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PRESIDENCIA DEL COBIERNO

" ORDEN de 5 ds noviembre de 1987 por ia que se
aorueba la norma de calidad pare el lomo ado-
bado de cerdo.
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Exceluntisimos sefigres:

De acuerdo con lo dispuesto en el Decrete 1043/1973, de
17 de mayo, por el que se regula la normalizacidn de productos
gataderos en el mercado interior, reunida la Comision Espe-
cintizada de Normalizacién de Productos Ganaderos, visto el
informe de la Comisién Interministerial para la Ordenacién
Alimentaria, de conformidad con los acuerdos del FORPPA,

En su virtud, & propuesta de los Ministerios de Agriculiura
¢ Pesca, Economia y Comercic y de Trazbajo, Sanidad y Se-
guridad Social, esta Presidencia del Cobierno dispone:

Primere—Se aprueba la norma de calidad para el lomo
adobado de cerdo que figura en el anejo de ssta Orden.

Segundo.—La toma de muaesiras ast como ias determinacio-
nes analiticas se realizaran de acuerdo con los métodos ofi-
cirles vigentes.

Tercero.—La presente Orden entraré en vigor, en todo el
territorio nacional, el mea de su publicacién en e «Boletin
Oficial del Estados ¥ 8 10a sels meses en cuanto al stiquetado.
Mientras tanto, tendrd el carficter de norma recomendada,

Cuarto.--Be acuerdo con lo dispuesto en el Decrete 1043/1073,
de 17 de mayo, por el gue 38 regula la normalizacién de
productos ganaderos en el mercado interior, los Ministerios
de Agricultura y Pesca, de Economia y Comercic vy da Trabaio,
Senidad ¥ Sexuridad Social, elerceran las funciones de control
¥ vigilancin de !o dispuesto en la presenfe Crden, dentro del
Ambito de sus respectivas competencias y a través de los or-
ganos administrativos correspondientes gie se coordinuarédn en
sus actuaciones; sin periulclo de las competencias que puedan
tener atribuidus los correspondientes Organcs de las Comu-
nidagdes Auténomas,

lo digo & VV. EE, para su conocimiento y efectos.
Diog guarde a VV, EE. muchos afios.
Madrid, 5 de anviembre de 1681,

RODRIGUEZ INCIARTE

icuiture y Pesca. de Economia
nidad y Seguridad Social,

Excmos. Sres. Ministros de A
¥ Comercio y de Trabaijo,

ANEJO
Norma de calidad vara &1 lome adobado de cerdo
1. NOMBRE DEL PRODUCTO

Lomo adobado de cerde.

2. OBJETO DE LA NORMA

Definir Ias caracteristicas de calldad, envasado y presenta-
clén que deben reunir los lomos adcbados de cerdo para su
adecuada comercinlizacitn en ol mercado interior.

8. “,MB“b DE APLICACION

_ La presente norma se aplicard a todos los productos comer-
cializados en el territoric naclonal que se han elaborado con
el paguets muscular que tiene como base et muscule -lon-
gisstmus dorsii= del cerdo, adcbade, sin haber sufride trata-

miento por calor alguno que hega coagular total o parctal-
mente las proteines.

4, DEFINICICGN DEL PRODUCTO

Es o] producis elaborade con la pleza del paguete muscular
que tlens como base el musculo <longissimus dorsil- del cerdo,
0 con un solo trozo de dichs pieza. 1ibre de tendonas, sometido
a la accidn de i sal, adicionada o no de sspecies y condimentos
que le confieran un aspecte y sabor caracter{stica. siendo pos-
teriorments protegido por un envolvente autorizado.

5. FACTORES ESENCIALFS DE COMPOSICION Y CALIDAD

1. Caracierisficss Irgancléoticas.

3

51.1. Consistencia: Firmn y compacta al tarto. .

5.1.2. Ferma: Cilindrica, mds o menos regular 2 ligeramente
aplanada.

5.13. Calibre v longitud: variables.

5.14. Aspecte del corte: Homogéneo, liso, color sonrosado.
sin coioraciones anormales. La masa muscular sera un todo
continuo, sin trozos de musculos unidos.

515 Olor y sabor- Caracteristicos de las especias, condi-
recitos, aromas y saborizantés naturales utilizados.

5.2 Ingredientes.

521, Materias primas: Paquete muscular gue tiene como
hase .ol miuscule slongissimus dorsiis del cerdo en una sola
rieza.

528 Condimentos y espocias:

— Sgl.

— Condimentos nalurales ¥/0 sus extractos,
— Hspecias naturales y o sus extractos.
— Azucares y mick.

5.3 Relacién humedad/proteina- La maxima autorizada serd
de cuatro 64,00F, '

5.4. Aditlivos.

Griadn prohibido ta utilizacion de fosfatos mfadidos, féculas,
carragenatos. alginatos Aagar-agar o similares. profeinas e¥~
trafas, aromas y sancrizantes artificiales, colorantes vy glu-
tanalos,

Eil Ministerio de Trabajo y Sanidad y Sezuridard Social dic-
tara, vor Resolucian, la lista positiva de aditives, aplicable a
ia presantd norma.

Cuando razones higiniro.sanitarias asi lo acunssjen. el ci-
tade Ministerio podea variar, mediante Hesoiuwcion, ss listas
positivas indicadas, .

4. CLASIFICACION

" Este producto se considera calidad sxtra y debera llevar
un circulc calor rojo de acuerdo ton la norma generica ds_

Tul e

ORPDEN de 5 de noviembrg de 1881 por la qua 38
aprueba {6 norma géndrica de caolided para pro-
ductos cdrnicos tratados por el calor.

25311

Exceientisimos sefiores:

La gran diversidad de productos cdrnicos tretsdos por el ca-
jor que existenn en el mercado, v an tanto no. se vayan promul-
gando las normas especificas de calidad para aguetlos gue ten-
gan una mayor importancia pare i consumider, ha hecho acon-
spjable preparar una norma genérica pars esta amplia, gamsg
de productos a cuyas exigencias habran de someterse, -

Por tanto, de acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 1043/
1074, do 17 de mayo, por sl quse s& regula la normalizacién de
productos ganaderos en el mercado interior, reunids la Comi-
sitbn Especializads de Normalizacién de Productos Ganaderos,
visto el Informe de Ila Comisién Interministerial para la Orde-
nacitén  Alimentaria, do conformidad con los acuerdos del.
FORPPA. : ‘

En su virtud, a propuesta de los Ministerios de Agricultura

" v Pesca, de Economis vy Comercio ¥ de Trabajo, Sanidad y Se-

guridad Social, esta Presidencia del Gobierng dispone:

Primero.—Se aprusha la norma genérica de calidad para pro-
ductos cfirnicos tratados por ol calor gue [ligura en el ansio
de esta Orden.

Segundo.—La toma de mucestras, as{ como las determinacio-
nes analiticas, se realizaran de acuerdo con los métodos oficiales
vigentes,

- Terceros.—La presente COrden entrard en vigor, en fodo sl
territorlo maclonal, al afio de su publicacion en el -Boletin Ofi-
cial de! Estado=, excepto s{ en-las normas especificas se indica
o contraric. Con respecto & la adacuaeidn de las industrias a
laa nuevas eXigencias tendri el cardcter des norma recomen-
dada. Asimismo, para el agotamiento de las existencias adqul-
ridas con anteriorldad a la entrads en vigor de esta norma se
da un plazo de dos afios, a parilr de dicha publicacidn en et

»
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«Boletin Oficial de] Estados, A estos efectos, las industrias ela-
horadorss adoptaran todas las medidas oportunas para gue todos
los productos cérnicos tratados por ei caior que comercialicen
cumplun con 198 requisitos de la norma desde ol momento de
54 ontruda en vVigor.

Cuarto.—De acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 1043/1973,
de 17 de mayo, por.el que &8 regula ie normalizacién de pro-
duclos ganaderos en el mercado interior, los Ministerios de
Agricultura v Pesca, de Economia y Comercic y de Trabajo,
Sanidad v Seguridad Social ejercerdn las funciones de contrel
y vigilancia de lo dispueste en la presente Orden, dentre del
ambito de sus respectivas competencias y a través de los drga-
nos adminisirativos correspondientes gue se coordinardn en sus
actuarionos, sin’ perjuicio de las competencias que puedan tener
atriboidas los correspondientes Organos de las Comunidades
Autonumas, ’

Lo digo a VV. EE, para su conocimiento y efectos,
Bos guarde a VYV, EE.
Madrid, 5 de noviembre de 1981

RODRIGUEZ INCIARTE
Excmos. Sres. Ministros de Apgricultura y Pesca, de Ecopomia
y Comercw y de 1rabajo, Sanidad y Secguridad Social,

ANEJO

Norma genérica de calidad para los productos-carnices tratados
., por el calor

1. NOMBRE DE LA NORMA

Norma genérica de catidad parg prcduuos carnicos tratados
por el calo

2. OBJETC DE LA NORMA
Definit las caracieristicas y condiricnes que deben cumplir
ios produclos carnicos tratados por el calor para su adecuada
comercializacicn en el mercado interior.

A 3. AMBITO DE APLICACION

La presente norme ss aplicara a todos los productos carnicos -

tratados por el calor comercializados en el territorio nacional.

1as novimas especificas gue se dicten sobre productas carni-
cos traiades por el ealor cumplitan como minime los requisitos
da esta porma.

4. DEFINICION DEL PRODUCTO

Se denomina -producios carnicos tratades por el calor= a

tedo producto preparado esenciniments con carnes. y:o despoios
comeslibies do ulia © varias de las especies animales de abasto,
eves y caza autorizades, que se han somehdo en su fabrica-
cion & Ja accion del calor, alcanzando en su puniv crilicc una
temperatury sulicicnte para lograr la coagulacién fotal ¢ par-
cial de sus proleinas carnicas y, opcicnalinente, a ahumado y/a
maduracion.

5 FACTURES ESENCIALES DE COMFPOUSICION Y.LCALIDAD

5.+, Caracieristicas aorganclépticas.

5.1.1. Consistencia: Variable, segin la buena practica de
fabricacién de cade producto especitico.

5.1.2. Forma. Varable, segiin la buena practica de fabrica-
citn de cada producic especifico.

5.1.3. Coior. olor, sabor y aspecto: Variable, segin la buena
Practica de fabricacion de cade producte especifico. Los com-

ponentes podraa agarecer en troros de tamaho variahle. .a ]

measa se presentard hasta el consunio: emiwtida, envasade o
moldeads ¥ debidamente protegida del ext®rior por materias
autorizadas.

5.2. Ingredientes.

. Estos productos estardan consliiuides por uno o varios de los
gignienics ingredientes;

2,21,

5.2.1.1. Carnes de una o varas de las espec:es de abasto,
aves v ocaza sautonzades.

5.2.1.2. Despejos comestibles de lus especies de abaslo, aves
¥y esza asutorizadas, excepto los pulmones de cerdo que hayan
peszdo por cuba de escaldado.

Mumterias primas.

5.2.1.3. Sangre y/0 sas8 componentes,
. b.2.1.4. Grasas y aceites comestibles,
5.2.1.5. Harinas, almidones y feculas de origen vegeisl, en

Proporcion conjunta igual o inferior ab 10 por 10 del producto
acabado, expresado analiticaments en slmidon.

5218 VProteinas lacters y proteinas de origen vegetal, ex-
cepto texturizadas, en proporcién conjinta igual o inferior at
3 por 10 del producte acahado.

5.2.1L7. ‘Hidrams de carbono solubles on agus, en proporcidn
conjunta igual o inferior s} 5 por 100 del producto acabado,
expresado analiticaments an glucosa.

5.2.1.8. Otros productos alimenticios y alimentaries suto-
rizados,
" 5.21.0. En productos en los que las materies primas carac-
terizantes sean alimentos ricos en componentes sefialados en
los puntos 5.2.1.5, 5216 ¥y 5.2.1.7 podran sobrepasarse les limites
egpaliticos Tirdos en dichos puntes. En este uitimo caso el nom-
pre de estos alimentos caracterizantes figurara como califica-
tivo del nmombre del producic en la etiqueta, asi como el por-
centsje en gque intervengan.

5.2.2, Condimentos ¥y esperias,
5.2,3, Vinos y licores.

5.3, Florg rucrobigng,

las especificaciones microbioldgicas que deben complir los
productos carnicos iratados por 2! calor se aprobaran por Reso-
fucidn del Ministerio de Trabajo, Sanided v Seguridad Social.

e. ADITIVCS AUTORIZADOS

El Ministerio de Trabajo, Sanidad y Seguridad Social dic-
tara, por Resclucion, la lista positiva de aditivos aplicable a la
presente norma genérica, esf{ como & la de los productos espe-
cificos que se vavan dictando.

Cuandoe rezones higiénico-sanitariazs &si lo mconscjen, el of-
tado Ministerio podra variur, mediante Resolucitn, las listas
positivas indicaduss.

7. CONTAMINANTES

La iolerancia de productos contaminantes y sustancias 16xi-
cas no deberd sobrepasay los contenidos en la legisiacién vi-
gente y, en su defecte, itos contenidos en las normas interna-
ciphales aceptadas por ol Estedo espanol

8. CLASIFICACION

Primer grups: Lo integran jos producios preparados con
plezas de carne identificables correspondieates al despisce nor-
mal de carniceria {jamén. conira, babilla, etc.).

La denominacion para estos productos serd: El nombre de
la pieza seguida de la paishbra «qoc;do-, ¥ en casp Degesario
se pondra of nombre de la especie a que corresponda la pisza.

Cuando a estos productos se les adicionen féculas o protel-
nas extratias, la denominacidn serd «fiambre de ...»,

Segundo grupo: Lo integran los productos preparados con
trozos de carne no jdentilicables, La denpminacién de los pro-
ductos de este grupa serd -magro de cerdeos ¢ «carne de vacunos,

Cuando a estos productos se les adicionen féculas o protei-
nas extranas, la denominacién serd «fiambre de ...».

Tercer grupe: Lo integran los productos preparados con pie-
zas esencialmente grasas, como las pancetas y otras partes co-
mestibles,

Cuarto grupo: Lo integran los productos cdrnices iratados
por el calor y picados, fabricados con carne y graca, etnbutidos
en tripa natura! o artificial, pudiendo ser gaitada la tripa des-
pues ge la coccion y con un culibre maximo de 43 -milimetros
de didmetro.

La denominacion de estos productes sera .saichwha cocidas,
pudiende Hevar a continuacion el tipo de salchicha.

Quinto grupe: , Estd integrado por aquellos producios cérni-
cos fabricados con carne o carne v grasa picados o iroceados.

En esie grupo se engioban las mortadelas, lunch, chopped,
royladas, patés de carne, etic.

Sexto grupo: Lo integran los embutidos crudos curados gue
se somelen a coccidn.

ta denominacion de estos productos serd el nombre que
corresponda al embutide crude curado seguide de la palabra
=cactdoe,

Séptimo grupo: Lo integran los productos carnicos fabrica-
dos con higudo como ingredienie caracterizante, picado mas ©
menos finamenie,

En este grupo sc engloban lus pastay de higedo, patés, v la
donominacion de estos productos sera -pastas o -paté de higa-
do- seguido del nombre de la especie animal de que procede.

Uc(avo grupe: Lo integran los productos carnicos tratados
por el calor, {abricedos con sengre como ingrediente caracte-
rizante, procedente de animales de ebasto. .

A este grupo corresponden las morcillas, butilarras, ete,

Noveno grupo: Lo integran los productos carnicos tretados
por ef.calor, fabricados con visceras, patas, Inorros, caretés ¥
otras partes comestibles cono ingredientes caracterizantes, pra-
cedenips de animales de abasto.

. A este grupo corresponden los callos, cabeza de jabali, entre
otros productas. )

Atendiendo a los diferentes factores de calidad. ustos pro-
ductos se clasificaran c¢on arregio a las siguientes categorias
comerciales: Lxtra, primera, segunde y tercera, segin se fija

‘en las norimas especificas.

8. TOLERANCIAS

9.1. Sobre e] peso neto declarado se admitirdan las siguien-
ies iolerancias maximas por unidad:
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Parcentajes

Envases de peso neto hasta 160 gramos ... ... .. .. +7
Envases de peso neto comprendido entre 100 y 500
GPAINOS . o cor s i ane e are e e ang b e s t5
Envases de peso neto comprendidg entre 500 y 1.064
RO .o ot o aer see epe e s te see mee Sre ek are +3
Envases de peso neto comprendids entre 1.000 y 2.000
EIRMOS . o0 e ere e e wes s wae Ges e e e e D 2
favases de peso neto superior a 2.000 gramos | .. b 3

Sicmpre que los porcentajes de tolerancia obedezcan a erfo-
res ¥ sin gue sea, por tante, ansa constante admitida un todas
las unidades de una partida.

1 HIGIENE

16.t. Las materias carnicas empleadas procederan de anima-
les gue han sido sometidos & la inspeccion vetorinaria ante ¥
posmorteny, y solamente posmdrtem en caso de la caza, esi
somo en su ulterior manipulacidn, de tal modo que gueden
zarantizadas las disposiciones sanitarias en vigor.

10.2. Los condimenios, especias y aditives deberdn reunir tas
condicicnes higienico-saniiarias necssarias para evitar contami.
peciones en €l producto & gue van destinados. Se almacsnaran
an condiciones tajes que se evile su alteracidén y/o contami-
HRCIGN.

10.3. El fabricante deberé responsabiltzarse de los controles
de ia materia prima v demés ingredientes, comprobande sus
condiciones de pureza en e} momento de su recepeidn mediante
2l examen y analisis oportuncs o por certificaciones o regis-
tros sanitanos correspondientes aportados por ef proveedor. Fes-
pecto & los contaminantes y residuos de pesticidas, la industria
sera rosponsable cuando la contaminacién se haya producido
furente el proceso de fabricacitn. '

19.4. Todas i(gs maguinas v demas elamentos gue estén en
contacto con las materias primus o-auxiliares, articulos en cursa
ie elaboracién y productos elaborados seran de caracteristicas
tales gue no puedsn transmitir al producto prepiedades nocivas
ni originar, en contacto con &1, reacciones gquimicas perjudi-
ciales,

16.5. Se mantandran ias condiciones higiénico-sanitarias no-
cezarias del personal, méquinas y utensilios, segin especifica
& legislacién vigente, para svitar coniaminaciones gue puadan
praoducir intoxicaciones por el consumo del producto acabado.

19.6. El agua utilizada en el proceso de fabricacidén y hm-
pieza de utensilios y magquinaria que sstén en contacto con los
productos sera potable desde los puntos de vista fisico, quimico
y bacteriolégico.

10.7. La sal debsrd4_ cumplir jo que dispone el Decreto 704/
1878, de 5 de marzo. .

10.8. El personal que se encuentre relacionadeo con la elabo-
racion del producte, en cualquiera de sus fases, deberd cum-
Jlimentar l0s requisitos que se expresan en el capitulo YIIl det
Zodigo Alimentario,

10.9. En los almacenes todos loz lotes estaran identificadas,
detiendo figurar en esta identificacién, sn la forma gque se
aistime mas apropiada, ba fecha de fabricacién y el namero dal
ote, en su caso. .

i¢.10. El almacenamiento y transporte de las materias pri-
mas y dei-producto terminado se efectuari de forme gue avite
su deterioro o contaminacidn, deblsndose cumplimentar lp es-
tablecidn en al capitulo VI del Cédigo Alimentario Espafiol.

10.1t. El materiat de envase y embalaje utilizade debers
slar fabricado con materias primas autorizadas para tal fin por
11 Ministerio de Trabeio, Sanidad y Seguridad Social, cumpli-
mentandose tode o dispuesto en el capitulo IV, seccidn pri-
rern. del Codigo Alimentario Espafol,

_ Los embalajes se diseflaran de tal forma que protejan afec-
ivamente al producio de las agresiones ambiesntales durante
1 transporte.

1012, Se comercializard el producto acabado con los requi-
iitos higiénicos necesarios, de acuerde con las disposiciones es-
recificas de la lagitlacién vigente.

it. ETIQUETADO Y MARCADO
En el etiquetade de los productos cArnicos tratados por el
wlor se hara constar en envase o envuelia o etiqueta colgante,
1t lugar preferente y con caracteres aparentos, legiblea a inde-
ebles, que no podrin Inducir a errores y confusiones, tasnto al
ongumidor como a los demas elementos del clrculio comer-
dal, ya sea por su texto, imagen, eic., lo siguiente:

al Nombre del producto.

bl Notmbre o razén social y domicilio de ta Entidad pru-.

luctora,- en su caso marca registrada, ast como el numerg de
2gistro en el Ministerio ds Trabajo, Sanidad y Seguridad So-
iai. incluse aunque el producto sea comercializado bajo la
nerca de un distriboidor.

_«) Peso neto, expresado en unidades del sistemna métrico de-
imal. excopto para aquellos productos con iripa transpirable
o o~ gue <y peso varfe durante la vide comercial del nroducto.
n productos do venta previo fraccionamisnto y en aqueilos
roditctos con tripa transpirable, que sufrcn merma durante su

vida comerclal, el peso constard en el embalaje obligatoria-
ments ¥ Se recomienda también figure em el envase, envuelta
o etigueta coigante. : .

d) En los productos de [Importacion figurara el nombre dal
fabricante, pais de origem y de procedencia. razdn social y do-
micilie del importador, Deberda flgurur ademas el miumero de
expedienta por el cual el Ministerio de Trabajo, Sanidad y Se-
guridad Social tiens homologade dicho fabricante, ne permi-
tiendose el despacho en la Aduana del producto sin estos re-
Guisikos. . ’

e) HRelacién de ingredientes y aditives en orden decreclents
de proporciones, con cxcepcidn del agua.

Los aditivos se relacionaran individuaimente o hdciendo re-
ferencia al grupe de asccidn al que pertenecen. :

1! Fecha de fabricacidn, en.la cual sera obligatoria la indi-
cacién de dia, mes y afo correspondients. Cada uno de estos
datos se expresara mediante dos digitos, y en 1a del slo la
cifra serd las dos  uiltimas cifraa del mismo. El orden de los
digitos referenciados serd sl sigulente: dia, mes, afio. Se reco-
mienda que entras cada parsia de digitos exista al menos un
gspacic de la anchura de un digita. En productos de venta
previo fracciogamiento la fecha constara en el embalaja obli-
gatoriamente, v se recomienda gue tamblén figure en el envase,
envuelia o etiguota coigante. :

£ Identificacitén del lote en envases y ombalajes. en su
caso. Esta identificacidn. que serd potestativa, Ja estecificarsg
el sector ¥ la pondra en conocimiznto de la Adminjyiracion,

h} Para la mejor identilicacién del praducto y ddotermmina-
¢cidn por el consumidor de ia categoria comercia, a gue perie-
nece, junts sl nombre del producto, figurara un circuio de los
siguientes coleres y dimensiones:

Calores:

-— Rojo, para la catagoria extra.
— Varde, para la catsgoria [

-~ Amanlle, para la _categoria II.
— Blanco, para la categoria [IL

Dimenslones:

— Productos ds Ppess neto hasta 50 gramos:
10 milimetres. ) :

— Productos de peso nete comprendide entre S0 y 150 gra-
mos:; @ minimo, 17 milimetros,

— Productos de peso neto comprendide entre 150 y 250 gra-
mos: @ minimo, 23 milimetros. )

— Productos de peso neto comprendide entre 25¢ y 1.000 gra-
mas: © minimo, 30 milimetres,

— Productos de pese neto superior a 1.0 gramos: & mini-
mg. 40 milimetros. '

@ minimo,

Dentro de dicho cfrcule de eolor debera figurar la bategoria
comercial & que perteneca el producto.

Dado que iniciaimente, al enirar en vigor esta norma ge-
nérica, muchos productos regulados por eila careceran de nor-
ma especifica y, por tanto, de clrculo de color, en ests caso
tunto al mombre dsl producta figurard un circulo gris, segono

‘las dimensiones antes especificadas, en cuye iaterior se pondri

la expresién: +Norma BOE., seguida de la fecha de su publi-
cacién, lo gue pondri e#n evidencia su sometimiento a esta nor-
ma genérica., _

1) Se indicara et pericda de duracién minima de los dife-
rentes productos con la siguiente leyenda: <Consumir preferen-
temente anteg de ., =, ’ s
. §} Se indicarén las circunstancias de mansjo y conservacién
dal producto —si procede—, tales como «conservacién en frios,
etoatera.

k} En los establecimicntos minoristad y para aquellos pro-
ductos destinados a detallarse en trozos, lonchas, porciones,
etcétern, o] etiquetado permanecerd en 1A pieza matriz hasta
que finglice et despacho de ésta.

1) Toda la informacidn que se indica en los apartados an-
teriores tendri unasaltura de letra. que serd Ja siguiente:

Minima alture Altura minima da

Mayor dimensién envase de letra, leire pars ia relacidn
o producio on general de ingredientes
Mil{metros Milimetros
Hasta 40 centimetros. 2 )
Mas de 40 centimetros. 3 1
. ——t

El tamafo de las Ietras qua indiquen el nombre del pro-
ducto sera al menos el doble del indicado en ia primera colum-
na del cuadro anterior.

m) Hotulado, En e] embalsje Se hard constar de manera
obllgatoria: o

" — Nombre o razdn sacial ¥ domiciiic de la Entidad produc- .
tora ¥, en su ¢aso, marca tegistrada. -
— Numoro de Registro en el Ministerio de Trabajo, Saridad
¥ Seguridad Social.
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Ne e del producio.

— E; luos produitos de importacion figurerd el nombre del
{ wirant- pais de origen y de procedencia y razon social
v odamiccie 2l vmportador.

— ok de oA,

— ¢ iLbiie s circunstancias da manels y conservacién
47 prodedto, sioproceds, tales como conservacion en frie,
Ltolera. :

c5n18 ORDEN de & de¢ noviembre de 1981 por lo que se
bt é;prgeba la norma de colidad pora los flambres
e lomao. .

™ F vt alentisimos sefiores:

De acuerde con lo dispueste on al Decreto 1043/1973, de
17 de mayc. por el que se regula la normalizacidn de productos
ganadercs en el mercado interior, reunida la Comisién Egpe-
ciglizada de Normalizacién de Productos Ganaderos, visto el
informe de la Comisién Interministerial para la Ordenadioén
Alimentaria. de conformidad con los acuerdo del FORPPA,

En su virtud, & propuesta de los Ministerios de Agriculiura
y Pesca, Econemia g Comercic v de Trabaio, Senidad y Segu-
ridad Socinl, esta Presidencis del Goblerno disponse:

Primero ~Se aprueba 1a norma de calidagd para los fiambres
de lomo que {igure en el anejo de esta Orden,

Segundo.—La toma de muesiras, asi como las delerminacio-
nes analiticas, se recalzard de acuerdo con los métodos ofi-
cinles vigentes.

Tercero.—Esta norma de calidad de fiambres de lomo en-
trara cn vigor al mes de su publicicén en el «Boletin Oficial
del Estado». excepic en lo relativo al etiquetado, que lo haréd
a Jos seis meses de dicha publicacion.

Cuarto. —Dr acuerde con lo dispuesto en el Decreto 1043/
1073, de 17 de mayo, por el que so regula la normalizacién
de productos gansderos en el mercudo inlerior, los Mimsternos
de Azricaltura y Pesca, de Economia y Comercio y de Trabajo,
Sanidud ¥ Sepuridad Sociel ejerceran las funciones de control
v viglhtancia de lo dispuesio en la presenle Orden, dentro del
finico de sus respectivas competencias ¥ & traves de los ér-
genos administrativos correspondientes gue se coordinaran en
sus ectuaciones; sin perjuicio de las competencias gque puedan
tener atri»idas los correspondientes érganos de las Comu-
nidades Aglonomas,

Lo digoc & VV. EE. para su oonocimionto. y efectos.
Mos guarde n VV. LE.
Madrid, 5 de noviembre de 1881,

[}
. RODRIGUEZ INCIARTE

Exviras. Sres, Ministros dé Apricultura y Tusca, de Economia

y Curmercio v de Frabajo, Sanidad v Sveuridad Social.

ANEJO -

Norma de calidad naa los fiambres de lomeo

1. NOMBRE DEL PROTLCTO

Fiambre di lomao. '
. 2 OQBJETC DE LA NORMA

Definir las caracteristicas de calidad, envesado ¥ Dresen-
tacitn gque deben reunir los finmbres de lomo tralados par
el cuior, para su adecuada comcerciolizacidn en el mercade
interiov,

3. AMBITO DE AFLICACION

La presente normsa se aplicard a todos los productes comer-
cializudos -en el territorio nacional y que s¢ han elaborado con
2l pagquete muscular gue tiene como base el musculo <lon-
wlusimug dursii= del cerdo, que haya sufrido tratamiento tér-
mito gue coagule total o parcialmente las proteinas carnicas.

- 4. DEFINICION DEL PRODUCTO

El fiambre de lomo es el producto elaborade con el paquete
muscular ¢ parte del pagqueta muscular gque tiene como bage
el muasculo -longissimus dorsii» del cerds en una sola picza,
libre de tendones, salado, adobado o no, €on o sin pimenidn,
v sometido & un tratamiento térmico, terminado mediante el
empleo de envolventos autorizados y etiguetado,

5. FACTQRES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
5.1,

~ 5.11. Consistencia: Firme y compacia al tacto. .
5.1.2. " Forma: Cilindrica, més o menos regular, en funclén
del envolventa.
5.1.3. Calibre y longitud: Variables. '
- 5.14. Aspecto del corte: Homogéneo, liso, color sonrosade,
sin coleoraciones anormales, La mess muscular serda un tedo
continug, sin trozos de musculo unidos.

Caracteristicas orgaholépticas.

5 Tl N
..
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515 Olor y shbor: Caracteristico de las especias, condi-
mentos, gromas ¥ gaborizentos utilizados,

5.2. Inpredientes.

5.2.1. Mnterias primas: )

Paquete muscular o parte del pagquete muscular gue tiene
como base el muscuio «longissimus dorsii» dol cerdoe en una
s0la pieza,

5.2.2, Condimentos v especias.

— Sal. -
= Cpndimentos naturales y/ o sus exfractos. -
— Especlas naturales y/o sus extractos.

— Azucarea y miel.

5.3. Relacién humadad/proteing.

La relacidn humedad/protelna maxima autorizada serd de
4,80 icuatro con sesental. -

65.4. Aditivos.

El Ministerio de Trabajo vy Sanidad y Seguridad Social die-
tara, por Resolucidén, la lista positiva de aditivos ajplicable a
ia presents worma. Cuande rTa2ones higiénico sanitarias asi
lo aconszejen, el citadn Ministerio podra variar, mediante Re-
solucion, las histas positivas indicadas.

8. CLASIFICACION

A efecto de lo dispuesto en la Norma Genérica de Productos
Camicos tratados por el .cajor, los fiambres de lomo estan
incluidos an la categoria segunda.

7. ETIQUETADO

Estos productos se regiran por la Norma de Calidad Ge-
nérica de Productos Carnicos tratados por-el calor. Cuendo el
producte tenga eus proteinas parcialmente cesgnladas junto
al nombre del producto «fiambre de lomes se adadirs oblLga-
toriamente la palabra .semicocidos y en el-etiquetado se in-
cluiran las siguientes recomendaciones de vs0: <para consupio
inmediaios ¥y sproducto preparado para cocinars.

«El color sera el amarillo, correspondiente & la categoria
segunda. »

VINISTERIO DEL INTERIOR

ORDEN de 2 de noviembre de 1961 por la que 382
aprueba el Dlan de actugcion paro Ios posibles
casas de occidentes en el transporte de mercancios
peligrosas.

C

Excelentlisimos sefiores:

En el articulo 14 del Real Decreto 1980/1679, de 28 de junio,
par el que se aprusba un nuevc texto del Reglamento Nacicnal
de Transporte de Mercancias Peligrosas por Carretern (TPC) y
s0 dictan normas complementarias al mismo, se establecié gque
se elaboraria un <Flan de actuacion para los posibles casos de
accidentes en el traasporte de mercancias peligrosass,

El Plan de referencia ha side elaborado por un grupo de
trabajo constituide en su dia eon la participacidon de funcio-
narios dependientes de la Direccidn General de Proteccién Ci-
vil y del Instituto de Estudios de Transportes vy Comunicacio-
nas, con la intervencién dewEntidades colaboradoras de éste,

Por ellp, conviene proceder a la aprobacidn del mancionado
Plan, con el fin de olorgar validez al mismo y prooeder a la
difusién de su .contenido enire las autoridades, Corporaciones
y Serviclos que se deierminan en el articulo citado, asi como
entre las Entidades que deben colaborar em su apliceclén.

En su virtud, este Ministerto, con el acuerdo de la Comisitn
Nacionel da Proteccidn Civil adoptado an su reunidén de 25 de
septiembre pasado, ha tenido a bhien disponerm

Primerc.—Se aprueba e! «Plan de actuacidén para los posibles
casos de accidentes en el transporte de mercancias peligrosas
por carretera=, cuyo texto fue informado favorablemenis por la
Comisian Nacional de Proteccién Civil en su reunion del dia 25
de septiembre pasade ¥y qué se publica como anexg a la pre-
sente Orden. :

. Segundo.—Por la Direccién Gerieral de Proteccién Civil, con
la colaboracién, en su caso, del Instituta de Estudios de Trans--
portes y Comunicaciones, sz procederd a la edicidn y distri-
bucién del mencionado Plan catre las autoridades, Organismos,
Servicios y Corporaciones a gque se refiere sl articulo 14 del
Real Decreto 1089/1878, de 25 de junio, por el qgue se aprucha
un nuevo texio del Reglamenio Nacional de Transporte de Mer-
cancias Peligrosas ror Carretera (TPC), y se dictan normas com-
plementarias &l mismo, asl como 4 cualguler Entidad publice
o priveda que deba Intervenir o ques pueda cclaborar en rfu
aplicaclén. .

* Tercero.—El contenido del Plan, como.documento que deter-
mina las previsiones minimas que se conéideran necesarias para
la aplicacién de medidas de intervencidon operativa en el control



