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14. Paduelos.
15. Redecillas y redes para el pelo.
Pag,cnr;as y corbatas para nifos.
17. Baberos y manoplas de asco. .

I8. Hilos de coser, de zurcir y de bordar, acondicionados para
su venta al por menor cn pequciias unidades y cuyo peso no exceda
de | gramo. ) .

19. Cintas y condones pars cortinas ¥ persianas.

16728 ORDEN de 9 de julic de 1987 por la que se aprueban
les normas de composicion y caracteristicas espedfficas
para los quesos «Hispdnicon, «Ibdricos y «De Ia
Mesras, destinados al mercado interior.

La Orden de Ia Presidencia de! Gobierno de 29 de noviembre
de 1985 por la que se¢ aprucban las normas de calidad para los
quesos ¥ quesos fundidos, destinados al mercado intgrior, esta-
blece, en su anexo 1, que podrin estipularse requisitos mds
especificos en normas individuales o de grupo de quesos, en cuyo
caso se aplicargn dichos requisitos a la vartedad particular o grupo
de quesos en cuestién, con i dencia a lo establecido con
cardcter general por la citada disposicién.

Estimando que los quesos de mezclas de leches de aveja, vaca
¥y cabra, denorminados en estas normas «Hispini .«Ibgfco»y
«De la Mestan, renmen caracteristicas bien diferenciadas iy han
alcanzado entidad suficiente, parece oportuno dictar las referidas
normas de composicién y caracieristicas especificas. |

En su virtud, previo informe de la Comisidén Interministerial
para la Ordenacién Alimentaria, de conformidad con los acuerdos
del FORPPA 1 a propuesta los Ministros de Economia y
gacicnda, de Agricultura, Pesca y Alimentacion y de Sanidad y

onsumo,

Este Ministerio de Relaciones con las Cortes y de 1a Secretarin
del Gobierno, dispone:

Primero.-Se aprucban las normas de composicion y caracteristi-
cas especificas para los quesos «Hispdnicow, «[béricon vy «De la
Mesta» que figuran en los anexos 1, 2 y 3 de esta Orden,
respectivamente,

Segundo.-Quedan exceptuzdos del cumplimiento de estas nor-
mas 105 quesos con reglamentacién especifica de denominacién de
origen.

ercero.~La Jarcscme Orden entrard en vigor en todo el territo-
rio espaitol el dia siguients al de su publicacién en el «Boletin
Oficial del Estadow,

Madrid, 9 de julic de 1987.
' ZAPATERDO GOMEZ

icultura, Pesca y Alimentacién, de
pomia y Hacienda.

Excmoy. Sres. Ministros de
Sanidad y Consumo y de

ANEXO 1
Norma de composicion vy caracteristicas especificas pama el queso
«Hispénicos .

1. Nombre del queso

«Hispanico»,
2. Objeto de la norma

La presente norma tiene por objeto definir los requisitos de
composicidn y caracteristicas especificas que debe reunir el queso
«Hispdnicom, elaborado dnicamente con keches de oveja y de vaca.

3. Ambito de aplicacidn

Acogiéndose a lo dispuesto en ¢} apartado 3 def anexo 1 de la
Orden de la Presidencia del Gobierno de 29 de noviembre de 1985

r la que se aprueba la norma de calidad para quesos ¥ quesos
undidos, destinados al mescado interior, la presente norma indivi-
dual se aplica al queso «Hispdnicor, Todo queso que s¢ comercia-
lice con este nombre ha de cumplir con lo dispuesto especifica-
mente en esta norma y con lo demds establecido con
general en e] anexo | de la Orden ya citada.

4. Factores esenciales de composicién y calidad

4.1 Ingredientes necesarios,
4.1.1 Leches utilizadas;

Leche de oveja, minimo 30 por 100 en volumen,
Leche de vaca, minime 50 por 100 en volumen.

4.1.2 Cuajo u otras enzimas coagulantes autorizados.
4.1.3  Cloruro sédico, en dosis limitadas por la buena prictica
de su fabricacidn.

4.2 [Ingredientes optativos.

, Solamente podrdn utilizarse, en las dosis que se indican, los
siguientes:
:%i l;g‘rmemoshiicticos.
2. 1ja 0 achiote, en dosis mixi de 600 d
oodich i it 712715
2. s aditivos que figuren en los apariados 7.1.2, 7.1.3
7.2.1, del ancxo L de la Orden de la Presidencia del Gobierno dg
29 de noviembre de 1985 por la que se aprucba la norma de calidad
para quesos y quesos fundidos, destinados al mercado interior,

4.3 Coadyuvantes tecnolagicos.

. Exclusivamente ceras, parafinas y materiales poliméricos con o
is;n colorantes, especialmente autorizados para el recubrimiento de
corteza

4.4 Composicion,

Materia grasa: Contenido minimo en ¢l extracto 4
100 mien seco 45 por
Extracto seco: Contenido minimo 55 por 100 m/m.

5. Descripcidn del producto

5.1 Tipo: Queso de pasta no cocida y prensada de consistencia
semidura.

5.2 Fomma: Cilindrice.

5.3 Dimensiones y pesos.

5.3.1 Dimensiones; Variables, sin sobrepasar 13 cm de altura
¥ 26 cm de didmetro.

5.3.2 Pesos; Vanables, sin sobrepasar 6 kg. Generalinente,
entre 2,5 v 3,5 kg

5.4 Corteza.

5.4.1 Consistencia: Dura.

5.42 {Color: Amanilento. Si no se¢ eliminan los mohos de su
superficie, la coloracién de la corteza puede ntar otras
tonalidades, que en un proceso de oscurecimiento lleguen hasta el
negro verdoso.

543 Aspecto: Seca vy lisa. A veces recubierta con parafina,
cera o plistico o envuelta en una pelicula extensible de material
macrgmoltecutar, En ocasiones, embadurnada con aceite de oliva.

5.5 Pasta

5.5.1 Textura: Firme v compacta.
5.52 Color; Blanco amarillento.

56 Ojos.

5.6.1 Disiribucién: Cuando existen, regular o irregularmente
epartidos, en nimero variable.

5.6.2 Forma: Esférica, alargada o i lar, .

563 Dimensiones: Como miéximo, del tamaio de un gui-
sante.

56.4 Aspecto: Por lo general, matey; pueden ser mds o menos
brillantes si son esféricos.

6. Descripcion del proceso de fabricacion

_ 6.1 Coagulacién: Por cuajo u otras enzimas coagulantes auto-
rizados. .
6.2 Tratamiento térmico.

6.2.1 De la leche: La leche se pasteriza o no. La pasterizacion
se realiza hien mediante calentamiento uniforme en flujo continuo
durante no menos de 15 segundos a temperatura comprendida
entre 72° C y 78° C o bien mediante calentamiento en reposo a los
minimos de 63 C y 30 minutos. ]

La coagulacién se efectia a 30" C en 15-20 minutos

6.2.2 la cuz,};adt Adquirida la debida consistencia, la
cuajacda se corta con lira de alambres o liminas espaciadas | ¢ 2
centimetros, en 8 a L0 minutos.

_Dividida la cuajada se deja reposar 5 minutos.
agitando suavemente, s¢ cleva gradualmente muy lentamente la
temperatura hasta 35° C-36° C, Se prosigue Ia agitacién, cada vez
mis enérgicamente, a este temperatura, hasta que 1a cuajada quede
reducida a fragmentos cldsticos y consistentes del grosor un
grano de trigo, lo que aproximadamente requiere unos 3 minutos.

Sc deja reposar 10 minutos y posterionmente se extrae el suero.

6.3 Moldeado y prensado.

__El moldeado se consiguc introduciendo la cuaja en moldes
cilindricos.

idamente y
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El preasado s¢ realiza a upa 1empemaiura entre 16 v 18°C
durante 8 2 10 H y 2 una presién que va de 2 kg inicialmente a
8 I:g, ambes por cada kilogramo que pese el queso.

1 5¢ utilizan moldes microporosos, deberin disminuirse presio-
nes y tiempos de prensado hasta obtener un efecto equivalente al
obtenido siguiendo las indicaciones del pérrafo anterior.

6.4 Salado.

Por inmersién en salmuers de cloruro sidico durante unas 48
horas, aproximadamente. La salmuera debe conservarse fresca, sin
que la temperaturas exceda de 12 6 13°C, .

Si para ¢] moldeado y prensado se hubieran utilizado mokles
microporosos, deberd disminuirse el tiempo de inmersién en
salmuera hasta lograr Is misma concentracién de sal en el queso
que la obtenida siguiendo las indicaciones del pérrefo anterior.

6.5 Fermentacidn,
Por la accién de bacterias lacticas principalmente.
6.6 Maduracidn.

Entre 12 y 18°C con humedad relativa del 80-83 por 100,
durante un minimo de 30 dias 5i se ha utilizado leche pasterizada
o durante un minimo de 60 dias si se utiliza leche no pasterizada
o pasterizada fuera de la propia industria.

6.7 Otras caracteristicas.

A veces ge conserva el gueso, después de su periodo de
maduracién, sumergido 2n aceite de oliva o mediante parafinado o
plastificade de la corieza, o envasado al vacio, bajo pelicula
extensible de material macromolecular.

Este queso puede también venderse al consumidor en porciones
o lonchas envasadas al vacip y protegidas por pelicula extensible de
material macromolecular, fomando una uni comercial.

7. Etigueiado y rotulacion
7.1 Etiqueiado.

De acuerdo con lo dispuesto o el apartado 12.1 del anexo 1 de
1a Orden de Presidencia del Gobierno de 29 de noviembre de 1985

r 1a que s¢ aprucba la norma de calidad para quesos y quesos
g?ndidcs, destinados al mercado interior, en cada etiqueta de
queso, amparado por esta norma, figurard obligaloriamente:

- La denominacién «Queso Hispinicos.

- La Lista de todos los ingredientes citados en ¢l apartado 4.1,
excepto los que en los apartados 4.1.2, 4.1.3 y 4.2.1, por
orden decreciente de sus pesos en el momento de su incorporacién
al procesc de fabricacion.

- Seindicard el contenido neto al envasar, expresado en gramos
o en kilogramos.

Cuando ¢l gqueso envasado esté constituido por varias porciones
o clementos que no puedan ser objeto de venta por do, sino
que todos juntos ee la unmidad comercial, se indicarg el
contenido neto de ésta al envasar y ademis el nimero de porciones
© clementos.

Las piezas enteras quedan exceptuadas de indicar en ellas el
contenido neto si se expresa en su etiguetado que cl mismo s
determinard en ¢t momento de Ia venta en presencia del compra-
dor, mediante la leyerkla «Contenido neto en ventaw o similar.

- Fecha de fabricacién cuando se rate d¢e queso elaborado con
leche no pasterizada. Se entenderd por fecha de fabricacién la de
finalizacién del proceso de salado ito en ¢l apartado 6.4. Sc
expresard mediante la levenda «Fecha de fabricacionw, seguida del
dfa, mes y aito, en este orden.

- Identificacién de la Empresa:

‘Se hard constar ¢] nombre o la razén social o ia denominacién
y la direccién del fabricante o envasador o de un vendedor
establecido en la Comunidad Econdémica Europea o del importador
en el caso de pafses terceros. . o

lgualmente se hard constar ¢l nimero de Registro Sanitario de
la Empresa. .

Cuando la elaboracion de un queso se realice bajo marca de un
distribuidor, ademss de figurar s5u nombre, razén social o denomi-
pacién y domicilio, se incluirdn los de 1a industria elaboradora o su
nﬁénero de Registro Sanitario, precedidos por 1a expresion «Fabri-
cado por _.»,

- Identificacién del lote de fabricacion. ]
- La indicacién «claborado con leche pasierizadas, si concurre
esta circunstancia.

7.2 Rotulacién,

Se atendrd exactamente a lo dispuesto en ¢l anexo 1 de la Orden
de la Presidencia del Gobiemno de 29 de noviembre de 1983 por Iz
que s¢ aprucba la norma de calidad para quesos y quesos fundidos.

ANEXO 2

Norma de composiclén y caracteristicas especificas para el queso
«Ibérico»

l. Nombre de! gueso
«Ibérico».
2. Objeto de la norma

La presenie norma tiene por objeto definir los requisitos de
composicién y caracteristicas especifichs que debe reunir el queso
«lbéricon, elaborado anicamente con leches de vaca, oveja y cabra,

3. Ambito de aplicacion

Aoo&i:éndose a lo dispuesto en el a do 3 del anexo 1 de la
Orden de 1a Presidencia del Gobierno de 29 de noviembre de 1985
R:)r la que se aprucba la norma de calidad para quesos y quesos

ndidos, destinados al mercado interior, la presente norma indivi-
dual se aplica al queso «Ibéricon. Todo queso que se comercialice
con este nombre ha de cumplir con lo dispuesto especificamente en
esta norma chon lo demids establecido con cardcter general en el
anexo | de la Orden ya citada.

4. Factores esenciales de composicicn y calidad

4.1 Ingredientes necesarios.

4.1.1 Leches utilizadas:

Leche de vaca, minimo 50 por 100 en volumen,
Leche de cabra, minimo 30 por (0 en volumen.
Leche de oveja, minimo 10 por 1K) en volumen.

4.1.2 Cuajo u otras enzimas coagulantes autorizadas.
4.1.3 Clorure sodico, en dosis limitadas por la buena préctica
de su fabricacién, -

4.2 Ingredientes optativos.

. Solamente podrén utilizarse, en las dosis que se indican, los
siguientes:

4.2.1 Fermentwos Micticos.

4.2.2 Bija o achiote, en dosis mdxima, de 600 mg/kg de
producto terminado.

421 Los aditivos que figuren en los apartados 7.1.2, 7.1.3 ¢
7.2.1, del anexo 1 de la Orden de la Presidencia del Gobierno de
29 de noviembre de 1985 por la que s¢ aprucba la norma de calidad
para quesos ¥ quesos fundidos, destinados al mercado interior.

4.3 Coadyuvantes iecnoldgicos.

_ Exclusivamente ceras, parafinas y materiales poliméricos con o
ﬁn colorantes, especialmente autonizados para el recubrimiento de
corteza.

4.4 Composicién.

lmMs}teria grasa: Contenido minimo en el extracto seco 45 por
m/m.
Extracto seco: Contenido minimo 55 por 100 m/m.

5. Descripcidn del producto

5.1 Tipo: Quese de pasta no cocida y prensada de cansistencia
semidura.

5.2 Forma: Cilindrica.

5.3 Dimensiones y pesos.

5.3.1 Dimensiones: Variables, sin sobrepasar 13 cm de altura
y 26 cm de didmetro.

5.3.2 Pesos: Variables, sin sobrepasar § kg. Generalmente,
entre 2,5y 3,5 kg

5.4 Corteza,

5.4.1 Consistencia: Dura,

5.4.2 Color: Amarillento. Si no se eliminan los mohos de su
superficie, la coloracién de la corteza puede ?resentar otras
tonalidades, que ¢n un proceso de ascurecimiento lleguen hasta el
negro verdoso.

5.43 Aspecto: Seca y lisa. A veces recubierta con parafina,
cera o plastico o envuchta en una pelicula extensible de material
macromolecular. En ocasiones, embadurnada con aceite de oliva,

5.5 Pasta.

5.5.1 Textura; Firme y compacia.
5.5.2 Color; Blanco amarillento.
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56 Ojos.

5.6.1 Distribucién: Cuando existen, regular o irregularmente
repartidos, en nGmerg variable.

5.6.2 Forma: Esférica, alargada o i

$.6.3 Dimensiones: Como méximo,
sante,

5.64 Aspecto. Por lo general, mates; pueden ser més o menos
brillantes si son esféricos.

6, Descripcion del proceso de fabricacion
. 6.1 Coagulacién: Por cuajo 0 otras enzimas coagulantes suto-

6.2 Tratamiento térmico.

6.2.1 Dela leche: La leche sc pasteriza ¢ no. La pasterizacién
se realiza bien mediante calentamiento uniforme en flujo continuo
durante no menos de 15 segundos a tentperatura comprendida
entre 72° C y 78" C o bien mediante calentamiento en reposo a fos
minimos de 63" C y 30 minmntos.

La honucfectﬁaagg'(?cnls-mmmno:

622 Dels cogjada: A:hmn Ia debida consistencia, la cuajada
%wﬂlmhndeﬂnnbruo cspaciadas 1 6 2cm,en 8 a

mimtos.

Dividida Ia cuajada se deja reposar § minutos. Seguidamente ¥
agitando suavemente, s¢ eleva ualmente muy lentamente la
temperatura hasta 315 CI6°C proslgnu: 1z agitacién, cada vez
mds enérgicamente, a esta temperatura, hasta que 1a cuajada ucdc
reducida a entos eldsticos y consistentes del grosor
lrano de 1rigo, lo que aproximadamente requiere unos 30 mu:lutos

deja repow 10 minutos y posteriormente s¢ extrae ¢l suero.

6.3 Moldeado y prensado.
El moldeado se consigue introduciendo la cuajada en moldes

cilindricos.

El prensado se realiza a uns temperaturx entre 16 y 18°C
duranic 8 a 10 horas y a una presién que va de 2 k;mma.lmcnte
a 8 kg, ambas por cada kilegramo que pese ¢l gueso.

Si se utilizan moldes microporosos, deberdn disminuirse presio-
nes y tiempos de prensado para obiener un tfecto equivaiente al
obtenido siguiendo las indicaciones del parrafo anterior.

6.4 Salado.

Por inmersidn en salmuera de cloruro sédico durante unas 48
horas, aproximadamente. La salmuera debe conservarse fresca, sin
que la temperatura exceda de 12 6 13°C,

Si para ¢! moldeado y prensado se hubieran utilizado moldes
microporosos, deberd chsmmutrse el tiempo de inmersidn en
salmuers hasta lo; Ja misma concentracion de sal en el queso
que la obtenida siguiendo las indicaciones del pdrrafo anterior.

6.5 Fermentacién
Por 1a accién de bacterias licticas principalmente.
6.6 Maduracién.

Entre 12 y 18°C, con humedad relativa del 80-85 por 100,
durante un minimo de teinta dias, si s¢ ha uuhzado leche
pasterizada, o durante un minimo de 60 dias, si se utiliza leche no
pasterizada o pasterizada fuera de Ia propia industria.

6.7 Otras carscteristicas.

A veces se conserva el queso, después de su periodo de
maduracién, sumergido en aceite de oliva 0 mediante parafinado ¢
plastificado de la coricza, o envasado al vacio, bajo pelicula
extensible de material macromolecular,

Este queso puede también venderse al consumidor en porciones
o lonchas envasadas al vacio y protegidas por pelicula exiensible de
material macromolecular, fomando una unidad comercial.

7. Etiquetado y rotulacion

7.1 Etiquetado,
De acuerdo con lo dispucstoen o & 12.1 del anexo 1 de
la Orden de Presidencia del Gobierno de 29 de noviembre de 1985

ﬁrh que s¢ aprucha la norma de calidad para quesos y quesos
ndidos, destinados al mercado interior, en cada etiqueta de
queso, amparado por esta norma, figurard obligatoriamente:

- La denominacién «Queso Ibéricon.

- La lista de todos los ingredientes citados en ¢} apartado 4.1,
excepto los que figuran en los apartados 4.1.2, 4.1.3 y 4.2.1, por
orden decreciente de sus pesos en ¢! momento de su incorporacion
al proceso de fabricacién.

- Se indicar4 el contenido neto al envasar, expresado en gramos
0 ¢n kilogramos.

el tamafio de un gui-

Cuando el gueso envasado esté constituido por varias porciones

0 clementos que no ser objeto de venta por scparado, sino
que todos juntos Ia umdad mmal, se indicard e}
contenido neto de ésta al envasar y ademis o mimero de porciones

0 clementos

Las piczas enteras quedan exceptuadas de indicar el contenido
neto si s¢ expresa en su etiguetade que &l mismo s¢ determinard en
¢l momento de la venta, en presencia del comprador, medlantc la
leyenda «Contenido neto en ventas o similar.

- Fecha de fabricacidn cuando se trate de queso elaborado con
leche no pasterizada. Se entenderd ‘gmfecha fabnmﬁn la de
finalizacién del proceso de salado to en of &
expresard mediante la leyends «Fecha de fnbnm xda dcl
dia. mes y afio, en estc orden.

- Identificacién de & Empresa:

Se hard constar ¢l nombre o la razén social o a2 denominacion
v la direccién del fabricanle o envasador o de un vendedor
establecido en la Comunidad Econémica Europea o del importadar
en el caso de paises terceros.

Igualmente se hard constar ¢! nimero de Registro Sanitario de
Ia Empresa.

Cuando 1a elaboracién de un gueso se realice bajo marca de un
distribuidor, ademds de figurar su nombre, razén social o denomi-
nacién y domlaho s¢ incluirdn los d¢ la industria elaboradora o su
nuénero de R egxstro Sanitario, p por la expresion «Fabri-
cado por .

- Id:nuﬁcacxdn del lote de fabricacion.

- la indicacién «elaborado con leche pasterizadaw, si concurre
esta circunstancia,

7.2 Rotulacién.

Se atendri exactamenic a jo dispuesto en ¢l anexo 1 de Ia Onden
de 1a Presidencia del Gobierno de 29 de noviembre de 1985 por la
que se aprueba la norma de calidad para quesos y quesos fundidos.

ANEXO 3

Norma de composicidn ¥ caracteristicas especificas para el qoeso
«De 1z Mestar

1. Nombre del queso
«De¢ la Mestan.

2. Objeto de la norma

La presenie norma tieme por o definir los requisitos de
composicion y caracteristicas cspeci cas que debe reunir el queso
Mestan, elaborado con leches de oveja, vaca y, opcional-

mente, cabra,

3. Ambito dr aplicacidn

Acoﬁéndos:ahdismmﬂnenela 3del anexa l de la
Ord.e]: la Prca;imbidenciz} del Gobie‘;-cnumﬁdi?ide noviembre de 1985
que sc 3 norma para quesos ¥ quesos
Ed.idos. destinados al mercado jntenor, Ia presente norma indivi-
dual se aplica al queso «De la Mestas. Todo queso que se
comercialice con esic nombre ha de cumplic con lo dispuesto
especificamente en esta norma y con lo demés establecido con
carficter general en el anexo t de Iz Orden ya citada,

4.  Factores esenciales de compesicion y calidad

4.1 Ingredientes necesarios,
4.1.1 Eeches utilizadas:

Leche de oveja, minimo 75 por 100 en volumen
Leche de vaca, minimo 15 por 100 en volumen.

4.1.2 Cuajo u otras enzimas coagulanies autorizados.
4.1.3 Cloruro sédico, en dosis limitadas por la buena prictica
de su fabricacion.

4.2 Ingredientes optativos.

Solamente podran utilizarse, en las dosis que se indican, los
siguientes:

4.2.1 Leche de cabra; Méiximo 5 por 100 en volumen.

4,22 Fermentos lacticos.

423 Bija o achiote, en dosis méxima, de 600 mg/kg de
producto terminado.

4.2.4 lLos aditivos que figuren en los apartados 7.0.2, 7.1.3 -
7.2.1, del anexo 1 de la Orden de la Presidencia det Gobtermo d
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-9 de noviembre de 1985 por la que s aprucba la norma de calidad
para quesos ¥ quesos fundidos, destinados al mercado interior.

4.3 Coadyuvanies tecnolbgicos.

Exclusivamente ceras, parafinas y materiales poliméridos con o
sin colorantes, especialmente autorizados para ¢l recubrimiento de
la corteza.

44 Composicién.

Materia grasa: Contenido minimo en el extracio seco 50 por
100 m/m. ) )
Extracto seco: Contenido minimo 55 por 100 m/m.

5. Descripcidn del producto

5.1 Tipo: Queso de pasta no cocida y prensada de consistencia
semidura.

5.2 Forma: Cilindrica.

5.3 Dimensiones y pesos.

3.3.1 Dimensiones: Variables, sin sobrepasar 12 c¢m de altura
y 22 ¢m de didmerro.

5.3.2 Pesos: Variables, sin sobrepasar 3,5 kg. Generalmente,
entre 2 ¥ 3,5 kg.

54 Corteza.

5.4.1 Consistencia: Dura.

5.4.2 Color: Amarillento. 8i no se eliminan los mohos de su
superficie, la coloracion de la corteza puede presentar ofras
tonalidades, que en un proceso de oscurecimiento lleguen hasta el
negro verdoso. ] )

5.4.3 Aspecto: Seca y lisa A veces recubierta con parafina,
cera o plistico o envuelta en una pelicula extensible de material
macromolecular, En ocasiones, embadurnada con aceite de oliva.

5.5 Pasta

5.5.1 Textura: Firme y compacta.
5.5.2 Color: Blanco amarillento.

56 0Ojos.

5.6.1 Distribucién: Cuando cxisten, regular o irregularmente
repartidos, en nimero variable,

3.6.2 Forma: Esférica, alargada o irregular,

5.6.3 Dimensiones: Como maximo, del wamafio de un gui-
sante.

5.6.4 Aspecto: Por lo general, mates; pueden ser més o menos
brillantes si son esféricos.

© 6. Descripeidn del proceso de fabricacion

. %l Coagulacidén: Por cuajo u oiras enzimas coagulantes auto-
rizados.
6.2 Tratamiento térmico.

6.2.1 De la leche: La leche se pasteriza o no. La pasterizacion
se realiza bicn mediante calentamiento yniforme en flujo continuo
durante no menos de 15 segundos a temperatura comprendida
entre 72° C vy 78° C o bien mediante calentamiento en reposo a los
minimos de 63° C y 30 minutos. )

ia coag&acxén se efectiia n 28 y 32° C durante 45 o 60 minutos.

6.2.2 la cuajada: Adquirida 1a debida consistencia, la
cugjada se corta con lirm de alambres o la&minas espaciadas | & 2
centimetros, en £ a 10 minutos.

Dividida la cuajada se deja reposar 5 minutos. Seguidamente y

itando suavemente, se¢ cleva gradualmente la temperatura hasta
:ﬁl“ C en unos 25 a 30 minutos. Se prosigue la agitacion, cada vez
mdés enérgicamente, a esta temperatura, hasta que I(I)-:lgmnos de 1a
cuajada del grosor de un o de trigo, hayan adquirido la debida
sequedad y consistencia, lo que aproximadamente requiere unos 30
minyutes.

Se deja reposar 10 minutos y posteriormente sc extrae ¢l sucro.

6.3 Moldeado y prensado.

El moldeado se consigue introduciendo la cuajada en moldes
cilindricos.

Fl prensado se realiza a una temperatura entre 16 y 18°C
durznte 8 2 10 horas y a una presion que va de 2 kg inicialmente
a 10 kg, ambas por cada kilogramo que pese ¢l queso. )

Si s¢ utilizan moldes microporosos, deberidn disminuirse presio-
nes y tiempos de prensado hasta obtener un efecto equivalente al
obtenido siguiendo las indicaciones del parrafo anterior.

6.4 Salado.

Por salado en seco ¢ inmersién en salmuera de cloruro s6dico
durante unas 48 horas, aproximadamente, en ambos casos, La
s]sazln;ulc;g ((:lebe conservarse fresca, sin que la temperatura exceda de

Si para el moldeado y prensado s¢ hubieran utilizado moldes
microporosos, deberd disminuirse el tiempo de salado hasta lograr
Ja misma concentrucion de sal en ¢l queso que la obtenida
siguiendo las indicaciones del parrafo anterior.

6.5 Fermentacién.
Por la accién de bacterias ldcticas principalmente.

6.6 Maduracién.

Entre 12 y 18°C, con humedad relativa del 80-85 por 100,
durante un minimo de 30 dias, si s¢ ha utilizado leche pasterizada,
o durante un minimo de 60 dias, si se utiliza leche no pasterizada
o pasterizada fuera de la propia industria.

6.7 Otras caracterisiicas,

A veces sc conserva el queso, después de su periodo de
maduracién, sumergido en aceite de oliva o mediante parafinado o
plastificado de 1a corteza, o envasado al vacfo, bajo pelicula
extensible de material macromolecular. . i

Este queso pucde también venderse al consumidor en porciones
o lonchas envasadas al vacio y protegidas por pelicula extensible de
material macromolecular, fornando una unidad comercial.

7. Etiguetado y rotulacion
7.1 Etiquetado,

D¢ acuerdo con lo dispuesto en el a do 12.1 del anexo 1 de

1s Orden de Presidencia del Gobierno de 29 de noviembre de 1985

g:)r la que se aprueba Ia norma de calidad para quesos y quesos

ndidos, destinados al mercado interior, en toda etiqueta de
quesp, amparado por esta norma, figurard obligatoriamente:

- La denominacién «Queso De la Mestan.

- La lista de todos Jos ingredientes citados en el gpartado 4.1,
excepto los gue en los apartados 4.1.2, 4.1.3 y 4.2.2, por
orden decreciente de sus pesos en el momento de yu incorporacidn
al proceso de fabricacidn.

— Se indicar4 el contenido neto al envasar, expresado en gramos
o en kilogramos.

Cuando el queso envasado esté constituido por varias porciones
o clementos que no puedan ser objcto de venta por separado, sino
que todos juntos formen la unmidad comercial, se tndicard el
contenido neto de ésta al envasar y ademds el nimero de porciones
o elementos.

Las piezas enteras quedan exceptuadas de indicar en ellas el
contenido neto si se expresa en su etiquetado que el mismo se
determinard cn ¢l momento de la venta, ¢n presencia del compra-
dor, mediante la leyenda «Contenido neto en ventaw o similar.

- Fecha de fabricacitn cuando se trate de queso elaborado con
leche no pasterizada. Se entenders por fecha de fabricacion la de
finalizacion del procesc de salado descrito en el ggnmdo 6.4, Sc
expresard mediante la leyenda «Fecha de fabricacidnw, seguida del
dia, mes y afio, en este orden.

- Identificacidén de la Empresa:

Se hari constar el nombre o la razén social o la denominacion
vy la direccion del fabricante ¢ envasador o de un vendedor
establecido en la Comunidad Econdmica Europea o del importador
en el caso de paises terceros.

Igualmente se hard constar el nimero de Registro Sanitario de
la Empresa.

Cuando la elaboracion de un queso se realice bajo marca de un
distribuidor, ademis de figurar su nombre, razén social o denomi-
nacion y domicilio, se incluirdn los de 12 industria elaboradora o su
gtdmcro de Registro Sanitario, precedidos por la expresidn «Fabri-

O por ...».

~ Identificacion del lote de fabricacién. )
— La indicaci6n welaborado con leche pasterizada», si concurre
esta circunstancia.

7.2 Rotulacién.

Se atendrs exactamente a o dispuesto en ¢l anexo 1 de 1a Orden
de la Presidencia de] Gobierno de 29 de noviembre de 1985 por la
que se aprueba la porma de calidad para quesos y quesos fundidos.



