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MOscasO DEL P!lADO
Excrnos. Sres. Ministros de Eoonomfa y Hacienda y de Industria

'1 Energía.

Naftas

3.1 Naftas para usos generales 45,000
3.2 Naftas para la fabricaci6n de fertilizantes Ol

trogenados v gases manufacturados 0'_ o•• o.. 41900
3.3 Cuando el contenido en azufre. de estas frac­

ciones esté comprendido entre 30 y 200 Partes
por millón, el precio sufrirá un ~ recargo de
500 pesetas por tonelada, y cuando sea infe­
rior a 30 partes por millón,' de 900 pesetas por
tonelada,

Gases licuados de petróleo ex refinerio

Precio de venta ex refineria liIel GLP comercW
a _Butano, S, A.. ... .. .....,... ' ... 42000

• Tercere.-Desde igual recha, los precios de venta al pubHco
de los envases en que se suministren los aceites minerales se­
rán los siguientes:

CuartO.-Se deroga el articulo 9.0 de la Orden del Ministerio
de Hacienda de 26 de julio de 1973, en el sentido de qUe los
eceites lubricantes fabricados con marca extranjera produzcan
un beneficio a la renta de Petróleos equivalelite &1. obtenido en
lOS de marcag nacionales.

En su consecuencia, el canon de comercialización, previsto
en el segundo pá.rrafo del apartado 2.8 de la Orden de Hacien­
da de 1 de junio de 1979. será fijado por la Delegación del
Gobierno en CAMPSA a la vista de las circunstancias COn­
currentes.

Quinto.-Los precios de venta aJ. púbHco de los productos,
as1 como LOS recargos y descuentos, no modificados por la pre~
sente disposición, continuarán vigentes.

Se~.-Los nuevos 'precios se1ialados en la presente Orden
se aplIcarán a los suministros pendientes de ejecuCión el día
de su entrada en vigor, aunque los pedidos correspondientes
tengan fecha anterior. .

A estos efectos. se entiende que son suministros pendientes
de ejecución aquellos en que ésta no le haya realizado en todo
o en Parle, por encontrarse, en este úlUmo supuesto. en fase
o en vías de realización & las cero horas del citado día de
entrada en vigor de la presente norma.

Lo q~e comunico a VV. BE. para su conocimiento y efectos.
MadrId, O de enero de 1985. '

Tamai\os
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Excelentísimos señores:

La Reglamentación Técnico-Sanitaria para la elaboración y
venta de conservas vegetales fUe aprobada por Real Decre­
to 2420/1978, de 2 de junio. En su artículo 13 se dispone que
los productos contenidos en loa grupos genéricos, regulados en
la citada Reglamentación, podrán ser objeto de normas espe­
cíficas que complementarán, en cada caso, las especificaciones
generales establecidas. '

Procede, por tanto; aprobar las nonoas de calidad para las
conservas vegetales esterilizadas termica,mente, atendiendo a
la evolución experimentada en los últimos años por este sector
industrial¡ que aconseja la modificación de las actualmente vi­
gentes y el desarrollo de las de aquellos elaborados que no las
tuvieran. Todo ello se ha realizarlo teniendo en cuenta la nece­
saria armonización que debe existir entre las normas de expor­
tación y las que regulan los productos destinados al mercado
interior. '

En su virtud, previo informe preceptivo de la Comisión Jn­
terministerial para la Ordenación Alimentaria. a propuesta de
los Ministros de Economía y Hacienda, de Industria y En9rgía,
de Agricultura. Pesca y Alimentación y de Sanidad y Consumo.

Esta Presid",ncia d8! Gobierno dispone:

Articulo 1.0 Norrna,s de calidad para las conserv'U vegetales.
Se aprueban las normas de calidad para las conservas vege-

tales esterilizadas térmicamente. destinadas al consumo directo,
que figuran como anejos a ia presente Orden:

Anejo numero l.-Norma técnica general.
Anejo número 2.-AJbaricoque.
Anejo número J.-Melocotón.
Anejo numero 4 .:.......Peras.
Anejo número s--Cerezas.
Anejo número 6 --Ciruelas.
Anejo número 7.-Gajos de mandarinas.
Anejo número S.-Uvas.
Anejo número 9.-Fresas. frambuesas, grosellas moras.
Anejo número 10 -Ensalada de frutas.
Anejo numero ll-Cóctel de frutas.
Anejo número 12.-Alcachofas.
Anejo número J:l.-Espárragos.
Anejo número H.-Judías verdes.
Anejo número 15.-Pimientos.
Aneio número lB-Tomates.
Anejo número l7.-Setas.
Anejo numero l8.-Níscalos o rovellones.
Anejo número 19--ehampiñ6n.
Anejo número 2O.-Habas.
Anejo núm~ro 21.--Guisantes frescos.
Anejo número 22 -Garbanzos.
Anejo número 23.-Alubias.
Anejo numero 24..-Lentejas.
Anejo número 25.-Guisantes rehidratados.
Anejo numero 26.~Acelgas

Anejo número 27.-Espinacas.
Anejo número 28-Puerros.
Anejo número 29.-Zanahorias.
Anejo número 3O.-Remolacha de mesa.
Anejo número 31.-ColifIores.
Anejo número J2.--eoles de Bruselas.
Anejo número 33.-Pisto.
Anejo número 34.-Menestra.
Anejo número 35_-Ma.c!3donia.
Anejo número 36.-Patatas.
Anelo número 37.-Pepinillos. ,/
Anejo número 3S.-Ensartado de vegetales.
Anejo número 39.-Confituras, jaleas, mermeladas de frutas.
Anejo número 4().-Dul~ y crema de membrillo.
Anejo número ·H.-Dulce y crema de frutas.
Anejo número 42.-Encurtid08 de vegetales.
Art. 2.· Norma téCnica general y MnJ1lJ.8 IJspecfftc<u.

2.1 Las conservas que dispongan de norma esp~cff1ca, apro­
bada en el artículo 1.0, deberán cumplir. además, la nonoa
técnica general en todo cuanto no se oponga a lo dispuesto en
aquélla.

2.2 Las conservas que no se contemplen en una norma 8&­
pacífica deberAn cumplir, en todo C&8O. los requisitos que para
estos productos se establecen en la norma técnica general.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera,-$e concede un plazo de seis meses, oontados a
partir de la entrada en vigor de la disposición, a los fabricantes
• importadores de consen-aa vegetalet, para adaptarse & los
requisitol establecidos en la presente Orden ministerial.

Segunda.-En cuanto a 101 plazoe para la aplicac1ÓD de la
'exigencia de la lnfonnaclón obligatoria del etlquetacfo y la

CORR'l:CCION de erratas de la Orden da 21 de
noviembre de 1984 por la que se aprueban las
n.ormas de calidGd para las con.servas vegetales.

Padecidos errores de impresión en la lngerción de los aQejos a le.
citada Orden, publ'i.cada en el .BoleUn Oficial del Estado- números ~S7,

288 y 289, de fechaa :ro de noviembre y 1 Y 3 de di(iembre de ~H84, se
transcriben a continuación, integramente, la Orden y anejos cllados:
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38
230

2.400
850
825
350
350
210
125
70
40.
32
30
25
18

Pesetas
PO'

tonelada

Pesetas
por litro

Pesetas
por unidad

litro

Fracciones con un punto inicial de destilación
superior a ~ e, un punto final máximo de
3SOO C. y sin especiticae.i6n de su contenido
en hidrocarburoe determmados .,_ o.. o.. o,. ..­
Las mismas frlloCC1ones con un intervalo de
destilación inferior a 50" e ." o.. o.. 0'_ o.. ."
Fracciones que por BU intervalo de destilación
no puedan incluirse en los apartados ante-
riores o'· o •• o •• o •• o••••"~ o.. " •• o •• o •• o •• - ... o •• ".

Las fr&oc1ones oomprendidas en los apartados
anteriores, caso de que se establezcan para
ellas condiciones especiales. relativas 8 sus
cara.ct,eristica.e fisicas o Químicas, 'sufrirán un
reca::-go de o., ••• .•• •.• ••• ."

Eter de petróleo 35/80 y 50/702.6

2.4

Bidones de 2001220 litros
Bidones de 56 litros
Bidones de 50 litros
Latas de 20 litros
Latas de lS litros
Latas de 10 litros
Latas de 5 litros
Latas de 2 litros
Latas de 1 litro ......
Plásticos o frascos de 1
Botea de 3/. de litro ."
Botes de 112 litro ... ...
Botes de 1/4 df'l litro
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rotula.c16n, establecid. en el punto 1-.8 ele la norma técnica
gen~ral, se estará a lo dispuesto en el Real Decreto 2058/1982,
de 12 de agosto. por el que se Aprueba la norma general de
etiquetado, presentación y publicidad de los productoa alimen­
ticios envasados.

DISPOSICION DEIIOGATORIA

Salvo lo expresado en las disposiciones transitorias. quedan
derogadas las Ordenes ministeriales de Industria y Energía,
de 15 de julio de 1968. de 22 de agosto de 1969 y de 22 de sep­
tiembre de 1973, la Orden del Ministerio de la Presidencia de

24 de noviembre de 1982 y toda otra disposición, de igual o
inferior rango, que S8 oponga a lo dispuesto en la presente
Orden.

Lo que oomunico a VV. EE. para su conocimiento. ., efectos.
Madrid, al de noviembre de 1984.

MOSCOSO DEL PRADO Y MU""OZ

Excmos. Sres. Ministros de Economía y Hacienda. de Industria
y Energ1a, de Agricultura, Pesca y Alimentación y de Sanj·
dad y Consumo.

A N E J O NI 1

IIORIIA 'l'ECllICA GENERAL.

1.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones Ucnicas aener&les ~ de cali­
dad que deben reunir todas las conservas vegetale. esterilizadas t4rmicame~te,
con destino· al consumo directo, que se comercialicen eD terrltorio Dac1onal.
As!mismo Obligar' a las conservas de importac16n.

1.2. CONDICIONES GENERALES.

Las conservas vegetales cumpllr&n 108 requ1a1toá que. para est08
productos, se establecen en la Reglamentaci6n Tfcn1cO-Sanltarla para la e1ebo­
raci6n y venta de conservas vegetales, aprobada por Real Decreto dos mil cua­
trocientos veinte/mil novecientos setenta 7 ocho,.de dos de Junio. en la pre­
sente Norma y, en su caso, en las respectivas Norm~ especificas.

As!mlsmo, no contendrán sustancias extrafiaa a las lRaterias pr1raas
empleadas en su ele.boraci6n o qU0 prejuzguen un deftciente estado higi6n1co'o
sanitario, especialmente agentes pat6genos O perjudicial. para el propio pro­
ducto.

Los envases de las conservas vegetales cwnpl1rAn 10 dispuesto ea
la citada Reglamentaci6n Técnico-Santtaria, as! como la leglBlaci6n vigente
sobre características y formatos de los mismos (O.M. de veintiuno de Junio da
mil novecientos ochenta y tres, BoletIn Oficial del Estado de treinta de Ju.-
~~. .
1.3. FACTORES GENERALES DE CALIDAD.

1.3.1. Defectos tolerables y excluyentes.

Se considera defecto·tolerabld todo &quAl que no afecte gravemente
al aspecto o comestibilidad del producto. Por tanto, pueden admitirse en
las prop~rciones que fijen los Umi tes y tolerancias que lIe establezcan en
las Normas específicas.

Su determinaci6n se harár de no existir indf.caoi6n en contra, ea.
porcentaje en unidades de lIIasa que contengan dicho defecto en relac16n al
peso escurrido, o al contenido neto, en caso de -no existir liquido de ao­
bierno~

Se considera defecto excluyente aqu&l que afecta gravemente al
producto, haciéndolo irrpropio...,para el consumo. Para dichos defectos no·ha­
brá tolera'tcia.

1.3.2. Caracteres organol~pticos.

A.- Típico.- Es el color. 0101:' O lIaball" CC"acter!sticos de la ela­
boración, teniendo en cuenta el proceso a qué ha 8ido aometida 1& aateria
priula.

B.- Aceptable.- Es- el color, olor o eabor. que presenta ~feren­

eias respecto al típico, debidas a def'ectos de 1_ Jlateia prima ellPleada. o
del proceso de fabricaci6n. de escasa importancia.



c.- Anonnal o extrafio.- Es el color. oler o sab01". que d1tJ.eren
del 'típico lo suficiente como para cons1daE"al' que 8US oaracter!sticas DO ..
corresponden con las propias de 18 elaborac1&a O 1nc1uso puedeD llegar a
resultar desagradables.

;El color, olor o sabor. anormales o extraños son defectos exclu-
yentes.

1.3.3. Defectos superficiales.

Son aquellos que, localizados sobre la piel o la superficie del
producto vegetal, afectan a la buena presentaci6n del producto. Pueden con­
sistir en manchas o lesiones, de:fectos de pelado o lavado, restos. de ata­
ques de paráSitos animales o vegetales. etc.

1.3.4. Textura.

Se entiende por defecto de textura la carencia de laJ¡l condiciones
normales de comestibilidad que puede m$li:festarse en el producto¡ como con­
sencuencla de no haberse recolectado con la oportunidad debida, l~O haber
sido sometido a preparación adecuada o proceder de variedades impropias pa-
ra la conserva. '

La estimaci6n de este parámetro podrá hacerse organolépticameJ1t~,

teniendo. tambi6n en eu.enta los factores flsi61ogicos que permiten juzgar su
grado de desarrollo.

La textura de 1m producto puede considerarse cano:

'l'ípica.- Es la textura caracterfstica del producto elaborado.

Aceptable.- Cuando sin ser t!pica, conserva las condiciones suf'1­
cientes p~ BU· c0iD8stibilidad normal.

Anonnel.- En este caso, la -textura es tan deficiente que hace de­
sagradable su comestibilidad. Se considera defecto excluyente.

1.3.5. Integridad~

Se considera qUe la parte vegetal conserva su integridad cuando
mantiene su :forma y cierta consistencia en el producto terminado. Se aplica
este término 1:anto a la fruta u hortaliza entera, como a las divisiones de
útas en partes regulares; .cuando así sea la forma de presentaci6n del pro­
uta.

Se consideran defectuosas aquellas piezas que están malformadas,
aplastadas, deformadas, con defectos de cortado o' deshuesado, rotas, etc.

1.3.6. Homogeneidad.

El contenido de W1 envase deberá presentar aspecto homogéneo en
cuanto a coloraci6n, grado de desarrollo, tamaño, consistencia y cualquier
otro atributo que se utilice en la categorización del correspondiente pro-
ducto. •

Para los diversos productos elaborados, no se permitirá la mezcla
de distintas variedades de un mismo componente dentro de un mismo envase.

JfD los........... _ """'- JlIIl'l:e ele.l producto v.!Bible, este i1eberl
lllIl' 1'8PI'8_t11O del """"lUto. de _ con la e1abol'eci6D de _­
trate.

La 1JD1f'ormidad de tamaito se estimará mediante la relacl6D eD1zte
los tamafioa "l11edios mix.1mos" 7 "meMos lÚDimos".

Por los 1:amefIos I'medios máximos" y IImedios mínimos" se entiende el
valOI' medio 4le las piezas de apariencia mayar o menor, respectivamente, que
supongan el 20S en masa o en número' de las contenidas en el envase, cuando
éste sea de :formato 19ual o menor de 850 ml •• o el 10% cuando el envase sea
mayor. Cuando el envase tenga menos de 10 unidades se tomarán las suficien­
tes envases hasta completar como mínimo diez unidades. ,

La uniformidad respecto al color, se estimará por el porcentaje,
en masa, respecto al peso escurrido, de las piezas que discrepen del grado
mínimo establecido o del color dominante de la muestra.

1.3.7. Turbidez.

Es el grado de transparenc1a del líquido de gobierno. Se medir4
con el turbidímetro de Kertesz.

1.4. CARACTERISTlCAS TECIlICAS.

1.4.1. El!:.

Se. medirá mediante potenci&netro sobre el producto'homogeneizado,
referido a 2QoC.

En las conservas de frutas el PH no deberá ser superior a 4,5.

En las conservas de hortalizas, en que la esteri11zaci6n t6rm1oa
no se realice en autoclave o por proceso que garantice los miamos result~
dos. el PH na deberá ser superior a 4,5. ' •

1.4.2. Sólidos solubles.

Se medirá mediante lectura refractométrica, referida a 200 0, del
producto homogeneizado o del liqui,do de gobierno', si lo .tiene. se expresará
en grados BRIX.

1.4.3. Espacio libre de cabeza'de:"bote.

En envases de formato comprendidos entre 225 y 1.700 mi., la altu­
ra del. espacio libre o cabeza del bote en las conservas no debe ser 8qp&­

rior al 10% de la altura interior del envase.

Para envases de capacidad superior a 1.700 ml., la alturanosqpe­
rará el 7% de la misma.

1.4.4. Contenido neto.

Es la cantidad del producto que existe en el interior del envase.
Puede medirse en masa o en volumen.
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Cantidad nominal: Es la masa o volumen del producto que se consig_

a ea el etiquetado.

Con'tenido efectivo: Es la cantidad '(masa o volumen) de producto
.que contiene realmente el envase: Cuando se exprese en unidades de volumen,
se entenderá referido a la temperatura de 20°C.

Se entiende por peso escurrido efectivo, la mase del producto que
perIllEllece aobre UD tamiz, Uaeramente inclinado, de malla de ~ mm. y alam­
bre de 1 II1II. al cabo de 2 JD1r.utos. Si las piezas del producto fueran tan
peque8u que pasaran por este t:j:UlÚ.z se emplearía uno de malla in~erior. La
~o:l.e del taaia DO será superior a la equivalente a un círculo de 20
... da dUlletro, para 108 envases de formato igua! o menor de 8!50 mL. ni
ele 30 aa. de dl••tro, para los superiores s- éste, hasta 5.000 mI.

11 collten1do neto :1 el peso escurrido deberán ser los máximos que
ptndta el proceso de elaboraci6n.

t.oII pe80ll escurridos que. como mínimo, deben cumplir los productos
.... ZlIOl-ma eepecU1ca y con líquido de gobiem~, se señalan en las miSlllas.

~ OOIrten1doe ~to. aíDimos. eD ¡raups,. para las principales ela-
la c'aa·...... .

CONTENIDOS NETOS MINIMOS ElUDNSERVAS VEOETALES

I~AL AGUA,_~LMIBAR y ALMIBAR DENS9~

~
I Capacidad I Contenido neto ---r--.----Conte-iüdo neto r Contenido netoI I!I Nominal (m1) l Al ,agua {g} ! Almibar ligo (g) IA1mibar denso (g) I

26 22 24 28
63 42 45 55
'11 55 60 65

106 oo· 85 105
125 (2) 100 UO 125
142 115 120 140
156 (5) 125 135 160
170 (1) (3) 135 145 175
212 (1) 185 200 235
228 (1) 205 220 265
236 220 240 280
250 (2) 235 250 300
314 290 312 380
370 345 365 440
425 (1) 390 420 510
446 (1) 415 440 625
580 635 575 625 ~

720 600 700 850 O

850 780 840 1.030 ¡g
1.062 975 1.040 1.250 '"1.275 (1) (4) 1.185 1.250 1 .. 530 ..

O
1.700 1.500 1.570 2.050

~

2.650 • 2.600 2.650 8.SOO '"3.100 2.900 3.UO 8.800 '"'"4.250 4.000 4.280 6.250
10.200 0.600 10.300 S20700

!!!!!.
(1) 1st. apo.oldad.... rerlsar&l en .... plazo lIlb1IlIo da 6 _ a po:rl:!z' da

la eutrada ... Y1&<4' de la Orden M1D1sterla1.

(2) Cspscidades lIdDlltldse durante .... periodo "" 10 _ a pertllo da la _
_ ... vl.¡¡or de la 'Ordell JI1II1atr1s1.

(S) S6lo pera ""...."..,.. clII guleBlltetl __ 1lstG.lcolI.

(4) ll510 1*'& ......I:oolce clII ve¡etal. __ 1IleWlca8.

(8) Coa lll<e1U8i&l de 1lUI _ .....de gulsáI11ls8, 1Ii.u-. • allUiOll Ia_
JeQida4 clII 170 111_ • __ervu.

•~..



So<Ioll. 'l'ol...BDCi••

n __ elebd lt'II81!JIaftIe clo W ,.,... ... ,... -u.. llllI
lII.¡¡ul.ent8a Nc¡uisltoe, 4. ecuordo OOD la 1egi81ao1&l ri&BDW .. .....to 111
0ÓIItl'01 clo1 ...- 81'801:1110 ele 108~ .u-tla1011 - lIdos,

al La .... 0""_ lIe410 481 OOD'. 140 ele la ---"'­1:1ft1 debOl'l _tar __40 .. 111 1Dtel'ge1o clo ClOIlt'B"H clo1 _ cle

_treollt1llze40.

b) 111 _oro llláx1Jao de envasee coa'" ......... POI' _iD euperior
el llláx1Jao tol"'lIdo ""'" ~"I'iOl' el Ol'ltorio clo _ clol 81et_ do
.uastreo ut',izadO.

o) l'l1ngÚn envase deber"á -tener' un error por de!'ecto superior al do­
ble del error lSl1x1IDo por defecto tolerado. El error máximo por defecto to­
lerado en el col1teDido de UD envase se tija del ~do siguiente:

Cantidad notdnal. En'ores 1lláxi.m08 por defeo:to 'tolerado en
el contenido de BU envase.

IXTRA.- r.o. ¡aoocbltCllI Cl1adfioII4CllI .. ata cate_fa 80ll ac¡ualioe
.. loe~... loa 1qrodientea be 8140 _1408 a 801eoll1&l
7 a ... 80 de 8'*.....,11i1l _40 pOI' 1'e8Ul.ta40 00 FQdUoto 40
cellded _oriOl'. lA to1..._1Ir. .. I1l'OdUOto que 110 COl'N8POII4e a eeta ce._
aarla. T .t a 1& M1&"'eate..... del • _ Esa.

PRIMEIlA.- r.oa p>'O&Ictoa o1aslfice408 ea esta catellOl'fa lIOll -"'"
1108 en 1011 cuales 108 1ngred1entelp han. &1do sometidos a una buena 8el~
01&1 '7 a un culd.adoeo proceso de elabcraci6n. dando como resultado un pro­
dueto de buena caUdad. La wler-mcia ... producto que no corresponda a es­
te cate&Ql'ie '1 af a la lmIe4iata _ ...101' eem 401 lOl' 8D masa.

SEGUNDA.- Los productos clasificados en. esta categoría son aque­
llos en los cual. loa ingredientes han sido sometidos a una somera selee­
ci6n, p~ro el prod4.cto resultante re'Cine las condiciones suficientes de pre­
sentacl6n y. ecaestJbilidad. La tollK'anc1a en defec1:os no excluyentes serA
del 15~ en llUlBa.

1.6. ETIQUETADO Y 1lOt'OLACl:1II•.

'"...
'"

s
g
'"el...
'"'"..

1.6.1. El etiquetado de los envases y la rotulación de los embalajes debe­
rlÚl cumplir el Real Decreto 2058/1982. de 12 de Agosto. por el que
se apn.l8ba la Norlll8. general de etiquetado I presentaci6n T publicidad
de los productoa &11JaenticiOS envasados.

Será 14 denominaci6n comercial designada en la correspondien­
te Norma específica coiq:)letada en su caso por las leyendas especIficas
relativas a la denominación establecida en la misma.

1.6.2.1. Denartinaci6ri del producto.

1.6.2. La informaci6ndel etiquetado de los envases de los productos BUje­
"tos a esta Norma. destinada a la venta directa al conslDidor final,
así como los SUlIli.nistrados a los restaurantes., hospitales y otros
establecimientos y colectividades siltilares. constará obligatoria­
mente de las 81gu1entes espec1f"icacione~:

9

4,5

15

BD groamos o
en mililitl"05

3

41,5

1,5

9

In " .... DOeinel o
en S voluaen nomnal

11 a !lO
!lO a 100

100 a 200
200 a 300
800 a 600
lIOll a 1.000 .

1.000 a 10.000

In la a¡>1ioa1l11i1l del ouadro, 1011 Yal:_ ne1cUledoe en lD1idadoo de
_ O clo '101_ pal'll loe ..........e~ pOI' dofeoto c¡ue .. indican en
_ P'" oiento... Ncloncleal'6n pOI' _ a la cI601_ de lII'- o ai1ili-

1:l'0.

_ ...-lIle1 8D F8IIÓII O
....1_ .-1ne1 en 811U11:l'os

dentro de un mismo tipo de

•
,

1.S. CA'lIQOIIDS a-ncr1J1S
..

'era d1stJ.nau1r las distintas óalidades
eJ.aboI:"ac16n..... eetablecen categor1&8 c0ater01ale••

Para dee1gDar las distintas categor!as comercial.s habrá de em­
pl...... necesarl_nte, uno de loa t6rIa1nOB que en este apartado se relacio­
... para lu 111.. 7 que. deDtrO do cada cateaorla,.e cona1d"lIIl Bin6nimoS •
• iD _iatlr... .

Loe prodtlctoe; con norma espec1f1ca se IIlDlpararále exc1usivamente I

en lea es1:ableol408 .. Jaa _... .

En las elaboraciones que no estén especificamente normal izadas no.8 hará mención do la categoría comercial.

Las categorías comerciales establecidas son:

La denominación "al natura1 l1 no podrá aplicarse más que a las
conservas vegetales elaboradas cón los .alimentos que las caracterizan,
con la adici6n opcional de agua y/o con pequeaas cantidades de sal co­
mún, azucar y los aditivos especif'icamente autorizados para estos ca­
sos.

1.6.2.? Categoría comercial •

Se hará constar las designaciones de calidad establecidas en
las correspondientes Normas especIticas.

Queda expresamente prohibido el empleo de edjeti~B califica­
tivos diferentes a dichas designaciones de calidad.

1.6.2.3. Listas de ingredientes.

Irá precedida de la ~leyenda "Ingredientesll
•

Se mencionarán todos-los ill&redientes por su nombre específi­
co en orden decreciente de BUS aasas.

tD
O
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Los aditivps se designarán por el grupo genérico al que per-'
tenecen seguido de su nombre específico, que puede sustituirse por el
número asignado por la Dir~cci6n General de Salud Pública.

Será de aplicación, en su caso, a los productos sujetos a es-'
te Norma lo dispuesto en los di versos apartados del Artículo 2!! del
titulo IV ~el Real Decreto 2058/1982, de 12 de agosto. '

1.6,2~4. Contenido neto.

Se expresará utilizando como unidades de medida: litro, cen­
tilitro. mililitro, kilogramo o gramo, según los casos.

Para los productos alimenticios sólidos envasados con líquido
de cobertura o de gobierno (agua, soluciones acuosas de azúcar o sal,
vinagre, jugos de 'fruta, de legumbres y hortalizas, etc.) qeberá indi­
carse, además del contenido neto, el poso escurrido. Ambas indicacio­
nes irán prec.edidas respectiVamente por las leyendas: "Contenido neto"
y "Peso escurrido".

1.6.2.5. Marcado de fechas.

1.6.2.6. ",st;"u,~ci':';1¿~ lt'a la conservaci6n.

Se in\~,.;.t'ár. 1:;.s instrucciones para su conservación si de su cum'­
plimiento .l~p"'ndiE'ra la validez de las fechas marcadas.

1.6.2.7. !::u!'2..:~: emp~2.:..

Se harán constar las instr;"cciones para el uso adecuarlo del pro­
ducto alimenticic? en los casos que su omisi6n pueda causar una inco­
rrecta utilizaci6n del mismo.

1.6.2.8. Identificación de la empresa.

Se hara constar el nombre o la razón social o la denominaci6n del
fabricante, envasador o importador Y. en todo Caso, su domicilio y el
nómero de registro sanitario correspondiente.

Cuando la elabovaci6n de un producto se realice bajo marca de un
distribuidor, además de figurar sus datos, se incluirán los de la in­
dustria elaboradora o su número de registro sanitario, precedido por
la expresi6n: "Fabricado por".

i5
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1.6.2.9. Id~ntifica~i6n del lote de fabricaci6n.

Será obligatorio tener a disposici6n de los servicios competentes
de la Administraci6n, la documentación donde consten los datos necesa­
rios para la identificación de cada lote de fabricaci6n.

1.6.2.5.1. Techa de envasado.-~e expresará mediante la leyenda
"fecha deenvasadoll especificando el día, mes y año co­
rrespondientes.

Podrá troquelars8 en la tapa el día, mes y año s61amente,. en
cuyo caso, la ley'.:!nda "fecha de envasado ll de la etiqueta se com­
pletará con la expresi6n: IlVease la tapall.

1.6.2.5.2. Fecha de duraci6n m!nima._ Se expresará:

Todo envase deberá llevar una indicaci6n
el lote de ,fabricación, quedando a discre~ión

de dicha identificaci6n.

que permita identificár
del fabr1cante la forma·

~
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'"1.6.2.5.2.1. Mediante la leyenda "consumir preferentemente
antes del fin de", seguida del año para los pro­
ductos ~cuya durac"ión sea superior a dieciocho
meseS.

La fecha de duraci6n mínima podrá expresarse tambi~n mé­
diante un plazo a partir de la fecha de envasado, siempre que
las indicaciones correspondientes figuren juntas en la eti­
queta.

1.6~2.5.2.2. Todas las fechas citadas se indicarán de la for­
ma siguiente:

El día: con la cifra o cifras correspondientes.

El mes: con su nombre o .con las tres primeras letras
de dicho nombre o con dos dSgitos (del 01 al 12) que
correspondan.

El año: cOQ sus cuatro cifras O sus dos cifras finales

Las indicaciones antedichas estarán separadas unas de
otras por espacios en blanco, punto, gui6n, etc., salvo cuan­
do el mes se exprese en letras.

1.6.3. lnformaci6n complementaria obligatoria.

Deberán mencionarse los parámetros a que obligan las Normas Técni­
ca General y las Normas especifica::>.

~.. 6. ~. La informaci6n de los r6tulos de los embalajes de los productos su­
jetos e esta Norma, destin8.dos a la venta directa del constunidor fi­
nal, así como los suministrados a los restaurantes, hospitales y
otros establecimientos y colectividades similares, constará obliga­
tOl~ia¡¡¡p-nte de las siguientes especificaciones:

Cenominaci6n de producto o marca.

Núr:lero y conter. ido neto de los envases.

Nombre o razón social o denominaci6n de la empresa.

In::::trucciones para la conservaci6n, caso de ser "necesario.

1.6.S. La r.~nservas importadas, además de cumplir en el etiquetado de sus
er·"3~C~ y en los r6tulo~ de sus embalajes con laa especificaciones
de los artículos anteriores, excepto el punto 1.6.2.9. "Identifica­
ción del lotG de fabricación", debar{m hacer constar el pais de ori­
gen. '"~'"



1.7. Jn'!IO!t4CTOIIIS TIPO.

1.7.1. Conservas de hortalizas.

Son las elaboraciones obtenidas est8r1l1tiando las borta11zBrI ooa. O
.in líquido de gobierno.

Podrán pre::.entarse en pi~zas enteras o trozos. Cuando los t:::I:'oaoa
sean irre¡,ularea a610 podrán aupararu en 1& categor!& 1IIe,¡unda.

1.7.2. Pulpas de frutas en's~

Son las elaboraciones obten.i.daa esterUizando los frUtos 'sin. adi­
ción de líquido de aoblerno.

Podrán presentarse en n-tltos enteros. en tr'ozos. trf:tur.los. tud­
zados y en f'orma de oreaogenadas o oreas.

1.7a3. Frutas al agua.

Son las elaboraciones obtenidas esteril12ando los frutos con edi­
ción de egua como liquido d. gobierno.

Loa fruto. O partes de truto. _n:tendl"án su forma 3' consiBtenCC1a
en el procb:rto tenliDado.

PodriD __GalO _.-. call11tades o·... trozos.

1.7... Frutas en almibare

SeD 10 ellll><>l:'8Ci"""" ,pb1lon1daB -U1uDdo lo. _. con .<11­
ción de almíbar COlIO Uquido de aob1erno.

poc!rfD presentarse caao frutoll ea'beros, en titades O en tJ:oozos re-
gulares..

~ n.1J:3&ÚD caso Be esaplearfin edulcorantes arti1"iciales.

La graduac16n final del producto será. como mínimo de 14° BRIX.

Los alAlibare. 119 clasificarán atendiendo a su graduaci6n en ei.
prpdu::to tBl"Dl!.Dlulo .... .

AlId:bar COfIPl'eIld1,dQ entre •••••••• 7 •••••••• • lI1II%. 4
.&1JIíbar ilup..iar a ••••'.... • JmIX.

1.1.5. Conservas de !rutas con edulcorantes artificiales ~

Son elaboraciones de: conservas de: frutas en las cuales los 8zuca­
res han sido sustituidos por edulCOrantes artiticiales autorizados '7 por
tanto en BU etiqueta se manifestarA en sitia desbacado y de far.a BUf'icien­
temoDte clara, data! IllÓdo que: no puede haber~ a confusión.

Deberm cumplir todas las demás condic1oDes generales y específi­
cas del producto de que se trate. as! COIllO 10 preyisto, en su caso. en la
Reg1uentac1~TéCD1co-5anitaria para la elaboraoi6n, cireulacl6n y comer­
cio de preparados al1lllen1:1cios para regímenes' dietfitieoe y/o especiales
aprobada poI' Real Decreto 2685/1976 (B.O.K. de 28 de Iloviembl'e de 1.976).

1.7.8. Otras elaboraciones.

1.7.S.1. Denominaciones comerciales~

Compota~- Es la conserva de frutas u hortalizas, euteras o parti­
das en 'trozos, a los que se les ha incorporado soluci6n azucarada. con
una graduaci6n tinal inferior a 14° 'BRIX. ' ,

Frutas 1 hor'ta1izas contitad.as.- Es el producto obten1do por coa­
ciOO de frutas 7 bortalizas en jarabes de concentraciones crecien'tes,
hasta quedar impregnados de dicho jarabe. La concentrac16n final del
producto será, como IIÚl1mo, de 65° ~RIX.

Frutas y hortalizas glaseadas y/o escarchadas.- Es el producto ob­
tenido de: 1.. frutas u hortalizas conf'i tadas recubierto de una capa.
exterior de azúcares~de aspecto s61ido. .

Elaboraciones especiales.- Son las elaboraciones tradicionales. en
las que varía el líquido de gobierno. como: :fruta al jerez, al coñac,
en ZUlllOS diverso~, etc., cumplirán las condioiones generales y especí­
ficas de la :fruta u hortaliza en la elaboración de que se trate. y la
que corresponda al liquido de gObierno~

,
1.7.6.2. Categorías comerciales.

..
~

­O.

~

a­...::

A) Según la clasificaci6n anterior.

B) Marcado los límites dentro de los cu<,,~es está comprendida la
graduación del almíbar de la forma siguiente:

En la etiqueta, y como leyenda especít1,ca, ea obligatorio hacer
constar la graduaci6n del almíbar, siendo optativo el hacerlo de una de las
siguientes foraaa~

De.-inaci6n.

Almíbar l1gBrO
A1Il1bar
AWbar denso

Grados BRIX.

de 14° a 17­
de 17. a 20·
más de 20°

Para las anteriores elaboracft.ones se establecen las siguietltes ca­
tegorías comerciales, en las condiciones que se expresan:

EX~RA: Color, olor Y sabor t!pioos.

PRIMERA: De estos tres factores, dos deben ser 'típicos y una acep­
table.

SEGUNDA: Color, olor y sabor aceptables.

~ .8. ADITIVOS.

Las siguientes estipulaciones relativas a Aditivos 3' sus espeeifi­
cadones. han sido sancionadas por la Subsecretaría de Sanidad y Consumo, del
~inisterio de-Sanidad y Consumo.

~
!."l

~
c.~

~...



LISTA POSITIVA 'DE ADITIVOS Y COADYUVANTES TRC,.OLOGIOOS PARA LA ELABO~CION DE
COÑSERVAS VEGETALES.

De conf'ormidad COA el artIculo 2.2. del Decreto 2519/1974, de 9 de
Agosto, dicha Subsecretaría podrá modificar en cualquiera momento la presente
relaci6n de aditivos mediante Resolución.

Los aditivos que se indican a continuación deberán responder a las
normas de identificaci6n, calidad y pureza prescritas por la Subsecretaria de
Sanidad y Consumo del Ministerio de Sanidad y Consumo.

Aquellos elaborados no comprendidos en esta relación podrán seguir
fabricandose con los aditivos que figuran en la -presente lista, hasta la apro­
baoi6n de su correspondiente Norma Específica•.

=O
t"J

S, 9, 39, 40 Y 41 I~
C-a

5. 9, 39. 40 Y 41
1;"

5, 9, 16, 39, 40 Y' 41

5, 9, 16, 39, 40 7 41

5, 9, 16, 39, 40 'T 41

5, 9, SO, 39, 40 7 41

5, 9, 30, 39, 40 7 41

300 pprn

300 ppm

300 ppm

E-161

E-160

E-162

..

Antocianos

r:l) Licopeno

f) Rodoxantina

a) Alfa, beta y
gamma caroteno

el Capsantina, cap­
sorruhina

Xantofilas:

Acido s6rbico

a) Flavoxantina

g) Cantaxantina

Carotenoides:

Rojo de remolacha
(Betanina)

Acido benz6ico

Acirlo L-asc6rbico

Benzoato s6d1co

Sorbate potásico

L-asoor-bato sódico

1.2. CllIlSIlRVADORES

1.3. AIlUOXIDAIlrES

Anejos para los que
se autoriza su uso

5, 9, 10, 11, 30, 39
'T 41 En 10 Y 11 Bolo
en cerezas 'T en 39 Y'
41 8010 en frutos
rojos.

5, .9, SO, 39 Y 41

5. 9. 30. 39 Y 41

6. 9. 30. 39, 40 Y 41

Dosis JlúiIll8.
de uso

1'00 ppm

100 pp..

100 pPII

1
100 ppm en con-I
junto para al>- I
tener color I 5, 6, 25, 39 Y 41
_ estable 1

I

100 ppm

1. AII1n1OS.

1.1. COLOIIAlm!s. flamero

Cure_na E-lOO ,

•
!IIl'tl'ac1na 11-102

_Ul0 <la. qu100 11-104
...le1.Da

Asul patentado Y 11-131

lloeb1DUla (Aol.do 11-120
Clll'IIÍII1oo)

Ilojo oocb1ll11la A ll-124
(1'Ilao_ 4Il)

-- ll-12'7

CLorof1las(a 7 b) ll-3AO 100 PIJII B, 8, 25. 26, ?!1, 39,
410'41

Extracto de orig...
natural ricos _

tocofe:rolee

ClomplejOll oIipriCOll <la 11-141
c1crof11as 7 c10r0fi-
1iDa

100 PIJII 6, 8, 26, 26, rl, 39,
410741

Cllrb!ln medicinal ve­
~etal

11-153 '2I~ •
ca
lO-



Alfa_tocoferol de
dntesis

Garnma-tocoferol de
s!ntesb

Delta_bocoterol de
síntesis

Bisulfito s6dieo
(sulfito ácido de
sodio)

E-30'!

E-308

E-309

E-222

200 ppm aislados I Todos
o en conjun~

1.6. POTENCIADORES DE
SABOR

Glutamato sódico

Guanilato sódico

Joosinato sódico

1.7. REGULAWRES DEL pH

AelOOS:

NÚlIlero

H_SBOS

H-5812

H_5816

Núaero

Dosis Jláxiaa Anejos para los que I~
de uso se autoriza su uso

5.000 ppm I 13. 14, 15, 16. 17

I 18. 19, 20, 21, 22

500 ppm 1 23, 24. 25, 29, 30

I 32, 33, 34, "35 Y 36

500 pom

Doeia Mb:ima Anejos para los que
de uso se autoriza su uso

Disulfi to s6dico
(metabisulfito s6'"
dico)

Disulfi to potásico
(metabiaulfito po­
tásico)

Cloruro de estaño

1.-'. SIIQlRGlCOS DE
jB1'IOXIDAIl:rES

E-223

E-224

H-B066

Jl&¡ero

100 ppm aislados
o en conjtmto,
expresado en SO

25 ppm

Dosis JI&x_
de uoo

5, 10, 11, 18, 19,­
22, 23. 24, 31, 36,
37, 38. 39, 40, 41 Y
42

13, 22, 23, 24 Y 2B
Solo en envases de
cristal o metálicos
barnizados totalmen­
te en su inter~or

Anejos para los que
8e autoriza SU uso

Aci do acéti ca de
origen vinico

Acido láctico

Acido cítrico

Acido tartári r:n

BASES:

Hiaróxion cálcir:n

SALES,

Bicarbona to sódi co

Ci tra to sódi ca

E-270

E-330

F_::\:l.d

H_800?

H-8186

E-331

5.000 ppm

B.P.F.

A.P.r.

B.P.F.

I 12, 15, 17, lB, 19,
I 22.. 23, 24, 30, 37 Y
138

I
I
I Todos,
I

16. 3g~40.y 41

,1
I Todos

1

..
c:>

~
'"el..
!O
ex>
en

• Etilendiamino tetra­
cetao c61cico dis6­
dico (EDTA Ca Na )

H-3246 250 ppm
4, 12, 13, 17, 18,
19, 22, 23, 24, 31 Y
36

1.8. ANTIESPUMANTES Número Dosis Máxima
de uso

Anejos para los que
se autoriza su uso

Exametafos fato 56­
dico

H-3250 200 ppm Dimetil polixilosana H-9845 10 pprn 39 Y 40

1.5. llSPESAllTES Jl&¡ero Dosis lláxiaa
, de uso

Anejos para los que
se autoriza su uso

_9. ENDURJ:o.[;"¡~fJO!"U:S

Láctat.o c~'lcico

Número

E-327

Dosis Máxima
de Han

Anejos para los que
.EI autoriza BU uso

Aci do clü.'iüdric0

Hi~róxido gódico

Pal'a el p l: Llje quf rOl ca

,_. C')t,ü. uVAl-H~t> >l'~~N()LOGH;U~:

Có
:;)
l"l
'1
z
C,

~
!O

260 ppm expre-
sado en ión Ca I TodosE-333

H-10062Cl,-~'ur~, ~ ........cico

ei trót.o 'f;lcico

16, 22, 23, 33, 39
40 Y 41

Ac1do algínico E-400

Alginato s6dico E-401
I

Agar-~ar E-406 I 10.000 ppm ais-
1 lados o en con-

Carragenatos .E-407 I junto

Goma de garrofín E-410'

Pectina (no amidada) E-440 a)
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2.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser­
vas de albaricoque obtenidas a partir de frutos del Prunus armeniaca r. en las
siguientes formas de elaboración:

-Pulpa.

-.11 egua.

Albaricoque al agua - Albar}coque al ~gua.l00 pulpa de albarico
que al agua.

En este caso la dencminación cenérica SE' completar'á con la especí­
fica de la forma dt? presentación (enteros, mf!dios, ct:artos, tiras,
dados, trozos). C~lando se trate de mi tad(>s pod!'i.i (?'!l:üearse la de­
nominación "O~eíl.,lón de Albaricoque" u "Orei llón de Albaricoque
100'%". ,

Albaricoque en almíbar.

Se admiten las mismas formas de presentación (excepto los trozos
irregulares) y d~ncminaciones ccmerciales que o:!n los albaricoques
al agua. canbiar,rlo "agua" por "alm{h~r"

tJ:j

O
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Pulpa de aU'aricoque 80/85.

Cuando las piezas que conservan su integr.idad son como mínimo el'
70% ·en masa.

Comprende las elaboraciones siguientes:

Pulpa de albaricoque 90/95.

­'"'"en

-O
~
<l>

a

sensi­
sutura.

en dos partes
8 mm de !_a de
cortad"';" .

, 3. COtlLle'; f)Mt'3 ,.. '!",\'·,:'nn'\s ~~p~ ., r(,,1E.

En las elaboraciones al agua y en elm!ha~ con frutos enteros. en
envases de formato igualo inferior a 2.650 mI deberán marcarse las cjf;'as en
que oscila el número de frutos con una variación máxima del 20%.

•

2.4. LEYEfIDAS ESPECIFICAS.

Medios fruto s.- Cuando el fruto está cortado
blemente iguales por una linea que no se separe más de
Si el corte está hecho por otro si tia, se considera "mal

Co1.0r.- ",OS fruto' se r'_D: ~ficarán por su grado dó! co'lor en: do"'a­
o, semidcr-3.do y p31ido. Se tomarán cemo patrones el Búlid;t maduro para el co­

.tor dorado, el Real Fino maduro para el color seT'li(lorado, consi.derándose páli­
dos aquellos que' sin poseer tonalidad verdosa no alcancen el color suficiente
para calificarse cerno semi dorados.

enteros, pelados oLas formas de presentildón pu~den ser: frutos
O trozos. La deñominaci0r.es comerciales serán:

Pulpa de albaricoque o albaricoque en su jugo.

.,.. BD alm!bar.

2.2. DEFIllICIONES Y DEllC*INACIONES COMERCIALES.

110, lid. tades

CUando las piezas que coñservan su integridad son como mínimo el
60% en masa.

Pulpa de albaricoqu& madura.

Ctlando la masa del oreillón no alcance los rríniroos establecidos en
el cuadro de exigencias y tolerancias de calidad, serií' pr'",r, i so poner f'n la
etiqueta la leyenda "fruto pequeño"-

CUando la.adurez de la fruta no permita garantizar la integridad
de BUS unidades.

Pulpa de albaricoque troceada_

2.5. CATEGQRIAS COMERCIALES.

Se establecen las- siguientes categorías comerciales con las exi­
gencias y tolerancias que figuran ,en el cuadro adjunto.

CUando la fruta paaa por un proceso de deshuesado perdiendo su 1n­
1;egridacl.

Pulpa 90/95, pulpa BO/85. pulpa madura
y pulpa al agua excepto en trozos irre-
gulares •••••••••••••••••••••••••••••••• Extra, primcr~, segunda.

Pulpa de albaricoque 'tribJrada.
En almíbar ••.••..•••.•.•...•••.....••.. Extra, prim"'~'a, Regunda.

Cusldo la fruta pasa por un proceso de tri"Curaci6n.

Pulpa de albariCOque 'tamizada.

Cuando la'pulpa triturada' y ablandada ha pasado por tamiz.

Pulpa triturada, pulpa tamizada. crema.

Trozos irregulares en elaboración al
agua•••••••••••••••••••••••••••••••••••

Primera. segunda.

S~gunda.

Crema, purf O cremogenado de albaricoque.

CUando la pulpa es tamizada, homogeneizada y estabili7.ada por un
~ealiQW'ag<UntilPiQO6"Y~. a. _U., 1 'HQ'WI,iínJPQII

~
'"
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2.6. CUADRO DE" MASAS MINlMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE' AtDARlCOQUE CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Peso escurrido (g)Formato Capac idad mI Co~t':nido n~to (g)

!!.-€iJ,sua: en almíbar

1/4 Kilogram 212 185 200

Plck-nlck 226 205 220

Tarro ele 370 370 345 365

" KilogI'am 426 390 420

"'erro ele 720 720 660 700

1 KilogI'am 660 780 840 •
S Kilogramos ¿.650 2.500 2.660

A-lO 3:100 2.900 S.110

fS k11ogramce: 4.250 4.000 4.260

frutos enteros

200

330

400

1.260

1.490

2.000

otras present~~

115

125

210

240

400

'480

1.550

1.800

2.600

Pulpas ••• "••••• ~..................... 10

~rmidad del tamaffo 1,5

2.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y r<lLlllWlCIAS DE CALIDAD P@A COHSilRVAS DE

Al agua.............................. O

Jlasa mínima de los medios frutos, en gramos g

ALBARICOQUE...

Primera. Segunda

Semidorado Pálido

2 1

-9 7

5 5

9 6

1,75 2

3

~

Darado

Turbidez (8610 en el albaricoque en almíbar)

JUnimo s611dos BOlubles en • BRIX:

lACTORES

Color

~lerancias:

a - Frutos mal cortados, trozos. incluyendo
el pedl1nculo •••••••••••••••••••••••••••

b - Frutos mal oortadoll, en total •......•••

5

15

10

30

15

50

o - Defectos de color••••••••••••••..••••••

4 - Defectos de textura••••••••••••••••••••

• - Derectos superficla1es•••••••• ~••••••••

Suma-de tolerancias D + 4 + e ••.••••••

11

11

b

11

10

10

10

10

15

15

15

15



•
A.EJO.03

COIISImVAS DE JIELOCOTOIf.

3.1.~

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser­
vas de melocot6n obtenidas a partir de frutos de Prunus Perslea Sielt Zucc, en
Jaa elaboraciones s:iguientes:

Melocot6n al ague, o melooot6n al egua 100% t5 pulpa de melocotón
al agua. .

Rn este caso la denominación genérica se completará con la especí­
fica de la fOrma de presentación: enteros, medios, cuartos, tiras,
dados, trozos, etc. Cuando se trate de mitades podrá emplearse la
denOOlinaci6n "Oreillón de Melocotón" u "Orei1l6n de melocot6r·
100%".

tl:l

~

~
l::.

~
lO

- Pulpa.
Melocotón en almIbar.

- Al egua.

- ID almibare

Se admiten las mismas formas de presentación (excepto 108 trozos
irregulares) y'denominaciones canerciales que en las elaboraciones
al agua., carrbiando "agua" por "almíbar".

S.!. DDInlCIOdiS y DEa'CllINACIONES COtERCIALES.
3.3. CQllDICIOMES y FACTORES ESPECIFICOS.

3.4. LEYENDAS ESfIlCIFICAS.

Frutos saneedos.- Son los frutos o piezas regulares a los que se
les ha quitado un trozo para eliminar algún defecto.

Medios frutos.- Cuando el fruto está cortado en dos pertes sensi­
blemente iguales por una linea que no se separe más de 8mm de 18
sutura. Si el corte está hecho por otro sitia se considera "mal
cortado".

~" '~q ~l~boraciones al agua y en almíbar con frutos enteros, en
formato igual o inferior a 2.650 ml deberán marcarse las cifras en
el número de frutos con una variación máxima del 2~~.

,

~

O

~
'";¡
~

lO

'"..no alcance los mínimos establecidos en
de calidad, ~erá preciso poner en la

del orei1l6n
tolerancias

pequeño".

envases de
que oscila

Cuando la masa
el ouadro de exigencias y
etiqueta la leyenda '''fruto

Pulpa de melocot6n 80/85.

CUando las piezas que conservan SU· integridad son como mínimo el
70% en masa.

Pulpa de melocot6n madura.

CUando las píezas que conservan su integridad son como mínimo el
60% en masa.

Pulpa de melocot6n o melocot6n en su jugo.- Comprende las elaboracio­
DeS siguientes;

Pulpa de melocot6n 90/95.

Las formas de presentaci6n 'pueden ser: frutos enteros, pelados o
DO, a1tedes o trozos. La denominaciones comerciales serán:

Se establee'en las siguientes categorías ·comerciales con las si­
guientes exigencias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

Cuando la madurez de la fruta no permite garantizar la integridad
de sus unidades.

Pulpa de melocotón troceada.

Cuando la fruta,pasa por un proceso de deshuesado perdiendo BU ío­
wUidw.

3.5. CATEGORIAS COIIIERCIALES.

Pulpa 90/95, pulpa 80/85, pulpa madura
y pulpa al agua excepto en trozos irre-
gulares•••••• ~ ••••••••••••••••••••••••••• Extra, primera, segunda.

Pulpa de melocotón triturada. En almíbar••••••••••••••••••••••••••••••• Extra, primera, segunda.

Cuando la pulpa pasa por tm pro~eso de 'b:'ituraci6n. Pulpa triturada, pulpa tamizada y crema•• Primera, segunda.

Pulpa de melocotón tamizada.

Cuando la pulpa triturada y ablandada ha pasado por tamiz.•

Trozos irregulares en elaboraci6n al
agua••••••••••••••••••••••••••••••••••••• Segunda

Crema, puré o cremogenado de me1ocot6n.

CWmelo 1& pulpa ea tamizada. homogeneizada 7 estabilizada por un
procedimiento termodinámico previo a la esteri1izaci6n. .C!>,.,

' ..
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~.6. CUADRO DE MASAS MINIOS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE MELOCOTON CON LIQUIDO DE GOBIERNO~

1/4 Xilogra"" 21á

~!c""'1c1< 228

'~lU'ro ele 570 370

~ Xilogramo 425

!'erro ele 720 720

1 Xilogramo 850

3 Xilogramos 2.650

A-lO 3.100

a 1110gramo. 4.250

Formato Ca!Jacidad ml Contenido neto '(g) Peso escurrido (g)

al agua an almíbar frutos enteros otras presentaciones

185 200 1),5

205 220 125 •
345 365 210

390 420 300 240

660 700 330 400

760 840 400 480

2.500 2.650 1.260 1.6SO

2.900 S.110 1.490 1.930

4.000 4.280 2.000 2.000

..,. CUADRO DB BXIGBIIC!AS Y 'rOLBRANC!AS DB CALIDAD PARA CONSERVAS DB MELOCOTONI

FACTORES

Color

S'urbidez (oS10 ... el asloootSn- on almíbar)

II!nimo ele 8SUdos solubl.. en • BRIX,

Pulpa••••••••••••••••••••••••••••••••

Al egua•• ~ ••• 11 •• 11 ••••••••••••••••••

Iras. IIl!nima de 106 medios trutos, en gramos

Uoitormidad dal tam~

toJ,eL"'Mclas:

&- Frutos mal e~rtados. trozos. incluyendo
el pedúnculo•••••••••••••••••••••••••••

b - Frutos mal cortados, en total ••••••••••
O - Defectos de color••••••••••••••••••••••
4 - Defectos de textura••••••••••••••••••••
• - Defectos: superfioiales•••••••••••••••••
t - Saneados •• o o oo ••••••••••• o l ••• l. l ••••• I

SUma de toleranoias O + d + e + f •••• I I

• - HI3mero máximo de piezas con restos de
hueso por cada diea o tracci6n•••••••••

Extra Prim~ra Segunda

Amarillo Amarillo Amarillo
intenso uniforme uniforme

3 2 1

9 8.5 7.5

8 5 5

17 14 14

1,5 1,,75 2

5 10 15
15 30 50

5 10 15
.5 10 15

5 10, 15
O 3 10
5 10 15

1 2 3



4.4. LIlYEIlDAS KSPIlCIFlCAS.

4.5. CA'l'EGORIA5 COMERCIALES.

4.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

Frutos saneados.- Son los frutos o partes regulares de ellos. a
los cuales se les ha qui tado un trozo para eliminar algún defecto.

<>
g
a

'"

­'"DO..

~
.~
C·
~

Primera, segunda.

Se&unda.

Extra, primera, se&LD1da.

Extra, primera, segunda.

Trozos irregulares en elaboraciones al

agua•••••••••••••••••• •••••••••••••••••••

pulpa triturada, pulpa tamizada y cremas.

En almíbar •••••••• ,······················

lares•••••••••••• • ••••••••••••••••••• , •••

Se establecen las siguientes categorías comerciales, con las si­
guientes exigencias y tolerancias que figuran en el cuadro adJun1:0.,

Pulpa, al agua, entera o en trozos regu-

En las elaboraciones al agua y en almíbar con tru:toB entero., ­
envases de formato igual o inferior a 2.650 ml deber6n marcarse las cifras en
que oscila e.l número de frutos con una variaci6n máxima del 20%.

En las elaboraciones con pedúnculo, su presencia deberá constar en
la etiqueta.

Defectos de color.- So~ los tonos "pardo" o Brosado", que adquiere

el fruto por defecto de fabricaci6n.

Frutos aplastados.- Este defecto no se considera. cuando afecte a
dos piezas como máximo en un bote, y sea producido por cerrado del mismo.

AIfEJO N-4

Pulpa de pera troceada.

~do al eliminar sus semillas, la fruta pierde BU integridad.

- Al egua.

Pulpa de pera "trtrorada.

- Pulpa;

CONSERVAS DE PERAS.

CUSldo el fruto conserva su integridad.

Cuzdo ha pasado por un proceso de trituraci6n.

- En almibar.

Pulpa de peras.- Comprende las siguientes elaboraciones:

Pulpa de pera entera.

4.1.~

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser­
vas de peras obtenidas a partir de frutos del pyrus Communis L. en las elabo­
raciones siguientes;

4.2. DDllflClOH!S y DEIIOMIlfACIONES COMERCIALES.

La ~orma de presentación puede ser: fruto entero, pelado o no. mi­
tades o trozos. La denominacio~es comerciales serán;

Pulpa de pera tamizada.

Qloa4o la pulpa, triturada 11 ablandada, ha pasado pol' tIIIII1z.

Cresaa. puro& o cremogenado de pera.

0Jmd0 la pulpa, es 1:am1zada, homogeneizada y 8stabU1zada por
proced1m1ento tertlXJdinámico, previo a la esterUizac:t6n.

PC!l!'88 el agua.

En este caso, la denominaci6n genérica se completará con la espe­
c!f1ca de la f'ordla de presentaci6n: enteros, mitades, cuartos, cu­
bos o trozos. Los frutos se presentarfut desprovistos de piel, pe­
d6ncu1.o, eU!. 7 coraz6n. Los frutos enteros pueden presentarse
con pe~uJ.o.

Peras enalm!bel'l.

Be adndten las mamas formas de: presentaci6n (excepto los 'trozoS
Irregulares) y denominaciones comerciales que en las peras al egua
canbil!lltldo "agua" por "almíbar".

¡(l..,
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400

480

210

125

240

115

2.550

1.850

1.600

otraS presentaciones

200

400

330

2.000

1.490

1.260

f'rutos enteros

Formato Capacidad m1 ~~~ido neto (s)

al agua en almíbar

1/4 Ki1oll"amo 212 185 200

Pick-nick 228 205 220

Tarro de 370 S70 S45 S65

" Kilogramo 425 -990 420

Tarro de 720 720 660 700

1 Kilogramo 850 780 840

3 Kilogramoe 2.650 2.500 2.650

A-lO ~.100 . 2.900 S.l1o.

15 Kiiogramoe 4.250 4.000 4.280

4.6. CUADRO DE MASAS MINlMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE PERAS _CON LIQUIDO DE GOBI~O.

Peso escurrido (g)

"'P. CUADRO DE EXIGENCIAS Y 'lOLI!1WlCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DB PERAS., .

FACTORES

Color
~

Blanco O
blanco orema

Primera

Blanco
amarillo

Segunda

Pudiendo presen­
tar pardeamiento
O enrrojecimiento
moderado.

!llrblc1os (edio en peras en olm!berl

UnU'ormided de1 tamaño

2

1,6

1 O

2

N.o. de semillas en 100 g de peso escw:rido 2 4 5

!olerancia:

a - Pardeamientó o defecto de color ••••••••

b.~toe de textura••••••••••••••••••••

o.neteoto•. aupertio1a1e••••••••••••••••••

d.lrutDs .BDeado•••••••••••••~ •••••••••••

luma eJe tolerenolu 'b + O + eS •••••••••

5

a
11

o
11

~O

10

3

10

20

15

15

10

15

(Continuard.J

Padecidos errores en la inserción del mencionado Real De­
creto, publicado en el .Boletín Oficial doel Estado-número 3Of,
de 20 de dicJembre de 1984. se transcriben a continuación 1M
oportunas rectificaciones:

DE

506

MINISTERIO
ECONOMIA y HACIENDA

CORRECCION ele .r....ta. elel _ Docr.to 81/
1984, de la de dtciembre, por ., qw •• regulo Jo
taao fi8cal que grava la autoriwcMSB o la organlzG.
ción o celebración de luego. tJtI 1'IH1ie, env," o
azar. .

En la página 36756, columna derecha. arUculo 8.', uno, donde
dice: .... y deduciendo de la cuota resultante el importe de ...••
debe decir: ..... y deduciendo de la cuota total resultante el
importe de ...•.

En la Misma página., columna se rectifica el segundo párrafo
del apartado d08 del artículo a.', en la siguiente forma:

-En cuanto a la anualidad en que se conceda la autor1za.ción
o permiso. la presentación de la declaracl.ón liquidación 88 lle­
varA a cabo previamente & 1& entrega de 1& misma. debiéndose
ingresar 1& ~idad. de 1& cuota. salvo en el caso de mAqulnu
o aparatoe autori~08 después del dfa 1 de julio. en los que s.
lngresari, 1& cuota reducida & que le refiere el últimopArrafo
del apartado dos del arlLculo lexto..

En la página 36757, columna derecha, al final del artículo lS,
donde dice; ."EI Ministerio de Economía y Hacienda dictará...1,

debe decir: ..DiSpOsición adicional. El Ministerio de Economía
y Hacienda dictará.. ,'.



BOE.-Núm. 10 11 enero 1965 "011
.~~.=...:.::.._------~::::.:.:::...:.:::=----------.....:.::

l. Disposiciones generales

551

549

JEFATURA DEL ESTADO

CORRECCIDN de erratas de la Ley Orgd.nica 9/
1984. de 26 de diciembre. contra lB actuación de
bandas armadas )' elementos terroristas )' de des-
arrollo del a.rticulo 55.2 de la Constitución.

Pedecido error en 18 inSerción del suma.rio de la citada Ley
urgánica, publicada en el ..Boletin Oficial del Estado_ número
3, de fecha 3 de enero de 1985, se rectifica en el sentido de
que donde dice: «Ley Orgánica 8/1984, de 26 de diciembre, ...••
debe decir: «Ley Orgánica 9/1984, de 26 de diciembre, ......

550 CORRECCIUN de erratas "de la "Ley Orgánica 10/
1004, de 26 de diciembre, por la que .6 modifican
108 arHculos 503, 504 Y primer párrafo del 529 de la
Ley de ~njui.ciamientoCriminal.

P6decido error en la inserción del sumario de la citada Ley
Urganioa. publicada en el ..Boletín Oficial del Estado.. número
3, de fecha 3 de enero de 1985, se- rectifioe. en el sentido de
que donde dice: ..Ley Orgánica 9/1984, de 26 de diCiembre, ...• ,
debe decir: _Ley Orgá.nica 10/1984, de 216 de diciembre, .....

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

CORRECCIDN de errores del Real Decreto 28921
1983, de 13 de octubre. sobre traspa.$o de funcwnes
y servlcios del Estado a la Comunidad Autónoma
de La Rioja en materia de agricultura.

Advertido t.rror en las relaciones remitidas para su ¡;ubl1ca~
ción en el citado Real Decreto, inserto en el _Boletín Oficial del
Est,ado.. número 279. de fecha 22 de noviembre de 1983, a con­
tinuación se formula la oportuna rectificación:'

En la ;:¡ágina 31608 y en el cuadro 15, relación nominal de
funcionarios. debe suprimirse a _Lozano da Mingo, Fernando•.

552 CDRRECCION de errores del Real Decreto 51111984,
de 8 de febrero, sobre valoración. definitlva )' am.-­
¡;,ltllción de funciones y medios adscritos o lo, ,ervi- .
cios traspasados y adaptación de los tran,feridos
rm fase preautonómica a la Comunidad, Autónomo
de Castilla :v León en materia de agricultura.

Advertidos errores en las relaciones remitidas para su pu­
tlicación del citado Real Decreto, inserto en el._Boletln· Oficial
cel Estado.. !1úmero 65, de fecha 16 de marzo de 1984, a conti­
nuación se formulan las oportunas rectificaciones:

En la página 7339 y en el cuadro 2.1, relación nominal de
funcionarlos, localidad Valladolid. donde dice: _D~ Moro, Emi­
lio, Veterinario titular., debe decir: _Diez Moro, Emilio. Veteri-
n/l.rio Inspector de la II Zona avicola.. e

El número de Registro de Personal de Seilas GarcJa, Maria
Angeles, donde dioe: -A03PG1610.. , debe qecir: -A03PG21610".

Donde dice: -Melchora Aguado Pardo.. , debe decir: _Melchora
CaJmen del Agua Pardo-.

505 CORRECCION de erratas de la Orden de 21 de
noviembre de 1984 por la que se aprueban las

(Contlnuac/6n.) normas de calidad para las conservas vegetales.
(Continuación.)

Padecidos errores de lmpresióD en la inserción de los anejos a la
cltada Orden, publicada en el _Boletin Oficial del Estado.. números 287,
!88 Y 289. de fechas 30 de noviembre y 1 Y 3 de diciembre de 1984, se
trBJlscriben a continuación, 1ntegramente, la Orden y anelos citados,

Excelentísimos sefiores:

La Reglamentación Técnico-Sanitaria para la elaboración J
."enta de conservas ~getales fue aprobada por Real Decre-

te 2ü0/1978. de 2 de Junio. Ea su' articulo 13 88 dispone que
los productos conteilidos en los grupos genéricos, regulados en
la citada Reglamentación, ,oo.rán ser obJeto de normas espe­
cificas que oomplementa.rán. en cada caso, las especificac10nel
generales establecidas.

Procede. por tanto, aprobar las normas de calidad para l8a
conservas vegetales esterilizada$ térmicamente, atendiendo •
la· evolución experimentada en los tlltimos aftos por este eector
industrial. que aconseja la modificación de las actualmente Vi­
gentes y el desarrollo de las de aquellos elaborados que no lu
-tuvieran. Todo ello se ha realizado teni~ndo en cuenta la n808"'
~aria armonización que debe existir entre Ias nOrmas de expor­
tación y las que regulan los productos destinados al mercado
interior.

En su virtud, previo informe prec"Pttvo de la Comisión In­
terministerial para la Ordenación Alimentaria. a propuesta de
los Ministros de Economía y Hacienda, de Industria y Energ1&.
de Agricultura, Pesca J Alimentación y de Sanidad y Consumo.

Esta Presidencia del Gobierno dispone:

Articulo 1.0 Normas de caltdGd para las COlIBe71!GI vegetale,.

Se aprueban las normas de calidad para las conservas vege-
tales esterilizadas térmicamente, destinadas al consumo directo.
que figuran pom? anejos a la presente Ordenl .

Anejo n'ÚDlero l.-Norma técnica general.
Anejo número 2,-Albaricoque.
Anejo número 3.-Melocotón.
Anejo ntlmero -t.-Peras,
Anejo número 5.-eerez88.
Anejo número 6.-etruelas. _
Anejo número 7.-Gajos de mandarinas.
Anejo n'ÚDlero 8,-Uvas.
Anejo número 9.-Fresas. frambuesas. grosellas. moru.
Anejo número lO.-Ensalada de frutas.
Anejo número ll.-eóctel de frutas.
Anejo número l2.-Alcachofas.
Anejo número 13.-Esp'rragos.
Anejo número l'4.-Judias verd~.

Anejo n'ÚDlero 15.-Pimientos.
Anejo número l6.-Tomates.
Anejo ntlmero l7.-Setas,
Anejo ntlmero l8.-Níscalos o rovellonei.
Anejo número 19.-Champifíón.
Anejo n'ÚDlero OO.-Habas.
Anejo núm~ 21.-Gulsantes frescos.
Aneto número 22.-Garbanzos.
Anejo número IS.-Alubias.
Anejo ntlmero 2-t.-Lentejas,
Anejo n'ÚDlero 2S.-Guisantes rehidratados.
Anejo ntlmero 26.-Acelgas,
Anejo número 27.-Espinacas.
Anejo número 28.-Puerros.
Anejo número 29.-Zanahorias.
Anejo número30.-Rernolacha de mesa.
Anejo número 31.--Coliflores.
Anejo número 32.-Coles de Bruselas.
Anejo número 33.-Pisto.
Anejo número 34.-Menestra.
Anejo ntlmero 35.-Macedonia.
Anejo n"timero aB.-Patatas.
Anejo número 3,7.-Pepinillos.
Anejo númere 38.-Ensartado de vegetales.
Anejo número 39.-Confituras, 'aleas, mermeladas de frutas.
Anejo número 4O.-Dulot!l y crema de membrillo.
Anejo n'6mero 4l.-Dulce y crema de frutas.

.Anejo númerO 42.-~ncurtidosde vegetales.
Ari. 2.0 'Norma iécñ.teageneral '1 raormG8 espedftc4J.

2.1 Las oonServas que dispongan de nonna especlfloa. apro­
bada en el a.rticulo 1.0, deberán cumplir, ademáS. la norma.
técnica. general en todo cuanto no se opoitga a lo dispuesto en
aquélla. .

2.2 Las conservas que no se contemplen en una norma .~
pecifica deberé.n cumplir, en todo caso. los requisitos que para
estos productos se establecen en la. norma técnica. general.. .

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.~ concede un plazo de seis meses. oontadoa li
partir de la entrada en vigor de la disposición. a los fa.brioantcl
e importadores de conservas vegetales. para. adaptarse • lo.
requisitos establecidos en ~ preente Orden m1Dister1als
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Segunda.-En cuanto a los plazos para la aplicación de la
exigencia de la información obligatoria del etiquetado y la
rotulación, establecida en el punto 1.-3 de la norma técnica
general. se Htará a 10 dispuesto en el Real Decreto 2058/1982,
de 12 de agosto, por el Que se aprueba la norma generai de
etiquetado, preseqtación y publicidad de lOs. productos alimen-
ticios envasados. .

D1SPOSICION DEROGATORIA

SAlvo lo expresado en las disposiciones transitorias, auedan
derogadas las Ordenes ministeriales de Industria y Energía
de 1& de julio de 1968, de 22. de agosto de 1988 Y de 22 de sep.

tiembre de 1973, la Orden del Ministerio de la Presidencia de
24 de noviembre de .1.982 y toda otra disposición. de igual o
inferior rango, que se oponga, a 'lo dispuesto en 'la presente
Orden.

LO qWl comUnlc.o, a VV" EE. para su conocimiento y efectos.
Madrid, ~ de n¡:r/iembre de 1984.

MOSCOSO DEL PRADO Y MUÑOZ

Excmos. Srer,. Ministros de Econom1a y Hacienda, de Industria.
y Energía., de Agricultura.. Pesca J Alimentaci6n '? de Sani­
dad y Consumo.
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COIISEIIVAS DE CEREZAS.
s.L OBJETO.

Esta Dorma sstableea las condiciones que deben reunir las conser- '~
vas de cerezas obtenidas a partir de frutos de Prunua AviUlll. L. o Prunus Cera-
sus L. y sus h!bridos, en las elaboracion.es Bf&ulentes:

-- pulpa.

Al aaua.
En almíbar.

Ccntl.tadas.

6.2; DIlFDnCIONES y D_IlACIONES C<JII!RCIALES.

LtI :torma efe presentaci6n puede sera frutos enteros, con o si.n Jwe­
80. mi tades o trozos. Las denominaciones comerciales serán:

Pulpa de Cerezas.

Cerezas al Aaua.

Cerezas en Almíbar.

Cerezas Contitadas.

ht_ c!enca1naclonee podrln cotDPletarse con la que corresponda a'
BU fbrma 4& presentaci6n. Ro 8e admite la torma de' :.-presentac16n en trozos
Srre&Q1arell ID. las elaboraciones en alm1bar 7 cont! tacias.

la las ceresas conti-tadas. 8e actaitell :frutos enteros y rotos Onf.­
oamente _ enYuee • 4.250 ll1 T superIores.

6.3. COIlDICIOIlIllI T I'AC'I'OIIES IlSPECIFICOS~

se permite el .pleo. de colorantes autol'laados •
•..... way iSriCUICU.
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5.6. CATECORIAS COIERCIALES.

Se establecen las siguient. categorias comerciales, con J,as . exl­
aenoias 7 tolerancias que fi¡uran en el cuadro adjunto.

Pulpa,.1 egua, entera o' en 1:rozos regu- <'

lares•••••••••• ~ •-•••••••• ~ - Extra, pr1lller~1 se,eunda..

En almíbar y con~1tadas •••• ~............. Extra, primera, segunda~

Trozos irregulares al agua............... Segun~.

711

5.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS 8IlI LAS 1:LABORAetONES DE·CEREZAS CON LIQUIDO DI GOBIERNO.

Formato Capacidad m1 Contenido neto Peso escurrido

otras
al agua en almíbar Confitada. confitadas presentaolOD!!

1/4 Kilogramo 212 185 200 235 120 110

Pick-nlck 228 205- 220 26S· 180 120

Tarro de 370 370 245 865 440 220 200

Yz Kilograno 425 390 420 510 260 UO

1 Kilogramo 850 780 840 . 1.030. 650 460

3 Kilogramos 2.650 .2.600 1.650 8.800 1.620 1.460

A-lO 8.100 2.900 S.110 8.800 2.100 1.700

5 Kilogramos 4.250 4.000 4.280 5.250 8.400 2.500

5.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE CEREZAS.

FACTORES

Color

Uniformidad de tamafio

Calibre m!n1m en _

Tolerancia.

a - Integridad del fruto •••••••••••••••••••

b - Defeotos .uperficiales•••••••••••••••••

e - Fruto. coa hueso eD elaboraolone••in
hueso••••••••••••••••••••••••••••••••••

SUma 4. toleranci as a + b •••••••••••••

~ Primera Segunda.

Uniforme· Prácticamente Puede 11_
uniforme zonas Uger '*decoloradas•

l,'IlJ
..

1,5 2

14 14 14

5 10 15

5 10 11

0,2 0,1 ..
5 10 11
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I.S. ClBJB'tO.

Esta norma establee. 10 cond1o!O!I" 1¡118 «aben reunir les conser­
VO «a olruelas obtenidsB a pmir.de fl:outo.4el l'runus Doméstica L., Prunus
laBtit1a L., Prunus Salioina L1ri41ot <Prunus trU'lora IloxburSh), en 1.. elabo­
l'lIlliones aiauient.. ,

- Pulpa.

- Al agua.

- !!:n almibare

..e. I!!PD!ICYOIlES y D_IlACIOIIES. COIlE1lCLU.IS.

Las formas de preBentao16n· pueda Rr' !rutos enteros, pe.lados O
ao. ~tadas o trozos, tu denom1naolonu comero1a1. -.-.na.

Pulpa de ciruelas.

Coooprende laa s1&u1antes elaboraciones.

Pu[pa de ciruelas•

• Cuando los fl:outoa oonaerV8ll su intell'l4a4•

• Pulpa de ciruelas troceadas.

Cuando por sUfl:oir un proceso· de deohuosa4o ban perdido su inte¡rl­
dad. . •

Pulpa ds ciruela trlturscla.

Cuando ha pasado Illl procss. el. trlturaol6n.

Pulpa de ciruelas tamizadas.

Cuando la pulpa tr1tqrada. ':f eb1and4da •• ha pasado por Wl tamiz.

Crema, pur& o cremasen.do de ciruelas.

Cuando la ·pulpa es tamizada, homo¡enelzada y estabilizada por pr~
cedimiento tenaodin4mlco, previo a la 8steriU.zaci6n.

Ciruelas al agua.

En e~ te caso 1& denadnaclón ¡enar1oa .. COmpletaré. con la especI_
fica de la toru de presentaci4a. (enteru. mitades, trozos, eto.)

Ciruelas en almíbar.

En este caso 1& denaninac16n aenSrtca .. OQItpletará con la espec!_
fica de la f'oru de presentaci6n•

••1. CORDICIOIlES y FAcroRKS llSPECIFICOS.

Medios' frutoS'. Cuando el fruto estl cortado en dos partes sensi­
bl.ente lauales por una línea que no se sepa;a .máB" de 8 mm de,.ta de sutura.
81 el corte está hecho por otro sitio, se cons1dera mal cortado •

No se considera defecto· el rajado característico que sufre la piel
en determinadas variedades.

8.4. CATEGORIA5 COMERCIALES.

Se establecen las slguien'es categorra~ comerc~ales, con
¡enoias '7 tolerancias que .figuran en. f~l cuadro adj'unto.

las exl-

Pulpa, al agua o en trozos regulares •••••

En almíbar .••••••••••••••••••.••• ·•· •• • ••

Pulpa triturada, pulpa tamizada, cremas ••

Trozos irregulares en elaboraciones al
agua ••••••••••••.••••••••••••.•••••••••••

Extra, primera, se¡unda.

Extra, primera. segunda.

Pr·imera, segunda.

Segunda.
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6.5. CUADRO DE MASAS MININAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE CIRUELAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Fonnato Capaeidad mI Contenido neto {g} Peso escurrido {g}

al agua en almíbar f'ro~os enteros otras presentao!ones

1/4 KilograJllO 212 185 200 116

Pick-nick 228 205 220 125

'rarro de 370 370 3LlS 565 210

" Kilogramo 425 390 420 llOO 240

'rarro de 720 720 660 700 130 400

1 Kilogramo 650 750 640 .ao 4aO

3 Kilograrros 2.650 "2.500 2.650 i.2IlO 1.15SQ

A-lO S.l00 2.900 8.UO 1.4901 1.800

5 KilogralTi09 4.260 4.000 4.280 e.OOO 2.600

S.S. CUADRO DE EXIGEl'ICIAS y TOLERAllCIAS DE CALIDAD PAlIA coiIsERVAS DI! CIIIUELAS.

FACTORF.5

Color

Turbidez (s61o en ciruelas en almíbar)

Uniformidad de! tamaño

Tolerancias:

Extra Pr1mera l!egunc!a

Típioo Upioo 1oopt8b18

2 1 O

1,5 1,76 2

a - Defectos de corte', trozos, incluyendo
parte del pedúnculo ..•....••••• lO ••••••

b - Frutos mal cortados, en total ••••••••••

e '- Defectos de color .......•••••••••••••••

d - Defectos de textura ..•.•••.••••••••••••

- e - Defectos superfi(;:iales .•...••••••••••••

Suma de tolerancias c + d + e

5

15

s

5

5

10

110

10

10

10

10

15

BO

15

15

15

15

AWJ:JO lit 7

7.1. CllJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir 1aa 00I1lI.....
vas de gajos de mandarina. obtenidaS a partir de frutos del Cl'tirlm a.tleu1a.
(blanco) y sus híbridos, en las elaboraciones s1&u1entesr

- Al agua.

- Al zumo.

-- En almibar.

7.2. IlllFDlICIONES y DEIIC»IINACIONES COIIJlReIALES.

La forllla de presentaol6n podrá !ter: gajos pela.&aa lI1D. Bell111all.
utilizando COfIlO líquido de gobierno, agua. zumo o alnúb~.

Según sea el líquido de soblerno laa deDO!lfnBt,srmee &Cartea _
rán.

Mandarinas al agua.

Mandarinas en su -;fugo.

Cuando el 'Zumo sea de 1s.m1S'llB variedad de la mandarina.
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ManClar1nas BoL ZW....h

Cuando 01 zumo sea ds d1atlnta Yariedad o ds otro &uto.

Mandarinas en almíbal'.

En laS anteriores denomlnaelones Be puede completar O IUBtltutr 1a
palabra "Mendarinall ~or el nombre de la variedad de -que 'se 'trate.

Según Boa la integridad del aajo en cada una de ellas t podr4n ~.......
aem,r... como.

Gajos enteros.

Gajos dobles 6 gemelos.

Gajos rotos.

Pulpa de mandarina.,

Cuando la forma de present.acl6n sea en aajos enteros, bütar' con
. la denominaoi6n gen~rica:-En el caBO de pjos dobles" ,rotos o pulpa.e consir
derarA que estas palabras forman ·parte de 1.. denaninaci6n comercial 7 .er'
obl1ptorio marcarlos de la forma que. adelante se especifica.

La pulpa s610 podrt elaborarse 01 ligua o sin adici6n de líquido de
aoblernOo

7.S. llOIIDICIOIIES Y- FACTORES ESPECIFICllS.

7.3.1. Integridad.

Atendiendo a la integridad dal gajo óste puede ser.

Caja entero. S. entiende por gajo enterol

- 11 que cons'erva su integridad.

- 31 que ha perdido una sendlla aln producirse roturas.

- 31 ~e tiene una fisura sin llegar a separarse las partes.

Ga10 roto. Se entiende por gajo roto:

-- Bl que ha perdido como máximo 1/4 de gaJV.

-- El que ha perdido de 1/4 a 1/2 de gajo.

trozos de gajo. Son aquel lag menores de medio gajo y 88 considera:

-- Los que no pueden pasar por un'tamiz de 8 mm de luz.

- Los que pueden pasar por Wl tamiz de 8 mm de luz.

Vesículas en suspensión. Son las pequeñas ce\dillas del interior
del gajo cuando están sueltas y en suspensi6n en el líquido de go­
bierno.

7.3.2. De~ectos de pelado.

Adherencias en la base del gajo. Son los filamentos blancos que
aparecen en -la base.

Gajo, mal pelado. O sin pela~. Es aqur;tl que presenta piel O restos
de piel.

7.3.8. Otros tipos de gajos.

Gajos dobles. Son los formados por dos o tres gajos juntos que no
han llegado a separarse en el proce~ode elaboraci6n.

Galo dislacerado. Es aquel que preaentamás de una lisura sIn ll&­
gar a separarse las partes o que por 8u.mala textura ha perdi40 su
aspecto típico. .

•
Gajo delgado. Es aquel cuya relao16n cuerda/radio, medida sobre su
secci6n máxima. resulta inferior a 1/3.

Gajo marchito. con pérdida de brillo. Es aquel en el cual ha dis­
minuido la tensi6n natural de BUS vesiculaa produQiendo, además,
1& 0pa01dacl O r_1dad do1 m-

BOE.-'--Núm. 10
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7.3.4. Calibrado.

El calibrado 8& establece con relacltSn al a:Gmero t!& ¡ajoa enteroa
f de tamaf1Q uniforme que entran en 100 aramoa de peso escUl."'rldo.

Grandes••••••••••••••• de 9 a 25

Medianos•••••••••••••• de 25 a 85

Peque!os•••••••••••• 11 de SS a 60

7.3.5. Otros factoreB l condiciones.

No Be considerarA como semilla aquella CIJ.lII esa IUQ' 4elpda ~ ..
esté completamente desarrollada (abortada.).

715

BRIX.
Las alaboraclones al ZllIIlO, tendrÓl11111a ¡r8duaD1611 III!nba de 8-

Las pulPósr no podrán comerola11zarae en bote. de. formato lII.f'erioIa

1.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

La categor1a segunda de gaJ98 enteros, , tu elaboraclon61 ,da _
jos rotos y dobles llevarm la palabra IISesunda1t • ftBotoB" '7 "Dobles" respactt­
vamente. IU tipo de letra no será inferior a 61ll11l' estarlaltuada en el eea-'
tro de la viñeta o fo~ograf'ra de las etiquetas. •

tia podrá emplearse la denan1Daci6n "en BU jugon en la8 elaboraclo­
nes. al zumo en que se haya empleado zumo da distinta varIedad de'b1enclo f'i&ut'U"
en el etiquetado.

El calibre se expresará con las leyendas del punto 7.S.~

En las etiquetas de elaboraolones de pulpa, DO t1gure.rSn tbto¡re.
fías ni dibujos, constando las leyendas de una sola tinta, sobre Condo de UR
solo color. .

7.5': CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las siguientes categorlu comercial... con 1aII exI.­
genciaa: y tolerancias que Ciguran en el cuadro adjunto.

Gajos enteros••••••••••••••xtra·y Segunda.

Dobles••••••••••••••••••••

Rotos•••••••••••••••••••••

Pulpos •••••••••••••••••••• Extr~. Primera y Segunda.

7.6. CUADRO DE MASAs MININAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE GAJOS DE MANDARINAS.

CC?n~n!do neto (g'

Forma te eapacioad (mll al egua en almíbatt Peso escurrido es)

Pick-nick 228 205 220 :l2O

11 onzas 314 290 812. 175

U Kilogramo 425 390 4120 1!40

1 Kilogt'amo 850 780 e40 1180

2 Kilcgrem. 1.700 1.560 1.670 950

S K1logt'SInOll 2.660 2.500 2.650 1.1500

A-la S.loo 1.900 '.no 1.700

5 Kilogr-amos: 4.250 4.000 A.2BO 2.500
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7.7. CUADRO DE EXIGKNCIAS y TOl,.t;HANl:lAS VI!: CA1.111AD PARA CONSERVAS DE GAJOS DE MANDARINA.

13"",,, de, toleranolll11 ~tegrldad

a + b + o + 4 •••••••••••••••••••••••••

. a - Gajos rotos aruPO A•••••••••••••••••1,.
b - Gajos rotos grupo B••••••••••••••••••••
0- Trozo grupo A••••••••••••••••••••••••••
4~ Trozo ~upo a••••••••••••••••••••••••••

Iloble!! ~-
2- :t

- -
15 -10 -8 20
3 lCl

20 2!l

SO 60- -- -- 10
10 -- -10 -- -2 -

SO

50
10

5
6

10
60
10

llqulvalentelJ
a 2 gajos.

2

See&¡

2-

4

25
10

8
a

a
3

10
6
8
1

10

15
3
1
8
3

50
3

Equivalentes
, a :1. gaJo.

1

AREJO RIS

COIIStRVAS DI! UVAS.

• _ Ves!culaa nI. en 100 ti peso escurrido. l'
~ _ Adherencias "blancas- %del nR de gajos••
• - Gajos mal pelados o sin pelar••••••••••
b - Gajos dob-les .
S - Gajos dislacerados•••••••••••••••••••••
3 - Gajos delgados•••••••••••••••••••••••••
It- Gajos marchitos••••••••••••••••••••••••
1-118188 GQ 109 gpesQ escurrido•••••••••
¡ .
• • ar...Uls. DIle 100 IZ p.,o ••currld11....

fACTORES

:rurblde"

1Tn1formldad del tamalto

lata norma esta~leQ' 1as"QondlglQae. qu& 4eben raun1r la5 conser­
- de .,a obtenldae a parUr <la fruto. ele V1U. V1nUera L•• In loa .labo.....e_ .:'¡u1en;e. I

- Al lt.g\ls•

.. 1ft e1m.!bar•

.... J!E1'D!ICIONES y DIlIlOlilINACIONES COIml!CIALllS.

!has al egua~

-En esta elabora<ll5n las u.,;ras se presenter'n enteroBs (peladas o
e!n. Sle1e) y desprovistas Cle pedúncul~ • .En las variedades n.in semillas l' la
GenanlmLQ16n genérica DO~4 completarse ;cn elata leyenda.

Uvas en almíbar.

Se admiten las mismas formas de pree~ntaoi6n y denomínaci6~ qua en
Ze8 atas el e,zua, cambiando "eg~n PO%' "alm!barll •

e.8. CATIlGORIAS COMERCIALES.

Para ~vas el agua 7 en almíbar le establecen las categorías comer_
.talas, Sx~l'a. Primera y Sei:unda. -con lal! exlgenolal y tol(ll"'anclas que ;figuran
en el cu.adro adjunto. _ _

.... etIIIlIIO IIIlIWlAS IIIIIDIAS EXIGIDAS A LAS EIAIlORACIONES DE UVAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Conten1do neto eg)

,ormatg ¡;apaeldad l~ll al egua en almíbal" Peso escurrido tS>

Inlogr_ 212 lse 200 110

'lc1N>1cIt 1!2s 2013 22Cl 120

lxuo_ ca 890 420 230

" Ellogr_ e50 780 8~ 460

lXUo_ '.850 2.50Cl 1.650 1.450

&-10 lÍ.1Cll) 2.900 e.ll0 1.700

I tllogra""a 4.250, 4.0.00 4.2S0 2.350
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8.5. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE UVAS~

FACTORES !!xtro. Pdmera

Col"" 'lípic<J típico

turbidez S 2

Uniformidad de tamal!o 1.5 1,'15

Calibre mínimo en IMI 8 8

Tolerancias:

a - Defeoto de color•••••••••••••••••••••••••• 5 10

b - Defecto de piel............................ 5 10

O - Pedúnculos nI m§Ximo en 100 S de peso
escurrido••••••••••••••••••••••••••••••••• 1 2

«_GrM.OS con semillas en las "sin semillas". :1. a
Suma de tolerancias a + b •••••••••••••••• 5 10

Segunda

Aceptable

:1.

2

B

lIS

15

G

•
lIS

ANIl.TO NI9

CONSERVAS DE FRESAS; FllAMBUESAS, GROSELLAS Y llORAS.

9.1. OBJETO.

Esta 1'lOrma establece laa condiciones que il.eban reunl.r las censar..
vas de fresas, frambuesas, gr-esallas '8 moras. obtenidas respectivamente de
frutos QG los génerosJ Fragaria, Rubua 7 IUbes, en laS elaboraciones s1gu1en­
tesl

_ Pulpas.

- En alm!bar.

9.2. DEFIHICIONES Y'DIlNOMINACIONES COMERCIALES.

La forma de presentacl6n será en frutos entel"OSi c3:esIlrcrtatoa le
c§.liz y pedúnculo. Las denominaoiones comerciales s.onl

Pulpa éle fresas, fraTTbuesaB, grosellas O moras.

Freses, ~a.mbueBas, grosellaa o moras en e.lm!bar.

,9.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

Se permite el emPleo de colorantes au~orizados.

9.4. CATEGORIAS COMERCIIlLES.

Se establecen las siguientes .categor!as comerciales con laa exi­
genoias ;y tolerancias que l'iguran en el ouadro adjunto.

Pulpas•••••••••••••••• Primera. Segunda.

Almíbar••••••••••••••• Extra, Primera. Segunde

S.5. CUADRO DE MASAS "IMIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE FRESAS, FRAMBUESAS, GROSELLAS Y llORAS CON LIQUIDO
DE GOBIERNO.. t cm

Peso escur.rldo Cg)

Formato

" J(1logramo

" K1lograno

:1. XÚogrOll\O

$ Kilogramos

Capacidad (rol)

212

<l21S

850

l!.650

Contenido neto (g)

2.650

con 19/20° BRIX,

200

150'

810

1.000

23/25° BRIl':.

-
130

l!70

920
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9.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALmAD PARA CONSERVAS DE FRESAS, FRAMBUESAS, GROSELLAS Y MORAS.

Factores. EXTRA. PRnmRA. SEGUNDA.

Color Típico Típico Aceptable

Uni:formidad de tamaño 2,0 2,5 3,0

Tolerancias:

a- De color 5 lo 15

b- De integridad 10 20 30

O- Ni mix1mo de pe(Mnculos o cálices
en lOO g de peso escur~idQ 3 6 12

Suma de tolerancias a + b 10 20 ao

A N E J O NI la

ENSALADA DE FRUTAS.

10.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las
conservas de determinadas mezclas de frutas en almíbar.

10.2. DEFINICIONES 'Y DENCIofINAClOUES COMERCIALES.

Ensalada de frutas.

Es la ela~oraci6n de mezcla de fruta~ en almlbar compuesta por un
mlnimo de cuatro y un máximo de seis. Los constituyentes básicos obligatorios
son: albaricoque, melocotón, pera y cereza, y facultativos: piña y uva.

La forma de presentación de, la~ mcnclonadaG frutas será:

Albaricoque •••••••••••••• ; en mitades.

f.lelocotón '$ pe¡,..a •••••••••• mitades, cUartos o tiraB.

Cerezas••••••••••••••••••• enteras (con o sl~hueso).

Piña•••••••••••••••••••••• segmentos (sectores de Corona circular)
o cubos.

UVa••••••••••••••••••••••. entera {con O sin semillas).

Cuando los componentes .s, In distintos O con otra presentaci6n de
láB aqu! especifica.das. se consideran lIfrutan variadas en al'mrbartl •

10.8. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFIcas..

La proporoi6n de las dls' intas frutas deberá cumplir con los 81­
¡atentes lLnites, expresados en porce':tajes sobra el peso escurrido.

Albaricoque••••••••••••••. de 20 a 40

~elocotón ••••••••••••••••. de 20 a 40

Pera•••••••••••••••••••••. de 15 a 40

Cereza' ••••••••••••••••••. de' a a 15

QVa••••••••••••••••••••••. d~ a a 15·

Pifia•••••••••••••••••••••. de 8 a 15

10.... CATEGORIAS COMERCIALES.

Se es·t:ablecen las categor "'"as comercIales Extra, Primera 'T Segunda.
con las exigencia3 y tolerancia~ que 19uran en el punto 10.6.
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10.5. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LA ENSALADA DE FRUTAS.

Formato Capaci.dad (ml) Contenido neto (g) Peso eJcurrldo Ca)
u Kilogramo 212 200 1113

Pick-nick 228 220 1213

Tarro de 370 370 365 210

Yo Kilogramo 425 42(} 240

1 Kilogramo 650 640 480

3 Kilogramos 2.650 2.650 1.650

A-lO 3.100 3.110 1.800

5 I{ilogr'l=\m.,r¡ 4.250 4.280 2.600

10.6. EXIGeNCIAS Y TOLERANCIAS MINIMAS DE CALIDAD PARA LA ÉNSALADA 1m PRlJTA!,

Categqr!a EXTRA.

El número da frutas ser4. como mínimo, 48 c1noo, elen&l dbUaato­
ria la pi ñ,"l. La calidad da las conponantee ser¡ la que cOl'respond4 • la cate.­
goría Extra, en sus respectivas nurmas.

Se adml te un 5?f de produotos que no corrSllpondan a las oaraoterts­
tieaa de la, categoría, pero conformes .. las de la eategor.ta Pr1mera. la adm.I"t
ten ligerí3imos defectos de tinción.

Categoría PRlMEr.A.

El número de :frutas ser'. como mínimo. 6. oinco, la ea116a4 &1 la8
coJlt)onentes será la que corresponda. a la cateaor!a PJoJ.mera da 8U&I I'u¡tectlvu
nomas.

s~ admite t.m 10% de productos que no COlTIsponl!!ul a las nraate.,
t'ítttieas ele la categoría, pero conf'ormn • las 4e la eateaol'á 8e¡unda. esa~
miten ligerísimos defectos de tinciáa.

Catego:da SEGU!'DA.

El núm.er·o de frutas sertf. como m!n!"rm. 4_ cuatro, da'b!enl!ttN~
dwl', ca,da una de ellas a. las ex1aenc19 ~ 1& cate&Or!a Be,¡unda, ea. eua na­
pectivas ncrmas ..

, ...16n.
Se admi te un 1:;% de aer...te. lID u:cl~1lnt•• r uaera. GIIfl1ota. ..

Turbideza

La escala turbióimétrlca, para l. ..tlIaorfell. lItra. rn... •
lliuftda, será de 2, 1 Y O. respectivamente.
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11.1. OBJETO.

11 enero 1985

A N E J o N- 11

COCKTAIL DE FRUTAS.

BOE.-Núm. 10

Esta norma establece las condicionE!B que deben reunir las conser­
vas de determinadas mezclas de frutas en almíbar, convenientemente troceadas.

11.2. DEFINIerON y DEltOIIJINACIONES COMERCIALES.'

Cocktail de frutas. Es la elaboraci6n de aezclap de frutas en al­
míbar, compuesta por un mínimo de cuatro y un máximo de seis. Los constituyen­
tes básicos y obligatorios son: melocot6n, pera y cereza, y eon facultativos
el albaricoque, uva y.piña.

La fornla de pres entacián de las mencionadas frutaS será;

Melocot6n••••••.•••.....•• cubos.

Pera ••••••••••••••• , •••.•• cubos.

Cereza•••••••••...•..••.•• mitades O tercios.

Albaricoque •••••••••••..•• cubos.

Uva •• oo ••••••••• ;, ••••••••• entera.

Piña •••••••••••••••••••••• cubos.

En ningún caso podrá considerarse "cocktail de frutas ll cuando los
componentes sean distintos 'a los aquí especificados.

u.s. COMIICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

La proporci6n de las distintas frutas deberá cumplir con lo~ s1­
&u1ente~ límites, expresados en porcentajes sobrewel peso escurrido;

Melocot.."'Ón •••••• , ••• ,', ...•. de 20 a 50

Pera•••••••••••••••••••••• de 2.0 a 45

Cereza•••••••••••••••••••• de 5 a 15

Albaricoque ••••••••••••••• de 20 a 40

Uva •••••••••••• , ••••••.••• de 8 a 15

Píi'!a •••••••••••••••••••••• de 8 a 15

U.4. CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las categorías comerciales Extra, Primera y Segunda,
con las exigencias y tolerancias que figuran en el punto 11.6.

u.s. CUADRO=DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS AL COCKTAIL DE FRUTAS._....
~ ~ - ~_iX>

Capac!da (m1) Contenido neto (g) Peso esc.~!"ido (g)

" Ki1ogra"" 212 200 . 115

Plok-nlok 228 220 125

Tarro de 370 370 865 210

~ Kilogramo 425 420 240

1 Kilogramo 850 840 480

3 Kilogramos 2.650 2.650 1.550

A-lO 3.100 8.110 1.800

5 Kilogramos <'1.250 4.280 2.500



11.6. EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA EL COCKTAIL DE FRUTAS.

CClLf:§oria F:XTRft.•

El nlímero. ele frutas ~F:'rá. COrTlO ",ílliroo. de cinco. sienc10 obligato­
ria la piña. La calidad de los co~,onentes será la que corresponda a la cate-
goría Extra en sus respectiv:;l,s normas. '

Las piezas que pueden pasar Dar un tamiz de 8 '!1m de luz no supera­
rán el 5% del peso escurrirlo.

Se 80"1i te un 5% d~ prncl\JctJ)S '1;1(' no cor,~c;oond,m ;:¡ lBS c;'lract:erís­

ticas de la categoría :1(>1'0 seFin rO'lf,1r'llPS 'l IFlS d", 1", r.'.ltc:p,nria Pri r lE'I'8.

A N E J> O NI: 12

CONSERVAS DE ALCACHOFAS.

12.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir la9 conser~

vas de alcachofas obtenidas a partir de capítulos de las variedades, cultiva­
res, de Cynara Scloymus L., en las elaboraciones siguientes:

- Al natural.
- Aliñadas.

12.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

t:l:l
O
t'j

~
c·
fl-e

Se ad'T1i ten li.gerísü~o~, defecto,] dA tine] ()t).

Cater;ori:a pr.T~'~T!i.

El número de frutas se'"á, crwlo Mínimo ce cinco. La c8lirlFld r,e 10'j
componentes será la Que correspc)nda la c,Jt:e,~oría Primera en sus respfJctivas
normas.

Corazones de alcachofa. Es el producto preparado a partir de capf­
tulos, enteros o cor :::ados regula r¡;¡ente. desprovistos· de tallos y brácteas ex­
teriores coriáceas. Esta denaninación será empleada con las expresiones "en
mi tades" o "en cuartos", cuando así sea la forma de presentación.

Fondos de alcachofa. Es el producto preparado a partir de capítu­
los, en los que se ha eliminado el tallo y las brácteas, totalmente.

Puré de alcachofas. Es el producto prevarado a partir de los ante­
riores, previamente triturados, tamizados o no.

Hojas de alcachofa. Es el producto preparado con brácteas sueltas
o trozos de corazones. Pueden llevar trozos de fondos en una proporción infe­
ritar al 30% del péso escurrido.

. Pulpa o carne de alcachofa. Es el producto prep~ado a partir de
trozos dé fondos. Puede llevar brácteas en una proporción inferior al 20% del'
peso escurrido.

Alcachofas aliñadas. Es el producto obtenido a partir de corazo­
nes, con adición obligatoria de aceites vegetales, vinagre de vino y especias
autorizadas. La dencminaci6n genérica deberá completarse con la específica 'len
mitades ll o " en cuartos", cuando así. sea la forma de presentaci6n.

--
'"C
'"el

•
I~
'<10,
!Es el producto compuesto por trozos de

sueltas. Deberá tener una proporción
superior al 30%, con relaci6n al peso

Hojas Y carne de a-lcachofa.
corazones, trozos de fondos, y brácteas
de brácteas superior al 20% y de "fondos
escurrido.

Se .;¡dm:i.ti'!n li~':lrí~i:''1O'" C1ef"lctos dR Unción.

Cateeor ía SFGI.l1\!D!\.

El número de frutas será. como mínimo. de cua+:t'o, debiendo respon­
der cada una de ellas a las 8xieencias de la ca~egoría Segunda en sus respec­
tivas normas.

Se adr-¡i /-.en un l~ de productos que no corresponrlan a las carachl­
r!stie~ de la categoría. pero sean conformes a las de la categoría Segund~.

Las piezas que pueden pasar por un tamiz de 8 mm de luz no supera­
rán. el 10% de peso escurrido.

Las piezas que pueden pasDr por un tamiz de 8 m~ de luz no supera­
r~ el 1~ del peso escurrlOo. Se admlte un 15% de productos con defectos no
excluyentes y ligeros defectos de tlnciÓn.

12.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

Cortado. Los cortes deberán ser limpios y de forma regular, de ma­
nera que las brácteas queden firmemente unidas al receptáculo.

Alcachofas subidas. Se da el nombre de Ilsubidas" a las alcaehofas
etO"a 1nf1.orescencia tiene excesivo desarrollo que se manifiesta por la dureza
de las páleas. Cuando este desarrollo es excesivo Se considera corro defecto
excluyente•.

Calibrado. Al obje.to de que el produeto presente aspecto homogeneo
se establece una esc.aJA obligatoI'1a <lEI calibres para los corazones de alcacho-

- I. ~-
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El nWnero de unidades corresponde al número ae frutos Q.ue pueden
envasarae en el bote de 425 ml.

NA de ca1ib:re~ N' de unidades.

1 ••••••••••••••••••••••••••• de 4 a 6
2••••••••••••••••••••••••••• de 6 a <1
3 ••••••••••••••••••••••••••• de 8 a 10
4 •• o.•••••••••••••••••••••••• de 10 a 12
5 ............................ de 12 a 14
6 ••••••••••••••••••••••• , ••• de 14 a ·16
7 ••••••••••••••••••••••••••• de 16 a 20
S •••••••••••••••••• o·, ••••••• de 20 a 25
9 ••••• 0.0 • o •••••• o· ••••••••••• de 25 a 30

10. o .......................... más de 30

En los envases de otras capacidades, la amplitud de los intervalos
aera, camo m6ximo la siguient€:

BOE,-Núm. 10

Calibres 1-6

Znvases menores de 425 mI •••••••••••• , 3 unidades

Irwases menores de 425-.850 ml ••••••••• 5 unidades

Enve.ses mayores de 850 mI ••.••••••••••• 15 unidades

Calibres 7-10

5 unidades

B Wl!dades·

25 unidades

Las elaboraciones "hojas de alcachofa" :1 "hojas y carne de alca­
chotas" no pueden comercializarse en envases de formato menor de 4.250 mI •

11.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

Ade~s de la9 exigencias generales de marcado, en las etiquetas 4e
oorazonea y f'ondos de alcachofas, ea hará constar:

Al natural: Cuando solo se utilicen los aBitivo9 especificados en
el punto 1.6.2.1. de la Norma Técnica General.

Número de unidades; De acuerdo con 10 establecido en el punto 12.3

Se establecen laa siguientes categor!aa comerciales, con las exi­
aeno1as '7 tolerancias que ~l~lran en el cuadro adjunto.

Corazones, fonoos enteros y aliñados •••••• Extra, Primera, Segunda

Corazones (en mi.tadea o cuartos),
puré y carne•••••••••• ~ •••••••••••• : •••••• Primera, Segunda

Hojas y hojas y ceme ••••••••••.•••••••••• Segunda, Inrlustr'ial

11.0. CUADRO DB MASAS MINIMAS_~IqID~ ! LAS CONSERVAS DE ALCACHOFAS ~ LIQUIDO J?E GOBIERNe.>..

Peso escurrido (g)

FOl"mato Capacidad (ml) Contenido Neto (g)

" Xilogt'llIl\o 212 lB5

t'ick-nick 228 205

11 onza.~ 314 290

!rarro C. 570 370 345

" KUogramo 425 390

1 Kilograroo 850 ·'80

3 Kilogroamos 2.650 2.500

A-lO 3.100 2.900

5 Kilogramos .lI.250 .4.000

Corazones ~

1.15 105

125 110

175 150

210 180

240 210

480 420

1.550 1.330

1.800 1.560

2.500 2.150.
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12.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y·TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CORAZONES DE ALCACHOFAS.

FACTORES

Color

Turbidez

Uniformidad del tBmaño

Tolerancias :

a - Ng de hojas sueltas por cada 10 pIezas.
b Defectos de textura, subidas •• o-o •••••••

e Defectos de'corte •.•.••••••••••••••••••
d Manchas y otros defectos •••• ~ ••••••••••
e Unidades con brácteas superiores a S cm

por cada decena o fracci6n •••••••••••••

Suma de toleranclas b + e + d •••••••••

Blanco
afilar i 11 en to

2

1,5

2
O
5
5

o

5

Prinera

Blanco
amarillento

1

1,75

6
5

lO
10

1

la

Segunda

Gris verdoso cla­
ro, aceptándose
ligeros oscureci­
mientos.

O

e
10
15
15

15

Las alcachofas aliñadas deberán cumplir estas mismas exigencias, excepto las correspondientes al líquido de
gobierno.

El puré y carne de alcachofas deberá presentar un color típico y SiR oscurecimiento en primera categoría. In
. segunda se admite un ligero oscurecimiento.

En las elaboraciones hojas _y carne, en la categoría segunda, se admite un ligero oscurecimiento.

En las elaboraciones de alcachofas sin acidificar t no se tendrán en cUen~a los fa~~ores: color. textura 7 na­
mera de hojas sueltas.

A N E J O NQ 13

CONSERVAS DE ESPARRACOS.

l3.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones eBpecJ:flcas que deben reunir
las conservas ~e espárragos obtenidas a partir do turiones tierno. 7 rrescos
del Asparagus Officinalis L.

Según su color. se consideran: blancos, verdes, o blancoa co~ ca­
beza verde o morada.

Podrán presentarse: enteros o cortado9, pelados O no~

1~.2. DE~NICIONES y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Espárragos o espárragos enteros. Son los turiones constituidos por
cabeza y tallo, cuya longitud total es superior a 12 cm.

Espárragos cortos. SOl\ los turiones co~stituidos por cabeza y ta­
llo con longitud de 7 a 1~ cm •

Yemas de espárragos. Son aquellas p~ezas con cabeza y tallo, con
longitud de 2 a 7 cm

EspárragOS cortadOS. Son aquellas piezas compuestas por trpzo8
tiernos de 2 a 7 cm de longitud, cortado5 transversalmente, y 'con un mínimo de
unidades con ca~eza del 25% del peso escurrido.

Tallos de espárrqgos. Son aquellas piezas sin cabeza, cortados
~ransversalmentet cuya longitud es inferior a 7 cm 7 auperior a 1,5 ca •

Puré de esp~rqsos. Es el producto obtenido de turiones, o p~t••
de ellos, cocidos y tamiza4os. sin 'Bdici6n C\e líquido de gobierno.

Cremá de espárragos. Cuando la pulpa ea ~zada 7 homogeneizada.
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13.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFIe08.

La longitud media de los es¡)árragos esteros y de los espárragos
cortos no será j,nferio!', en más de l,b cm a la longitud de envase.

Unidad '!'Lbrosa. Se entendel.'á COlIO unirlad fibcQsa la que, sometida
a la acción del fibrómetro, (consiste en un hilo d~ acero' de 0,8 mm de diáme­
tro del que pende un lastre de 1,360 kg aplicando transversalmente sobre el
espárrago, colocado en 1m soporte adecuado y sin ejercer más pcevisión que la
correspondiente al mencionado lastre) I no :o;e corta, en 5 segundos, a un tercio
~e la longitud a partir del corte.

Color blanco. Es el color blánco o blanco a/llar-rillento típico del
tur16n. Se admite" cabezas.ligeramente MOradas o un 15% de cabezas de color
verde, siempre que este color no rebase un 1/3 de la lOn&itud del turión.

Color verde. Es el verde típico del turión, variando d~ \f~rde cla­
ra a verde amarillento, admitiendose un 15% de unidades de color blanco que no
rebasen 1/4 de su longitud.

Caeeza ,verde o morada. Se a~lica es~a ~alificaci6n al turión blan­
CO O blanco amarillento, con cabeza vet'de, verde amarillÉmta. o morada. pu­
tiendo extenderse esta coloraci.6n haeta la mitad del turión.

. Calibrado. Al objeto a. que el producto presente aspecto homogeneo
•• establece una escala obligatoria ae calibre según el dU.metro de la mayo~

41mensi6n de las seccioneQ transversales, con los siguientes intervalost

BOÉ.-'""'Nálñ; iÓ"

Denominación calibre.

Extra grueso
Muy grueso
Grueso
Medio
Delgado

Di~meho en mm

más de 19
de 14 a 19'
d,e 11 a 14
de 9al1.
menee de 9

tstos intervaloa •• Sno.rer.¡entarán en 2 mm en loa espárragos sin

Cuando en tm envase. el 20% de las unidades p~eeenten una Bec~l~n

maroaaamente cvalal1a. el diAÍnetro 18 determinará por la eemisuma de los eJe'8
11 18 8ecQl0n.transvereal máxIma.

El calibrado en tallos sor! opcional.

13.4. tmIlDAS ESPECIFICAS.

Adem4s de las ex1geno1as genere.les de marcado en las etiquetas Be­
'er4 conetar.

Calibre, eegan la clas1f1caci6n anterior.

Número ae unidades. en las presentaciones de espárragos enteros.

La ~clare.cl~n "sin pela!'" cuando ésta -Bea la forma de presentaoi6n

.El color del turión. cuando éste no Sea blanco.

13.B. llATEOORIAS COMERCIALES.

. Be establecen las s!gu!entes categor!ae comeroiales con las ed"
lenoial y tolerancias Q.ue figuren en el cuadro ad,junto.

Espárragos blancos o blanco. con
cabeza verde o morada, pe12_do8,
en las presentaciones. "811' eros",
"cortoSIl o lIyemas" E.xtr's. PrImera, Se¡une.ta.

Zsparrag08 verdes en 1. presen­
taciones "enteroaA trcozotos" O
"¡:ellaS" P»~ Seauntla.

Is~arr~ol oorta~oa•••••••.• I •••••••••••• ¡r1mer~ le¡unda.

\I'o~ilII las elabOl'aolon.. • aop&-
:rrB&OII .:In pelu,~ , Qur, BI¡un4a.
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18.6- CUADhO DE MASAS MINUtAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE ESPARRAGOS.

Peso (·scurr<ido (g)

Formato Capacidad (ml) Contenido neto (g) ~':nt eros Tallos y y~¡1!a9

~ kg eilo 212. 185 125 125

~ kg oval 212 185 12!'}

Pick-nick 228 205 135 135

Fiesta rectangular .... 250 230 150

CafllJing oval. 250 230 150

370 mI Tarro 370 345 220 220

Y, l<g oval 425 390 250

Y, kg rectangular 425 .;90 250

Y, v.g c;il 012~ 390 250 250

580 mI Tarro 580 540 340 340

1 kg· cilíndri cü 850 700 500

1 kg rectangular 850 780 500

3 Kilogramos 2.650 2.500 1.600 1.600

A - 10 3.100 2.900 1.650 1.650

5 Kilogramos 4.250 4.000 2.500 2.500

13.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE ESPARRAGOS.

FACTORES

b.4. - Tallos ••••••••••••••••••••••••••••.••

b.3. _ yemas ••• ~ •••••••••••••••••••••••••••

o - ·)t;r08 defectos•••••••••••••••••••••••1.

Primera Segun4a

Tipico Aoeptable

1,16 l,20

2 :t

10% 10%

50% 60%

50% 60%

O O

10% 15lC6%

20%

20%

O

Extra

Típico

1,10

4

Cortos .

Enteros.•••••••••••••••••••••••••••••b.l.

Color

Uniformidad de longitud.

Turbidez

Tal eranci as :

a - De calibrado (inmediato inferior) ••••••

b Unidades fibrosas:

Para el pur~ se exige que el eolor, 0101' '1 ..\101' _en eceptables.
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CONSERVAS DE JUDIAS VERDES.

14.1. OBJETO.

Esta norma establece las condioiones que deben reuni~ las conser­
vas 69 judías obtenidas a part!X" de :f'rutoa tiernoS" de Phaseolua VulgariB L.
(j. comúo}J Phsseolus multifloru~ Wild (j. da Espaffa) (. Ph~seolue ~occlneU8
L.).

Las judías verdes, preVia!1~nte despuntadas f desprovistas de he.­
bras resistentes podrán presentar'se, et)1::eras. cortadas I en tiraS' O tNZO·S.

1-4.2. DEFIHICIQNES y DENOMlNACIOffE'S Cm4ERCIALES.

Judías verdee! o j'_ldía.3 v~....:Ies enter'as. Cuando las 'vainas eonsel'\oo
Van su forma.

Judías verdes eo~taJR3 ~n ~lras. Cuando las v~inaa se han cortado
longitudinalmente.

Judías verdes corb.das. ¡J"i mtio las Vainas se han cor.tado transver­
ealmente. Según sea la longitud del tr0Z0,_ pueden ser;

Judías VArdea cortadas en ~r'ozos.grande,a. Cuando laa longitudes de
loe trozos tengan más de 6,5 cm •

Judías verdes eortada3 en tro~os_~~os o tipo m~nestra. ~uando

la. longitud de loa trozos es.t·§ comprendida entre 2,5y 6,5 cm

Judías ve1"des corfadas en trozos pequeños o tipo macedonia. Cuando
la longitud de loe trozos sea igualo ,:lenor de 2,6 cm

14.3~ CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

las judías no podrán contener semillas qua hayan alcanzado su com­
pleta madurez.

Se consideran coma d<:,feotd' las semillas' 6uel tas, exce);,lto en las
.1a~orá.cianes lIen tiras'! S "cortada~rJ.

filamentosJ Son las hebr~a que pre~entan apreciable resistencia.
la tracci6n, careciendo de condioiones para BU come~tibilidad.

Calibrado: Al objeto de ~a el producto presente aspecto homogeneo
8,e establece una escala obligatoria de calibres, excepto en las planas. segón
.i dilimetro máximo o anchuca de la va1na, Con la siguiente clasificaci6n1

Denaninaei6n.

!xtrafinas •••••••••••••• '•• , .,.,. , •••
Muy tinas •• , .
Finas ••••••• '••••• , ••••••••.. , ••••••••
M~dianaa••••••••••••• ~I, •• I ••••••• ·••

14.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

Diámetro máximo en mm·

interior a 1
de 7.9,5
de 8,a a 10
superior a 10

Adem&a da las exjgencies ~enerales de marcado. en las etique~1S

deberá constarl

Al natural, cuando &610 se utilicen los·aditivos especificadas en
el punto 1.6.2.1. de la Norma Técnica :~neral.

El oalibre, Began la olas' f!cación anterior, excép'to en la8 p1&-
nas.

14.5. CATEGORIAS COMERCrALES.

Se establecen las l!I1guient'"ls 06.teiol~!as oomerciales.' oon la8 eXl­
gencías qua figuran en el cua.dro adjun':ol

Enteras O troceadas en tro:oB
grandes y medianos••••••••.•••••••••• , •• Extra. Primera. Segunda.

En tiras o troce3das en trozos
pi'CJ.ue':1<)s, ••••••••••••••• , •. , ••••••• , •• "' Primera, Segúnc1a.
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14.6. CUADRO DE MASAS MININAS EXIGIDAS A LAS conSERVAS DE JUDIAS VIo:ROES.

.~~ Capacidad (mI; fqn_t:.enido n",to (,;l ¡-'eso escurrido (g)

%Kilogramo 212 leS 105

" Kilograrro 425 390 210

1 Kilogr-amo 850 780 420

3 KilogralOOs 2.650 2.500 1.SSO

A-lO 3.100 2.900 1.660

5 Kilograroos 4.250 4.000 2.160

14.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE JUDIAS VERDES.

FACTORES

Turbidez

Sedimentos

Calibre máximo en mm

Color

Extra Primera Segt1!'l:~

S 2 1

Escasos ESCaBOS

la ... 10 nm

Uniforme Práctlcamen~

unifoI'1De

Tol eranci as:

e - De color ••••••••• : •••••••••••••••••••••

e - Con filamentos resistentes••••.....•.••

b - De calibrado para redondas ••••••••••••• ·

g - Judias sin despuntar ••••••••••.•.•..•••

2 6 l2

6 la ll1

5 la

O 3 II

a 5 10

II 10 ll1

20 so 40

6 10 111.........Suma de tolerarictas d + e + f

f - Manchados o defectos de piel •...•.••.••

d - Con semillas desarrolladas: ••••••••••••

a - Semillas sueltas NI en 100 g de peso
escurrido•••••••• oo, l'

ANEJO NI 15

con¡;ERVAS DE PDlIl!HTO.

16.1. OIlJE'rO.

Esta norma establece las cOl\dieiones Clue deben reunir "las conser­
vas de pimiento obtenidas a partir de frutos Capalcwa Annuum. L., en lu e18­
boraciones siguientes:

1\1 natural.

En vinagre.

Los :frutos debel~án- p~~sr;nta"'se pelados, excepto en las 81abaraC!~
nes en vinagre, desprovistos de corazón, cáliz, pedúnculo" pr(otlcamente U­
bres de semillas.

Podrán comerciaUzargp los tipos "¡"ojo", lIve¡"deCl, "amarillo" r
"entreveradoll.

16.2. DEFINICIONES Y DEROMINACIOOES COMERCIALES.

=P=im77ie~n>ct~o:;.s~0'-Jp=i~m,,'~en'=to~sc.:..'=no,te:-r::'0'C"i!:-. Son aquellos que conservan BU forma
original. permi tiéndase un ligero recorte en los extremos., la ex1atenc:l.a 4e
frutos abiertos.
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Pimientos en U)',:"s o en cuacros. Son aquellos f:rl.l'.os cortados de
forma regular. Las ti¡'8S deben tener la misma anchura.

P;mien ~os en trozos irregulares. Son los trozos j rrcg'l1ares proce­
dentes de ¡'ecortes cJ~ otrAs ela'.lOraciones.

El po:'centaje en r.1asa de los trozos de superficie menor de 6 cm2,
no podrá exceder del 10% d~l peso escurrido.

Pimientos enteros y trozos. Son elaboraciones en que los trozos no
superan el 50% del peso escurrido. El porcentaje de trozos de superficie infe­
rior a 5 cm2 , no podrá exceder del 5% del peso escurrido total.

Pimientos en vin"HI.:re. Es el prODucto preparado a pal,tir del pi­
miento entero, troceado 6 tiras, pelado o sin pelar. con adici6n de vinagre de
vino, especias, edulcorant~s y otros prod~ctos auto~izados. Podrá,presentarse
en todas las formas anteriormente expresadas, completando la denominaci6'1l "en
vinagre!! con la que conveng:;¡ sU forma de presentaci6n.

15.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFlCOS.

No se aQ;¡lit,en frutos con zonas ce color d;st1n!;o al declarado.

En las 'elaboraciones con p'~lado a' la llama se admiten pequeños
restos de piel quemada.

En todas las eldborac1.ónes se adrü ti~'á la 9cesencia de \..U1 trozo,
para completar la masa.

15.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

Además de las exigencias generale~ de marcado, en las etiquetas
deberá constar~

Al natural, cuando 8610 S9 utilicen' los aditivos especificados en
el punto 1.6.2.1. de la Norma Técnica General.

En todas las denominaciones" a continuación de la palabra pimien­
to, y en el mismo tipo de letra e6 obligatorio hacer constar el color del pi­
miento, ex~epto en el rojo, en qua es optativo.

15.5. CATEGORIAS COMr:nCIALES.

Se establecen las siguientas categor1as comerciales con las exi"­
¡endas y tolerancias que fi¡;uran en el punto 15.8.

IJOE.-Núm. 10

Pimientos enteros, en tiras o en cua­
dros (excepto los entrevel'ados) ••••••

Pimientos "enteros y trozos", trozos
irregulares y entreverados en todas
las elaboraciones ....-•••••••••••••••••

15.8. CUADRO DE ilAsAS "IRIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE PIMIEIlTOS COII LIQUIDO DE GOBIERNO.

Peso escurridO (s)

Formato Capaoidad (rol) ,Contenido neto (g) Elaboraei6n'tradicional

l/B cascabel
(3 '" onzas) 106 80 60

l/e americano
(4 onzaa) 125 100 70

II Kilcgramo 212 185 125

" llilogt'alllO 425 sao 250

1 Kilogramo 850 780 500

3 liilograrros 2.6:50 2.500 1.650

A-lO S.lOO 2.BOO 1.950

ES Kilogram:>a 4.250 4.000 2.700

En vinagre

65

uo
220

440

1.400

1.650

2.250
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15.7. CUADRO DE MASAS 1I1NIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE PIllIENTDS DEL PICO.

Formato Capacidad (mI) Contenido neto W Peso esourrido t,)

1/8 cescabel 106 00 7Il

l/a amcI"icano 126 100 110

" Kilogr-amo 212 185 :L150

" Kilograrro 425 890 000

1 Kilogramo 850 780 eoo
3 Kilogramos 2.650 2.500 1.900

A ~ 10 8.100 2.900 1.200

5 ¡<!logramos 4.250 4.000 8.000

A - 370 370 840 260

15.8. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE PIMmN'fO..

FACTORES

Color rojo

Color verde

Consistencia

Uni:formidad:

Enteros (1)
En tires (2)

Para trozoe.(tam8ao mInimo)

NÓffiero semillas/pieza 6 ~or 100 a
de producto ee~ido.

Máximo de piel quemada por pieza 6 100 S

~ primera Segunda

Rojo uniforme ·RojopUido unI.- Color p&li<lo p,..
propio del t'r'u- forme. Sin pre- diendo tener ~-
to maduro. Sin Benoia de parte. ta un 10% d. p_
presencia de verdes. tes verdes.
partes amarillas.

Sin· partes ama- Un 159C pe.rtes Un~ partes
l'il1e.s. amarUlas. amarillas.

1'1 rms en un 90% Firme en un llaJ' Firme en un 6~

1 .. 1,8 1 - 1.7 1-2
Anchura no in!'e- Anchura no lnr.. Anchura no tnf..
rior a 1 011 riOl' • 1 OIB 1"1or a 1 Olll

60m2 51n 1!mite.

Promedio 4e 15 Promedie ~ 1.0 froJll<ldl0 d. 14

1 cm2 1.6 cm! 2 cm2

Se autoriza la presencia de un trozo por bote, en 1011 snteros, pará. completar· el peso 8scurr1do. 8610 tormatl:le
de 850 rnl da capacidad El w:!'erlores.

In elaboraciones 'de pimiento "e "pico", no tendx'4 ex1¡enc:l.u en cuanto. conB1stenola .. m1mero di selll111...

(1) Releci6n d. longitud.
(2) En las elaboraciones d.e pimiento en vinagre. no llUPondrl exl¡ene1a 1& anohura de lu tlru•

•



Xl recuento de mohoS se hará por el método Howard, CCXl los l!mites
ÉXimos que se fijan a continuBc!6n:

Se denominan "puntos negros" las partteulas de eate color qua apa­
....... 108 ooncentrados '7 polvo. Para BU conteo, se extiende 10 granDe de
pI'Oduoto en capa fina sobre una superficie plana '7 blanca de 15 x 15 ca • se
.-••id_C tres tamai10a I

"_IJO."16

COBSIlJlVAS DE 'mIAft.

11.1. CB.JE'1'O.

Esta norma establece las condiciones que deben reunll" las cona...
'9m1 de tanate obtenidas de :frutos de variedades (cultivares) de Solanuna ~o­
pera1cum L., en las elaboraciones siguiontes:

- Al natural.

Concentrados.

pequoaos•••••••••••••••••••

med1anos•••• ~ ••••••••••••••

grandes••••••••••••••••••••

menor de 0,7 mm de diámetro.

entre 0,7 Y 1,2 mm de diámetrQ.

lBQ'ores de 1,2 II1II de diámetro.

¡

c~ l.. ;'r': _ ~ :.. ~.l. ú. J. ¡:04,'".Q :r'ócnica General,
las elaboraoiones anteriores podrán denominarse lIal natural".

Cuando se emplee una variedad de tomate de las denominadas Ilred~
dos", será preciso hacerlo constar en la etiqueta, en laa preparaciones de
llen-;;ero pelado" y "pelado troceado!'.

Los 'tomates deben ser frescos, sanos, maduros y presentar caracte..
'ríeticas organol~pticas normales. Antes de su transf'ormact6n deb~n lavarse,
~eleccionarsey si fuese necesario calibrarlos convenientemente_

16.2. DEFIIlICIORES Y 1JEIIOIlIBACI0llI!S COIIERCIALES.

Tomate al natural pelado, o tomate entero pelado. Es el pr:"odueto
obtenido de tanates enteros, convenientemente pelados' y desprovistos de cUlz
y pe&1nculo. Cuando el Uquldo de ¡ablemo se. jugo de tomate, podrá afiadirs8
la denominac1ón "en BU Jugo".

Tomate pelado troceado. Es el p!"oducto que reune las característi­
cas del anterior, pero en .1 cual los frutos se presentan troceados, siendo
claramente perceptibles 108 trozos.

Tomate 'triturado. 1:8 la elBbOl"aci6n en que el :fruto, pel.do o no,
se ha sall1etido a un proceso de tZ'ituraci6n.

Concentrado de 1:omate. Cuando el zumo o jugo se somete a-un proce­
so de concentrac16n 8e obt1eneo. los B1¡uientes productos:

~ Primera.

Entero pe~do al agua .. 20 30

Entero pelado en su jugo.. 28 40

'Troceado. 40 50

'l'r1turado. 40 60

Concentrado. 48 60

16.4. LEYEIIllAS ESPECIFICAS.

Segunda.

40

60

70

so

80 --
I­'"CIO

'"

Puré••••••••••••••••••cc.............. de 5° a 12° BRIX
Pasta o éoncentrado............... . . . . superior a 12° BRl):

\aCUlt&tivamente 1" en función de su concentraci6n. también podrán
denolJlinarse:

Denominaciones. Residuo optico.
cer"

{lue
sal

cónstar
difieran
añadida.

~ll 100 ¡Juré3, ;Jast<.ls o concentrados de tomate será obliga·Corio ha­
el residuo optico (g¡'aduaci6n total BRIX) expresado por dos cifras

en dos unidades, junto a la declaración expresa de porcentaje de

La sal a~Qdidb no $obrepasará el 3% de la masa del producto.

Pasta o concentrado simple•...•...•.••
Pasta o concentrado doble ••••••••• ~•••
Pasta o concentrado triple••••••....•.
Pasta o concentr~do cuádruple •.•....•.

entre 18° Y 28° BRIX
entre 28° y 300 BRIX
entre 36° y 38° BRIX
entre 40° y 4211 BRIX

16.5. CATEGORIAS COMERCULES.

Pata las anteriores elaboraciones se establecen tres categor!as
comerciales: Extra, Primera y Segunda, con las exigencias y tolerancias Que
figuran en los puntos 16.7., l6.n. y 16.9.

16.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPEClFICOS.

Fl'uta 3<meada. :<:$ aquella en la que se hi:l :m;)('imido l.m troZo para
P.1i;,¡inar algún defecto.

Las elaboraciones de tomate entero, troceado o triturado, tendrWI
como mínimo un residuo optico 4° BRIX. Las elaboraciones en que se utilice zu­
;¡10 como líquido de gobierno, tendráncomomínimo un residuo optico 4,50 BRIX.

c:l
O
rrl

1
c·
~....
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16.6. CUADRO DE IIASAS MINlMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE !'<»lATE ENTERO PELADO,

Formato Capacidad (mll Contenido neto (g' PesO escurrido Ca'
x-Kilogt'8JQO 212 18B 115

Tarro de 310 370 84B 210

Y; K~logt"arno 425 390 240

Tarro da 720 720 ea!' 400

1 Kilogramo 850 780 480

:'\ KilograrTK:l!'l 2.650 2.500 1.600

A - 10 3.100 2.900 1.850

5 Kilogramos 4.250 4.000 2.700.

16.7. CUADRO DE BXIGIlNClAS y TOLERANCIAS DE CALIDAD ~ARA CONSERVAS DIl !<IIATB ~ELADO O EllTBRO nLADO.

FACTORES

Color

NR mínimo de frutos enteros pelado9

Tolerancias.

a - Mhlmo de. pieles en c."n2 por 100 g de
peso .eacurrido. o •••••••••••••••.••••••••

b - Fruta saneada .•.•....•.•••.••••• """ ••

e - Otros defectos .............••••••••••••

Suma de tolerancias b .¡- c ..••••••••••• ,

Extra

Rojo intenso
uniforma

80%

1

o

5

•
Primera

Rojo uniforme

I

•
10

10

Segun""

Rojo plU40

4

10

11

11

16.8. EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA TRITURADO.

Catecoria Extra.

Color, ülo~ y sabor, típicos.

C~Lecorí8 Pcimera.

De lo~; tres factoresr oolol"'f olor '!I sabor, do. Uplooa .. tmo acep.
tableo

Color, olor y sabor, BC.eptables.

16.9. EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA PURE Y CONCENTRADOS O PASTA.

Cateroría Extra.

Colór, olor y sabot-t!pioós.

10 P1.U1tos negros como mWdm.o elt lO gramos con 1a etguients diatt"J..
buot&1 h¡¡llil su ta!ilaño: -

e pequeños.

2 medianos.

o grandes.

Cate~o~ia Primera.

De los tree tacto~1I1 oolor. olor y sabor, d08 t!p:tooe, talO ..,.
tab1e.
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15 puntos negros como mrocimo en 10 ¡ramos. con 1& s:t¡u1ente die­
tribucl&1 según BU tamaf10l

10 peqÚefioS' ..

4 medianos.

1 grande.

Categoría Segunda~

Color, olor 't sabor aceptables.

25 puntos negros como máximo en 10 ¡raIOOS. con la 81auiente 41.­
tr1buoi6n segiln su tamatlol

15 pequeños.

7 medianos.

S grandes.

A N J: J O NI, 17

CONSERVAS DI' SETAS..

Esta norma es tableee las condiciones que deben reunir las conser_
V88 obtenidas a partir de hongos comestibles. con exolusi6n de: níscalos,
champiftones y trufas. en las elaboraciones siguientes:

-- Al natural.

-- Con especias.

- Al aceite.

17.2. DEFIRICIONES y DENOMINACIONES COMERCIALES ..

11.2.1. Atendiendo a BU f'orma da eJ.abOl'aci6n las d~maninaciones ser'án:

Setas.- Con agua como líquido de gobierno.

Setas en su jugo.- El líquido de gobierno es el de la cocción de
las propias setas.

Setas sazonadas con especias.~ El líquido de gobierno' es agua o
jugo de cocci6n, sazonando las setas con eBpecias~

Setas al aceite._ Son aquellas setas que han sido previamente tra­
tadas con vinagre y llevan aceite vegetal COlftO l'íquido de gobierno

17.2.2. Atendiendo a su ~orma de presentaci6n, pueden ser:

Setas enteras._ La aeta estarl COIRpleta, ea d&<::ir
J

compuesta por
el carp6toro O sombrero 7 el pedicelo o pie.

Cabezas de setaB._ Cuando el pedicelo tiene una lonaitud no supe­
rior al 60" del difimetro del oarp6:fOro.

!aliOlI de l!Ietas._ Cuando contienen trozos' 48 pedicelo, Onicamente.

Serta!! troceadas o trozos de Betas._ Cuendo contienen trozos de
carp6f'oro 7 pedicelo, con UI'll'- proporci6n m!nima de carp6f'oro del
15" del peso escurrido.

~uré de setas._ Es el producto obtenido de setas cocidas 1 tamiza­
das.

17.3. OORDICIONES y FACTORES ESPECIFICOS.

Lt\s Betas eilvestres empleal!as par*a oonservas deberán pasar un
~Xamen f'aculbl.t:l.vo, previo al tr-oceado.

BOE.-Núm. 10
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17.4. LEYEftDAS ESPECIFICAS.

11 enero 1985 733

l.l!l denomlnaci6n del tipo de e'la'boración deberé. ser completada con
la que corresponda a BU f'orma de presentacl"n, excepto en las enteras, en que
es :raoultatlva. Podr4n denominarse "al IIfltUral" ouando s610 se utilice los
aditivo. especifioados en el punto 1.e.l.l. de la Norma Técnica General.

Deber' hacerse constar, obl!.ratoriamente. el género:i la especie
botánica. Para ello Be publlcarA UD. oatlUogo de setas comestibles.

17.5. CATEGORIAS COIO!RCIALES. -

Se establece lae siguiente. Categorías comerciales con las exigen­
cias y tolerancias que :figuran en el ouadra adjunto.

Setas enteras, pabezEls :y X'odaj."lS .... t ... Extra, Primera, Segunda.

Tallos y trozos (excepto en lalmuera) ••• Primera, Segunda.

Puré••••••••••••••••• l •••••••••••••••••• Primera, Segunda.

17.6. CUADRO DE MASAS MIIfIMAS ~XIGmAS A LAS ELABORACIOfmS DE SETAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Fonnato Capacidad (ml) Contenido neto (g) Peso esoUl:'1'ldo (8) (1)
•

l/e americano
(4 onzas) 125 100 55

1( Kilogramo -212 185 100

" Kilograllk) 425 390 200

1 Kilogramo 850 780 400

3 KilogralOOs 2.550 2.500 1.300

(1) El peso escurrido efectivo se mantendc'& sobre lA tamai'lo con -luz de malla de 3,2. mm y alambre de " _ .:L
cabo de 2 minutos.

17.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLIlRANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE SETAS.

FACTORES

Color

Turbidez

Textura

Uniformidad de tamafio

Tolerancias:

,Tí;:dco

3

'típico

2

Primera

'Tí¡)iCO

2

'J:!ploo

4

Segunda

Aceptable

1

Aceptable

Sin ex1¡enol..

a - Pseudo-ralees (na en 1oo-g de peso
escurridQ} - .-••••••••••••••••

"b - Rotas ••••••••••••••••••••••••••••••••••

o-De color•••••••••••••••••••••••••••••••

d - De ~extura ••• ~~ ••••••••••••••••••• ¡~•••

e - Manchados••••••••••••••••••••••••••••••

Suma de tolerancias d + e •••••••••••••

'1 3 4

2 4 1111 eldgenol.

8 10 20,
2.88 10

8 10 18

8 18 n

El pur~ debe presentar color, olor y sabor ~íplc() 8ft pt'1mera categoría., olor. color 7 eab01" aceptable. ea _
gunca cat"SOJ'la.



A_ZJO _-18 !le!!codlllcl.&I. c>UbN ......

=WiiSIlRVllS DI 1lIllClAUIS O 1IllI'ELUlNES.

:uu. C!J!'!!):

1Otftn ~••••••••••••••••••• de 208 SO

~........................... da 30 e 60

18.4. I.EYENDAS KSPECDlCAS.

'1\1 call_ lII!n1mo "" ftJlO ... 20 ... pera todas las catogor!as.

l!sta lID""" establece lee oondic1""... _ deben cumplho lee cona_
""" ele Ilfacaloe o rovellon... obtenidas a partho d. Lactarius Dellciosus Fr• ..,
:taatar1llB 1lIInguifiuua. ... ;¡,as a1abDl'aciClllell~:

- Al uturalo

Gruesos••••••••••••••••••••••••••. de 50 lO 100

- I!n BU Juao.

- COn .specias.

- Al aceite.

18.20 IlEFIllICIONES Y DENOMINACIONES C<»IE1lCIALES.

JB.2.1. Atendiendo a su :t"orma do elaboraci6n, las denominaciones serán:

Is obllgatorio hacer constar el nombre científico.

La denominac!6ndel tipo de elabocación deberá ser completada con
la que corresponda a su :forma de presentación, excepto en 16s enteros, en que
es :facultativa.

Podrán denanlnarse "al natural" cuando sólo se utilicen los ac:iti­
vos especificados en el punto 1.6.2.1. de la Norma Técnica r.,eneral.

18.5. CATEGORIAS COMERCIALES.

En la categoría Ext~a, ·56 ·hará constaI' el calibre.

Se establecen las siguientes categorías cOj1e:~ciales, con las exi­
gencias y toleranciaS'" que figuran en el cuadro, adjunto.

N!scalo o rovell6n.- Con agua como líquido de gobierno.

Níscalo o reve1l6" en su jugo.- El líquido de gobierno es el de
cocci6n de los propios IÚscalOS.

Níscalo O rovenÓ" sazonado con especias.- El líquido de gobierno
es egua O jugo de cocción, sazonando el prodlicto con especias.

Níscalo o rove1I6" al aceite.- Son aquellos productos que han sido
previamente tratados COQ vinagre y llevan aceite vegetal como lí­
quido de gobierno.

18.2.2. Atendiendo a su forma de presentación. pueden ser;

Enteros.- El niscalo estará completo. es decir. compuesto por el
carp6foro o sombNro y el pedicelo o pié.

Cabezas.- Cuando el pedicelo tiene una longitud no superior al 50%
del dilimatro del oarp6foro.

En rodajall.- Cuando los níscalos han sido 'Cortados en láminas pa­
ralelas en sentido longitudinal.

TBllos.- Cuando 5610 contienen trozos de pedicelo.

Troceado o trozos .- Cuando contienen trozos de carpóforo y pedice­
lo. con una proporción mfnims de carpóforos de! 20% en peso escu­
rrido.

~Xa el producto obtenido de níscalos cocidos y tamizados.

18030 COIIDICIlNrn Y FAcTORES ESPECIFlCOS.

Calibrado. - Es obligatorio pat"a categoría extra. El calibre se ex­
presará por el d1&metrQ de carp6f'oro según la escala siguiente:

NíscalOI3 enteros, cabezas y rodajas
(excepto en salmuera)' •••••••••••••••••

Tallos, trozos (excepto en salmuer~)••

Puré ••••••••••••••••••••••••••••••••••

En salmuer.a , .••

Extra, Primera,' Segunda.

Primera, Segunda~

Primera, Segunda.

Prt.era, Segupda.

--
'"::s..
él­'"....

Dl
O
i"l
"

Z¡:::.
¡:l

-..
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18.8. CUADRO DE MASAS MININAS EXIGIDAS' A LAS ELABOnAcIOIml' ~'IIISCALOS 00ft LIQUIDO •. OOBIERlIO.

Formato Capacidad (ml! Contenido neto (s) Peso 8scttt'rldo (gl UJ

1/6 americano (4 OIIzas) 125 100 65

¡¡ Kilogramo 212 185 100

" Kilogramo 425 890 I!OO

1 Kilogramo 650 'SO 400

3 Kilogramos 2.650 2.600 1.800

(1) El.peso efectivo ss medir' sobre 1m taJo1s 1lO1l1u8 eJe malla de 8,2 11III , alambre 481 _. ll1 cabo de a~
~o.

18.7. CUADRO DE EXIllKlICIAS Y YOLERANCIAs DE CALmAD PAllA COIlSEIlVAS llIl JUSCALOS o 1lOVE1J.ONE8.

FACTORES

Color

Turbldes

textura

Unll'ormidad del tamallo

Tolerancias :

Ex~ra Pt-iniera Segunda

. 'ripico 'r!¡Jico ADeptable

8 a 2.

'ripica 'ripies Aceptabl.

5 Sin exigenoie· Bin .xlgencia

a - Pseudo'-raloeB (ni en 100 • de peso
escurrido) ••••••••••••••••••• ~ •••••••••

b - Rotos •••••••••• ~•••••••••• ; ••••••••••••

e - pe color•••••••••••••••••••••••••••••••

d - De textura•••••••••••••••••••••••••••••

e - Manchados••••••••••••••••••••••••••••••

Suma de tolerancias d + e •••••••••••••

2

2

5

S

5

6

4

4

10

10

10

15

6

Bin exigencia

10

15

'15

25

11 pur& debe presentar color. olor"3 sabor 'típico., • primera categor!a 't color,. QJ.or" Babor aoeptabl...
segunda categoría.

ARllJO .'19

ee-aihlS • ClWlPIiloft.

19.1•. OBJETO.

lista lIO""a os.tablee. 1eJl OOIlIll.elon. 11\IO deben _lir 1u oona_
vas da chempif10n obtenldaB de 188 varIedades, cuitivarea, 4411 a'nero tiAaarI­
ouan (Syn. Pealllota) en las elaborao1oue8 uigu1entesl

- .Al natural.

- En BU J\I&O•

.-, ·CaD espe:01u.

- Al aceite.
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18.2. DEFInCIOHES y Il1lIWIIINACIOHES CllMERCIALES.

19.2.1. Atendiendo d su f'orma de elaboracló'n. las denominaoiones serAna

Champi~6n.- Con agua como líquido de gobierno.

Charrpifión en su jugo.- El líquido de gobierno es el de 000016n de
los propios champiñones.

Chanpifl.ón sazonado con especia.e.. - El líquido de gobierno es ~ua o
jugo de cocción, sazonado el ~roducto con especias.

Champiñón al aceite.- Son aquellos productos que han sido previa­
mente tratados con vinagre y llevan aceite vegetal oomo líquido de
gobierno.

u.I.a. Atendiendo a su :forma de presentacl6n pueden ser,

Charrpi50nes enteros.- Bl champiñón estará completo, ea dec~r, com­
puestos por carp6foro O sombrero y pedicelo o pie. La altura total
será, como máx!~o, igual al diámetro del carpóforo.

cabezas de champiñón o sombreros de champiñ6n.- Cuando se ha co~

tado el pedicelo o pie con un margen de 2 mm a ras del carp6:foro.

Champ!f16n enrodajas O rodajas de champiñ6n.- Cuando los champif1o­
nas han sido cortados en láminas paralelas en sentido longi tudi­
nal.

~allo9 de -champiñones.- Cuando 8610 contienen trozos de pedicelo.

Champiñones troceados o trozos de champiñ6n. Cuando contiene tro­
zos d~carp6:foro y pedicelo, con una proporci6n mínima de carp6fo­
ros del 20% del peso escurrid.o.

PurE! de charnpiñ6n.- Es el producto obtenido de ohampif16n cocido y
tamizado.

U ... cormICIONI!S y FACTORES ESPECIFIOOS.

Velo ablerto.- Cuando la partelnferloJ:" externa del oarp6f'oro está
abierta. Se considera como defecto.

Callbrado.- El"calibrado es obligatorio para todas las categorías.

Bl oalibre se mide p01" el di4metro de los oarpéforos según la es­
cala .iguiento.

Denominaci6n Calibre en mm

Extr8finos....................... inferior a 16

Finos••••••••••••••••••••••••••••. de 16 a 22

Medios........................... de 22 a 30

Gruesos.......................... Superiores. SO

u .... tE'iENDAs ESPECIFICAS.

La denaninaoi6n dol tipo de elaboraoi6n deber' .0" oomplotada oon
l. que corresponda a su :forma de preBentao1c$'n, excepto en loa enteros en Q.ue
•• 1"aoultativa, En la. categor!... Extt-a 11 Primera••e har' COl1BW .1 calibre,

Podrán denominarse "al naturaln ouando 8610 se utilioen los ad1t:l.­
voa espeo1flcadoB para· este' caso en el p\D1to 1.6.2.1. de la Norma T&cn1oa Ge­
neral.

19.11. CA'I'!OOllIAll COMERCIALES.

Se establecen las e1gulentea categor!as comeroiales, con la8 exi­
aene!.. '1 tolerano1as que :f'!¡uran en el cuadro adjunto.

Chanpif10nes enteros, oabeza8''3 rodajas •• Extra, Prlmera,'''Segunda.

Tallos y trozos ••••••••••••••••••••••••• Primera, Segunda.

Puré ..... , . .. .. .•.•••••••. .•••••••.•.••• Primera) Segunda.

BOE.-Núm. 10
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19.6. CUADRO DE MASAS MININAS EXIGIDAS A I.ki ELAOORACI{)ftES DE CHAMPi.ÑON. CON LIQUIDO DE GOBIERNO_

Formato

1/8 americano (4 on~as)

" Kilogramo

" Kilogramo

1 Kilogramo

3 Kilogramos

Capacidad (m1) Contenido neto (g) Peso escurrido (g) (1)

125 100 55

212 185 105

425 3~0 210

850 780 ~20

2.650 2.500 1.330

(1) El peso escurrido ·efectivo Be medir¡§, 80bre untam1s con lu: de malla de ,3,2 _ 'S alambre de 1 mm, al oabo
de 2 minutos.

FACTORES

Color

Turbide~

Textura

Uni~ormld8d.del tamaño

calibro

Extra Prlmer.a Segunda

~!pico Típico Aceptable

8 2 1

~!pico. ~pi.,. Aceptable

1,8 . 1,75 Sin exiienclo.

llbll¡¡atorlo Oblliatorlo Facultatlvo

lfoleranclas:

a - Pseudo-raices (nR en 100 S de peso
escurrido) •••••••••••••••••••••••••••••

b - Rotos••••••••••••••••••••••••••• ~ ••••••

-o - De color•••••••••••••••••••••••••••••••

d ~'De textura •••••••••••••••••••••••••••••

e- Manchados••••••••••••••••••••••••••••••

t - Velo abierto (en caber:as 7' enteros) ....

Suma de tolerancias b + e + d + e + r

1 8 4

1 8 4

11 10 20

11 10 15

11 lO 18

,11 lO :us
e lO :us

El purf debe presentar color, 'olor 11 saber t!plc~s. ID primara catepla., color, olor 11 sabor aoeptabl•• 1ft
segunda categoría.

AREj O RI29

conSERVAS J)B HABAS.

Ilstá 1IOma estableoe las cona1olon.s qua 4eben :reun1r 'las conser­
"es ele habes obtenldas a parth' ele 3.IIe .eml.Ues freSOIll d. V1o!a J'aIla-L. en
las elaboraolones slgulentes. .

- Al Jlatural.

20.2. ÍlÉrnlíCIONEs y DJ!RooÑAcloÑÉli ÍloMimérAI.lls.

Hab...- la el prooluoto obten1do con .emUla entezoait '1 e¡ua como
l!quido.de gobierno.
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20.3. CONDICIONES Y FACTORES E8PECIFIQOS.

Callbrado.- Es obligatorio para las categorías Extra, Primera. El
calibre se expresará por el nooero de granos . que entran en 100
grarfOs de peso escurrido de acuerda can la escala siguientes

Denominaci6n Número de granos

Zxtra finas....................... mas' de 90

Finas .•••.. , • . • • . . . • . . . . . . • • • • • •• de 55 a 90

i~edianas•••.••••.••••.• ,..... •••• de 40 El 55

Gr¡;¡ndes. .••..••. .•.•••••••••••••• de 20 a 40

20.4. LEYENDAS ESPBeIFICAS.

En las categor!as Extra y Primera, se hará constar el calibre.

Podrán denominarse "al natural" cuandQ sólo se utilicen los aditi­
vos del punto 1.6.2.1. de la Norma ~~cn!ca General.

20.5. CATEGORIAS caumcÚLES. ~

Se establecen las siguientes categorias comerciales, oon las exi­
gencias y to~~ci•.s que figuran en el cuadro adjunto.

BOE.-Núm; 10

Habe••••••••••••• ¡, ••• -••••••••••• Extra, ~ri¡nera, Segunda.

2O.S. CUADllO DE MASAS IIINIMAS IlaGIDAll A LAS COIISERVAS OS IWIAS.

Formato Capacida!! (ml) Contenido neto (g) PeBo escurrido. (g)

1(Eilogra"" 212 185 U5

Tarro de 370 870 645 210

" Eilogramo 428 690 240

Tarro de 580 580 640- 820

'tarro de 720 720 660 400

1 Kilogramo 850 780 460

6 KilO....""s 1.650 2.500 1.650

5 Kilogramos 4.250 4.000 2.600

20.7. CUADRO OS EXIGENCIAS Y !OLSIWlCIAS OS CALmAD PARA COtISEIlVAS DE HABAS.

~ACTOR!! ~ Pr!mera Segunda

Co1C1' l!p1co l!p1oo Aceptsh1e

lextura tlplca Itplca Aceptable

l1D1torDlltlacl cid tamallo (1) l,S 1,'111 Sin Sldgonc!a

!'olSl'snclosl

• - Psrtidos, d.shecbos "3 II1n epidermis (2)•. 11 10 111

b - De color••••••••••••••••••••••••••••••• .. 8 la
o ~ De textura ••••••••••••••••••••••••••••• 11 10 15

d - Manchado••••••••w•••• ¡ ••••••••••••••••• S a s
Suma de tolermoias a + b + e + d •••••• S 10 15

(1) Excepto en el calibra eX'traflno, en que·~ ha,. oe11bre.

(2) En el oalib~ extraf1n& no hay lrmlte~ en el fIno se trIplican los lí~tte9 ~qut establecidos. gn ambos ~
SOs la tnleraH,:i.A (a) no cuent~ ..~ '" ,~., rle tolerancias.
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lXlIlSl!RVAS DE GUISANTES FRESCOS.

21.1. OBJETO.

Este. norma establece las condiciones que deben reunir lae conser_
va! de guisantes obtenidas a partir de semillas :frescas de Pisum 5atlvum L.

21.2. DVIIIICIOIUS y DEIf(IIIflACIONES camRCIALES.

Guisantes.- Es el producto obtenido .. partir le guisantes f1'"008
yagua como líquido de &obierno.

21.3. Cc:JIIDICI(JIQI;S y FACTORES ESPECII'ICOS.

La elaboraci6n de guisantes BS ajustar' a lae cond1clonea de cel1-
brado siguientes:

Calibrado. - Es obligawrl0 pare. l •• eategorlee Ixtra., Primera. n
calibre se expresar' por el d16metro de los orlf1cloB circulares
de los tamices por loe que pasen." eegfIl la .081. ~I!.¡ulentel .

t>encminaci6n Dl&netro en mm'

Extrafinos....................... 1nferlor a 7,8

Muy finos........................ ae 7,8 a 8,2

Finos•••••••••I.................. ae a,a a 8,8"

Medianos......................... ~e a,a a 10,2
Grandes.......................... mis de 10,2

To1.,.ancia do oal1brado.-'" cada calibre .. tole"'" huta llIl lOl'
en masa de unidades ele 1011 caUbres inmodiatamente !nfer101' O IN­
per10r al declarado _ 1& etiqueta.

21.4. J.!Y!IIDAS ESPECIFICAS.

En lo. eotogor!•• Extra, Primera d. ¡u1oBrlte. e. Ilar& oonstU' .1
caUbre.

Podrán .denominarse "al natural" cuando 8610 e. u~lcen 108 adltl­
wa ".poclficadol In el llllllto 1.B.2.1o <le 18 IIor... :1"=08 CIIDeN1.

21.8. CA'rEGORIAS COMERCIALES.

Se estElblecen las siau1entea catea:or!as comuoo!a1e. con la8 exi­
sencias 7 tolerancias que figuran en e1.cUadroadJUI1tG.

Gu18entes••••••••••~............. axtra, Pr1mer.~ Segunda.

739

21.6. CUADRO DE MASAS IIIftDIAS EXIGmAS A LAS CONSERVe DE GUISAMES.

!'o!'moto !?!Pacidad (mil Contenido _ fg) Peso IBWf11!0 es)
l/S TenganUl0 170 150 '05

1l Kiiogr• .., 212 185 120

_ d.870 870 845 215

" Kilogr• .., 425 390 250
_ oSo 720

720 660 ..25

1 lI11egramo eso 780 1ICO

S ItU.olll'om.. 2.650 2.500 1.ello
5 KÜogralOOs ./1.250 A.COa 2.600
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21.7. CUADRO DE IlXIGIlNCL\S Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA COIISEIlVAS DE GUISAIlTBS.

BOE.-Núm. 10

FACTORES Exl:r, Prlm8l"'a Sesunda

Col"" !!pico T!pico Aceptabl.

:rextur, T!p1oa :r.tpioa Aoeptabl.

:I'ol...anoi ....

a - PartidoB. deabeo1loll.;v II1D epiderm1. (1). a 10 15

b -Da color••••••••••••••••••••••••••••••• 8 10 15

o-D. textura••••••••••••••••••••••••••••• a 10 15

4-NanObadoB•••••••••••••••••••••••••••••• 1 3 11

e-De calibre••••••••••••••••••••••••••••• 10 10 10

Suma de tolersnolaa ._+~.+ O+ ~ ••••• 8 10 15

(1) I!xoepto en el oalibr. extz'af'.!no, en '!.1Ié 'DO h"3' l!mit•• lID esto 0"'0 la toleranoi. DO ouente en la suma d.
toleranoias.

AIIIlJO 11122

Esta norma establece. 1a.a cond1clonell qUe deben re\Udr laa cona....
YU do obtenidll8 a partir d. 188 somllloa do 010'" Arietinwa L.

22.2. DllFIIIICIOIIIS y DIlIIOIIIIlAClIOIIIS ClalllIlCIALIlS.

'llarbanzos.- Es el produoto obtenido • partir d' 1_"" ••00. '1
..abidratados posteriormente utllizOlldo O&U' como 1tc¡u1do d. lO­
bi...no.

l!2.S. eA!l!GOIIIAlI croIIIl1ICIALIl•.

Se establecen los sigu1ent.. cate¡odes oomercial.s, con los exi­
¡eJIO.!.oa :1 tol...ancias que f1gul'... en 01 euadre adJunto.

Garbanzos........................ Extra, PrImera, Se~da.

22.'. LEYIltDAS ISPICD'ICAS.

taa COnll8L"VU de ¡arbanzoe podrÉ denaninarS8 tlal natural" cuando
sS10 s. utilioen 10. aditivoa especificados en el punto 1.6.2.1. de la Norma
Tt!icn1ea General.

11.8. ClUADIlO DE lWlAS JmIIMAS IlXIGI1lAS A LAS CONSIlRVAS DE CARBAIl2lJS.

1l'ormato Capacidad (mJ,) Contenido neto (g) Peso escurrido (g)

XKl1ogramo 212 185 120

:rar... do 370 370 345 215

" Kl.logramo 426 390 250

:rar... do 580 580 640 350

:rar... do 720 720 560 425

1 Kllogramo 850 780 500

3 Kl1ogramoa 2.550 2.500 1.600

f5 Kilogramos 4.250 4.000 2.600
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22.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE GARBANZOS.

FACTORES

Color

Textura

Uniformidad de tamaño

Tolerancias:

a _ Marrones o negros (n 2 en 100 g de peso
escurrido) •.••...•... '" •••••••••••• •r. o

b - De textura .•......•...•.....•••••••.••.

e -Partidos y desechos .........•.•••••• ; ••

Suma de tolerancias b + c •.••.••••...•.

Extra

TípicO

Típica

1,50

o

5

15

Primera

Típico

Típica

'2

10

10

5

Segunda

Aceptable

Aceptable

2,00

4

15

115

15

La 'II'Iateria. prima -eumplirá loe -t"equisito~ establecidos -en la lIfforonla de Ce.lidad pera determinadas legumbres seo
ces y legumbres mondadas, envasadas. destinadas al mercado interior". J.a materia prima empleada ea cada cate.
goría comercial de producto elahorado cumplirá, como minimo, las exigencias Que Be determ1Den, en la oltaa.
Norma, para -cada una de ellas.

A N E J O Nt 23

CONSERVAS DE ALUBIAS.

23.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones qUé deben reunir las conBe~

vas de obtenidas a·partir de las semillas de Phaseolus Vulaarls L., &aY! ej.
común), Phaseolus Multiflorus (j. de España o escarlata), Pbaseolus tunatOd
(j. de Lima). Vigna Sinensis (j. de Carilla).

23.2. DEYIHICIONES y DEffONINACIONES COMERCIALES~

Alubias.- Es el producto obtenido a partir ae alubias Becas y re­
hidratadas pos tedonnente. utilizllI1do egua como Uquido de aobi.r-
no.

23.3. LEYENDAS ESPECIFlCAS~·

Cuando el color de la alubia sea distinto al blanco, ser' necesa­
rio hacer constar el color, Corlllat'ldo parte de la deMmfM c1cSn.. In .1 caso eJe
las alubias blahcas dicha Mnción es t"acultativa.

Podrb denondnarae "al natural fl cuando s§lo •• utUl~en·los aditl­
vos especificados en el ¡vnto 1.6.2.1. de la Norma técnioa General,

23.4. CATEGORIAS camReIALlS.

- Se eStableceD las eiaU1eAtee oategoríaa OOII8l"oJales. con las exi­
gencias '1 tolerancias que t,iguran en el cuadro adjunto.

Alubias.......................... Extra, '~l.er., Seaunda.

"''''''ato ~t_ (m1) IlDntetd.... 1Ioto (al Pe80 .-110 (al

l( 1t11ogra... 212 185 120

'farro de 870 870 845 1115

" 1t11ograno 425 890 160

'farro de 550 5eo 540 850

'farro ele 720 720 550 425

1 1t11oaramo 850 7l5O 800

S 1tl1ogal'OCls 2.650 2.500 1.500

5 Kilogramos 4.250 4.000 t''.600
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23.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD pARJi. CONSERVAS DE ALUBIAS.

BOE.-Núm. \0

La materia pr1ma cumplir&. los requisitos establecidos en la "Norma de Calidad para determinadas legumbres se­
cas y legumbre. mondadas, envasadas; deBt~adas al meroado interior". La materia prima empleada en cada cate­
gorIa comercial de producto elaborado cumplir4, como m!nlmo¡ las exigencias qua se determinen, en la eí teda
NOrma, para.cada una de ellas.

ARIJO N'24

COIISIRVAll DI LlNTlJAS.

ESta norma establece las" condiciones que deben reunir 1a8 conser­
vas obtenidas.• Pr;lX't.1t' de. las semillas de Lens Seulenta Moench.

24.2. Dl!FIlUCIONES y DINOIIINACIONES COMERCIALÉS.

Lentejas.- Es el producto obtenido a partir de lentejas
hidratadas posteriormente, utilizando agua como liquido
no.

24.3. CATEOORIAS 'COMERCIALES.

secas re­
da gobier-

Se establecen las siguientes categorías comeroiales, con las exi­
genoias-y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

Lentejas •••· .. Extra, Primera, Segunda.

Las conservas da lentejas podrán denominarse 1Ia! natural" cuando
e1510 •• uti11cen loe Ild1t1vos especificados en 81 punto 1.6.2.1. ele la Norma·
Técnica General.

2A.B. CUADRO DE MASAS lIIImWl IXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE LlNTEJAS•.

Formato Capacidad: (mi) Contenido neto (g) Peso escurrido (gl

~ KUogram:> 212 185 120

Tarro de 370 870 845 215

" Ki1ogr.... <126 390 250

Tarro de 5ao 580 540 350

'l'arro do 720 720 660 425

1 Kilogrl\llll) 850 780 500

a KUogrollDa 2.550 ·2.500 1 •.600

I K11ogramoe 4.250 4.000 2.600
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24.6. ~~AORO ~LK?ITGlNCIAS y 'I'OURANCIAS _DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE LEN'l'EJAS.

Extra Primera Segunda
FACTORSS

Típico Típico Acept:able
Color

Típica Típica Aceptable
Textura

Uniformidad del tamaño 1,50 1,75 2,00

Tolerancias:

5 10 15
'a - De textura ................ , .......•....

desechas •••.•••.•••• •••••• o' 5 10 15
b - Partidas Y

5 10 15
e _ tllanchadas •••••••.•••..••..•.••.••••••••

toleranciaa 5 10 15
Suma de

La materia prima cumplirá los requisi toa estableci~os en le. "Norma ~e CaÍldad para'de~rm~e:: lea:e:.~
css y legumbres mondadas I envasadas. destinadas al .er~~do ln~rior1g_. Lal:W:.t.: :S::t::1nena : la O1tad.
aor 1a comercial de producto elaborado .cumplir'. COl'DO D.¿.IIimo. as ex ene._ •
Norma, para cada una de ellas.

AKEJO "-25

COtSl!IlVAS 1)8 GllISAN1'ES IlIIIIIlIlATAIlOS.

25.1. OBJETO.

Esta norma es tablee. las condiciones que deben reunll' las conser­
vas obtenidas a partir de semillas Becas rebldratadas de Plsum Satl'YU11l L.

25.2. 'DU'IJUCIONIS y DElKllDlACIQftES ctIIEIlCIAtES.

Guisantes rehidratados.- Es el producto obten1c!o • partir • aut­
santes secos y rehldra:tados posterS.o1'1Jl8nte, 1Itl1laando egua como
l.íquido de gobierno.-

25.3. CA'rIlOORIAS 00NERCL\LllS.

• Se es tablecen las elgulentes cateaorfas comeroiale., con las exi-
gencias y tolerancias que f'iguran en el cuadro adjunto.

Guisantes rehidr.tados........... Primera, 8egunc!a.

25.4. COImICr<ItES y FAC'l'ORES ESPECíFICOS.

En esta elaboraci6n se permite el Uso de colorantes autorizados.

25.5. LEYERDAS ESPECIFICAS.

En la denaolnaoi6n "guieantee rehidratadoan l. doa palabras eeta­
rán ft~critas en el mismo tipo de lErtr¡a.

En ningún oaso podr& empleere. 11\ esta e1aboract61l la 4enOlllJ.naci6n
"al natural". .

25.6. CUAIlRO I)E IIASAS \lIRIMAS EXIGIl)AS A LAS lXIlSI!IlVAS I)E QUISAImlS IlEIIllJRATAIlOS.

Formato Cepacidad (ml) Contenido _ (g) Peso escurrido (g)

1/5 ,Tanganillo 170 150 95

~ Kilogramo 212- 185 120

!'erro de 370 370 345 215

" Kilogramo 425 390 250

Tarro de 580 580 &40 850

Tarro de 720 720 660 425

1 Jt11ogramo 850 780 600

3 Kilogr-a'mos 2.650 2.500 1.100 ,
5 Kilograf1'lOs 4.250 4.000 2.600
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25.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE GUISANTES REHIDRATADOS.

BOE.-Núm. 10

FACTORES

Color

Textul'a

Uniformidad del tarnaflo

Tolerancias.

a - De textura •••••••••••••••••••••••• ~I ••••••

b - Pa~tldos 7 desechos•••••••••••••••••••••••

e - Manehados••••••••••••••••••• , ••• i •••••••••

Suma de tolerancias a +b + 0, ••••••••••.•

Primera Segunda

Típico TIpio..

Típica Típica

1,75 2,00

10 15

10 15

10 15

10 15

La materia prima aumpl1r11oa requtsitos establecidos en la ''Norma de Calidad para determinadas legumbres Be­
cas '7 leaumbre8 mondadas, envasadas, destinadaa al mercado interior". La materia p~ima empleada en cada cate..
goría comercial de producto elaborado cUlllpUrS. como m.tns,mo. las exisenoiae que se determinen. -en la citada
Norma. para cada una de ellaD.

ANEJO N'26

COIlSERVAS DE ACELGAS.

11.1. 0B.1I!0.

Ista norma establece las condioiones que deben reun!%' las conser­
v.obten1da& a partir de hojee enteras de Beta Vul¡ar1a L•• varl.od.d 0101a L•

..a. J!!!'II!ICIOIII!ll y D_NACIONES COIIERCIAI.ES.

4ee1gas.- Es la elaboración obtenida a partir de acelgas ft'escaB f
tierna. utUieanclo agua oomo 1!qu.l.do da gobiarno.

fu,,1 da aoolgaa.- Ea la elaborac16n en la oual la. hojas ds aool_
&aa han aJ.clo trituradas y tamizadas•

••8. ClOItDICIOIII!ll Y FACTORES ESPI!CIFICOS,

FUamentoB.- Son las hebru que presentan aprecla.ble resistencia a
la traoci6n. .

aoJ" .soas.- Son la. qua nI) Uenen al lIU1'lo1ente ¡r.do da freSOOl'

..... CA'rEGOIlIAS COIIERCIAI.ES.

Se establecen las sigu1snt.. catego,.t.. comercialea, con 1.. ex!_
8IIlOl11 , toleranoias q",a figuran en el O\lllllro adJunto.

Ace~~ •••••••• ", ••~........... Extra, Pr1mera, Segunda.

l'Uri- 4. acelps. ••••••• I'rJmera, Se¡untta,

11I... !JlYENDAS ESPECIFICAS•.

Las oonservas de acelga. poc!rb denominarse ual natural" cuant!o
8510 ea utilioen lo. aditivo. ospecifio04011 en 01 punto 1.6.2.1. do la Norma
tlentoa General.
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26.6. CUADRO DE MASAS MINUt'.A3 EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE ACELGAS.

Formato Capacidad (ml) Contenido neto (g) Peso eScurrido (g)

% Kilograroo 212 185 120

Tarro de 370 370 345 215

'f Kilogramo Zl25 3.90 250

Tarro de 580 580 540 350

Tarro de 720 720 660 425

1 Kilogramo 350 780 600

3 Kílograrros 2.650 2.500 1.600

5 Kilogramos 4.250 4.000 2.6QO

26.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE ACELGAS.

FACTORES

Color

Textura

Tolerancias :

a - Filamentos {n§ en 100 g en peso
escurrido••••••••••••• t •••••• I ••', ••••••

b - liajas secas•••••••••••••• , •••••••.••••••

e - De color •••••·••••••••••••••••••••••••••

d - De textura ••••••••••••••••• l'.t'I •••••••

e - Otros defectos no excluyentes ••••••••••

Suma de tolerancias b + e + d + e ••••••

Típico

Típica

o
II

B

5

4

5

Primera

típico

típica

2

1

10

10

8

10

Se¡¡una.

Acepteb1e

Aceptable

4

4

15

15

12

16

El purl§ deberá tener color, olor y sabor típioo en primera categoría, '1 color, olor y Babor aceptables en se­
gunda categoría.

ANEJO .'27

COHSIlIlVA9 DE ESPINACAs.

21.1. I!!:!!!!!..
Esta norma establece la8 condiciones que c1eben reunir las oonser­

Vas obtenidas a partir de hojas de Spinacla Olera:c~a L.

27.2. DIlFDlIcrotIES y DENOIIINACIONES !lllHERCIALES.

!spinacas.- Es la elBborac16n obtenida a partir de hojea, pecio­
los frescos de espinacas utilizando agua Como líquido do aoblerno.

Hojas de espinacas.- Es la elaboraci6n obtenida a partir de bojas
con 3 cm de peciolo Como máximo.

Puré de espinacas.- Es la elaboraci6n en la cual las hojas de es­
pinacas han sido trituradas 7 tamizadas.
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27.3. OONDICIONBS Y FACTORES ESPEC~ICOS.

Filamentos.- Son las hobru que presentan apreciable resiatenoia •
la tracci6n.

Hojas seeas.- Son las que no tienen el suf'iciente grado de.trescw

Troncos. _ Son las partes duras de la espinaca donde se insertan
los peciolos y que en lu conservas aparecen de calen: blanquecino.

21.4. CATECORIAS CQMERCIALKS.

Se establecen las siguientes categorías comerciales, conlaa exi­
gencias y tolerancias que f'iguran en el cuadro adjWltO.

Espinacas••••••••••••••••••••~... Extra, Primera, Segunda.

Hojas de espinacas••••••••••••• ~. Extra. Primera, SegUnda.

Puré de espinacas ••••• ;.......... Primera, Segunda.

21.5. LEYENDAS ESPKCUlCAS.

Las conservas de espinacas podrán denaninarse "al natural" cuando
s~10 se utilicen los aditivos especificados en el punto 1.6.2.1. de la "Norma
Técnica General.

21.8. CUADRO DE MASAS MIlfIMAS EXIGIDAS A LAS COffSERVAS DE ESPINACAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Formato Capacidad (mIl Contenido neto (g) Peso escurrIdo 1il

. " Kilogra"" 212 185 120

tarro de 370 370 345 21.5

" Kilogra"" 425 390 250

tarro de 580 580 540 350

~erro do 720 720 660 425

1 KilogralTO 850 780 500

3 Kilogramos 2.650 2.500 1.600

15 KUograrros 4.250 4.000 2.600

1fI.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLEJlAllCIAS DE CALIDAD PAIlA consERVAS DE ESPINACAS.

FACTORES

00101"

Toxt\lZ'&

tolerancias :

.. - J"U'amentos (ni en 100 I de peso
escurrido) •••••• "., •••••• , ••••• , , •••••

ti _ Hojas secas ••••••••••••••••••••••••••••

e - Troncos••••••••• , ••••••••••••••••••••••

d - De textura •••••••••••••••••••••••••••••

e - Otros defectos no excluyentes••••••••••

Suma de tolerancias b + e + d + e ••••••

~

Típico

Típica

o
O

o

5

4

5

Primera

Típico

Típica

2

2

5

10

a

10

Segunda

Aceptable

Aceptable

4

4

10

15

12

15

El pur4 deberá tener color, olor y sabor típico en primera categoría y color, olor y sabor aceptable en segun­
da categoría.
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A N E J O N~ 28

CONSERVAS DE PUERROS. ,
28.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las consett_
vas de puerros elaboradas con tallos tiernos de Allium.Porrum L., en las ela­
boraciones siguientes:

Al natural.

Con especias.

Los puerros deberán presentarse pelados, sin restos de racicea N
sin tierra.

28.2. DEP'IRICIONES y DEltOlrrNACIONES COMERCIALES.

·28.2.1. Según el tipo de elaboración las conservas de pllerros pueden ser.

Puerros.- Es la elaboración obtenida a partir ~e puerros utilizan­
do agua como líQ.uido de gobierno.

Puerros sazonados con especias.- El líquido de gobierno es aaua,
con a¡;tici6n de sal, aceite vegp.tal, e5peciiZt.~, condimentos y adit.L­
vos autorizados.

28.2.2. Su forma de presentaci6n será:

Puerros o puerros enteros.- Constituidos por cabeza y tallo, de
longitud total ligeramente inferior a la dimensi6n del envase pa­
ralela a la colocación de los puerros.

Yema de puerros.- Constituidos por piezas con cabeza y tallo,
siendo la longitud de éste inferior a la de la cabeza.

Puerros '6ortados.- Constituidos por trozos de Illáa de 4 cm de lon­
gitud, cortados transversalmente y con un número'mínimo de unida­
des con cabeza del 25%.

Tallos de pue1"1"os._ Constituidos por trozos, sin cabeza, con lon­
gitud de 4 cm o más.

28.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPKCIFICOS.

El tall0.- Pod1"! presentar coloraci6n verde corno máximo en un 25%
de su 1 ong1tud I

Calibrado.- Es obligatorio para los puerros enteros y para las re.
mas. en todas las categorías. El calibre 88 determinar' POI" 81 nd­
mero de piezas contenidas en un bote, con erreg10 a la ~iguient.

escala:

N' de piezas en.un bote de

Denoninación 3 Kilos

Extrafino...... :--~., ••••• más de 10 12-15 30-35

Finos •.• : .......•••..•.•• de 7 s 10 9-1~ :'5-30

Medianos .•••••••••••••••• de • a 7 7-9 20~2~

Grandes ....•..•.•••••.••• menos de • '_7 15-20

Para los restantes formatos el número de piezas se extrapolará en
función de la superficie de la base del bot~
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28.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

La denominaci6n del tipo de elaboraci6n deberá completarse con la
que corresponda a su forma de presentación excepto cuand.o se trate de enteros
en que es facul tati va.

Podrán denaninarse "al natural" cuando 5610 se uti 1icen los adi ti­
vos especiflcados en el punto 1.5.2.1. de la Norma Técnica General.

Se marcará el calibre o número de piezas en todas las categorías.

28.5. CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las siguientes categorías comerciales. con las exi­
gencias y tolerancias que figuran en. el cuadro adjunto.

Puerros enteros y yemas •.........

Puerros cortados y tallos •.......

Extra. Primera, Segunda.

PI' imera. Segunda.

28.6. CUADRO DE MASAS MIIIIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE PUERROS CON LIQUIDO DE GOB1ERNsr•

•
Formato

" KUograoo

1 Kilogramo

3 KilogralOOs

Capaoidad (ml)

425

850

2.650

Contenido neto (g)

390

780

2.500

Peso escurrido (g)

240

480

1.550

28.7. CUADRO DE EXIGl!NCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE PUERROS.

FACTORES

Color

Turbidez (en puerro. al agua)

'Textura

Uniformidad de: longitud (para enteros) (1)
di ásnetro (para.enteros y yemas)

'101 erancfas:

a - Defectos de eolor •••• ~ .. ~~ ·

Típico, blan­
co o crema

Típica

1,.10
1,50

Primera

Típico, blan­
co ~ crema

Tipica

1,20
1,70

10

Segunde

Aceptable, con
1igera9 zonas
pardas o violé­
ceas.

1

Aceptable

1.30
2,00

15

b Defectos de textura ~ .. lO 15

e - Defectos de pelado ..

d - De calibrado .

Suma de tolerancias a + b + c ••••••••.•

(1) Medido por el eje.

1 3

10

10

15

15
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A N E J O NI 29

=oNSERVAS DE ZANAHORIAS.

29.1. QBJETO.

Esta norma establece las con,Hciones que deben reunir las conser­
vas obtenidas a partir de raices frescas de Daucus Carota L.

Las zanahorias deberán haber sido previamente lavadas y peladas
para eliminar las raicillas y la tierra.

29.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

29.2.1. Según el tipo de elaboración, las co~servas de zanahorias pueden
ser:

Zanahorias.- Es el producto obtenido a partir de zanahorias utili­
zando agua como líquido de gobierno.

Puré de zanahorias.- Es la elaboración en la eual 1. zanahoria ha
sido triturada y pasada por un tamiz.

29.2.2. Según la forma de presentación podrán ser!

Enteras.

En rodajas.

En cubos.

En tiras.

29.3. LEYENDAS ESP~_CIFICAS.

La denominación del tipo de elaboraci6n deber' completarse con la
que COrresponda a su forma de presenteci6n, excepto cuando se trate de zanaho­
r~as enteras, en que es facultativo.

Podrá emplearse la denOOliDaci6n "al natural- cuando 8610 S8 utU..L­
cen los aditivos especificados en el punto 1.6.2.1. de la Norlll8. Técnica Gene­
ral.

Se indicará el n~ero de tmidades cuando se trate' de t:anahoriaa
enteras.

29.4. CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las eigudenté8 categorías comeroiales. con las ex!­
gencias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

749

Enteras o en rodajas •••••••••••••

En cubos, tiras o pur~ •.•••••••••

Extra. Primera. Segunda.

Primera, Segunda.

29.It>. CUADRO Dl MASAS MINIMAS I!XIGIDAS A LAS CONSlmVAS Dl ZANAHORIAs COR LIQUIDO Dl GOBIERNO.

Ji'orrnato Capacidao tml) Conten! do neto (g) 1'eso escurrido tg)

~ lnlogra~ 21~ ~8; 11;

,""ro ce 370 370 34; 210

)¡ Kilogramo 42" 390 ~40

,""ro ce 720 720 660 400

J Kilogramo 850 780 480

3 KilosramOs 2.650 2.600 1.550

t> Kilogramo" 4.250 4.000 ~.5oo
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29.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE ZANAHORIAS.

BOE.-Núm. la

FACTORES

Color

Turbide& (en zanahorias al agua)

Textura

Tolerancias:

a - De color.•....................... ".....•

b .. De textura ••.........................••

o _ Manchadas •.••..••..•••..•••••.•.•••.•••

Suma de tolerancias a ~ b ~ c •••.••.•••

Extra

típico

3

T!pice

&

&

2

&

Primera

Aceptable

Típica

lO

10

10

Segunda

1

Aceptable

15

15

e

El pura aeberA presentar color, olor y sabor típico. en primera categorla ., color, olor y sabor aceptables en
segunda eatesarla.

A N g J O N" 30

CONSE"RVAS DE REMOLACHA DE MESA.

30.1. OBJETO.

Esta norma establece lall condíei.ones que deben t'eun!r la~ conser­
vas de remolacha de mesa obtenidas a partir de ratee. frescas de Beta Vulgar!s
L•• variedad rapacea rubra.

La rémolacha deberá habar sido previamente lavada y pelada. para
eliminar las raicillas y la tierra.

SO.2. DEFIBICIORES y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Remolacha de mesa, o remolacha ~oja de mesa ~ conserva de remola­
cha.- Es La elaboraci6n en la que pueden entrar, además de La re­
moracha, agua. vinagre. aztiear, eal, condimentos yaditi.vos auto­
rizados. La forma de presentaci6n de la remolacha podrá ser! ente­
ra, en rodajas. en cubos O ~ tiras.

30.3. LI!YENllAS gSPllCIFlCAS.

La dencminaei6n del tipo de elaboraoi6n deberá completarse con la
que corresponda a su forma de presentaoión, excepto cuando se trate de remola­
eha enteras, en que es facultativo.

Podrán dencminarse "al natural" cuando s6lo lié utilicen toa adit1­
ma eepéCificados en el punto 1.6.2.1. de la Norma Tácnica General.

Se indicará. el número de unidades cuando se trate de remolacha en-
tersa.

30.4. CNrEGORIAS COMJ!RCIALES.

Se establecen las siguientes eatept'al1 comer_ciales. COn tu ed­
¡,enalaa y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

Enteras o en ~dajas............. Extra. ~r{mera, Seaunda.

En cubos o en tiras.............. Primera. Segunda.
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30.5. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A bAS CONSERV;.., u.ti: REMOLACHA DE MESA.

Formato Capacldad (m1 ) Contenido neto (g) Peso escurrido ( 5)

" Kllograoo 212 185 115

Tarro de 370 370 34S 210

~ Kilogramo 425 390 240

Tarro de 720 720 660 400

1 Kilogramo 850 780 480

$ "Kilogramos 2.650 2.500 1.550

5 Kilogramos 4.250 4.000 2.500

30.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE REMOLACHA DE MESA.

Color

e - De color .•.•••• ,. •••••••••••••••••••••••

Textura

FACTORES primera Segunda

Típico Aceptable

Tipi~a Aceptable

10 15

8 12

10 15

10 15

10 15

4

Típica

Extra

Típico

De textura .b

(: _ Otros defectos o.,

'tal er~cias:

Suma de tolerancias e ~ b ~ o •••••••••.

Para las rodajas, rnh1mo de p1ezu JIIenores de
-4 cm2 (en % sobre peso escurrido)

A N I J O Ni 31
•

CONSERVAS DE COLIFLORES.

31.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones Q.U$ deben r-eun1r las conser_
vas obtenidas a partir de inflorescencia \pellas) frescas do Brassiea,Oleracea
L., var1edadBotrytis L. en las elaborao1ones a1gu1entes:

:..- Al natural.

31.2. DEFlIflCIONES y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Coliflor.- Es la elaborac16n obtenida a partir de coliflores fres­
cas agua como líquido de gob1erno.

31.3. CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las siguientes categorfas comerciales, con las ex1­
gencias y tolerancias que figuran en el cuadro adJunto.

Coliflores •••.•••.••...••• ,••••••• Extra, Primeros, Segunda.

31.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

Las conservas de coliflores podrén denominarse "al natural" cuando
s6lo se utilicen los aditivos especif1cados en el punto 1.6.2.1. de la Norma
TécniC~1 r:':'f'rc'"~\l.
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31.5. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE COLIFLORES.

Formato Capacidad (rn1) Contenido neto (g) Peso escurrido (g)

}4 Kilograroo 212 185 115

Tarro de 370 370 345 210

X Kilograrro 425 390 230

Tarro de 720 720 660 390

1 Kilogramo 850 780 460

3 Kl1ogramo:'5 2.650 2.500 1.450

5 Kilogram::>a 4.250 4.000 2.350

Suma. de toleranClae " l' b 1" e •• '........ 5

31 w 6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE

FACTORES

Textura

COLIFLORES ..

Primera Segunda

Típico Aceptable

2

Típica Aceptable

la l5

la 15

10 l5

la 15

10 15

5

5

3

5

5

Extra

Típica

TípicO

OtrOD defecto:;,•••••••••••••••••••••••••o

A - De color y manchados••••••••••••.••••••

b - Po 'textura•.•••••••••••••••••••.••••••••

Turbidez (en collflorell lÜ agua'

Color

Máxlmo de plezas capaee. ~e pasar por un tamiz
de 20 mm (% en masa sobro peso eacYr~ido)

'1'oleranclas:

A N E J O NI 32

COIlS1lIIVAS DE COLES DE BRUSELAS.

32.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir Lag conser­
vas obtenidas el part'l!t.r de yemas auxiliares tiernas y enteras procedentes de
Brasaica Olaracea L. variedad Gemmifera D.C. Schulz.

32w2. DEFINICIONES Y DElf(JUNACIONES CacB:RCIALES.

Colea de Bruselas.- E:s la elaboraci6n obtenida a partir de yemas
tiernas utUlzando agua como líquido de gobierno ..

32..3. CONDICIONES Y' FACTORES ESPECIFICOS.

Calibrado.- ~l calibre se determina por el número de yemaa ~ue en­
tran en 100 gramos de peso escurrido. con arreglo a La siguiente escala:

Denominación Número de unidades.

Finas ••••••••••••••••••••• w •• w •••••• más de 15

Medianas••••••••••••.•••••••••••• w ... de 7 a 15

Grandés ••.•..•••••..•••••••••••••••• menoa de 7

32.4~ LEYENDAS ESPECIFICAS.

Las conservas de C~les de Bruselas podrán denominarse flal natural"
cuando s610 se utllLcen los aditivos especificados' en el punto 1.6.2.1. de La
Norma Técnica General.

Se hará constar La denominaci6n deL calibre.
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32.5 CATEGORIAS COMERCIALES.

11 enero 1983

Se establecen las siguientes categorias comerclales~ con las exigencias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

Coles de Bro!lelas .............•............. Extra. Primera, Segunda.

32.&. CUADRO DE JlASA5 MIlfIMAS EXIGIDAS A LAS CORSERVAS DE COLES DE BRUSELAS AL NATURAL.

Formato Capacidad (ml) Contenido neto (g) P,:so escurrido (g)

~ Kilogramo 212 185 115

Tarro de 370 370 345 210

l' Kilogrsrrn 425 390 240

Tarro de 72C 720 660 400

1 Kilograrh::l 850 780 480

3 Kilogramo~~ 2.650 2.500 1.550

5 Kilogramos 4.250 4.000 2.500

32.7. CUADRO DE EXIGEfICUS "."I'Ol.ZIWICIAS ~ CALmAD PARA ~RVAS D8 COLES DE mUI8KLAS.

FACTORES

Color

Turbide:a

Textura.

Uniformidad de tamai'lo (1)

Tolerancias:

a - De. co101" •• o ••••••••••••••••••••••••••••

Extra

TípicE:I

3

1,'

4

Primera

",{pico

2

Típiea

2,00

Segunda

1

Sin ellle_aeies

b. - De textura ••••..•••••••••••••••••••••••

e - Otroll defectos.:..•••••••••••••••••••••

Suma de tolerancias a + " + c ••••••••••

(1) Excegto en las finas que no hay límite.

4

5

5

• 8

10

10

12

1!l'

1!t

4111.011>33

, ¡ $ T o.

Esta ftOf"iUl ..tableee 1.. eondic:iones que &liben reunir lat consel"­
val a. aeterminadas mezclas ~ hortalizas.

Pisto.- Es la elaboraci6n d.e mezcla de ho!''\:alUsli Bdef'ezadaA col\.
sal. aceite ve&e1:al. conailAe11"OO~, ..pee1. ~ ~tl'toe aueot'lsa&>a.
'Estar' compuesta de un méximo de 4 t ah mínilb.o de a flot'tallza8 0""'"
708 cotulti"tuyeh~bAs1ees Qbl1gator.1.os .on~ td!'oate t pimiento f
loe op"t8:thQ.~ b~nJena ~ cebolla.

La f"orma de pf'filehtaoi6n de las dif"erebte* lkIt'tali&as éet"á:

Tomate ••••• : •• o • o' •• o ••••••••••••

Pimiento••••••••• o, •• o • o' •••••••••

Be1"enjena ...... o ••••• " •••••••.•••••

(;ebo11a ••••••• ; ••••••••••••••..••

• 3.3. CO!lllrCrONES Y tA6'áR!S IlS\lEcÍFrcos.

iRfeto. troceaao o trlt~ado.
tll tf'Otó6:.
lit ti"oioa.
[il t:N>&os •

La proporci6n De las I:Hstintas hortalizas ref"eridas a porcentaje
t-eépee1)o al cO'Mtenltlo neto, ~eberá cumplir' los límites siguientes:

Tomate •••••••••••••••••••••••••••
Pimiento••••••••••••.••••••••.....
Berenjena ••••••••••••••.••••...•.
Cebolla•••••••• , •••••••••••••••••

Del 30 al 60%
Del 10 al 35%
Del 10 al 35%
Del 10 al 30%
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13.4. CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las elguienta8 categorías comerciales eón las exi­
gencias f tolerancias qu.& figuran en el párrafo siguiente:

BOE.-Núm. 10

Pisto •• '.0 , ••••••• , ••••• , •••••••. P~imera. Se~ónda.

as.5. EXIGENCIAS Y lIlLllRAllCtA!l DI,CA\.1DAIl PARA PIS'rO.

Categorta pri~e~a.- ~a ealidkB de los componentes será la que eo~

rresponda a la 8ategor!a prllnt"a efl lu tlot'llln generales, esp9Gl...
ficas Be 108 l11f.SttlOs.

Se al1mi t8 '" lO'l a. pr-oducto," que no GOf'hElp'bnd&n a las caraat....
I"e.ticss tle la ca~eAoÍ'la, plr-o Qont'ormes a lu a, la ...tegaría segunda.

Categorla §~S9nda.- ¡a cali6aa de los lamponentea debe~' responder
a las .exigencias a. la eatagaría segwnda ea ln nomas general" t
espeeíClcaa 'o. 108 mismos.

Se admite ua 1'" Se producto con' deteQto. !I') u.eluy.nte••

ANEJO N'34

JI I N I S r R A.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser­
vas de determinadas mezclas de hortalizas.

84.2. pEFIRICIONES y DEIIOIIINACIONRS COMERCIALES.

Menestra o Menestra de verduras.- Es la elabQraciónde mezcla de
hortalizas compuesta de las siguientes:

Obligatoriasr auisantes, alcachofas y espárragos.

Optat1yas: judías verdes, habas, zanahorias y champiñon.

La for~ de presentación de las diferentes hortalizas será:

Guisantes ••••••••••••••••••• Enteros.

Alcachofas •••••••••••••••••• Corazones o fondos; enteros, en mita­
des o cuartos.

Espárrag~s•••••••••••••••••• Enteros, cortos, yemas o cortados.

Judías verdes•••••••• , •••••• Enteras o en trozos mayores de 2,6 cm

Habas •••••••••••••••••••••• , Enteras.

Zanahor1as •• i •••••• ,t,.~.... Rodajas o cubos.

champiffona.f ••••••••• , •••••• Enteros~ cabezas, rodajas, tallos o
troceados.

En ninglín caso, podrA denominarse IlMenaatraU o l/Menestra de Verdla­
raa", cuando los componentes sean distintos de los aqu! especificados.

84.8. COIIDICIortIS y FAC'l'ORIS ESPECIFIcas DE CALIDAD.

La proporci6n de las distintas hortalizas ref"erida a porc_taJ­
r9specto al peso escurrIdo. deber' cumplir lo~ límites 81guientes,

Guisantes ••••••••••••••••••• Del 20 al ~
Alcachof"as•••••••••••••••••• Del 20 al 40%
Espárr~08 •••••••••••••••••• Del 10 al 20%"
Judías verdes••••••••••••••• Del lO al 20:
Habas••••••••••••••••••••••• Del lO al 20%
Zanahoria••••••••••••••••••• Del 10 al 2~
Champiñ6n••••••••••••••••••• Del 2 al 5%

34.4. CATEGORIAS CONEReXALES.

Se establecen las siguientes categorías comerciales con 1u ezI,­
¡encias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

!!,enestra .•••••••••.......... Extra,. ·Primera. Segunda.
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34.5. CUADRO DE "J1WkS KINlMAS EXIGIDAS A LA:::) CONSERVAS DE MENESTRA.

Formato Capacidad (mI) Contenido neto tgl Peso escurrido tg)

~ Kilogramo 212 185 119

Tarro de 370 370 345 :no
;{ KilogralTP 42. 390 ~40

Tarro de 720 720 ·660 400

1 Kilogrsrro 850 VBO 480

3 Kilogramos 2.650 2.5~ 1.550

5 Kilograrros 4.250 4.000 2.500

34.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE MENESTRA.

FACTORES

Turbidez

Calidad .de los componentes, según normas
generales y específicas de los mismos-

Form~ mínima de presentaci6n: (1)

Guisantes

Alcachofas

~spárragos

Judí~s verdes

iW.bas

Olampifi6n

Extra Primera S,epda.

2 1 O

Extra Primera e0¡ull4&

Enteros Entero& .nu.o.

'Enteras Cuartos Cuan..

Yemas f:optadoe l:<>Ftadol

'l'roz:os !J;'OZOB ,.~ozos

Jnter-a9 !I)teras Inte_al!

Rodaj@ hOZ09 '!J;Ozos

(1) En el apartado 34.2. f'iguran las dietintae f'OY'lIlfU! d. ppesenta,ej,6a. IlCl.1l eada eOl'l'll?onente.·ol'denad08 tJe.'" ......
nos categorla. 41 sef'ia1Qr aquí la forma m!p\1B1l lIe Q;\lWlq,e ~ \atDb14.." ¡t¡eqe. l1ev~. 1,& 8\1g.ewlo••.,..

A N E J O N- 35

JI A C E D O N I A.,

35.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser­
vas de determinadas mezclas de hortalizas.

35.2. DEFIl'/ICIONES y D"'_NACIONES COMERCIALES.

Macedonia o Macedonia 68 verduras. - Es la elaboraci6n de mezclas
de hortalizas compuesta obligatoriamente por: patatas, guisantes.
zanahorias y judías verdes, pudiendo llevar además otras hortali­
zas.

La forma de presentacl6n de las dlst~ntas hortalizas será;

Patata ••••• o •••••• o o ••••• t ••••••• en cubos.

Guisantes .•• , ••••••••••.•••• o •••• ente.ros.

Zanahorias ••• • J ••••••• , •• ••••• , o, en cubos.

Judías verdes ••••• I ., •••••••••••• trozoa lnferlores.a S cm •

o en trozos que
auarden

1.08 ccrrponente8 optathos ea presentBr~ en cubOs
cierta homogeneidad de "tama:¡:o con los obligatorios.

En ningún caso, podrá d.enominarse ''Macedoniall , cuando 1'alte alguno
de loe cuatro componentes obligatorios, o no estén en la8 proporciones que fl­
¡;uran en el apartado siguiente.
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35.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFIcas.

BOE.-Nú'm. 10

La proporción de los distintos componentes obligatorios referida a
porcentajes, respecto al peso escurrido deberá cumplir los limites siguientes:

Patatas .•..........• 0,_ ••••••••••• del 15 al 40%

Guisantes •..••••..•.••••••••••••• del 15 al 40%

Zanahor ias ..•.••.•••••••••••••' ••• del 15 al 40%

Judías verdes ••••.••••••••••••• o. del 10 al 30%

35.4. CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las siguientes categor1as comerciales, con las exi­
gencias y tolerancias que figuran. en el punto 35.6.

Macedonia ••••••••• , •••••• .- ••••• ',. Primera, Segunda,

••1. CUADRO DI IIASM !!J!!W' EXIGIDAS 1 tAl! CONSEllVASDE MACEDONIA DE LIlGUMBllES.
k., 4 ~_ ..t , ,. . • .

1'00000000ato ee2aeidad (mll Contenido neto (S) Peso es'curr ido (S)
•

,¡¡:ÜoV~ lita ~.8' 115

,.."" .,. 818 .,.0 84' 210

III:Uov_ ,,~ 690 20\0

.....1'0 <la '&1) no 560 400

.. n10¡¡r~ 5SO 7&0 430

• lUlotl"""'" 1!.650 11.500 1.550

• ¡UoVQIIIOlI 4.2~ 4.000 lI.SCO

.,8, aIflIlIlCIAS Y lI'OLIlIWICIAlI DI CALIDAD PAlIA C!ON[1E~V'AS OE. M1!CZDOIIIA.•

Ce.tesor(a primera.

c.a ooUdad ao lo. oompon.nto..... 1.. #uo OOt"l'Upoo&. .. 1.. eateso­
I'Le primere. en la naNea aeaer.a1es V espectttcu ele loa mbmos.

S, ad:mlt8 UI\ tO% de produotos r¡ue no eOr'J'ee,pol!l/!aa • tgll ~t'lt.ct.-

&'la"'" 4..... o..tosorLa, poro o,",fo_. fA 1... ao f.o. .otego-.<.. ,.¡¡q,lla. .
"'U1'b~a.z I f.

eatesor!a segunaa.

CAl call4aa 50 ~os componente. 4eberA respond~ a la. e~(geaeiS8 ~e

te. cat.egoría segunaa EUI , .. norroas generales y 8specíf'Lee.a 4& I.Q'
&tEOS.

se e4mi te un. 'lS% ae l]rO~otCl. QGA aefectos 1\0 ex.oluyefttel.

"urbldez 1 l)
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~ N E J o NI 36

CONSERVAS DE PATATAS.

36.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser­
vas obtenidas a partir de tubérculos de la planta Solanum Tuberoaum L.

L~ patatas deberán haber sido previamente levadas y pelease, para
eliminar la tierra y piel.

36.2. DEFIWICIONES y DENOMINACIONES caERCIALES.

36.2.1. Según el tipo de elaboraci6n las consérvas de patata3 pue~en _era

·Patatas. - Con ~ua 'borno t!quiao 6e gobieI'no.

Puré de patatas.- Es 'le. elaboración en ta cual lee pawta ·hlm. .t...
do trituradas U 1>ase.das ~or tamiz.

36.2.2. Según la ~orma Oepresentac!6n podr6n Be~1

Enteras.

'En rodájas.

·En cubos.

'En tiras ,"

Cortadas.

36.9. LEYENDAS ESPECIFICAS..

NI 4e. uqlaaaes, cuando le trate de patata&.snt4ra..

tI. tlenominaci6n. !lel tipo de elaboraci6n deber' complewlie on ....
que co~reBponda Q Su forma de presentación, 8Kcepto cu~do .e trate de patata.
enteras, en gue es ~acultattvo.

Po6rá emplearse la'l1el\OIninacL6n Ila! DatuI"aln• cuando .610 Be uti­
licen tos e6itivos especifical10l u. el pUftW •• 6.2.1, de l~ ,HQl'\ma r4cntoe Ge...
neral.

36.4• .cATEGORIAS. COMERCIALES.

Se establecen las siguientes .ee.tegor(a. eomeroie1es. 000 lell ,.xL­
genpiu f tolerancias gue ,é'tguran en el eua6ro 16.6.

Enteras o en ro~Jas., •••• , ••••••• , ••• IK·~. f~lmera. Segunda.

En oubos, tif'as, -cortadas O purd.... 11 ....mera. '!!l:$unda.

757

8&.6. CUADRO DE MASAS MIRlMAS ~IGIDAS A LAS eotlSERVAS 111 !PATATAl! COK LII/IlIQ9 DIt llOBIEIlIlO.

leso e8eUJ!Jlit!c (,1

formato eap~e1dad (rol) eonten1c!o 'neto f~ !,\teR'l." 2!é!88 pJl'esent!tl~':."

~.KUoUEl1JlO 2¡2. lB! :LB!! 1lS'

!70 mI 370 MIr 18" ale

%~ilosranw A2~ S90 &J.B "1)
,~o m\ 720 ~B e.!r 400

l iUogramo 850 7!l1i ~B 4Il.0

" Kilogr~rrps 2.550 •. !QO 1.990 1.!~~

5 Y.ilogranos 4.250 A.OQO 1l·150 '.60.0
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36.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE PATATAS.

BOE.-Núm.lO

FACTORES

Color

Turbidez (patatas al .agua)

Textura

Unif'ormidad

Tolerancias :

a - De color•••.••.•••.••••••••••••••••••••

b - De textura ".,,"

o - Manchadas •••••••••••••••••••• " • , "" " •• " •

d - otros•••••••••••••••.••••••••••••••••••

Suma de tolerancias a + b + e + d••••••

Típico

2

Típica

1,50

5

5

2

3

5

Primera

Típico

1

Típica

1,75

10

4

6

10

Segunda

Aceptable

o

Aceptable

2,00

15

15

8

12

15

El purf deber' pre6entar color, olor y sabor típicos en primera categoría y color, olor y sabor aceptabl. en
se~da oateaC?I'!a.

AIIBlfO 8 1 37

Rsta norma- estableoe laa conaiclones qtllt Seben. re\lnll' las oone......
•• 11. popinlllo8, obtenlac. • partir de loa .ft'w.\:oe 4.mIatb.v-o. 11.1 G:ucWlll. .8a.·"'tu ,¡,., en ¿aa ele.b~ac1one••1gulentesr

- AcHloa.

- Agridulces.

".1. DllrIJlIcmHBS 1', DItIllillIlll:.IOIIlllI clllIItllcIALBl.

Las Carma '& presentacl6n pueden serl ent:ero8, en roaa"u, m ti-
.... # CQrtodos.

Las t1eN2D.lnaclonea COllIeI"olales serln.

PepInillos &ciaoa.- Cuanao llevan vinagre o &C18Q-sc'tico ae ori­
gen vínico CallO líquido do gobierno.

~epin111os agriaulces.-Cuanao llevan .inagre o Acido ecAtlco fts
origen vínico como líquiao de gobierno al cun se ha incorporaao
azúcar u otros edulcorantes autorizaOos. Su concentración m!nim.
ser' ~e 7° BRIX.

Potestativamente, en J.ae 'M.ter!ores elaboraciones poarán afla~!".
otro• .lngreotentes.

c.a. OO!IDrcíOllllll Y PACTORIlS BSPBCYnCOS.

Untaad curvada: Cuando el extremo torcldQ torma, con la postclen
!deal que ocuparla sl estuviese t'EJcto, \In 6ngulQ 8w¡wrlor. ti­
pero inferior e 600.

bnidea aeforme: Cuanao el extremo torclfto rorma, con la p091cl6h
ldeal que ocuparía sI estuviese recto, un ingulo igualo superior
.. 60·, 6 cuando su forma exterior es anormal. Se consiaera (¡Qm.
defecto excluyente.

Unidad aa~adat Cuanao presenta manchas, cicat~lces o cortes ~U.

e1'ectan seriamente el. aspecto ae J.amisma. fie considera como 4e­
tecto excluyente.

Unidad hueca: Cuanao tiene t.6culos o huec08I 9lreaeaor ~e 10. cua­
les disponen las semillas. Las unidaae~ que presenten huecos gran­
des y longitudinales que se ap~ecien sensiblemente desde el exte­
~ior se consideran excluyentes.
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Calibrado: Al objeto de que el producto final presente uniformi­
dad. se establecen escalas obligatorias ~e calibres para pepini­
llos enteros, en las categorías Extra, ¡y ""1", en funci6n del núme­
ro de frutos Que entran en un kiloJU'amo.

Para calibrados \botes y ~arroa qe cr+st¡lJ.

Dencminaci6n

Pequeño •••••• 0.0 ••••••••••••• 0.'. i.

Mediano •••••••••••••• l ••••••••• tI

Grande ••• ; ••••••• I •• I I ••••••••• "

Muy grar;¡de •.•••••••••••••••••••• t

N!! unidades ~

de 60 • lQO

Oe 40 8 60

menos de 40

57.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

La denominaci6n del tipo de elabo~aci6n deberá. completarse con la
Que correl3ponda El su forma de presentaci6n, -excepto cuando Bstrate de pepini­
iLlos !3J\~J"OS, en que es f'l}culteUvo.

CUando se ~~~ de pepinillos enteros, se dee18F~~4 el ealibp.,
aei~ PU 4enominaci6n.

37.5. CATEGORIAS C<lIIERCIALES.
,;:: .

Se est~blecen las ~i~uientes c$tegor1$~ eomere~4+e" ~~ l~e e~l.

geneiaa y tolerancias Que fi¡turon en el el.l<¡QlJ.o llQjW).1~,Q.

Pepinillos entevos, pod~j~•.••••

Pepinillos eortados, tipas •••••••

37~6. ~RO I)E MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE -PEPIlfILLOS CON LIQUIDO DH OOBIERNO~

•
Fonnato Capacidad (m1) eont8nido neto {gl I'eso deUl'l'ldb lal• •
%~i10¡¡r."" 212 19& 110

Tarro de 370 m1 370 S4Jl 1S1l

~ Kilogr--al1l;l 425 S90 Q20

!'erro de 600 ml 6~ IS!' 810

1 X110gPlllTQ B50 1ea 0440

S ~Holll'fllIIoe 2:.650 :.500 !.4!llJ

ff1~7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DI CALmAD PARA PBPINILi.OS.

FACTORES

Color

Turbldez

Textura

!oltlr'anclaeJ

• - pe oallbrado••••••.•••••••••.•.•.•••••••• ;

Extra

TípiCO

3

la

Primera

Típico

2

Típica

la

Segunda

Aceptable

1

Aoeptable

lO

b - ne oolar ••••••••••••••••••••• ~ •••••••• ~

•
d

De textura ••••••••••••••••••••••••• ~ •••

Con pe4'GnCulOB. flores. manohas. curld~.

huecos y otros' defectos••••••••••••••••

Suma de tolerancias 'b + e + 'd ..•.•••••.

10

la

10

10

15

15 .

15

15
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A N E J o NI 38

38.1. OBJETO.

Esta norma establece laa condicione~ que deben cumplir las conser­
vas de determinadas mezclas' de vegetales que han suft-ido, o no. una· t'ermertta­
clón ácido-láctic&.

La materia prima deber' estar- libre de dei'ecto-s y limpia. Se con­
servarán en envases adecuados, tratadoe tArtrdc8ml!tnte o por· cualquier ,otro pro.
cedimiento que garantice su .conservacl6n.

38.2. DEFINICI.-s y D~IIlACI.-s COIlEIICIALKS.

"Ensartado de vegetales" J es la elaboraoi6n en que entran ensarta­
dos en un palillo, como m1'nimo tres de- los siguientes componentes: Pepinillos,
cebollitas, aceitunas, pimiento, guindillas, zanahorlaa~ remolacha, ool1.f1.or,
tomate y potsatativamente cualquier otro vegetal comestible.

Las cl!trSet:er!stic8e de los ~o.,.¡>onentes deberin cumplir, en ·su ca­
so, con la norma espec!~ica.

Las _:fo~mas de presentaci6n de los componente& aerAn:

Pepinillos•••••••••••••• enteros, tiras, mitades O trOzos.
Cebollitas•••••••••••••• enteras, mitades o trozos.
Aceitunas ••••••••••••••• enteras, deshuesadas, rellenas o mitadee.
Pimiento ••••••••••••• '." en cubos, tiras o trozos •

. Guindillas•••••••••••••• enteras, mitades, tiras o trozos
Zanahoria••••••••••••••• en rodajas, tiras, cubos o trozos.
Remolacha ••••••••••••••• en rodajas, tiras, cubos o trozos.
Coliflor••••• o ••••••.•••• en trozos.
Tomate •••••••••••••••••• enteros, mitades o trozos.

Atendiendo a los tipos de elaboración, las denominaciones serán
las sigUientes:

Acldos: Cuando llevan vinaare o 'ci~o ac6tico de origen vInico co­
mo líquido de gobierno y potestativamente cualquier ingrediente
ppec!f"icamenteautorizado.

Agridulce: CUando llevan vinagre o ácido acético de origen vInleo
como líquido de gob!emQ, al cuál se ha incorporado azúcar u otros
edulcorantes y potestativamente cualquier ingrediente especI~ica­

mente autorizado. Su concentraci6n mínima será de 7° BRIX.

38.3. CATEGORIAS CONEIlCl:ALIlS.

Se establecen las siguientes categorías comerciales, con las exi­
gencias y tolerancias que ~iguran en el cuadro adjunto •.

BOE.-NÚDl•.1"

Ensartado· de vegetales••••••••••• Extra. Prime~a. Segunda.

(COntinuará.)

DE
MINISTERIO

ASUNTOS EXTERIORES DE
MINISTERIO

ECONOMIA y HACIENDA

553 ENTRADA en 'Vigor· del Acuerdo de 18 de mayo
de 1980, de Cooperación en materia de Radioastro­
nomto entre el Gobierno de Esparla y el Gobierno
de la República Francesa. firmado en Granada y
publicada su aplicación prcwisional en el ..Bolettn
Oficial del Estado- número 262, de 31 de octubre
de 1980.

El AcuerdC? de Cooperación en m~teria de Radioastronom1a
entre el GobIerno de Espai1a. y el Gobierno de la República
Francesa. firmado en Granada el 16 de mayo de 1980 entró
en .v~gor. el 19. de noviembre de 1984, fecha de la última' de las
notlfl~lOnes cruzadas entre las Partes. según se establece en
su artIculo 15.

Lo qu~ se hace público para general conocimiento comple­
tando as!. la publicación efectuada en el «Boletín Oficial del
Estado" ,numero 262, de 31 de octubre de 1980.

Madnd, 2 ~e enero de 1985.-li:1 Secretario general Técnico,
Fernando Perplñá-Robert Peyra.

554 REAL . .DECRETO 24/1985. de' fI ti. enero. por el
que se establecen contin9"nte. arancelarios. libre.
de .derecho.. para la importación. cM lo. product06
que se señalan en el anexo del pNlBsnte Real Decre­
to de la. partida. arancelanaa :l1.OJ.A.1l y 27.Da.A.

El Decreto 999/1960. de 30 de mayo. del Minister1(J de Co­
mercio. autoriza.. en &U articulo a.0 • a lqs Organismos. Enti­
dades y personas. interesadas para formUlar, de conformidad
con Jo dispuesto en el articulo 8.° de la Ley Arancelaria. las
reclamaciones o peticiont's· que se consideren convenientes en
relación con el Arancel de Aduanas. .

Como consectleneia de ·peticiones ·formuladas al amparo de
dicha disposición. y que han sido reglamentariamente trami­
tadu por la Dlreoc:ión General· de Polltica Arancelaria e Im­
portación. se ha estimado conveniente establecer los contingen­
tes arancelarios, libres de derechos. para la importación de los
productos que se Sflñalan en el anexa del presente Real De­
creta.
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Disposiciones generales

la evolución experimentada· en los últimos años por este sectoI:
industrial que aconseja lel modificación de las actualmente vi­
gentes·y el desarrollo de las de &Quenas elaborados que no las
tuvieran. Todo ello se ha realizado teniendo en, cuenta la nece­
saria armonización que debe existir entre las normas de expor­
tación y las que regulan los productoS destinados al merca.do
interior.

En su virtud, previo informe preceptivo de la, Comisión In­
terministerial para la Ordenación Alimentaria, a propuesta de
los Ministros de Economía y Hacienda, de Industria y Energía.
de Agricultura. Pes,ca y Alimentación y de Sanidad y Consumo.

Esta Presidencia del Gobierno dispone:

Artículo 1.0 Normas de calicUld para /tu CQftNrvQ.l vegetales.

DEL 'GOBIERNO

CDRBECCION de errores d.,l Real Decreto 15Q4./
1964. de 8 de febrero, de traspaso de functones y
8erviciOll del Estado a la Comunidad Autónoma de
Castilla y León en materia de conservación de 10
naturalBm.

Advertido error en las relaciones remitidas para su publi­
cación del citado Real Decreto, inserto en el -Boletín Oficial
del Estado,., a continuación se formula la oportuna" rectiti.ca­
CiÓD:

PRESIDENCIA

632

En la página 25591, cuadro 20, relación nominal de funcio­
narios, localidad: Málaga, debe suprimirse -López Rodríguez.
José_.

En el número 195, de fecha 15 de agosto de 1984, pági­
na 23690, cut:t.dro ISB, relación nominal de funcionarios. locali­
dad: León, Callos Romero Rodrlguez, puesto de trabajo que
desempeiia, nive~, donde pone: .-,., debe poner: .Nivel 20,..

En la pagina 32553. apartado C del anexo, -Funciones que se
reserva la Administración del Estado-. hay que añadir después
del punto y Ilparte el párrafo siguiente: -

•Aá1mismo pernianecerán en er Ministerio de Obras Públicas
y Urbanismo las funciones a que, se refiere el artículo lOO, 2
Y 3. de la Lev del Suelo. texto refundido de 9 de abril de 1976,_

•

•

Se aprueban las normas de calidad paca las conservas vega·
tales esterilizadas térmicamente. destinadas al consumo directo,
que figuran como anejos a la presente Orden:

Anejo numero l.-Norma técnica general.
Anejo número 2.-Albaricoque.
Anelo número 3.-Melocotón..
Aneto número .f.-Peras.
Anejo número S.-<;erezas.
ARejo número 6.-Ciruelas.
Anejo número 7,-Gajos de mandarinas.
Anejo número B.-Uvas,
Anejo número 9.-Fresas, frambuesas, grosellas. moras.
Anejo núnrero lo:-Ensalada de erutas,
Anejo número 1l.--e6ctel de frotas.
Anejo número 12.-Alcaehofas.

. Anejo número 13.-EspáITagos.
Anejo número H.-Judías verdes.
Anejo número 15.-Pimientos.
Anejo número 16,-Tornates;
Anejo número 17.-Setas.
Anejo número 1B.-Níscalos o rovelIones.
Anejo número 19.-Champú~.6n.
Anejo número 20,-Habas.
Anejo número 21.-Guisantes frescos.
Anejo número 22.-Garbanzos.
Anejo número 23.-Alubias.
Anejo nú-=nero 24.-LenteJas.
Anejo número 25.-Guisantes rehidratados.
Aneto número 26.-Acelgas,
Anejo número 27.-Espmacas.
Anejo número 28.-Puerros.
Anejo número 29.-Zanahorias,
Anejo número 3O.-Rernolacha de mesa.
Aneto número 31.-Coliflores.
Anejo número 32,-Coles de Bruselas.
Anejo número 33.-Pisto.
Anejo numero 34.-Menestra,
Anejo número 35.-Ma.::edonia.
Anefo número 36.-Patatas. .
Anejo número 37.-Pepínillos.
Anejo número 38.-Ensartado de vegetales. .
Anejo número :!g.--confituras, ¡aleas. mermeladas de frutas.
Anejo número 4O.-Dulce y crema de membrillo.
Anejo número 41.-Dulce y crema de frutál.
Anejo número 42.-Encurtidos de vag,etales.

Art. 2.0 Ñormo tltcntca general)' norma, B'PedftcCUl.

2.1 Las conservas que dispongan de norma especifica, apro­
bada en el artículo 1.0. deberán cumplir, además. la nonaa
técnica general en toc;la cuanto DO se opon.. a lo dispuesto en
aquélla.

2.2 Las conservas que no se contemplen en una norma 8&­
pecífica deberán cumpl1r, en tocio caso. los requisitos que para
estos productos se establecen en la norma .técnica general.

DlSPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.-5e concede un plazo de seis m8gel. oontados a'
partir de la entrada en vigor de la disposición, a los fabricantes
e importadores de conservas vegetalee, para adaptarse a, loa
requls1tos establecidos en. la presente Orden ministerial.

Segunda.-ED cuanto a los plazos para la aplicaciÓD de la
exigencia de la información obligatoria del etiquetado '1 la
rotulación, establecida en el punto 1~ de la nqrma técnica
general, se f'stará a lo ,dispuesto en el Real Decreto 2058/1982.

CORRECCION de errata. de la Orden ~ 21 de
noviembre de 1984 por la que· H aDrueban las
normeu de calidad para lilI conservQ.l vegetales.
(Conclusión.)

505
(ConclusIón.)

CORRECCION de errore, del Real Decreto 2()(Jl/
1984, ele 8 de febrero, sobre valoración definitiva.
ampUación de, las· funciones, servicto. )' medios )<

adaptación de lo transferido a la Comunktad Autó­
noma de Aragón en materia de urbanismo.

Advertido E"rror en el texto remitido para su publicación del
mencionado RdaJ Decreto. inserto en el -Boletín Oficial del Es­
tado- número 272. de fecha 13 de noviembre de 1984 se trans-
cribe a .;ontinuttción la oportuna rectificación: _'

CORRECCION de e"rrores del Real Decreto 1551/
19lJ.4. de 20 de junio, sobre valoración definitiva y
ampliación de medios ad$críto. el los .ervtcto. tras­
pasado. 'Y adaptación de los transferidos en ,fase
,Dreautonómtca a la Comuntdad Autónoma de An­
deducía 'en materia ele' agricultura.

Advertido error en las relaciones remitidas para su publi­
cación en el citado Real Decreto, inserto en el -Boletín Oficial
del Estado- numero 213, de fecha' 5 de septiembre de 1984" a
continuación Sil! formula la oportuna rectificación:

Padecida. errores de impresión en la Inserción de los aneJ~ a la
:::itada Orden. publlcada en el -Boletin Oficial del Estado- números 287
~88 Y·288, de fechas 30 de noviembre ., 1 "1 3 de diciembre de 1984 se
tra.nscriben a. continuación, íntegramente. la Orden y anejos citados:

Excelentísimos saliores:

La Reglamentación Técnico-Sanitaria para la elaboración J
venta de conservas vegetales fue aprobada por Real Decre­
to M20/1978, de 2 de junio. En IU artículo 13 se dispone que
loa productos contepid08 en' loa grupos I8néricoa, regulados en
la citada Reglamentación. ])OClrA,n ser obleto de normaa esp.
c1flcas que complt!menta.rán. en cada caso. 1.. 8apec1flcadonM
generales establecidas.

Procede, por tanto, aprobar las norm~ de calidad para las
conservas vegetales esterlllzadaa té~lcamente, atendiendo a

634

633
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de 12 de agosto. por el que se aprueba la norma general de
etiquetado, presentación y publicidad. de 101 productos alimen­
ticios envasados.

DISPOSICION DEROGATORIA

salvo 10 expreeado en 1M diaJ?O!liclODeI transitorias, Quedan
derogadas las Ordenes ministerIales de Industria ., Energía
de 115 deJulio de 11le8. de 22 de '!B081o de 1980 1 de 22 de sep­
tiembrlt e 1973, 1& Orden del MlnlSter10 de la PresidencIa de
.. de noviembre de 1882 y toda otra disposición. de Igual o

interior rango, que se oponga a lo dispuesto en la presente
Orden.

Lo que oomunlco a VV. EB. para su conocimiento '1 efectos.
Madrid, 21 de noviembre de 1984.

MOSCOSO DEL PRADO Y MUl'iOZ

Excmos. Sres. Ministros de Economía y Hacienda, de Industria
y Energfa. de Agricultura, Pesca y Alimentación y de Sani­
dad. y Consumo.

38.A. CUA.DRO DE MASAS MIRrMASEXIGIDA8 A LAS CONSERVAS DE 'ENSARTADO DE VEGETALES.

Forma to Capacidad (01) Contenido neto (g) Peso e~currido (g)

}; Kj lograno 228 200 60

lj:} Kilogral'1o 314 290 100

TélrJ'O ee 370 el 370 330 140

},; Kilogramo 370 330 120

~ Kilograroo 425 390 140

Tacro de ~>80 ,,1 580 540 220

1" l~ilogranos 1.275 1.150 500"

2 Kilogramos 1.700 1.500 650

J Kilograllús 2.650 2.350 1.050

. 18~5. ClIAnRD PE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS De CALIDAD PARA CONSE~VAS DE EN~ADO DEVE~AL!S.

FACTORES

Color

Turbidez

Textura

Tólerancias:

a - De color••..•..•....•...•.....••.•...••

b - De text":lra••••••••.••.•••••.•••••.••••••

e - Manchad~ y ot~os defectos••• , •••••••••
I

Suma de tolerancias a + b + c .•••••••••

Extra

Típico

3

Típica

5

5

5

5

Primera

Típico

Típica

10

10

10

Segunda

Aceptable

1

Aceptable

A N E J O Ng 39

CON[ITlÍBA JAlo!' Y JlERMELADA DE FRUTAS.

39.1.~

Esta norma establece lé8 condioloned que. deben rG~ lal OOnl~
vas de frutas en las formas de elaboraci6n siguientes.

- Cant1tura.

- Jalea.

- Mermelada.

39.2. DEFIIUCIONES y DEllCllINAtIONES COMERCIALES.

99.2.1. Confitura de frutas.

Ee el produoto preparedo por 00001611 de fruta. linte.... tlooo__•
trlturadall. tamizadas o no. a las que S8 han lncorporac!o adoareIlJ,u.e
ta consezuir un producto salificado o cas1 galificado.·
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Es el producto preparado por cocción de zumos de frutas'Y azúcares
hasta conseguir una, consistencia de gel. PoJn'i llevar incluidos algu­
noa trozos de fruta's.

Las Jaleas de frutos cítricos. podrán llevar.~iras de corteza y se
pueden obtener a partir de extractos.de,pulpas_y cortezas de aquellos.

39.2.3. Mermelada.

Es el producto preparado por cocción de frutas enteras, troceadas,
trituradas, tamizadas o no, a las que se han incorporado azúcares has­
t~ conseguir un producto semillquido o e7 peso.,

39. S. CORDICIOIIES y ÚCTORES ESPECIFlCOS.

39.3.1. Confitura.

TendrA una graduaci6n mínima de 60° BRIX y una proporción mínima
de fruta del 40% excepto para los frutos cítricos que pueden descender
al 30%.

Tendrá una graduaci6n mínima de 65° BRIX y lUla proporción mínima
de zumos de frutas del 40% para la totalidad de ¡os frutos, excepto
para Los cítricos. q~ puede~ descender hasta el 30%.

39.3.3. Mermelada.

Tendrán una graduación mínima final de 40 0 BRIX y. una proporci6n
mínima de fruta del 30%.

88.4. J.IY!NDAS ISPECD'ICAS.

Estas elaboraoiones se -des:l&narán con su nombre comercial seguido
del de la fruta. que 10 compone.

BOE......:Núm. II

ellas
En caso de estar constituidas por varias fru~as, se citarán

en orden decreciente según el porcentaje en que entre cada una de

39.5. CATEOORIAS COIIEIlCIALES.

todas
ellas.

n••
ron

Se establecen las categor!as Extra y Primera para las elaborac~o­
especificadas en el presente anexo, COn exigencias '7 tolerancias que f'igu..
en el cuadro adjunto.

••8. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS PARA CONFITURA, JALEA Y MERMELADA.

Confitura de frutas Jalea de Frutas

Factores Extra Primera ~ Primera

Contenido de fruta 50% 40% 50% 40%

Color Típico Aceptable Típico Aceptable

Babor Típico Aceptable Típico Aceptable

»amero de huesos O O O O

Fragmentos d. huesos 1 en 100 g 2 "" 100 ¡¡¡ O O

Pedt1nculos en fresas
y bayas 1 en 100 g 2 en 100 g 1 In 100 g 2 en 100 g

Restos de vegetal
propio (1) 1 en 100 g 2 en 100 g 1 en 100 g 2 en 100 g

Restos de piel (2) O 1 en 100 g O O

Semillas' (3) 1 en 100 g 2 en 100 g len 100 g 2 en 100 g

Mennelada de Frutas

~ Primera

50% 30%

Típico Aceptable

Típico Aceptable

O O

L en 100 g 2 en 100 g

i en 100 g 2 en 100 g

1 en lOO g 2 en 100 g

1 en 100 g 2 en 100 g-
1 en 100 g 2 en 100 g

(1) Siempre que la superficie: sea igu~lo mayor qua 25 mml
(2) Solo en aquellas' frutas que ~ormalmén+.e se" pelen ~~.u elaboraci6n.
(3) Excepto en fresas y otras" bayas. .

Nota.- En el ca30 de frutos cítricos, los po~centajes de pulpa ¿escender~ en un 10% de los aquí establecidos.
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•
DULCE Y CREMA DE MEMBRILLO.

849

40.1. OBJETO.

Esta norma establece las
Jas de membrillo, obtenidas a partir
31guientes formas de elaboraci6n:

Dulce de Membrillo.

Creme de Membr 1110.

condiciones que deben retmir las conser­
del fruto Cidonia Vulgaria Pere, en las

10.2. DEFINICIONES Y DEN(J(IIIACIONES CCMERCIALES.

40.2.l. Es el producto preparado con fruta tamizada y adicionada de azaca­
res, y llevada a cocción hasta consistencia s61i~a.

Tendrá una graduaci6n mínima final de 55 0 BRIX.

Deberá cortarse fácilmente con un instrumento cortante, y no deo~·..
rá Ser pegajoso ni gomoso al paladar.

Se admite un ligero grado de sineresis.

S61amente podrán utilizarse los aditivos espec!ficamente autoriz~v

das.

40.2.2. El Dulce de Membrillo, se obtiene a partIr de fruta sana "descora_
zonada" y tamizada.

Unicamente podrá comercializarse con la categoría Primerá.

Deberá cumplir con los factores de calidad establecidos en el pun­
to 40.3.

40.2.3. La Crema de Membrillo. Be obtendrá a partir de frutos sanos, "des­
corazonados", pelados y tamizados.

Unicamente podrá comercializarse con la categorIa Extra.

Deberá cumplir con los. factores de calidad establecidos en el pun.­
to 40.3.

40.3. FACTORES DE CALIDAD.

Factores

Contenido de fruta

Color

Sabor

Semillas

Envolventes de semillas (1)

Restos de vegetal propio (2)

~ Primera

50% 45%

Típico (crema claro, Aceptable (crema oscuro.
ligeramente tostado) pardo rojizo)

Típico
•

Aceptable

O en 100 Ji 1 en 100 Ji

2 en lOO a 50 en lOO a

O en lOO a 2 en 100 g

(1) Cuya superficie sea igualo superior a 2 mm2 •

(2) Cuya superficie sea igualo superior a 25 mrn2 •



850 12 enero lP1I5

ANEJO N-41

DULCE Y CREIIA DO: FRUTAS.

41.1.~.

Esta norma establece las condiciones que deben.reunir las conser­
vaa de frutas, en las siguientes formas de elaboraci6n:

Crema de frutas.

41.2. II!FIIIIClorms y D~NACIONES CDMERCIALBS.

41.2.1. Es el producto preparado con frutas tamizadas y adicionadas de azú­
cares y llevada a cocci6n hastacon8fstcncia sólida.

Tendr§. una graduaci6n mímrroa final de 550 BRIX.

BOE.--Núm. 11

• Deberá cortarse fácilmente con Wl instrumento cortante, y no debe­
rá ser pegajoso ni gomosa al paladar.

Se admite un ligero grado de sineresis.

Solamente podrán utilizarse los aditivos especificamente autoriza­
dos.

41.2.2. El dulce de frutas, se obtiene a partir de frutas sanas, peladas o
no, deshuesadas _0 no y tamizadas.

Unicamente podrá comercializarse con la categoría Primera.

Deberá cumplir con las normaS de calidad establecidas en el punto
41.3.

41.2.3. La crema de frutas, se obtendrá a partir de frutas sanas, peladas
O no, deshuesadas o no y tamizadas.

Unicamente podr& comercializarse corno categoría Extra.

Deber&. cumplir las normas mínimas de calidad establecidas en el
punto 41.3.

~.s. FACTORES DE CALIDAD.

Extra PrimeraFactores

50% 40%Contenido en fruta

Típico AceptableColor

Típico AceptableSabor

O 100 g 1 en lOO e,Semillas (1) en

2 en 100 • 50 en 100 g'Envolventes de semillas (21

(3) O en 100 g 2 en 100 gRestos de vege,¡al propIo

(1) Excepto en fresas, frambuesas y otras 'layas.

(2) Cuya superficie ses "igual o superior a 2 mm2

(3) Cuya superficie sea igual o sup~rior 8. 25 mm2 •

ANEJO NI 42

CONSERVAS DE ENCURTIDOS DE VEGETAL~~

42.1. OBJETO •.

Esta norma establece las condiciones que deben cumplir las conser­
vas de n:lcurtidos de vegetales que han sufrido o no un") f'~¡'''~',,",':,'l.ci6n ácido
láctica.

L(s vegetales estarán sanos, 'libres de def'ectos y previamente la­
vadoe :para l'll'l'Jgl.'l';lr su limpieza.



8.
cu~lquier otro

12;enero 1985

conservar&n en .envases adecuados, tratados
proce~m1entoq~ ase¡;ur~ su conservaci6n.

tárm1camen~ O por

861

Los vegetalespodrin pr"e.enté'..r~e

en·tiras. eo.·cubos y/o trp~os. se .~asarlin

este último caso se 'Denaninar6n '·Variantes" ..

ente~o3, ero rodajas, en mitades,
indivil1ualnwtnte t.,o. mezclados. en

Peso escurrido (g)

Atendiendo a "los tIpos de elabor>tei6n. las denOllltnacionea seÑn
las siguientes:

Acidós.- Cuando llwlUl vinagre o 6cido acético de origen v!nlco
como líquido de ¡pblerno y potest8tivamente'cualqu~er' editlvo es­
peC!;f'ic~te autorizado.

Agridulees.- Cuando llevan vim.g~ o ácido acético de origen vinl­
co como lIquido de gobierno d cual 88 ha incorporadoaz6car u
otros edulcorantes autorIzados y potestativamente cualquier ingre­
diente autorizado. Su concentraci6n mínima Ser§ de 7- BRIX.

42 .. 9. LEYEHDAS ESPECIFICAS ..

La C1enaninaéi6n del .tipo de elaborac16odeberá complementarse CXfn
la Que "corresponda a su forma depresentaci6n, excepto cuando se trate de ve­
getales enteros, en que és facultativo y cuando se 'tra~ de:

Un sólo vegetal,~ombre del. producto, si no es visible del exte­
rior.

Dos o más vegetaba, a clenominaci6n aenárica "varlantes'l '7 la "re­
le.ci6n de vegetales por orden decreciente de sus proporcimes. Bn
este caso, no será necesario especificar la forma de presentacl6n
de BUS componentes.

C2:.... CATBGORIAS CXMERCIALES..

Se establecen las -siguientes categorías comerciales. con las - exi­
gencias y tolerancias que f'iguren. en el cuadro. adjunto.

Enteros o en rodajas. traEoS
(sólo para coliflores) ••••••.•........ Extra, Primera. 8e¡unda.

En mitades. tiras.. cubos, trozos...... Primera, Segunda.

042.5. CUADRO DE. MASAS IIIJOJ(AS EXIGIDAS' A LAS coitSuvAS DE ENCURTIDOS·DE V'EGlTALES.

Formato Capacidad (1U11 COntenido neto (g) Guindillas

X Kilogr'amo 212 195 70

Tarro de 370 1U1 370 348 120

~ Kilogramo 425 390 150

Tarro de 600 ml 600 550 210

1 Kilogramo 850 780 300

3 KilograTlOB 2.650 2.500 975

42.6. alADRO DE EXIGEIICIAS Y 'l"OLERANCIAS DI CALIDAD PARA EittURTIDOS mt ftGftALES.

Restantes encurtidos

llO

180

220

310

440

1.il50

FACTORES

Color

Turbidez

Textura

Tolerancias :

:·a - De color•••••••••••••••.•• , .

b ~ De textura•••••••••••••••••••••• •••••••

e _ Manchadas 7 otraedefectos., •••••••••••

Suma de-toloranciasa-+b + o ••••••••••

3

Típica

5

Primera
o.

TípJ.CO

2

Típica

lO

10

10

10

Segunda

Aceptable

1

Aceptable

15

15
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