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Pesetas
por litro

2.3 Fracciones con un punto inicial de destilacién
superior & 200°C, un punto final maximo de
350°C, y sin espemflcacmn de su contenido
en hidrocarburos determinados ... 74
Las . mismas fracclones con un 1ntervalo de
destilacién inferior a 50°C ... ... .. ... %

2.4 Fracciones que por su mtervalo de destllacmn
no puedan incluirse en los ‘apartados ante-
riores ... ... 62

25 Las fracciones oomprendldas en los apartados

- anteriores, caso de que se establezcan pare
ellas condiciones especiales, relativas a sus
caracteristicas fisicas o quimlca.s sufrirén un

~ recargo de ... ... . vev eee e e e 38
2.6 Eter de petréleo 35/60 N 50/70 230
Pesetas
por
tonelada
&~ Naftas
3.1 Naftas para usos generales ... . 46.000
3.2 Naftas para la fabricacion de fertilizantes m
trogenados v gases manufacturados ... .. 41,900
3.3 Cuando el contenido en azufre de estas frac-
ciones esté comprendido entre 30.y 200 partes
por millén, el precio sufrird un recargo de
500 pesetas por tonelada, y cuando sea .infe-
rior a 30 partes por millén, de 900 pesetas por
tonelada.
4 Gases licuados de petrbleo ex refineria
Precio de Venta ex refineria del GLP comercial
a «Butano, S. e ee eee e .. 42,000

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

Pesetas
Tamafios por unidad

Bidones de 200/220 litros ... ... ... ... ... .. ... ... 2.400
Bidones de 58 litros ... ... ... .. ... ...l 850
Bidones de 50 litros ... ... ... ... .. e e e 825
Latas de 20 litros e e e e e e e e 350
Latas de 18 litros ... ... ... ... .. e e e e 350
Latas de 10 litros : e e 210
Latas de 5 litros 125
Latas de 2 litros 70
Latas de 1 litro 10
Plasticos o frascos de 1 litro- 32
Botes de 3/4 de litro ... ... ... cer eee e e e e e el 30
Botes de 172 1itro ... ... ... ... . v e e v v 25
"Botes de 1/4 de litro ... ... ... 18

Cuarto.—Se deroga el articulo 9.° de la Orden del Ministerio
de Hacienda de 28 de julio de 1073, en el sentido de que los
2ceites lubricantes fabricados con marca extranjera produzcen
un beneficio a la renta de Petréleos equivalente al obtenido en
108 de marcas nacionales.

En su consecuencia, el canon de comercmllzamén previsto
en el segundo parrafo del apartado 2.8 de la Orden de Hacien-
da de 1 de junio de 1979, sera fijado por la Delegacién del
Gobierno en CAMPSA a la vista de las circunstancias con-
currentes.

Quinto.—Los precios de venta al publico de los productos,
asl como 108 recargos y descuentos, no modificados por la pre-
sente disposicién, continuaran vigentes.

Sexto.—Los nueévos precios sefialados en Ja presente Orden
se aplicardn a los suministros pendientss de ejecucién el dia
de su entrada en vigor, aunque los pedidos correspondientes
tengan fecha anterior.

A estos efectos, se entiende que son suministros pendientes
de ejecucién aquellos en que ésta no se haya realizado en todo
0 en  parte, por encontrarse, en este ultimo supuesto, en fase
o en vias de realizacién a las cero horas del citado dia de
entrada en vigor de la presente norma.

Lo que comunico a VV. EE. para su conocimiento y efectos.
Madrid, 9 de enero de 1985.
MOSCOSO DEL PRADO

Excmos. Sres. Ministros de Economfa y Hacienda y de Tndustria
y Energia.

CORRECCION de erratas de la Orden de 21 de
-noviembre de 1984 por la que se aprueban las
normas de calidad para las conservas vegetales.

505

Padecidos errores de impresién en la insercién de los anejos a ‘la
citada Orden, publicada en el «Boletin Cficial del Estado- niineros 287,
208 y 289, de fechas 30 de noviembre y 1 y 3 de diciembre de 1984, se
transcriben a continuacion, intcgramente, la Orden y anejos citados:

Excelentisimos seiiores:

La Reglamentacion Técnico-Sanitarie para la elaboracion y
venta de conservas vegstales fue aprobada por Real Decre-
to 2420/1978, de 2 de junio. En su articulo 13 se dispone que
los productos contenidos en los grupos genéricos, regulados en

la citada Reglamentaciéon, podran ser objeto de normas espe-

cificas que complementaran, en cada caso,
generales establecidas.

Procede, por tanto, aprobar las normas de calidad para las
conservas vegetales esterilizadas térmicamente, atendiendo &a
la evolucién experimentada en los ultimos afios por este sector
industrial, que aconseja la modificacién de las actualmente vi-
gentes y el desarrollo de las de aquellos elaborados que no las
tuvieran. Todo ello se ha realizado teniendo en cuenta la nece-
saria armonizacion que debe existir entre las normas de expor-
tacién y las que regulan los productos destinados a! mercado
interior.

En su v1rtud previo mforme preceptivo de la Comlslon In-
terministerial para la Ordenaciéon Alimentaria, a propuesta de
los Ministros de Economia y Hacienda, de. Industrla y Energia,
de Agricultura, Pesca y Alimentacién y de Sanidad y Consumo,

Esta Presidencia de! Gobierno dispone:

Articulo 1.°

las especificaciones

Normas de calidad parc las conservas vegetales.

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

Anejo numero 1. —Norma técnica general.

Anejo namero 2.—Albaricoque.

Anejo nimero 3.—Melocotén. .

Anejo namero 4 —Peras.

Anejo niimero 5 —Cerezas.

Anejo nimero 6 —Ciruelas. .

Anejo numero 7.—Gajos de mandarinas.

Anejo nitmero 8 —Uvas, )

Anejo numero 9.—Fresas, frambuesas, grosellas, moras.

Anejo numero 10 —Ensalada de frutas.

Anejo nimero 11.—Coécte]l de frutas.

Anejo namero 12.—Alcachofas.

Anejo nimero 13 —Esparragos.

Anejo nimero 14.—Judias verdes.

Anejo nimero 15.—-Pimientos.

Anejo niimero 16.—Tomates.

Anejo numero 17.—Setas.

Anejo numero 18 —Niscalos o rovellones.

Anejo nimero 19 —Champifion.

Apejo numero 20.—Habas.

Anejo numero 21.—Guisantes frescos.

Anejo namero 22 —-Garbanzos.

Anejo nimero 23 —Alubias.

Anejo niimere 24.—Lentejas.

Anejo numero 25.—Guisantes rehldratados.

Anejo namero 26.—Acelgas.

Anejo numero 27.—Espinacas.

Anejo numero 28 —Puerros.

Anejo ntimero 29.-—~Zanahorias.

Anejo nimero 30 —Remolacha de mesa.

Anejo niimero 31.—Coliflores.

Anejo nuamero 32.—Coles de Bruselas.

Anejo namero 33.—Pisto.

Anejo numero 34.—Menestra.

Anecjo namero 35.-—Macedonia.

Anejo namero 38.—Patatas.

Anejo namero 37.—Pepinillos.

Anejo numero 38.—Ensartado de vegetales.

Anejo numero 39.—Confituras, jaleas, mermeladas de frutas.

Anejo ntimero 40.—Dulce y crema de membrillo.

Anejo numero 41 —Dulce y. crema de frutas.

Anejo namero 42.—Encurtidos de vegetales.

Art. 22 Norma técnica general y normas espectficas.

2.1 Las conservas que dispongan de norma especlfica, apro-
bada en el articulo 1.°, deberan cumplir, ademas, la norma
técnica general en todo cuanto no se oponga a lo dispuesto en
aquélla. -

22 las conservas que no se contemplen en uNa norma ©s-
pecifica deberan cumplir, en todo caso, los requisitos que para
estos productos se establecen en la norma técnica general.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Se concede un plazo de seis meses, contados &
partir de-la entrada en vigor de la disposicién, a los fabricantes
e importadores de conservas  vegetales, para. sdaptarse a los
requisitos establecidos en la presente Orden ministerial.

Segunda.—En cuanto a los plazos para la aplicacién de la
exigencia de la informacién obligatoria del etiquetado y la

“ .
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rotulacién, establecida en el punto 16 de la norma técnica
general, se estaré a lo dispuesto en el Real Decreto 2058/1982,
de 12 de agosto, por el que se aprueba la norma genergl de
etiquetado, presentacién y publicidad de los productos alimen-
ticios envasados. :

DISPOSICION DEROGATORIA

Salvo lo expresado en las disposiciones transitorias, quedan
derogadas las Ordenes ministeriales de Industria y Energia
de 15 de julio de 1968, de 22 de agosto de 1989 y de 22 de_ sep-
tiembre de 1973, la Orden del Ministerio de la Presidencia de

24 de noviembre de 1982 y toda olra disposicién, de igual o
inferior rango, que se oponga & lo dispuesto en la presente
Orden.

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

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

y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacién y de Sani- ,
‘dad y Consumo.

ANEJO Nt1

NORMA TECNICA GENERAL,.

1.1. OBJETO.

Esta norma establece las condiciones técnicas generales y de cali-

con destino al

dad que deben reunir todas las conservas vegetales esterilizadas térmicamente,
cansumo directo, que se comercialicen en territorie nacionale

Asimismo pbligard a las conservas de importacibn.

1.2, CONDICIONES GENERALES.

Las conservas vegetales cumplirén los requisitos que, para estos
. productos, se establecen en la Reglamentacidn Técnico~Sanitaria para la elabo-
racidén y venta de conservas vegetales, aprobada por Real Decreto dos mil cua=

trocientos veinte/mil

novecientos setenta y ocho, de dos de Junio, en la pre-

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

Asimismo, no contendran sustancias

extrafias a las materias primas

empleadas en su elaboracién o que prejuzguen un deficiente estado higiénico o
sanitario, especialmente agenies patdgenos o perjudiciales para el propio pro-

ducto.

Los envases de las conservas vegetales cumplirin lo dispuesto en
la citada Reglamentacidn Técnico-Sanitaria, asf como la legislacién vigente
sobre caracteristicas y formatos de los mismos (0.M. de veintiuno de Junio de

mil novecientos
nio).

1.3, FACTORES GENERALES DE CALIDAD.

ochenta y tres, Boletin Oficial del Estado de <%treinta ds Ju-

1.3.1, Defectos tolerables y excluyentes.

Se considera defecto tolerable todo aquél que no afecte gravemente

al aspecto o comestibilidad del producto. Por tanto, pueden admitirse en
las proporciones que fijen los limites y tolerancias que ge establezcan en

las Normas especificas.

Su determinacién

-

se hard, de no existir indicacidn en contra, en

porcentaje en unidades de masa que contengan dicho defecto en relacién al
peso escurrido, o al contenido neto, en caso de no existir liquido de goe-

bierno,

Se considera defecto excluyente aquél que afecta gravemente al
producto, haciéndolo impropie para el consumo. Para dichos defectoa no haw

bréa tolerancia,

1,3.2, Caracteres organolépticos.

A.- T{pico.- Es el color, olor o sabor caracteristicos de 1la ela=

prima.

boracidn, teniendo en cuenta el procese a que ha eido sometida la materia

B.- Aceptable.- Es el color, olor o sabor, que preseuta diferen=
clas respecto al tipico, debidas a defectos de la materia prima empleada, o
del proceso de fabricacién, de escasa importancia,



C.— Anormal o extrafio.= Es e} color, olor o sahor, que difieren
del tipico lo suficiente como para considerar que sus caracteristicas no se
corresponden con las propias de la elaboraciém o incluso pueden llegar a
resultar desagradables.

El color, olor o sabor, anormales o extraios son &efectos exclu~
yentes.

1.3.3. Defectos superficiales. -

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

1.3.4, Textura.

Se entiende por defecto de textura la carencia de Bas condicicnes
normales de comestibilidad que puede manifestarse en el preducto, como con~
sencuencia de no haberse recolectado c¢on la oportunidad debida, no haber
sido sometido a preparacién adecuada ¢ proceder de variedades impropias pa-
ra la conserva.

lLa estimacidn de este parametro podrd hacerse organoclépticamente,
‘eniendo, también en cuenta los factores fisidlogicos que permiten juzgar su
grado de desarrollo.

Lé textura de un producto puede considerarse como:
Tipica.— Es la ‘textura caracteristica del producto elaborado.

Aceptable.— Cuando sin ser tipica, conserva las condiciones sufi-
cientes para su comestibilidad normal.

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

1.3.5. Integridad.

Se considera que la parte vegetal conserva su integridad cuando
mantiene su forma y cierta consistencia en el producto terminado. Se aplica
este término tanto a la fruta u hortaliza entera, como a las divisiones de
&stas en partes regulares, cuando asi sea la forma de presentacién del pro-
ducto. -

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

1.3.6. Homogeneidad.

El contenido de un envase debera presentar aspecto homogéneo en
cuanto a coloracidn, grado de desarrollo, tamafio, consistencia y cualquier
otro atributo que se utiliceé en la categorizacidén del correspondiente pro-
ducto. ’

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

Fn los envases ¢ue ‘tengan parte del producto visible, €ste deberi
ser represemtativo del conjunto, de acuerdo con la elaboracién de qus se
trate.

La wmiformidad de tamsiio se estimars mediante la relacién entre
los tamafios "medios méximos" y "medios minimos".

Por los tamafios "medios méximos" 'y "medios minimos" se entiende el
valor medio de las piezas de apariencia mayor o menor, respectivamente, que
supongan el 20% en masa O en nimero de las contenidas en el envase, cuando
éste sea de formato igual o menor de 850 ml., o el 10% cuando el envase sea
mayor. Cuando el envase tenga menos de 10 unidades se tomarén 1os suficien=-
%tes envases hasta completar como minimo diez unidades.

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

1.3.7. Turbidez.

Es el grado de transparencia del liquido de gobierno. SeAmediré
con el turbidimetro de Kertesz.

1.4. CARACTERISTICAS TECNICAS.

.1l.4.1. PH.

Se¢ medira mediante potencidmetro sobre el producto homogenelzado,
referido a 20°C.

En las conservas de frutas el PH no deberi ser superior a 4,5,
En las conservas de hortalizas, en qué la esterilizacién térmica
no se realice en autoclave -o por proceso gque garantice los mismos resulte-—

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

1.4.2. S6lidos solubles.

Se medira mediante lectura refractométrica, referida a 20°C, del
producto homogeneizado o del liquido de gobierno, si lo tiene. Se expresari
en grados BRIX.

1.4.3. Espacio libre de cabeza de bote.

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

Para envases de capacidad superior a 1.700 ml., la altura no supe-
rara el 7% de la misma.

1.4.,4, Contenido neto.

Es la cantidad del producto que exlste en el interior del envase.
Puede medirse en masa o en volumen.

6 ‘wnN—'909
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) Cantidad nominal: Es la masa o volumen del producto que se consig-
na en el etiguetado. .

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

Se entiende por peso escurrido efectivo, la masa del producto que
permanece sobre un tamiz, ligeramente inclinado, de malla de 5 mm. y alam-
bre de 1 mm., al cabo de 2 minutos. Si las piezas del producto fueran tan
pequefias que pasaran por este tamiz se emplearia uno de malla inferior. La
superficie del tamiz no seri superior a la equivalente a un circulo de 20
em. de diémetro, para los envases’ de formato igual o menor de 858 ml., ni
as 30 em. de didmetro, para los superiores a éste, hasta 5.000 ml.

El contenido neto y el peso escurrido deberén ser los méximos que
permita el proceso de elaboracién.

Los pesos escurridos que, como minimo, deben cumplir los productos
©on norma especifica y con liquido de gobierno, se sefialan en las mismas.

los contenidos netos minimos, en gramos, para las principales ela-

CONTENIDOS NETOS MINIMOS EN CONSERVAS VEGETALES

AL AGUA, ALMIBAR Y ALMIBAR DENSO.

Capacidad Contenido neto | Contenido neto Contenido neto

Nominal (ml) Al agua (g) |  Almibar lig., {(g) Almibar denso (g)
26 22 24 28
53 22 45 55
71 55 60 65

106 80 85 105
125 (2) 100 110 i25
142 115 120 140
156 (5) 125 135 160
170 (1) (3) 135 145 175
212 (1) 185 200 235
228 (1) 205 220 265
236 220 240 280
250 (2) 235 250 300
314 290 312 380
370 345 i 365 440
425 (1) 390 420 510
446 (1) 415 440 8§25
580 535 575 625
720 660 700 850
850 780 840 1.030

1.062 975 1.040 1.250

1.275 (1) (4) 1.165 1.250 1..530

1.700 - 1.560 1.670 2.050

2,650 2,500 2.650 8.300

3.100 2.900 3.110 8.800

4,250 4,000 4.280 6.250

10.200 9.600 ° 10.300 12,700

NOTAS: -

(1) Estes capacidades se revisarén en un plazo miximo de 5 efios @ partir de
la entrada en vigor de la Orden Ministerial.

(2) Capacidades admitidas durante un periodo da 10 efios a partir de la enw
trada en vigor de la Orden Ministrial.

(3) S6lo para conservas de guisantes en enveses metflicos.
(4) 8510 para "Ensartedos do vegetdles" en envases metélicos.

(S) Con exclusién de las conservas de gulsantes, mientras se utilice la caw
pacidad de 170 nl en estas conservass
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30(4.5.‘ Yol erancias,

El envesado deberf realizarse ds tal forma que permita oumplir los

signientes requisitos, de ecuerdo econ la legislacifn vigente en ocusnto al
oéul:r:]. delreegutmido' efestivo de los produstos alimenticios envasadost

a) la masa o volumen medio deol contenido de 1a mestra representa-
tiva dsberh estar comprendido en el intarvalo de confianza del sistema de

musstreo utilizado.
- to superior
b) El nfmero miximo de envases con Un error por defec
el waximo tolerado serd inferior al critario de rechazo del cigtema de
muestreo utilizado.
¢) Ningiin envase deberd tener un error por defecto superior al do-

ble del error miximo por defecto tolerado. El error méx:.mo por defecto to-
lerado en el contenido de un envase 30 fija del modo siguiente:

Cantidad nomiral. Errores méximos por 'defecto tolerado en
el contenido de su envase.
Masa nominsl en gramds o En % masa pominal o Engt_-am'o§‘o
volumen nominal en mililitros en % volumen nominal en mililitros
Yyolumen noming . OQ &n % volumen nomlna” en mi 1l1tr0%
8 a 50 9 -
€0 a 100 - 3,5
100 a 200 4,5 "
200 a 300 - s
800 a 500 3 =
800 a 1.000 - s
1,000 a 10,000 1,5

i & X » dos en unidades de
£n la aplicaeidn del cuadro, los valores calcula de
masa © de volumen para los errares miximos por defecto que se :l.nd:.gax} en
teanto por clento, se redondeardn por exceso a la décima de gramo o milili-
tro.

1.5. CATEGORIAS COMERCIALES.

Para distinguir las distintas calidades dentro de un mismo tipo de
elaboracidn, se establecen categorias comerciales.

isti 1 iales habra de em-—

Para designar las distintas categorias comerc _ e
plearse necesariemente, uno de los términos que en este apart:.ado se .r?1§c1o—
nan par; les mismas y Que, dentro de cada categoria, se consideran sindnimos,

sin sbreviaturas.

Los productos con norma especifica se ampararén, exclusivamente,
en las establecidas en las mismas.

Fn las elaboraciones que no estén especificamente normalizadas /‘I‘}‘?‘ﬁ’»{

se hard mencidn de la categoria comercial.

Las categorias comerciales establecidas son:

EXTRA.~ Los productos elasificados em eata categorfa son aquellos
en los ocuales 108 ingredientes han sido sometidos a una esmerada seleccidn
¥ a un esmerado proceso de elaborasifn dando por resultado un producto de
calidad suparior. La tolerancih en producto que no corresponda a esta cate-—
goria, y s{ a la siguiente, serd dol 6% en masa.

PRIMERA.~ Los productos clasificedos en esta categorfa son aque-
1llos en los cuales 1los ingredientes han sido sometidos a una buena selece
cién y a un cuidadoso proceso de elabaracién, dando como resultado un pro-
ducto de buena calidad. La tolerancia en producto que no eorresponda a eg-
ta categoria y sf a la inmediata inferior serd del 10% en masa.

SEGUNDA.~ Loa productos clasificados en esta categorfa son aque-
llos en los cuales los ingredientes han sido sometidos a una somera selec-
cién, pero el producto resultante reiine las condiciones suficientes de pre-
sentacién y comestibilidad.'La tolerancia en defectos no excluyentes sers
del 15% en masa.

1.6. ETIQUETADO Y ROTULACION.

1.6.1, El etiquetado de los envases ¥y la rotulacién de los embalajes debe-
rin cumplir el Real Decreto 2058/1982, de 12 de Agosto, por el -que
se apruebea la Norma general de etiquetado, presentacidén y publicidad
de los productos alimenticios envasados.

1.6.2. La informacidn del etiquetado de los envases ‘de los productos suje~
tos a esta Norma, destinada a la venta directa al gonsumidor final,
asi como los suministrados a los restaurantes, hospitales y otros
establecimientos y colectividades similares, constarid obligatoria-
mente de las siguientes especificaciones:

1.6.2.1, Denominacidén del producto.

Serd 14 denominacidén comere¢ial designada en la correspondien-
te Norma especifica completada en su caso por-las leyendas especificas
relativas a la denominacién establecida en la misma.

La denominacién "al natural" no podrd aplicarse mas que a las
‘conservas vegetales elaboradas con los alimentos que las caracterizan,
con la adicién opcional de agua y/o con pequefias cantidades de sal co-
min, azucar y los aditivos especificamente autorizados para estos ca-
SO0Ss.

1.6.2.2. Categoria comercial.

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

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

1.6.2.3. Listas de ingredientes.

Ira precédida de la leyenda "Ingredientes",

Se mencionardn todos los ingredientes por su nombre especifi—
co en orden decreciente de sus masas.

€861 OXduo 0O
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Los aditivos se designaran por el grupo genérico al que per-
tenecen seguido de su nombre especifico, gue puede sustituirse por el
nimero asignado por la Direccién General de Salud Pidblica.

Seré de aplicacién, en su caso, a los productos sujetos a es-
ta Norma lo dispuesto en los diversos epartados del Articulo 22 del
titulo IV del Real Decreto 2058/1982, de 12 de agosto.
1.6.2.4. Contenido neto.

Se expreséré utilizando como unidades de medida:
tilitro, mililitro, kilogramo o gramo, segfin los casos.

litro, cen-

Para los productos alimenticios sélidos envasados con liquido
de cobertura o -de gobierno (agua, soluciones acuosas de azlcar o sal,
vinagre, jugos de fruta, de legumbres y hortalizas, etc.) deberi indi-
carse, ademds del contenido neto, el peso escurrido. Ambas indicacio-
nes iran precedidas respectivamente por las leyendas: "Contenido neto"
¥ "Peso escurrido”.

1.6.2,5, Marcado de fechas. -

1.642.5.1. Fecha de envasado.- Se expresari mediante la leyenda
"fecha de envasado" especificando el dia, mes y afio co-
rrespondientes.

~ Podra troquelarse en la +tapa el dia, mes ¥y afio sélamente, en
cuyo caso, la leyenda "fecha de envasado" de la etiqueta se com—
‘pletara con la expresidn: 'Vease la tapa”.

1.6.2.5.2, Fecha ée duracién minima.- Se expresara:

1.6.2,5.2.1. Mediante la leyenda "consumir preferentemente
. eantes del fin de", seguida del afio para los pro-
ductos .cuya duracién sea superior a dieciocho

© meses.

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

1.6.2.5.2.2, Todas las fechas citadas se indicarén de la for-
ma siguiente:

-- El dia: con la cifra o0 cifras correspondientes.

-~ El1 mes: con su nombre 0 con las tres primeras ' letras
de dicho nombre o con dos digitos (del Ol al 12) que

correspondan.
L

—~ El afio! con sus cuatro cifras o sus dos cifras finales

Las indicaciones antedichas estarin separadas unas de

otras por espacios en blanco, punto, guién, etc., salvo cuan—
do el mes se exprese en letras.
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6.5, La. = ervas

_para la conservacién.

Se inc. caran las instrucciones para su conservacidén i de su cum-
plimiento cependiera la validez de las fechas marcadas.

1.6.2.7. iwdo mplec.

- Se hardn constar las inslrucciones para el uso adecuado del pro-
ducto alimenticio en los casos gue su omisidén pueda causar una inco-
rrecta utilizacién del mismo.

1.6.2.8. Identificacidén de la empresa.

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

_ Cuando la elaboracién de un producto se realice bajo marca de un
distribuidor, ademas de figurar sus. datos, se incluirédn los de la in-
dustria elaboradora ¢ su numero de registro sanitario, precedido por
la expresidn: "Fabricado por".

1.6.2.9., Identificacidn del lote de fabricacidn.

Todo envase , debera llevar una indicacién que permita identificar
el lote de fabr1cac1on, quedando a discrecidén del fabricante la forma
de dicha 1dent1flcac16nq

Serd obligatorio tener a disposicién de los servicios competentes
de la Administracién, la documentacién donde consten log datos necesa—
rios para la identificacidn de cada lote de fabricacidn.

.€.3. Informacidén complementaria obligatoria.

Deberan. mencionarse los parimetros a que lelgan las Normas Técni-
ca (Ceneral y las Normas ‘especificas.

6.4, La inlormacién - de los rdtules 'de los embalajes de los productos su-—

jetos a esta Norme, destinados a la venta directa del consumidor fi-
azl, -asi comd los suminicstrados a los restaurantes, hospitales ¥y
_otros establecimientos y colectividades similares, constaré obliga-—
toriamenle de las siguientes especificaciones:

—— ZSenominacién de producto o, marca.

—-- Nunero y conterico neto de los enva;eé,

-~ Nembre o razén social o denominacién de la empresa.

—— Insztruccicnes para la conservacidn, caso de ser necesario.
1mp0rtadas, ademds de cumpllr en el etiquetado de sus
ersases y en los rétulos de sus embalajes con las especificaciones
de los articulos anteriores, excepto el punto 1.6,2,9, "Identifica-

cién del lote de fabricacién", debarin hacer constar el pais de ori-
gen.

N
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1.7. ELABORACIONES TIPO.

1.7.1. Conservas de hortalizas,

Son las elaboraciones obtenidas esterilizando las hortalizas con o
sin liquido de gobierno.

Podrin presenterse en piezas enteras *o trozos. Cuando los trozos
sean irregulares sélo podrédn ampararse en la categorfe segunda.

1.7.2. Pulpas de frutas en su jugo.

Son las elaboraciones obtenidas esterilizando los frutos sin edi-
cién de liquido de gobierno.

Podrén presentarse en frutos enteros, en truzos, triturados, tami-
zados ¥y en forma de cremcgenados o cramas.

1.7.3. Frutas_al agua,

Son las elaboraciones obtenidas esterilizando los frutos con edi-
cién de agua como liquido de gobierno.

Los frutos o partes de frutos mentendran su forwa y consistengia
en el producto terminado.

Podrén presentarse como frutos enterog, en mitades o en trozos.

l.7.4, Frutas en almibar.

Son las elabdracicnes obtenidas eéterilizando los frutos con adi-
cién de almfbar como liquido de’ gobierno.

Podréin presentarse como frutos esteros, en mitades o en trozos re—
gulares.

En pingin caso se empleardn edulcorantes artificiales.
La graduacifn final del producto serd, como minimo de 14° BRIX.

Los almfbares se clasificarén atendiendo a su graduacién en el
producto terminado en:

Denominacidn. Grados BRIX,
Almibar ligero de 14° a 17°
Alnfbar de 17° a 20°
Almfbar denso méas de 20°

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

A) Segfin la clasificacién anterior.

B) Marcado los limites dentro de los cuales estd cémprendida la
graduacidon del almibar de la forma siguiente:

Almibar comprendido entre ccesscee J ssevcese ¢ BRIX, 8
Almfbar superior & sseceses ® BRIX,

1.7.5. Conservas de frutas con edulcorantes artificiales.

Son elaboraciones de conservas de frutas en las cuales los azuca-—
res han sido sustituidos por edulcorantes artificiales autorizados y por
tanto en su etiqueta se manifestara en sitio destacado y de forma suficien-
temente clara, de tal modo que no puede haber lugar.a confusidn.

Deberan cumplir todas las demis condiciones generales y especifi-
cas del producto de que se trate, asi como lo previsto, en su caso, en la
Reglementacién Técnico-Sanitaria para la elaboracidn, circulacién y comer-
cio de preparados alimenticios para regimenee dietéticos y/o especiales
aprobada por Real Decreto 2685/1976 (B.0.E. de 28 de Noviembre de 1.976).

1.7.6, Otras elaboraciones.

1.7.6.1. Denominaciones comerciales.

Compota.~ Es la conserva de frutas u hortalizas, enteras o parti-
das en trozos, a los que se les ha incorporado solucién azucarada, con
una graduacidén final inferior a 14° BRIX.

Frutas y hortalizas confitadas.— Es el producto obtenido por coc—
cién de frutas y hortalizas en jarabes de concentraciones crecientes,
hasta quedar impregnados de dicho jarabe. La concentracidn final del
producto seri, como minimo, de 65° BRIX. :

: Frutas y hortalizas glaseadas y/o escarchadas.- Es el producto ob-
tenido de las frutas u hortalizas confitadas recubierto de una capa
exterior de azficares.de aspecto s5lido.

Elaboraciones especiales.~ Son las elaboraciones tradicionales, en
las que varia el liquido de gobiernc, como: fruta al jerez, al cofiac,
en zumos diversos, etc., cumplirén las condiciones generales y especi—
ficas de la fruta u hortaliza en la elaboracidén de que se trate, y la
que corresponda al liquido de gobierno.

1.7.6.2. Categorias comerciales.

Para las anteriores elaboraciones se establecen las siguientes ca-
tegorias comerciales, en las condiciones que se expreSan:

EXTRA: Color, olor y sabor tipicos.

PRIMERA: De estos tres factores, dos deben ser tipicos y una acep-
table.

i

SEGUNDA: Color, olor y sabor aceptables.
7.8, ADITIVOS.
Las siguientes estipulaciones 'relativas a Aditivos y sus especifi-

caciones, han sido sancionadas por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo, del
“dinisterio de-Sanidad y Consumoe.

0e9
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De conformidad con el articulo 2.2. del Decrefo 2519/1974, de 9 de
Agosto, dicha Subsecretaria podrd modificar en cualquiera momento la presente

relacidén de aditivos mediante Resolucidn.

Los aditivos que se indican a continuacién deberdn responder a las

mormas de identificacién, calidad y pureza prescritas

por la Subsecretaria de

Sanidad y Consumo del Ministerio de Sanidad y Consumo.

LISTA POSITIVA DE ADITIVOS Y COADYUVANTES TECROLOGICOS PARA LA ELABORACTON DE

CONSERVAS VEGETALES.

Aguellos elaborados no comprendidos en esta relacién podran seguir
fabricéndose con los aditivos que figuran en la presente lista, hasta la apro-
bacién de su correspondiente Norma Especifica.

1. ADITIVOS.
1.1. COLORANTES.

Mmarillo de qui-~
noleina

Azul patentado ¥

Cochinilla (Acida
carninico)

Rojo cochinilla A
(Poncean 4R)

Eritrosim

Clorofiles {a y b)

Complejos cfipricos de
clarofilas y clorofi-
dina

Carbfn medicinal ves
getal

Nimero

E-100

E~102
BE-104

E-131

E-120

E-127

E-153

P T e

Dosis Mixima Anejos para leos que
de uso se autoriza su uso
100 pom 5, 9, 30, 39 y 41

100 ppm en con-~
Junto para ob-

tener color 5, 6, 25, 39 y 41

— — et g s e

verde estable

100 ppm 5, 9, 30,33 y 41

100 ppm 5, 9, 30, 39, 40 7 41

100 ppo |s, 9, 10, 11, 30, 39
| v 41 En 10 y 11 solo
] en cerezas y en 39 y.

, | 41 solo en frutos

{ mojos.

100 ppm 6, 6, 25, 26, 27, 39,
40 y 41

100 ppn 5, 6, 25, 26, 27, 39,

: 40 y 4L
‘25 oo 9

Carotenoides:

a) Alfa, beta y
gamma caroteno

c) Capsantina, cap-
sorrubina

d) Licopeno
Xantofilas:

a) Flavoxantina
f) Rodoxantina
g) Cantaxantina

Rojo de remolacha
(Betanina)

'Antocianos
1.2, CONSERVADORES

Acido sérbico
Sorbato potdsico
Acido benzdico

’

Benzoato sddico
1.3. ANTIOXIDANTES

Acido L-ascérbico

L-ascérbato sédico

Extracto de origen
natural ricos en
‘tocoferoles

E-160

E-161

E-162

E-163

Nimero

E-200
E-201
E-210

E-211

Niimero

E-300"

E-30L

—

5, 9, 39, 40 y 41

5, 9, 39, 40 y 41

5, 9, 16, 39, 40 y 41

300 ppm
Il

300 ppm
5,
S
5,

300 ppm 5,

300 ppm 5,

Dosis Mixima

" de uso

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

| 33, 39, 40 y a1

o
Dosis Méxima
de uso
500 ppm aislados

presado en dcido
ascorbico

[
‘0 en conjunto ex— |
|
l

200 ppm

6 ‘'wnN—H304d

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

9, 30, 39, 40 y 41

9, 30, 39, 40 y 41

9, 80, 39, 40 3 41

Anejos para los que
se autoriza su uso

15 y 16 (solo en
formatos iguales o
superiores a 2650
lnll)

€861 OJLoUd 01

Anejos para los que
se autoriza su uso

Todos
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Alfa-tocoferol de
sintesis

Gamma-tccofercl de
sintesis

Delta-tocoferol de-
sintesis

‘Bisulfito sédico
(sulfito Acido de
sodio)

Disulfite sédico
(metabisulfito s~
dico)

Disulfito potdsico

(metabisulfito po-
tasico)

Cloruro de estafio

1,4. SINERGICOS DE
ANTIOXIDANTES

Btilendiamino tetra-
cetao calcico disd-
dico (EDTA Ca Na )
Exametafosfato sé-

dico

1.5. ESPESANTES

Acido alginico
Algimato sédico
Agar-agar
Carragenatos
Goma de garrofin

Pectina (no amidada)

E-307
E-308

E-309

E-222

E-223

E-224

H-8066

Némero

H-3246

H-3250

Ninero

E-400
E-401
E-406
.E-407
E-410

E-440 a)

200 ppm aislados
o en conjunto

e et e e et e —

100 ppﬁ aislados
o en conjunto,
expresado en SO

25 ppm

Dosis Mixima
de uso

250 ppm
200 ppm
Dosis MAxima

de uso

I

|

|

|

| 10.000 ppm ais-
| lados o en con-
| junto

!

|

|

!

Todos

I
(
[
[ s, 10, 11, 18, 19,

| 22, 23, 24, 31, 36,

| 37, 38, 39, 40, 41 y
42

|
l
l
I

| 13, 22, 23, 24 y 28
| Solo en envases de

| eristal o metédlicos
| barnizados totalmen-
| te en su interior

Anejos para los que
se autoriza su uso

a, 12, 13, 17, 18,
19, 22, 23, 24, 31 y
o )

(6%}

I
!
I
|
|
!

' Anejos para los que
se autoriza su uao

I

|

|

!

| 16, 22, 23, 33, 39
| a0 y 41
|

|

|

|

|

1.6. POTENCIADORES DE Nimero
SABOR ;
Glutamato sodico H-5805
Guanilato sédico H~-5812
Jaosinato sédico H-5816
1.7, REGULADORES DEL pH  Nimero
ACIDOS:
Acido acédtico de = = o————m
origen vinico
Acido l&ctico E-270
Acido cftrico E-330
Agido tartérien F-334
BASES:
Hidrdxide cidlecico H-8002
SALES:
Bicarbonato sédico H-8186
Citrato sddico - E-331
1.8, ANTISSPUMANTES: Nimero
Dimetil polixilosano H-9845
.2, ENDURE .+ 2DEES ) Niimero
Lactato cilcico ‘E-327
Citrate calcico E-333
Clorare cascico H-10062

. UUAUYOVANTES TREONOLOGICOUS
Para el palado quinico
Acido clornidrico

" Hidréxido sAdico

Dosis MAxima

de uso
5.000 ppm
500 ppm
500 pom
Doais Mixima
de 'uso
5.000 ppm
B.P.F
4
R.P.F.
B.P.F.

Dosis Mixima
de uso

10 ppm
Dosis Maxima
de uso

260 ppm expre-
sado en ién Ca

Anejos para los que
se autoriza su uso

| 13, 14, 15, 16, 17
| 18, 19, 20, 21, 22
| 23, 24, 25, 29, 30
l 32, 33, 34, 35 y 36

Anejos para los que
se autoriza su uso

| 12, 15, 17, 18, 19,
[ 22, 23, 24, 30, 37 y
| 38

\

l

[

| Todos
|

|

16. 39, 40 y 41

I

| Todos

l

\  Anejos para los que
se autoriza su uso

39 y 40

Anejos para los que
se autoriza su uso

|

[

| Todos
|

|

(44)
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CONSERVAS DE ALEARICOQUE.

2.1. OBJETO.

Fsta norma establece las condiciones que deben reunir las conser-
v?s ?e albaricoque obtenidas a partir de frutos del Prunus armeniaca £. en las
siguientes formas de elaboracién: ’

—-Pulpa. *
- Al agmo
~ En almibar.

2.2, DEFIIICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.!

. Las formas de presentacién pueden ser: frutos enteros, pelados o
no, mitades o trozos. La dehominacinnes comerciales serdn:

Pulpa de albaricoque o albaricoque en su jugo.

Comprende las elaboraciones siguientes:

Pulpa de albaricoque 90/95.

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

Pulpa ds albaricoque 80/85.

Cuando las piezas que conservan su integridad son como minimb el
60% en masa.

Pulpa de_albaricogue madura.

! Cuendo la madurez de la fruta no permita garantizar la integridad
de sus unidades.

Pulpa de albaricoque troceada.

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

Pulpa de albaricoque triturada.

Cuando la fruta pasa por un proceso de trituracién.

Pulpa de albaricogue tamizada.

Cuendo la pulpa triturada y ablandada ha pasado por tamiz.

Crema, puré o cremogenado de albaricoque. . :

Cuando la pulpa es tamizada, homogeneizada y estabilizada por un

FFocodimicnto Lermodininico previo @ Ia estrilizaciin Gcrmbeas_

Albaricoque al agua - Albaricoque al agua 100 - Pulpa de albarico-

que al agua.

En este caso la denominacidn genérica se completari con la especi-
fica de la forma de prasentacién (enteros, medios, cuartos, tiras,
dados, trozos). Cuando se trate de mitades podri emplearse la de-
nominacidén "Oreilldn de Albaricogue" u 'Oreillén de Albaricoque
100%" . ’

Albaricoque en almibar,

.

Se admiten las mismas formas de presentacidén (excepto los trozos
irregulares) y denoninaciones comerciales que en los albaricoques
al agua, cambiando '"agua" por "almihar'. '

7.3, CONDICYONRE v TAUTORES XS

Lolor.- Los frutos se clac.ficarén por su grado de color en: dora-
.0, semidorado y Eglido. Se Lomaran come patrones el Bilida maduro para el co-
lorr dorade, el Real Fino maduro para el color semidorado, considerandose pali-
dos aquellos que sin poseer tonalidad verdosa ho alcancen el color suficiente
para calificarse como semidorados.: '

-

Medios frutos.- Cuando el fruto estd cortado en dos partes sensi-
blemente iguales por una linea que no se separe mds de B mm de la de sutura.
Si el corte estd hecho por otro sitio, 'se considera "mal cortadn"-

2.4, LEYENDAS ESPECIFICAS.

En las elaboraciones al agua ¥ en almibar con frutos enteros, en
envases de formato igual o inferior a 2.650 ml deberan marcarse las cifras en
que oscila el nimero de frutos con una variacién maxima del 20%.

Cuando la masa del oreilldn no alcance los minimos establecidos en
el cuadro de exigencias y tolerancias de calidad, serd preciso poner en la
étiqueta la leyenda "fruto pequefio".

2.5. CATEGORIAS COMERCIALES.

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

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

BUlAreSsceersrassacsnssnccscnconssescsns Extra, primera, segunda.

En almibar.cisecencacsoesoesavanssacans Extra, primera, segunda.

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

Trozos irregulares en elaboracién al

BEUBesssscssvccssssssscssocasnssncsssans

Segunda. ’
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-2.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE ALBARICOQUE CON LIQUIDO DE GOBIERNO.

) Formato Capacidad ml Contenido neto (g) Peso escurrido (g)
el apua en_almiber frutos enteros otras presentaciones
1/4 Kilogramo 212 185 200 —_— 118
Pick-nick 228 205 220 —_ 125
Tarro de 370 370 345 365 ) —_ 210
% Kilogramo 425 390 420 200 240
Tarro de 720 720 660 700 330 400
1 Kilogramo 850 780 840 400 480
8 Kilogramos © 2,650 2,500 2.650 1.260 1.550
A~ 10 3,100 2,900 3.110 1.490 - 1.800
B Kilogramos 4.250 4,000 4,280 2,000 2,600

2.7. CUADRO DE EXIGENCIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA CONSERVAS DE ALBARICOQUE.

FACTORES . Ixtra Primera Segunda
Color Doreado Semidorado P&lido
Turbidez (s610 en el albaricoque en almibar) 3 2 1

’

Minimo sélidos solubles en ° BRIX:

PulpaS.eescsserssssesccnssvecscscancnss 10 9 7 :
Al agua......:...........-........... [+ 5 5
Masa minima de los medios frutos, en gramos Q 9 8
) VUniformidad del tamafio 1,56 1,75 2
‘Polerancias:

& - Frutos mal cortados, trozos, incluyendo

el pedinCulO.cssrssersnsccscssaccccacse 5 10 15
"h = Frutos mal cortedos, en total....... con 15 30 50
0 = Defectos de COlOressssssssssscersenrase 5 10 15
A ~ Dofectos de teXtUr@ssesessssccrceosseses 8 10 15
@ -~ Defectos sv.gperficialea................. -] 10 15
‘Suma de tolerancias ¢ + @ + € +....00 00 8 10 15
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CONSERVAS DE MELOCOTON.

S.1. OBJETO.

————

Esta norma establece las condiciones que deben reunir las conser-
vas de melocotdn obtenidas a partir de frutos de Prunus Persica Sielt Zucé, en
las elaboraciones siguientes:

- Pulpa.
—Alasua.
«= En glmibar.

3.2, DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCTALES.

Las formas de presentacidn pueden ser: frutos enteros, pelados o
no, mitades o trozos. La denominaciones comerciales seran:

Pulpa de melocotdén o melocotén en su jugo.— Comprende las elaboracio-
nes siguientes:

Pulpa de melocotdn 90/95,

Cuando las piezas que conservan suw integridad son como mfnimo el
70% en masa.

Pulpa de ‘melocotdn 80/85.

Cuando las piezas que conservan su integridad son como minimo el
60% en masa.

Pulpa de melocotén madura. 4

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

Pulpa de melocotén troceada.

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

tegridad.

Pulpa de melocotdn triturada. !

Cuando la pulpa pasa por un proceso de trituracidn.

Pulpa de melocotén tamizada.’ '

Cuando la pulpa triturada y ablandada ha pasado por tamiz.

Crema, puré o cremogenado de melocotdn.

Cuando la pulpa es tamizada, homogeneizade y estabilizada por un
procedimiento termodinimico previo a la esterilizacibn.

Melocotbn al agua, o melocotdn
al agua.

al agua 100% 6§ pulpa de melocotdn

En este caso la denominacidn genérica se completard oon la especi-
fica de la forma de presentacidén: enteros, medios, cuartos, tiras,
dados, trozos, etc. Cuando se trate de mitades podra emplearse lu
denominacién "Oreilldn de Melocotén" u “Oreillén de melocotén
100%".

Melocotén en almfbar,

Se admiten las mismas formas de presentacién (excepto los trozos
irregulares) y denominaciones comerciales que en las elaboraciones
al agua, cambiando "agua" por "almibar". ’

3.3. CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS.

Medios frutos.— Cuandp el fruto estd cortado en dos partes ,sensi-
blemente iguales por una linea que no se separe mis de 8 mm de la
sutura. §i el corte esta hecho por otro sitio se considera "mal
cortado".

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

3.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

Fn las elaboraciones al dgua y . en almfbar con frutos enteros, en
envases de formato igual o inferior a 2.650 ml deberdn marcarse las cifras en
que oscila el nimero de frutos con una variacidn méxima del 20%.

Cuando la masa del oreilldén no alcance los minimos establecidos en
el cuadro de exigencias y +tolerancias de calidad, serd preciso, poner en la
etiqueta la leyenda "fruto pequefio".

3.5, CATEGORTIAS COMERCIALES.

Se establecen las siguientes categorias comerciales con las si-
guientes exigencias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

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

BULATES s esssgesosccssesssrancocsassseses

Extra, primera, segunda.

‘En almibar.secevecessacsscasnscsasssessse  Extra, primera, segunda.
.

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

Trozos irregulares en elaboracién al

BEUAecssnsecsssssnasnsessoresncoosnecsvssacesd

Segunda

6 ‘wnN—9g04d
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3.6, CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE MELOCOTOM CON LIQUIDO DE GOBIERNO

Torma to Capacidad ml Contenido neto (g) Peso escurrido (g)

al agua tn almibar _frutos enteros  otras presentaciones
3/4 Xilogramo 212 . 185 200 — 115 )
Pick-nick 228 205 220 - 125
Tarra de 870 370 345 365 7— 210
% Rilogramo 425 390 420 ‘ 300 240-.
Tarro do 720 720 660 700 330 400
A Xilogramo 850 780 840 400 480
8 Rilogramos 2,650 2.500 2.650 1,260 1.650
A=2 - 8.100 2,800 3.110 1.490 1,930
B Kilogramos 4,250 4,000 4,280 2.000 2.800

8,7, CUADRO DE EXIGENCTIAS Y TOLERANCIAS DE CALIDAD PARA 'CONSERVAS DE MELOCOTON¢

FACTORES Extra Primera Segunda

Color Anarillo Amarillo Amarillo
intenso uniforme uniforme

Turbidez (s5lo en el melocotén en almibar) 3 2 1

¥intmo de e8lidos golubles en ¢ BRIX:

PulDBesceesnssossnesastesesosesvssens 9 8,5 7,5
Al BEUBcevcussnsssestotsrsassresssnns 6 5 5
¥Hege minima de los medios frutos, en gramos 17 14 14
Uniformidad. del tamafio 1,6 1,75 2
Yolerancias:
8 = Frutos mal cortedos, trozos, incluyendo
el pédﬁncqlo..-uuu-..u...-.......... 5 10 15
b = Frutos mal cortados, en totalessceveaee 15 30 50
0 = Defectos de €O0lOressresssenaronscssssese 5 10 15
d = Defectos de texturasseessesessssvences .5 10 15
& = Defectos superfiolalesisessscsscrcarees 5 10 15
€ = BoneadoSessessesvessosssssssscncacscrsnns 0 3 10
Suma de tolerencias o + A+ e + fovuvse 5 10 15
g = Ndmero miximo de plezas con restos de
hueso por cada dieg o fraccidn.......se 1 2 3
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CONSERVAS DE PERAS.
4,1, OBJETO.

_ Esta norma establece las condiciones que debeﬁ reunir las conser-
vas de peras obtenidas a partir de frutos del Pyrus Communis L. en las elabo-
raciones siguientes:

== Pulpa.
— Al agua.
«— En almibar.

4.2, DEFINICIONES Y DENOMINACIONES COMERCIALES.

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

Pulpa de peras.- Comprende las siguientes elaboraciones:

Pulpa de pera entera.’

Cuando el fruto conserva su integridad.

Pulpa de pera troceada.

Cuando al eliminar sus semillas, la fruta piérde su integridad.

Pulpa de pera triturada.

Cuando ha pasado por un proceso de trituraciéne

Pulpa de pera tamizada.
Cuando la pulpa, triturada y ablandada, ha pasado por tomiza

Crema, puré o cremogenado de.pera.

Cumdo 1la pulpa, es tamizada, homogeneizada y estabilizada por
procedimiento termodindmico, previo a la esterilizaciéne.

Peras al agua,

En este caso, la denominacidn genérica se completard con la espe~
cifica de la forma de presentacién: enteros, mitades, cuartos, cu~
bos o trozos. Los frutos se presentarin desprovistos de piel, pe—
dfinculo, céliz y corazénm. Los frutos enteros pueden presentarse
con pediinculo, .

Peras en almfbar.

8o admiten las mismas formas de presentacién (ekcepto los trozos
irregulares) y denominaciones comerciales que en las peras al agua
canmbiendo "agua" por "almibar".

4.3, CONDICIONES Y FACTORES ESPECIFICOS. .

Frutos saneados.- Son los frutos o partes regulares de ellos, a
los cuales se les ha guitado un trozo para eliminar algin defecto.

Frutos aplastados.- Este defecto no se considera, cuando afecte a

dos piezas como maximo en un bote, y sea producido por cerrado del mismo.

Defectos de colob.-.Son los tonos '"pardo" o "rosadoe", que adquiere-
el fruto por defecto de fabricacifn. .

4.4. LEYENDAS ESPECIFICAS.

En las elaboraciones al agua y en almibar con frutos enteros, en

‘ envases de formato igual o inferior a 2.650 ml deberan marcarse las cifras en

que oscila el nimero de frutos con una variacién méxima del 20%.

En las elaboraciones con pedﬁnculé, su presencia debera constar en

la etiqueta,

4.5, CATEGORIAS COMERCIALES.

Se establecen las siguientes categorias comerciales, con las Bi-~
guientes exigencias y tolerancias que figuran en el cuadro adjunto.

Pulpa, al agua, entera o en_troios regu-

1areS.ceceseaccensescscssssivnsssvesennerces

Extra, primera, segunda.

En almibaree cesovsssasessrveapocscvcescans Extra, primera, segunda.

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

.
Trozos irregulares en elaboraciones al

AEUA..seescsssncesssscsccssonessesssnneccs

Segunda.

6 "'WnN-—HJ04
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4.6. CUADRO DE MASAS MINIMAS EXIGIDAS A LAS ELABORACIONES DE PERAS CON' LIQUIDO 'DE GOBIERNO.

Formato Capacidad ml Contenido neto (g)_ Peéo escurrido (g)
al agua en almibar frutos enteros otras presentaciones
1/4 Kilogramo . 212 185 200 — 115
Pick-nick 228 205 220 - 125
Tarro de 370 370 345 365 - 210
¥ Kilogramo 425 390 420 200 240
Tarro de ?20 720 660 700 330 400
1 Kilogramo 850 . 730 840 400 480
8 Kilogramos 2.650 2.500 ° 2.650 1.260 1.600
A=10 A 3.100 2,900 8.110 1.490 1.850
5 Kilogramos 4,250 4,000 4.2&0 2.000 2.550
47+ CUADRO DE EkIGENCIAS Y TOLERANCIAS Dﬁ CALIDAD PARA CONSERVAS DE PERAS’.
FACTORES Extra Primera Segunda
Color Blanco o Bianco Pudiendo presen-—
blanco orema amarillo tar pardeamiento
o enrrojecimiento
moderado.
. Turbidez (e6lo en peras en almfbar) 2 i ]
Uniformidad del tamafio 1,6 1,75 2
N¢ de semillas en 100 g ﬁe peso escurrido 2 4 G
Tolerancias
@ = Pardeamic¢nto o defecto de cOlofsyyrenre 5 15 20
b= Défectoa do texturasssessessessssscsens & 10 15
' © = Defeotos superficialeB.sssessssarecccse ] 10 15
d = Frutos Baneadoseesssessersesssecsssrans o 3 10
Buma de tolerancies b + 0 + @ sesearses B 10 15

MINISTERIO
DE ECONOMIA Y HACIENDA

CORRECCION de erratas del Rea]l Decreto 2221/
1984, de 12 de diciembre, por el que se regula la
tasa fiscal que grava la autorizacién o la organiza-
cibn o celebracién de juegos de suerte, envite o
azar.

506

Padecidos errores en la insercién del mencionado Real De-
oreto, publicado en-el «Boletin Oficial del Estado» ntimero 304,
de 20 de diciembre de 1984, se transcriben a continuacién las
oportunas rectificaciones:

—

(Continuard.)

En la pagina 36758, columna derecha, articulo 8.°, uno, donde
dice: «... y deduciendo de la cuota resultante el importe de ...»
debe decir: «...
importe de ...».

En la misma pé4gina y columna se rectifica el segundo parrafo

y deduciendo de la cuota total resultante el

"del apartado dos del artfculo 8.°, en la siguiente forma:

<En cuanto a la anualidad en que se conceda la autorizacién
o permiso, la presentacién de la declaracién liquidacién se lle-
varé a cabo previamente a la entrega de la misma, debiéndose
ingresar la totalidad de la cuota, salvo en el cado de méaquinas
o aparatos autorizados después del dia 1 de julio, en los que se
ingresard la cuota reducida a que se refiere el Gltimo péarrafo
del apartado dos del articulo sexto.»

En la pAgina 36757, columna derecha, al final del artfculo 13,
donde dice: «El Ministerio de Economia y Hacienda dictara...»,
debe decir: «Disposicién adicional. El Ministerio de Economia
y Hacienda dictara...»,



