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Pesetas
por litro
2.3 Fracciones con un punto inicial de destilacion
superior a 200° C, un punto final maximo de
380°C, ¥ sin especmcacmn de su contsnido
en hidrocarburog determinados ... 14
Las mismas fracclones oon un inf.ervalo de
destilacién inferior a 50°C . 78
2.4 Fracciones que por su intervalo de destlla,ciOn
no puedan incluirse en los apart.ados ante-
riores ... ... 82
25 Las fracctones oomprandxda.s en los apartadoa
anteriores, casc de gue se establezcan para
ellas condiciones especiales, relativas a sus
caractoristicas fisicas o qulm:cas ‘sufrirdn un
recargo de ... ... - e e - 38
2.6 Eter de petréleo 35/60 y 50/70 T 230
Pasetas
por
toneiada
~. Naftag
3.1 Naftas para usos generales ... ., 46 000
3.2 Naftas para la fabricacién de fertilizantes m
trogenados v gases manufacturados ... ... 41 900
3.3 Cuando el contenido en azufre.de estas frac-
clones esté comprendido entre 30 y 200 partes
por millén, el precio sufrirdA un.recarge de
500 pesetas por tonelada, y cuando sea infe-
rior a 30 partes por millén,-de 900 pesetas por
tonelada,
+ Gases licuados de pelrdleo ex refineria
Precio de venta ex refineria del GLP comerclal
a sButano, S5, A.. ... . cee e ae 42.000

. Tercero—~Desde igual fecha, los precios de venta al publico
de los envases en que se suministren los aceites minerales se-
ran los siguientes:

Pesetas

Tamafos por unidad
Bidones de 200/220 HiTos ... ... ... ... .. v cor een aen 2.400
Bidones de 56 litros ... 850
Bidones de 50 htros 825
Latas de 20 litros 350
Latas de 18 litros ... ... ... .. 350
Latas de 10 litros ... 210
Latag de 5 litros ... 125
Latas de 2 Htros .. 70
Latas do 1 litro . [P 40 .
Plasticos o frascos de 1 lltro 32
Botes de 3/4 de litro ... ... ... ... 30
Botes de 1/2 LItro ... ... ... i oh cer cin o eee e e 25
Botes de 1/4 de litro ... 18

Cuarto.—Se deroga el articulo 9.° de la Orden de! Ministerio
de Hacienda de 28 de julio de 1973, en el sentide de que los
eceites lubricantes fabricados con marca extranjera produzcan
un beneficio & la renta de Potréleos equivalents al obtemdo en
108 _de marcas nacionales,

En su consecuencia, ol canon de comercializacidn, prevxsto
en e] segundo parrafo del apartado 2.8 de la Orden de Hacien-
da de 1 de junic de 1979, sera fijado por la Delegacién del
Gobier:lo en CAMPSA a la vista de las circunstancias con-
CUrrentes.

Quinto.—Los precios de venta al publico de los productos,
ast como :08 recargos y descuentos, no modificados por la pre-
sente disposicidén, continuaran v1geutes

Sexto.—Los nuevos preclos seflalados en la presente Orden
se aplicardn a los suministros pendientes de ejecuctén el dfa

de su entrada en vigor, aunque los pedidos correspondientes
tengan fecha anterior.

A estos efectos, se entiende que son suminlstros pendientes
de ejecucion aquelios en que ésta no se haya realizado en todo

en parte, por encontrarss, en este Ultimo supuesto, en fase
o en vias de realizacién a las cerc horas dal citado dfa de
entrada en vigor de la presente norma.

Lo gque comunico a VV. EE, para mu conocim!ento Tacto
Madrid, 8 de anero de 108%. P ve >
MOSCOSO DEL PRADO

Excmos. Sres. Minlstros de Economix y Hacienda y de Industria
y Energia.
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CORRECCION de erratas de la Orden de 21 de
noviembre de 1984 por la que se acprueban las
normas de calidad para los conservag vegetales.

Padecidos errores de impresion en la Insercién de los aneios a la
citada Orden, publicade en el «Boletin Oficial del Estados nameros 287

- 288 y 289, de fechas 30 de noviembre y 1 y 3 de diciemhre de 1984, se

tra.nscuben a continuacidn, integraments, la Orden ¥y anejos clmdos

Excelenttisimos sefiores:

La Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la elaboracidn y
venta de conservas vegetales fue aprobada por Real Decre- .
to 2420/1978, de 2 de junio. En su articulo 13 se dispone que
ios productos contenidos en los grupos genéricos, regulados en
la citada Reglamentacién, podran ser objeto de normas espe-
cificas que complementaran, en cada caso, las especificaciones
generales astablecidas.

Procede, por tanto; aprobar las normas de calidad para las
conservas vegetales esterilizadas térmicamente, atendiendo a
la evolucién experimentada en los iltimes afios por este sector
industrial, que aconsefa la modificacién de lag actualmente vi-
gentes y &1 desarrollo de las de aquellos elaborados que no las
tuvieran. Todo ello se ha realizado teniéndo en cuenta la nece-
saria armonizacidon gue debe existir entre las normas de expor-
tacién y las que regulan los productos destinados al mercado
interjor.

En su virtud, previo informe preceptivo de la Comisién In-
terministerial para la Ordenacién Alimentaria, a propuesta de
los Ministros de Economia y Hacienda, de Industria y Energfa,
de Agricultura, Pesca y Alimentacién v de Sanidad y Consumo.

Esta Presidencia dei Gobierng dispone:

Articulo 1° Normas de calidad para las conservas vegetales.

Se aprueban las normas de calidad para las conservas vege-
taies esterilizadas térmicamente, destinadas al consumo directo,
que figuran como antjos a ia presente Orden:

Anejo numero 1.—Norma técnica general.

Anejo namero 2.—Albaricogue.

Anejo nimerg 3.-—Meslocotdn.

Anejo namero ¢ —Peras.

Anejg ntmerg 5 —Cerezas.,

Anefo numera 6 —Ciruelas.

Anejo numero 7.—Gajos de mandarinas.
Anejo namero 8.—Uwas,

Anejo numero 9.—Fresas, frambuesas, grosellas. moras.
Ansjo numero 10 —Ensa'ada de frutas.
Anejo nuamero 11 --Coctel de frutas.
Altejo nUmero 12 —Alcachofas.

Anejo nimero 13, —Esparragos.

Anejo namero 14 ~-Judias verdes,

Anejo nimero 15.—Pimientos,

Anejp niimero 18.—Tomates.

Anejo numero 17.—Setas,

Anejo numero 18 —Niscalos o rovellones

Anejo
Anejo
Anejo
Anejo
Anejo

nimero 18 —Champifién.
numero 20.—Habas.

numero 21. —Guisantes frescos.
namere 22 —Garbanzos.
nimero 23 —Alubias.

Anejo namero 24.—Lentejas.

Anejo nimero 25 —Guisantes rehidratados.
Anejo namero 26 —Acelgas.

Anejo numero 27.—Espinacas.

Anejo nlmero 28 —Puerros.

Anejo namero 28.—Zanahorias.

Anejo namero 30 —Remolacha de mesa.

Anejo namero 31,—Coliflores.

Anejo namero 32.—Coles de Bruselas.

Anejo numerco 33.—Pisto.

Anejo namero 34.—Menestra.

Anejo niimero 35.—Macedonia.

Anejo ntumero 38.—Patatas.

Anejo numerao 37. —Pepinillos.

Anejo niimero 38.—Ensartado de vegetales.
Anejo niimero 30.—Confituras, jaleas, mermeladas de frutas.
Anejo nimero 40.—Dulce v crema de membrillo.
Anejo numero 41 —Dulce ¥ crema de frutas.
Anejo nimsro 42 —Encurtidos de vegetales.

Art. 2. Norma téenica generdal y mormas sspecificas,

2.1 Las conservas que dispongan de norma espgcifica, apro-.
bada en el articulo 1.°, deberan cumplir, ademés, la norma
técnica general en tode cuanto no se oponga a lo dlspuasto en
aquélls.

22 Las conservas que no se contemplen en ula norma es-
pecifica deberan cumplir, en todo caso, los requisitos que para
estos productos se establecen sn la morma técnica general

DISPOSICIONES TRANSITORIAS
Primera.—S8e concede un plazo de seis meses contados a

" partir de la entrada en vigor de la disposicién, a los fabricantes

o importadores de conservas vegetiales, para adaptarse a los

- requisitos astablecidos en la presente Orden ministerial. -

Segunda.—En cuanto a los plazoa para la aplicaciém de la

* exigencia de la Informacién obligatoria del etiquetado y la
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rotulacién, establecida en el punto 14 de la norme técnica

general, se estard a lo dispuesto en o] Real Decrsto 2058/1082,
de 12 de agosto, por el que se aprueba la normsa general de
etiguetado, presentacién ¥y publicidad de los productos alimen-

ticios envasados. .
DISPOSICION DEROGATORLA

Salvo lo expresado en las disposiciones transitorias, guedan
derogadas las Ordenes ministeriales de Industria y Energia,
de 15 do julio de 1068, de 22 de agosto de 1860 y de 22 de sep-
tiembre de 1973, la Orden del Ministerio de la Presidencia de

24 de noviembre de 1882 y toda otra disposicién, de igual o
inferior rango, que se oponga & lo dispuesto en la presente
Orden.

Lo que comunico & VV. EE. para su conocimiento. ¥ efectos.
Madrid, 21 de noviembre de 1654,

MOSCOSO DEL PRADO Y MURNOZ

Excmos. Sres, Ministros de Economia y Hacienda, de Industrig
"y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacion y de Sani-
dad y Consumo.

ANEJO N1

NORMA TECNICA GENEEAL,

1.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones tdcnicas generales y de cali-
dad que deben rewnir todas las conservas vegetales esterilizadas térmicamente,

con destino al

consumo directo, que se comerclalicen en territorio nacional.

Asfmismo obligard a las conservas de importacidn,

1.2, CONDICIONES GENERALES.

~

Las conservas vegetales cumplirfin lod requisitod que, para estos
. productos, se establecen en la Reglamentacidfn Técnico-Sanitaria para la elahow
racidén ¥ venta de conservas vegetales, aprobada por Real Decreto dos mil cuaw

trocientos veinte/mil

novecisntos setenta y ocho, de dos de Junio, en la pro-

sente Norma y, en su caso, en las respectivas Normas especificas,

Asimismo, no contendrén sustancias extrafias a las materias primes
empleadas en su elaboracién o gue prejuzguen un deficiente estado higiénico o
sanitario, especlalmente agentes patégencs o perjudiciales para el propio pro-

ducto.

Los envases de las conservas vegetaleﬁ cumplirén lo dispuestc en
1la cltada Reglamentacién Técnico-Sanitaria, assf como la legislacifén vigente
sobre caracterfsticas y formatos de los mismos (O.M. de veintiuno de Junio ds

mil novecientos
nio).

1.3, FACTORES GENERALES DE CALIDAD.

ochenta y tres, BoletIn Oficial del Estado da treinta de Ju-

1.3.1, Defectos tolerables y excluyentes.

Se considera defecto tolerabls todo agusl que no afecta gravemente
al aspecto o comestibilidad del producto, Por tanto, pueden admitirse en
las proporciocnes que fijen log limites y tolerancies que se sstablezcan en

las Normas especificas.

Su determinacidn

se harf, de no existir

indicacién en contra, en

porcentaje en unidadez de masa que contengan dicho defecto en relacidn sl
peso escurride, ¢ al contenido neto, en caso de no existir liguido de goe

bierno,

Se considera defecto excluyenta aquél que afecta gravements al
producte, haciéndolo impropio para el consumo. Para dichos defectos no ha-

bré tolersncia.

1.3.2, Caracteres orgmolépticos.

A.- Tipico.- Es el color, olex o sabor caracterfsticos da la ela-
boracidn, teniende en cuenta el procesc a qus ha sido scaetida la materia

pripa.

B.- Aceptable.~ Es el color, olor ¢ sabor, que presenta diferen-
¢las respecto al tipico, debidas a defectos de la materia prima empleada, o0
del procesoc de fabricacisn, de escasa importancia,



Cu= Anormal o exirsfic.— Es el color, oloe © Babor, que difieren
dal tfpico lo suficiente como para considerar que ebs caracterfsticas no se
corresponden con las proples de la elsbaracifn 0 incluso pueden llegar a
resultar desagradables.

El color, olor o sabor, anormales © extraios son defectos exclu~
yantes,

1.3.3. Defectos superficiales.

Son aquellos que, localizados sobre 1la piel o la superficie del
producto vegetal, afectan @ la buena presentacién del producto., Pueden con—
sistir en manchas o lesfiones, defectos de pslado ¢ lavado, restos. de ata-
ques de parésitos animales o vegetales, etc.

;

1.23,4, Textura. ‘ ~

Se entiende por defecto de textura la carencia de las condiciones
normales de comestibilidad que puede manifestarse en el producto; como con—
sencuencia de no haberse recolectado con la oportunidad debida, no haber
sido sometido a preparacidn adecuada o proceder de variedades impropias pa-
ra la conserva. ' )

La estimacifn de este parfmetro podrd hacerse organolépticamente,
teniendo, también en cuenta los factores ﬁs:.élog:.cos que permiten juzgar su
grado de desarrollo.

1= texture de wn producte pnede considerarse cono:
 Xipica.- Eg la textura caracteristica del producto elaborados

Aceptable.~ Cuando sin ser. +ipica, conserva las condicicnes sufi-
cientea para su-comestibilidad normal. ,

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

1.3.5. Integridad.

Se consldera que la parte vegetal conserva su integridad cuando
mantiene su forma y eierta consistencla en el producto terminado. Se aplica
este término tanto a la fruta u hortaliza entera, como a las divisiones de
éstas en partes regulares, ‘cuando esf sBea la forma de presentacidn del pro-
ducto.

Se consideran defectuosas aquellas piezas que estdn malformadas,
aplastadas, deformadas, con defectos de cortado o deshuesade, rotas, etc.

1,3.6, Homogeneidad.

El contenide de un envase debera presentar aspecte homogénec en
cuanto a coloracién, grado de desarrollo, tamafio, consistencia y cualquier
otro mtributo que se utilice en la categorlzaclén del correspond:.ente pro-
ducto.

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

¥ o= envases que tengan parts del producto visible, &sta deberf
ser reprosentativo del canjunto, de acuerdo con la elaboracisn de qmu
trate,

La uniformidad de tamaflo se estimari mediante la relacién enire
los tamafios "medios méximos" y "medios minimos'.

Por los tamefios “medios méximos" y "medios minimos" se entiende el
valor medio de las piezas de apariencia mayor o menor, respectivamente, que
supongen el 20% en masa o en niimero’ de las contenidas en el envase, cuando
éste sea de formato igual o menor de 850 m!., o el 10% cuando el envase sea
mayor. Cuando el envase tenga menos de 10 unidades se tomarén los suficien-
tes envases hasia completar como mfnime diez unidades. ¢

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

1.3.7, Turbidez.

1 Esz el grado de transparencia del liguido de gobierno. Se medirs -

¢on el turbidimetro de Kertesz.

1.4, CARACTERISTICAS TECHICAS.

1.4.1. BH.

Se mediri mediante potencifnletro sobra el producto-homogeneizado,
referide a 20°C.

En las conservas de frutas el PH no deberi sex superior a 4,5.
En las conservas de hortalizas, en que la esterilizacifn térmica
no se realice en autoclave o por proceso que garantice los mismos resulta-

dos. el PH no deberd ser superior a 4,5.

1.4,2, 56lidos solubles. "

Se medirid mediante lectura refractométrica, referida a 20°C, del
producto homogeneizado o del liguido de gobierno, si lo.tiene, Sa expresard
. en grados BRIX.

1.4.3., Espacio libre de cabezda de bota,

En envases de formate comprendidos entre 225 y 1.700 ml., la altu-
‘ra del espacioc libre o cabeza del bote en las conservas no debe ser supe-
rior al 10% de la altura interior del envase.

Far‘a envases de capacidad superior a 1,700 mnl., la altura. no supe- ‘

rarid el 7% de la misma.
1.4.4. Contenido neto.

Es la cantidad del producto que existe en el interior del envase.
Puede nedirse en masa o en volumen.

218
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Oantidad nominal: Es la masa o volumen del producto que se consig-
na en el etiquetado,

Contenido efectivo: Es la cantided {masa o volumen) de producto
JAgue contiene realmente ol envase. Cuando Se exprese en unidades de volumen,
" @e entenderi referido a la temperatura de 20°C.’

Se entiende por peso escurridc efective, la masa del producto que
permanece sobre wm tamiz, ligeramente inclinado, de malla de 5 mm. y alam-
bre da 1 mn, al cabo de 2 mimutos. 51 las piezas dsl producto fueran tan
poyusfiag Que pasaran por ests tamiz se emplearfa uno de malla inferior. La
suwerficie del tamim no serd superior a la equivalente a un cfrculo de 20
ons do difmetro, para log envages de formato igual o menor de 850 ml., ni
de 30 cm. de difmetro, para los superiores a éste, hasta 5,000 ml.

El contenldo neto y el peso escurrido deberin ser los méximos que
pem:l.ta ol prooeso de elaboraciéno.

Lo# pesos ssourridos gque, como minimo, deben cumplir los productos
oo norma especifica y con liquido de gnbiemo, se seflalan en las mismas,

1ce vontenidos petos nini.ms. en gramos, para las principales ela-
m serant

CONTENIDOS NETOS MINIMOS EN . CONSERVAS VEGETALES

AL AGUA, ALMIBAR Y ALMIBAR DENSO.

Capacidad Contenido neto Contenido neto Contenido neto|
Nominal (ml} Al agua {g) Almibar lig, {g} Almibar denso {
25 22 24 28
53 . 42 45 55
71 ) 55 60 65

- 106 80 ' 85 1058
125 (2) 100 i10 125
142 115 120 140
156 (5) 125 i3s 160
170 (1) {3) 135 145 178
212 (1) 185 ‘ 200 238
223 {1) ] 205 220 265
236 20 240 280
250 (2) 235 250 ) 300
814 290 312 350
30 345 365 : A40
425 (1) 90 : 420 810
446 (1) 415 A4D 528
580 535 . 575 628
720 880 . 700 850
850 780 ) 840 1.030

1.082 975 ‘ 1.040 1.250

1,275 (1) (4) 1.185 1.250 1.530

1,700 1.860 1.670 2.050

2.650 * 2.500 2.650 s.m

8.100 2.800 3.110 8.800

4.250 4.@0 4-280 5.250

10.200 9,600 10.300 12,700 )
NOTASs

(1) Estes oapecidades se revicarfn en un plazo mfiximo ds 6 sfics a partir de
1a entrada en vigor de la Orden Ministerial.

(2) Capacidades pdnitidas durante un periods da 10 efios & pectir ds 1 en-
trada en vigor ds la-Orden Minlstrial.

(3) B51o para conservea ds guismtes en envases petflilcos.
{4} 8515 para "Ensertndos do vegetolen® en envases betilicod.

(5) Con exclusifa de 1an conservas de guisentes, aientres so utilics In oam
pacidad do 170 al en ostals ommzervads 1

6 mnN—HOod

T

€861 oJoua O1

FAL )



2.4.5, Tolerancins,

E————————
nmmemmmau;mmmhmmm
miguientes requisitos, de acuerdo con 1a legislacifn vigente e cumto sl
Mmmemmoammmm“mqmu

' anta-
a)hmowlmnediodelmidod-hmmm
ﬁn&b&lnmmm&mndm&mddma
asstreo utilizsdo. . .
b)mnmmméxmodeenmasoonmmpordereobwpsrior
al miximo tolerado serd inferior al oriterio ds rechazo del sistens de
mestreo utilizado. -

o) Ningin envase deberd tener un error por defecto superior al do-
ble del error miximo por defecto tolerado. El error néximo por defecto to-
lerado en ¢l contenido de un envase ae fija del modo s:lguirente:

Frrores miximos por defecto tolerado en

Cantidad nominal.
el contenido ds su envase.

1

Bn gramos o
en mililitros

£n % masa nominal o

Masa nominal gramds o
by en % volumen nominal

wolumen pnominal en mililitros .

5 a0 -] -
50 a 100 - 4,5
100 & 200 4.5 ;
200 a 300 - 9
300 & 500 3 i
500 a 1,000 - 5
2.000 a 10,000 1,5

X de
¥n la splicacifn del cuadro, los valpres galenlados en unidades
uobﬂ&mhswa-&ﬂmmdﬁmh que se indican em

tanto por clento, nndmden&npormuudﬁehade g-mo milili~

tTro. ,

1.5, CATRGORIAS CONKRCIALES.

Pera distinguir les distintas calidedes dentro de un mismo tipo de

ohb&ieidn. ‘se sstablecen categorfias comerciales.

: igtintas categorfas comerclales habrd de em-
FPara designar las dis gOT. Lo e elacie

nan purs las missas y que, dentro ds cada categoria, =0 conaideran s-inénima.

plearse, necesariamente, uno de los términos qué en este apar

#in shreviaturas, -
: » Los productos con norma especifica e empararén,
en las establecidas en las mismas. :

Fn las slaboraciones que no estén especificamente normalizadas no

se hard mencidén de la categoria comercial.

Laa categorfas comerciales establecidas son:

sxclusivamente,

EXTRA.= Log productos clasifiocados en esta categurfa son aquelloa
an loa cuales los ingredientes han sido sometidos a una esmerada selecciln
Y & un esnerado proceso ds slaboracifn dando por resultado un producto de
calidad superior, la tolerencia sn producto qus no corresponds & ssta catb-
goria, ¥ =s{ a la siguiente, pard dol 5% en masa.

PRIVMERA.- Los productos clasificados en esta categorfa son
1lop en Jlos cuales los ingredientes hen sido sometidos a una buena s:f:I
cifn y @« wn cuidadoso proceso de elaboracifn, dando como resultado wn pro-
ducto de buena calidad. La tolerancia en producto que no corresponda & eg=—
ta catogeria y af a la inmediata inferior serd del 10X en masa.

SEGUNDA.~ Los productos clasificadog en esta categorfa son ague—
llos en los cualas los ingredientes han sido sometidos & una somera selec-
cién, pero el productc resultantes retne las condiciones suficientes de pre—
sentacifn y comestibilidad. La tolarancia ea defectos no excluyentes serd
del 15% en masa. ) :

1.6. ETIQUETADO Y ROTULACION..

1.6.1. E1 etiquetado de los -envases ¥ la rotulacién de los embalajes debe-
rén cumplir el Real Decreto 2058/1982, de 12 de Agosto, por el que
se aprueba la Norma genersl de etiquetado, presentacién y publicidad
de loa productos alimenticios envasedos.

1.6.2. La informacifn del etiquetado de los envases de los productos suje-
’ ‘tos a eata Norma, destinada a la venta directa al consumidor final,
s8] como los suministrados a los restsurantes, hospiteles y otros
establecimientos y colectividades similares, constard oObligatoria—

mente de las siguientes especificaciones:

1.6.2,1. Denmiinacidn del producto.

Serd ld denominacidn comerc¢iasl designada en la correspondien-~
te Norma especifica completads en su caso por las leyendas especificas
relativas a la denominacidn establecida en la misma.

La denominacidn "al natural" no podrd aplicarse mds que a las’
conservas vegetales elaboradas ¢on los alimentos que las caracterizan,
con la adicidn opcional de agua y/o con pegueflas cantidades de sal co-
min, azucar y los aditivos especificamente autorizados para estos ca-
508,

1.6.2.2. Cateporia comercial.

Se harf constar las designaciones de calidad establecidas en
las correspondientes Normas especificas. .

Queda expresamente prohibido el empleo de adjetivos califica-
tivos diferentes a dichas designaciones de calidad.

1.6.2.3. Listas de ingredientes.

Ird precedida de la leyenda "ingredientes”,

Se mencionarin todos-los ingredientes por su nombre especifi-
co en orden decreciente 48 sus nasas,

819
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. Los aditives ge designarén por el grupo genérico al que per—’
tenecen seguido de _su nombre especifico, que puede sustituirse por el

nimere asignado por la Direccifin General de Salud Plnlica.

Seréd de aplicacidn, en su casc, a los productos sujetos a es--

ta Norma lo dispuesto en los diversos apartados del Articulo 22 del
titule IV del Real Decreto 2058/1982, de 12 de agosto.

1.6,2.4, Contenido neto.

Se expresard utilizandeo como unidades de medida: litro, cen-
tilitro, mililitro, kilogramc o gramo, segin los casos.

Para los productos alimenticios sdlidos envasados con liquido
de cobertura ¢ de gobierno (agua, solucicnes acuosas de azlcar o sal,
vinagre, jugos de fruta, de legumbres y hortalizas, etc,) deberd indi-
carge, ademis del contenido neto, el peso escurrido, Ambas indicacio-
nes irén precedidas respectivamente por las leyendas: "Contenido neto"
Yy "Peso escurride”,

1.6.2.5. Marcado de fechas.

1.6,2.5,1, Fecha de envasado.-'Se@ expresari mediante la leyenda
"fecha de envasado" especificando e) dia, mes y afio co-
rrespondientes.

Podrd t{roquelarse en la tapa el dia, mes y afio s&lamente, en .

cuyo caso, 1a leyeﬁda "fecha de envasade" de la etigqueta se com-
pietars con la expresibn: *Vease la tapa".

1.6.2.5.2, Fecha de duracifn minima.- Se expresaré£

1.6.2.5.2,1, Mediante 1la leyenda "consumir preferentemente
antes del fin de", seguida del efio para los pro-
ductos .cuya duracidén sea superior a dieclocho
meses. '

La fecha de duracién minima podri expresarse también me-
diante un plazo a partir de la fecha de envasado, siempre que
las indicaciones correspondlentes figuren juntas en la eti-
que ta,

1.6.2.5.2,2. Todas las fechas citadas se indicarén de la for-
ma siguiente:

—- El1 dia: con la cifra o cifras correspondientes,
- == El mes: con su nombre ¢ con las tres primeras letras

de dicho nombre o con dos dfgitos (del C1 al 12) que
correspondan.

== El afio! con sus cuatro cifras o sus dos cifras finales
Las. indicaciones antedichas estardn separadas unas de

otras por espaciocs en blanco, punto, guién, etc., Balvo cuan—
do el mes se exprese en letras.

1.6.2.6, .stiucciones ~ara la conservacidn,

Se inu ' .aran las instrucciones para su conservacidn s8i de su cum-
plimiento 'i#pondiera la validez de lag fechas marcadas.

1.6.2.7. ledo de empleo.
Se harén constar las instrucciones para el uso adecuado del pro-

ducto alimenticic en los casos que Su omisidn pueda causar una inco-
rrecta utilizacién del mismg.

1.6.£.8, Identificacidn de la empresa,

Se hari constar el nombre o la razén social o la denominacién del
fabricante, envasador o importador y, en todo casc, su domicilio y el
nimero de registro sanitario correspeondiente.

Cuando la elaboracidn de un produtte se realice bajo marca de un
distribuidor, ademés de figurar sus datos, se incluirédn los de la in-
dustria elaboradora ¢ su nimero de registro sanitario, precedido por
la expresién: "Fabricado por".

1.6.2.9, Identificacidn del lote de fabricacién.

Todo envase debera llevar una indicacidn que permita identificsar
el lote de fabricacidn, quedande a disecrecidn del fabrjcante la forma-
de dicha identificacién.

Ser& obligatorio tener a disposicidén de los servicios competentes
de la Administracién, la documentacidn donde consten los datos necesa-
rios para la identificacidén de cada lote de fabricacidn.

1.6,3, Informacidn complementaria obligatoria.

Deberin méncionarse los parémetroh a que oblipan las Normas Técqi—
ca General y las Normas especificas.

“.6.1, La informacitn de los rStulos de los embalajes de los productos su—

jetos a esta Norma, destinados a la venta directa del consumldor fi-
nal, asf como los suministrados a los restaurantes, hospitales y
otros establecimientos y colectividades similares, constard obliga-
toriamenlie de las siguientes especificaciones:

—— Denmainacidén de producto o marca.
— Ninero y conterido neto de los envases.
. — Nombre o razdn social o denominacidn de la empresa.
—— Instrucciones para la conservacifn, caso de ser pecasario.
1.6.5. La- ccnservas importadas, adems de cumplir en el etiquetado de smus
ervazes y en los rétulos de sus embalajes con las especificaciones
de los artficulos anteriores, excepte el punto 1.6.2.9, "Identifica-—

cién del lote de fabricacidn", debar&n hacer constar el pais de ori-
gen.
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1.7. ELABORACIONES TIPOQ.

1.7.1. Conservas de hortalizas,

Son las elaboraciones obtenidus esterilizendo las hortaiizas ocon o
Bin liquido de gobierno,

Podrian presentarse en piezas enteras o trozos. Cuando los trozos
sean irregulares sflo podrén ampararse en la categoria segunda.

1.7.2. Pulpas de frutas en su jugo.

Son las elaboraciones obtenidaa es‘berﬂizando los firutos 'sin adi-
¢ién de liquido de gobierno.

Podrén presantarse en frutos mteros, en trozos, trituwedos, tami-
zados y en forma de cremogenados ¢ cremas.

1.7.3. Frutas al agua,

Son las elaboracicnes ﬁb'benida esterilizando los frutos con adi-
cién de egua como lfigquido de gobierno,

Los frutos o partes de frutos mntandrén su forma ¥y conaistenqia
en el producto terminado.

Podrénprumtmeomoﬁuﬁnsm nmi‘badasoan'h‘ozos.
1 7.4, Fx-utas en almibar,

‘ Son las elaboracicnes obtenidas esterilizando los frutos oon adi-
cién de almfbar como liquido ds goblerno.

Podrén presentarss como frutos estercs, en mitades o en trozos re—
gulares.

En ningén caso Se emplearfin edulcorantes srtificiales.
La graduacifn final del producte serd, como minimo de 14° BRIX.

I.os alnibares ee clasificarén atendiendo a su graduacibn en ol
pryducto terminado ent

Denominacién. Grados BRIX.
Almibar ligero de 14° a 17°
Almfbar de 17° a 20°
Almfbar denso : mas de 20°

En la etiqueta, y como leyenda especifica, es obligatorio hacer
constar la graduacidn del almibar, siendo optativo el hacerlo de una de las
siguientes formas: '

A} Segin la clasificacién anterior.

B) Marcado los limites dentro de los cusles estd comprendida la
graduacion del slmibar de la forma siguiente:

Alnfbar commndido Nt® cvveeras ¥ noeseces * BRIX, &
Alnfbar lupa'd.or & ssssesss * BRIX,

1.7.5. Conservas de frutas con edulcorantes artificiales.

Son elaboraciones da conservas de frutas en 1as cualea los aszuca-
res han sido sustituidos por edulcorantes ertificiesles autorizados y por
tanto en su etiqueta s manifestard en sitio desbacado y de forma suficien-
tewonte clara, de tal modo qus no puede haber lugsr a confusidn. :

Deberfn cumplir todas las demds condiciones generales y especifi-

- cas del producto de qua se trate, asi como lo previsto, en su caso, en la
Reglamentacifn Técnico-Sanitaria para 1la elaboracifn, circulacidn y comer—
cio de preparados elimenticios para regimenes distéticos y/o especiales
aprobada por Real Decreto 2685/1976 (B.0.E. de 28 de Noviexbre de 1.976).

1.7.6, Otras elaboraciones.

i,7.8.1. Denominaciones comerciales.

. Compota.~ Es la conserva de frutas u hortalizas, enteras o parti-
das en trozos, & los que s les ha incorporado solucién azucarada, con
wna graduacidn finel inferior a 149 -BRIX.

Frutas y hortalizas confitadas.— Es el producto obhtenido por coc—
cifn de frutams y hortalizas en jarabes de concentraciones creclentes,
hasta guedar impregnados de dicho jarabe. La coucentramén final del
producto serd, como minimo, de 65° BRIX. .

Frutas y hortalizas glaseadas yfo escarchadas.- Es el producto ob-
tenido de las frutas u hortalizas confitadas recubierto de una capa
exterior de aziicares.de aspecto sdlido.

Elaboraciocnes especiales.— Son las elaboraciones tradicicnales, en
lag que varia el liquido de gobierno, como: fruta al jerez, al cofiac,
en zunos diversos, etc., cumplirén las condiciones generales y especi~
ficas de la fruta u hortaliza en la elaboracién de que se trate, y la
que corresponda al liguido de gobierno. .

1.7.6.2. Catégor ias comerciales.

Para las anteriores elaboraciones se establecen las siguientes ca—
tegories comerciales, en las condiciones que se expresan:

EXTRA: Color, olor 'y sabor tipicos.

PRIMERA: De sstos tres factores, dos deben ser tipicos: ¥ una acep-
table,

SEGUKDA: Color, olor y sabor aceptables.
*.8. ADITIVOS.
Las siguientes estipulaciones relativas a Aditives y sus especifi-

caciones, han sido sancionadas por la Subsecretaria de Sanided y Consumo, del
Ministerioc de-Sanidad y Consumo.

8 "WON—TOH
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De conformidad con el articulo 2.2. del Decreto 2519/1974, de 9 de
Agosto, dicha Subsecretaria podré modificar en cualquiera momentec la presente
relacién de aditivos mediante Resolucién.

Los aditivos gue se indican a continuacién deberin responder a las
normas de identificacidn, calidad y pureza prescritas por la Subsecretaria de
Sanided y Consumo del Ministerio de Sanidad y Consumo.

LISTA POSTTIVA DE ADITIVOS Y COADYUVANTES TECMOLOGICOS PARA LA ELABORACION DE
CONSERVAS VEGETALES. :

Aquellos elaborados no comprendidos en esta relacién podran seguir
fabrichkndose con los aditivoe que figuran en la presente lista, hasta la apro-
bacién de su correspondiente Norma Bspecifica.

1. ADDYIVOS,
1.1. COLORANTES, Niimero Dosis Maxima Anejos para los que
de uso se autoriza su uso
Curcunina E-1007 300 ppm 5, 9, 30, 39 y 41,
Tartracina E-102 1
100 ppm en con-|
Mmarillo de guie E-104 Junto para ob- |
mleina | tener color | 5, 6, 85, 39 y 41
| werde estable |
Azul pateatado ¥ F-131 i H
Cochinilla (Acido E-120 100 ppm 5,.9, 30, 33 y AL
carainico) |
Rojo cochinilla A E-124 100 ppm B, 9y 30, 29, A0y 42
{Foncean 4R} .
Eritrosing B-127 300 ppm {5, 9, 10, 11, 30, 39
[ ¥ 41 En 20 y 11 solo
| en cerezas y en 39 ¥
{ 41 solo en frutos
| rojos.
y
Complejos ofpricos do  R-141 100 ppm 5, 6, 25, 26, 27, 89,
clorofilas y clorofie 40 y 43
Iinm -
Oarhfa medicinal ves  E-153 ‘28 om 9

getal

Carctenoides:

a) Alfa, beta y
gamma caroteno

c) Capsantina, cap-
sorrubina

d} Licoapeno
Xantofilas:
a) Flavoxantina
f) Rodoxantina

g) Cantaxantina

Rojo de remolacha
(Betaninal} .

Antocianos

1.2, CONSERVADORES

Acido s8rbico
Sorbato potésico
Acido benzéico

Benzoato sédico

1.3. ANTIOXIDANTES

Acido Leasedrbico

L-ascsrbate sédico

Extracto de origen
natural ricos en
tocoferoles

- B-211

E-160

E-161

F~162

E-163

Nimero

E-201

E~210

E-300

B=806

5, 9, 39, 40 y 41

5, 9, 39, 40 y 41

5, 9, 16, 39, 40 y 41

300 ppm
300 ppm
5,
5,
5,
300 ppm 5,
300 ppm 5,
Doais Mixima
de uso

|
1000 ppm aislados |
o en conjunto ex— |
presado en el &ci-|
do correspondientef

]

|

Dosis Méxima,
de uso

500 ppm aialados |
o en conjunto ex— |
presado en dcido |
aschrbico |

200 ppm

9, 16, 39, 40 y 41
9, 16, 39, 40 y 41

9, 30, 39, 40 y 41

9, 30, 39, 40 y AL

9, 30, 39, 40§ 41

Anejoa para loa que
se autoriza su uso

15 y 16 (s0lo en
formatos igusles o
superiores a 2650
ml-)

23, 39, 40 y 41

Anejos para loz que
se antoriza su uso

8 "WnN—J04d
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Alfa-tocoferol de

E-307

44

8861 OI8Ud OF

| |
sintesis | | 1.6. POTENCIADORES DE Nimero Dosis Mixima Anejos para los que
1 | SAROR de uno se autoriza su uso
Gamma-tocoferol de E-308 | 200 ppm aislados | Todos o .
sintesis | o en conjunto i Glutamato sédico H-5605 5.000 ppm | 13, 14, 15, 16, 17
! | | 18, 18, 20, 21, 22
Delta~tacoferol de £-309 i I Guanilato sédico H-5812 500 ppm | 23, 24, 25, 29, 30
sintesis | | ’ { 32, 33, 34, 35y
Tnosinato sddico H-5816 500 pom | .
Bisulfito s6dieo E-222 | ! 1.7. REGULALORES DEL pH  Nimero Domis MAxima Anejus para los gue
{sulfito Acido de | | . de uso se autoriza su uso
sodio} i ; ACIDOS:
. . )
Disulfito sédico E-223 | 100 ppm aislados | s, 10, 11, 18, 13, Acido acético de —_——— 5.000 ppn [ 12, 15, 17, 18, 19,
{metabisulfito ss~ | o en conjunto, | 22, 23, 24, 31, 36, origen vinico | 22, 23, 24, 30, 37 ¥
dico) : | expresado en 0 | 37, 38, 39, 40, 4Ly ' E
. I 42
pPisulfito potssico E-224 | | Acido ldctico E-270 | I
{metabisulfito po- | ] ! |
tasico) ] 1 Acido eitrico E-330 II B.P.F | Todos
Acido tartdrice F-334 | 1’
Cléruro de estafio H-B066 25 ppm | 13, 22, 23, 24 y 28 BASES: .
| S0lo en envases de :
| efistal o metdlicos Hidrside ciled
| barnizados totalmen~ 1dréxida caleico H-8002 H.P.F. T16, 39, 40 y 41
.l te en su interior SALES:
1.4. SINERGICOS DE Riimero Dosin Mixisa Anejos para los que Bicarbonato sodico H-8186 o pLE _i .
-P.F, odos
ARTIOXIDANTES de uso se autoriza su uso Citrato sédice B33 | }
Etilendiamino tetra- H-3246 250 ppm ] i .
cetao chlcico alaé- . . |4, 12, 13, 17, 18, 1-8. ANTIESPUNANTES Nimero Dosis MAxima Anejos para los que
dico {EDTA Ca Na ) ' | 19, 22, 23, 24, 31y de uso se autoriza su uso
| 36
Exametafosfato £6- H-3250 200 ppn | o o
dico | Dimetil polixilosano H-9845 10 ppm 39 y 40
1.5, ESPESANTES Nimero Dosis Nixima Anejos para los gue “-5. ENDURRCLO00ES Nimero Dosis Maxima Anejos para los que
de uso se autoriza su uso de usn #e autoriza su uso
Lactato ficico E-327 | |
algini 400 f ! . o | . 260 ppm expre- |
Acido alginico E- | | Citrate ~Z2lcico E-333 | =adec en ién Ca | Todos
|
Algirmato eddico E-401 { l Cleruls wastico H-10062 | I
ar E-406 10.000 ppm ais- | 16, 22, 23, 33, 39 : T LS
hear=se % lados © :n con- § 40 y 41 ' 2 CutD: uVANTES TELNCLUGICUS:
.E-407 junto : -
Carragenatos E I J 1 Para el polade quinico
d fin £-410° I _
Goma de garro |I N Acido ¢lovcnidrico
~-440 a
Pectina {no amidada) E Yo i i anéxido Sadico
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2.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser-
vas de albaricdoque obtenidas a partir de frutos del Prunus armeniaca f£. en las
siguientes forwas de elaboracién:

= Pulpa.
- Al egua.
== En elmibar.

2.2, DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCTALES.

Lag formas de presentncidén pusden ser:

frutos entercs, pelados o
no; mitades o trozos. La dencminaciores '

comerciales seréan:

Pulpa de albaricoque o albarfcoque en su jugo.

Comprende las elaboraciones siguientes:

Pulpa de albaricogue 90/95,

_ Cuando las piezas que conservan su integridad son como mfnimo el'
 70% 'en masa.

Pulpa de albaricogue B0/BS.

Cuando las piezas que conservan su integridad son tomo minime el
60% en masa.

Pulpa de albaricoque madura,

Cusndo la wadurez de la fruta no permita garantizar la integridad
de Bus unidades.

Pulpa de albaricoque troceada.

Cuando la fruta pasa por un proceso de deshuesado perdiendo su in-
tagridad.

Pulpa ds albaricoque triturada.

Cnandolla fruta pasa por un proceso de trixuracisn.

Pulpa de albaricoque tamizada.

Quando la'pulpa trituradh'y ablandada ha pasado por tamiz.

Crema, puré o cremogenado de albaricoque.

Cuando la pulpa es tamizada, homogeneizada y estabilizada por un

Froccdinicnto teraodindnico provie o Ja esterilizaclin tirmicas

Albaricogue al agua - Albaricoque al agua 100 - Pulna de albarico-
que al agua.

En este caso la denaminacién gendrica se completari con la especi-
fica de la forma de presentacidn (enteros, medieos, cuartos, tiras,
dados, +trozos). Cuando se trate de mitades podri emnlearse la de—
nominacién "Oreillén de Albaricogue" u "Oreilldén de Albaricoque
100%", |

i

Albaricoque en almibar.

- . - . -

Se admiten las mismas formas de presentacidn (excepto los trozes

irregulares) y danominaciones comerciales aque en los albaricoques

al agua, cambiando "agua' por "almihar"
A0 COMETCHAMES W FASPORRS TOPT. IPIE, : .

Color.- os frutos se clouficardén por su gradeo d= color en: dora-
o, semiderado y pilido. Se tomaran ccmo patrones el Bilida maduro para el co-
ior dorado, el Real Fino maduro para el color semidorado, considerandose pali-
dos aguellos gue'sin poseer tonalidad verdesa no alcancen el color suficiente
para calificarse como semidorados.

v L]

Medios frutos.- Cuando el fruto esti cortade en deos partes sensi-
blemente iguales por una iinea que no se separe mis de & mm de la de sutura.
Si el corte estd hecho por otroc sitio, se considera "mal cortadn.

2.4, LEYENDAS ESPECIFICAS.

En las elaboraciones al agua ¥ en slmfbar con frutos enteros, en

envases de¢ formato igual o inferior a 2.650 ml deberdn marcarse las cifras en

que oscila el nimerc de frutos con una variacién mixima del 20%.

Cuando la masa del oreilldn no alcance los rinimos establecidos en
el cuadro de exigencias y tolerancias de calidad, serd preciso poner en la

. etiqueta la leyenda "fruto pequefio"

2,5, CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las siguientes categorias comerciales con las exi-
genclias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.
Pulpa 90/95, pulpa 80/85, pulpa madura
¥ pulpa al agua excepto en trozos irre-

BULACBS e sevarasssnsisssnnssansnrnssanas Extra,

primera, segunda.

En almibar.c..... pisarrriruaannnTan vean Extra, primera, segunda.

Pulpa trjiturade, pulpa tamizada, crema. Primera, segunda.
Trozog iIrregulares en elaboracidén al

BEUA s cssssrnsssrvnnssosccitnseatsasses

Segund=z.

¢ "WnN—HO"
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2.6, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE ALBARTCOQUE CON LIQUIDO DE GOBIERNC.

Formato " Capacidad ml Contenido neto (g) = Peso escurrido (g)
Bl agud , en_elmfbar  frutos enteros otras presentaciones

1/4 Rilogramo 212 185 200 [ _ 115
Pick-nlck . 228 205 220 —_— 125
Tarro de 370 370 345 365 - 210
X Kilogramo 425 320 420 200 240
Tarro da 720 720 660 700 ‘ 330 ‘ - . 400
1 Kilogramo 850 - 7o | 810 400 " as0
8 Kilogramos £.650 ‘ 2.500 2.650 1.260 . 1.550
A=10 3,100 2.900 3.110 1.490 1.800
B Kilogramos 4,250 ' 4,000 4.280 2,000 2.600

-

2.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCTAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE ALBARTCOQUE,

'ACTORES C Ixtra Primera ’ Segunda
Color ) ’ . Darado Semidorado Pélido
Turbidez (s6lc en el albaricoqus en almfbar) 2 2 1

Minimo =51idos molubles en * PRIX:

PUlPAS. s ssesesrasvressnrnesscsssarens o0 -9 7

Al BZUB. . e avsessernssrrnsesrraenan . -] ' ] 5

) Masa minima de los medios frutos, en gramos -] 9 8

Uniformidad del tamafio ’ 1,5 1,75 : 2

. Tolerancias: '

& = Frutos mal cortedos, trozos, incluyendo

el pedﬁnculo._....un.-.-....-......... ‘5 10 15

b = Frutos mal cortados, en total........ss 15 30 50

© = Defectos da COlOlisssentessssesiisscare B- 10 '_ : s

] -_Def‘éctos de texturBecssssssnsssscsciene ] 10 . 15

® = Defectos superficiales.......-- Wernssana ] 10 15

Suma de tolerancies B + d 4+ @ ,....ve0e 8 10 16



ANEJO N3
CORSERVAS DE MELOCOTON,

3.1. OBJETO,
Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser—

" vag de melocotSn obtenidaes a partir de frutos de Prunus Persica Sielt Zuce, en
las slaboraciones siguientes:

w Pulpa.

—y1 ] agua.

- Bn glmibar,
8.2, DEFINICTONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Las formas de preéentacién ‘pueden ser:; frutos entercs, pelados o
no, xitades o trozos. La denominaciones comerciales seran:

Pulpa de melocotén o melocotSu en su jupo.- Comprende las elaboracio-
nes siguientesa: .

Pulpa de melocotfn 80/95.

Cuando las piezas que conservan su integridad son como minimo el
70% en masa, :

Pulpa de melocotén 20/85,

Cuendo las piezas que conservan su integridad son come minimo el

60% en masa. ‘

Pulpa de melocotén madura,

Cuando la madurez de la fruta no per}nite garantizar la integridad
de sus unidades.

Pulpa de melocotdn troceada.

Cuando la fruta pasa por un procesgo de deshuesado perdiendo Be in-
tegridad,

Pulpa de melbcotén triturada.

Cuando le pulpa pasa por iumn proteso de trituracién.

Pulpa de melocotSn tamizada.

Cuando la pulpa triturada y ablandada ha pasado por tamisz.

Crema, puré o cremogenado de melocotdn.

Cumdo la pulpa es tamizada, homogeneizada y estabilizada por un
procedimiento termodinidmico previo a la esterilizacifn.

Melocotén el agua, o melocotdn el agua 100% 8§ pulpa de melocotén
al agua. :

.

En este caso la denominacidn genérica se completari con la especi-
fica de la forma de presentacidn: enteros, medios, cuartos, tira=,
dados, trozos, etc. Cuando se trate de mitades podra emplearse la
denominacidn "Ureilldén de Melocotén™ u *"Oreilldn de melocotdn
100%". ' :

Melocotén en almibar, ’ .

Se admiten las mismas formas de presentacifn {excepto los trozos
irregulares) y denominaciones comerciales que en las elsboraciones
al agua, cambiando "agua" por "almibar".

3.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS,

.

Medios frutos.— Cuando el frutc esid cortado en dos partes sensi-
blemente iguales por una linea gque no se separe mis de 8 sm de 1a
sutura. Si el corte estd hecho por otro sitic se considera "mal
cortado",

Frutos saneados.~ Son los frutos o plezas regulares a los que se
les ha quitade un troze para eliminar algin defecto.

3.4, LEYENDAS ESPECIFICAS.

Tn 1me elahoraciones al agua ¥ en almfbar con frutos enteros, en
envases de formato igual o inferior a 2,650 ml deberédn marcarse las cifras en
que oscila el nimero de frutos con una variacién mixima del 20%.

|

Cuando la masa del oreillén no alcance loa minimos establecidos en
el ocuadro de exigencias y tolerancias de calidad, aerd preciso poner en la
etigueta la leyenda "fruto pequefio'.

3.5. CATEGORIAS COMERCTALES.

Se establecen las sigulentes categorias ‘comerciales con las sgi-
guientes exigencias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

Pulpa 90/95, pulpa 80/85, pulpa madura
¥y pulpa al agua excepto en trozos irre-

BUlBresessscegernarntssornsnnerrinnnsnans

Extra, primera, segunda.

En almibar. cosesnssasnrronnnsseenonsnrens Extra, primera, segunda.

Pulpa triturada, pwlpa tamizada y crema,. Primera, segunda.

Trozos dirregulares en elsboracién al

BFUAcrsstressnneres ettt rsitsittasrasatens

Segunda

8 "WUN—TOH

€981 oXaua Ol

i,
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3.6, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE MELOCOTON CON LiQUIDO DE GOBIERNO.

Peso escurrido {g)

frutos enteros

Formato Canacidad ml Coﬁtenido neto {g)
. al agua en almfbar
1/3 Kilogramo 212 185 - 200
Pick-nick 228 205 220
Tarro de 870 370 345 3568
¥ Xilogramo 425 390 420
Yarro do 720 720 660 700
1 Kilogramo 850 780 840
8 Rilogramos 2.650 2.500 2.650
A=10 7 3.100 . 2,800 8.110
8 Kilogramos 4,250 4,000 4,280

300

330

400 _
1,260
1.490

2,000

$.7. CUADRC DE EXTGENCTAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE MELOCOTON¢

FACTORES
Color

Turbidez {s5lo en el melocotén en almibar)
Rinimo de sélidos solubles en ® BRIX:
PUlpBiscssernassnsensassssasonsnrns
AL eguncesssevsnvssrartresansnrarisse
Mase ninima de los medies frutos, en gramos
Unlfermidad del tamafio

Yoleranciast

& = Frutes mal cortades, trozes, incluyendo
el padinctlosesssssansrossnssscosseasne
b = Frutos mal cortados, on total.sviseus s
o-—Defec‘bos do COlOravseraruancinnnsiienne
4 = Defectos de textirBesssssssvsrsansrvens
& = Defectos superfioiales.cesseriervsrenns
t- Saneados..-...-...nu..-..............
8uma de tolerancias 0 + d + & + F.u.ves
g = Nimero mfximo de plezas con restos de
hueso por c¢ada diex © fraccién.........

Extra

Amarille
intenso

a

17
1,6

- 2
B qOomomain’

Primera

Amarillo
uniforme

2

14

1,75

otras presentaciones

115
125
210
240
400
ABQ
1.650
1.830

2.800

Segunda

Amarillo
uniforme

7.5

14
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CONSERVAS DE PERAS.

4,1, OBJETO.

. Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser-—
vas de peras obtenidas a partir de frutes del Pyrus Communis L. en las elabo-
raciones siguientes:
= Pulpa.
== Al sgua.
«= En almibar.

4,2. DEFINICTIONES Y DENOMINACTIONES COMERCTALES.

La forma de presentacidn puede ser: fruto entero, pelado o no, mi-
tades o trozos. La denominaciones comerciales serdn:

Pulga de perag.— Comprende las siguientes elaboraciones:

Pulpa de pera entera,

Cusndo el fruto conserva su integridad.

Pulpa de pera troceada,

Quando el eliminar sus semillas, la fruta pierde su integridad.

Pulpa de pera triturada.

Cuando ha pasade por um proceso de trituracifne .

Pulpe de pera tamizada,

Cuando la pulpa, triturada y sblandada, ha pagado por tamiz,

Lrema, puré o cremogenado de pera.

Cumdo la pulpa, es tamizada, homogeneizada ¥y estabilizada por
procadiniento termodindmico, previo & la esterilizacifn.

Peres sl spua.

. En eate caso, la denominacifn genérica se completard con la espa-
ei{fica da la forMia de presentacién: enteros, mitades, cuartos, cu-
bos o trozos. Los frutos se presentarfn desprovistos de plel, pe=
dfinculo, cAlix ¥ corazdn. Log frutos enteros pueden presentarsoe
con, pedinculo,.

Peras en almfbar.

Be admiten las mismas formas de presentacidn (excepto loa trozos
irregulares) y denominacicnes comerciales que en las peras al sgua
cambiendo "agua' por "almibar'.

A.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

‘Fr‘utos caneados.— Son los frutes o partes regulares de ellos, a
1os cuales se les ha gquitado un trozo para eliminar algin defecto.

Frutos aplastados.- Este defecto no se considera, cuandc afecte a
5 como maximo en un bote, y sea producido por cerrado del mismo.

dos pieza

. Defectos de célor.-— Son los tonos “"pardo" o 'rosado", que adquiere
el fruto por defecto de fabricacidn.

4.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

En las elaboraciones &l apua ¥y en almfbar con frutos entarcs, en
envases de formato igual o inferior a 2.650 ml deberfin marcarse las cifras en
que oscila el niimere de frutoes con una variacién méxima del 20%.

En las elaboraciones con pedinculo, Bu presencia debera constar en

la etiqueta.

A.5, CATECORIAS COMERCIALES.

- Se entablecen las siguientes categorias comercisles, con las si-
guientes exigencias y tolerancias que figuran er el cuadro adjunto.
L]

Pulpa, &l agua, entera o en trozos regu-

]1Are®S.cesanrsnsssassnsnreTasnsssnrrbipnan

Extra, primera, segunda.

Extra, primers, segunda.

En almibareesessrstssnrersaanssarsnsscsne

Pulpa triturada, pulpa tamizada y crewas. Primera, segunda.

Trozos irregulares en elaboraciones al

agua-......-.--..---....--....o---o..-.-.

Segunda.

8 ‘WoN—HO"d

CgEI 010U O]

LTH
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4.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXTGIDAS A LAS ELABORACTONES DE PERAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO,

Contenide nete (g)

Peso escurrido {g)

Formato Capatidad ml

al agua
1/4 Kilogramo 212 185
Pick-nick 228 205
Tarro de 370 870 345
¥ Rilogramo 425 390 -
Tarro de 720 720 €60
1 Kilogramo 850 780
3 Kilogramos 2,850 i 2,500
A= 10 . 3.100 2,900
B Kilogramos 4,250 4,000

en almibar

frutos entercs otras presentaciones

200 -—

4.7, CUADRO DE EXTGENCIAS ¥ TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DR PERAS.

FACTORES
Color

Tarbides (5619 en peras en almfbar)
Uniformidad del tamafio
N2 de memillas en 100 g de Peso escurric}o
Tolerancias
@ = Pardeamiento o defecto de colorssssssns
D = Defectos do textifessssesesssssescnsse
@ » Defocton. superflicialenescasssesssanncen
4 = Frutos seneadosseasecsssseesosasesarsee

Buma da tolerznoles b+ 6 + 4 cecocveee

MINISTERIO
DE ECONOMIA Y HACIENDA

CORRECCION de errgtas del Reai Decreto 2221/
1984, de 12 de diciembre, por sl qus ss regula la
tasa fiscal que grava la autorizacién o la organiza-
cion o celebracién de fuegos de suerte, envite o
azar. :

506

Padecidos errores en la insercién del mencionado Real De-
oreto, publicado en el «Boletin Oficial de! Estados ntmero 304,
de 20 ds diciembre de 1984, se transcriben a continuacién las
oportunas rectificaciones: .

115
220 — 125
365 — 210
420 200 240
700 330 400
840 400 480
2.650 1.260 1.600
3.110 1l.490 1.850
4,280 2.000 2.550
Extra Primera Begunda
Blance o Blanco Pudiendo presen—
blenco orema amarillo tar pardeamiento
0 enrrojecimiento
moderado.
2 ) 1 . 0
1,6 1,78 2
a 4 6
& ¢ 18 20
5 1o 15
8 10 . 18
0 3 10
8 10 is

{Continuard.}

En la pagina 36756, cclumna derecha, articulo 8.* uno, donde
dice; «.., y deduciendo de la cuota resultante el Importe ds ...»,
debe decir: «.. y deduciendo de la cuota total resultante el
importe de ...-.

En la misma pagina y columna se rectifica el segundo parrafo
del apartado doe del articulo 8.°, en la giguiente forma:

«En cuanto a la anualidad que se conceda la autorizacidn
0 permiso, la presentacidn de la declaracién liquidacién se le-
varé a cabo previaments a la entregs de la misma, debiéndose
ingresar la fotalidad de la cuota, salvo en el case de mAquinas
0 aparatos autorizados después del dia 1 de julio, en los que se
ingresaré la cuota reducida a que se refiere el Gltimo pérrafo
del apartado dos del articuls sextos

En la pdagina 36757, columna derecha, al final del articulo 183,
donde dice:; «E! Ministerio de Economia y Haclends dictars...s,
debe decir: «<Disposicién adicional. El Ministeric de Economia
vy Hacienda dictaré...s,
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I. Disposiciones generales

JEFATURA DEL ESTADO

CORRECCION de erratas de la Ley Orgdnica 8/
1984, de 28 de diciembre, conirg la actuacién de
bandas ormadas {Oelementos terroristas vy de des-
arrolio del artic 55.2 de lg Constitucién,

Peadecido error en le insercién del sumario de la citada Ley
Urganica, publicada en a] «Boletin Oficial del Estados mumero
3, de fecha 3 de enero de 1885, se rectifice en el sentido de
que donde dice: «Ley Orgénica 8/1934, de 26 de diciembre, ...»,
debe decir: «<Ley Orgénica ©/1984, de 26 de diciembre, ...».

549

CORRECCION de erratas de la. Ley Orgdnica 10/
1p84, de 28 de diciembre, por la que se modifican
iog articulos 503, 504 y primer pdrrafo del 529 de la
Ley de Enjuiciamiento Criminal,

550

Padecido error en la insercitn del sumario de la citada Ley
Urganica, publicada en el «Boletin Oficial del Estado- mimero
3, de fecha 3 de enero de 1985, se rectifice en el sentido de
que donde dice: «Ley Organica 9/1984, de 26 de diciembre, ...»
debe decir: «Ley Organica 10/1884, de 26 de diciembre, ...».

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

CORRECCION de errores del Real Decreto 2892/
1883. de 13 de octubre, sobre traspaso de funciones
y servicios del Estado a lo Comunidad Auténoma
de La Rioja en materia de agricultura.

551

Advertido crror en las relaciones remitidas para su publica-
cién en el citado Real Decreto, inserto en el «Boletin Oficial del
Estado~ nimero 279, de fecha 22 de noviembre de 1083, & con-
tinuacion se formula la oportuna rectificacion:

En la pagina 31808 y en el cuadro 15, relacién nominal de
funcionarios, debe suprimirse a <Lozano de Mingo, Fernandos.

CORRECCION de errores del Real Decreato 511/1984,
de 8 de lebrero, sobre valoracion definitiva y am-

552

viiacion de funciones y mediog adscritos a los servi-

cios traspasados y adaptacidn de los transferidos
~n fase preauionomica a in Comunidad Auténoma
de Castille y Leén en materio de agricultura.

Advertidos errores en las relaciones remitidas para su pu-
Elicacién del citado Real Decreto, inserto en el «Boletin Oficial
cel Estados numerc 85, d¢ fecha 16 de marzo de 1984, a conti-
nuacion se formulan las oportunas rectificaciones:

En la phgina 733¢ ¥ en el cuadro 2.1, relacién nominal de
funcionarios, localidad Valladolid, donde dice: «Diaz Moro, Emi-
lio, Veterinario titulars, debe decir: «Diez More, Emilio, Veteri-
nario Inspector de la II Zona avicolas. )

E! nimerc de Registro de Personal de Seijas Garcia, Maria
Angeles, donde dice: <A03PG1610», debe decir: <A03PG21610».

Donde dice: «Melchora Aguado Pardo», debe decir: «Melchora
Carmen del Agua Pardo-, . P

- k-

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

(Continugcién.) normas de calidad para los conservas vegetales.
(Continuacién.)

Padecidos errores de impresion en la insercién de log anejos & la
cltada Orden, publicada en el «Boletin Oficial del! Estado» nimeros 287,
288 y 280, de fechas 30 de noviembre y 1 y 3 de diciembre de 1084, se
transcriben a continuacién, integramente, la Orden y anejos citados:

Excelentisimos sefiores:

La Heglamentacién Técnico-Sanitaria para la elaboraciém y
venta de conservas vegetales fue aprobada por Real Decre-

to £420/1878, de 2 de junio. Em su articulo 13 se dispone qus
los productos contenidos en los grupos genéricos, regulados en
la citada Reglamentacién, wodrén ser objeto de normas espe-
cificas que complementardn, en cada caso, las especificaciones
generales establecidas.

Procede, por tante, aprobar lag normas de calidad para las
cohgervas vegetales esterilizadas térmicamente, astendiendo &
la. evolucion experimentada sn los Gltimos afios por este sector
industrial, gue aconseja la modificacién de lag actualmente vi-
gentes y el desarrollo de lag de aquelios elaborados que no las

“tuvieran. Todo ello se ha realizado tenmiendo en cuenta la nece-

saria armonizecién que debe existir entre las normas de expor-
::gién ¥ las que regulan los productos destinados al mercadd
erior.

En su virtud, previg informe preceptivo de la Comisién In-
terministerial para la Ordenaciéon Alimentaria, a propuesta de
los Ministros de Economia y Haclenda, de Industria y Energia,
de Agricultura, Pesca y Alimentacién y de Sanidad y Consumo,

Esta Presidencia del Gobierng dispone:

1)

Articulo 1, Normas de calidad pare las conseérves vegetales.

Se aprusban las normas de calidad para las conservas vege-
tales esterilizadas térmicamente, destinadas al consumo directo,

que figural como anejos a la presente Ordens .

Anejo namero 1.—Norma técnica general.
Anejo nimero 2.—Albaricoque. .
Anejo nimero 3.—Melocotén,
Anejo nimero 4.—Peras.
Ansjo nimero 5.—Cerezas.
Anejo numere 8.—Ciruelas. .
Anejo nimero 7.—Gajos de mandarinag.
Anejo numerno B8.—Uvas,
Anejo ndmero 9.—Fresas, frambuesas, grosellas, moras.
Anejo numero 10.—Ensalada de frutas.
Anejo nuimero 11.—Chctel deo frutas.
Anejo numero 12.—Alcachofas.
Anejo numero 13.—Esparragos.
Anejo nimero 14.—Judias verdes.
Anejo namero 15-—Pimientos,
Anejo namerc 16.—Tomates.
Ansjo nimero 17 —Setas,
Anejo nmero 18.—Niscalos o rovellones.
Anejo ndmero 19.—Champifidn.
Anesjo nimero 20.—Habas.
" Anejo nimero 21.—Guisantes frescos.
Anejo nmero 22.—Garbanzos.
Anejo namero 23.—Alubias.
Anejo nimero 24.—Lentejas,
Anejo ntimerc 25 —Guisantes rehidratados.
Anejo ntmerc 28.—Acelgas.
Anejo nimero 27.—Espinacas.
Anefjo nlGmero 28, —Puerros.
Anejo niimero 28.—Zanahorias,
Anejo nimero 30.—Remolacha de mesa,
Anejo nimero 3i.—Coliflores.
Anejo nimero 32.—Coles de Bruselas.
Anejo nimero 33.—Pisto.
Anejo nimero 34.—Menestra.
Anejo numero 35.—Macedonia.
Anejo nlimero 36 —Patatas.
Anejo namero 37.—Pepinillos,

- Anejo ntimers 38.—Ensartado de vegetales.
Anejo nlimero 39 —Confituras, jaleas, mermeladas de frutas.
Anejo nfimerv 40.—Dulog y crema de membrillo.

Anejo ntimaro 41,—Dulte ¥ crema de frutas.
_Anejo nlmero 42 —Encurtidos de vegetales.

Art. 2° Norma técnica general y normas especificas,

2.1 Las conservas que dispongan de norme espfctfica, apro-
bada en el articulo 1.°, deberan cumplir, ademas, la norma
técnica general en todo cuanio no se oponge & lo dispusesto en
aquélla. : )

2.2 Las conservas gue nNo se contemplen en ulla NOrma 3~
pecifica deberdn cumplir, en todo caso, los requisiios que pars
estos productos se establecen en la norma t6chice general,

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Sg concede un plazo de seis meses, contados &
partir de la entrada en vigor de la disposicién, a Jos fabricantcs
e importadores de conservas vegstales, pars adaptarse & los
requisitos establacidos en 1& presente Ordén terial,

-
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Segunda —En cuante a los plazos para la aplicacion de la
exigencia de la informacién obligatoria del etiguetado vy la
rotulacién, establecida en sl punto 1-8 de la norma técnica
general, se estard a lo dispuesto en el Real Decreto 2058/1982.
de 12 de agosto, por el que se aprueba la norma generai de
etiquetado, presentacién y publicidad de los productos alimen-
ticlos énvasados. B

DISPOSICION DEROGATORIA

Salvo lo expresado en las disposiciones transitorias, quedan
derogadas las Ordenes ministeriales de Industria y Energia
de 15 de julio de 1668, de 22.de agosto de 1880 y de 22 de sep-

tiembre de 1973, la Orden del Ministeric de la Presidencis de
24 de noviembre de .882 y toda otra disposicién, de igual o
inferior rango, que se oponga & lg dxspuesto en " la presente
Orden.

. Ld que comunico.a VV. EE, para su conocimiento y sfectos.
Madrid, 21 de noviembre de 1984,

MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ
Excmos. Sres, Ministros de Economia y Hacienda, de Industria

y Energia, de Agncultura, Pesca ¥ Alimentacién y. de Sani-
dad ¥ Consumo.

ANEJO

COMSERVAS DE CEREZAS.

5.1. OBJETO.

rer———

Esta norma establece las condiclones que deben reunir las gonser~ ™.

vas de cerezas obtenides a partir de frutos de Prunus Avium L. o Prunus
sus L. y sus hibridos, en las elaboraciones siguientes:

-~ Pulpa.

— Al agua,
-~ En alafbar.
— Confltadas.

Cera-

5.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Ia forma de presentacidn puede ser: frutos entercs, con o sin hue-

Bo, mitades O trozom, Las denominaciones comerciales seran:

Pulpa dé Cerezas.

Cerszas al a,

- ’ Carezas en Almibar,

Cereias Confitadas.

Eatas denominaciones podrén complietarse con la qua comsponda a
su forma d& presentacisn. No se adnite la forma de -presentacifn en trozos
irregularea en las elsboracicnes en elmibar y confitadas,

En las cerezas confitadas, se adniten frutos enteros y rotos dn:l—-
camente en enveses . 4.250 nl y superiorea. i

5-3. CONDICTONES ¥ FACTORES ESPECIFICOS.

Sa pom;l.ta el empleo da colorantea autorl.zadoa.

6.4, LEYENDAS ESPECTIFICAS.
hm

= Ian Mcmo!.m. oon padfinsulo, wsu presencia dsberk conatan en :
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5.5, CATEGORIAS COMERCIALES. . .
Se establecen las aigu;.entes éétegor-iaa comerciales, con las exi-
genolas y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto. - '
Fulpa, al egua, entera b en 4rozos regu- .
lareB....nieiiiianiasteavesspnnnnaneass’  Extra, primera, segunda,
En almibar y'.conf-‘it:adas. T T Extra, primera, segunda,
Trozes irregulares Bl 8gUA csspanscccsens Segunda, |
5.6. CUADRO DE MASAS MININAS EXTGIDAS ER LAS ELABORACTONES DE CEREZAS CON LIQUIDO DE GOBTERNO.
Formato C‘ggacidad mi Contenido nete . . e __Pe._s_(_:__e_g('.___m‘mg_-_.
al agua en_alnibar Confitadag  econfitadas presentaciones
| 1/4 Kilogramo 212 185 200 235 120 110
Pick-nick e a8 = ‘.265' 130 120
Tarro de 370 370 ' 245 85 ' a0 220 200
% Kilogramo ’ 425 : 390 420 ' 610 | ece 230
1 Kilogramd 850 780 - 840 1;030 . .7 ES0 460
3 Kilogramos 2.650 2,800 " 2,650 8,300 -~ 1.820 1.450
A~ 10 3.100 2,900 8.110 - 3.800 2.100 1.700
5 Kilogramos 4,250 4,000 © 48,280 5,250 8.400 2.500
' 5.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE CEREZAS.
FACTORES Extra - Primera Segunda
Color 7 ‘ ) . Uniforme - - Pricticamenta Pusds 1llevar
. uniforme rzonas Ligeramente
decoloradagde
Uniformidad de tamafio 1,5 1,78 .
“Calibre mfnime en 4 ) ' 14 i 14 . 14
Toleranciat
a - Integridad del iruto...'..............u. ] ) 10 ‘18
b ~ Defectos SuperficialedS.ricastonnntannse B . 10 o 18

¢ - Frulos con hueso en slaboreciones gin
hueﬂO...-onu.......-.-..--.uaaauoooooo .032 ' ol'

»

Suma de tolerancias a + b asvasansanb e L) 10 . “
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5 CONSFRVAS DE CIRUELAS,

e — A eerememr e —

Esta norma establecs las condlelones qus desben reunir las conser—
vas 48 oiruslas obtenidam a pactir ds frutos del Prunus Doméstica L.,y Prunus
Institia L., Prunus Salioina Lindley (Prunus triflore Roxburgh), en las elabo—
resiones siguientess :

we Pulpa,
= Al agua, St

we En almibap,

6.2, DRFINICIONES Y nmmmxoms' COMERCTALRS,

Las formez de presentacién - pueden sere frutos enteros, pelades o
00, mitades o trozos. Las denomimoiqnel comeroiales serdn:.

Pulpa de ciruelas.
Comprende las sigulentes slaboracicness

Pulpa de ciruelas,

" Cuando los frutos conservan su integridad.

*Pulpa de ciruslas troceadas.

Cuando por sufrir wn proceso de deshuesads han perdido su integri-
dad. .

Fulpa de cirusla triturada.

Cuando ha pasado wn procese ds trituracién,

Pulpa de ciruelas tamfzadag,

Cuando la pulpa trituyrada y eblandada ss ha pasado por un temiz,

Crema, purd o gremogenado de ciruelas,

Cuando la pulpe es tamizada, homogeneizada y eatabilizada por pro-
cedimiento termedindmico, previo a la esterilizacisn.

Ciruelas al agua,

En ests caso la denominacisn genérioa se odmpletaré con la especf-
fica de la forma de presentacién (enteras, mitades, trozos, ets,)

Ciruelas en almfbar,

En este caso la denominacién genérica e completars con la especi-
. fica de la forma de presentacidn,

@.5, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

‘ dos partea sensi-
Medios frutod. Cuando el fruto estf cortado en
dlemente iguales por una lfnea que nc se separa _mé' de 8 mm deula de sutura.
81 el corts esti hecho por otre mitio, se considera "mal corta‘do .

Mo se considera defecto-el rajado caracteristico que sufre la piel
en determinadas variedades,

8.4, CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las siguien" es categoriaja comerciales, con las exi-
gencias y tolerancias que figuran en. -l cuadro adjunto,

Pulpa, al agua 0 en trozes regularesS..... Extra, primerla. sequnde.

En almibar..coiasssorneasorssccas visrsrree Extra, primera, segunda,

Pulpa triturada, pulpa tamizada, cremas.. Primera, segunda,

Trozos irregulares en elsboraciones al )
=TT D Weessansasesnnnsann herrssans Segunda.
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6.5. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE CIRUELAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Formato Capacidad ml . Contenido neto (g} Peso escurride (g)
al agua sn almfbar frutos enteros ¢tras precentaciones
1/4 Kilogramo 212 185 200 — 115
Pick-nick 228 ' 205 7 220 -— lz5
Tarro de 3';?0 | ‘370 245 365 - 210
X Kilogramo 428 . 390 420 200 240
Tarre de 720 720 E60 700 330 400
1 Kilogramo B50 78Q 840 400 7 480
8 Kilograms 2.850 2,500 £.650 1.260 1.6%0
A =10 h 3.100 2,900 8.110 i 1.490, 1.800
5 Kilogramos 4.250 4,000 4.230 £.000 £.500
6.5. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE CIRUELAS.
FACTORES Extra : Primara Bequnda
Color T Tipico Teploo foeptable
Turbidez (sélo en ciruelas en almfbar} ‘ 2 - 1 o
Uniformidad del tamafio ’ 1,5 1,78 2
Tolerancias: |
a - Defectos de corte, trozos, incluyendo
parte del pedinculo....... ‘hreercasnan® -] 0 15
b - Frutos mal cortados, en total.....cesss 15 ] €0
¢~ Defectos de €OlOr...vurranas trravasueas 5 10 16
d - Defectos de textura.....veveav.. csseens . - 108 15
- e — Defectos Bupef‘figiales ........... erseun 5 : 12 18 )
Sume de toleranciaz ¢ + d + & L.reasnne 5 19 18

AREJO M7

COWSERVAS PE GAJOS DE RANDARTMAS,

7.1. OBJETO,

Esta norma establece las tondiciones qus dsben rewnir las conser=
vas de gajos de mandarina, obtenidad & partir de frutos del Cltrus Reticulais

(_blanco) ¥ sus hibridos, en las elaboraciones sigulentest
- Al agua.
e Al Zumo.
-~ En almibar.

7.2. DEFINICIONES Y DENOMINACTONES COMERCIALES.

La forma de presentacifn podr& per: gajos pelados sin semillam,

utilizando como liguido de gobierno, egua, zumo 0 almibars.

Segin sea el 1fquido de goblerno las dencoinacionss genfrices o

rént
Mandarinas al agud.
Mandarinas en su - jugo.

Cuando el zumo sea de & mimma variedad de Ia mandarina,
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Mandarinas at zuisss
—_—

Guando o1 zuno sea da dlgtinta variedad o do otro frutos

g@ndarinas en almfbar,

En 1laf snteriores denominaciones sa pusde completar o sustituir la
pulabra "Mandarina¥ por el nombre de la variedad de .que se trate.

Segiin sea la integridad del gajo en cada una de ellas, podrén gra~
gentarsq comos

-Bajos enteros. '

GaJos dobles § gemelos.

iajos rotes.

Pulpz de mandarina,

Cuando la forma de pressntacifn sea en gajos enteros, bastarf con

"1a denominacisn genérica. En el caso de gajos dobles, rotos o pulpa se consie

derard que estas palabras forman parte de la denominacién comercial y serd
obligatorio marcarloa de la forma que m&s adelante se especifica.

goblerno.
7.3, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS,
7:3:1, ;nteggidad; -
Atendiendo a la integridad del gajo éste puede zer:
Gajo entero. S8 entlende hox- gajo entero:

== E1 que conserva su Integridad.

== El Qus ha perdido una memilla sin prodﬁcirse roturas,

»= El que tiens una fisura ain llegar a separarse las partes..
Gajo roto. Se entiende por gafo roto: _

— El que ha perdido como méximo 1/4 de ga,..

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

Irozos de gajo. Son aquellos mencres de medio gajo y se considera;
=+ L0os que no pueden pasar por un tamiz de 8 mm de luz,

—'Los gue pueden pasar por un tamiz de 8 mm de luz,.

Yesiculas en suspensidn., Son las pequefias ce'ldillas del interier

del gajo cuando estdn sueltas y en suspensidn en el 1lfquido de go—
bierno,

7.3.2, Defectos de. pelado.

-

Adherencias en la base del gajo., Son los filamentos blancos gue
aparecen en-la hase,

Gafo mal pelado, 0 sin pelan. ¥s aquel que presenta piel o restos
de piel,

7.3.8. Otros tipos de gajos.

.

Gajos dobles, Son los formadom por dom o tres gajos juntos que no
han ilegado a separarse en el proceso de elaboracién.

Gajo dislacerada. E8 aguel que presenta m4s de wuna fisura Bin lle-
gar a separarse las partes o que por su.mala textura ha perdido su
_aspecto tipico. .

_ Gajo delgado. Es aquel cuya relacidn cuerda/radio, medida aobro su’
seccibn maxima, resulta inferior a 1/3,

Gajo marchito, con pérdida de brille. Es aquel en el cual ha dis-
minuido la tensiSn natural de sus vesficulas produgiendo, ademds,
da opacidad o rugosidad del mismoe .

La pulpa s8lo podr& elaborarse al agua ¢ sin nﬂici&n de 1fquide de -
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7,8.4. Calibrade,

El culibredo se establece con relacién al nfimero de gajom enteros
¥ de tamafic uniforme que entran en 100 gramos de peso escurrido. )

GrandeSisessvesinsscas d2 S a 25
!'Iedimasl‘llllltilii.ll de 25 a 85
PequeloBessssessesanae 63850.60

7:3.6, Otros factorss ¥ condiclones,

%o me considerarf como semillm aquelh Qs ssa muy delgada ]
esté completamente desarrolleda (sbortada).

Laz  elaboraciones al zumo, %endrén una graduscifn minims de @8°
BRIX.

Las pulpss, no podrén comerotalizués an botes da formato {nferios
a 2,860 wl, .

7.4, LEYENDAS ESPECIFICAS.

La categoria segunda de gajes entsros, y las elaboraciones da gaw
Jos rotca y dobles llevardn la palsbra “Segunda", “Rotos" ¥y “Dobies™ respsctie
vamente, El tipo de letrs no esrd inferdor a & mm y estari situada en el conm"
tro de la vifieta o fotografia de las etiquetas, h

tlo podrd emplearss la denominagisn "en su jugo® en Ias alahoracioe

nea al zumo en que se hays empleado zuro de distinta varisdsd debiendo figurar
ey el etiquetado.

El calibre se expresarf con las leyendaa dal punto 7.8.4.

En las etiquetas de elsboraciones de pulpa, no fipurarfn fotograe

fias ni dibu)os, constando las leyendas de una sola tinta, eobre fondo da wt
solo color,.

7«5 CATEGORIAS COMERCIALES,

Se establecen las siguientes cefegorfas comercieleg, con las oxle
genciss y tolerancies qua figuran en el cuadro adjunto.

Gajos enteroScesseerenerss Bxtra y Sogunda.

DobleGeesaviesnsannssnnnne
ROLOSsressannsnssnnconeran

PUlDOSesesssennsnnnannases Exh"a. Primera r SESundﬁu

7.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE GAJOS DE MANDARINAS,

4

Contenido neto {z)

Forma to éapacidad {ml) el spua en almfbar Peso eseurrido !n
Pick-nick 228 - 205 220 ; 129
11 onzas 314 290 812 - 178
% ¥ilograno 425 3890 20 : 2410
1 Rilogramo 850 780 840 | 430
2 Kilogramos . 1.700 1.560 1.670. 850
8 Kilogramos 2.650 2.500 2.650 1.500
A=-10 8.100 2.900 8.110 1.700

5 Kilogramog 4,950 4.000 . 7,280 2.500
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7-7.. CUADRC DE EXIGENCIAS Y TOLEHANUIAS UK CALJIUAD PARA CONSERVAS DE GAJOS DE MANDARINA.
o —

FACTORES : o Extra _G_rggt_n_'l_g Poblen Rotoa

Turbidez - 3 2 1 . 1_
tniformidad del tamatie 3 F .3 ¢ e -
‘& =~ Gajos ratos grupd Asesssssssssscsarasss 10 . &5 i5 -
b = Gajos rotos grupo Besssssssesssssnsrsse ] 10 10 —
Q = TrozZo grupo Acssvesesssassssssvsasnsone a a & 20
8 = Trozo grupd Brscsacrsssssosscasnsssssee 1 -] - 3 19
fuma de.tolersnolas integridad . ‘ -
BrTDE+0 T A spsavesesrrrnsscsansnsans 10 80 20 23
- 8 = Vesfculas n? en 100 g peso escurridosse . 15 - 80 80 &0
£ « Adherenclas blancas % del n@ do gajoS.e 3 10 — -—
£ = Gajos mal pelados O 5in pelarecesseseva X S dm— —
h-Ga;]oa dobleSsaseccessessssnsrstsinsanas a 6 —— 10
4 = Gajoa dislaceradoSrsesssstovssnsssssasa 3 19 19 Land
§ = Gajos dalpadosSiesesestnnesssrassasences g0 50 — —
K = Gajos MArchitoB.ecesnsscansaresransnens 3 19 ! "0 -
4 = Ploles en 100 g pesa éscuwrridOisescssans Equivalentes PEquivalanten -
¥ . .81 galos a 2 gajods —
i = Bemillas AR an 100 2 peso escTidNesee 1 . a- 2 —

. . ARNRJO N2 g

CONSERVAS DR UVAS,

€,1, OBJETO, ) ‘
Esta norna egtablece los condicionsa qus dedon reunir las conser
e 85 uth obtenided 6 parkir ¢ frutes de Vitile Vinifera L., on lea elaboras
Sloned elguicniest
- Al ég“!o

wa B ginfbar.

6.8, PEPIRICTONES Y DENOMIRACIONES COMBRCIALRS,

Was el egus, '

‘En eatm elaboracin les uvas e precenterfn enteras [peladas o
#in poler) ¥ desprovistss de peddnculg, En les variedades "sin eenillea” Ia
Qenominzeifn genérica podrf completarss con este leyenda.

Uvae en almfbar,

Se admiten lag mliemag formas de pregentaclén y denominacifa que en
2em uvas el agua, cawdiando Megua' por “elmfbar”.

©.9. CATECORTAS COMERCTALES,

Para wvas el agua ¥ en alnfbar s esteblecen laz categorfas comerw
¢lunlen: Extra, Primera y Segunds, €on lad exigencles y toleranclas que figuran
on el cusdro edjunto. .

@4, CUADRO T WASAS WINTMAS EXTGIDAS A LAS ELABORACIONES DE UVAS CON LIQUIDG DE GOBTERNO.

— Contentdo neto (g)

!omg ' - fepacided .,(;’13.1}. 2l sgua . en almfbas Pezo ezcurrldo m
& Xilogram £12 168 " goo 110
Pick-nick . ees 208 wo 120
& Rlogramy - 423 890 420 ‘ 230
& Eflogramy €50 _ 760 a8 ) 480
8 Eilogramos 2,650 2,500 2,650 1.450
A=10 d.100 2,900 8.110 1,700

@ Xilogramos 4,260 4.000 4.280 2,3%
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8.5. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALTDAD PARA CONSERVAS DE UVAS.

FACTORES . Extra Primara Bepunda

Color B Tipicd Tipico Acoptable
Turbidez 8 V 2 - A '
Uniformidad de tamato 1,6 1,7 2
Celibre mintno en mm ' 8 8 8
'roiaranciass
& = Defecto de 0OloTsuesssasereesrsnsscnssnnse B 10 18
D = Defecto 06 Plelieassssnsssssannscasssnnns 6 10 - iB
O = Pediinculos n? méximo en 100 g do peso
€3CUrr 100 sesssanesnsssssasrnsnsnssssnatay 1 2 -]
@ = Granog con semillas en ipg Ysin semillaa™, 1 8 g
Suma de tolersncles & & D seassvessacersre ] 30 15

AREJO N2 O
CONSERVAS DE FRESAS; FRAMBUESAS, GROSELLAS Y MORAS,

9.1, OBJETO,

Fsta norma estsblece 1ss condicionss qus deben reuniy las conger
vas Qe fresaes, frambuesas, grozellas y moras, obtenidas respectlvamente de
frutos de los géneross Fragaris, Rubus y Ribes, en las eleboraclones sigulen~
tess . .

= PUlpes,

== En almfbar,

9.2, DEFINICIONES ¥ DENOMINACIONES COMERCTALES.

La forma de presentacifn serd en frutes enteroy, desprovistos de
cfliz y pedinculo. Lag denominaciones comerciales soni

Pulpa {8 fresas, frambueses, grosellas 0 MOras.
Fresas, Iframbuesas, grosellas o moras en almibars

9.3, CONDICTONES Y FACTORES ESPECTFICOS.

Se permits ol empleo de colorantes auborizados.

9.4, CATEGORIAS COMERCIALES.

Se estsblecen las sigulentes categorfas comsrclales con 19 oxle
gonoias y tolerencias que figwren en el cuadro adjunto.

PulpaBesssasersanesans Frimera, Segumda,

- , Almibareessassensarves Bxbtra, Primera, Segunds

9.5, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE FRESAS, FRAMBUESAS, GROSELLAS Y MORAS COK LIGUIDO
DE_GOBIERNO, = -
P ety

__ Pego escurrido (g)

Formato Capacidad (ml) Contentdo neto {g) con 18/20° BRIX 23/25° BRI!&_
X Kilogramo 212 200 - 200 . | eas
¥ Kilogramo 528 a20 350 130
1 Kilograma 850 840 210 £70

8 ¥ilogramos 8,850 £.650 1.000 - ez20
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9,6, CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE FHESAS, FRAMBUESAS, GROSELLAS Y MORAS.

Factores.
Color
Uniformidad de tanmafio
Toleranciass
@~ De color

b~ De integridad

o= N2 méximo de pedinculos o cdlices
en 100 g de peso escurrido

Suma de toleranciaz a + b

ANEJ

EXTRA.

Tipico

2,0

i0

10

0 N2 10

ENSALADA DE FRUTAS.

10.1. OBJETO,

B

Esta norma establece las condiciones que
gonsearvas de determinadas mezclas de frutas en almibar,

10.2, DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

"Emsalada de frutas,

PRIMEFA,

Tipico
2,8

10

20

20

deben reunir lag

Es la elaboracisn d¢ mezcla de frutas en almibar compuesta por un
nfnimo de cuatro ¥y un mdxime de seis. Los constituyentes b&sicos obligatorios
gen: albaricoque, melocotdn, pera y cereza, y facultatives: pifa y uva,

La forma de presentecidn de, las menclonadas frutas serd:

Albar'icoque...--unu----'
Melocoldn ¥ pPerfcsssssesss
Cerezadeesesssnnarsnnernes

PillZvsononensnsnnssannssnns

Waesnssasnanasssnsssnnen.

en mitades,

mitades, cuartos o tiras.

enteras {con & sin hueso).

gepmentes (sectores de corona circular)

0 cubos,

entera {con o sin semillas).

Cuando los componentes s an distintos o con otra presentacifn de
1as aguf especificadas, se consideran "frutas variaedas en almfbar!.

10,8. CONDICTONES Y FACTORES ESPE&IFICOS-

La proporcitn de las d:.s intas frutas deberf cumplir con los gi-

gu:lentes Ifuites, expresados en porce:tajes sobre el peso escurrido,

AlbaricoquBeessrsenserene.
telocolilnessnsnavaneranss.
Peracssssersessssssnscans.
Careziannsssnsaannusnanns-
Tvaesasnnasurssasnssennag.

Piffacecssssnncnesnnsantne-

10,4, CATEGORTAS COMERCTALES.

de 20 a 40
de 20 8 40
de 15 a 40
da" 82z 15
do 8 & 15
de 8alS

Se establecen las categor “as comerslales Extra, Primera ¥y Segunds,
con las exigencias y tolersncias que lguran en el punto 10.6.

BEGUMNDA.

Aceptable

3,0

15

30
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10.5, -CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LA ENSALADA DE FRUTAS.

Formato

. Capacidad (ml)

Contenido neto {g}

Pesa azcurride {g)

% Kilogramo 212 200 118
Pick-nick 228 220 128
Tarro de 370 370 365 210
% Kilogramo . 428 420 240
1 Kilogramo 850 840 A8Q
3 Kilogramos 2,650 £2.650 1.550
A= 10 3,100 3.110 1.500
5 Xilogramos 4,250 4,280 2,500

10.6. EXYGENCIAS Y TOLERANCIAS MINIMAS DE CALIDAD PARA LA ENSALADA DR mn'ﬂ.

Categgrfa EXTRA.

El nimero ds fruias serd, eomec minimo, de cinco, slendd shillgatoe

ria 1a pifia. la calidad de les componentes uerd la qus corrvesponds  la catee
gorla Extra, en sus respectivas nurmas,

Se admlite un 5% de productos qus no corraspondan a Iaw caracterfme

ticas de la categoria, pero conformes @ las de la c¢ategorfa Prinera. Bs aduim
ten liperizimos defectos de tineifnm.

Categoria PRIMERA.

El nfimero da frutas serf, como mfnime, de cinﬁo. 1a ozlida® &b 1ow

tomponentes serd la que carresponda & la categorfa Primera ds s respectivas
normas, -

Se admite un 10% de profuetons que oo correspondin a las earoctew
risticas de la categoria, pero conformes s las de la categorfa Bogunda. Go ede
miten ligerfsimos defectos de tincién,

Categorfa SEGUIDA,

. El nimero de frutas cerd, como mfinfmo, &6 cuntro, dabisnds reapcmm

der, cada una de ellas @ Jlas exigencies de la oategoris Begunda, en Bus regw=
puctivas normas.

tnote ‘Se admite w 1% de defectos m excluyimtes g ligerce dvfectos B
tineisn,

L

Turbidez.
L LN

La escala turbidinétrica, para law categorfas, Extra, Primers  J

Segunda, serd e 2, 1 y 0, respectivamente,
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ANEJO me11 -

COCKTAIL DE FRUTAS,

11.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser-
vas de determinadas mezelas de frutas en almibar, convenientemente troceadas,

11.2. DEFINICION Y DENOWINACIONES COMERCIALES, -

Cocktail de frutas, BEs la elaboracién de mezclas de frutas en al-
mibar, compuesta por un minimo de cuatro y un miximo de seis. Los constituyen~
tes bésicos y obligatorios son: melocotén, pera y cereza, y son facultativos
el albaricoque, uva y pifia,

La forma de presentacidn de las mencionadas frutag seré;
Melocotbmuveavrrsnrnnnns +o Cubos,
PerBesessssvenassanirenses cubes,
. Cerezaisravssscrsarsars.es mitades o terclios,
Albaricoque...:........... cubos,
.Uva.......-....-}......... entera,

Piflaesssssssavssrssnsaasse CUbOS.

En ningin caso podri considerarse "cocktail de frutas" cuande los
conponentes gean digtintos a los aqul especificados.

11.3, CORDICTONES Y FACTOHES ESPECIFICOS.

La proporcidn de las distintas frutas deberi cumplir con los si-
gulentes limites, expresades en porcentajes scbre-el peso escurrido:

MelocotBneesvusvasesvra.as de 20 a 80
Peraicssssrtssnescrsarynase doe 20 a 45
CerezZacsrivsnsvrssnesnrsars 42 5 a lb
Albaricoqueéisasesssravasss de 20 a 40
Uva,ivnssncasosnsnrssrane: de 8 a 15

PiffB.saesnessetasacveassrse de 8 a 15 .

11.4, CATEGORIAS COMERCIALES,

Se establecen las categorias comerciales Extra, Primera y Segunda,
con lag exfgencias y telerancias gue figuran en el punto 11.6.

1.8, CUADRO DE MASAS NINIMAS EXTGIDAS AL COCKTAIL DE FRUTAS.

Formato Capacida {ml} ) Contenldo neto (g} . Peso escurride (g?
X Kilogramo 212 ) 200 - 115
Pick-nick 228 ' 220 125
Tarro de 379 370 ' 365 210
% Kilogramo azs - ' 426 o 240
1 Kilogramo 850 840 . . ABQ
3 Kilogramos 2.650 ' 2.650 © ¢ 1,550
A=10 3.100 ( 3,110 1.800

5 Kilogramos 4,250 ‘ 4.280 - 2.500



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

Categoria EXTRA.

El ruimero de frutas serd. como minimo, de cinco, siende obligato-
ris la pifia. La calidad de los componentes seri la que corresponda a la cate-
goria Exira en sus respectivas normas.

Las piezas que pueden pasar por un tamiz de 8 mm de luz no supera-
rén el 5% del peso escurride,

Se admite un 5% de productns e no corrasnondan a las caracteris-
ticas de la categoria nero sesn confarmes 2 las da la catogorfa Primera.

Se admiten ligerisimes defectos da tincidn.

Cateporia PRTMCRA,

. El nimero de frutas serd, como minimo de cince. La califdad de los
componentes serd la que corresponda la categoria Primera =n sus respectivas
NOTMAS

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

.
Se admiten un 10% de productos que no correspendan a las caracte-
rigticas de la categoria, pero sean conformes a las de la categoria Segunda.

Se admiten lirarisimos defectos de tincidn.

Categoria SEGUNDA.

Fl nimero de frutas gerd, como minimo, de cuatro, debiendo respon-
der cada una de ellas a las exigencias de la categoria Segunda en sus respec-
tivas normas.

- las piezas que pueden pasaf por un tamiz de 8 mm de luz no supera-
rin el 15¥ del npesc escurrido. Se admite un 15% de productos con defectos no
sxcluyentes y ligeros defectos de tincidn.

ANEJO Ne 12

CONSERVAS DE ALCACHQFAS, -

12.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser-
vas de alcachofas obtenidas a partir de capitulos de las variedades, cultiva-
res, de Cynara Scloymus L., en las elaboraciones siguientes:

= Al natural.
— Alifiadas.

12.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Corazones de alcachofa. Es el producto preparado a partir de capi-
tulos, enteros o cortados regularmente, desprovistos de tallos y bricteas ex-
teriores corifceas. Esta denominacifn serd empleada con las expresiones "en
mitades" o M"en cuartos”, cuando asi sea la forma de presentacifn,.

Fondos de alcachofa. Es el producto preparade a partir de dapitu-
los, en los que se ha eliminado el tallo y las bricteas, totalmente.

Puré de alcachofas. Es el producto prevarade a partir de los ante-
riores, previamente triturades, tamizados ¢ no.

'Pulpa o carne de alcachofa. Es el producto preparado a partir de

trozos de fondos. Puede llevar bricieas en una propeorcién infepior al 20% del

reso escurrido.

Hoiss de alcachofa. Es el producto preparado con bricteas sueltas
o trezos de corazones. Pueden llevar trozos de fondos en una propercidn infe-
rior al 30% del péso escurrido.

Hojas y carne de aleachofa. Es el producto compuesto por trozos de
corazones, trozos de fondos, y brdcteas sueltas, Deberd tener una pnroporcién
de bricteas superior sl 20% y de fondos superior al 30%, con relacifn al peso
escurrido. :

Alcachofas alifiadas. Es el producto obtenjde a partir de corazo-
nes, con adicién obligatoria de aceites vegetales, vinagre cde vino y especias
autorizadas. La denominacidn genérica deberd completarse con la especifica "en
mitades" o M"en cuartos”, cuando asi sea la forma de presentacién,

12,3, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

Cortado. Los cortes deberdn ser limpios y de forma regular, de ma—
nera que las bricteas queden firmemente unidas al recepticulo.

Alcachofas subidas. Se da el nombre de Ysubidas® a las alcachofas
cuya Inflorescencia tiene excesive desarrollo que se manifiesta por la dureza
de las péless. Cuando este desarrollo es excesivo se considera coro defecto
excluyente.

Calibrado. Al obje‘!;o de que el producto presente espscto homogeneo
se estshlecs una escala cbligatoria da calibres para los corazones de elcacho
Ihoe

01 "waN—UHOd

€881 OJaud 11

122
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El nfmero de unldades corresponde al nlinero de frutos gus pueden

envagsaras en el bote de 425 ml,

HA de calibre. B2 3e unidades.
liaeeesnsnasavsonarnsnnsansse de 48 6

Qi uisrenetessanranensasrenanss dﬂ_ 6a 8
Seacesnsovsvvoennarsnssarsens de 8 & 10

. 4---_.-.n.----u.un------..... de 10 m 12 -
Davessansdnnnsersrssnrosansss de 12 a 14
Giossssvenansanisssnsnssnan de 14 &-18
Tenassssnsssrsasissvsssnnpnssn ge 16 a 20
< e de 20 a 25

=}

2 Y de 25
L0 seurecannvasersaronarinnas mig de 30

Bn los envases de otras capacidades, la amplitud de los intervalos

xard, como mAxime la siguiente:
Calibres 1-6
Zmréses menores da 425 ml.sevvisavanes 3 unidades
Envases menores de 425-850 mli.ve..e.. 5 unidades
Enveses mayores &s 850 lml..,.......... is unidadé‘s

Las elaboraclonea "hojas de slcachofa! y Mhojas y

Calibres 7-10

% unidades
8 unidades’

25 unidades=

carne de alca-

ohefas® no pueden comerclalizarse en envases de formato menor de 4,250 ml .

12,4, LEYENDAS ESPECIFICAS.

Adends de las exigencias generales ds marcedo, en las etiquetas de

corazones y fondos de alcachofas, se har§ constar:

41 naturals Cusndo solo se utilicen los alitivoas especificades en
el punto 1.6.2.1, de la Norma Té&cnica General.

Nimere de unidades: De acuerdo con lo establecido en el punto 12.3

12,5, CATEGORTAS GOMERCIALES.

genclans y toleranciaa gue figuran en el cuadro adjunto,

Se establecen laa slguientes categoriam comerclales, con las exi-

Corazones, fondos enteros y alifiados. ...+ Extra, Primera, Segunda

Corazonea (en mitades o cuartos),

Puré ¥ CarMEsssarasnsssrssssssnassrisraess Primera, Segunda

HojJag y hoJas y came. . ivesiureianasiaeras Sepgunda, Industrial

12,0, CUADRQ DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE ALCACHOFAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

Formato Capacidad {ml) Contenido Neto (g)
% Kilogramo 212 185 -
Pici-nick 228 205

11 onzas 314 230

Tarro 8e 370 370 S 345

% Kilogramo ' 425 390

1 Kilogramo ' 850 "780

3 Kilogramos 2.650 2.500

A =10 3,100 2.900

§ Kilogramos 4,250 A.000

Peso escurrido (g)

Corazones
- 115
125
175
210
240
480
1.550
1.8G0

2.500

105
110
150
180 -
210
420
1.330
1.560

2.150.
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12,.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CORAZONES DE ALCACHOFAS.

FACTORES . Extra Primera Segunda
Color Elanco Blanco Grig verdoszo ele-
amarillento . amnarillento ro, aceptindore
ligeros oscureci-
mientos,
Turbidez 2 1 0
Uniformidad del tamafio 1,5 1,75 e
Tolerancias:
8 = Nt de hojas sueltas por cada 10 piezas, 2 6 ' 8
b ~ Defectos de.textura, subldag.curansrsrse a 5 10
¢ - Defectos de corte..... casseassesserrane 5 10 is
d — Manchas y otros defectoS..eivescasssass 5 10 ’ i5
e ~ Unidades con brécteas superiores a 3 cm
por cada decena O fraccidn.isveesesvaas o 1 2
Suma de tolerancias b + ¢ + d cavivenas 5] 10 15

.

Las alcachofas alifiadas deberian cumplir estas mismas exigencias, excepto las correspondientes al liquido de
gobierno. .

El puré y carne de alcachofas deberi pregentar un color tipice y Bir oscurecimiento en primera categoria., En
_segunda se admite un ligero oscurecimiento.

En las elaboraciones hojas y carne, en la categoria segunda, se admite un ligero oscurecimiento.

En las elaboraciones de alcachofas sin acidificar, no se tendrdn en cuenta los fackores: tolor, textura g n-
mero de hojas sueltas.

ANEJO Ne 13

CONSERVAS DE ESPARRAGOS.

13.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones especificas. que deben reunir
las conservas 8e espirragoa obtenidas a partir de %uriones tlernem y frescos
del Asparagus Officinaligr L.

Segiin su color, se cons:Lderan blancos, verdes, o blancos con <Ca=
beza verde o morada.

Podrén presentarse; enteros o cortados, pelados ¢ nes

13.2, DERINICTONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Espdrragos o espArragos enteros. Son los turicnes constituidos por
cabeza y tallo, cuya longitud total es superior a 12 cm .

Espirragos cortos, Son los turiones constituidos por cabeza ¥ tae
lle con longitud de 7 a 12 cm ,

Yemas de espfrragod. Son aquellas pieza® con cabera y talle, con
longitud de 2 a 7 cm ,

Fsphrragos cortedos. Son aguellas plezas compuestas por trozom
tlemos de 2 a 7 cm de leongitud, cortados transversalments, y con un minimo de
wmidades con cabeza del 25% del peso escurridd,

Tallos de espirragos. Son saguellas piezas sin cabeza, cortados
transversalmente, cuya longitud es inferior a 7 cm ¥y superior a 1,5 om o

Puré de espirragos. Es el producto obtenido e turlones, o partes
N ellos, cocidos y tamizades, sin edicibn de 1{quido &e goblerno. .

Crena de espérregos. Cuando la pulpa ea tamizade y homogeneizada.
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13,3, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

La longitud media de los espirragos esteros y de los espdrragoes
cortos no serd Inferior, en mas de 1,5 cm a la longitud de envase.

Unidad fibrosa, Se entenderd como unidad fibrosa la que, sometida
a la accidn del fibrémetro, (consiste en un hile de acero’'de 0,8 mm de difme-
tro del que pende un lastre de 1,360 kg aplicando transversalmente sobre el
espirrage, colocado en un soporte adecuado y sin ejercer mis previsién que la
correspondiente al mencionado lastre), no se corta, en 5 segundes, a un tercio
da la lengitud a partir del corte.

Color blance. Es el coler blanco ¢ blanco amarrillente tipico del
furibn, Se admitem cabezas ligeramente moradas o ud 15% de cabezas de color
verde, siempre que este color no rebase un 1/3 de la loagitud del turidn.

Color verde. Es el verde tfpico del turién, variando de vérde cla-

ro a verde amariilento, mdmitiendose un 15% de unidades de color blanco que ne -

rebagen 1/4 de su longitud.

Cabeza verds o morada, Se ablica eska calificacidén al turidn blan-
€0 o blanco emarillento, con cabeza verde, verde emarillenta, © morada, pu=
diendo extenderse esta coloracifn hasta la mitad del turidn.

Calibrado. Al obJeto &e gue el producto presenta especto homogeneo
ge establece una escala obligetoria ds calibre segﬁn el difmetro de la mayor
dimensisn de las secciones transversales, con los sigulentes intervalos:

Denominacisén calthre, - - Didmetro en mm .
Extra grusso mag de 19
Huy grueso de 14 a 19
Grueso . de 11 a 14
Medio . de 9 a li
Delgado menod de 9

Estoa intervalos o Incrementardn en 2 mm en los espirragoe sein
pelary .

Cuando en un envase, €l 20% de las unidades presenten una seccidn

garcadaments ovalada, el dlimetro se determinard por la eemimsuma de los ejes .

de la secoidn. transversal m&xima,
El calibrado en tallos Bard cpcional.
13,4, LEYENDAS ESPECIFICA3,

Ademds de las e:dgeno:laa generaleg de marcado en lag stiquetas dew
berd conatar:

Calibre, eegiin la clawiflcacidn anterior. )

Kinero de unidadea, en las presentaclones de espdrragos enteros.
La aclaracifn "sin pelan! cuando Ssta sea la forma de pregentacidn
El color del turidn, eugndo £ste no sea blanco.

13.5. CATEGORIAS COMERCTALES,

Be establecen las sigulentes categorfas comeroieles con las exle
genoias ¥ toleranclas que figursan ¢n el ouadro adjuntol

Espérragos blancos o blancos con

cabeza verde o morads, psladom,

an las presentacloness "en:ercs®,

Yeortoa" ¢ UyemasTeessenes-sesssnrsaneses Extra, Primere, Segunda.

zaparéagoa vordes ém les presem
taclones "entaroa¥ Yoortos' O

Nyemaa e e sssonaresnanssste- 1000000000088 PrlMEPﬂ' fegmas,
Esparragos 0ortadoBeasess . essnnrannanteg Primarl. Bogunda,

Todas lao elaboraciones & orple
rragos gin pelar, tellom § ourdsesscrcnes Bogunda,
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13.6. CUADLO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE ESPARRAGOS.

Peso cscurride (g)

Formato Capacidad (ml) Contenido neto (g) Entercs
% kg cil. 212. ‘ ’ 185 125
% kg oval - 212 ' 185 128
Pick-nick 228 20t 135
Fiesta rectangular | 250 230 150
Camping oval. 250 2320 180
370 ml Tarro 270 345 220
% kg oval 425 - , 3!;0 250
.‘/z kg r‘ectangular" A25 i<ls) 250
¥ kg cil aze ' 300 250
580 ml Tarra 520 540 340
1 kg-cilindrico 50 . 780 ——
1 kg rectangular B850 780 500
3 Kilogramos 2.850 . ’ 2.500 1.600
A - 10 3.100 i 2.800 1.850
5 Kilegramos 4.250 ) 4,000 2.500

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

FACTORES . Extra

) C;Jl or ) Tipi <123
Uniformidad de longitud 1,10
Turk in;;lez . 4
Tolerancias: ,

8 - De calibrado {inmediato Inferiordeseves 5%

b ~ Unidades fibrosas:

B.il. ~ EnteroS..cceuivereansritissnssnnssanns 20%
b.2, = COrtoS.sueesissssnnssonssnascsassnas 20%
be3s = YemBS,sonscavnsesaessrnsnnsesrssanes o
Deds =~ TalloScevsussrsnrsnassuceossnnsavenn —_—
0 = Hrod GefeCtoS, sansasssasasssasserasnnn B%

Primera,

Tipico
1,18
2

10%

50%

10%

Tallos y yemas

12%

250
340
600

1.600

1.850
2.500

Bagunds
Aceptable
1,20
0%
60%

60%

1%

Para el pur§ se exige que el color, olor y sabor sean geeptables.
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ANEJO N2 14

CONSERVAS DE JUDIAS VERDES.

14.1, OBJETO.

Esta norma establece las condlelones qua deben reunir las conserw
vas fe judfes obtenidas a partir de frutoa tiernos da Fhaseolus Vulgaris L.
{3, comin}i Phaseolus multiflorus Wild {J. da Espafia) (= Phaseolus Coccinsue
Iu)- T

Las judfas verdes, previansnte despuntudas y desproviatas d¢ he-
bras resistentes podrén presentarse, enteras, cortadas, en tires o trozos.

14,2, DEFINICIONES Y DENOMINACTONES COMERCIALES. “

Judfaa verdes, o Judfaas vordes enteras, Cuando las ‘vaines gonger-
ven su forma.

Judfes verdes cortédas en #lras. Cuando las vainag se han cortade
longitudinalmente. -

Judfas verdas cortadas, Cumdo las vainas Be han cortade transver-
salmente. Seglin sea la longlbud del traz0, pusden ser:

Judfag verdes cortadas en 4rozos grandea., Cuando las longitudes ds
loa trozos tengen mda de 6,5 c¢m .

Judfas verdes cortadaz en trores medianos o tipo menestra. Cuande
la longitud de los trozos est$ comprendida entre 2,58 y 6,5 cm .

Judfas verdes corfadas en frozos pequefios 0 tipo macedonia, Cuando
le longitud de los trezos sea igual o .2enor de 2,6 cm .

14.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS. . .'

Las judfas no podrin contenar ssmillas gque hayan alcanzado au com~
pleta madurez.

Se consideran coro  defectd lam ssamlllas® sueltas, excepte en las
elaboriciones "en tiraes" y "cortadash.

¥Vilamentos: Son las hebres qQue pregentan apreciable resistencla e
1l tracdidn, careclende de condiciones para eu comesgtibilidad.

Calibrado: Al objeto de qua el producto presente aspecto homogeneo
1] astablece una escala cbligatoria de calibres, excepto en las planas, segln
el difmetro méximo o anchura ds ia vaina, ton lg sigulente clamsificacidng

Denominacifn. Difmetro miximo en mm- ,
IxtrafineSesecersustrsreiv-asenannne Inferior a 7

"EL\? FinaBessescvoenarasonps costrnpars da T a 8,5
Fims--ocloulrla!un.li.!o.-qltlunlcl B d.e)sa 10
Hedianaa-. AP v 2t a v iR Al bR RRENRR NS superiot' a 10

14.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

Ademds de lpy exigencies renerales Ge marcado, en las etigquetas
deberd constart

Al natural, cuando sSlo me utilicen -los mditives especificedos sn

T el punto 1.6,2.1. de l1a Norma Técnica senerals

51 ¢allbre, segln la clas: Flcacifn enterior, exceplo en las pla-
nas, . . R

14.5, CATEGORIAS COMERCYALES.

Se establecen las slgulent~s categorfsg comerciales, con lag eXLe
gencias que Figuran en el cuadro adjuntot

Enteras o trocemdas en tro:o@ :
grandes ¥ mediafoSissarcoa.vssavsansesrs Bxtra, Primera, Seg\mﬁa.

En tires o troceadas en trozoag
PeauelioS vy sesetissrerrsansrevsvesrearas  Prinera, Seginda.
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CONSERVAS DE PIMIENTO.
15.1. OBIETO, '

Esta norma establece laz condlciones que deben reunip las conser—
vas ds pimlento obtenidas & partir deo frutos Capaicum Annuum. L., on las ele=

boraciones siguientes:
-= Al natural,

—— En vinagre.

Los frutos deberin pl.;‘es.r:ntar‘se pelados, excepto en las elaboraclow
nes en vinagre, desprovistos de corazdn, cdliz, pedfinculo y préocticaments li-

bres de semilles.

Podrdn comercializarde
"antreverado",

15.2, DEFIRICIONES Y DENOMINACIONES COMERCTALES,

los tipos Mrojo", fverde®, "amsrillo" ¥

Pimientos o pimientos ¢nteros. Son mguellos gus conserven su forma

original, permitiéndose un ligerc
frutos sbiertos.

recorte en los extremos §

ls sxistencla de

BOE:-=Niizii. 10 57 Y1 enéro '1985 ~ 721
14.6, CUADRO DE MASAS HIN'IHAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE JUDIAS VERDES.
Formalo Capacidad (ml} Contenido nets (g) reso escurride (g}
% Kilogramo 212 185 105
% Kilogramo 425 300 210
i Kilogramo 850 780 420
3 Kilogramos 2,650 2.500 1,330
A~ 10 3,100 2,800 1.560
5 Kilogramos 4,250 4,000 2,150
14.7. CUADRO DE E).(IGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE JUDIAS VERDES.
FACTORES Extra i‘-‘rimera Segunda
Turbidez ‘ - 3 ) 2 1
Sedimentos Escascs Escaros —
éalibre mﬁximo en mm B 10 mm i0 mm —
Color Uniforme Précticamente
urri forme —
Tolerancias:
a - Semillas suéltas N2 en 100 g de peso
GECUrTAd0O, isersratnsusssnnaurtnssssnsrss 2 & 12
b - De calibrado para rodondaSieerssrveessar B 10 18
c - De color.........-'.........n-.._....... 5 10 -
d ~ Con semillas desarrolladas.seescesssses Q. 3 &
e = Con filamentos resistentes......... P 2 8 10
f — Manchados o defectos de piel...... ceuas 8 10 15
g = Judias sin despuntaricesessrccevecrerra 20 30 40
Suma de tolerancias d + e + £ s.vavieus B 10 15
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Pinientos en tirss o en cuadros, Son agueillos frulos cortados de
forma regular., Las tiras deben tener la misma anchura.

Pimientos en btrozes irregulares. Son leos trozos drregulares proce-
dentes de recortes de obras slaboraciones.

El po ‘cenlaje en masa de los trozos de euperficw menor Jde 6 cm2
no podra °xceder del 10% d21 peso escurridos

Pimientos enteros y trozos. Son elaboraciones en que ics trozos no
auperan el 50% del peso escurrido. ELl porcentaje de trozos de superficie infe-
rior a & em2 , no podrd exceder del 5% del peso escurrido total.

Pimientos en vinagre. Es el producto preparado a partir del pi-
miento entero, troceado § tiras, pelade o sin pelar, con adicién de vinagre de
vino, eapecias, edulcoranizs y otros productos autorizados. Podri presentarse
en todae laz formas anteriormehte expresadas, completando la denominaci@m "en
vinagre" con la que convenga su forma de presentacifn, ’

15.3. CONDICIONES Y FACTCRES ESPECIFICOS.

Mo se aduiten frutos con zonas de color distinto al declarado.

En las elaboracionezs con p2lado a la llama se admiten pequeffos
resfos de piel quenada.

- En todas las elaboracidnes ge adnitirid la gresencia de un trozo,
para completar la masa. . -

15.4, LEYENDAS ESPECIFICAS.

Ademfiz  de las exigencias generales de parcado, en las etlquetas
deberd constar:

A) natural, cuando s85lc me utilicen " los aditivos especificados en
gl punte 1.6,.2,1, de la Norma Técnica General.

En todas las denomingciones, a contlnuacicn de la palabra pimien-
to, ¥ en el mismo tipo de letra es obligaterio hacer constar el color del pi-
miento, exvepto en el rojo, en que ea opiativo,

15.5. CATEGORIAS COMERCIALES,

Se establecen las siguientes categorias comerciales con las exi-
gencles y tolerancias que figuran en el punto 15.8,

Pimlientos enteros, en tiras o en cua- .
dros (excepto los entreverados).isisas Ixtra, Primera, Sesunda,

Pimlentos "enteros y trozos!, trozos

irrégulares y entreverados en todas
lag elaboraclone®s v sssteesnnsansnssas Primera, Seg unda.

15,6, GUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE PIMIENTOS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

* Peso eascurrldo (g)

Formato T Dapacidad {ml) Lontenido neto {z) Elaboracisén' tradicional En_vinagre
1/8 cascebel ’ .

(3 % onzas) 106 80 &0 —
1/8 americano

(4 onzag) 125 100 70 65

¥ Kilogramo g12 185 . © 128 110

% Kilogramo 425 300 250 220

"1 Kilogramo ' 850 780 . 500 440

8 filogramos 2,650 2.500 o © 1.85¢ 1,400
A-10 3.130 2.900 1.950 . 1.650

B Kilogramos £.250 4,000 £.700 ) 2,250



BOE.—Nam. 10

11 enero 1985

729

15,7. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXTIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE PIMIENTOS DEL PICO.

Formato

1/8 cescabel
1/8 americano
% Kilogramo
% Kilogramo

1 Kilogramo

3 l‘(ilogr-ams
A« 10

5 Kilogramos
A~ 370

i Capacidad (ml )

106
126

212

850

2,850

3,100

4,250

370

Contentdo neto (2}

80
100
les
820
ey
2.600
2.900
4.000

340

FPaso_esourrido fg!

75
Q0
150
800
800

1.8c0 -
£2.200
7 8.000

15.8. CUADRC DE EXTGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE PIMIENTO.

FACTORES

Color rojo

Extra
=

Rojo uniforme
propio del frue
to maduro, Sin

Eimera

Rolo pAlido unle

formae. Sin pre=
gencla e partes

260

Begunda

Color pSlido puw
diendo tener heljie
ta un 10% ds paire

presencia de vordea, ten verdes.
partes mmarillag, '
Color verde £in partes ama- Un 15% partes Un 20% partos
rilles. amarillam, anaerillag,
Consistencia Tirme en un 90% Firme en un 80%  Firme en un 60%
Uniformidad: '
Enteros (1) 1-1,5 1e1,7 1-2
En tiras (2) . Anchura no Info= Anchura no Infe= Anchura no infe=
. rioral om rMoar alonm riccr alcm
Para trozos . (tamsfio minimo) - '8 o2 Ein 1fmite.
ﬁamero semillas/pleza & por 100 g
de producto escurrido. Promedio de @ Promedio da 10 . Promedio ds 14
Miximo de plel guemada por pleza § 100 g 1 cm2 1,5 cm2 2 cm2

e autoriza la presencla de un trozo por bote, en lod enteros, pard complatar el peco ascurrido. BSlo formatps
ds B50 ml ds capacidad e inferlores.

En elshoraciones de pimisnto de "plco™, no tendr& exigena:l.aa en cuanto a oonsiatencie y nimero de gemillas,

(1) Relacién de longitud.

{2) En las elaboraciones de pimisnto en vinagre no supondrd exigencia 10. snchura de I.al 4tirasm,
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CONSERVAS DE TOMATE.

i18.1, OBJETO,

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las consers
vas ds tomate obtenidas de frutos de variedades {(cultivares) de Solanum Lycow
persicum L., en las elaboracionea siguientes:

— Al natural.

- Conegentrados.

Los tomates deben ser frescos, sanos, maduros ¥ presentar caractes
‘risticas organolépticas normales, Antes de su transformacifn deben lavarse,
seleccionarse y 8i fuese necesario calibrarlos ¢onvenientemente. ’

16,2. DEFINICIONES Y DENOMIRACTIONES COMERCIALES.

Tomate al natural pelado, o tomate entero pelado. Es el producte
obtenido de tomates enteros, convenientemente pelados ~ y desprovistos de ciliz
¥ pedincule. Cuando el liquido de gobierno sea jugo de tomate, podri afiadiree
la denominacitn M"en su jugo'. :

Tomate pelado troceado. Es sl producto que reune las caracterfsti-
cas del anferior, peroc en g1 cual los frutos gs presentan troceados, siendo
claraments peraeptibles los trozes,

Tomate triturado. Es la elpboracitn en que el fruto, peladoe o no,
#se ha sometido a un proceso de trituracifn.

Concentrado de tomate. Cuando el zumo o jugo se somete a un proce=-
8o de concentracidn se obtienen los siguientes productos:

Denominaciones, Residua optico.

de 5° a 12° BRIX
superior a 12° BRIX

PG aessssssrasunosssnansabntanancsenn

Pasta o concentradO.sesrsconvasrnrasa.

&%multativamente ¥ en funcidn de su concentracién, también podrén
denominarse: -

Pasta o concentrado simple....vcvaanae
Pasta o concentrado doble...eeeess s
Pasta o concentrado tripleécssevecccn..
Pasta o concentrado cuddruple.........

entre 18° y 28° BRIX
entre 28° y 30° BRIX
entre 36° y 38° BRIX
entre 40° y 42° BRIX

- 16,.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

Fruta saneada. s aguella en la
eliminar algin defecto.

nue s& ha suscimido un trozo para

Las elaboraciones de tomale entero, troceado o triturado, tendrin
come minimoe un residuc optico 4° BRIX. Las elaboraciones en gue se utilice zu-—
wo copo liquido de gobiernc, tendrén como minime un residuo optico 4,5° BRIX.

Se denominan "puntos hegros" las particulas de este color que apé-
reoen en lom ooncentrados y polve. Para Bu conteo, se extiende 10 gramos de
prodwto en capa fina sohre una superficie plana y blenca de 15 x 15 cm « Se
oonsideran tres tamsfios:

PequUElioBesusavcsssnsransene menor de 0,7 mm de didmetro.
DAL BN sesssesasesensesse eOLre 0,7 ¥ 1,2 mm de diZmetro.

BrandseSsseeessnavsarrrecnns. m&yores da 1,2 mm de difmetro,

®1 recuento de mohos se hard p&i; el método Howard, con loa limites
péximos gue se fijan a continuacidn:

Extra, Primera. Segunda,
Enterc pelade al agua. 20 30 ' 40
Entero pelado en su jugo. 28 40 ’ 80
Troceado. ) 20 50 70
Triturado. 40 \ 60 . 80

Concentrado. 48 60 80

16.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.
Dl Lekigiobs wwts bl prmvon meseeds U da Hocwa Técnica General,
s : < : "

las eleboracionss anteriores podrdn denominarse “al natural",

Cuando as emplee une variedad de tomate de las denominadas Hradon-
dos", serd preciso hacerlo constar en la etiqueta, en las preparaciones da
“antero pelado™ y "pelado troceado".

tu los purés, pastas o concenlrades de tomate serd obligatorioc ha=-
cer constar el residuo optico {graduacidn total BRIX) expresado por dos cifras
nue difieran en dos unidades, junte a la declaracisn expresa de porcentaje de
sal afiadida.

La sal ailadids no sobrepasarda el 3% de la masa del producio.

16,5. CATEGORTAS COMERCIALES,

Para las anteriores elaboraciones se establecen tres ca?egorfas
comerciales: Extra, Primera y Segunda, con las exigencias y tolerancias Qque
figuran en los puntos 16.7., 16.8. y 16.9.

otL

€861 odaua [1]

or "WwnN—A304d
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16.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE TOMATE ENTERO PELADO, ’
Formaﬁc Capacidad {ml} Contenido neto (g) Peso escurride (g)
% Kilogramo 212 - 1e8 ‘ B 11
Tarro ds 370 270 848 210
¥ Kilogramo o5 890 240
Tarro de 720 720 860 400
1 Kilogramo 850 : o 780 B 480
3 Kilogramoe 2.650 o 2.500 _ 7 1.600
A - 10 3.100 2,900 1.83%0
5 Kilogramos - A, 25R0 4,000 2,700,

16.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE TOMATE PELADO O- ENTERO PELADO,

FACTORES i B " Extra Primera Segunda
———_— A ——— e t—— ——
Color . Rojo intenso Rojo uniforme * Rojo pflide
uniforma . )
Ne minimo de frutos enteros pelados B0% B+ 4 ) éo%
Toleranclass

a - Mximg de pieles en o2 por 100 g de

peEo egcurrido, ..... .. terevirtEsenaniaE 1 2 ’ S
b — Fruta saneada.......... '......-._....---.' 0 8 : 10
¢ - Otros Gefectos. ..vvvenunesnns cerenerrare _ 5 10 o 18
Suma de tolerancias U + € viiiseenersae 5 0 13

16,8, EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA TRITURADO,

Cateporia Extra.

Color, olor y sebor, tipicos.

Calegoria Primera,

né los tres factorest color, olor y esbor, &os tfpicos ¥ Uno acep=
table,

Catego~ia Sepunda,

Color, olor y sabor, eceptebles.

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

Catesoria Extra.

Coiér, olor y sebor tiplcos, . .

10 puntos negros Toms méximo en 10 gramos con la sigulente distrie
buolfn megln su tamafio: - . - i

8 pequefios,
2 medianos,
0 grandese

Cotecoria Primera, . !

. Do los tres factorest coler, olar y sabor, doa tfplcos ¥ uno scepe
tebla, .
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15 puntos negros como méximo en 10 gramos, con la aigulente dJio-
tribucidn segin su tamafios :

10 paquetos, ' ' .
4 medienos,
1 grande,

Categoria Segunda,

Color, alor g sebor aceptables.

25 puntos hegros como méxima en 10 gramos, con la sigulente dis=
tribucidn segfin su tamaflo:

15 pequetios,

7 medianca.

3 grandes.
ANEJO Nt 17
CONSERVAS DE SETAS.
17-_1. OBJETO.

Esta norma eatablece las condiclones qus deben reunir las conser=
vag obtenidas a partir de hongos comestibles, con exclusién de: nfscalos,
champifiones y trufas, en las elaboraciones sipuientea: .

==~ Al natural,
== Bn su juge.
w Coli ®specing,

== Al aceite.

17.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

17.2.1. Atendiendo a su forma da elaboracidn las denominaciones serdn:
Setas.- Con mgua como 1Iguide de gobierno.

Setazs en su jugo.- El liquide de goblerno es el de la coccidn de
las propiag setas.

Setas sazonadas con especias.t El liguido de gobiernc’ os agua o
Jugo de coccidn, sazonando las setas con especias,

Setas al mceite.- Son aguellas setas que han sido previamente tra-
tadas con vinagre y llevan aceite vegatal como lfquido de gobilerno

17.2.2. Atendiende a su forma de presentacién, pueden ser:

Setas enteras.. la seta eatarf completa, es decir, compueate por
el carpSforo o sombrero ¥ el pedicelo o pie.

Cabezas do setas.- Cuande el pedicelo tlens una longitud no supe-
rior el G0% del difmetro del carpéforo,. .

Tallom de setas.— Cuando contienen trozosm ds pedicelo, finicamente,

Setes trocsadas o %rozos de setas.~ Cuendo contlenen trozos de
carpSfore y pedicelo, con una proporcién minima de carpSforo del
15% del peso escurrido,

Purf de setas.~ Es el producto obtenido de setas cocidas ¥ tamliza-
das, *

17.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS,

Les metas silvestres empleadas para conservas debersn pasar un
examen facultativo, previo al troceado,
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17.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

La denominecidn del tipo de elsboracidn deberl ser completada con
la que corresponda & su forma de presentacidn, excepto en las enteras, en que
es facultativa. Podrén denuninerge "al pewiral” cuande sdlo se utilice 1los
aditivos eapecificadog en el punto 1.,8,2,1. de la Norma Técnice General,

Deberf hucerse constar, obliratoriemente, el género y la especle
boténica. Pars ello se puwblicarg wn catflogo de setes comestibles.

17.5., CATEGORIAS COMERCIALES, -

Se eztablece lae siguientes eategorias comerciales con las exigenw
" cied y toleranclas que figuran en el cuadro adjunto. :

Setas enteras, pabe'zaa ¥ rodaiaSiesseess Extra, Primera, Segunda.
Tallos ¥ trozos (exceptd en @alguera),.., Primera, Segunda.

Puré,. lll“.lluo.l‘lll'l!l.....‘ spBsanERaY Primera, Seg\_mda.

17.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXTGIDAS A LAS ELABORACIONES DE SETAS CON LIQUIDC DE GOBIERNO,.

Formato Capacidad (ml) ' Contenido neto (g} ° Peso esourrido (g) (1)
1/8 americano g . ‘ :

{4 onzas) 128 : 100 233

¥ Kilogramo 212 ‘ _ 185 , : 100

k Kilogramo 425_ . . 390 200

1 Kilogramo 850 ' e | 400

3 Kilogramos 2,650 2,500 1,300

(1) E1 peso escurride efectivo g8 mantendrd sobre ul tBmafio ‘con luz de malla de 3,2 mm ¥y elambre ds 1 am al
caho de 2 minutos.

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

FACTORES Extra Primera Segunda

Color ' Tinico "Tipico Aceptable
Turbi dez _ 2 2 1

Textura ) . - . " - “Tipico : --TipicO' Aceptable
Uniformidad de tamafio : 2 ) 4 8in exigenclas
Tolerancias: - .

& — Pseudo-ralces (n? en 100 g de peso : a
3 ‘

€SCUrT100) srvauvasertaneerronsbsnsanane 1
B« Rotas,..esenessrengavssnsananssossasses 2 #in exigenolies
6 - De color-...--,._...;.;....,:...,....-f‘-. B 10" : 20
d - Do LOXEUrS.ersivsenesrersnrenrusnasioen . B 10" ; 15
_e-Manchado;...IQ..-..-....-;....-.--.--;-. 8 k 10 ’ 18 )

Suma de tolerancias d 4+ & ceseecenssrns 8 18 - '

El puré debe presentar color, olor y sabor tfpico en primera categorfa y olor, color y mabor aceptablss en me-

gunda cateporia. :
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CONSERVAS DE NTSCALOS O ROVELLONES.

18.1, OBIEYO,

Esta norwa establece las condiclenea gue deban cumplirs las consers
vas ds niscalos o rovellones obienidas a partir de Lactarius Deliciosus Fr. ¥
lacterius Banguifluus, en las elaboracicnes siguientes:

= Al patural.
- En su Jugo.
== Con espaciasg.
— Al acaite.

18.2. DEFINICIONES Y DENOMINACTONES COMERCIALES.

18,2.1. Atendiendo a su forma de elabaracidn, las denominaciones serén:

Niscalo o rovellfn.— Con agua como liquido de gobierno.

Niscalo o rovelldn en su jupo.— El liguido de
coccifn de los propics niscalos.

gobiernc es el de

Niscalo o rovellén sazonado gon especias.- El lfiquido de gobiernc
es agus O jugo de coccidn, sazonando el producto con espscias.

Niscale o rovellén al aceite,.— Son aquellos productos que han sido
previamente tratados con vinagre y llevan aceite vegetal como 1i-
quido de gobisrmo.

18,2.2, Atandisndo a su forma de presentacidn, pueden ser:

Entercs.— Fl niscalo estard completo, es decir, compuesto por el
carpbforo o sombrero y el pedicelo o pié.

Cabezms.—~ Cuando ¢l pedicelo tiene una longitud no supericr al 50%
: del dllmetro del carpéforo.

En rodajes,- Cusndo los nfscalos han side cortados en léminas pa-—
ralelas en sentido longitudinal,

Tellos,—- Cuande s6lo contienen trozos de pedicelo.
Troceada ¢ trozog.— Cuando contienen trozos de carpéforo y pedice-

1o, con una proporcién minima de carpSforos del 20% en peso escu-
rridos. .

Puré.~ Es el producto obtenido de niecalos cocides y tamizados.

18,2, CONDICIORES Y FACTORES ESPECIFICOS.

Calibrado,.— Es cbligatorio para categoria extra. El calibre se ex-
presara por el difmetrd de carpSforo segiln la escala sigulente:

Calitre en mm

Botonogs esese . ees Go20a 30
m........‘............C..‘.. & 30 B 50
mwl.l!-.....l.-.‘........... dﬂ 50 E 100

'El calibres mfnimo 8¢ £1js en 20 wm para todas las categorias.
18,4, LEVENDAS RSPECIFICAS.

E8 obligatorio hacer oonsfar 8l nombre cientificao.

La denominacldn del tipo de elaboracidn deberi ser completadz con
1a que corresponda a su forma de presentacidn, excepto en lds enteres, en gque
eg facultativa.

Y
Podrédn denominarse "al natural®™ cuande sdlo se utilicen los aditi-
vop especificados en el punto 1.6,2.1. de la Norma Técnica General.

En la categorie Extra, se¢ harf constar el calibre.

18,5, CATEGORIAS COMERCTALES.

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

Niscalos enteros, cabezas ¥ rodajas ) E
{excepto en Balmuera).cessesseeaeegese Extra, Primera, Segunda.

Tallos, trozos {excepto en salmuerﬁ).. Primera, Segunda,

PUrS,cverssrsarenmbsannssssnantsosssna

Primera, Segunda.

En SalmUera..usssrsescersorssrsaoprers

Primera, Segunda,

¥eL

€851 oJaua 1}

0l ‘wnN—HOd
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18.8. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE NISCALOS CON LIQUIDC DB GOBIERNO.

Formato ' ' Capacidad Sml) - Contenido nete {p) Peso gsourrido (o) (1)

1/s amerlcano (4 onzas) 125 : | 100 €5
% Kilogramo o a2 ' ' 188 100
¥ Kilogramo ) 7 e T 830 . 200
1 Kilogramo gm0 : 780 400
3 Kilograms 2.650 | ‘200 1.%0

tos

(1) El peso efective se medird sobre un tanix con lum de malla ds 3,2 mn y alambrs da 1l mm, ul cabo de 2 minge

18.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DX NISCALOS O ROVELLONES.

FACTORES - tra Primera Begunda

Color . . . .Yipico - ~ Tiplce Aceptable
Turbidez . o 3 o 2 . - § -
Textura R tipic;. e Tiplca Aceptebls
Uniformidad del tamaffo l_ 5 8in exigenola- Bin exigsnole
'I‘olerancias:-

& - Pseudo-raices {n% en 100 g de peso

escurrido) sasessasssssensesscosnsrsnney - 8

b = RotoBressssnsesssrassssssaseansssnstnes 2 Bin exigenole
€ = D6 COLOPassannscsssanssnasssasnassatens B 10 20
d = De teXtUTBesserssressrsvasssnaneonssnss ] 10 18
@ = ManchedoBieasssasssssrsesasssvsesesanes 5 R ‘18
Suna ds tolerencias @ + & ssssesssssnse K: 15 &5

-

El puré debe presentar color, olor y sabor fplcos, sm Drimera categorfa ¥ color- nlor y sebor aceptables en
segunda categoria, . .

ANEJID N1
CONSERVAS DR chmwerRom,
' Esta norma estsblece les oondloionss qm deben ouoeplir las conser=

ves ds chempifion obtenidas de las wvardedades, cuitivares, del género "Agari~
ous™ (Syn. Psalliota) en las eloboraciones Bi,gv:ientanl ! o

o= Al natural.

—Eﬁlsuju'go. ) } o
~== Con espeoles. |

- Al acelte,.



736

11 enero 1885

BOE.—Num. 10

18.2. DEFINICIONES Y DEROMINACIONES COMERCIALES.

19,2,1, Atendlendo 4 su forma de elaboracién, lss denominaciones serfin:

Champifién, - Con agua come 1Iquido de gobiemo.

Charlp_iﬁén en su juge.- El 1fquido de gobierno es el de cocciﬁn de
08 propios champifiones,

Champifién sazonado con especias,~ El lfquido de gobiernc es agua ©
Jugo de coccibn, sazonado el producto con especias.

Chempifién al aceite.— Son aquellos productos que han 8idd previa-
mente tratados con vinagre y llevan aceite vegetal como liquide de
gobierno, ‘ .

39,2.2: Atendlendo a su forma de presentaciﬁn pueden Bery.

Champiffones enterog.- El champifién estari completo, ea decir, com-
puestos por carpSforo ¢ sombrero y pedicelo o ple, La altura total
gerd, como méximo, lguel al difmetro del carpéfero,

Cobezag de champifidn o sombreros de champifidn.— Cuando Be ha cor-
tado el pedicelo o pie con un margen de 2 mm a ras del carpéforo. '

Chanplfidén enrodajas -] roda;_as de champifién,— Cuando los champifio-
nes han sido cortados en laminas paralelas en sentido longitudi-~
nals -

Tallos de chamiffones,~ Cuando sélo contienen trozoa de pedicelo.

Champifiones troceados o trozos de champifisn. Cuando ¢contiene tro—
zos- deo” carpSforo y pedicelo, con una proporciSn minima de carpéfo-
rog del 20% del peso eacurrido,

Puré de champiiién,~ Es el producto obtenido de champifién cocido y
tamizado.,

10,8, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

Velo asbierto.- Cuando la parte inferior externa del carpsforo esté
ablerta. Se considera como defecto, .

Calibrado.~ El callbrado es obligat_oﬂo para todas las categorias.

El calibre se mide por el difmetro de los carpdforos segin la es—
oala eiguientes

Den_ominaci&n Calibre en mm
EXtTafinogssesssverernsanssnesess inferior a 16
FinoBesesaecrcarcaveensasserrnees do 16 a 22
MedioBisscsaasssnsssnssssnsessres 8 22 g 30

GrucH0Besvessssssssessassssssnsy Buperdiores a 30

19.4, I.Bvsmns ESPECTFICAS.

Ia denominacifn del 'H.pu ds elaboraoifn debers mer completada con
la que corresponda a su forma de presentacién, excepto en los entercs en que
a8 fecultativa. EZn las categorias Extra y Primera, me hard conatar el calibre.

Podrén denominarse "al natural™ cnando sflo ss utilicen los aéiti—-

. VOB enpeciﬂcadon pErE: eata caso en o1 punto 1.6, 2.1. de la Norma Técnica Go-

nerel,
10.8. E_ATE&)RIAS COMERCIALES,

Se establecen las liguientes eatogorfas comeroialea. con J.as oxim
gencies ¥ toleranolas que figuran en el cuadro adjunto.

Champifiones enteros, oabezad ¥y rodajas.. Extra, Primera, Segunda.
‘Tallos h'g tr0Z0Sssevorenspeantrasresrenss Px‘imera, Segunda.

PUFE .t s iirnanians tesisascstasasesnssrss  Primera, Segunda.
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19.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE CHAMPINON, CON LIQUIDO_DE GOBIERND.

Peso escurrido (g) (1)

Formato . Capacidad (ml) Contenido neto (g)
1/8 americano (4 onzas) 125 ' " 100

¥ Kilogramo 212 . i85 -
¥ Xilogramo 425 - 390

1 Kilogramo 850 780

3 Kilograms 2.650 2,500

55
105
210
420

1;330

{1) El peso escurrido efectivo se medird sobre un taml.z con luz d= malla de 2,2 mm ¥y slambre de 1 mm, al cabo

de 2 minutos,

.

39.7..CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE CHANPINONES.

FACTORES Bxtra Primera 7 Bagunda
Color Tipico Tipleo © Aceptable
Turbidez 8 - 2 1
Textura - B Tipica _ Tipica Acepteble
Unifornidad.del tamafio 1,5 " 1,75 Sin exigencia
Calibre N Gbligatorio Obligatorio Facultative
Tolerancias: '
8 = Pseudo-raices (n? en 100 g ﬁe péso
escurrido) ssssssasssssaarsassasesansans 2 4
b-Rotos.........:........-.u..u.._-.uu i 4
-6 = De COLloTusssansessssnassrsnassrsiannses 8 10 20
d v De texturaisasssssessacsscesssasrsneses B 10 18
© = HANChBdoSs vusseseeresrannesssssrsnasane . B 30 15
£ = Velo ablerto {en cabszas y entercs)sess 8 10 18
Smnadetoler'anciaab'+o-|;d-s'a+t & 10 18

¥l puré debe presentar color, olor ¥y sabor ‘pri.cOB, -] pr!.me;-a oat:egor!u § color, oler y sabor aceptables en
eegunda categoria,

AREJ O N2 20
CONSERVAS DE HABAS,
20,1, OBJETO,

: Bota norma estableos las condlolones que deben reunir las consare
. vas do hebap cbisnidas a partir ds les senilles froocas de Vioia raba-z.. en

das elsboracicnes siguientes:
~s Al natucals ' ‘ “
20,2, DEFINICTONES ¥ DEROMIRACIONES 'mmrm:s.

Habes,- Es el producto obtenido con aemi:l.:l.as enteras ¥ agua como

fquido.de goblerno,



il enero 1985 | BOE.—Num. 10

20.3, CONDICIONES Y FACTCRES ESPECIFICOS.

Calibrado.~ Es obligatorio para las categorias Extra, Primeras El
calibre Se expresard por el nfinero de granos .que entran en 100
zramos de peso escurrido de acuerdo con la escala siguiente:

Nanoninacién ) Nimero de granos -

“Extra finas...oieea., veeeiaaiveses  mAs de 90

PiNaAS ey srnsasnnssnronanrars [ da 55 a 90

HMedLANAS. s st srresereeresrraniress - 48 40 B 53

Crandes. i evessaisaionrosissssnnsy de 20 a 40 _ .

20.4. LEYENDAS ESPRCIFICAS,

En las categorfas Extra y Primera, se hard constar el callbre.

Podrén denomlnarsa "al natural! cuando s6lo se utllicen los aditi-
vos del punto 1.6.2.1. da la Norma T&cnica General. *

20.5. CATEGORTAS COMERCIALES, . ' . T -

Sa establecan las sigulentes categorlas comerciales, con las oxi-
_ gencias y tolermmciss que figuren en el cuadro adjunto.

Habas.l;-lnlllv.l-.lll!:_l;lllnllu Extra, Primera, Segunda.

20,8. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE HABAS.

Formato ' Capacidad (m1) Contenido neto (2) Pego escurrido (g}

% Kilogramo 212 - 185 18
Tarro de 370 870 ' " g8 210
¥ Kilogramo 425 . 390 k40
Tarve de 550 580 E40- . : 820
Tarro te 720 720 ' €60 - ' 400
1 Kilogramo 850 780 4580
3 Kilogramos 2,650 2,500 < 1;550
8 Kilogramos 4,250 . &000 ' 2.6500

20.7, CUADRO DE EXIGENCTIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE HABAS,

.

FACTOR - | | Extra Potnerg . Eepnig
Color - Tipico  ipieo Aceptable
Taxture : Tipica Tipica Aceptable
Uniformidad del tamefo (1) 1,3 1,73 Sin exigencia
Tol eranciess ’ '

& = Partidos, dechechos y sin epidermis (2)e ] 10 18

B = D8 COloreesnreananssonsssssennssursnras 4 K:) i3

0 = De texturasssseascrniincainiiiiinise 8 10 - 15

8 = HanchadoBsssssesusessivearensinensrrens | 3. 8

B 10 18

Suma de tolerancias ma +b + ¢ + diunese

{1) Excepto en el calibra extrafine, en que-i;to hay enlibre, - -

(2) En sl calibre extrafino no My lfmite, en el fino se triplican los limites aguf satablecidos. Bn ambos ofe
508 la toleracia {a) no cuenta ~- - =~ de tolerancias.
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. 21,1, oBJETO.

AWEIJOQ W2’

CONSERVAS DE GUISANTES FRESCOS.

-

! - .
- Ests norma establece las condiciones gue deben reunir las conser-

. vam de guisentes obtenidae a partir de pemillas frescas de Pisum Sativum L.

21.2. DEFINICIONES Y DEMOMINACIONES COMERCIALES.

Guisantes.~ Es el producto obtenido s partir de gulsantes frescos
¥ agua como liquido de gobiernc,

~

21,3, CONMDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

La eleboracién de guisantes sa ajuataré 8 lns condiciones de oaliw
brado siguientes:

Calibrado, - ¥s o‘bligahrio pere las categorfee Extra y Primera. E1
calibre se exprosard por el difmetro da los orificios eirculares
de los tamices por los que pasen, segin la esonla ‘I!gulent«el
Dencmlnaci&!‘l ‘ bismetro en mm’
EXtrafinosissusesaveavssnsesenses Anferior a 7,8

Muy £inoS.essscesunevosessnnsesss Ge 7,5 8 5,2
FinOS«ivessssssnsesessnsnsansasss G 8,2 2 5,8
Medianos....e-.....;.-..-..;no.--.. ) de 8,8 a 10,2
Granded..escivsaseesansesssessees  MAS da 10,2

Tolerancia de calibrado.= En cada calibre sa tolerard hesta wn 10%

en masa ds unidades de los calibres inmedintemente inferior o su-
perior al declarado en la etiqusta.

. 21,4, LEYENDAS ESPECIFICAS,

En les categorfss Extra y Primera de gulsentes s hard conster el
calibre,.

"Podrén denominarse “al natural cﬁando 88lo se utilicen los edlil.
vog espacificados en el punbo 1.6.2.1. 48 la Norma !'énn:l.on Qaparels

21,5, CATEGORIAS CGIERGIALES-

He eatablacen 1as sigulentes ecategorfas comercisles oon las exle
gencias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto. :

GUIBENLEB. sassansnsnsssnnsnsesses Bxtra, Prinern y Begunda.

-

21.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE GUISANTES, .

© Yormats Capacided !mﬂ ] Conteniéo neto " Peso eB
1/5 Tenganillo - " 170 ' 50 : B
¥ Klogram - 188 ' 120
Tarro de 870 ' 370 ' 345 18
X Kilegramo 425 %0 o ze0
Terro de 720 720 660 - A28

4 Rllegramo - 850 : 70 B0
3 Kilogramos 2,650 . ' 2.600 £ 1,800

5 Kilograms 4.250 ' 4,000 ' 2,600
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21.7. CUADRO DE EXTGENCTAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA COMSERVAS DE GUISANTES,

FACTORES : _;n_t_r_\s Primsra Segunds
Color ' Tipico Tiplco ’ Aceptable
Textura ‘ . . Tipica Tipica Aceptable
Tolerancliesl . _ ,

a = Partidos, deshechos.y sin epidermis (1), ] ‘ 10 15

b = D8 COLOTsasressssssorsnsnsssnsssenssnns B 10 15

© = Do LOXtUrRereresssetsessnranssrosncnore = 10 BT

8 = HenchadoBsesseansrassssasrersavanaansen i 3 ]

® =D calibrossescsrsasnorsssnrsresvesivee 10 - L | 10

Buma ds toleremoias a_-l; D30+ Liseses B 10 18

(1) Excepto en el calibrs axtraﬁno, en gue no hew 14mita, ¥n ests camo 1a tolerancis no cuenta en la suma de

folaranolas,
. ANE 10 m 22
COHSBRVAB DE CARBANZOS,
£2.1. OBJETO,

Este no‘ma. aestablece lag condiciones que deben reunir las consere
‘vas do obbenides @ partir ds les semillaa de Cicer Arietinum L.

22,2, DEFINICIONES ¥ DENOMTNACIONES COMERCIALES,

-Garﬁanzas.;- s el producte cbienido a partir de garbanzos mecos y
rehidratados postericrmente utilizendo egua como 1fquide de go~
blierno. ‘ _ _

22,3, CATEGORIAS COMERCIALES. °

g5 establecen lagd siguientes cabtegorfas comserciales, con las exi-
genclas y tolarancias que figuran en ol suadro adjunto.

CarbanZoBessssvesvsucossnsenssnes Extra, Px_‘imera. Segunda.
22.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.
Lo congervas de garbanzes podrin denominarss "al natural®™ cuando

sSlo se utilicen los aditivos espeotﬂ.ca.dos en ¢l punto 1,6,2.1. de la Norma
Técnica Gensral.

-~

22,5, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE GARBANZOS.

. Pormato . Capacidad {ml) : Contenido neto (g) Peso escurrido (g)
¥ Kilogram , 212 185 , 1o
Tarro do 370 370 345 218
% Rilogramy - 428 390 250
Tarro de 580 580 640 ' 350
Tarro de 720 720 €60 . 428
1 Kilogramo 850 . 780 - " so i
8 Kilograms 2.650 2,500 A 1.600

8 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 ) ) Extra Primera Segunda
Color - E ol Tipico Tipico Aceptﬁble
Textura B Tipica ‘ Tipica ' Acepteble
Uniformidad de tamafic 1,50 1,75 2,00
Tolerancias:

a - Marrones © negros (n? en 100 g de peso

escurrido) .y ieinan, Chreartatreannas [} ' 2 . 4
b - De textura......coovvreuienns Carraaaaas B ’ 10. 16
¢ - Partidos y desechoS. cv.ucvrravasnans ‘ee 5 10 15
Suma de tolerancias b + C..... ....:.. Yo B .5 . ) 15

——

La materia prima vomplird los requisitos establecidos en 1a “Norma de Calidad pera detaminndu 1egambrea Be-
cag § legumbres mondadas, emvasadas, destinadas al mercado interior". La materie prima empleada en cada cate-
gorfa comercial de producto elsborade cumplirs, como minimo, las exlgenclas gque se determinen, en la citada
Norma, para cada una de ellas. ’

ANEJO N® 23

CONSERVAS DE ALUBTAS.
. . 23.1. OBJETO,
Esta norma establece las condiciones qud deben reunir las conser=
vas de obtenidas a partir de las semillas de Phaseolus Vulgaris L., Bavi (J.
comin), Phaseclus Multiflorus (j. de Espaiia o escarlate), Phaseolus Lunatod
{j. de Lima), Vigna Sinensis (j, de Carilla).

23.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Alubias.- Es el producto obtenido m partir de elublas pecas y ve-
hidratadas posteriormente, utilizendo sgua como lfquido de gobier=
no .

23.3, LEYENDAS ESPECIFICAS.’

s Cuando el color de la alubia sea disgtinto g blance, serfi necess—
rio hecer constar el color, formando parte de la denoulnacién., En ol caso de
las alubias blahcas dicha mencidn es facultativa. .

Podrfn denominarse "al natural" cuando sSlo we utilicen los adiil-
vos especificadoa en el punto 1.5.2.1. da la Norma 'récn:l.on General,

23,4, CATEGORIAS COMERCIALES,

- Ba establecen las s:lguientcs categorfas comaroiales, con las exli-
gencias ¥ tolearenciams que figursn en el cuadro adjunto.

Alublas, sessssnresnansasnsnrscss Extr‘. Prixara, Begunda.

2.5 mummmnmmnsmmm.

Yormate . Cepacidad {nl) tontenido meto (g) Peeo escurrido (g)
X Kilogram T , 185 120
Tarro de 370 ‘ 270 845 s
% Kilogramo : 428 890 h £50
Tarro de 580 . B80 54D | B -
Terro ds 720 720 660 S as
1 Kilogramo 850 780 ' ' BOO
3 Kilogramoa 2.650 2,500 , 1.600

5 Kilogramos 4,250 4,000 - £.600
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23.6.‘ gg_a_nno DE EXIGEﬁCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARL CONSERVAS DE ALUBIAS.
FACTORE? Extra Prinera Segunda
Colon - ' Tiplco ] Tipleo Aceptable
Textura . Tiplca Ti{pica Aceptable
Uniformidad del tanafio _ " 1,50 1,75 >
Toleranciaas .
A = D3 COOTsgresveasscarsrsnnasseratensens 4 8 C 1z
O T T b 6 10 15
c‘ - Partidos ¥ 2e60CNOS.sesersrasrraanasan 5 10 15
d-Manchadoa..............-.‘n...unu-.- 2 5 _ 8
- Buma de tolerancias & + b4+ 0 % Qisrene <] 10 15

La materia prima cumpliri loas requisitos establecidos en la "Norma de Calidad para determinadas legumbres se-—
cas ¥y legumbres mondadas, envasadas, destinadas al mercado interior™. La materla prima empleada en cada cate-
goria comercisl ds producto slaborado cumplirs, como minimoy lss exigencias que se determinen, en la citada

Norma, para cada una ds sllas,

ANEJ O Nt 24

i CONSEHRVAS DE LENTEJAS,
24,1, OBJETO,

Egta norma establece las- condioiones que deben reunir 1as conser -

vas cbtenidag a partip de las semillas de Lans Sculenta Moench,

24.2, DE!’IH’ICIONE3 Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Lentejas.~ Es el producto cbtenido a partir de lentejas

fecas re-—

hidratadas posteriormente, utilizanda agua come 1f{gquide de gobier-

ng.

24,3, CATEGORIAS COMERCIALES,

Se eastablecen las msiguisntes categoriaas comerciales, con las exi-

genolag y tolerancies qus figuran en ol cuadro adjunto.

LenteJas.isssunensevosivasrisnisn Extra, Primera, Segunda,

24,4, LEYENDAS ESPECIFICAS,

Las conservaa da lentejfas podrén denominarse "al natural guando
sélo se ubtllicen los aditivos eapecific-adoa en sl punto 1,6,2.1., de la Norma-

Técnioa General.

24,8, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE LENTEJAS.

Formato * Capacidad {ml1) Contenido nete {g)

- Peso_escurrido (g)

X Kilograms 213 ' 1657
Tarro de 370 - s 345
% Kilogramo 228 ' 220
Tarro ds 580 680 540
Tarro de 720 720 B 660
1 Kilogramo ‘ 850 780
3 Kilogramos 2.650 - 2,500
% Kilogramoa 4,250 7 4,000

- 120
215

250
350 -
425

500
1..600

2,600



24.6. CUADRO DE EXIGENCTAS Y TOLERANCIAS DE CALYDAD PARA CONSERVAS DE LENTEJAS.

" FACTORES Extra ~ Primera Segunda
Color Tipico . Ti{pico Aceptable
Textl;lr‘a Tipica Tipica Aceptable
Uniformidad del tamafio 1,50 | 1,75 7 2,00
Tolerancias: ‘ _

‘8 — DE LEXLULB co cnnrsnrennssssuasoasnarenas 5 10 . 15
b - Partidas y desechas.... .. cvseenaes PR 5 10 . B 15
€ — ManchadAs v veecrraneearsaransrnesns PR 5 - 10 15

5 10 15

Suma de toleranciaz

La mater:ia prima .cumpliré los 7r‘equisi tos éstaﬁl.ecigios en 1s "Norma de Calidad para determinadas lem.xmbx‘e:a :ee:
ces y legumbres mondadas, envasadas, destinadas &l mercadc intericr®, La materia prima empleada en emhl oo
goria comercial de producto elaborado cumplird, como minimo, las e;ig.encias que -_e_dgtaryi.mn, m le

Norma, para cada una de ellas.
AREKEJO Nrt25

CONSERVAS DE GUISANTES REHIDRATADOS.

25.1, OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser-
vas obtenidas a partir de semillas Becas rehidratedas de Plsum Sativum L.

25.2. PEFINICIONES Y nmolmcmons COMERCTALES.,

Guisantes rehidratedos.= Eg €l producto cbtenido a partir &s gui-
santes secos y rehidratedos postericrmente, utilirando sgua oomo
l_fquido ds gobiernos .

25.3. CATEGORIAS COMERCIALES.

. Se establecen las sipuientes catsgorfas comerciales, con laz exi-
gencias y tolerancias que figuran en el cuadre adjunto.

Guisantes rehidratadoS.essussscns Primera, Beglnda-

25.4. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

En esta elaboracidn se permite el 'usd de colorantes antorizados,

26.5. LEYENDAS RSPECIFICAS,

En la denominecién Vguisentes rehidratados” lam dos palabras esta~
r&n #gcrites en el mismo tipo de letra.

En ningdn caso podrd emplearse en estn elaboracifn la denominacisn
"al naturall, _ . ’

25.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE GU'IBMITES REHIDRATADOS .

Formato " Qapacidad (ml) Contenido nets (g) Peso sscurrido {g)

1/5 Yanganillo 170 ‘ ‘150 . S 85
¥ Rilogramo 212 | ) 120
Tarro de 370 870 ws ‘ p15
X xilogramo ’ 425 - 390 250
Tarro de 580 580 B40 B $50
Tarro s 720 720 . €60 : 425
1 Kilogramo 850 780 500
3 Kilogramos 2.650 2.500 1.600

g Kilogramos ' 4,250 4,000 . 2.600
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25.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE GUISANTES _REHiDRATADOS.

FACTORES | Primera " Sepunda
Color ’ . Tipico Tf{pico
Textura . ' Tipica Tiplca
Uniformidad del tamafle 1,7 - 2,00
Toleranciast V
a ~ De text;lracucOCOIUOIacncu-nonttcno:o-t--'- . 19 15
b - Partidos ¥ dosechomisescrsrisrsrarsnraniien ' 10 ' 16
¢ = ManchodoSesessnsavcavsrssravrvesnrarnscas, 10 ' 18
Suna de toleranclas @ # b + Oivevsserssres ' . 10 15

La materia prima cumplirX los requisitos establecidos en la "Norma de Calidad para determinadag legumbres gg=
cas ¥ legumbres mondadas, envasadas, destinadaa al mercsado interior™. L4 materla prima empleada en cada cata-
goria comercial de produsto elaborade cumplird, como minimo, las exlgencias que se determinen,-en la citada
Norma, para cada una do ellas,

ANEJO Nt28

CONSERVAS DR ACELGAS.

m.:. OBJETO-

Eata norma est'ablece las econdiociones gque deben reunir las conssre
ves obtenidas a partir de hojas enteras de Beta Vulgaris L., variedad Cicla L.

26,2, DEFINICIONES Y DENOMIRACTONES COMERCTALES.

elgas.= Eg la slaboracidn obtenida a partir de acslgas frescas v
%iernas utilizando agua como liquido de gobierno.

Puré de acelgas.- Es la elaboracifn en la cual las hojJas da acale
&28 han sido trituradas y tamjzadas,

£0,9, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS,

Filamentos,= Son las hebras que presentan apreolable resistencla a
ia tracoifn. . :

Hojas secas.= fon las qus no tlensn el suflolents grado ds frescor

20,4, CATECORTAS COMERCIALES,

Ba establscen las sigulentes ecatogorfes comaroiasles, con la3 Qx:-
genoles ¥ tolerancies que figuran en el cuadre adjunto. '

BoelgEtssssrsacrriirssenereasses  Extra, Primera, Segunda.

furd da acﬂim-uuuuullatilt Prmm, .Begundac
2.0, m ESPMI!’ICAS‘.

Las oonservas de acelpss podrén denominarse Mal natural® cuando
8810 88 utilicen los aditivos especificados en el punto 1,8.2.1. de la Norms
Técnica General,

N
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26.6. CUADRO DE MASAS MIKIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE ACELGAS.

Formato Capacidad (ml) . Contenido neto {g} Peso escurrida (g)
% Kilogramo ' 212 185 120
Tarro de 370 370 . - 345 215
b1 Kilogramo ~ 425 390 -_ 250
Tarro de 580 580 540 ) 350
Tarro de 720 720 .7 660’ V . 425
1 Kilogremo 850 780 500
3 Kilogramos : 2.650 . ‘ 2.500 1.600
% Kilogramos 4.250 4,000 2.600

26.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE ACELGAS.

'FACTORES : Extra  prinera
Color ' fipico Tipico
- " Textura Tipica Tipica
Tolerancias!
a - Filamentos [n? en 100 g en peso -
eSCUrTid0a s ansaasrrenasasturessssnned 0
b — Hojas SecaS.arsevrnsiesrnrrsvrsinsansse o)
€ = De coloTusrswsnonasnssrtossenserosansas B 10
d = D teXtUrtsssrescessrriaansdsarsarannse B 10
8 - Otros defectos no excluyentes.csvesanns 4 8
Suma de tolerancias b + ¢ + d + €.easue 5 1o

Begunds
Aceptable
Aceptable

15
15
a2
15

El purd debers tener color, oler y sabor tlplco o prinera categorfa, y color, olor y ssbor aceptablez en Be-

gunda categorla.

ANEJO Ne 27

CONSERVAS DE ESPINACAS,
27.1. QBJETO,

Esta norma establece las condiciones gue deben yeuniy Iad gonBerw
vas obtenides a partir de hojas de Spinacia Oleracea L.

27,2, DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Espinecaes,~ Es la elaboracién obtenida @ partir da hojas y peciow
los frescos de esplpnacag utilizendo agua como liquido de goblernc.

Hojes ce espinacas.- Es la slaboracién cbtenida & partir do hOJas
con 3 cm de pecioclo como méximo,

Puré de espinacas.- ¥s la eleboracién en le cual las hojas de exw
pinacas han sido triturades ¥y ta:nizadas.
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27,3, CONDICIONES ¥ FACTORES ESPECIFICOS. .

Filamentos.— Son las hebras qus presentan spreciable resistencis a

la traccibne

Hojas secas.= Son las que no tienen el suficiente grado de. frescor

. ﬁoncoa.- Son las partes duras de lz espinaca donda se inssrtan
ios peciolos ¥ que en las conservas aparecen de color blanquecino.

27.4, CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las siguientes categorfas comerciales, con las exi-

penclas y tolerancias que figuran en el guadro adjunto.

FIpinaAcaTesssessssesrsnensrssense Extra, Primera, Segunda,

Hojags de e3pinacaScssssssesesas . Extra, Primera, Seg‘unda.

Purd de espinacas...sessssssssses Primera, Segunda.

27.5. LEYENDAS ESPECIFICAS. -

Las conservas de espinacas podrén denominarse "al natural" cuando
sdlo se utilicen los aditivos especificados en el punto 1.6.2.1. de la Norma

Técnica General.

27.8. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE ESPINACAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

'orma to Capacidad {m1) Contenldo neto {g)

Peso escurrido {g) ’

- ¥ Kilogramo 212 i85
Tarro de 370 370 - 345
¥ xilogramo 425 N o ‘590

. Tarro de 580 580 540
Tarro de 720 = t720 : - 660
1 Kilogramo 850 ‘ 70
S Kilogramos - 2.650 o 2,500

E Kilogramos 4.250 4,000

27,7, CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLEBANCIAS DE CALIDAD PARA COMSERVAS DE ESPINACAS.

ACTORES _ Extra | Primers
Colox , Tipico Ti{pico
Textyura ) Tipica Tfpica
Tolerancias:

@ = Filamentos {n? en 100 g de peso

escurrido) sueserrsansernsaerissnaserens 0 2
B = Hofas Secag.viessscrvtsatovronsrcrsnnan 0 2
B = TronCOS. scossreossnssrensnenanssvusenars Q 5
d = Do textura,cvessersssrsscoscrananartsas 5 10
8 = Otrog defectos no excluyentes...eavssve 4 8
Suma de tolerancias b + ¢ +d + €.vuser 5 10”

120
215
250
350

425

1.600

2,600

Segunda
Aceptable

Aceptable

10
15
12

15

El puré deberd tener color, olor y sabor tipico en primera categorla y color, olor y sabor aceptable en segun—

da categoria.
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gin tierra.

ANEJO N2 28

CONSERVAS DE PUERROS.

28,1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones gue deben reunir las conseps
vas de puerros elaboradas con tallos tiernos de Allium Porrum L., en las elge
boraciones siguientes:

- Al natural.

-~ Con especlas.

Los puerros deberén presentarse pelados, sin restos de racices s

28,2, DEFINICIONES Y DEROMINACIONES COMERCIALES.

—

28,2.1. Segiin el tipo de elaboracibn las conservas de puerros pueden seit

Puerros.-~ Es la elaboracifin obtenida a partir fe puerros utilizan
do agua como lfquido de gohierno.

Puerros pazonados con especias.-~ El liquido de gobierno es agua,
con adiecidén de mal, mceite vegetsal, especxas, condimentos y editie
vos autorizados.

28.2.2. ‘Su forma de presentacidén sera:

Puerros o puerros senterog.- Constituidos por cabeza y tallo, de
longitud total ligeraments inferior a la d1mens16n del envase pa=
ralela a la colocacién de los puerros,

4

Yema de puerrcs.-— Constituidos por piezas e¢on cabeza ¥ talle,
siendo la longitud de éste inferior a la de la cabeza.

Puerros tortados.— Constituidos por trozos de més de 4 cm de lon=
gitud, cortados transversalmente y con un nimero minimo de unidg-
des con cabeza del 25%,

Tallos de puerros.- Constituidos por trozos, min cabeza, con lonw
gitud de 4 cm o més.

28,3. CONDICIONES Y FACTURES ESPBCIFICOS

El tallo.- Podri presentar coloracién vevda oMo maximo en un 25%
de su longitud,

Calibrado.- Es obligatorio para los puerres enteros y para lag ye-
mas, en todas las categorfas. E1 calibre pe determinard por sl nf-
mero de piezas contenidas en un bote, con erreglo & la sigulente

escala:

N? de piezas e&n un bote de
ﬁéncminacién ) % Kilo 1 Kile 3 Kilos
Extrafino....... Nreeer. més de 10 12-15 30-35
Finos..v.vuvun.. de"?alo 012 75-30
Medianos..iviivvaniisnass e da 7 7-8 ©. 20-25
Grandes. . .v.vssiiiriaras menos de 4 7 4-7 ' 15-20

Para los restantes formatos el nimerc de piezaﬁ se ex1rapolard en
funcidn de la superficie de la base del bote
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28.4. LEYENDAS KESPECIFICAs.

La denominacién del tipo de elaboraci®n deberid completarse con la
que corresponda a su forma de presentacidn excepto cuando se trate de enteros
en que es facultativo. _ ~ - :

Podrdn denominarse "al natural® cuando sélo se utilicen los aditi-
vos especificados en el punto 1.6.2.1. d¢ la Norma Técnica General.

Se marcard el calibre o nimero de piezas en todss las categorias.

28.5. CATEGORIAS C(.‘liERCIALES.

Se establecen las siguientes categorias comerciales. con las exi-
gencias y tolerancias que figuran en el cuadre adjunto.

Puerros enteros y yemas.......... Extra, Primera, Segunda.

Puerros cortadeos y tallos........ Primera, Segunda.

28,6, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELAPORACIONES DE PUERROS CON LIQUIDO DE GOBIERNO.
. ' )

Formato Capacidad {ml) Contenido neto {(g) Peso escurride {(g)

% Kilogramo . 425 ! _ 390 . 240
1 Kilogramo 850 : 780 - 480
3 Kilogramos - 2.650 2,500 1.550

28.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE PUERROS.

FACTORES ‘ Extra - Primera Segunda
Color 7 ' Tipico, blan- Tipico, blan- Aceptable, con
co o crems - © co e crems ligeras zonas
pardas ¢ viol&-
. : ceas.
Turbidez {en puerros al sgua) ' . 4 2 1
Textura Tipice Tipica Aceptable
Uniformidad de: longitud {paras enteros) (1) 1,10 . 1,20 ) 1,30
diémetro (para enteros y yemas) 1,50 1,70 2,00
Tolerancias:
a « Defectos de €olOr.scevunninnanannnonann ) 10 18
b - Defectos de textura..-vivisnesaccnorens 5 10 - . 15
t = Defectos de pelado.'..................... 1 3 8
8 = De calibrado..eeusceeceaneras servresans B 10 15
Sums de tolerancias @ + D + Coseeesrnse .1 10 15

{1) Medido por el eje.
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ANEJOC N® 29

CONSERVAS DE ZANAHORIAS.

298.1. QBJETO. 1

Esta norma establece las condiciones gue deben reunir las conser-
vas obterlidas a partir de raices frescas de Daucus Carota L.

Las zanahorias deberdn haber
para eliminar las raicillas y la tierra.

29.2, DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

29‘.2.1. Segin el tipo de elaboracidn,

29.2.2.

ser:

las conservas

sido previamente lavadas y peladas

de zanahorias pueden

Zanahorias. - Es el producte cbtenido a partir de zanshorias utili-
zando agua como liguido de gobierno,

Puré de zanahorias.— Es la elaboracién en la cual la zanahoria ha
gide triturada y pasada por un tamiz.

Segln la forma de presentacidn podrén ser:t

Enteras.
En rodajas.
En cubos.

En tiras.

29.3. LEYENDAS ESPECIFICAS.

rias enteras, en que es facultativo.

ral.

enteras.

La denominacién del tipo de elaboracién deberd completarse con la
que cbrresponda a su forma de presentacién, excepto cuando ee trate de zanaho-

Podré emplearse la denomipacién "al natural® cuando sélo se utili=
cen los aditivos especificados en el punto 1.6.2.1. de la Norma Técnica Gene=

Se indicard el nﬁn_lero‘de tmidades cuando se trate’ de zanahorias

29.4. CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las eiguientes categorias comerciales, con las exi-
gencias y tolerancias que figuran en el cuadre adjunto.

Enteras o en rodajag.ccccuiaacass

En cubos, tirss o puré....

Extra, Primeta, Segunda.

Primera, Segunda.

29.%,. CUADRO DE WASAS MINIMAS EXYGIDAS A LAS CONSERVAS DE ZANAHORIAS CON LIQUIDO DE GOBIERNO. -

¥ormato

% Rilogramo
Yarre de 37
¥ Xilogramo
Tarre de 720
. 1 Kilogramo
' 3 Xilogrames
& KRilogramos

Capacidad {ml)

22
870
425
720
850
2.8650

4,250 .

Contenido meto (g)

Peso escurrido !g)

18
345
390
660
780
2.500
2,000

ns
210
240
400
480
1.550
2.500
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29.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE ZANAHORIAS.

FACTORES
Celar

Turbldez [en zanahorias al agua)

Textura
Tolerancias:
a=DECOlor.,..ciniiininns cennnens .
D e Do teXbUrass s creisn e tvrarrcnrrecennns .
0 = ManchadasS..veeeeerensann cerearaeen crern
Sume de %olerancias a + b 3 C.o.iniiius

Extra
A ——

Tipico
3
Tipica

o N o ¢

Primera Segunda
Aceptable l
2 . b
Tipica Aceptable
10 ’ 15
10 15
4 &
10 i 18

El pur§ deberd presentar celor, clor y sabor tipicop ep primera categoris y color, olor y sabor aceptables en

pegunda cetegoria.

ANEJO Nt 30

-

CONSERVAS DE REMOLACHA DE MESA, -

30.1. OBJETO.

Esta norma establece las sondiciones que deben reunir las conser-
vas da remolacha de mesa obtenidas a partir de raices frescas de Befa Vulgaris

L.s variedad rapacea rubra.

La rémolacha deberi haber 8ido previamentes lavada y palada para

aliminar las raicillas y la tierra.

30,2, DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCYALES,

Remolacha de mesa, o remolacha roja de mesa o conserva de remola-

cha,- Ea la elaboracidn en la gque pueden entrar, ademfs de la re-
molacha, agua. vinagre, azicar, sal, condimentos y aditivos auto-
rizadog. lLa forma de presentacién de la remolacha podr& ser: entaew
ra, en rodajas, en cubos o en tirasg.

30.3. LEYENDAS ESPECIFICAS.

La denominacién del tipo de elaboracién deberd completarsa con la
que corvesponda a su forma de presentacidn. axcepto cuando se trate de remola~

cha enteras, en qua ea facultativo.

Podrdn denominarse “al natural® cuando sélo sa utilicen los aditi-
vog egpecificadoa en el punto 1.6.2.1, de la Norma Técnica General.

Sa indicar& el nimero da umidades cuando se trate de remalacha en-

teras.

30.4. CATEGORTAS COMERCTALES.

Sa establecen las giguientesg
genolas y tolerancias que figuran en el cuadro adjunte.

categorfaa comgrciales, con las exi-

Enteras o en rodajas..ceavanesass

En cuboa 0 en tirag..scceeenesana

Extra, Primera, Segunda.

Primara, Segunda.
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90.5. CUADRC DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERV:.: wE REMOLACHA DE MESA.

¢

Formato ‘ - Capacidad {ml} Contenido neto (p) Peso escurrido {g)
% Kilogramo 212 125 115
Tarro de 370 370 . 345 210
% Kilogramo 25 . ' 390 240
Tarrc de 720 720 . 660 400
1 Xilogramo 850 7 780 480
2 'Kilogramos 2,650 i 2.500 1.550
5 Kilogramos . 4:250 4.000 2.500

CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE REMOLACHA DE MESA,

FACTORES Extra Primera
Color " Tipico ' Tipico
Textura ' . -Tipicé TipiEa
Para las rodajas, m&ximo de piezas mencres de
4 cm2 (en % sobre peso escurrido} s 10
Tolerancias:

8 =~ De COLON e uisnvssrananasasasssrcaanennn 4 8

b - D& TOXTULB.,senaressscasaratancarsans o L 10

¢ - Otros defeCtoB, ussrrrresaessasssanssnna 5 10

Suma de tolerancias & + D + Qecsansaas, 5 10

ANEJO N 31

CORSERVAS DE COLIFLORES,

31.1. OBJETO,

Esta norma establece las condiciocnes que deben peunir las congere
ves obtenidas a partir de inflorescencia (pellas) frescas de Brassica Oleracea
L., variedad Botrytis L, en las elaboraciones sigulentes;

~- Al natural.

31.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCYALES.

Coliflor.— Es la elaboracifn cbtenida a partir de ¢oliflores frege
-cas agua como liquide de goblerno.

3).3. CATEGORIAS COMERCIALES.

Se esteblecen las siguientes categorias comerciales, con Les exi-
gencias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

ColifloresSssaiaseranninsrsnsnnens Exira, Primera, Segunda.

81.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

Las conservas de coliflorea podrén denominarae '"al natural” cuando

s6lo se utilicen los aditivos especificados en el punte 1.6.2.1. de la Nerma
Técnica Geneqnl,

Segund

Y

Aceptable

Aceptable

1%

12
15
i5

1%
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31.5. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXTGIDAS A LAS CONSERVAS DE COLIFLORES.

Formato w Contenido neto (g} . Peso escurrido (g) .
% Kilogramo 7 22 185 ’ 115
Tarro de 370 370 T 345 ‘ 210
¥ Kilogramo AZ2S 390 230
Tarro de 720 7 720 660 : 390
i Kilogramo 850 ' 780 460
"3 Kilogramos 2,650 ) 2.500 1.4%0
] Kilogramoa . 4,250 ) o a, OC;O 2.35%0
31.6. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE CdLIFLORES.
FACTORES‘ Exi:‘i:'a Primera Segur;da
Color Tipico : Tfpicq ’ Aceptable
Turbidez {en colifleres al agua) 3 2 L
Textura . Tipica T{pica l Aceptable
Méximo de piezas capaces de pasar por unl tamiz .
de 20 mm (% en masa SCbre peso eacurrldo) 5 g - 15
’l;olez;anclas:
& -~ le colorymancnados.......'............ 3 10 7 is
b ~ Da T.extura......;,....-................ 5 10 15
O ~ 0trom deleCtoRcarsnnsssarnssrsrssrsnns 5 L0 15
Buma de tolerancial & + B 1 Cisrrnrsses 5 10 15

ANEJOQO Nt 32

CONSERVAS DE COLES DE BRUSELAS.

32.1. OBJETO.

fata qorma egtablece las condiciones que deben reunir las conser-
vas obtenidas a pari™r da yemas auxiliares tiernas y enteras procedentes de
Brasafca Oleracea L. variedad Gemmifera D.C. Schulz.

32.2. DEFINICIONES Y DENOMINACTONES COMERCIALES.

Coles de Bruselas.— Es la elaboracién obtenida a partir de yemas
tlernaa utilizando agua como Li{quido de geobierno.

32.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

)

Calibrado, ~ El calibre se determina por el nlimero de yemas que sn—
tr;an en 100 gramos de pesc escurride, con arreglo a la siguiente escalas

Denominacién Nimero de unidadesg,
Flnageevsrrasasssvisnvrasranconannna mds de LS
MedlanaSeessvaneaveasracrssanannnesn de 7 a IS .
Grandés...................'............ menog de 7

32.4, LEYENDAS ESPECIFICAS. ) -

Las conservas de Coles de Bruselas podrén denominarse "al natural™
cumdo sélo se utllicen log aditivos especxficados en al punto 1.6.2.1. da la
Norma Técnica General.

Se hard constar la denominacidn del calibre.
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32.5 CATEGORIAS COMERCIALES,

Se establecen las siguientes categorias comerciales, con las exigencias y folerancias que figuran en el cuadro adjunto.

Coles de Brusslas ... risssssssses Extra, Primera, Segunda.

32.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CORSERVAS DE COLES DE BRUSELAS AL NATURAL.

Formato Capacidad {ml)
¥ Kilogramo - 212
Tarro de 370 370
% Kilogramo 425
- Tarro de 720 720
1 Kilograio 850
3 Kilogramows . 2.6850
5 Kilogramos 4.250

Contenido neto {g)

Pgso escurrido (g)

185
345
390
660

780

2.500

4.000

32.7. CUADRO DE EXIGENCTAS ¥ TOLERANCYAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE COLES DE BRITSELAS.

FACTORES

Extra
Color Tipice
Turbides 3
Textura ’ Tipica
Uniformidad de tamafio (1) 1,8
Tolebancias: .
@ ~ DO COLOP ., eaacrvsnancsassansasannssanss 4
b.— De textura.,,..... Chedrangsassrseenrn e 4
¢ — Otrod defeCtos. v icressnasnansassavenens 5
Suma de tolerancias 8 + B + Covesnnsans 5

Primera

Fipico
2
Tipiea

2,00

10

10

115

210

240

400

480

1.550

2,500

Segunda

heeptable
1
Aceptable

Sin enigeneias

i2
12
bl g

18

(1) Excepto en las finas gque no hay limite.

$3.%. QRIETO.

EIsTo,

Esta nobih establece las condiciones que Saben reunir lad conser-
valk 8s determinadas mezcles 4 hortalizas.

33,2, DEFINICTONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Pisto.- Es la elaboracisn de mezcla de hottallizaé ederezadad ¢oh
sal, sceite vegstal, condimetitos, especies § adltitos eutotizados,
Estaré compussta de unh méximo @& 4 ¥ uh minito 8s 8 hottalizas cu-
yos constituyentes bésicos obligatorios eocn: tdhate § pimlento 3
loe optativos: betenjena g cebolla.

La forma e presentacibn de las diferentea hortalikas serd:

TOMABLE . socrrrrransssnavonsonssne

Pimiento.cioenrsnrssvensrnrnnnsans

Berenjenfi...sesavsrrnensarsesnses
GebollBicuvssrsvenssonrnnsnanssns

$3.9. CONDICIONES ¥ FACTOHES ESPECIFICOS.

Entero, troceado o trifutads.
En troess.
En trofak,
En $rotos.

La proporcifn 8e las Bistintas hortalizas referidas a porcentaje
tespecto al contenifio neto, deberd cumplir los limites .

Tomateesesassnsarrnncntnsrnsrens
PimientOssvevesnersnnsonrennassen
BerenjelBlessesnsonsoresassasnrnns
CebollBsesrasnerssessncnsnoccnses

Del 30
Del 10
Del 10
Del 10

siguientes:

al 60%
al 35%
al 35%
sl 20%
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93,4. CATEGDRIAS COMERCIALES.

Se establecen las siguisntes categoriaa comerciales con las exi-
genclas y tolerancias qua figuran en el pArrafo siguiente:

Pisto,evossaavasssnrsornprvsnnesns

Primera, Segunda,

33,5. EXIGENCIAS ¥ TDLERANCIAS DE CALIDAD PARA PISTO.

Categorfa primara,- La ¢alidall de los compchentes serd la que coa
rresponda a ia categoria primera eh las normas generales y espeei-

ficas te los mismos,

Se aimite un AUR 8o productos que fo eorrespondan a las caraste=
rfaticas 8e la categoria, pero conformes a las ds la gutegorfia segunda,

Categoria dagiinda.~ ka califdad dd los somponentes debefd responder
a leg exigencias de la categoria segunda e las normas gsnerales ¥

especifican 'O Llos migmos,

Se admite unx 18X fle producto een defsctos m excluyentes.

ANEJO Neat

34,1, _OBJETC,

Esta norma establecs las condiciones que deben reunir_ las consepw

I ENEST R A, s

vag de determinadas mezclas de hortalizas.

84.2, DEFINICIONES ¥ DENOMINACIONES COMERCIALES.

‘Menestra ¢ Meneatra de verduras.— Es la elaberacidn de mezcla de

hortalizas compueata de las siguientes:

‘Obligatoriag? guisantes, alcachofas y espdrrages.

Optativess judfas verdes, habas, zanahorias y champifion.

La forpa de pregentacidn de las diferentes hortalizas sera:

Guisantesseevesrsnssrsssrase

AlcaChOfE3|o|||.n.|lo||u--.n

Espirragodesesssssstsssrsios
Judias verded:edsectercscans
HabagSsesnvsssnarvrsscaneicas
ZanahoriaGesiseecerssrcesnes

Champificne@csoeesncssssarone

En ningfin caso podrf denominarse "Menestra"

Enteros.

Corazones o fondos,; enteros, en mita-
des o cuartos, :

Enteros, cortz-:s, yemas o cortados.
Enteras o en trozos mayores de 2,6 om
Enteras.

Rodajas o cubos.

Enteros, cabezas, rodajas, tallos o
troceados,

o "Menestra de Verdu=

ras", cuando loa componentes sean distintos de los aquf espscificados.

84.9, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFIBOS DE CALIDAD-

La proporcifn de las distintas hortalizas referida a porcenh.‘lt
uupecto al peso escurrido, deber& cumplir los limitea siguientes:

Guisantes.....-.).---n------
Alcachofam, sessssssaessarssq
Esiaéx'ra.gos.--u--.uun..-.
Judfas verdeS.essessasrsnvas
HabaSeecosnaansnns
CZanahorlacesessssnersrincena
ChampifiSnsesesessarserssvaes

34,4, CATEGORIAS COMERCIALES,

Se establecen laas siguientea categorfad comerciales con las exi-

Del 20 al 5O%

Del 20 al 40%

Del 10 el 20%

Del 10 al 20: : .
Del 10 al 20¥%

Del 10 al 20%

Del 2 al B% -

gencias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

MenestT8 s svsssasnarseascans

Extra, Primera,-Segunda.
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34.5. CUADRO DE MALAS MINTMAS EYIGIDAS A LAS CONSERVAS DE MENESTRA.

Contenide neto {g)

Peso escurrido (g)

Fornato Capacidad {ml}

¥ Kileogramo 212

Tarro de 370 370

% Kilogramo : 425

Tarro de 720 720

1 Kilogramnc ‘ 850

3 Kilogramos 2.6850 }
% Kilcgramos 4,250

185
345
390
T B60
780
2.509

4.000

34.6. CUADRO DE EXIGENCIAS ¥ TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE MENESTRA.

FACTCRES

‘

Turbidez

Calidad de los componentes, segin normas
generales y especificas de los mismos

Forma minima de presentacidn: (1)

fuisantes

Alcachofas

Espérragos
Judias verdes
Habas

Champifién

Extra
A e

2

Extra

¥nteros
Enteras
Yemas
Trozos
Enteras

Rodalap

1

Frimera

Enterce
Cuartos
Cortadon
Trozos
Enteras

¥ROZOS

118
210
240

_Pripera  Segunds

Cortadoen
Trozon

Intexan

Trozos

(1) En el apartado 34.2. figuran las distintas formas de presentacidn, pana eada componente ordenados de nils 8 PO

nos categorfa. 41 seflalar aqu

ANEJ O Ne35

MACEDONTA.

35.1. OBJETO.

{ la forme m{pima se spsiende que saubifn Queds llevay

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser—

vas de determinadas mezclas de

~

hortuligas,

85.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

Macedonia o Macedonip de verduras.— Es la elaboracidn de mezclas

‘de hortalizas compuesta cbligatoriamente por: patates, guisantes,
zanahorias y judfes verdes, pudiendo llevar ademis otras hortali-

Zass

la forma de presentaci&n de las dlstintas hortalizes serd:

Patatdisavssensrsva
GuisanteS:ceassusns

ZanahoriaS.sasdasan

Judias verdegicaess

Tavkeetasesinn en cubos,

X ERE TR enteroa.

I er, cuhos.

resirundarses trozos inrerioresAﬁ S cm .

Los compenentes optativos me presentarfn en cubos o en trozos que

guardsn cierta homogeneidad de tamaio con los obligatorios.

En ningin caso, podré denominarse "™acedonia", cuando falte algumo
de los cuatro componentes obligatorios, o no estén en las proporciones que fi-

guran en el epartado sigulente,

1gs sugeriones,
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35.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS,.

La proporcién de los distintos componentes
porcentajea, respecto al peso escurrpido deberi cumplir

Patatas...ieanenns . peaseana del 15
Guisantes..... .;...............,. del 15
Zanahorias.....vesve versene evune del 15
Judfas verdeS..svessovsssssnvrnns del 10

35.4. CATEGORIAS COMERCIALES.

obligatorics referida a
log 1imites siguientes:

al 40%
al 40%
al 40%

al 20%

Se establecen las siguientes categorias comerciales, con laa exi-

g,enc‘ias y tolerancias que figuran en el punto 35,6,

Macedonia,,.sssassasonrpossronnere Primera, Segunda.

88.5. CUADRO P!_ID\SA\S WGIDAB A LAS UONSERVAB DE MACEDORTA DE LEGUMBRES,

Peso escurrido (g)

FYormato : Lapacidad (m1} Contenido neto {g)
% Kilogramp 212 189
Yorzo s 7Y 878 L7L
% Kilogramo 428 890
Zarro da Y20 729 660
L Kilogramy " gm0 780
8 mog-an;o' 2,650 2,500
# Kitogranoe 4,28 ' . 4,000

Categorfa primera.

8, EXTERNCIAS Y YOLERANCIAS DR CALYDAD PARA CONSERVAS OE MECEDONTA.

118

20

240

- 400
a0

1.850

2,500

4a calidad de doa campansn!:al mord da gue coressponta a 1a catego~
rda primera en lea normes generales y especfficas de Log misroa.

Ba aflmite un 10% de productos gue no sorrespondan a g8 cameto-
tﬂue- e La ogtegarda, pero conformes & 1as e 4a categorde gegupda.

Turbidez: 4

Pategorfa sepunlla,

€a calidadl Oa Zos compenantes Bsbard responder & las sxigemeiasa de
4ea categor{a segunda am las normas generales y especifices de §qs

i smos.

#s afmits un 15% do profitotas qon lefectos no sx¢luyentes,

&urbidez: 0
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ANEJO NE 36

CONSERVAS DE PATATAS.

36.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser-
vas obtenidas & partir de tubérculos de la planta Sclanum Tuberosum L.

Las patatas deberén haber sido previamente levades y peladas, para
eliminar la tierra y piel. .

36.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

36.2,1. Seghin el tipo de elaboracidén las conseérvas de patates puelien ser!
. ‘Patates.- Con agua tomo §iquido fe gobierno.

* Puré de patatas.~ Eg 12 elaboracién en la cusl las petates hen wi-
do trituradas ¥ pasadas por tamig,

36.2.2, Segln la forma Oe presentacién podrén sert
‘ Enteras., ‘
En rodajas.
-En cubos,
En tiras.-

Cortadas.

36.3, LEYENDAS ESPECIFICAS.

N de. unlidafes, cuando se trate de patatas enteram,

ta %enominacién el tipo de eleboracifn deberd completarase con la
que corresponds & su forma 8e presentacidn, excepto cuando @e trate de patates
enteras, en que es facultativo, .

Polrd emplearse la MeaominacdSn "el natural®, ouanfo &8lo se wti-
licen 1os aditivos especificeios an el punto 4,6.2,1, ds fLa Norma UCdcnioce Gew
neral., : '

36.4, LATEGORTAS. COMERCIALES.

Se establecen las sigulentes .categorfam eamerolales, con Las axi~-
gencias § tolerancige que figuran en el cualre W5.6,

Enteras 0 en Wuajaﬂnlll.lllllllﬁllllll fxtra, Pripera, Segumdd,

En oubos, tires, ¢oriadag o puré,..... Brimers, Segunda,

86.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE RATATAS COR LIGUIDO DB GOBIERND.

Formato . Capacidad {ml1) ggntégido néim m gg.tegas Otres pre_senfsaei:zy_;u
% Eilogramo 212 . ls® : 108 11>
370 pl . 370 T 84y " ' i8> 218
% ¥idograme Az 890 Lo 840
730 ml 720 epe - “esr 408
% ¥ilogramo ) - BSOI 780 420 . 488
3 Kilogramoa L . 2.650 2,500 4 1.830 %.550

5 Kilogranos 4.250 4,000 8.180 8,500
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36.6. CUADRO DE EXTGENCTAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE PATATAS,

FACTORES Extra Primera ©  Segunda
Color Tipico Tipico ' Aceptsable
Turbidea (patatas al agua) ) 2 1 (v}
Textura Tiplics Tipica Aceptahln
Uniformidad : 7 1,50 1,7 . 2,00
Tolerancias:

B = Dg COloru,aicaitisinsssucnsresannsasnni 5 “10 ’ 18

b ~De toxtura,.ceavarrscssrrsrvrennonnntes 5 - 10 - i8

8 = ManchadaB,cseevvosnvsrssssasssnnsannrns 2 4 - 8

R o 3 - 6 ' 12

Suma de tolerancias a + b + C + dovaree 5 10 . 15

El purd deberA preaentar color, olor y sabor tiplcos en primera categoria y color, olor ¥y sabor aceptable en
segunda oategoria. .

AREZS O Nt 37
CUNSERVAS DE PEPINTLLOY.

§7.1. OBJETO.
Esta norma establece las condiclonss gt Bebeh reinir las conser
*as o pepinilios, cbtenildos & partir ds los frutos dmaduros sl mcumh Baw
%ivtea L., an ias elaboracliones giguisntesr
- Acillon,
w— Agridulces,

47.%, DEFINICIONES Y DENONIRACIONES COMKRCIALES,

E

Las forman Ha presentac!.&n puedan ssr'l entsercg, sn rolajas, sn ti-
a8 g cartados.

Las . Senominaciones comercialas serfint

Pepinillos Acidod.— Cuanflo ilevan vinagre o 4ciflo acftico de orl-
gen vinico como ifquido de gobierno,

®epinillos agridiulces.- Cuando llevan vinagre o Scido ecético U
origen vinico como liquilc ds gobierno al cuil sa ha incorporalle
az@icar u otros edulcorantes autorizatos, Su concentracibén minima
gerd Me 7° BRIX,

Potestativamente, an las anteriores elaboraciones polirin aflalirss
otros l.ngreaientea.

&7,3, CONDICIONES ¥ FACTORES ESPECIFICOS.

Unidad curvada: Cuando el extreme torcifia Forma, con ia posiciSn

ideal que ocuparfa sl estuviese racto, un &ngule superior a @3¢
pero inferior a 60°,

Unidad deforme: Cuando el extremo torcilo Forma, con la posicisn
ideal que ocuparfa o1 estuviese rectn, un éngulo igual o superior
a 809, § cuando su forma exterior es anormal, Se consillera come
defecto excluyente,

Unidad daffada: Cuando presenta manchas, cicattlces ¢ cortes que
afectan serlamente el aspecto fe la misma, Se considera come de-
facte excluyents,

Unidad hueca: Cuanlio tiens %éculos o huecoa alreliedor e los cua-

les disponen las semillas, Las unidaded que presenten huecos gran- “
" des ¥ longitudinales que se aprecien sensiblemente desde el exte-

riaor se consideran excluyentes. - ’
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Calibrado: Al objeto de que el producto final presente uniformi-
dad, se establecen escalas obligatorias Re calibres para pepini-
llos enteros, en las categorfas Extra, y YI", en funcién del nime-
ro de frutos gue entran en un kilogramo,

F'ara calibrados {(botes ¥y tarrog q‘e eristal),
Denaminacién 7 " N° unidades /g
PeqUERiO. s esravssrsnantrsesrannia A5 de 100
Hediano.,...coseessssssssssssevne de 60 @ 100
GrANde...iiveriraraernerinrerriees Qe 40 @ 60
Muy gra:_-lde..........‘..-...'...‘..... menos de 40

$7.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

La denominacidn del tipo de elagboracién deberf completarse con la
gue corresponda a su forma de presentacidn, txcepto cuando ss trate de pepini-
lios entgros, en gue es fgcultativo.

Cuyando se trate de pepin:l.llos mteros, ge declararf el ealibre,
segin pu denominacidn.

37.5. CATEGORTAS COMERCIALES,

Se establecen las piguientes categorigs eomereigles, e,én laz exi~
geneigs ¥ tolerancies que figuran en el euadee adjunte.

Pepinillos entépos, rodaias.. cone Ext_:'a, Frimers, Seguﬁda.

Pepinillos eortados, tiras., .: vae Pﬁpim.apg, Eégunda.

37.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE PEPINILLOS CON LIQUIDO DE GOBYERNO.

-

Formato Capacidad {ml) Contenido meto {g) Feno sscurrldo f;}_
T ———"— —— L 2

% ¥Kilogramg 212 o 198 . 110

Tarro de 370 nl 370 84 - iap
"% Kilogramo ) 425 850 g28

Yarro de 600 ml ) 609 D ) 810

1 Eilogramg o 850 . B0 A40

8 Eilogragmos : .2.650- ) 2.5680 2.4%0

$7.7. CUADRC DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA PEPINILLOS.

FACTORES - . Extra Primera ‘ " Begunda
Color . . ' . - \Tipico o Tipico Aceptabie
Turbldez . : ' 3 2 ' 1
Texturm : . 7' Tipion ' Tipica . Aceptabie
!’oleranciaé: -.
i-pe Blibradc. sesrscrrasnaserrvanssannes: 10 ic 10
' " b = D& COLOTeacsrrrrrsrvsnsnnreanssssnsnoes . g ‘ 1o ‘ i5
8 = DB tOXEUMBunsseseerarsannssrasanonsnens 3 10 L
. d = Con pedfincules, flores, manchas, curados, S . o :
huecos y otros defectom,ssssssesarvares 5 w7 15

.

Suma de tolerancias ™ + 6 + Auvevevos.. 5 10 15
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ANEJO N? 38

_CONSERVAS DE ENSARTADO DR VEGETALES.

i

38.1. QOBJETO,

~

Esta norma establece las condiciones que deben cumplir las conser—
vad de determinadas mezclas de vegetales que han sufridoe, ¢ no, una fermerta-

cidn fcido-ldctica.

Le materia prima deberd estar libre de defectos y limpia. Se con-
servarén en enveses adecuados, tratados térmicamente o por cualquier .otro pro-
cedimiento que garantice su conservacién. )

38.2. DEFINICIONES ¥ DENOMINACIONES COMERCIALES.

"Ensartado de vegetalea™, es la alaboracifn en que sntran ensarta-
dos en un palillo, como minimo tres de los sigulentes componentes: Pepinillos,

cebollitaa,

aceitunas, pimlento, guindillas, zanshorias, remolacha, coliflor,

tomate y potestativamente cualguier otre vegetal comestibla. :

Las caracterfaticas de los componentes deberén cumplir, en su ca-

so, con la norma especifica.

Las formas de presentacidn da log componentes sarén:

Pepinillog.e.sssrtssenns. enteros, tiras, mitades o trozos.

Cebollitas..isenaenannan

enteras, mitades o trozos, -

Aceitunas.esesnararresan enteras, deshuesadas, rellenas ¢ mitades.

Pimiento.ucerensssnseess €n cubos, tiras o trozos,

*Guindillasiisevasensesse enteras, mitade=x, tiras o trozos
Zanahorifiisessverssasvss en rodajas, tiras, cubosa o trozos.
Remolachasessesssssseaes ©n rodajas, tiras, cubos o trozos.
Coliflorsciisrsrrneraees €N trozos,

Tomate..,.eevvevesesnvas enteros, mitades o trozos. - .

Atendiendo a los . tipos de elaboracién, las denominaciones serdn

las siguientea:

Acidos: Cusndo 1levan vinagre ¢ ficldo acético de origen vinico co-

mo lfguido de gobierno y potestativamente cualquier ingrediente

egpecificanents autorizadao,

Agridulce: Cuando llévan vinagre o 4cido acétlco de origen vinico
como liquido de goblerng, al cuél se ha incorporado azficar u otros
edulcorantes y potestativamente cualquier ingrediente especifica-
mente autorizade. Su concentracién minima serd ds 7° BRIX.

38.3. CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las sigulentes categorfas comerciales, con las exi-
genclan y tolerancias que figuran en al cuadro adjunte.

Ensartade de vegetales.,.,isveres

MINISTERIO |
ASUNTOS EXTERIORES

ENTRADA en vigor del Acuerdo de 18 de mayo
de 1980, de Cooperacién en materia de Radioastro-
nomia entre el Gobierno de Espaia y el Gobierno
de la Republica Francesa, firmado en Granada y
publicada su aplicacién provisional en el «<Boletin
3£w:1:;§odel Estados numero 262, de 31 de octubre

El Acuerdo de Cooperacién en materia de Radicastronomia
onire el Gobierno de Espafla y el Gobierno de la Republica
Francesa, firmado en Granada el 18 de mayo de 1880, entréd
en vigor el 18 de noviembre de 1984, fecha de la altima de las
notificaciones cruzadas entre las Partes, segiun se establece en
su Ia:=.A1::‘-r.iqu.o 15.

que se hace publico ra genéral conocimiento, comple-
tando asi la publicacién efectuada en el =Boletin Oficial pdel
Estﬁgﬁnﬁréurgeao 282, de C!l!l de octl.};zbre de 1580,
' @ energ de 1985 —FE] Secreotar: al
Fernando Perpifid-Robert Peyra. #rio general Téenico,

DE

553

Extra, Primera, Segunda.

{Continuarg.?

MINISTERIO
ECONOMIA Y HACGIENDA

REAL_DECRETO 24/1585, de © de anero, por el
que se establecen contingentes arancelarios, libres
de derachos, para la importacion ds los productos
que se seflalan en el anexo del presenie Real Decre-
to de las partidas arancelarias 27.0LAIl y 27.02.A.

El Decretc 909/1980, de 30 de mayo, del Ministerig de Co-
mercio, autoriza, en su articulo 2.°, & lgs Organismos, Enti-
dades y personas interesadas para formular, de conformidad .
con lo dispuesto en el articulo 8° de la Ley Arancelaria, las
reclamaciones o peticion®s que se consideren convenientes en
relacién con el Arancel de Aduanas. -

Como consecuencia de peticiones formuladas al amparo de
dicha dispesicién, y que han sido reglamentariamente trami-
tadas por la Dareccitém General de Politica Arancelaria e Iin-
portacién, se ha estimado conveniente establecer los contingen-
tes arancelarios, libreg de derechos, para la importacién de los
productos que se séfialan en el anexo del presente Real De-
creto, ’

DE
554
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I Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL 'GOBIERNO

CORRECCION de errores del Real Decreto 1504/
1964, de 8 de febrero, de traspaso de funciones y
servicios del Estado a la Comunidad Auténoma de
Castilila ¥ Le6n en materia de conservacién de la
naturaleza.

632

Advertido error en las relacioneslremiﬁdas para su publi-
cacion del citado Real Decreto, inserto en el «Boletin Oficial
del Estados, a continuacién se formula la oportunar rectifica-
cidn: . .

En el numerc 185, de fecha 15 de agosto de 1084, pagi-
na 23600, cuadre 158, relacidn nominal de funcionarios, locali-
dad: Leon, Carlos Romero Rodriguez, puestioc de trabajo gue
desempefia, nive., donde pone: «—», debe poner: «Nivel 20».

CORRECCION de errores del Real Decreto 1551/
1084, de 20 de junio, sobre valoracion definitiva v
ampliacién de medios adscritos a los servicios tras-
pasados y adaptacion de los transferidos en fase

633

preautondmica a la Comunidad Auténoma de An-

dalucto ‘en materia de agricultura,

Advertide error en las relaciones remitidas para su publi-
cacion en el citado Real Decreto, inserto en el <Boletin Oficial
del Estados numero 213, de fecha 3 de septiembre de 1084, a
continuacién se formula la opeortuna rectificacion:

En la pagina 25581, cuadro 20, relacién nominal de funcio-
_Ijngos' localidad: Malaga, debe suprimirse «Lopez Rodriguez,
086». . i . T

CORRECCION de errores del Real Decreto 2007/
1984, de 8 de febrero, sobre valoracién definitiva,
ampliacion deé las funciones, servicios y medios »
adaptacién de lo tronsferido a la Comunidad Autd-
noma de Aragén en materia de urbanismo.

634

Ad_vertido error en el {exto remitido para su publicacién del
mencionado Real Decreto, inserto en el «Boletin Oficial del Es-
tado= numero 272, de fecha 13 de noviembre de 1984, se trans-
cribe a continuacién la oportuna rectificacién:

En la pagina 32553, apartado C del anexo, <Funciones gue se
resorva la Administracién del Estados, hay que afadir después
del punte y aparte el parrafo siguiente: ’

«Asimismo permanecerdn en el Ministerio de Obras Publicas

y Urbanismo las funciones a que se refiere e! articulo 180, 2
¥ 3, de la Lev del Suelo, texfo refundido de 9 de abril de 1976.

505

{ Conclu.ﬁfdn. }

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

normas de calidad para las conservas vegetales.
(Conclusion.) .

. Pa;!aeldu errores de impresidn em la Inserclén de los anejos & la
sitads Orden, publicada en el «Boletin Oficial del Estado= nameros 287,

288 y 280, de fechas 30 de noviembre y 1 ¥ 3 de dlciembra de 1884, se
transcriben & continuacion, {ntegramente, la Orden y anejos citados:

Excelentisimos seflores;

La Reglamentactén Técnico-Sanitaria para la elaboracién y
venta de conservas vegetales fue aprobada por Real Decre-
to 2420/1978, de 2 de junio. En au articelo 13 se dispone que
los productos contepidos en los grupos genédricos, regulados en
Ia citada Reglamentacidn, podréan ser objeto de normas . espe-
cificas que complementarin, en cada caso, ias especificaciones
generales establecidas. ,

cede, por tanto, aprobar las normas de calidad pars las
conservas vegutales esterilizadas térmicamente, atendiendc &

la avolucidn experimentada-en los Uitimos afios por este sector
industrial, que aconseja la modificacién de las actualmente vi-
gentes v el desarrolle de ias de aquellos elaborados que no ias
tuvieran, Todo ello se ha realizado teniendo en cuenta la nece-
saria armonizacién que debe existir entre las normas de expor-
tacién y las que regulan los preductos destinados al mercado
interior, ‘ ‘ "

En su virtud, previo informe preceptivo de la. Comisién In-
ferministerial para la Ordenacién Alimentaria, a propuesta de
los Ministros de Economia y Hactenda, de Industria y Energia,

-de Agricultura, Pesca y Alimentacién ¥ de Sanidad y Consumo,

Esta Presidencia del Gobierno dispone: o
Articulo 1. Normas de calidad parc los corservas vegetales.

Se aprueban las normas de calidad para las conservas vege-
tales esterilizedas térmicamente, destinadas al consumo directo,
que figuran como anejos a ia presente Orden:

Anejo namero
Anejo namero
Anejo namero
Anejo numero
Anejo namero 5.~—Cerezas.

Anejo namero 6.—Ciruelas.

Anejo numero 7.—(Gajos de mandarinas,

Anejo namero 8.—Uvas,

Anejo namero 9.—Fresas, frambuesas, grasellas, maras.
Anejo numere 10—Ensalada de frutas.

Anejo niumero 11.—-Coetel de frutas.

Anejo namero 12.—Alcachofas,
. Anejo numero 13.—EspArragos.

Anejo namero 14.—Judias verdes.

Anejo niimero 15.—Pimientos,

Anejo namero 18.—Tomates, -

Anejo namero 17.—Setas,

Anejo nitmero 18.—Niscalos o rovellones.

Anejo nimero 19,.—Champiién,

Aneio nimero 20.—Habas, .
- Anejo nimero 21,—Guisantes frescos.

Anejo numero 22 -—Garbanzos, ' -
Anejo numerca 23.—Alubias,

Anejo nimero 24.—Lente)as.

Anejo namero 25.-—Guisantes rehidratados.

Anejo namero 28.—Acelgas.

Anejo numers 27.—Espinacas.

Anejo nimero 28.—Puerros.

Anejo numero 29.—Zanahorias.

Anejo namero 30.—Remolacha de mesa,

Anejo namero 31.—Coliflores.

. Anejo namero 32 —Coles de Bruselas.

Anejo namere 33.—Pisto.

Anejo ntmerg 34 —Menestra.

Anejo nimero 35.—Macedonia,

Anejo namerc 38.—Patatas.

Anejo niamero 37.—Pepinillos.

Anejo namero 38.—Ensartado de vegetales. )
Anejo nimero 39.—Confituras, jaleas, mermeladas de frutas.
Anejo ntmero 40.—Dulce vy crema de membrillo.

Anejo numero 41.—Dulce y crema de frutas.

Anejo ntimero 42.—Encurtidos de vagetalas.

1.—Norma técnica general.

2.~Albaricogque, . . -
3.—Melocoton.

4 —Pearas.

Art. 20 Norma técnica general y normas especificas,

2.1 Las conservas que dispongan de norma especifica, apro-
bada en el articulo 1.2, deberan cumplir, ademas, la norma
técniﬁa general en todo cuante no se opengs a lo dispuesto en
aguélla. N

2.2 Las conscrvas que no se éonl:emplen en uua. norma o%-
pecifica deberan cumplir, en todo case, los requisites que para
estos productos se establecen en la normg .técnica general.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS
Primera.—Se concede un plazo de seis meses, contados a’

* partir de la entrada en vigor de ia disposicion, a los fabricantes

e importadores de conservas vegetales, para adaptarse a. loa

‘requisitos estabiecidos en la presente Ordé¢n ministerial,

‘Segunda.—En cuanto a los plazos para la aplicacién de la
exigencia de la informacién obligatoria del etiquetado .y la
rotulacién, establecida en el puntc 16 de la nqrma técnica
general, se estard a lo dispuesto en el Real Decreto 2058/1082,
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de 12 de agosto, por el que se aprueba la mormea general de
etiquetado, presantacién v publicidad de los productm alimen-
ticios envasados.

DISPOSICION DEROGATORIA

Salvo lo expresado en las disposiclones transitorias, quedan
derogadas las Ordenes ministeriales de Industrisa y Energia
de 15 de jullo de 1068, de 22 de agosto de 1969 y do 22 de sep-
tiembrs de 1073, la Orden del Ministerlo de la Presidencla de
24 de noviembre de 1082 y toda otrs disposicién, de igual o

inferior rango, que se oponga a lo dispuesto en la presente
Orden.

Lo que comunico & VV. EE. para su conocimiente y efectos.
Madrid, 21 de noviembre de 1084,

MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ

Excmos. Sres. Ministros de Economia y Hacienda, de Industria
¥ Energia, de Agricultura, Pesca y Altmentacién y de Sani-
dad y Consumo.

38.4, CUADRO DE MASAS I(IJIIMAS EXIGYDAS A LAS CONSERVAS DE ENSARTADO DE VEGETALES.

+

Formato Capacidad (ml)
¥ Kilogramo ‘208 7
1/3 Xilograuwo 7 314
jI‘arvo de 370 mll 370
¥ Kilogramo 370
% Kilogramo 425
Tarro de 58O m.l ‘ 580
1} ]{ilogr-amos 1.27%
2 Kilogramos 1.700
3 Rilograms 2.650

Contenide neto (g) Peso escurrido {g)

200 ’ 60
s ' 10
330 140
330 120
-390 ) 140
sa0 . '- 220
1.150 . 500
1.500 o 650
z.ééo ' h 1.050

38.5. CUANRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE ENSARTADO DE VEGETALES.
N T

FACTORES
Color
Turbidez
Textura -
Tolerancias: -

8 - De colore.ninnunn, rreerssararseerarran
b.— De textura...soove. Ceneenan eresnears s
¢ — Manchadas y otros defectos..epevsravans

. : . !
. Suma de tolerancias 2 + b 4 Covvnnnnnns

Primera

Extra Segunda
Tiptco Tipico Acepteble
3 ° R ' 1
Tipica Tipica .Aceptable
5 10 18
5 w0 1z
5 10 18

3 10 15

ANEJO N® 39

) A RMELADA DE FRUTAS.

39.1. OBJETO.

T

. Esta norma establecs las condlelones gqua deben reunir lag consers
vas de frutas en las formas de elaboracién siguientess

L

we Confitura.
w~ Jaleas

- . — Mermelada.

39.2, DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES,

89.2,i. Confitura de frutas,

Es el producto preparado por cooccién de frutas snteras troceadas,
trituradas, tamizadas o no, & las que se han incorporado asfoards hage
ta conseguir um producta gelificado o casi gelificados
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89.2.2, Jalea, S : o : ‘ RN

. Es el producto preparado por coccién de zumos de frutas 'y azucares
has ta conBeguir una consistencia deé gel. Podrd llevar incluidos algu—
nos tr‘ozos de frutas.

.Las Jaleas de frutos citricos. podran Uevar__tiraé de corteza y se
pueden obtener a partir de extractes.de pulpas .y cortezas de aquellos.

39.2.3. Mermelada.

Es el producto preparado por codcidn de frutas enteras, troceadas,
trituradas, tamizadas o no, a las qQue se han incorporado azlcares has- =
ta conseguir un producto semiliquido o espeso.

t

39.3. CONDICTONES Y FACTORES ESPECIFICOS. e

39,3.1, Confitura.

Tendrf una graduaciéni minima de 60° BRIX y una proporcidn minima
de fruta del 40% excepto para los frutos citricos que pueden descender
al 30%.

39.3.2, Jalea.

Tendrd una graduacién minima de 65° BRIX y una proporcidn minima
de zumos de frutas del 40%¥ para la totalidad de Jos frutes, excepto
para los eftricos, que pueden descender hasta el 30%,

39.2.3. Mermelada,

-

Tendr&n una graduacibn mfnima final de 40° BRIX ¥ una proporcién
minima de fruta del 30%,-

989.4, LEYENDAS ESPECIFICAS.

Eatas elaboracicnes se- des:!gnarén con su nombre comercial !
del de Ia fruta que lo compone, segu“o

. En caso de estar constituldes por varias frutas, se citarfn todas
ellas en orden decreciente segin el porcentaje en que entre cada una de ellas,

39.%, CATEGORIAS COMERCTALES,

Se establecen las categorfas Extra y Primera para las elaboracio-
Nes especificadas en el presente anexo, con exigencias y tolerancia -
ran en el cuadro adjunto. ! 8 ¥ clas que Tigu

89.8. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS PARA CONFITURAl JALEA Y MERMELADA.

Confitura de frutas . Jalea de Frutas Mem'ealada de Frutas
Factores T ’ Extra Primera Extra ‘Primera _ ‘ Extra Primera

Contenido de fruta 7 50% a40% o BO% ) 4Q% 50% ‘ 30%
Color B Tipico Aceptable 7 T:Ifl;i.co . Aceptable Tipico . Ageptable
Babor Tipice Aceptable Tipico A_cep}:able Tipico Aceptable
Nimero de huesos 0 0 . 0 v} 0 o
Fragmentos de huesos len 100 g 2 ean 100 2 AO o} 1 eﬁ 100 g 2 en 100 g
Pedfinculos en fresas o i .
y bayas 1en 100 g 2en 100 g 1 en 100 g 2 en 100 g 1 en 100 g 2 en 100 g .
Réatos de vegetal
propio (1) . len 100 g 2en 100 g len 100 g 2en 100 g =~ - 1 en 100 g 2 en 100 g
Restos de piel (2) 0 1 en 100 z 7 o] o] 1 en 100 g 2 en 100 g~
Semillas {3) len100g 2en100g - Lenl00g 2enl00g '~ - 1en100g 2 en 100 g

{1) Siempre que la superficie sea igual o mayor que 25 nmd
(2) Solo en aguellas frutas jue normalmente se pelen papm,. MU elabor‘acuSn.
(3) Excepto en fresas y otras bayas.

Nota.— En el caso de frutes citricns, los porcentajes de pulpa descenderén en un 10% de los agqui establecidos.
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ANEJO N2 a4

- 4
DULCE Y CREMA DE MEMBRILLO.

¥

40,1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser-
sas de membrillo, obtenidas a partir del frutoc Cidonia Vulgaria Pers, en las
siguientes formas de elaboracién: '

— Dulce de Membrille,

— Crema de Membrille.

10.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCTALES,

40.2.1, Es el producto preparado con fruta tamizada y adicionada de azlca-
res, y llovada a coccibn hasta consistencia sslida.

Tendrd una graduacién minima fina) de 55° BRIX,

- ©  Deberd cortarse fécilmente con un instrumente cortante, y no debs.
r& ser pegajoso ni gomoso al paladar.

Se admite un ligero grado de sineresis,

Sélamente podrén utilizarse los aditivos especfficamente sutoriza~

dos, '
]

40.2.2. El Dulce de Membrillo, se obtiene s partir de fruta sana "descora-
zonada" y tamizada,
N " Unicamente podra comercializarse con la categoris Primsra,

Deberad cumplir con los factores de emlidad establecidos én el pﬁn~
to 40.3, i )

40.2.3, La Crema de lemwbrilloc, se obtendri a partir de frutos sanos; "dea-
¢orazonados', pelados y tamizados,

Unicamente podré comercializarse con la categorfa Extra,

Deberd cumplir con los factores de calidad establecidos en 8l pﬁh-
to 40,3,

. 40.3. FACTORES DE CALIDAD.

Factores Extra ‘ Primera
Contenido de fruta 50% 45%
Color - Tipico (crema claro, Aceptabls (crema oBouro,
' liperamente tostado) pardo rojizo)
Sabor Tipico . Aceptable
Semillas - . . 0 en 100 g - 1en 100 g
Envolventes de semillas (1) . 2 en 100 g ) 50 en 100 g
Restos de vegétal propic; (2) Oen 100 g 2en 100 g

(1) Cuya superficie sea igual o superior a 2 mm2 ,

{2) Cuya superficie Sea ipual o superior a 25 mm? .
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ANEJO Nt

DULCE Y CREMA DE, FRUTAS.

41.1. OBJETO.

———

Esta norma establece las condiclones que deben.reunir las conser-
B vas de frutas, en las siguientes formas de elahoracién:

~ Dulce ds frutas,
‘== Crema de frutas.

41.2. DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES,

41.2,). Es el producto preparade con frutas tamizedas y adicionadas de az(j-
carea y llevada a coccidn hasta consistencia sélida._

Tendrd una graduacidn mfnima final dé 55° BRIX,

Deberd cortérae ficilmente con un instrumento cortante, y no debe—
rd ser pegajoso ni gomoso al paladar.

Se admite un ligero grado de sineresis.

Solamente podrfn utilizarse los aditives 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,

Unicemente podrd comercializarse con la categoria Primera.

Deberd.cumplir con las normas de calidad establecidas en el punto
41.3.

41.2.23, La crema de frutas, se obtendrd a partir de frutas'sanas, peladas
0 no, deshuesadas o no y tamizadas, .

Unicamente podri comercializarse como categoria Extra.

Deberd cumplir las normas minimas de calidad establecidas en el
punto 41.3, x )

#41.83, FACTORES DE CALIDAD.

© Factores ) Extra Primer?
Contenldo en frute 50% a0%
Lolor X “Tipico Aceptab}e
Bebor B Tipico . éceptable
Semillas (1) ' 0 en 100 g | "1 en 100 g
Envolventes de semillas (2) : _J o 2 en 100 g 50 en 100 g
Reatos ds vegq?al propio {3) 0 en 100 g ) . 2 en 100 g

{1) Excepto en fresas, frambuesas y otras bayas.
{2} Cuya superficie seavigual o superior_g 2 mmz '

{3) Cuya superficle sea igual o superior = 25 mm2 .

ANEJO N® 42

CONSERVAS DE ENCURTIDOS DE VEGETALES.

42.1, OBJETQ.

Esta norma establece las condiciones que deben cumplir las conser—
vag de encurtidos de vegetales que han sufrido o no una Ffecwantacidn doido i
léctica,

Lcs vegetales estarfn ganos, ‘libres de defectos ¥y previamente la-
vedos para asegurar su limpleza.
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Se conservarén en envases adecuados, tratados térmicamente -] por
‘ cualqu:ler otro procedimiento que asegurg su conservacitn, 1 X .
42.2. DEFINICIOWES Y DEWOMINACIONES COMERCIALES. i : g s
. Los vegetales podrfin pfesentarse enterss, en rodajas, en mitades,
en-tiras, en cubos y/o trpzos. Se envaserfin  individuslmente .0 mezclados, en
aste (ltimo caso S8 denmimrin "Variantes"
- -Atanﬁlendo alos - tipos ds eleboracidn, las denominaciones serdn
las siguientes:
Acidés. - Cuando lleven vinagre o &cldo acético de origen vwinico
como liquido de gobierno y potestativamente’ cualquier aditivo es-
- pecificumente sutorizada. . ]
gggidulces.- Cuando 11e~an vimagre o écide acético de origen vini-
co ecomo l1lIquido de gobierno al cual se ha incorporado azicar u
otros edulcorantes autorlzades y potestativamente cualquler ingre-
diente autorizade. Su concentracién minima ser& de 7 BRIX,
3. LEYENDAS ESPECIFICAS.
La denaminasisn del tipo da elaboracifn debers complementarse con
la que corresponda & su forma de pressntacién, excepto cuando se trate da ve-
getales entercs, en que es facultative y cuando se trate de: .
Un s5lo vegetal, fiombre del producto, si no es visible del axte—I
PJ.OI‘- . R
008 o mis vegetalss, la denominacidn genérica "verfantes" y la re-
lacibfn de vegestales por orden decracienta de sus proporoiones. Bn .
este caso, no serd necesario especiﬁcar la forma de presentacidn
de sus componentes. b
&2.4. TATEGORIAS mncnus
Se establecen las 3iguxentes categorias comerciales, con ia= - exl— )
gencias y tolerancias que {iguran en el cuadro adjunto.
Enteros © en rodajas, trozos . :
(861lo pare coliflores)scecssivicnas... Extra, Primera, Segunda.
En mitades, tiras, cubos, trozos...... Primera, Segunda.
42.5. CUADRO DE MASAS MININAS EXIGIDAS A LAS CONSERVAS DE ENcURrIDOS DE VEGETALES. .
- Peso escurrido (g)
Formato Capacidad' (ml) Cantenido neto (g) Guindillas Restantes encurtidos
- % Kilogramo 212 - ‘ 195 ' 0 110
Tarrc de 370 ml 370 ; ' 345 120 180
% XKilogramo 425 380 150 220
Tarro de 600 ml 600 - - 550 , 210 310
1 Kilogramo B850 780 + 300 440
3 Kilogramos 2.650 ‘ 2,500 . 975 1.450
42.6. wmmmmmmvmmmmmmrmmmmnmm
. da
FACTORES . _Ext!‘a . Primera ﬂ_
—————— . .. .
Golor Tipico Tipico Aceptable
Turbidez 3 2 1
Textura Tipica Tipica Aceptable
Tolerancias:
’ :.a_De COlO sasssudrasrtssisvnnrsennabnuntd 5 " lo s
h ~ Do texturacsssssessssses I-IIl!'l.l!."".. 8 1o is
¢ - Manchadas ¥ otros defecto!'rntnn‘ulo-.l| 3 10 18
Suma de tolorencias a 4+ b + Cueveeesnns & 10 is
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