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10.3 El fabricante debera responsabilizarse de los controles de
la materia prima y demads ingredientes, salvo prueba en contrario,
comprobando sus condiciones en el momento de su recepcién o de
su uso mediante el examen y andlisis oportunos, o mediante
certificaciones aportadas por ¢l proveedor.

11, Etiquetado.-La informacion del etiquetado de las pancetas
que vayan destinadas al consumidor final o a restaurantes, hospita-
les y otros establecimientos y colectividades similares, constara
obligatoriamente de las siguientes especificaciones:

11.1 Denominacién del producto: El producto se denominara
«Panceta curada». Si ha sido sometida a la acciéon del humo se
denominard «Panceta curada ahumadan».

11.2 Lista de ingredientes: Ird precedida del titulo «Ingredien-
tes» y se mencionaran por su nombre especifico en orden decre-
ciente de sus pesos. Los aditivos se designarin por el grupo
genérico al que pertenecen, seguido de su nombre especifico. Dicho
nombre especifico podrd sustituirse por el niimero correspondiente
asignado por la Direccién General de Salud Piblica.

11.3 Contenido neto: Se declarard utilizando como unidades
de medida el gramo y el kilogramo.

La declaracién del contenido neto solamente serd obligatorio
para las pancetas envasadas.

La tolerancia en cuanto a la verificacién del contenido efectivo
en ¢l envasado, para los productos afectados por la presente
Reglamentacidn, se deberd ajustar a los establecido en la legislacién
vigente.

11.4 Marcado de fechas: Se indicara la fecha de duracién
minima mediante la expresion «Consumir preferentemente antes
de» seguida del dia y el mes en dicho orden.

El dia se indicard con la cifra o cifras correspondientes y el mes
con su nombre o las tres primeras letras del nombre.

. 11.5 Instrucciones para su conservacion: En el etiquetado se
indicard las instrucciones para la conservacion del producto, si de
su cumplimiento dependiera la validez de la fecha mencionada.

11.6 Identificacion de la Empresa: Se harad constar el nombre
o la razon social o la denominacién y la direcciéon del fabricante o
de un vendedor establecido en la Comunidad Econémica Europea,
o del importador en el caso de paises terceros.

Se hard constar igualmente el nimero de Registro Sanitario de
la Empresa y los demas registros administrativos que exijan para el
etiquetado las disposiciones vigentes de igual o superior rango.

11.7 Identificacién del lote de fabricacion: Todas las pancetas
curadas envasadas deberan llevar en su etiquetado una indicacion
que permita identificar el lote de fabricacién, quedando a dispoesi-
cién del fabricante la forma de dicha identificacion.

Sera obligatorio tener a disposicion de los servicios competentes
de la Administracion la documentaciéon donde consten los datos
necesarios para la identificacion del lote de fabricacion.

11.8 Rotulacion: La informacion de los rétulos de los embala-
jes constara obligatoriamente de las siguientes especificaciones:

Denominacién del producto o marca.

Niuimero y contenido neto de los envases (para las envasadas).
Nombre o razén social o0 denominacién de la Empresa.
Instrucciones para la conservacion caso de ser necesario.

No sera obligatoria la mencion de estas indicaciones siempre
que puedan ser determinadas clara y facilmente en el etiquetado de
los envases sin necesidad de abrir el embalaje.

11.9 Pais de origen: Las pancelas curadas importadas, ademds
de cumplir lo establecido en la presente norma referente al
etiquetado y rotulacién, a excepciéon del apartado 11.7, deberan
hacer constar en el etiquetado y rotulacién el pais de origen, salvo
las procedentes de los paises pertenecientes a la Comunidad
Econémica Europea.
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De conformidad con lo dispuesto en el Decreto 1043/1973, de
17 de mayo, por el que se regula la normalizacién de productos
ganaderos en el mercado interior, y teniendo en cuenta los Decretos
de Presidencia del Gobierno 2484/1967, dc 21 de septiembre, por
el que se aprueba el texto del Codigo Alimentario Espanol ; el
2519/1974, de 9 de agosto, sobre su entrada en vigor, aplicacion y
desarrollo, parece oportuno dictar la presente Orden por la que se
aprueba la norma de calidad para las tripas naturales con destino
al mercado interior. o

En su virtud, visto el informe de la Comision Interministerial
para la Ordenacién Alimentaria, de conformidad con los acuerdos
del FORPPA y a propuesta de los Minisiros de Economia y

Hacienda, de Agricultura, Pesca y Alimentacidn, y de Sanidad y
Consumo,

Este Ministerio de Relaciones con las Cortes y de la Secretaria
del Gobiermno dispone:

Articulo unico.-Se aprueba la norma de calidad para las tripas
naturales que figura en el anejo unico de esta Orden."

DISPOSICION ADICIONAL

De conformidad con lo dispuesto en el Decreto 1043/1973, de
17 de mayo, y disposiciones concordantes, los Departamentos
responsables velaran por el cumplimiento de lo dispuesto en la
presente Orden, en el ambito de sus respectivas competencias y a
través de sus 6rganos administrativos encargados, que coordinarén
sus actuaciones y, en todo caso, sin perjuicto de las competencias
que correspondan a las Comunidades Auténomas y a las corpora-
ciones Locales.

DISPOSICION FINAL

La presente Orden entrard en vigor en todo el territorio del
Estado Espanol al afo de su publicacion en el «Boletin Oficial del
Estado».

Lo que digo a VV. EE.

Madrid, 29 de octubre de 1986.

ZAPATERO GOMEZ

Excmos. Sres. Ministros de Economia y Hacienda, de Agricultura,
Pesca y Alimentacién, y de Sanidad y Consumo.

ANEJO UNICO

Norma de calidad para las tripas naturales destinadas
al mercado interior

1. Nombre de la norma.—Norma general de calidad para tripas
naturales.

2. Objeto de la norma.-La presente norma tiene por objeto
definir aquellas condiciones y caracteristicas que deben reunir las
tripas naturales para su adecuada comercializacién en el mercado
intenor.

3. Ambito de aplicacion.-La presente norma se aplicard a
todas las tripas naturales destinadas a uso alimentario, excluyén-
dose las destinadas al consumo directo de boca y a usos no
alimentarios.

4. Definicion del producto.-Se entiende por tripas naturales las
obtenidas de los intestinos delgado y grueso de las especies bovina,
ovina, caprina, porcina y equina y los eséfagos y vejigas de bovino
y porcino, que tras las manipulaciones necesarias sirven como
continente tecnologico de productos alimenticios. Procederdn de
animales sanos, sacrificados bajo control sanitario y estardn elabo-
radas en industrias autorizadas para este fin.

5. Descripcion del proceso de preparacion.—La recogida de las
tripas naturales se efectuara dircctamente de los animales sacrifica-
dos sin entrar en contacio con el suelo. En el propio centro de
sacrificio se realizaran las operaciones de «estirado», vaciado de su
contenido digestivo y lavado a presion hasta dejarlas limpias.

Tras estas operaciones previas, en los talleres o industrias se
efectuaran las de:

Descarnado.

Vuelta (excepto en tripas estrechas de ovino, caprino y porcino
y en esofagos y vejigas).

Raspado. En todas las tripas naturales se eliminard la mucosa
intestinal mediante raspado, excepto en los intestinos de porcino ¢n
el caso de que la mucosa vaya por el exterior.

Calibrado, en su caso.

Madejado.

6. Clasificacion de las tripas naturales.

Por su especie de procedencia se clasificaran en:
Tripas de ganado bovino.
Tripas de ganado ovino.
Tripas de ganado caprino.
Tripas de ganado porcino.
Tripas de ganado equino.
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6.2 Por su procedencia anatémica se clasificarin en:

6.2.1 Tripas procedentes del intestino delgado o «ripas estre-
chas». De calibres y longitudes variables segin especie, edad del
animal y tramo del intestino delgado a que pertenecen (duodeno,
yeyuno o ileon).

6.2.2 Tripas procedentes del intestino grueso o «tripas
anchas». De calibres y longitudes variables segun especie, edad del
animal y tramo del intestino grueso a que pertenecen (ciegos o
«ripos» en bovino y ovino o «morcén» en porcino, colon o
«roscal» o «rizo» y recto o «culam).
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6.2.3 Tripas procedentes de vejigas (solamente de las especies
bovina y porcina).
- 6.2.4 Tripas procedentes de esofagos (solamente de las espe-
cies bovina y porcina).

6.3 Tnpas secas.

Son cualesquiera de las citadas en los apartados 6.1 y 6.2, que
han sido sometidas a un proceso de desecacidn, natural o artificial.

Para su elaboracion se parte de la tripa natural a la cual, una vez
limpia, vuelta en su caso y exenta de mucosa y grasas en su interior,
se le insufla aire, cerrandose por sus extremos con cordén que no
destifia y se cuelga hasta su secado. Una vez seca, se somete al
planchado entre rodillos, se calibra y se empalma.

6.4 Tripas originales.

Se entiende por «tripas originales», las naturales que han sido
sometidas al proceso de elaboracion descrito en el apartado 5 de
esta norma, con excepcion de las operaciones de calibrado y
madejado.

1. Categorizacion comercial.~Las tripas naturales se clasifica-
rdn en las siguientes categorias:

7.1 Categoria primera.-Las tripas clasificadas en esta categoria
serdn de consistencia firme, sin agujeros, sin restos de grasa y sin
irregularidades en su superficie. Si proceden de vejigas, ademas de
cumplir las condiciones anteriores, deberan tener cuello.

7.2 Categoria segunda.-Las tnipas clasificadas en esta catego-
ria serin de consistencia menos firme, con algin agujero de
diametro inferior a 1 milimetro, muy ligeros restos de grasa y con
muy ligeras irregularidades en su superficie.

7.3 Categoria tercera.-Esta categoria comprende las tripas que
no pueden clasificarse en las catcgorias superiores, pero aptas para
usos alimentarios. Se incluyen en esta categoria las tripas flojas a
la presion, con agujeros inferiores a 3 milimetros de diametro, con
ligeros restos de grasa y ligeras irregularidades en su superficie.

7.4 Categoria cuarta o categoria original.-Incluye las tripas
naturales definidas en el apartado 6.4 de esta norma.

8. Calibrado.-El calibrado se determinara por el diametro de
la seccion transversal.

Los calibres admitidos segiin la procedencia anatomica y de
especie estaran comprendidos entre los siguientes limites expresa-
dos en milimetros:

_Especie: Bovino. Tripa estrecha: 24-51. Tripa ancha: 80-200
(ciegos) y 37-70 (rectos).
Especie: Ovino. Tripa estrecha:
(ciegos).
Especie: Caprino. Tripa estrecha: 14-30. Tripa ancha: 35-65.
_Especie: Porcino. Tripa estrecha: 26-50. Tripa ancha: 50-100
(ciegos), 35-100 (colones) y 35-80 (rectos).
Especie: Equino. Tripa estrecha: 35-120.

14-30. Tripa ancha: 35-65

El calibrado serd obligatorio para las tripas clasificadas en las
caiegorias primera y segunda y se efectuard como minimo de 2 en
2 milimetros.

9. Conservacion de las tripas naturales.-La conservacion de
las tripas naturales se efectuara:

Mediante salazén, durante un periodo de ocho a diez dias, en
sus dos formas: Seca (en proporcion del 50 por 100 masa/masa), o
humeda (concentracion a saturacién).

Mediante secado seguido de insuflado por medios mecdnicos,
atado, desinflado y planchado.

10. Aditivos autorizados.-La presente relacion de aditivos
utilizados en la elaboracidn de tripas naturales ha sido aprobada
por la Subsecretaria del Ministerio de Sanidad y Consumo. Dicho
Ministerio podrd modificar en cualquier momento la presente
relacion de aditivos atendiendo a razones de salud publica,
mediante la correspondiente Orden.

Dosis maximas

E-260. Acido acético ..................... ... 1.000 ppm
E-300. Acido L-ascorbico .................... 1.000 ppm
E-330. Acido citrico ......................... 5.000 ppm.
500 ii. Bicarbonato sédico ................... 10.000 ppm.
Hiposulfito de sodio (1) .............. 5.000 ppm.
Agua oxigenada (1) ................... 5.000 ppm.

11. Envasado.-Las tripas se envasaran en barriles o recipien-
tes de materiales autorizados por el Ministerio competente y
separadas de aquéllos por papel de celofan, polietileno de uso inico
u otros envolventes autorizados.

(1) Solamente se autorizan en el proceso de elaboracion para el blanqueado de iripas.

12. Higiene.

12.1 Los intestinos, vejigas y eséfagos, destinados a la elabora-
cién de tripas procederan de los animlaes de abasto, que han sido
sacrificados en mataderos autorizados y sometidos a la inspeccion
ante y postmoriem por los servicios veterinarios oficiales y
declarados aptos para el consumo piblico.

12.2 Las tripas naturales estarin perfectamente limpias y
exentas de cualquier alteracién, lesion o signo de enfermedad, que
las haga impropias para su empleo en la alimentacién humana
durante todo el proceso comercial.

12.3 El salado se realizara en locales acondicionados o en
ciamara frigorifica.

12.4 La sal y salmueras, utilizadas en la elaboracién de tripas,
deberin cumplir los requisitos exigidos por la legislacion vigente.

12.5 El agua, utilizada en los procesos de elaboracion y
limpieza de todo el material que est€ en contacto con las tripas, sera
potable desde los puntos de vista fisico, quimico y bacteriolégico.

12.6 El insuflado se hari mecdnicamente con aire filtrado
previamente.

13. Prohibiciones.-Queda expresamente prohibido:

13.1 Insuflar las tripas con aire expirado por personas.

13.2 La venta de tripas frescas por los mataderos a industrias
no autorizadas para su preparacion.

13.3 Vender tripas frescas sin salar.

13.4 Secar y exponer tripas al aire en los establecimientos de
venta.

13.5 Emplear tripas que presenten caracteres de enrancia-
miento («botanas») o cualquier otra lesion de enfermedades
infecto-contagiosas, coloracién roja o blanca de origen bacteriano o
de mohos y sintomas de polilla.

13.6 Adquirir tripas para empleo en alimentacién que proven-
gan de establecimientos no autorizados.

13.7 Comercializar tripas en envases sin marchamo sanitario.

14. Etiquetado y rotulacion.-El etiquetado de los envases y la
rotulacion de los embalajes de las tripas naturales recogerdn en
caracteres claros, bien visibles, indelebles y facilmente legibles y, al
menos, en la lengua espafiola oficial del Estado, las especificaciones
que a continuacién se indican:

14.1 Etiquetado.-La informacién del etiquetado de los enva-
ses de tripas naturales constard obligatoriamente de las siguientes
indicaciones:

14.1.1 Denominacién del producto.-La denominacién del
producto se efectuard conforme a los apartados €.1 y 6.2 de la
presente norma, de la siguiente manera:

Procedencia anatémica (tripas estrechas o tripas anchas o
es6fagos o vejigas) seguido de la especie de procedencia (de bovino,
o de ovino, o de caprino, o de porcino, o de equino).

14.1.2 Contenido neto.-Se indicara el nimero de madejas y su
longitud. En el caso de vejigas y esofagos se indicard el nimero de
piezas.

14.1.3 Instrucciones para su conservacion.

14.1.4 Identificacion de la Empresa.

Se hara constar el nombre o la razén social o la denominacidn
y la direcciéon del fabricante o de un vendedor establecido en la
Comunidad Econémica Europea, o del importador en el caso de
paises terceros.

Se hara constar igualmente el nimero de registro sanitario de la
Empresa y los demas registros administrativos que exijan para el
etiquetado las disposiciones vigentes de igual o superior rango.

14.1.5 Categoria comercial.

Se indicara la categoria comercial conforme al apartado 7 de
esta norma.

Se indicara el calibre en las categorias primera y segunda,
mediante los calibres minimo y médximo.

14.2 Rotulacion. }
En los rotulos de los embalajes se hara constar:

Denominacion del producto o marca.

Nimero y contenido de los envases.

Nombre o razon social o0 denominacién de la Empresa.
Instrucciones para la conservacion, caso de ser necesario.

No serd obligatoria la mencién de estas indicaciones siempre
que puedan ser determinadas clara y ficilmente en el etiquetado de
los envases sin necesidad de abrir el ambalaje.

14.3 Pais de origen.

Las tripas importadas, ademas de cumplir lo establecido en los
apartados 14.1 y 14.2 de esta norma, deberdn hacer constar en su
etiquetado y rotulacién el pais de origen, salvo las procedentes de
los paises pertenecientes a la Comunidad Econémica Europea.



