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Sec. I.

. DISPOSICIONS XERAIS

MINISTERIO DA PRESIDENCIA

4396 Real decreto 262/2011, do 28 de febreiro, polo que se aproba a norma de
composicion e caracteristicas especificas para o queixo «Ibérico».

A Orde do 9 de xullo de 1987 pola que se aproban as normas de composicion e
caracteristicas especificas para os queixos «Hispanico», «lbérico» e «Da Mesta»,
destinados ao mercado interior, establece no seu anexo 2 a norma de composicion e
caracteristicas especificas para o queixo «lbérico».

Tal e como indica o titulo da mencionada orde, tratase dunha norma de calidade, e
quedan exceptuados expresamente do seu cumprimento 0s queixos protexidos por unha
denominacién de orixe ou indicacién xeografica protexida que tefien normativa
especifica.

A dita norma foi modificada, no relativo a aditivos, polo Real decreto 145/1997, do 31
de xaneiro, polo que se aproba a lista positiva de aditivos distintos de corantes e
edulcorantes para o seu uso na elaboracién de produtos alimenticios, asi como as suas
condiciéns de utilizacion, posteriormente derrogado polo Real decreto 142/2002, do 1 de
febreiro, polo que se aproba a lista positiva de aditivos distintos de corantes e edulcorantes
para o seu uso na elaboracion de produtos alimenticios, asi como as suas condicions de
utilizacion.

As caracteristicas de composicion e calidade do queixo «lbérico» estan definidas no
anexo 2 da mencionada orde, principalmente, pola proporcion dos leites de vaca, cabra e
ovella, presentes na mestura utilizada como materia prima, que son os que caracterizan o
produto e determinan as suas calidades organolépticas.

As circunstancias do mercado, especialmente da demanda para exportacion, variaron
ao longo dos anos no que se refire a aspectos relacionados coas citadas caracteristicas
organolépticas.

A producion de materia prima e as suas utilizacions tamén evolucionaron desde a
publicacién da citada norma, polo que a composicion da mestura establecida na norma
actual non se corresponde coa dispofibilidade real de leite dalgunha das especies como a
cabra que, nalgunhas zonas de Espafia, se encontra sometida a unha grande
estacionalidade produtiva. Por isto, reduciuse a porcentaxe de leite de cabra ao mesmo
tempo que se aumentou a de leite de ovella.

Isto fai necesario modificar aspectos relacionados coa composicion, presentacion e
formas de comercializacién do queixo «Ibérico», en particular mediante unha nova relacion
de proporciéns dos diferentes tipos de leite presentes na mestura.

Por outra parte, a dita variedade de queixo débese axustar as disposicions xerais
sobre a materia, recentemente actualizadas, mediante o Real decreto 1113/2006, do 29 de
setembro, polo que se aproban as normas de calidade para queixos e queixos fundidos.

Asi mesmo, son aplicables diversas disposicions comunitarias de caracter horizontal,
relacionadas cos produtos lacteos e cos alimentos en xeral, que inciden sobre determinados
aspectos regulados pola mencionada norma, deixandoos sen aplicacion.

Todo isto fai necesaria a actualizaciéon da norma do queixo «lbérico», co obxecto de
adaptala a situacion actual e contribuir ao desenvolvemento do comercio en condicions de
competencia leal.

Na tramitacion desta norma foron consultadas as comunidades autébnomas e os
representantes dos sectores afectados, e emitiuinforme favorable a Comision Interministerial
para a Ordenacion Alimentaria.

Esta disposicion foi sometida ao procedemento previsto na Directiva 98/34/CE do
Parlamento Europeo e do Consello, do 22 de xufo, pola que se establece un procedemento
de informaciéon en materia das normas e regulamentacions técnicas, € no Real decreto
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1337/1999, do 31 de xullo, polo que se regula a remision de informacion en materia de
normas e regulamentaciéns técnicas e regulamentos relativos aos servizos da sociedade
da informacién, que incorpora esta directiva ao ordenamento xuridico espafiol.

Na sua virtude, por proposta conxunta da ministra de Medio Ambiente, e Medio Rural
e Marifo e da ministra de Sanidade, Politica Social e Igualdade, de acordo co Consello de
Estado e logo de deliberacion do Consello de Ministros na sta reunion do dia 25 de febreiro
de 2011,

DISPONO:

Artigo unico. Obxecto da norma.

Aprobase a norma de composicion e caracteristicas especificas para o queixo «Ibérico»
que figura no anexo.

Disposicién adicional unica. Clausula de recofiecemento mutuo.

Os requisitos desta norma non se aplicaran aos produtos legalmente fabricados ou
comercializados de acordo con outras especificacions nos outros Estados membros da
Unidn Europea, nin aos produtos orixinarios dos paises da Asociacion Europea de Libre
Comercio (AELC), partes contratantes no Acordo sobre o Espazo Econémico Europeo
(EEE), nin aos Estados que tefian un Acordo de Asociacién Alfandegueira coa Union
Europea.

Disposicion transitoria Unica. Prorroga de comercializacion.

Os produtos etiquetados con anterioridade a data de entrada en vigor deste real
decreto e que non se axusten ao disposto nel poderanse comercializar ata que se esgoten
as suas existencias, sempre que cumpran coas disposicions aplicables antes da sua
entrada en vigor.

Disposicion derrogatoria Unica. Derrogacion de normas.

Derrégase a Orde do 9 de xullo de 1987 pola que se aproban as normas de composicion
e caracteristicas especificas para os queixos «Hispanico», «lbérico» e «Da Mesta»,
destinados ao mercado interior, en todo o referente ao queixo «lbérico» e, en particular, o
anexo 2.

Disposicién derradeira primeira. Titulo competencial.

Este real decreto ditase de conformidade co disposto no artigo 149.1.13.2 da
Constitucion, que atrible ao Estado competencias exclusivas en materia de bases e
coordinacién da planificacion xeral da actividade econémica.

Disposicion derradeira segunda. Entrada en vigor.

Este real decreto entrara en vigor o dia seguinte ao da sua publicacién no «Boletin
Oficial del Estado».

Dado en Madrid o 28 de febreiro de 2011
JUAN CARLOS R.

O ministro da Presidencia,
RAMON JAUREGUI ATONDO
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ANEXO

Norma de composicion e caracteristicas especificas para o queixo «lbérico»

1. Denominacién

Queixo «Ibérico».
2. Obxecto da norma

Esta norma ten por obxecto definir os requisitos de composiciéon e caracteristicas
especificas que debe reunir o queixo «Ibérico», elaborado con leite de vaca, ovella e cabra.

3. Ambito de aplicacion

De acordo co previsto no numero 2 do anexo | do Real decreto 1113/2006, do 29 de
setembro, polo que se aproban as normas de calidade para queixos e queixos fundidos,
esta norma individual aplicase ao queixo «lbérico». Todo queixo que se comercialice con
este nome debe cumprir co disposto especificamente nesta norma e coas normas de
caracter xeral establecidas no anexo | do citado real decreto.

4. Factores esenciais de composicion e calidade
4.1 Ingredientes esenciais.
4.1.1 Leites utilizados:

Leite de vaca, maximo 50 %.
Leite de cabra, minimo 15 %.
Leite de ovella, minimo 15 %.

4.1.2 Callo, quimosina e outros coagulantes de leite de orixe animal, vexetal ou
microbiana, que cumpran a Orde do 14 de xaneiro de 1988, pola que se aproba a norma
xeral de identidade e pureza para o callo e outros enzimas coagulantes de leite destinados
ao mercado interior.

4.1.3 Fermentos lacticos, en dose maxima de uso determinada pola boa practica de
fabricacion.

4.2 Ingredientes facultativos. Cloruro sédico, en doses limitadas pola boa practica de
fabricacion.
4.3 Composicion.

Extracto seco minimo: 55 por 100 m/m.
5. Descricién do produto

5.1 Queixo de pasta prensada non cocida, de consistencia semidura a dura, de forma
cilindrica, con dimensiéns variables, de altura comprendida entre 7 cm e 12 cm e de
diametro entre 9 cm e 24 cm e pesos variables, sen superar os 4 kg.

5.2 Codia de consistencia semidura a dura e aspecto seco, con coloracién que pode
presentar tonalidades variables desde a branca amarelenta ata a negra verdosa. Presentara
unha superficie lisa ou ben as impresidns dos moldes ou preitas na superficie lateral e as
impresions da flor nas caras planas.

5.3 Pasta de textura firme e compacta e cor branca amarelenta.

6. Descricién do proceso de fabricacion
6.1 Coagulacion: por callo ou outros enzimas autorizados.

A coagulacion efectuarase entre 28 °C e 32 °C nun tempo inferior a 45 minutos. Unha
vez que a callada adquiriu a debida consistencia procédese ao seu corte ata lograr o
tamafio adecuado.
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Dividida a callada, déixase repousar 5 minutos e pddese extraer parte do soro.
Seguidamente e axitando suavemente elévase gradual e moi lentamente a temperatura
ata 36-38 °C. Proséguese a axitacion, cada vez mais enerxicamente, a esta temperatura,
ata que a callada quede reducida a fragmentos elasticos e consistentes do grosor dun
gran de trigo, o que aproximadamente require uns 30 minutos.

6.2 Feitura e prensadura.

Realizarase en moldes adecuados as formas e dimensions caracteristicas deste
queixo descritas no numero 5.

A prensadura realizarase en prensas adecuadas, utilizando tempos e presions
necesarias, co fin de que o pH alcanzado ao final do proceso de prensadura estea
comprendido entre 5,0 e 5,5.

6.3 Salgadura.

Por inmersién en salmoira de cloruro sédico durante o tempo necesario, de acordo coa
temperatura e a concentracion desta, non debendo superar as 48 horas. O contido de
cloruro soédico no queixo, ao final do proceso, sera como maximo do 2,5 %.

6.4 Fermentacion.
Pola accion de bacterias lacticas, principalmente.
6.5 Maduracion.

Entre 12 °C e 16 °C, con humidade relativa do 75-90 por 100 no proceso de secado,
ao cal seguira un proceso de curacion entre 4 °C e 10 °C, coa mesma humidade relativa.

6.6 Outras caracteristicas.

Despois do seu periodo de maduracién o queixo pédese conservar somerxido en
aceite de oliva ou envasado ao baleiro.

Para a sua comercializacion este queixo tamén se pode presentar en porciéns, tacos,
lascas e relado, sempre e cando se encontre envasado.
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