19208

5 octubre 1973

B. O. del E—Niim. 239

I. Disposiciones generales

MINISTERIO DE TRABAJO

CORRECCION de errores de la Resolucidn de la
Direccion General de Trabajo por Ig gue se aprue-
bg el Convenio Ccolective Sindical, de dmbite in-
terprovincial, para lo Industria Quimico-Farmocéu-
tHiea v sus irgbajadores.

Advertido error an el toxio remitido para su publicacién del
Convenio anejo a la citada Reseclucién, inserta en sl «Boletin
Oficial del Estados niimero 81, de 12 de marzo de 1973, se
transcribe a contihuacién la oportuna rectificacion;

En la pagine 4802, iabla salarial, en la categoria profesional
de Técnicos, dice: «Salario Mensual, 11.8140s; debe decir: <Sa-
laric Mensual, 12.181,78 ptas.s.

MINISTERIO DE INDUSTRIA

CRDEN de 22 de sepliembrg de 1873 sobre normo-

lizacion de conservas vegetales.
Husirfsime sefior:

1a Ley de 24 de noviembre de 1833, sobre ordenacién y de-
fenss de la industrim necional, autorizo al Ministerio de In-
dustria para fijar condiciones de produccién y readimiento, asi
comoe normas de tipificacién de los productos industriales,

Estas facultades fueron recogidas em los sucesivos Pianes de
Desarroilo Econémico ¥ Social; asf el articulo 8l del Decreto
154171972, de 15 de junio, por el que se apruebs el iexto re-
fundide de la Ley de! Plan de Desarrclle Econcemico v Social,
establece que el Ministeric de Industris dictars lag disposicio-
nes adecuadas para el fomenig de la calidad ¥ normalizacicn
de la produceidn industrial.

La conveniencia gque, en general, ofrece la normalizacién se
presenta con caracier de especial relevancia en el sector de con-
servas vegetales, para cuya adecusda ordenacién resulis nece-
saria una precisa tipificacion de los productos vy ¢l estableci-
niiento de normas de calidad de los mismos, sizuiendo el sis-
tems iniclade por la Orden ministerial de 17 de diciembre
de 1988, actualments derogadsa, sobre normalizacién de los en-
vases nictéiicos de conservas vegetales,

Con la colaboracién del Institute Nacional de Racionalizacitn
¥ Normalizacién, del Inslituto de Agroquimica y Tecnologle de
Alimentos, sa han estudiado diversas normas sobre esta clase
de productos, que se estima tonvenienie uplitar con caricter
cbligatorio, para fomentar y promocionsr la mejor calidad de las
conservas vegetales, su presentacién vy sus posibilidades de in-
troduccién en los mercades exteriorss, ssi como para eviter
una competencia desleal entre los distintos fabricantes.

En su virtud, de conformidad con lo establecido en los ar-
ticulos 4.° de 1a ley de 24 de noviembre de 1039, sobre crdena-
cibn y defensa de la industria nacional, v &t del Decretn
1541/1672, de 15 de Junio, oida la Organizacién Sindical, este
Ministerio ha tenido a bien disponer:

Artlcule primero.~Se aprueban las normas gque figuran como
anexos a la presonte Orden, relatives a las conservas vegetales
siguientes:

Anexo nimero 1.—Guisantes.

Anexs numerc 2, —Champifiones,

Anexo ntmerc 3.-Jalcus, confituras ¥ mermeladas.

Anexo nimero 1.—Toma'e pelado,

Anexo nimero 5.—Pimirn!as.

Anexo piumerg §.-~Esparr-gre,

Anexs nimero 7,—Alcachofas.

Anexe nimero 8.—Judias verdes.

Articulo segundo.—En el plazo de sels meses, contados a
partir de la entrada en vigor de esta disposicién, la existencia
en el mercado de conservas gue no se ajusten & las exigencias
gobre normalizacidn establecidas en esta Orden sera sancionada
con muitas de hasta 300.000 peselas, conforme & lo dispuesio
en los articulos 38 y 38 del Decrete 177571867, de 22 de juiic.

IL.as sanciones se impondran previg instruccidn de axpediente,
que se tramitaréd con arreglo a lo provenidc en el cepitula II
del titulc VI de )a Ley de Procedimientc Adminlstrative y te-
niendo en cuents, ademas, o dispuesto en el articulo 41 del
Decrete 177571987, de 22 de julio.

La Organizacidn Sindical, a través de sus QOrgancs compe-
tentes, vigilard asimismo g] exacto cumplimiento de las normas
contenidas en ins articulos anteriores, denunciando a las auto-
ridades del Ministeric de Industria las infracciones cometidas.

Articulo tercerc.—La Direccién General de Industrias Texti-
les, Alimentsrias v Diversas podra autorizar, con carécter ex-
cepcional, la produccién de conservas vegetales destinadas a
la exportacidn, sin necesidad e ajustarse a las prescripciones
gue s¢ contienen en ta presente Orden, pero con observancia
de las condicicnes que, en su caso, puedan estzhlecerse,

Arvifculo cuarto.—Se faculy a la mencionada Direccidn Ge-
neral para dictar las disposiciones complementariaz necesarias
para el desarrollo y aplicacien de la presente Orden,

Artitnlo gquinto.—En cuanto se opongan a la presenie dispo-
sicién quedan dercgadas las Ordenes del Ministerio de Indus-
tria de 15 de julio de 1868 v 22 de sgosio de 1889,

Lo que comunice & V. [ para su conocimienio y efectos.
Digs guarde a V. 1. muchos afins,
Madrid, 22 de septiiembre de 1973.

LOPE? DE LETONA

Nmo, Sr. Director general de Industrias Texliles, Alimentarias
y Diversas,

ANEXO NUMEROD 1
Conservas de guisanies
1. Qeiere

Esta norma tiene por obieto establecer las caracteristicas
qgue habran de reunir 1as conservas de guisantss en el momen-
{o de la salide de fabrica, para su expedicien ¢ veola, Queda
expresaments excluida de ¢sta normalizacién s conserva de
guisante sece rehidralado.

2. Derinicion

Las conservas de gulsantes son los productos obtenidos e
partir de los granos frescos v sanos de la planta «Pisum Satl-
vum Le, envasados ol ggus, =1 envases herméticaments oorra-
dos ¥y esterilizados medianle ol emples exclusiva de calor. Podra
ademéas adicionarse facultativamente uno o varios de los in-
gredientes que se mencionan.en el apartade 4.2,

3. DPesionaciin

Las conscrvas de guisanles se designarin con este nombre
seguido de la categoria que corresponda & su calidad. Ejemple:
Guisantes FExtra,

4, CARACTERISTICAS GENFRALES

Se entiende gue toda conserva de guisunies debe responder,
cumo minima, & ostas caracieristicas y gue, de no ser asf, in-
fringen esta reglamentacidn,

4.1. Caracter@s sanitarios. -— Los guisantes gue se utilicen
para la preperacién de las conservas deberdn estar sanocs, lim-
piocs ¥ exentos de lesiones y manchas ancrmeles, asi como do
cunlquier otro defecto que pueda afectar a su comestibilidad,
al buen aspecio del producto final o a su posibilidad de ade-
cuade conservacion,
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4.2, ingredientes cutorizodos.—En la preparacién de las con-
servas podrin utilizarse los sigulentes ingredientes, de scuerdo
con Jlas dosis maximas qgue se vayen fijzndoe por el «Cadign
Alimentario Espafiols y, hasia fanto, con las gue se smpiean
en ias practicas de fabricacién cerrecias:

#) Sual comin,

b} Sacarosa ¢ dextrosa.

o Ghitamato manossdicg,

d} Incsinalo diséddice.

o) Guahilate disédico.

fi Carbonats sdédico, bicarivonalo sodice, hidedxido sédico,
hidréxide calcico, hidréxide ae magnesio, para favorecer la con-
servacion del coler verde, sitmpre gue el pH de la conserva
no exceds de 8,

4.3, Volumen del conienido y pegso escurrido —Los envases
doberan prosenfurse con la maxima cantidad de productc gue
permita una elaboracion correcta y cn ningin case el velumhen
ocupado por el contenido sera menor dei-80 por 100 de ia ta
pacidad de agum del recipiente. Dicha capacidad se mediri
por el volumen de agua destilada a 20°C gue cabe en el regi-
piente cerrgdao herméticamente cusndo esta completaments lleno.

El pesc escurrido se medira sobre tamiz com luz de maila
de 3,2 mm., dejando escurrir dirrante dos minutos el contenido
del bote y pesando a continuacion, Debera cumplir con los mi-
nimos sigulentes:

Formato Capacidad ‘Posn cscurrida
ke ml. minima g
14 212 | 124
172 425 | 255
H 850 it
3 2.785 ! 1.800

Ei peso escurride minimo para los restanies formatos no in
cluides en este cuadro se deducira mediante una proporciéon
& pariir de su capacidad y comparande con el formato mas
Proxime,

Ls media de los pesos escurridos, medidos en diez botes sle-
gidos al azar dei loto correspondiente, debera ser iguai o su-
perior al valor duclarado en la etiquelu.

5. CLASIFICACIGN

Las conservas de guisantes se clasificaran stendiendo: g}, al
calibre, v b}, & la calidad.

5.1, Coiibres.—Los celibres, medidos por el didmetro de los
orificios circulares de lus tumices o cedazos, seran los siguien-
tes;

Drenomingcidn | Dlamelro en mm.
i

I
Extrafinos ... I Inferiores a 7.5.
Muy finos ... | D 75 & 8,2,
Finoy e | D B2 B 8.8
Meadiangs v 1 De 8.8 a 102
Grandes Mas de 10,2,

5.1.1. Tolorancias.—Er c¢ada cailtbre se tolarargé hasta un
I0 por 100 en peso de unidedes del calibre inmediatamente in-
ferior o superior al declarado en la stiqueta, no admitiéndose
la presencia de unidades de catibres distintos.

Na obstante, cuande las conservas de guisantes ne cum-
plan con la anterior exigencia, podran cemercislizarse sin decla-
racion de calibre,

5.2, Calidades. -Segin ls calidad, las conservas de guisanles
se clasificaran en las categorias siguienies:

Extra, I, If v II.

La inclusion en cada una de esias categorias dependera
de los factores de calidad que para cada una de ellas se indi-
can & rontinuacién y cuys definicion recoge el apartado 5.3,

521 Categorin Extra—Se asignard esta categoria a las
conservas de guisantes de liguido clarc o ligermmente iurbio,
color v vonsistencia excelentes y practicamente libre de delectos.

522, Categoria L-—35e asignara u lus conservas de guisantes
de liguide clare o hgeramcente turbic, con color ¥ consistencia
buenos ¥y praciicaments libres de defoctos,

5.2.3. Categoria ii. Corresponde esta calidad a las conser-
vas de guisantes de liguido turbio, color y consistencin ucepta-
bles y libres de delectos graves.

5.2.4. Categoria i1l —Se incluiran bajo esta denuvminacion lus
conservas de guisantes gue mo reunan los factores de calidad
exigidos a los antsriores, pero gue cumplan las caracteristicas
generales del apartado 4,

5.3. Definiciones de [os factores de calidad,

5.3.1. Liguido clarc o ligeremente turbio. — Se cosnsiderara
coma tal el .iquido de coberiura, c¢uye grado de turhiedad, ms-
dide con el turbidimetro de Kertesz, sea igual o superior & 4.

5.3.2. Liguido turbic.—Significa gue el ligquido pueds tener
sedimentos, pero sin ser viscoso; fue su color ¥ su aspecio no
son extraflos &l producio y que la turbiedad medida en el tur-
bidimeiro de keriesz es igusl o superior a 2 & inferior a 4.

5.3.3. Color excelenie.—Se entiende como tal sl que es tipi-
co de los guisentes eniatades y practicamente uniforme.

5.3.4. Color bueno.—Significa gue el 8 por 100, como hi-
nimo, del peso de los guisantes, tiene el color tipico de esta
conserva, tolerandose un 10 por 100 en peso de guisantss con
color més clarc ¢ mas oscure gue el predominante, siempre que
la proporcién de guisantes crems no ses superior al 3 por 100.

5.4.5. Color aceptable. —Fs aguel en que o 75 por 100, come
minime, del peso de los guisanies tienc et color tipico de este
conserva, tolerandose um 25 por 10 en peso de los guisantes
con color mas claro o mdas oscuro que 8l predominante, siempra
que la proporcion de gulsantes crema ne sea superior gl 5
por 100,

3.3.6. Practicanmunie libre de defecios, —Significa que se tolera
splgmente:

#) El & por 100 come maxime scbre e peso escurrido de gui-
santes sin epidermis.

bt El 5 par 106 como méximo sobre el pesc escurrido de
guisantes partidos, deshechos ¥ manchados, siempre aue la pro-
porcidn de manchados no ses superior al 2 por 100,

5.3.7. Libres de defectas graves—Cuando el régimen de to-
lerancia sobre ¢l peso escurrido es el siguienie:

a) E! 10 por 100 come maxima de guisantes partidos o deshe-
chos,

LY El 5
manchados.

¢t EI 0,5 por 100 come maximo ds materia vegetal exirafia
no nociva, siempre que la suma de las tolerancias al, b) y ¢
no sea superior al 12 por 100.

por W0 como maximo de guisantes con lesionss o

5.3.8. Consistencia excelente.—Es aguella en que se cumplen
les siguientes reguisitos.

s El niamero de guisanies que se hunden en diez segundas,
en ura saimuers del 11 por 100, sers comp maximo el 20 por 100
de las unidades.

k) El numere de gaisantes que se hunden en diez segundos,
en una satmuera del 13,5 por 106, serd coma maximo el 2 por 100,

5.3.8. Consistencia buena.—Es aquella en que:

al El numero de guisantes que se hunden en diez segun-
dos, en una salmuera del 13,5 por 180, seria como mAaximo el
30 por 100 de unidades,

bl El numero de guisantes gque se hunden en diez segundos,
en una salmuers del 18 por 100, S6Té4 COmMo méxlmo el 10 por 160,

5.3.10. Consistencia aceptable. —Se consxderar& comg tal ague-
fla en que los sélidos insclubles en alcohol seri como maximo el
23,5 por 1068 del peso escurrido,

6. Envases

Se utilizeran los envases auiorizados por las Crdenes del Mi-
nisierio de Industria do 15 de julio de 1968 y 22 de agosto de
1668, Podran utilizarse también frascos de vidrio con clerre
hermeético, '

7. Roruraclones

7.1. En las etiguetas ¢ envolventics de los envases figuraran
obligatoriamento los datos siguientes:

a} DEsnominaciéon comsercial dal products envasado.

b Categoria del producto en tipo de ietra de altura igual
o superior a tres milimetros, colocada a continuacién o debajo
de la denominacion comercial. Si la categoria corresponde a los
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pimeros romanos 1, 11 o 1II, éstos tendrdn la slture minima de
ginco milimetros.

¢) Declaracion de calibre con arreglo al apartade 5.1

d} El peso neto de la comserva v su peso escurrido, con ni-
meros de {res milimetros de altura como minimeo,

&1 La indicacién «Contiene glutamate monosédicos, Con-
tiene Inosinato disédico» o «Contiene guanitato distdice», si para
1a preparacién del producto se ha utilizado alguno de estas mdi-
tivos, Izualmente, la declaracion de los ingredientss mencicna-
dos ea el apartado ) del articulc 4.2, cuando se hayan utili-
zado,

) Datos de identificacién del fmbricanie.

Nombre o razén social v localidad, asi como sl numers del
Registro Industrial correspondiente, precedide de las siglas de
la matricula de coches de la provincia de gue se traie, con ca-
racteres de una altura minima de tres milimetros,

NGmere del Registro de Exportador, si Ia mercancia se des-
tina & la exportacién.

g) La loyenda <FProducto de Espafia= u olra andloga, en es-
paiot o en el idioma det pais de destino, si las conservas se des-
tinan a la exportacidn.

7.2. La mencién de la categoria podra incluirse, a voluntad
det fabricante, dentro de un dvalo o rectangulo de alture no
laferior a ocho milimetros, de acuerdo con log siguieniss colores:

Rojo.—Categoria extra.
Verde —Cuategaria 1.
Amerillo.—Categoria II.
Blanco,—Categorfa It

8. Independientemente, metalografiade o troguelado en el
envase, se indicard:

al ia leira E en el interior de un circulo u dvalo o, en su
defecto, ia palabra Espaiia,

b El afic de fabricacién en clave, correspondienda la letra L
al afic 1972 y alguiéndose en los afios sucesivos el orden alfa-
bético, con exclusién de las letras [ LL, N. Q¥ G.

ANEXO NUMERO 2
Conservas do champinones

1. Onieto

Esta norma tiene por chiete establecer las curacteristicas que
habrén do reunir las conservus de champifiones en el momento
de la salide de fabrice para su expedicién o ventu.

2. Dermvicion

Las conservas de champitionss son los productos obtenidos
& partir de hongos fresces, sanos y limpios de las variedades
cultivadas de <Agaricus campesters, envasados ¥ esterilizados
mediante emplec exclusive del calor, en envases hermética-
mente cerrados, Podran ademas adicionarse facultativaments
zldo o varios de los ingredientes que se mencionan en el apar-
o 4.2,

3, DESIGNACESN

Las conservas de champifiones s¢ dosignaran con la indica-
eién del tipo comercial, forma de preparacién y categoria
gue corresponda a su calldad.

Ejemplos: Champifiones entsros sl natural. Exira; Rodajas
de champifién al aceite I

4. CARACTERISTICAS GENERALES

Se entiende qus toda conserva de champifiones debe respon-
der, como minimg, & estas caracteristicas y que, de no ser asf,
infringen esta reglamentacién.

4.1. Carncteres sanitarios.--Los champifionas quao so utilicen
para la preparmcién de las conservas-deberan estar sanos, lim-
pios ¥ exenios de lesiones ¥ manchas ancrmales, asi como de
cualguier otro defscto gque pueda afectar e su comestibilided,
al buen sspecto del producto final ¢ & su posibilidad de ade-
cuada conservacion.

4.2, fngradientes atitorizados.—-FEn la preparacién de estas
conservas podran wtilizerse los siguientes ingredientes, en las
proporcionss mAximas que se vayan fijando por el «Codigo Ali-
mentario Espafiols, ¥ mientras tanin, las que se emplean co-
rrientemente en las practicas de anricaclon correctas:

al Agua potablse.

M Jugo de coccién.

¢) Sal comin.

d) Azdcar.

e} Aceites vegetrles comestibles.
i Vinagre.

g} Especias y aromatizantes.

h}  Acidos citrico, tartrico, malico, lactico ¥ acetice,
i} Acido escorbice.

i} Glutamato monosddico.

K} Incsinato disédico.

1} Guanilate distdice,

ml- EDTA ({(sal disédico-cilcica):

4.3. Volumen del contenido y peso escurride.—Los enveses
deberan presentars¢ con la méximsa cantidad de producto gue
permite una elsboracion corrvecta ¥ en ningun ouso el volumen
acupado por el contenido deberd ser menor del B por 100 de Ia
capacidad de agua del recipiente. Dicha capacided se medird
por el veolumen de agua destilada a 26° C que cabo en ¢l reci-
piente cerrade herméticamente cuando estd completamente Heno.

El peso escurrido se medird sobre tamiz con luz de malla
de 3.2 mm., dejando escurrir durante dos minutos el contenido
del bote ¥ peaando & continuaciin, Debera cumplir con lps mi-
nimos siguientes:

300 mg/kg., come maximo,

Formats Capacidad Peso escurride
— -_ minimo
kg. mi. —_
g,
1/9 106 53
174 212 i)
1/2 425 218
1 B5D 420
3 2.785 1.30C

El pesoc minimo para los restanies formatos no incluidos en
osle cuadro se deducirda mediante una proporcién a partir de
su capacidad y comparando con el formato més proximo,

La media de los pesos escurridos, medidos en diez botes ele-
gidos al azar de] lote correspondiente, debers ser igual o supe-
rior al valor deciarado en la etigueta.

5, CrasiFioacion

Las conserves de champifiones se clasificardin atendiendo:
a) a los tipos comerciales, bl a} calibre v ¢} a la calidad,

5.1. Tipos comercinles.—Los tipos comerciales ¥ sus denomi-
naciones comprenden: e} la presemtacién de les champifiones
¥ W Ia forma de preparacitn ds las conservas.

5.1.1. Presentacién de lgs champifones.--Los champinones po-
dran presenierse en las formas siguisntes:

5.1.1.1. Cabezas.~—Son las conservas preparadas a partir de
chempifiones & los que se ha cortada el pedicelo o ple a ras del
carpoforo o sombrero. Se vntendera por corte a ras del carpé-
forc o sombrero el corto practicado hasta un milimetro del
mismo.

5.1.1.2. Enteros.—Son las conservas preparadas & partir de
champiftones compuestos de carptfore o sombrero y pedicele
0 pie. La longitud del pie no debera exceder de la mitad del dia-~
metre del carpdforo o sombrerc.

5.1.1,3. Rodajas.—Conservas preparadas a partir de chaem-
pifiones cortadoes en laminas parslelas a un plano que pasa por
al eie lengitudinal del pie. El espesor de las rodajas no serd
superior a {res milimetros. :

5.1.1.4. Las preparadas a partir de trozos de sombreros y pies
de champifcnes con un mirimo de trozes de somhrero del 20
por 100 sohre el peso escurrido.

§.1.1.5, Tallos.—Conservas praparadas a partir de irozos de
pies.

5.1.2, Formas de preparacién de las conservas.—Las conser-
vas de champifiunes podran prepararse de las siguientas formas:

5.1.21. Al natural.—Constitutda por champifiones y agua,
con adicidn faculiativa de sal comun ¥ 4cides citrico, acético,
ascorbicn, tartdrico, malico v lactico.

5.1.2.2. En jugo.--Censtituida por champificnes v jugo do coc-
cldn, con adicién facultative de sal comun v écidos citrico, Bgé-
tico, ascorbico, tartdrico, malico v léctico.

5.1.2.3.—Con especias.—Constituida por champifiones ¥ agua o
iszn da rorcidn. sezonados con especias v con adicién faculati-
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va de acidos citrice, acético, ascorbico, tartarice, malico ¥ lacti.
co; glutamato moncsddico, inosinato disédico, guanilate disédice
y aroimatizantes.

5.1.2.4. Al aceite vegeiel.—La constituida por champifiones,
previgmente tratados con vinagre, a la que pusda afiadirse es-
pecias y aromatizantes, envasados, empleando sceile vegetal
comsestible come liquido de goblerno y con adicién facultativa de
especias ¥ de acido ciirico, acético, ascérbico, tartarico, malico
¥ lactico,

£.2. Calibres.—Las conservas de champifiones se clasificarén

por calibre, segun el didmeirs de sus sombreros, de acuerde con
el cuadro siguionte:

Denominacion Calibres en mn.

Extrafinos .....eceens.. | Inferiores a 16,
Finos ... e 18 a 22,
Medios .. De 22 a 30.
Gruescs ... Suapericres a 30.

5.2.1, Tolerancias en el calibre.—Se toleraran hasta un 10 por
100 de unidades gue ng cumplan con los diametros especifica-
dos ¢n ol cuadro eanterior, siempre que el conjunio de unidadss
cumpla con los requisitos de uniformidad quoe correspondan a
la calidad.

Na chstanta, cuando las conssrvas de champiﬁQn na tum-
plan con la anterior exigencie, podran comercializarse sin de-
claracion de calibre.

5.3. Calidades.—Segan la calidad, las conservas de champifion
se clasifican en las siguientes caitegorias:

Extra, I y 1IL

La inclusién en cada una de estas categorias depeudera de
los factores de calidad gue para cada una de ellas se indican
a continuacion, vy cuya aplicacién se hard con arregla a iss de-
finiciones del apartade 5.4,

5.3.1. Calegoria Extre.—Se incluirdn en este caisgoria las
vonservas de champifiones con lus denominuciones cabezas, en-
teros ¥ rodajas, de color excelenie, consistencia buena y tamafios
practicaments uniformes y iibres de defactos.

53,2, Categorfa II.—En esta categoria se incluirdn les con-
servas de champificnss, ea sus distintas {ormas de preseatacidn,
de culor mceptuble, de tumaifivs rogularmente uniformes, tom
consistencia acepiable y libres de defectos graves, Para los
trozos y tallos no se exigira requisito de uniformidagd de ta-
manos, :

5.3.3, Categoria HI -Se¢ incluiran bajo este denominacian las
conservas de champifiones, en sus distintas formas de presen-
tecita, gue mo reanan los factoras de calidad exigidos e las
antericres, pore que cumplan las caracteristicas generales dei
apartedo 4.

5.4. Befiniciones de los tactores de calidad:

5.4.1. Color excelente.—Se entiende por ial aguel an gue los
champifiones tienen un color blanco, amarillanto o crema, ti-
pico de esta conserva, Se tolera un s por 108 sn peso de cham-
pifiones con color ligeramente pardo, ]

En las formaes de preparacién con especias o al sceits, los
champifiones podran preseniar color castafio ¢ grisaceo.

5.4.2. Color aceptable.—Significa que l0s chumpifiones tienen
el cotor blanco, amarillenlo e rema, iipice de esta conserva.
Se tolera un 20 por 100 en peso de champifiones cen color
parde,

En las formas de preparacién con especias o al aceite, los
champinicnes podran presentar color castafio o grisiceo,

5.4.3. Practicamente wuniformes. —Cusndo eI cocienig entre
la media de los diametros de las unidades mayores v ia medis
de Jes didmetres de las unidades mencres es, como maximo, 1.5.

Pare envases conteniendo menos de veinie unidades se toma-
rén las dos unidades mayores y las dos menorss.

Para envases conteniondo veinte o mas unidades se tomarin
lag cinco unidades mayores ¥ las cince monores,

5.4.4, Regularmente uniformes.—5Significa que el cociente en-
tre la media de los diametros de las unidades mayores v la
media de los didmetros de fas unidados menores es, comg maxi-
mo, 2. . )

Para envases conteniendo mencs de veinte unidades se lo-
meran las dos unidades mayorss y las dos menores.,

Para onvases conteniendo veinte o més unidades se toma-
ran las cinco unidades mayores ¥y ies cinco menores.

5.4.5. Practicamente libres de defecies.—En este caso el pro-
ducto no coniendrs unidades serinmente manchadss de mate-
ria extrafia v de tierra. Se tolerard solamenie et 5 por 100 en
peso de unidades manchadas o defectucsas y el 5 por 100 en
peso de unidades rotas.

Por unided seriamente rnanchada se considerara aquella que
presenie manchas de cualguier tipd eoh una superficie y con una
intensidad tal que afecien seriumente al aspecto y comestibilidad
de ja unidad.

Por unidad manchada se ontenders aqueila que presente man-
chas de cualguisr tipe en una superficie ¥ con una intensidad
tal gue contraste claraments con el color de los champifones,

Se entiende por unidad defectuosa la deforme, la aplastada y
la gue contieng restos de pseudoraices,

Por unidad rota se eatenderd aqueila que se ha separade en
dos 0 mas partes o & la gue falie mas de 1a tercera parts.

548, Libres de defectos graves.—Significa gue el producto
estard libre da unidades seriamente manchadas, de materias
exirafias y de tierra. Se tolerard solamente el 20 por 100 en
peso de unidades manchadas o defociuoses y ol 20 por 100 en
peso de unidades rotss. La limitacién en cuantec a los cham-
piftones rotos no serd de aplicaeidn & las formas trozos ¥ tallos,

5.4.7. Buena consistencie.—Es aguella en gae los champifio-
nes tienen una consistencia Arme y agradable, practicamente
libre de unidades fibrosas o gomosas: se tolorard un 5 por MG
on peso de unidades con el velo abierto. La limitacién en cuan-
to a velo abierta no serd de aplicaclén a ias formas rodajas
¥ trozos.

5.4.8. Consistencia aceptable.—Significa que Ics champifones
tieren una consistencia normal, précticamente libre de unide-
des cxcesivamente blandas y excesivemente correossas.

8. Envases

Se utilizaran los snvages autorizados por las Ordenss del
Ministerio de Industiria de 15 de julio de 1986 y 22 de agosto
de 1868, Podran utilizarse también frasces de vidrio con clerre
hermélico,

7. ROIULACIONES

7.1. En las etiquetas o envolventes de los envases fgurarén
obligatoriamente les siguientes datos:

a) DPenominacita comercial del producto envasado.

b} Categoria del producto en tipo de altura igual o superior
a tres milimetros, coloceds @ continuacion o debajo de &
denominacién comercial. Si In categoria corresponde a les ni-
meros romanos II o [fI, éstes tendran la altura minima de
cinco milimetros.

¢) Peclarecion del calibre con arregio al apartedo 5.2.

d) E! peso ndto de la conserva y su pesc escurride, con
namercs de 3 milimetros de altura, como minimeo.

o) La indicacién. <Contiene glutamato menosédicos, <Con-
tiene inosinato disddicc- o <Contiene guanilato disodicos, i
para la preparacién se ha utilizado alguno de estos aditives,

fi Datos de identificacion del fabricante:

MNombre o razén social y localidad, asi como el numero del
Registro Industrial correspondients, precedido de les siglaes
de la matricula de coches de Ia provincia respectiva, con carac-
teres de una altura minima de 3 milimetres,

Numesro del Registro de Exportador, sl la mercancia se des-
tina & la exportacion.

g) La leyenda <Producto de Espafias u oira andloge en es-
paficl o en el idioma del pais de destine, si las conservas s5¢
destlnan & la exportacién.

7.2. La mencién de la categoria podra incluirse, a voluntad
de! fabricante, deniro de un 6valo o rectéagulo de &liura no
inferior & & milimetros, de acucrdo con los siguientes colerss:

Rojo: Cafegoria extra.
Amariilo: Categoria II.
Blanco: Categoria 111

8. Independientements, msialografiado o troguelado en sl
envase, s5¢ indlcard:

a) La leira E en el interior de un circulo u évale o, en
su defecto, [a palabra Espaila.

b} El afic de fabricacién en clave, correspondiendo 1s letra I
al aflo 1872 ¥ siguiéndose en los afios sucesivos el orden slifa-
hético, con exclusién de las letras I, LL, N, Q ¥ G.
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ANEXO NUMERO 3
Conservas de jaleas, confituras y mermeladas
1. OpIETD

Esta norma tiene por objeto estublecer las caracteristicas
gue deben reunir las jmleas, confituras ¥y mermeladas de frutas
en el momento de la salida de fabrica, para su expedicién
o venta, Quedan expresamente exciuidas de esta normaslizacion
Ins elaboraciones de esta clase pard usos dietéticos o de ré-
gimen.

2. DEPISICIONES

2.1, Jaleas~—-Son los productos preparados por coccién de
zumos de frutas clarificados vy azicares hasis conseguir una
consistencia de gel, Al elaborarios podran incluirse algunos
irozos de frutas. Las inleas de frutas citricas pueden llevar
tiras de coriezas y se puaden obtener a partir de extractos de
pulpas y cortezas de rguélias,

2.2, Confiturgs.—Son los productos preparados por coccidn
de frutes enteras o troceadas v azucarcs hasta conseguir un
preducta gelificado o casi gelificado en el que s¢ pucda re-
conocor ol grigen de dichos fruios o trozos,

2.3, Mermeindas.—Son los productss preparados por coccidn
de. frutos enteros, troceadas o tamizados v azucar hasta con-
segulr un producta semifluida a espesa.

3. Desiguascion

Las jaless, confituras v mermeladas se designaran con estos
nombres, saguidos del de 1a fruta o frutas gue las componen
y de la categorta que corresponda a su calldad, Eiemplos:
Jaleas de maranja exfrsa, mermelads de melocotén M.

4, CHRACTERISTICAS GEMERALES

Se ontiende gue ioda jalea, confitura p mermelada debe res-
ponder, como minimo, & estas caracteristicas genersles y que
de mo ser asi infringen esta reglamentacion.

4.1, Caracteres sanitarios.—Las frutas gque se utilicen pari
Ia. preparacion de lag juleas, confituras y mermeladas deheran
estar sanas, limpias y exentas de lesiones y manchas anorma-
les, as{ comoe de cuslquier cotro defecto que pueda afectar a
su comestibilidad, al buen aspecte del productc final o a su
pugibilidad de adecuads conservecién,

4.2, Ingredienies autorizados.—Podrén uiilizarse los siguicn-
tes ingredientos, de acuerdo con las dosis méximas gue se vayan
fijando por el «Cdédige Alimentario Espafol- ¥, hasia tanto, con
Jas que se empleen en las practices de fahricacion correcias:

a) Frata enters.

B) Zumo de fruta.

¢} Pulpa de fruta.

o) Puréd de fruta.

e} Sacarosa,

f} Dextrosa.

&) Jarabe de glucosa (hidrelizado de almiddn comestibie).

h} Pectinas.

i} Acidegs citrico, lactice, tartarico y malico.

j1  Acido ascorbico,

k) Anhidride sulfuroso, en una propercién méaxima de 50
miligramos por kilogramo de producto terminado.

D Acido benzoice, dcido sérbico, benzoato o sorbato de so-
tiio, potasio o calcic o la mezcla de dos o més de ellos, hasta
un coptenido méaxime total de 1 gramo por kilogramo de pro-
g;:cpo terminado, expresado como &cide benzoleco o écide eor-

Cq,

m) Agentes antiespumantes: Grasos comestibles, mono ¥
diglicéridos de Acidos grasos de aceites comestibies, en la pro-
porclén esirictamente necesaria para evitar la formacién de
espuma durante ia ebullicién.

n} Esencias y aromatizanies permitidos.

o) Coloranies permitidos. .

_pJ Espesantes natursles: Agar-azar. gema de parrofin, sl
gnatos ¥ carragenatos.

4.3. Contenide en frutas.—E! cenlenido en fruias pars las

jaleas, confituras y mermeladas cumplirda con jas sigulentes
exigencing:

4.3.1. Jaleas—Ei peso de zumo de frutas clarificado en el
prod_ucto terminado serd como minimo de un 40 por 00. En
ins jaleas cftricas el porceniaje minime de zumo de frutas

clarificado o extracto de pieles ¥ cortezes en el producto ter-
minado seréd del 30 por 100

4144, Confituras.—El peso de frufa en el producto termi-
nadeo eera como minimo de un 40 por 100, En el casa de frutos
citricos el porcentasje minimo sera del 30 por 100 en el pro-
ductc terminado,

4.3.3 Moermeladas —E] peso de frute epn ef producto termi-
nado serd como minimo de up 30 por t00. Fa el caso de meucia
ds frutas, Ia frota declaradu en primer lugar en Ia etigueta
estara en unae proporcidn del 50 al 753 por 160 del total de
frutas.

4.4, Volumen ¥y pesc confenido en los envases —Los envases
deberan presentarse con la maximia cantidad de productes gue
permita una elaboracién correcta ¥ en ningun caso el volumen
vcupade por el contenido deberd ser menor dei 90 por 100 de la
capucidad de agua del recipiente. Dicha capacidad ze mediré
por o} volumen d¢ agua destileds s 20° C que cebe an ¢l reci-
piente cerrado herméticamente cuando estA completamenre
Hana.

Lz media de los pesos netos, medidos en diez botes elegidos
al azar dsl lote correspondienie, deberid ser igual o superior
al peso declarado en la stigueta,

1.5. Normas de gelificacién v de grados Brix.- Las jaleas,
confituras vy mermeladas deheran cumplr con las sigutenies
normas minimas de gelificacian y de contenido en azdcar:

4.5.L

Julens: Complementos gelificados fsin espesantes).
Confituras: Gelificadas o casi gelificados (sin eapesantesh
Mermeladas: Semifluidos o espesas {con o sin espesantest,

Geliffcacién.

Se entiende por producte gelificado aguel que al vaciarle
del envase mantiene la forma del interior de éste y tiembla ai
ser movido, sin agrietarse ni deformarse. Debe cortarss facil-
mente con wna cuchara y &l corte séra brillante. No dehe ser
pegajose ni gomaso al paladar.

Producte casi gelificade es el gue presenta itendencia a per-
der la forme del envase el ser vaciade v ciertisa separrcién del
liguido, conservando las restantes propiedades del producto
gelificado.

Producto semifiulde ¢ espesc €s el gue se halla desprovisio
de is rigidez propia del gel pere mantiene una cierta cche-
sidn, sin ser tem ligero como para verterse con la facilidad
de un ligoide, Esta consistencia puede lograrse por adicién de
uno ¢ varios de los espesanies paturales relacionados en ¢l
apartado 4.2,

Grados Brix:

Minimo de 65.
Minimo de 60
Minimo de 45.

4,52,

Jaleas:
Confituras:
Mermelrdas:

5. CLASIFICACION

5.1 Cglidades—Segun su calidad, estos productos se clasi-
ficaran en las categorias siguientes:

Extra, II y HL

La inclusién en cada una de estas categorfas dependerd do
les factores de calidad gue para cada una de eilas se indican
a continuacidn y cuya definicién se recoge en el apartado 52,

-811. Categoria Exira—Se asignaréd & las jaleas, confifuras
y mermeladas con un contonido minimo el 50 por 100 en peso
de frutas o zumo de frutas clarificado, con color excelsnte,
sahor bueno y pricticamente “jbres de defectos.

5.1.2, Categorie 11.—Corresponde a las jaless, confituras y
mermeladas con un contenido minimo del 46 por 109 en peso
de frutas o zumo de frulas clarificedo, con coler y sabor
aceptables ¥ libres de defecios graves. .

5.1.3. Categorfa I[1.—Se incluirdn bajo esta denominacién
las jaless, confituras y mermeladas que no rednan los facto-
res de calided exigidos s las calegories anteriores, pere que
cumplan las caracieristicas generales del apariado 4.

5.2, Definiciones de los factores de ealidad.

5.21 Color excelente.~Significa que el cclor s bueno y.
natural, tipico de la fruta con gue 36 haya elaborado el pro-
ducto.

En el caso de jaleas, confituras y mermeladas de cereza,
ciruetus, fresas y bayas (frambuesas, grosellas, moras, etc.} estd
permitido el uso de aguetlos colorantes artificirles cuyo empleo
esté autorizado.
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5.2.2. Color aceptahble.-—-Es aquel gue puede ser apreciable-
menite oscure, palide o decolorade ¢ coloreado ertificiaiments,
slempre gue el oscurecimiento o la decoleoracién no sean éxce-
sivas, ni el color sea extrafio o anormal.

5.2.3. Sabor bueno.~Significa gue el sabor g5 natural ¥y
normal, caracteristico de la fruta slaborada.

5.2.4. Ssbor aceptable —5e entiende por tal aguel gue puede
ser dehli, desequilihrado (en acidez o en dulzor? o artificial por
adicidn de esencia, siempre que no ses exirady o anormal,

5.25. Practicamente libres de defectos.—En este¢ case se de-
beran cumplir los requisitos siguientes:

al Libres de huesos y peplias o de sus fragmentos, salvo
en el caso de jaleas, confituras ¥ mermeladas de fresas v bayas
fframbucsa, gresella, mora, etc.).

b} Libres de residuos de tallos y hojas,

¢) Libres de insectos y de fragmentos de los mismos,

d) Libres de pielas, frutas y trozes de frutas dafadas.

524, Libres de defectos graves—Cuando retnan les requi-
s1tos sigaivntes:

a) Libres de huesos y pepilas o de sus fragmentos, salvo
en el caso de jaleas, confituras y mormeladas de {resas y bayas
[frambucsas, grosella, mora, etc).

ot Practicamente libres de residuns de tallos y hojas, tole-
randose su presencia siempre gue no afecte al aspecto de co-
mestibilidad del producte, )

o) Libres de insectos y de fragmentos de los mismas,

d} Libres de pieles, fratas v trozos de frulus seriamente da-
nadas.

6. Ewnvases

Sc utitizaran los envases sutorizados por Jas Ordencs del
Ministerin de Industria de :5 de julic de 1968 y 22 ae mgusto
de 163 Podran utilizarse {ambién frascos de vidrio ¢on cierre
hermético,

7. Royuiacloxgs

7.1, En las ¢liquctas o eoavolvenieos de los covases figurs-
ran los datps siguientes:

a) Denominacién comercial del producte envasado.

b} Categeria del producto, con arreglo al apariado 5.1 en
tipoc de letra de altura igusl o superior u 3 mm,, celocada s
continuecién o debajo de ia denominacion comercial. Si la ca-
tegoria corresponde & {ng nimeros romanos IE o IIT, éstos ten-
dran la altura minima de 5 mm.

¢ El peso neto del producte con nuamercs de 3 mm. de al-
tura, omo minimo, eximiendo de esia uxigencia a las porcio-
nes individuales,

d) La dencminacion «color avtificials, s se hublers emplea
do alglin celorante artificial de los autorizados.

&) La declaracion <Aroma artificials. si se hubiera empleado
alguna ezencia o aromatizante permitide.

0 La declaracién «Contiene conservadores permitidoss, si
s¢ hubiera empieado alguno de les mencionados en el aparta-
do 4.2,

g! Fn el caso de jaleas, confituras o mermelados de varias
frutas, éstas se mencionzsran en orden de mayor e menor pro-
porcidn.

h} Patos de identificacidn del fabricante.

— Nombre o ruzén social y lccalidad. asi como el numere
del Registro Industrial correspondiente, precedido de las
sigias de la matricula de coches de la provincia respec-
tiva con caracteres de una altura minima de 3 mm,

— Numer> del Registto de Exportador, si la mercancia se
desting a la expartacidén.

7.2, La mencion de la categoria podra incluirse, a voluntad
del fabricante, dentro de un dvale o rectangule de altura no
inferior 5 8 mm., de acuerdo con los sigulentes colores:

Hojo. Categoria extra.
Amarilio.—Categnria 11.
Blanco, —Categoria IH.

8. Independientemente,
envase, se indlcara:

metalografiado o trogueindo en el

al Ta leira E en el interior de wn eirculo u Ovalo o, en su
defecto, la palahra Espaiia.

b) El afio de fabricacidn en clave, correspondiendo la letra L
al afo 1972, v siguiendo en los afios sucesivos el orden alfa-
hético, con exclusién de las letras «Is, <LL», «fN», «Q- y «Gs.

ANEXO NUMERC 4

Conservas de tomate peiado
1. OparTo

Esta norma tiens por objeto establecer las cavecteristicas
que habran de reunir las conservas de tomate pelado en el
mamernto de iw salida de fabricsy para su expedicién o venta.

2. DerFmvicion

Las conscrvas de tomate pelado son los productos obtenidos
a purtir de frutos madureos ds Ia- planta «Licopersicum Sculen-
tum Moels, de caracteristicas vegetales similares, sanocs, lm-
pios y desprovistos de su piel. envasados con ¢ sin adicion de
§it propio zumo y esterilizades mediante empleo exclusive de
calor en envases hermeéticamente cerrados.

3. DesicNaciém

las conservas de tomate pelado se designaran por el tipo
comercial y la categoria gue corresponda a su calidad, Ejem-
plos: Tomate al netural pelade Extra v Tomate al natural pe-
lado troceado L

4. CARACTERISTICAS GENERALES

Se enticnde quc toda conserva de tomate pelado debe res-
ponger, coma mMinimo, & esias caracteristicas y que, de no ser
asi, infringe esia reglamentacién.

4.1, Caracteres sanitarios.—Los tomates que se utilicen pars
la preparsacion de las conservas deberan esiar sanocs, lmplos,
desprovistos de la piel y exenilos de lesiones y muanchas anor-
males, asi ecomo de cuslquier otro defecte gue pueds afectar
& sit comestibilidad, al buen aspecto del producte final o 8 su
posibilidad de adecuada conservacion. Los tomates estaran exen-
tos de restos de caliz y pedancules. En ef tomate troceade, el
porcentaje de semiliza no excederd del 7 por 100 del peso neto,

4.2, lIngredientes oulorizados —En la preparacion de esias
cottservas podran ulilizarse como ingredientes, er las propor-
ciofies mAXimas que se indican y para las gque no se fija limite,
lag que se emplean corrientemente en lag practicas de fabrica-
cién correctas, hasta tanic no se vavan fliando otras por el
~Cogigo Alimentario Espafiols.

a) Sal comnn.

b} Azicar.

¢l Acidos citrico, tartarice, malico v ldctico, La adicion de
estos gcidos se efectuara en canfidad tal gue favarzzcg la es-
teritizacién sin afectar seriamente al sabor del producio.

g} Cloraro calcico, sulfato calcico, fosfato monocdlcico ¥
sales calcicas de los acidos especificados an el apariadce ante-
rior. La cantidad totnl del calcic en el producto final no sxce-
derd de 300 partes por milién como ion calcio.

e) Acklo benzoico o sus ssles (en los envases de 3 kg, o ma-
vores) husta un contenide maximo totat de 1 gr. per kg de
producto terminade, sEpresade como acide benzoico,

4.3. Recucnto de mohos.—E! recusnto de mohos, determi-
nade independieniemente en el liguide v en el producte escu-
rrido segun e! método de Howard, no excedera del 25 por 108
de campos positivos.

4.4. Volumen del cortenido ¥ peso escurrido.—Los envases
deberan presentarse con la maxims cantidad de producto que
permita una elaboracion correcta, ¥ en ningan caso e volumen
ocupado por el contenido seris menor del 00 por 100 de la ca-
pacidad ds agua del recipiente, Dicha capecidad se meadird
por el velumen de agua destilada a 20° C que cabe en el recl-
piente cerrado herméticamente cuando estd completamente llena.

El peso escurrido se medird scbre cedazo de luz de malls
de 10 mm., deiando escurrir durante dos minutos ¢ contenide
del bote y pesandeo a continuacion sobre el cedazo. En et caso
del tomale itroceado se usara el tamiz de luz de malla de
3.2 mm. Debera cepmplir con los minimos siguientes:

Forinato Capacidad Paso escurrido
kgt iml} minimo fge)
1/4 212 115
1/2 425 240
1 850 480
2 2.185 1.700
8 4 530 2,950
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El peso escurride minimo para los restantes formatos no in-
cluidos en este cuadro se deducird mediante una proporcién
a partir de su capacidad y comparando con ef formato mas
parecido,

La medin de los pesos sscurridos, medida en 10 botes elegi-
dos &l azar del Yote correspondiente, deberid ser 1gua1 o supe-
rior sl valor declarado en la etigueta.

5. CLASIFICACIGN

Las conservas de tomate al natural pelado se clasificaran
atendiendo:

a) Al tipo comsrcial.
bt A la calidad.

5.1. Tipos comerciales.—Los tipos vomerciales de las conser-
vas de fomate pelado y su denominacién seran los sigulentes:

5.1.1. Tomate al natural pelado.—TFs el producto obtenide
con tomates enteros convenienternente pelados.

5.1.2. Tomate al natural pelade troceade.—Es el producto
que reuhe las caeracterfsticas del anterior, pero en el cual los
frutos se presentan {roceados,

5.2. Calidades. Segun la calidad, las conservas deo tomate
pelado se clasifican on las categorias siguientes:

Extra, I, H y I

La inclusién de cada una de esiss categorias dependeria de
los factores de calidad gue para cada una de sllas se indican a
continuacién y cuys definicién recoge el apartado 5.3.

5.2.1, Categorin Extra.—Se asignara esta categoria a las con-
servas de tomuste natural peisdo, de color excelents, con un
minimo del 70 por 160 del peso escurride en tomales cenleros
¥ practicamente libres de defectos.

§.2.2. Categorfa I.—Fsta variedad se asignari a las conser-
vag de tomate gl natural pelado, de celor bueno, con un minimo
del 89 por 100 del pesc escwrrido en tomates enteros v regular-
mente libres de defectos.

523 Categoria IL.—Se incluiran en esta clase las comser-
ves de tomate al matural pelado, de color aceptable, fon un
minimoe del 50 por 100 del peso escurrido en tomates entercs,
¥ libres de defectos graves. Las conservas de tomate al natfural
pelado troceado se incluirdn siempre en esta calidad, debien-
do tener color aceptable v estar libres de defectos graves, no
pudierdo pasar el porcentzje de zemiilas del 7 por 100 del peso
neto.

5.2.4. Categoria 1I.—Bajo esta denominacion se incluiran las
conservas de tomate pelado qus no reunan los factores de cali-
dad exipidos a ias categorias anteriores, pero que cumplan las
caracteristivas generales del apartedo 4.

§5.2.5. Para todas las calidades se deberan cumplir los si-
guisntes requisitos:

al El maximo de impurezas minerales no sera superior al
0.3 por 1.000,

b El minimo de s6lidos sclubles admitidos serd el corres-
pondients a cuatro grados Brix.

Los solidos asoiubles deberan entenderse referidos a lecturas
al refractémetro, hechas las correcciones de temperaturas ¥, en
su case, de adicién de clorures. A este efecto se establoce el
1.5 por 160 gxpresado sobre 8] residuo seco, como estimacidn em-
pirica de los clorares propios del frute,

¢) El valor maximo del pH sera de 4.8.

d) Queda prohibido el emples de conservadores distintos de
los citados en 4.2, ).

e) El producic envasade estara esxenlo de restos de caliz v
pedanculos,

5.3. Definiciones de los factores de calidod:

5.5.1. Color excelenioe.—Quiere decir que el 80 por 100, como
minimo, del peso de los tomates tiene un color iguat o mas rejo
que el de la placa TATA-T-A, sin que hava mingtn tomate o
parie de tomate cont celor menos rojo que el de la pluca
IATA-T-B,

532 Color bueno.—Quiere decir qua el 50 por 100, como
minime, del peso de los tomates tiene un color igual o més
rojo que el de ia placa IATA-T-A, sin gue haya ningan tomate
% ;és.rte de tomate con color menos rojo que el de le piaca IATA-

5.3.2. Color aceptable.—Quiere dccir que el 80 por 100, comio
minime, del pesa de los tomates tienen un color igual ¢ mis
rojo que el de la placa IATA-T-B. Se permitc la presencia de
tomates con color menos rojo qus el de la placa IATA-T-B,
siempre que no haya ninguns superficte con color verde o to-
talmente decolarada,

Las placas TATA-T-A ¢ [IATA-T-B a que se refieren los apar-
tados anteriores son las normalizadas por el Instituto de Agro-
quimicae y Tecnologia de Alimentes del Patromate «Iuan de Ia
Ciervar, del Conseio Superior de Investigaciones Cientificas.

5.3.4. Tomate enfero.—Se entiende por iomete entero aguel
que mantisne su forma original aun cuando aparezca mlgo
aplastiade, recoriade ¢ rejado.

5.3.5. Practicamenie libres de defectos.—Significe que se fo-
Jerara exclusivamente un maximo de un centimetro cuadrado
de piel por cada 100 gramos de producte escurride,

5.2.6, Regularmente libres de defectos.—Cuandeo los defsc-
tos preseniados no afecian seriamente al aspecto del preducto,
tolerandose, como maximo, dos centimetros cuadrados de piel
por cada 100 gramos de producto escurrido.

5.3.7. Libres de defectos graves.—En este caso deberan esiar
los tomates o porciones exentos de pedancuics, paries enmohe-
cidas ¥ materias sxtrafiias. Se tolora: a) un méximo de dos cen-
timelros cuadrados de piel por cada 100 gramos de producto es-
currido, ¥ B! una unidad con algune pequefla lesidén o man-
cha por cada 200 gramos de peso escurrido o fraccidon, siempre
gue los tomates o parciones veunan las caracteristicas generales
del apartade 4.

8. Exvases

Para las conservas de tomate pelado se utilizaran los enva-
ses autorizados por las Ordenes del Ministerio de Industria de
15 de julin de 1988 ¥ 22 de agosto de 1969,

7. RUTULACIONES

7.1, En la eliqueta o anvelvente de los envases figurarén
ohligalorirmente los datus sigulienles:

al Denominecion del produrto con arreglo al apartado 5.1

b} Categoria, con arregle nl apartado 5.2., en tipa de letras
de altura igual o superior a tres milfmetras, colocada a con-
tinuacién o dahajo de la denominacidon comercial. 51 la categoria
corrgsponde & numeros roinanocs, €s5tos tendrdn la alturs mini-
ma de cinco milimetros,

¢} Peso escurrido contenido en el envase, con ntmeros de
tres milimetros de aliura como minima.

d) La indicacién sconlicne sales de calcios si en la prepa-
racién se ha empleado glguno de los productss citados en el
punto d} del apartado 1.2,

e) Datos de identificacién del fabricante:

— Nombre o razén social v localidad. Numcro del Registro
Industrial precedido de la luire o leiras que cn la provincia res-
pecliva correspondan i la matriculacién de coches, ton caracte-
ras de une alture minima de tres milimetros,

-- Nfimero del Registro de Exportadorss, si la mercancia se
destina a le exportacion.

1 la levenda <Producte de Espafia- u cira andloga, en es-
patiol ¢ en e} idioma del pals de destine, si [as conservuas sc des-
tinan A lg exportacion.

£) La declaracion «Contlienc dcido benzoico» (o benzoato sd-
dico, en su caso), cuando se emplaen dichos aditivos..

7.2. La mencidn de la categoria podra incluirse, a veluntad
del fabricante, dentre de un dvalo o rectangulo de altura no
inferior a ocho milimetros, de acuerde con los colores si-
gulentes:

Rojo.—Categoria Extra.
Verde —Categorfe 1,
Amarillo —Categoria II.
Blanco.—Categoria 111,

8, Independientements, metalografiade o troguelade en el
envase so indicard:

a) La letra E en el interior de un circulo u évale o, &n su
dafecto, la palabra Espalis.

b} El afio de fabricacion en clave, correspondiendo & lefra L
al afic 1972 v siguiécndese en los ahos sucesivos el orden alfa-
bético, con exclusion de jas letras I, LL, H, Q v G.

ANEXO NUMERO 5
Conservas de pimientos
1. ObJeEro

Esta norma tisne por objeto establecer lag caracteristicas que
hebrin de reunir las conssrvas de pimientos en el momenio de
la salida de fabrica para su expedicidn o venta.
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2. TIPos DE CONSERTAS DE PIMIENTOS

Se distinguen los siguientes tipes de conservas de pimientos:

al Conservas de pimienios rojos.
bt Conservas de pimisnios verdss,
ol Conservas de pimientos amarilios.

2.1. Conservas d9 pimientos rojos.

2.1.t, Defigicién.--Las conservas de pimicatos rejos som
los productos obtenidos a partir de los frutos sapos, limpios y
madures de la plunta «Capsicum Asnam L var, Grossume, gue
han alcanzado el coluor garacteristico de lg variedad convenien-
temente desprovistos de piel, de corazon ¥y de semillas, con o
sin adicion de agua ¥y esterilizados mediante empleo exchusivo
de calor, en envases herméticaments cerrados. Podran ademas
adicionarse, faculiativamente, uno o varios de los ingredientes
citados en el apartado 2.1.3.2,

2.1.2. Designacion.—Las conservas de pimientos rojos se de-
signaran por su nombre, seguido del tipo comercial v de la ca-
tegoria gue corrgsponda & su calidad,

Ejemplos; Pimientos en tiras 1 y pimientos enteros Extra.

2.1.3. Caracteristicas generales.—Se entiende que toda coa-
serve de pimientos roios debe respondsr, como minime, a esias
caracteristicas ¥y que, de no ser asi, infeingen esta reglamenta-
cién.

2.£.3.1. Caracteres sanitarios.—Los pimiantos gue s utili-
cen para la preparacion de las conservas deberan estar sanos,
lierpios ¥ exentos de lesiones y de manchas anormales, asi como
de cuslquier otro defecto que pueda afectar & su cemestibili-
dud, ul buen aspecip del producte final o a su posibilidad de
adecusda conservacion,

2.1.3.2. Ingredientes autorizados.-—En la preparacion de estas
conservas podran utilizarse los ingredientes gue més abajo se
scfiglan ¥ en las proporciones maximas que se indican y para
las que no se fija limite, las gue se emplean corrientements
en las practicas de fabricacion correclas, hasta tunto se vayan
fijyndo otras por el «Codigo Alimentario Espafols.

a! Sal comiin.

b} Sacarosa.

¢! Aceitss vegelales comestibles.

d) Vinagre, .

el Acide citrico, tartarico, malico y lactico.

ty Cloruro cdicico, suifato calcico, ftosfato monocalcico y
saics cdlcicas de los acidos sspecificados en ei apariado ante-
rior. La cantidad total de caicio en el producto final no exce-
dera de 500 partes por miildn como lon calclo.

g! Acide benzoico y su sal sddica, solamente para los for-
matos de 3 kilogramos y superiores, con un limite maximo del
0,1 por 100 del peso neto,

La adicion de acidos se efecivard en cantidad tal que fa-
vorezca lg esterilizacién sin afectar seriamente al sabor del
producto.

2.1.3.3. VYolumen del contenido y peso escurrido. —Los envases
deberan presentarse con lu miaxima cantidad de producto que
parmita una elaboracién cerrecia y en ningtn casc ef volumen
ocupado por el contenido sera menor del 8¢ por 100 de la
capacidad de aguas del recipiente, Dicha capacidad se medira
por €l volumen de agua destilada a 20° € que cabe en el reci-
pienle cerrado herméticamente cuando esta completaments
lieno.

E]l peso escurrido se medird sobre el cedazo de luz de malla
de 10 milimefres en ias conservas de pimientos enieros, enteros
¥y ftrozos y firozas, dejandc cscurrir durante dos minutos el
contenido del bote y pesando a continwacién sobre el propio
cedazo. Dehera cumplir con los minimos siguientes:

Formato Capacidag Peso escurride
kK. ml minima
.

1/4 212 140
1/2 425 280

1 550 560

3 2785 1.840

: 4580 3.030

El peso escurrido minimo para los restantes formaatos no
incluldos en este cuadre se deducira medisnis uma proporcidn
a partir de su capacidad y comparando con el formato mas
parecido,

La media de Tos pesos escurridos, medldos en disz botes
clegidos 2l azar el lote correspondiente, deberd ser igumi o
superior gl valor deciarade en la etigueta,

2.5.4, Clasificacidén. —Las conservas de pimisntos rojos se cla-
sificaran atendiendo:

a) Al tipg comercial.
B} A la calulad.

2.1.4.1. Tipos comerciales. ~Los tipos comerciales de las con-
servas de pimientos rojos y sus denominaciones serdan los si-
guientes:

2.1.411, Pimientos entercs —=Son las conservas preparada‘s
& partir de pimientos enferos, desprovisics de corazdn y semi-
las v la cantidad de carne eliminada en la extraccion de éstas
y aguél, podran estar ligeramente recorisdos an los extremos,
£n los formatos de un kilogramo e inferiores se admitird la
inclusidn de un troro por envase, con el fin de ajusiar el
pesc neto. S_a consideran pimientos entéros los que censervan
su forma original, permitiéndose un ligeto recorte en los ex-
tremos ¥y la existencia de frutos abiertos.

2.14.1.2. Pimientos en trczos.—Son conserveas preparadas &
partir de fragmentos irregularcs de la porcién carnose ds los
pimientos.

2.1.4.1.3. Pimientos anterocs y trozos.~—Son lag conservas pre-
paradas & partir de pimientos enteroz y trozas, debiende pre-
sentar como minimo el 50 por 100 del peso escurride en forma
de pimientos entercs.

2.1.4.1.4. Pimientos en iras.—Son las conservas preparadas
a partir de fragmentos de carne de pimientos cortados regu-
larmente en formsa estrecha y alargada con upa longitud mi-
nima do 1.5 centimetiroes,

2.1.4.1.5. Pimienios en cubos.—Son las conservas preparadas
a partir de carng de pimisnios cortada regularmente de forma
que s5us caras sean aproximadamente cuadradas.

21.42 Csalidades—5Seglun la calidad, las conservas ds pi-
mientes rojos se clasifican en las categorias sigulentes:

Extra, | y HL

La incilusion en cada una de estas categorias dependerd de
tos faclores de calidad que pura cada una de ellas se indican
a continuacién y cuya definicion recoge ef apartado 2.1.4.3,

21421 Categorfa Exira.-—Esta categoria se asignard & los
pimientes oeieros, pintdentos en firas y pimientos en cubos
de cofor excelente, de tamano practicamenis uniforme, c¢oh
buena consistenciaz y practicamente libres de defectos,

2.1.4.2.2. Categoria I —Se incluiran en esta glase lgs pimien-
tos entercs, en tiras y en cubos, de color bueno, de tamado
practicaments uniforme. con buena consistencia y préacticamen-
te libres de defectos. ) :

21433 Categoria 11.-—Esla variedad se asignara a las con-
servas de pimientos en sus distintes tipos comerciales, de color
aceptable, de tamafic regularmente uniforme, con consistencia
aceptable y libres de defectos graves., El requisito de uniformi-
dad no se exigiré a los trozos.

2.1.4.2.4. Categeria Il —Se incluiran hajo esta denemina-
cidn las conservas de pimientos que no retnan los factores de
calidad exigidos a las calidades anterieres, pero que cumplan
las caracterisiicas generales del apartado 2.1.3.

2.1.43. Definiciones de los factores de calidad.

21,431, Color excolenta.—Es esquel en que et BY por 100
como minime del peso de los pimientos tiene un ccolor igual
o mas rejo gque el de la placa IATA-P-A, sin que haya ningin
pimiento con coler menos rojo que el de te placa IATA-P-B.

2.1.4.3.2. Color bueno.—Es aguel sn gue el B0 por 100, cono
minimo, del peso de los pimientos tienen wn celor igual o m4ds
rojo gue el de la placa [ATA-P-B, sin gue haya znipgtn pi-
miente com color menos rojo que el de la placa IATA-P-C.

2.1.4.3.3. Color acepiabla.—Fs aquel en que el 80 por 1),
coma minime, del pesoc de los pimientes tisnen un color igual
o mas roje que el de la placa IATA-P-C. Se permite la pre-
sencia de pimientos con color mencs rojo que el da la placa
FATA-P-C. siempro que no haya ainguns superficie con coler
verde o totalisente decclorada.

Las placas IATA-P-B o TATA-P-C a que se refioren lps apar-
tados anteriores son Jas normalizadas por el Instituto de Agro-
quimica y Tecnologia de Alimentos del Patronata «Juan de la
Ciervaw, del Consejo Superior de Investigaciopes Cientificas,

21.43.4, Practicamente uniformes.
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al Pimientes ¢ntercs.—En este caso los pimientos al ser
aplastados tendrén una longitud minima de 5 centimelres ep
cualquier direccién y la diferencia de longitud entre la unidad
mayor ¥ la segunda mencr (penéltims de tamafio) sera como
méximo de 2 centimetros. Se permitirg la Inclusion de un trczo
de pimientg por bote para completar el peso v se le considerara
como una unidad en la aplicacién de la exigencin de unifor-
midad contenida en este apuartado.

%) Pimientos en trozos —Los trozos tendran un tamaio mis
nino de 8 centimetros cuadrados.

¢} Pimisnios sn tiras.—Deberan ser de anchura uniforme,
Sa tolerard un 20 por 100 de tiras con una lengitud inferior
a 3 centimetros,

d} Pimisntos en cuboes.—En este supuesto seran apreciahle-
mente uniformes, tolerdndose un 20 por 100 en pesu sadre o
peso escurride de unidades de formu irregular.

2.1.4.3.5,

8) Pimientos enteres-—La diferencia de longitud cntie la
unidad mayor ¥ i segunds menor {pentltima en tamaiol} serd
como meximo de 3 centimetros. Se permitiré la inclusién de
un trezo de pimiento por bote pera completar ¢l peso ¥ se le
considerars comeo vna unidad en la aplicacién de la exigencia
de uniformided contenida en oste apartado.

b) Pimientos en tires—Dgherin ser de anchura utiiforme.
Se tolerara un 40 por 100 de tiras con longitud inferior & 3 cen-
timetros.

¢} Pimisntos en cubos,—En este caso seran aprecizblemente
uniformes, tolerdndose un 40 por 100 en peso, sobre el peso es.
currido, de unidades de forma irreguler.

2.1.4.3.8. Practicaments libres de defectos—Significa gue se
toleraran pequefios puntas de pisl gquermnada y la presancia en
los ptmientos enteros de seis semillas por pimiento, coma tér-
mine medio, censiderando sélo Ins cerrados, ¢ cinco semillas
por cada 100 gramos de pesc escurrido en los de proseniacién
troconda.

21437 Libres de defectos graves -—En ests supuests ze to-
lerarin peguefins porciones de plel quemada hasta una super-
ficie maxima total de ! centimetro cuadrade por phniente y
{a presencia de ocha semillas por pimlento, como término medic.

2.1.4.3.8. Buena consistencia.—Es aquella en que el 90 por 160,
como minimo, del pesa de los pimientos, tiras, cubos ¢ trozos
tienen una consistencis firme y agradabla, sin gue haya mingim
pimiento o porcisn del mismo excesivamentie blande.

2.1.4.39. Consistencia aceptahle —Se consldera como tel ague-
ila e que el %0 por 1068 en peso de los pimientos ¢ porciones
pusden ser de consistencia normal o tierna, no desagradoble,
tolerindose ol 10 por 100, comp maximo, del peso o una unidad
por bote en los pimientos enteros, con consistencia exesiva-
mente blanda o qus se desgarra facilmente.

Regularmente uniformes.

2.2. Conservas de pimientos verdes o amarilles. —Estas con-
sorvas se podrAn presentar bajo los mismos tipos comercinles
indicados para los pimientus rojos.

Serd obligatorie indicar claramente en la etiguets Pumnien-
tos verdes. o <Pimientos amarilioss.

Estas conservas no se clasificarén por calidades, pero debe-
rin cumplir, come minimg, con las condicicnes de ls (alego-
ria W, a excepuidn de las exigencias de color, en gué el 85
por 100, como winimo, de la superficie exterior de los frutos
entoros, en f{rozos, tiras ¢ cubos deberd preseniar el color verde
o amartille, segin el casp, vniforme v caracteristico de la va-
riedad y del estado de madurez del fruto empleado, con ausen-
cia de partes decoloradas.

3. Exvases

Se utilizaran los snvases autorizados por las Ordenss dol
Ministeric de Industria de 15 de julio de 1888 v 22 de sgoslo
de 1862, Podran utilizarse lambién frascos de vidrio con cierre
hermético.

4. Rordracignss

41, En las eliquetas o onveltorios de los envases figura-
ran los datos siguientes:

&) Denominacién comercial del producto.

b Categoria "del producto en tipo de letra de alturs igual
o superior a 3 milimetros, colocada a cantinuacidn o debajo
de lz denominacién comercial. Si la categoria corresponde a
nlimeros romenos, éstos tendran la altura minima de 5 mil-
meiros.

¢} Peso neto de la conserva y su peso escurrido, con nd-
meros de 2 milimetros de altura, come minimo,

d) Las indicaciones «Contiene sales de calcios, cuando se
havs emplende en la preparacién cloruro calcico, sulfato cal-
tico, citrato calcico o fosfate moncealcico y -Con edicién de
dcitlo benzoico» (o benzoate sodice, en su ¢asol cvande sg
gmpleen estos aditivos.

al Dates de identificacién del fabricante:

‘Nombre o razén social y localided, Nameru det Regisive
Industrial precedidc de la letrs o lclrus gque en la provincia
respective corresponda a la matriculacién de coches, con ca-
ractergs de una eliura minima de 3 millmetros.

Nimero de Regisiro de Exportador, si ia mercancia se des-
tina a la exportacion.

f] La leyends «Producto de Espafia- u otre andloga, en es-
pafiol o en el idioma del pais de destino, si las conservas
se destinan a la exportacidn,

4.2. La mencidén de la calegoria podrd incluirse, s voluntad
del fabricanie, dentro de un 4vale ¢ regtingule de altura ne in-
ferior a 8 milimetros, de acuerdo con los siguisntes colores:

Rojo: Categoria Extra.
Verde: Categoria L
Amarillo: Categoria TL
Blanco: Categoria 1L

5. Independientemente metalografiada o trogueladoc en el
envarse se indicara:

g} La leira E en el interior de un circulo u dvale o, en su
defecte, la palabra Espana.

b} El afio de fabricacién en clave, correspondiendo la letra
L al wAo 1872 v siguidndeso en los anns sucesivos el orden al-
fabético, con exclusién de las letras I, LL, B, Q v G.

ANEXO NUMERG ¢

Canservas de espArragos
1. OsseTo

Fsta norma tieng por ohjeto establecer las caracterisficas
gue hahram de reunir las conservas de esparragos en el mo-
mento de la salida de fabrica pars su expedicion ¢ venta.

2. BEerivicris

Las conservas de esparragos son los productos obtenidos a
partir de turiones o tallos carnosos de la esparraguera, sAs-
paragus Officinelis., «L=, pelados o Bpo, tlernos, frescos, sanos
y Hmplos, envasados y esterilizados, mediante empleo exclusive
de calor, en envases herméticamenls corrados. Podran ademas
adicionarse, facultaftivamente, uno o varios de los ingredientes
gue se mencicnan en el apartado 4.2

3 DESIGNACTON

Las conservas de esparragos se designaran con la indicacidn
de} tipo comercial ¥ la categoria que corresponda a su calidad.
Ejemplo: Yemas de espéArragoes I

4, CARACTERISTICAS GENERALES

Se entiende gue toda conserva de esparragos debe respon-
der, como minimo, 8 estas caracteristices y que de no ser ast
infringe esta reglamentacidn.

4.1. Cargeieres sonitarios.—Los esparragos que se utilicen
para la preparacién de las conservas deberdn estar sanos, lim-
pios v exentios de lesiomes y manchas anormales, ast como de
cualquier otre defecto que pueda afectar a su comestibilidad, al
busn aspecto del producto final ¢ a su posibilidad de adecunda
conservacidn,

4.2, Ingredientes autorizados —Podran utilizarse los ingre-
dientes qgue se recogen mas absjo en las proporriones maximas
gque se indican y, para las que no se flla Mmite, lus que se
emplean corrientemente en les practicas de febricacign correc-
tas, hasta fante no se vayan fliando por el «Codigo Alimenta-
rio Espafiol: otras distintas,

al Apua potable,

b} Sal comin.

c} Sacarosa.

d} Acidos cftrico, tartarico, mélico, lctico y acclice.

e) Clorurc estannoso, exceptc para las conservas centenidas
en envases de hojelats sin barnizer, siempre que la proporcion
de estafio rosidusl no supere los 25 miligramos por kilegramo
del peso escurrido.
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4.3, Volumen del conrienido v peso esclirrido.—Los envases
deberan presentarse con la maxima cantidad del producto que
permiia una elaboracién correcta, ¥ en ningin c¢sso el volu-
men ccupadoe por el contenido serd mencor del 90 por 100 de
iu cepacidad de agua del reciplente. Dicha capucided se medi-
ré pur el volumen de agus destilade a 20 grados centigrados
qua cabe en ol recipiente cerrade herméticamente cuando estd
completamente Heno.

El peso escurride se medird sobre famiz con luz de malla
de 3.2 milimetros, dejandeo sscurrir durante dos minutos el con-
tenido del bote y pesando a continuacion. Deberd cumplir con
ios mihimos siguientes:

Feso
Farmato Capavidag escurrido
en Kg. onomi. ininimr
BN ET.
172 Jao 250
1 gan 830

|

El pese escurride minimo para los formatos de distinta ca-
pecidad se calculard medlante una proporcién a partir de la
suyvg ¥y comparande con ia del formate mas parecido,

La media de los pecsos escurridos, medidos en 10 onvases
elegidos al azar del lote correspondiente, debera ser igual o©
superior al wvalor declarado en la eliqueta.

5. CrasiFicaciow

Las conservas de esparragos se clasificardn atendiendo:

a) Al color de los espérragos.
bt A los tipos comerciales,

<) Al calibra.

d) A la ealidad.

5.1. Color de los espdrragos.—Segun el color de los espd-
rragos se distinguirén tres tipos de conservas: Blancos {turio-
nes de color blanco ¢ blance amarilientol, verdes ituricnes de
clor verde claro ¢ verde amarillento) ¥ blances cen caheza ver-
de o morada.

5.3. Tipos camerciales —Los tipos comerciales y denomina-
ciones a ellos cortespondientes serah los siguientes, coh una
tolerancia en més o en menas de un centimetro:

521, Esparragos 0 esparragos enteros.—Conservas prepara-
das & partir de plezas con cabeza o parie adjunta de tallo cuye
tongitud teial sea igual o superior a 13 centimetros,

5.2.2, Espdrragos cortos.—Son las conservas preparadas a
partir de piezes coh cabezg v parte adjunta de talle cuva ton-
gitud total ses inferior a 13 centimetros & igual o superior a
siete centimetros.

Para los dos tipes anteriores la longitud media dea 1oz turio-
nes de up envase no sera inferior eh mAs de un centimetro ¥
medie a o altura interior de! mismo.

5.23. Yemas de esparragos—Son las conservas preparadus
a partir do plezas con cabeza v parte adiunte de tallo cuva
longitud toiasl ses inferior a siete centimetros e igual o supe-
rior a dos centimetros.

5.2.4. Espérragos cortados vy tallos y yvemas—Son las con-
servas preparedas & partir de trozos tierncs de espArragoes, o
de tallos y de yermas, con longitud comprendida entre tres
v siete centimetros, con un minimo del 2@ por 108 dc unida-
des can cabeza,

5.2.5. Tallos de esparragos.—Son les conservas preparadas
a partir de trozos tiernos de esparragos sin cabeza, cortados
transversalmente, de tamafio menor de siete centimetros.

526, Furé de espérragos.—Son ias conservas preparadas a
partir de turicnes de esparragos cocides y teanizados, sin adi-
cién de agus u otro liguido.

52.7. Tolerancia.—En los tipus correspondienies a los apar-
tades 521, 522 ¥ 523 el 75 por 10¢ do las unidades, por lo
menos, estaran dentra del intervelo, en mas a en menos, de un
centimedre de la longitud predominante, 3 el 8 por 100 en
numare, coma minimo, de las unidades lo estardn dentro del
intervalo, en mas o en monos, de dos centimetres de dicha Ion-
gitud predominants,

Para el tipo comercial 524, esias proporciones seran del

" 75 por 100 y del 80 por 100.

53 Calibres—Pura esta clasificaciéon se atenders sl mayor
didamelre de la seccion trensversal, aplicdndose las siguientes
denomlnaciones:

Didmetra Numers de turignes por bote
Benoninaciones del turién
11 M.
RO 480-85'7 BC 850-83°7
Extra-grueso Mas de 18 g-11 13416
Muy gruesoc ... Do 14 o 19 12-15 17-24
Gruese ... | De it w14 ... 17-22 25-34
Medio .. Ds vaill ... T23-30 35 44
Deslgado De 6 8 ... 31-45 45-60

El namero de turiones es orientative y pueden adoplarse oiros
intervalos siempre que cumplan con las denominaciones y dia-
metros indicados. :

5.3.1, Toleranvius —En cuda calibre se tolerara hasta un 1¢
por 100 de unidudes en cada envase que 0o cumpian con el dia-
metro de Ia denominacién correspendiente, siemprs que el na-
marg total de turiones estéd comprandido ¢ntre los limites decla-
rados en la etiqueta.

5.4. Calidodes—5Segun la calidad se clasificaran en las si-
guientes categeorias:

Extra, |, 1I y 111,

La inclusién en cada uha de e3ias categorigs dependera de
los factores de calidad que para ceda una de elias se indican
a continuacion y cuyea definicidn recoge e: apartads 5.5.

5.4.1. Categoria exira.—5e asignhard osta calidad a las con-
servas de esparrages con liquide clarg, color excelente, buena
consistencia y practicamente libres de defectos.

En esta categoria podrin figurar los tipos comercieles de es-
parragos o esparragos enteros, esparragos corles y yemas de es-
PATTAZDS, '

§.4.2. Categoria I.—Es la que corresponde a las conservas cch
liguide ligeramente turbio, color buent y consistencia acepla-
ble y regularmente libre de dofectos,

En ests categoria podran figurar los tipos comerciales de es-
pArrages o esparragos enteros, esparragoes cortos, yemas de espé-
ITAZ0S ¥ esparrages coriados.

5.43. Categoria IL—Esta calidad ss msignara a las conser-
vas con liquide muy furbio, color y cousistencia aceptables §
libres de defsctos graves,

5.4.4. Categoria IIL.—Se incluirén bajc esta denominacion
las conservas qUe no revinan loz factores de calidad exigidos
en las categorias anterlores, pero gue cumplan las caracteris-
ticas generales del apartado 4.

5.5. Definiciones de los factores de calided.

5.5.1. Liquide clare.—Es ¢l liguido de gobierno cuyes sedi-
mentes, después do diez minutos de reposo, como maximo, son
de]l 3 por 100 de su altura ¥y cuya turbisdad, medida con el
turhidimatro de Kertsz, es igual o superior a &.

5.5.2, Liguide ligeraments turbic,—Es o! lHquido de gobier-
no cuyos sedimentos, después de diez minutos de reposo, son,
como maxime, del 10 por 100 de su altura v cuya turbiedad,
medida con el turbidimetro de Kertsz, estd comprendida entrs
2y 5

5.5.3. Liguido muy turbio.—Es aguel cuyos sedimentos, des-
pués de dier minutos de reposo. son, come méximo, del 2§ por
0} de su altura ¥ cuys furbiedad, medida con el turbidimetro
da Kertsz, es inferior a 2.

5.5.4. Lolor excelente.—Se considerard que las conservas tie-
nen este color en los siguicntes casos:

a} Esparragos blancos —El color hahra de ser blanco ¢ ama-
riflento. Se tolerard, como maximo, el 18 por 100 del numero
da unidades con yvemas de color verde, verde amariflento o
morado, siempre gue este color no rebase 1/3 de la longitud
de la unidad,

ki Esparrages verdes—5Se iolerars, como méximo, que ¢l
10 por 100 del namero de unidades pueda presentar up color
blanco o amariilento, siempre que este color no rebase 1/4 de
Ia uniduad.

5.5.5. Colar huenc.—Se antendera que las conservas tienen
este color en los sigulentes casos:

a) Esparragos blancos-—El color podra ser hlancse o amari-
ilento. Se tolerard, como maximo, que el 30 por 180 del namaro
de unidades pueda presentar vemas de cclor verde, verde ama-
rillento ¢ morago, siempre que este color no rebase 173 do 1a
unidad.

b) Esparragoa verdes.—Se lolerara, como méximo, que el
38 por 10¢ de las unidades pusda pressntar un color blance
o amarillento, siempre que este color ne rebase 1/4 de la unlded.
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o) Espéarragos blancos ton ceheza verde o morada. —Son uni-
dades blancas gque pueden tener cabezas de color verde, verde
amearillente g morado, sismpre gque este color no rebase la
mitad de la Iongitud de Ja unidad.

558. Color aceptahle.—Se considerara este color en los si
guientes casps:

a) Espdrragos blances—El coler podra ser bianco o ama-
rillente. Se tolerard, como méximo, gue el 50 por 100 dei nu-
mero de unidades pueda presentar yemas de color verde, verde
amarillents o morade, siempre que este color ne rebase 173 de
la longitud de la unidad.

b} Esparragos verdes.—Se tolerard, como maximo, gue el
S0 por 100 del! numerc de unidades pueda presentar un color
blance o amarillento, sicmpre que este colur ne rebase 1/4 de
s unidad.

c} Esparragos blances con cabeza verde ¢ wmorade — Son
unidades blancas, gue puveden tener cabezas ds color verde,
verde amariliento o merado, siempre que este color no rebase
-1a mitad de la longitud de la unidad.

5.5.7. Pricticamente libres de defectos. —Se enterderéd gue
retinen este factor de calidad las conservas de espArragos gque
estén exentas de particulas ierrosas y de materias extrafias,
permitiéndase, como maximo, un 10 por i6s en numern de uni-
dades defectucsas. Por unidad defectucsa se entenderd:

&) Con la yema aplastads o rola,
b) Apreciablcmente torcida.

¢} Con manchas.

d} Mal cortads.

e) Con cicatrices.

) Con astague de inseclos.

Los defectos e) v ) no podran afectar seriamenle al aspacto
general, ¥ en ningGn caso a la comestibilidad del! producto,

Por unidad «apreciablemente torcida» se entendera aguella

"en que el extremo torcido furme, con la posicion ldeal qus
ocuparia si estuviese recto, un angule superior g 45°

Por unidad -mel cortade- se considera aquella cuyo corie
aparece rasgadc, fibrose y deshilachado, o gue cstq percial-
mente cortado ¢ guoe esta cortede con un angulo inferior &
45" refevido al efe longitudinal del turiéa.

5.5.8. Regularmenta libres de defectos —Significara quea las
conservas estaran exontas de particulas terrosas y practicamen-
ie libres de materias extrafas ne noclves, permitiéndose, como
méximo, ur 30 por 100 en numero de unidades con algunos ds
Ios defectos gue se consignan en el epartade anterior, sicm-
pre que las unidades con cicatrices y con atague de insectos
no ses superior al 15 por 100 ¥ no afccten seriamente al aspocto
general y. en ningun caso, a la comestibilidad del producto.

5.5.9. Libres de defectos graves —Significara que las con-
servas estarén exentas de particulas terrosas y précticamente
Hbres de materias extrafias nc nocivas, permitiéndese como
maxime un 5 por 100 en numerg de unidades con algunos
defectas que se consignan en el apartade 5.5.7, siempre que las
unidedes con cicatrices v con atague de inseclos no sea supe-
rior al 25 por 100 y no afecte gravementie al uspecto general y,
en ningdn case, a la comestibilidad del producio,

5.510. Buena consistencia.—5¢ entiende por tal aquella en
gue los porcentajes de unidades fibrosas no exceden de los gue
se indican a continnacién:

a) «Esparragos enleross, «Esoirragos cortos. v «Fallos: blan-
€05, 20 por 10u.

b) «Yemas. y «Esparragos cortados= blancos, 15 per 100,

¢) «Esparragos verdes-, 10 por 1og,

5.5.11. Consistencia aceptablc.—Es aquella en que los por-
centajes de unidades fibroses no exceden de los gue se indican &
continuacion:

a) +Esplrragos enteross, <Esparragos cortoss y «Talloss blan-
tos o blancos con cabeza verde. 50 por 160

B} «Yemas: y «Esparragos cortadoss blancos o blancos con
caheza verde, 30 por 108

¢) <Egpdrragos verdese, 30 por 100

5.5.12, Unidad fibresa.—Se entendera comoe unidad fibresa la
que, sometida a la accion del fibrdmetro, no se carta en cince
segundos a la distancia del extremn opueste a la yema que e@
indica a continugacion:

a} «Esparragos blancos: o -Blancos con caheza verdes cale-
res, 173 de la longitud.

b} «Esparrages blancoss o «Blanhces con cabeza verdes cor-
tos, 1/4 de 1a longitud. '

@ «Esparragos verdes. enteros, 1/5 de la longitud,

d} <Esparrages verdes» cortes, 1/8 de la longitud,
e} ~Yemas- coriados y <Talloss no presentarin fibras resis-

‘tentes en ninguna porcién de la longitud.

Por fibra resistente se entiende aguella que no se coria
con un hile de gcera de 8 milimetros de giimetro, del que
pende un lastre de 1,280 kilogramos, eplicado transversalmente
sobre el esparrago, ceclocado en un soporte sdecusdg, y sin
gjercor a5 presién que la correspondiente al mencionude lastre.

8. Envasts

Se wutilizaran los envases autorizados por las Ordencs del
Ministeric de Indusiria de 15 de julio de 19688 y 22 de agosto
de 1968, Podran utilizarse amhién frascos de vidrip c¢on cierre
harmetico.

7. ROTULACIONES

7.1. En la eijguela o envolvente de los envases deberan fi-
garar los datos siguienies: :

a) Designacidn del preducto, indicando el color y el tipo
comercial con arreglo a los apartades 5.1 y 5.2.

b} Indicacién del calibre. con arrcglo al apartede 5.3, cuan-
do se lrats de esparreges enierys, corios, yemas, cortados y
tallos. .

] la indicacion «sin pelars. st esta es la forma de prepa-
Facidn. )

d) La categoria o calidad que correspenda a tenor del apar-
tade 5.4, utilizande tipos de letra de tres milimetros de alturs,
como minimo. 85i la calidad corresponde B8 numerns romanos,
éstos tendran cinco millmetros de altura, como minimo.

¢) El peso neto contenido en el envase y su peso escurrido,
con nimerns de Lres milimetros de aliura, como minimo.

f} La declaracién «color esigbitizado-, si s2 ha empleado
cloruro estannoso.

gt Datos de identificacidn del fabricante:

— Nombre o raztr social v localidad. Nimerc del Regisiro
Indusirial, precedide de la letra o letras que en lg provingia
respactiva correspondan a la mairiculecidén de ceches, con ca-
racteres de una gsliura minima de tres milimetros.

— Numerc del Repistro de Exporiador. st la mercancia se
destina a 1z exportacidn.

hl La levende =Produclo de Espafia» u otra analoga en es-
pafivl ¢ on el idiome del pafs de destine, si las conserves se
destinan & la exportacién.

7.2 La mencion de la rategoria podré incluirse, a voluntad
del Eabricante, dentro de un dvalo o rectdngulc de alturs ho
inferior a ocho milimelros, de acuerdo con los siguienics co-
loTes:

Rojo, ~Categoria Extra,
Verde —Categoria 1.
Amarillo. —Categoria 11
Blanco.—Categaria i1

8. Independientemente, metalografiade o troguelado, en el
cnvase se indicura:

a) La letra «E« en el interior de un circulo u avale 0. en
st defecto, la palabra Espana.

b} EI afo de fabricaciom en clave, courrespondiendo la le-
tra L al afc 1972, v siguiéndose los afos sucesivos el orden alfa-
béticn, con exclusitn de las letras «In, oLle, <R, «Qo 3 +Go.

ANEXO NUMERC 7
Conservas de alcachofas

1. Ossero

Esta norme tiene por objeto establecer las caracteristicas que
habran de reunir las conservas de alcachofas en el momento de
la salida de fabrica, para su expedicion o ventn.

2, Derixicion

Las conservas de alcachofas son Jos productes ebienidos a
partiv de capitulos o inflorescencias frescos y sanos de varieda-
dos mdecundas de «Cynara Scolymas L», envasados y esteriliza.
dos mediante empleo exclusive de celor, en snvases hermética-
mente cerrados. Podra, ademas, adicionarse, facultativamente,
uno ¢ varios de los ingredientes gue se mencicnan en el apar-
tada 4.2, :
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3. Desieraciow

Las conservas de alcachofns se designaran con la indicacidn
del tipo comercial, forma de preparacion ¥ categorin gque Co-
rrespotida 8 su calidad.

Ejemplo: Fondos de alcachefas al natural L

4. (CARACTERISTICAS GENERALES

Se entiende gue toda conserva de alcachofas dehe responder,
coma minime, a esias caractenisticas v gue, de no ser asi, in
fringen esta Regiamentacién.

4.1, Caracteres sanitqrlos.—Las alcachofas que se utilicon
para la preparacion de las conserves deberan estar sanas, bm-
pias y exenias de lesiopes y manchas snormales, asi como
de cualquier otre defecto que pueda afsciar a su comestibilidad,
al buen aspecto del producie final o a su posibilidad de adecoa-
da conservacion.

4.2. Ingredientes autorizades.—En la preparacidn de lag con-
servas podrdn utilizarse les ingredientes gue se indican a con-
tinuacion, de atuerde con las dosis maximas que se vayan fljande
ypor el «Cédigo Alimentario Espafiol- ¥, hasta tanto, con las QNF-'
s¢ emplean en las practicas de fabricacion correctas;

al Agua potable.

b} Sal comiin.

ol Azucar,

d} Vinagre,

el Aceites vegetales comestibles.

Y Zume de lmon,

g! Especias y arcomatizantes,

hl  Acidos citrico, tartérico, malico. lactico y acético,
it Acide ascérbico.

Se prohibe absolutamente el empleo de agentes conservadores.

4.3. Adicién de dcidos —La adiciéu de acidos autorizados se
cfectuaria en cantidad tal que favorezca la esterilizacién sin
afectar seriamentc al sabor del producto. £l pH de las conservas
eaterilizadags a 100° € no debera ser superior a 4,5 medids
sobre el contenido total del envase, previamente homogeneizado.

44. Volumen dai contenido y peso escurrido.—Los envases
deberan presentarse con la méaxime cantidad de producio gue
permila una elaboracitén correcta, ¥ en niagun caso st volumen
ocupado por ¢l contenido sera menor dsl 80 por 180 de la ca-
pacidad de agua del recipiente. Dicha capacidad se mediréd por
el volumen de¢ agua deslilada a 20° C que cabe eon el reci-
piente cerrado herméticamente cuando esta completamente 1leno.

El pesc escurrido se medira sobre tamiz con luz de malla
de 10 milimetres, dejando escurrir durante deos minutos el con-
tenido del bote y pesando a continuacidon. Cumplird con los
renuisitos minjmos siguientes:

1: Pesn escurrido minimo
Foemata H Capacidad {er.)

lig § 5 iml} ——— e e e
|
'; Carazoneos i Fondas

—_ - e e e

1/4 i 212 113 II 110

1/2 425 248 | 20

1 #30 480 440

3 ; 2.785 1 800 ! —

El poso minimo para los restastes formatos no incluides en
este cuadre se deducira mediznte una proporcigon a partir da
su capacidad y comparando con el formate mas proximo.

La media de fos pescs sscurridey, mmedidos cn 10 botes elegidos
al azar del lote correspondiente, debera ser igua! o superior al
valor declarade en la etigueta,

5. CLASIFICACION

Las conservas de alcachofas se clasilcaran atendiends:

a} A los tipos comerciales.

bt A la forme de preparacion.
¢} Al calibre.

d) A la calidad,

5.1, Tipos comerciales —Seran los siguientes:

5.1.1. Corazones.—Son las conservas preparadas a partir de
capitulos o inflarescencias desprovistos de tazllas y brécieas ex-

teriores corfdceas. Estaran fermados, por tanto, sclamente del
receptdculo v las bracteas tiernas internas.

5.1.2, Fondos.—Son las tonservas preparadas 8 partir de
capitulos o inflorescencins desprovisios peor completo de las
pracieas. kstaran formadus, por tunto, exciusivamente del re-
ceptaculo.

Las denominaciones cornzones y fondos deberan ser com-
pietadas, en su €250, coOn 135 expresiones -en mitadcss 0 «<@n
cuartoss:.

5.1.3, Puré.—Crenserva preparada a partir de capitulos o
inflorescencias previamente triturades o tamizados, o na,

5.1.4. Poipa © came de alcachofa,—Conserva preparada a
partir de trozos irreguiares de fondos o del recortade de elios.

5.2. Formas de prepgracidn.—Llas conservas de slcachofes
deberan prepararse de alguna de las siguientes formas:

5.2.1. Al natural.--Las preparedas con corazones o fondos
de alcachofas con agdicién de agua y alguno de log ingredientes
siguientes: Sal comuan, azicar, zumo de limén, acldos citrico,
tartarice, malico. lactico, acetico y ascirbico,

5,22, En aceite.—Las preparadas con corazones o fondos de
alcachofes previamente tratades con vinagrs y envesados em-
pleando sceite comestible come liguide de gzobierno,

5.2.3. Alifiadas o «marinated. —Las preparadas con corazones
o fondos previamente tratados con vinagre, al que pueds ana-
dirse sal, especias y arcmetizantes, envasados en: aceite comes-
tible, con adicién de especias ¥y aromatizantes,

5.3. Calibres—La clasificacion por calibres afectara sola-
mante a los corazones enteros de glcachofas, Para los envages
de 1.2 kilograme comprendera los siguientes calibres;

Calibre
(Numero de
unidadez en
hote de 1!2 KE.}

Calibre
{Nomero de
unidedas en

bate de 172 ke

5a B 18 a 20
8 a 10 20 a 23
10 a 12 25 a 30
12 & 14 mas de 30
14 a 18

El nGmert de unidades que deber contener Ios formatos dis-
tirdos de madioc kilogramo y menores de {res kilogramoa se
deducird mediante una proporcién a partir de su capacidad.

Parz los envases de tres kilogramos comprendera los stguien-

tes calibres:

Crlibre Calibre
(Mimerg de {Numere de
unidades en unidedoa en
bote dé®3 kpd bote de 1 ksl

25a 20 70 a BO

30 a 40 21 a 160

sl a 50 180 a 120

30 a B0 120 a 150

60a 70

Et numere de unidades que deben contener los formatos
superiores a ires kilogrames sc deducira medianie una propor-
cién a partir de su capacidad.

5.4, Caolidudes. —Segtin la calidad, ias conservas de alca-
chofas se clasificaran en las s'guientes categorias:

Extra, I, 31 y UL

La inclusién en cada una de estas caiegorias dependera de
los fectores de calidad rue para cadg una de ellaz se indican
& conlinuacion, y cuya definicion recoge el apariado 5.5.

5.4.1. Categoria Extra.—Esta calidad se asigners a las conser-
vas de afcachofas de Mguldo clare o ligeraments turbio, color
bueno, tamanos practicamente uniformes y practicamente li-
tras de defectos. En esta calidad sole podran incluirse les cora-
zones y fondos enteros en sus distintas formas de preparacién.

54.2. Categoria 1.—Se podran incluir los corazones y fondos
de micachofus ul netural, en mitades o cuertos, ¥ las alcachofas
aliftadas o «marinateds, de liquide turbio, ¢olor busneo, tamanos
practicamente uniformes y regularmente libres de defectos,

5.4.3. Categoria 11.—Se asignars & los corazones o fondos de
alcachofas al nature!, en mitades ¢ cuartos y las alcachofas
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alifadas o -marinated- con liguide muy turbic, color aceptable,
tamaiios regularmente unifurmes y libres de defectos graves,

Podran incluirse el puré y la carne de slcachofas de color
aceptable, sin oscurecimiento, gue cumplan las caracteristicas
generales especificadas en el apartado 4.

5.4.4, Categoria II.—Se incluirdn bajo esta denominacién las
conservas de alcachofas que no rednsn los factores de calidad
exigidos a las categorfas anteriores, pers que cumpluan lus ca-
racteristicas genersles especificadus cn el apartado 4.

5.5. Deliniciones de lus factores de calidad

55.1. Lliguido de gobierno claro o ligeramente turhic.—Aguel
cuya turbiedsd, medida con e! turbidimeiro de Kertesz, sca
igual o supericr e 4.

552 Liquide de gobierno turbic.—Aquel cuya turbiedad,
medida con el turbidimetro de Kertesz, sen iguel a 2 6 3,

553 Liguido de gobicrno muy turbio.—Aguel cuya turbie-
dad, medida con dicho aparato, sea inferior a 2.

5.5.4. Color bueno.—Existivd cuando el 85 por 100 del peso,
como minitno, de las contenides en ol envase tengean el coler
blanco amarillento tipico de esta conserva, sin que haya nin-
guna alcachofa de color mas oscurd que gris verdeso u otro
color gnormal,

5.3.5. Color aceptable.~Bajo ¢i, las mleachofas podran tener
un color gris verdoso o amarilicnie clarc, slempre que no haya
ninguna de color roas oscuro gue el gris verdoso u otro anormal.

5.5.8. Tamnados practicamente uniformaes.—-Significa qus la
relacidn entre 1g suma de los pesas de las unidades mayores y
la suma de los pesos de las unidades menores £s, como maxi-
mo, 1,5,

Se tomara yna unidad mayor y una unidad menor por cada
10 uwleachofas o fraccion contenidas en el bote.

En el case de botes con 30 unidades o menas, se tomara la
unidad mayar ¥ la pendltima menor,

5.5.7. Temafias regularmente uniformes —Cuande la relacion
entre lg suma de los pescs de las unidades mayores y la suma
de los pesos de las unidades menhores es supericr & 1,50, ¢in
exceder do 2. )

Se tomard una unidad mayer y vna unidad mener por
cada 10 alcachofas o fraccidn conteanidas en el bote,

En ¢l caso de botes con 10 unidades o menos, s¢ tomara la
unidad mayor v la penilitima menor.

558, Pricticumente libre de defectos —Significard que las
tolerancias en defecto seran solamente las siguientes:

) El 10 por 10¢ por recuento de unidades con manchas 1i-
geras o una unidad en lgs cavascs gue cobtengan menos de I

B) Cinco bracizas sueltas por envase do medic kilogramo:
para los formatoes distintos, estg tolerancia se aplicara propor-
cionalimente & Ia capacidad.

5.5.8. Regularmente libre de defecios.—Signilice que loz de-
fertos presentes no efectardan serisnente wl aspeclo del producto,
admitiéndose, comn méximo:

a) El 15 por 100 por recuente de unidades con manchas lige-
ras, ¢ una unidad sn los envesss con menos de 10,

b) El 10 por 100 por recuente de unidades mal recortadas
o una unidad en log envases gue contengan menos de 10

¢ El 10 por 100 por recuenio de unidades con las bracteas
de longitud superior & dos ceniimotros, o una unidad en los
einvases gue contengan mencs de 10.

d) Doce brécteas susltas por bote de medio kilogramo.

Lz suma de unidades con Ins defectos contenidos en los apar-
tados a), bt y ¢ sera, como méximo, el 20 por 100 por recaen-
io de unidades o dos unidades en los envases con menos de 10.

Las tolerancias en brécteas sueltas para los formatos distintos
de medio kilogrameo se deducirén moediante una proporcion a
partir de sy capacidad.

5.5.16. Libre de defectos graves.—En este caso las conservas
deberan estar libres de materias extrafas v exentas de unida-
des seriaments manchadas ¢ atacadas por insectos. Se tolerard
1a presencia del 20 por 100 por recuento de unidades con excesi-
va fibrosidad o dos unidades en los envases gue contengan me-
nos de 10,

Por unidad seriamente mancheda se enienderd sgquella que
presenta manchas de cualquier {ipo con una superficie e inten-
sidad tal que afecte seriamente al aspecto de la unidad,

Por unidad excesivamente fibrosa se entendera aguella gue
tlene las bracteas y los filamentos centrales excesivamente fir-
mes {desagradablas al paladar).

6. ENvasEs
Se utilizardn los snvases autorizados por las Ordenes del

. Ministcrio de Indusiria de 15 de julic de 1962 (<Boletin Oficial

del Fstados» del 2 de agosio) y 22 de agosto de 1883 (<Boletin
Oficial del Estados del 28). Podrén utilizarse también frascos de
vidrio con clerrs hermético.

7. ROTULACIONES

7.1. En las eliguetas o envolventes de los envases figuraran
Ios datos siguisnies:

a} Designacion del products envasado,
comercial ¥ la forma de preparacion.

b} Categoria comercial o calidad que corresponds con arre-
glo al apartado 5.4, utilizando tipos de letre de tres milimetros
de altura, come minimo. Si ia calidad corresponde a numeros
romangs, é5tos tendran cinco milimetros de altura, como micimo.

¢! Indicacién del calibre, si se trala de elcachofas enteras.

4} Peso neto del contenido ¥ su peso escurrido, con nimeros
de tres milimetros de altura, como minimo.

e) La indicacién «contiens especiass o «contiene aromati-
zanteas, cuanhdo se hayan empleado. .

) Datos ¢ identificacién del fabrigante:

— Nombre ¢ razén social y locatidad. Namecro del Begistro
Indusirial, precedido de la letra o letras que en la provincia
respectiva correspondan g la matriculacidn de coches, ton ¢a-
ractercs de una altura minima de tres milimetros.

— Mumero del Registro de Exportador, si la mercancia se
destina a la exportacidn,

indicando el tipo

g} La levenda -Producto de Espafa~ u otra andioza, en o8-
pafol o on el Idioma del pafs de destino, si las conservas se
destinan a la exportacién.

7.2 La mencién de lg calegoria podrd incluirse, a voluntad
del fabricants, dentro de un rectingule u évale de altura no
inferior a ocho milimetros, de acuerde cow los sigulentes c¢o-
lores:

Rojo.—Csategoria Extra.
Verde —Cutegoria I

Amarillo—Categoria 1.
Blanco.—Categorfs IIL

8. Independientemente, metalografiada o troquelado, en el
eshvace se indicara:

a} La letra «E+« en el interior de un circule u évale o, en su
defecta, Ta palabra Espada.

b} El gho de fabricacién en clave, correspondiendo la Te-
tra <L» al afic 18972, y siguiéndnte en los afos sucesivos el orden
alfehatico, con exclusién de lai letras =I-, «LL=, «N-. «Qn y «Gr.

ANEXO NUMERO &g
Conservas de judias verdes

1. OsJETO

Fsta norma tizne por chjeie cstablecer las caracteristicas que
habran de reunir las eonservas de judias verdes en ¢l momento
de la salida de fabrica, para su expedicién o venta.

2. DEFmwicion

Lgs conservas de judias verdes son los productos cobtenidos a
partir da lus vainas verdes, frescas y sanas, de yariedades ade-
cuadas do «Phasecius valgaris E», envasadas con agua y esteri-
lizadas mediante el empleo exclusivoe de calor, en envases her-
méticamente cerrados. Podran, ademas, adicionarse, facultative-
mente, uno ¢ varios de los ingredientes que se mencionan en
el apartado 4.2, -

3. Desigwacion

Las conservas de judias verdes se designaran con la indica-
clén del tipo comercial v de la categoria que corresponds @ S5u
ca.jdad.

Ejemplo: Judias verdes en tiras I.
4. CARACTERISTICAS GENERALES

Se entiende gue toda consarva de judias verdes dehe respon-
der, como minime, & estas caracteristicas y que, de oo ser asi
infringen esta Reglamentaci6n.

4.1. Caracteres sanitarins.—Las judias verdes que se wvtilicen
para la preparacién de las conservas deberan estar sanas, lim-
pins v ewenias de lesiones y menchas anormales, asi como de
cualquicr otro defecto guc pueds afsctar a su comestibilidad,
al buer aspecto del producte final o 5 su posibilidad de adecuada
conservacion,
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4.2. Ingredigntes auilorizados —Podran utilizarse los ingre-
dientes que masg abajo se recogen, en las proporcionss maximas
que se indican y para las gue no se fija lmite, las que Be em-
plean corrientemente en las préacticas de fabricacion correctas,
hasta tento zeo vayan fijande otras por el <Cdodigo Alilmentario
Espafiol-:

al Sal comuin.

P Sacaresa o dextrosa.

¢} Glutamato monosodico.

d) Inosinate disddico.

e) Guanilato disedico.

f}  Carbonato sédico, bicarbonate sodico, hidréxide sodico. hi-
dréxido calcico & hidréxido de magnesio, para favorecer is con-
servacion del color verde, siemipre qus el pH resultante de la
conserva no cxcedg de 8.

« Se prohibe {erminantemente ¢l emplsc de aditivos conser-
vadores.

4.3, Volumen del contenide y peso escurrido.—Los envases
deberan preseniarss von la maxima cantidad de producto que
permita una slaboracion correcta, ¥ en ningGn case el volumen
ocupado por el contenido deherd ser menor del 80 por i00 de s
capacidad de agua del- recipiente. Dichs capacidad se mediri
por sl volumen de agua destilada a 20° C. que cabe en el reci-
piente cerrado herméticamente cuando estd completamsnteg llene,

El peso escurrido se medird sobro el tamiz de luz de malia
de 3,2 milimetros, dejando escurrir duranie dos minutos e] con-
fenide del hote y pesandn a continuacidn. Debera cumplir con
los minimps siguientes:

Formate Capacidud Peso  escurrido
Cea) iml.! minime fer)
1.2 i 425 230
1 i 850 480

Fl peso escurrido minime para los restantes formatcs no in-
cluidos en el anterior cusdro se deduciré mediante uneg propor-
citn a parlir de su capacidad y comparando con el formatoc mas
parecido.,

La medis de los pesos escurridos, medidos en 10 botes elogi-

dns al szar dei lote correspondiente, debera ser igual o supericr
al valor declarado en la etiguetia.

5. CLASIFICACION

Las conservas de judias verdes se clasiiicaran atendiendo;

al A los tipos comerciales,
bl Al calibre.
¢} A la calidad.

5.1, Tipos comercigles.—Log tipos comerciales y sus denomi-
naciones correspondientes seran los siguientes:

5.1.1 Judias verdes o judlas verdes enteras.—-Las preparadas
& partir de vainas enteras de iudias verdes, despuntadas y de
longitud superior a sei3 centimetros,

5.1.2. Judias verdes cortadas en tiras.—Las preparadas a par-
tir de vainas enteras de judias verdes, despuntadas y cortadas
longitudinatmente. .

5.1.3. Judias verdes cortadas en trozos.—Las preparadas a
partir de vainas de judias verdes, despunfadas y cortadas trans-
versalments en trozos mayores de 2,5 centimelros ¥y menores de
sels centimetros.

5.1.4. Judias verdes coriadas tipe menesira —Conserves pra-
paradas a partir de vainas de judias verdes, despuntadas y cor-
tadas transversalmente en trozos menocrsa de 2,5 centimetiros.

5.2, Calibres—Por sl calibre, medido en el didmetro mayor
perpendicular al efe longitudinal, se clasifican las judias ver-
des en las siguienies categorias:

Exirafiras, inferior a €5 mifimeatros; moy finas, de 6,5 a 8
milimetros; finas, de 8 a 10 miliristros; medianas, soperiores
& 10 milimeiros.

Se tolerars hasta us 1D por 100 de unidades dei ¢alibre in-
mediatamente supericy al deciarado en la etigueis, nc tolerdan-
dose la presencia de unidades de calibres superiores a oste ul-
timo, k& pressncia de unidades de calihre inferior no consti-
tuye defecto.

5.3. Calidades.—Segun la calidad las conservas de judias
verdes se clasificaran en las siguientes categorias:

Extra, I, I ¥ IIf.

La inclusidon en cade una de estas categorias dependers da
jos factores de calidad que para cada uns de ellas se indican
a continuacion y cuya définiclén recoge el apartado 5.4.

5.3.1. Cutegoria extra.—Se incluirén en esta categoria las
judias verdes enieras y las judias verdes en trozos, de Hguide
clarc o ligeramente Lurbic, color y consistencia sxcelsnte ¥ prac-
ticamsente libres de defectos,

5.3.2. Categoria [.—Se asignara esta calidad g las conservas
de judias verdes enlerss y de juthas verdes en frozos, de H-
gquido ligeramente turbioc, ceclor y censistencia buenes y regu-
larmente libres de defectos.

5.4.3. Categorin 1[.-—Correspondc esta categoria a las judias
verdes enteras, judias verdes ep trozos, judias verdes en tiras
y judias verdes coriadas tipe menastra, de liquido turbio, color
y comnsistencia aceptables y libres de defecios graves.

53.4. Caiegorin Il —Se incluiran bajo esta denominacién
las conservas de judias verdes gue no retunan los facktores de
calidad exigidos & las categorias anteriorss, pero gue cumplan
las caracteristicas generales del apartado 4.

5.4, Definicidn de los factores de calldad

5.4.1. Liguido claro o ligeramente turbic.—Es aguel en gue
la terbiedad del liguide, medida con o] turbidimetro de Kertesz,
es ignal ¢ superior a cuatro.

5.4.2. Liquido turblo.—Cuando la turbisdad del liquido, me-
dida con el turbldimetro de Kertesz, as igual o superier a dos,
sin llegar & cuatro.

5.4.3. Color excelente —Aguel en gque el 85 por 100, como
minimo, det peso de las judias verdes tienem un c¢olor igual
o mas verde gue el de Ja placa JATA-J-A, sin gue heya nin-
pung judis con color menos verde que el de la placa IATA-J-B.

5.4.4. Color bueno.—Existe cuandg el 80 por 100, como mi-
nimo, del peso ds lag judfas verdes tienen un coloer igual o mas
varde gue el de la placa JATA-J-A, sin que haya ninguna judia
con color menos verde que el de Ia place JATA-J-B.

5.4.5. Color aceptable.—Es aguel en que el color de las ju-
diag verdes es igual o mAas verds que o} de la placa IATA-J-B.

Las placas IATA s gue se refieron los apartados antoriorea
son lag normalizadas por el Instituto de Agrogquimica y Tec-
noiogia de los Alimentos del Patronato =Juan de ia Cilervas,
del Conseio Superior de Investigaciones Clentificas.

5.4.8. Practicamente libres de defectos.—Significa que s¢ to-
lera solamente:

a} EI 1 por 100 en paso sobre el producto escurride da
semillas sucllas o trozos de sueltas.

B} Un méaximo del 5 per 100 en pesc sobre 81 producto os-
currido de unidades con los siguientes defectos: 1) Vainas sin
despuntar, 2} Puntas suelias, ¥ Unidades manchadas y 4} Uni-
dades deformes.

5.4.7. Rezonablemente libre de defecios.~—{Quiere decir que
los defectos presentes no afectan seriaments al aspecto del pro-
ducto, tolerdndose splamente:

a) El 1 por 10 en peso sebro el preduclo escurride de se-
millas sueltas o irozos de semillns sueltas.

b} Un maximo del 10 por 10¢ en pesc sobre el producio
escurride de unidades con los siguientes defecios: 1} Vainas
sin despuntar, 2 Puntas sueltas, 3} Unidades manchadas ¥y
4) Unidades deformes.

. 54.8. Libres de defectos graves.—En este caso se tolerard
solamentea;

a) E! § por 10 en peso sobre el producio escurrido de se-
millas suelias o teozos de semillas suektas,

b} Un maximo del 20 por i00 en peso sobre el producto es-
curride de unidades con los siguientes defectos: 1} Unidades
de longitud no comprendidas dentro de los limites sgpecifica-
dos para cade dencminacion comercial en el apartade 5.1 de
psta norma, 2 Vainas sin despuntar y puntas suelias, 3} Uni-
dades decoloradas, 4} Unidades deformes, 5! Unidades atacadus
por insectes ¥ 8) Unidades manchadas, siempre que ia propor-
cion de unidades manchadas y/o atacadas por insectos no sea
superior al 10 por 100, ¥ la propercién de unidades seriamenta
manchadas y/o seriamente atacadas por insectos no sobrepase
el 4 por 100.

¢) El 1 por 180 en peso scbre producto escurride de hojas,
puntas sueltzs, hilos sueltes y otras materias vegetales exira-
fias no nocivas,



19220

5 octubre 1973

B. O. del E—Num. 239

5.4.0. Exocclente consistencia.—Significa que las judias ver-
des tienen la consistencie normal de este producte enlatado,
con las semillas en estado precoz de medurez vy con un ligero
desprendimiente de epidermis.

5.4.10. Buena consistencia.—Se entiende como te] la normal
de este producto enlatada, con las semillas algo desarrolladas v
con desprendimiento parcial de la epidermis.

5.4.11. Consistencin acoptable.—Cuando ademés de Ias tole-
rancins del apartado anterior se permife un 5 por 100 sn peso,
calculado sobre el producte sascurrido, de vainas o {razos de
veinas gque presentan hilos resistentes. Se considera hilo re-
sistente aquel qgue soports sinh romperse un peso de 250 gramos
durante cinco zegundes, ¢ que S8 rompe, pPere que, roto, sus
trozos resultantes mayores de dos centimetres de longitud, re-
gisten sin romperse &l mismo pese.

&, Ewvases

Se utilizardn los envases alltorizados por las Ordenes del
Minigterio de Industria de 15 de jullc de 1988 y 22 de agosto
de 1960, Podrén utilizarse también frascos de vidrie con cierre
hermétice,

7. ROTULACIONES

7.1, En la etigusta o envolvente de los enveses figuraran
los siguientes datos:

al Denominacion comercial del producto.

b} Categoria o calidad en tipo de letra de aliura igual o
superior a tres milimetres, colocada a continuacién o debajo
de la denominacién comercial. 5i la categoria corresponde a
mimeros romancs, éstos tendrén la altura minimsa de cinco
milimetros.

¢) Declaracién del calibre con arregle al apartade 5.2.

d) E! peso retc contenido en el envase ¥y su peso escorri-
do, con numeros da tres milimetros de altura como minime.

e) La indicecién -contiene glutamato monosédicos, «contle-
he jnosinato disddicos o «contisne guanilato disadico-, 51 para
la preparacién se ha utilizado alguno de estos aditlvos,

I Dates de identificacién del fabricante:

-~ Nombre o razén scclal v localidad. Nuamere del Registro
Industrial, precedide de la letra o letras que en la pro-
vincia respectiva correspendan a la matriculacién de co-
ches, con caracterss de une altura minima ds tres mi-

Hmetros.
— MNumero ep el Registro de Expertador, si le mercencia
se destina a la exportacién .

g) La leyenda «<Producto de Espafie- u otra analoga, en
aspaficl o en el idioma del pafs de destine, si las conservas
se destinan a la exportacion.

7.2. La mencién de In categoria podra incluirse, a velentad
del fabricante, dentiro de un dvalo ¢ recténgulo de altura no
infErior & oche miffmetros, de acuerdo con los siguienies co-
OTES:

Rojo.—Categoria oxtra.
Verde —Categoria I
Amarillo,—~Categoria II.
Blancy.—Categoria 111,

8. Independientemente, metalografiadc o troqueladc on el
énvase, se indicara:

a) La letra «E», en o! interior de un circulo & dvale, o, en
8U defecto, la pelabra «Espafias,

M El afic de fabricacidn en clave, correspondiendo la le-
tra «L- al afio 1972, v siguléndose en los afios sucesivos el or
denG alfabético, con exclusién de las Tetras «I», «LL»s, «Nx, «Q»
y L .

MINISTERIO DE AGRICULTURA

RESQLUCION del F. O. R. P, P, A. por la que se dan
normas para la percepcion de primas al sacrificio
de corderos de cebo precoz.

Tlustrisimos sedores:

La Ley 26/1068, de 20 de junio, sobre creacién dsl Fonde de
Ordenacién y Regulacién de Producciones vy Precios Agrarios en-
comienda & este Organismo, en su artfculo segundo, entre otras
funpipnes. le de canalizar en la forma prevista en la propia dis-
posicitn las primas, las subvenciones ¥ los recursos que puedan

atribuirsele para la mejor ordenacidn y regulacién de las pro-
ducciones y los preclos agrarios.

En su virtud, les Decretos 171571972, de 30 de junio, ¥ 1897/
1874, de 5 de julio, autorizaron al F. O. R. P. P. A. para estruc-
turar ¥ mantener, respectivamente, una campaia de orlentacidén
de corderos en las condiciones generales en ellos establecidos.

En uso de lss faculindes expuestas, ¥ previo acuerdo del Co-
mitéd Ejecutive y Finencierp, en s3u reunion del dis 19 de sep-
tiembre de 1973, esta Presidencin ha adopiade el siguiante
acuerdo:

Base 1 "
Limites temporales y cuantia de la prima

Durante el perfode de vigencia de la -egulacién de la cam-
paftp de carnes 1873/1974, ¢l F. Q. R. P.P. A,, de confarmidad
con lo dispuesto en el articulo 17.2 del Decreto 1897/1973, abo-
nara a log propietarias de ganado gue acrediten que sus cor-'
deros reidtten en sl momente del sacrificio las caracter(sticas
mas adelante especificadas, una prima de 25 pesetas/kilogra-
mo/cenal obtenida, *

Base 11

Condiciones que deberdn cumplir los animales y las sacrificios

Seran condiciones indispensables para tenmer derechos a la
prima las sigujentes:

1. Que se frate de animales cebados con pienso.

2. Que se trate de corderos prococes.

3. Que el peso de la canal, con cabeza faenadsy en la forma
especificada en el articule 17, apartado 1, del Decreto de refe-
rancia, sea igual o superior & 14,25 kilogramos,

4, Qua sea sacrificadoc en matadero colaborador del
F.O. R . P.P. A para esta operacién.

Base 11T
Muataderos colaboradores

1. Los mataderos a los que el F. Q. R, P. P. A haya otorga-
da ¥ no retirado la condicién de colaboradores durante la cam-
pana 1872/73 conservaran su condicion de tales en la campa-
fia 197374, en tanto no se resuslva suspender su colaboracion.

2. Los mataderos generales frigorificos y municipales de ca-
pitales de provincias y poblaciones de mis de 20.00¢ hahitantes
interesados en colaborar con al F. O. R, P. P, A. en la operacién
de concesidn de primas a la produccidn de cordere de cebo pre-
coz deberan aolicitarlo por escrita dirigido a sste Organismo, se-
gin modelo adjunto, en el que expresaments se compromefan
a prestar gratnitemente a la Administracién la ayude que pre-
cise la realizacién y control de las operaciones que exija la
concesidn de primas y a cumplir fielmente las Instrueciones que
a tal efecto la Esan comunicades, fecilitando en todo momento
las inspecciones que se consideren precisas. ’

Asimismo deberén renunciar expresamente a todo tipo de re-
clamaciéon que pudiera derivarse de la suspensién unilateral por
parte del F. Q. R. P. P. A. de la condicién de mataderoc colabo-
rador.

3. ElF. O R, P.P. A comunicarda & la Dircecidn General de
1a Produccién Agraria las psticiones recibidas de colaboracion
pars esta operacidn y solicitara de este Centro directive que in-
forme sobre la designacién de mataderos colaboradores y, en
su caso, que proceds a designar los Veterinarios clasificadores
qus estimen oportunos para la realizacién del servicio, los cua-
les podrén ceoincidir con los designados a efectos de concesidn
de la prima de vacuno.

A la vista del citedo informe, el Comité Efecutive y Finan-
ciepo otorgard la condicidn de matedero colaborador,

4, Dado el cardcter de confianza gue supone la condicidn

" de matadero colaborader, la Direccion General de la Produccién

Agrarls podrs, en todo momento, suspender provistonalmenta la
colaboracién da cualquier matadero, oomunicandolo al
F.O.R. P. P. A, El Comité Ejecutivo ¥ Financiero, en la prime-
ra sesidn ¢que se eslebre con posterioridad a la suspehsién pro-
visional, tendri conocimisnto de ia misma y la confirmard sl
procede,

Basg IV
Inspeccién y control de sacrificios

1. Lag canales de cordero de cebo precoz deheran conservar
la cabeza y la ofeja derecha unidas a la canal durants un pe-
riode de tlempo compatible con los habitos comerciales y la
legislacién sanitaria vigents. Durante este¢ tlempo la canel per-
manecera en el matadero,



