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“lor de [n décima de gredo come cocieute U dv la divisits
del precio base de la cafis (Po) por el rendimiciito en azucer
comercial {Ac) que de elle deba ubtenerse
' Pc Z 280
C= m—— = ———— — 3301
Ac gt

La esgala 2 aplicar sera la siguiante:

Valoracién acuioula-
tiva por décima
de grodo de varia-
c1on respacto
al tigo base

Rigurza en grades polarinéiricos

Mas de 13,1 .. o e e e e bz o
12,7 8 13,1 ... ceh eee mer e e e e e FLoe O
12,2 & 13,8 + 1,00 C
12,1 itlpo basel ... ... .. .. . _

1.8 & 120 .. | cor ot i e e e e ae - 1,00 C
1,0 & 215 o vh eeh e b i e e . ' - 1,5 C
LN -0 1+ U RN [ — 113 C

Los precics correspondientes g las distintas rlguczas deduci-
dos de l1 escala Rnterior figuran A& continuacich.

Las furricas no es:aran ohligadas 4 admitir cafas de rique-
za (R) inferior & 10,6 grades polarimétricos, salve casos de
helada, 'pero si por cualquier causa las admitiesen, su precic
4o datarminura por la férmula:

) Precio = 358 R — 1.673 pesctas/tonclada
* Los cultivadores podran solicitar, antes de iniciar sus entre-

£as, que se les liguide con arregle & la rigueze media ponde-
rada de las mismas, ’

ESCALA DE PRECIOS PARA LA CANA EN LA ZAFRA 1981,
. . SEGUN SU RIQUEZA EN SACAROSA

Grados Pesetas/tone- | - Grados Fasatas/tone-
pelarimétricos lada ! l polarimetricos lada
M5 oo asmas s Lol L ] 2778M2
144 . . .. .. 3.288,819 124000 o e 2,511,669
B £ 0 5,353,095 1B e 2 718,48
42 0 a e 3,321,21 12,2 .. .. . 2.878,23
14,1 . cae tde aea 3.288,47 1= S 2,850, 00
49 0 . e e 3.258.73 120 o0 L e e 2.6a0.77
13,8 . o e e 3.222,09 118 .. 2.801.54
2B .. i s e 3.160,25 118 . ., .. 2.072.31
3.7 . oae e e 3.157.51 14,7 ... .. 2.543.08
12,8 . oLl e 3:124.78 e . 2.313.84
[35 . o e 3.082,04 11,5 ... 2 362 BG
B34 L L e 2.0:58,30 11,4 ... 2.431.87
33 o o e 1.028,58 13 L 2.420,3%
13,2 0 L e 2.083,82 itz o oL 2.38% 30
12,1 . e ) 2,961 .08 B PR 2.358.92
13,0 . L, e 2.930,08 b3 K R 2 325,30
12,8 0 o s e 288811 108 ... .. 2.201.648
12,8 . Y aer ek 2.868,12 uwe oo, 2.258.07
12T i e cer wae 2.B37.14 1wy ... . . 22084 45
12,8 o o 2,806, 15 108 ... .. 2.167.84
"

6080 CRDEN dae 7 de febrern de 1580 por (o gue se

gprueba la norma de calidad parg loy prodictns
cgraicos embutidos crudos-curudos an el mercodo
" interior.

Exgelentisimos sefiores:

D: acuerdo con lo dispuesto en e} Decreto 104371973, de 17
de nwyo, por el que se regula la normalizacion de peoductos
ganaderes en el mercado imerior, como medio para conseguir
uns mayar transparencia del mercado, 8 fin de corropir deter-
minades defsctos de los circuitos comercrales, paranizer el
cansumidor la calidad de lo que adquiere’y orizntar la produc-
cion por caucd¥ cualitativos, parsce cpurtuno diclar g prosen-
tes normas de calidad, sprobadas por la Comisicn Especializada
e Normalizacién de Productos Ganaderes, vista sl informe de
‘a Comisién Interministerial paras la Ordenacién Alimentaria,
da Lonformidad con los acverdos del FORPFRA,

L0osu virtud, A propuesta de los Ministros dv Sanidad v Se-
Furidad Social. de Agricultura y de Comercio v Turismo,

Este Presidencit dej Gobierno dispone:

Primei_‘o_ _Se aprushan {as nermas de catidad gara los pro-
ductos carnicos embutidos crudes curados en ¢ mercado inte
10T, recogidas en Jos nnejos cerrespondients

Segunde. a} La presente norma de calidad entrard en vi-
=ur a ics asi; meses de su publicacion en el «Boletin Oficial
dAel Fatagdios,

5} Durante dicho periode tendryd el carécier de rccomen-
dada,

¢l Astmismo, durante ei periodo de seis meses las productos
de chorize, salctachdn y lomo deberan cumplir optativamente
wsta norma de calidad de embutidos crudos-curados ¢ la esta-
stecida por Orden de 21 de juhio de 187¢ {(«Boletin Oficial dei
Estado- de 12 de iulio).

Tercern. De acuerdo con o dispuesto en el Decreta 10437
1873, de 17 de mayp, por £l gue se regula la normalizacidan de
productos ganaderes en ! mercado interior, los Ministerios deo
Canidad y Seguridad Socisl, de Agriculturg ¢ de Comercio ¥
Turismo ejerceran las funciones de control y wvigilancia de lo
dispueste en ta presenfe Ovden dentro del ambito de sus res-
pectiva: compelenciss v a traves de los érganes administrafives
sorrespondicntesd, que se coordinarin en sus actuaciones.

Cuarto. Con In entrada en vigor de !a presentes norma de
calidad para los oreductes carnicos embutidos crudos-curados,
gquedan derogu-as cuantes disposiciones de jgunl o inferior
rangg se opongan & la presente Orden en los aspecios que re-
gula, v de forma especifica la Orden de 21 de junio de 1ui7
{«Boletin Oficial del Estado- de 12 de fulic) por ia gue 52 apre-

_baban las normas de calidad para chorizo, salchichén ¥y lomo

ambuchadao,
Lo gua comunicie & VV. EE
Diocs gus:de & VV. EE. muchas anos.
Madrid, 7 Jde febrerc de 1980
PEREZ-LLORCA Y RODRNZO -

Fxcmos. Sres. Ministros de Agricultura, de Comercio y Turis-
mo y da Sanidad y Seguridad Social.

ANECJO

Norma de calidad para los productos cdrnicos embutidos crudos-
curados et el mercado interior

i NOMERE LDE LA NORMA

Norma de calided para los productes carpices embutidos
crudos-curados en el mercade interior. )

3, OBJETO DE LA NORMA

Delinir las caracteristicas de calided, envasade y presents-
sién gue deben reunir los productos cArnices embutides eru-
Ing-curadosz para su aderuada comercializaniin en el mercade
naclanatl. !

3 AMBITC DE APLICACION

L.a prasente norma se aplicara a todes 103 productos carmices
embutidos crudos-curedos comercializades en el territorio na-
cipnal.

Aquellos productos carnicos embuiidos crudos-curados gue no
estén definwduy expresuniente en ta presente norme cumplivan
con lo estabircide en los puntos 5, & 7, 8,9, 10 {en estos dos
allimos. satve lo referents a las calegorias comercisles! de la
proasenie norma,

Quedan fuera del Ambilo de aplicacion de o presente narma
jos embutides de viscaras y/o de sangre, entendiendo por tales
lag delinicipnes establecides en e} Cadigo Alimentario Espanol @
la mormativa vigente, en st caso También guedaran fucra del
ambite de apiicacion de la presente norme los embutidos froes-
o5 puard conswing cn frito o asados gungue tengan denomina-
ciones similares a las indicadas en la presznte porlua.

Todos aquellos embutidos carnicos cuyo nombre coincide
con las de ls presente norma, pers que havan sufride un pro-
cesn de culentamiento, de forma gue la tcmperatura on o] cen-
tro de la pizza glcance losz 868° C, deheran denominarse con uof
nonibre gue figura en la normp ceguido del calificative -coci
dos=, ambos con letras de tzual forma vy tamafo.

4. DESCRIPCION DEL PROCESO DE FABRICACION

A titulo de orientacidn, ¥ sin caracter limitative, la fabri-
cacicn de enthutidos crudos-curados pucde seguir las siguientes
fases: selecgion, trocepdo v picadn de las carnes, del tocing ¥
de & grawsa de cerdo. incorporacion de condimentas, espocias
v aditivos autorizadoes, mezclardo ¥y amasado, premaduracion ds
‘= pAsta o masa. embuticion de la pasta, atado. grapedn ¥ pin-
chado, madurncidn v desecacion ‘curadaol): ahumado, en su caso,
stiyuctado ¥ apcionalmente envasads ¢ embalado. Anuelilos gus
bemnan tira proacese de fabricacidn, se hera comsinr an gu aneia
wspecifico.

5 FLOBA MICROBIANA

las eaxperifiraviones microbioldgicas gque deben cumplir los
emtubidorn crudos-cursadns, 5 aprobaran por resolucion del Mi-
nislarig de Samdad ¥ Seguridad Social.

8. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Loz aditivas alimentarios para vso en la elaboracidén de los
mmbutidos crudos.curades, se encuentran reccpidos en las lis-
tas positivas para este use esoecifico, aprobadas por Resoiucion
dol Ministerie 32 Sanidad v Seguridad Sogial,
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7. CONTAMINAMNTES

Lug toleranviay de residuos de pesticidus vy ootros producios
caniaminanles en las materias prinwes, vapeeias, condimentos v
aditives, no deberan subropasar los lumites permitidos an lu le-
gistuacidn wigente.

8. HIGIENE

8.1, Las materiss prunas empleudny procederan de animales
qua havan sido zometidos & la inspeccion veterinaria ante y post
mortem, asi como en su ulterior mavipulacion, de tal modo
qu= gueden garantizadas las disposiciones sapitarias en vigor.

g2, Los condimentos, especias ¥ aditives drberan reunir las
condimmnes higienico-tanilarias neecessirias pera evitar cohba-
minaciones en el produclo. Se deberip almacensr en condicia-
nes tales gque se evite su Afteracitdn o conlaminacion.

831 Las tripas nuaturales o ertificigles ectardn porfectamon-
le limpias ¥ eXenias de culguier alteracion,

8.4. Sc manicndrin las condiciones necesarias higiénicp sa-
nitarias del personal, maguinas vy utensilics para evitar conta-
minaciones microbianas o de productos gue puadan prodacir
inioxicaciones por e} ¢onsumo del producto acabadeo.

.45 5S¢ comercializars el producto acabado con los requisi-
oz higiénicos necosarios, de acuerdo con las disposicionos es.
pecificas en wigor.

8. ENVASADO Y EMEALAJE

Los embutidos crudos-curados se podran comercializar con
laz sigujentes presentaciones:

1.* Como pieras suellas, en cuyo casd deberan ir etlgueta-
dos en su envoltura, eligueta colgante, faja o tripa.

2* Como piezas envasadas, en envases de vents unitaria,
que se expenden directamente al piblico. En este case dichas
envases iran etiguetados segun el punio 10 v el ¢ontenida po-
dra carecer de eligueta.

3.4 Como pivzas envasadas o cmbalzdas en envases o cinba-
lajes que habitualmente oo ge expenden directamente gl pd-
blico, dinu previa apertura de los mismaos,

En este caso dicho envase o ¢mbeluje iréa previsio de lu cli-
quetp o del rotule como indica el cuadro aneio correspobdicnle,
v las pivzes interiores iran eiiquetadss segipn se expresa en €}
mismo. .

Cusndo el embalaic esté conslituide par diversos materieles,
aungue alguro de ellos constiuve por st mismp un envase,
SiemMpre que éste sew rARSpArente ¥y pormita ver el stiquetado
de gy piezas, no serd necesulin rotular mas gque el maierial
Opace exterior cn su caso.

El envasado del producto se hara exclusivamente en [8 pro-
piz industha faliricante ¥ los materiales y procedimientos que
s empleen debersn estar debidamente autorizados por el Mi-
nisterio de Sanidad y Seguridad Social. -

10, LTIQUETADO Y MARCADC

1.1. En el etiquetado se hara consiar:

a) Marca registrada y nombre o razén social y domicilio
de ja FEntidad productsra. También peodra incluirss el nomnbre
de tn cadensa comercial, distribuidor u otros agentes de co-
mrerciatizacion.

b) Denominacién del producte, -

£] Peso noto ys/o escurrido cuando el producte esté envasndo,

d) Pais de origen, en case de gue sea importado,

e) MNiumero de registro de ‘e industria en el Ministerio de
Sanidad v Seguridad Social, )

[y Categoria comercial de] producto innediatAmenis A& con-
invacién o debajo de la denominucian del producto.

g) Lista cualitativa en orden decrecicnie da proporciotes
de todos los ingredientes y editivos por grupos de actividad.
En esta relacion se hara constar la especie animal a que per-
teneecan las carnes, ¥ dicha lista irAa encabezada por ia pals-
bra «Ingredientess ¥ no seré preciso incluir el agua. Esta lisia
no serd necesario incluirisa en el embalaja,

h} Fecha ds envesado, que se exdhreswsrd en forms que pue-
da ser identificada le semana o e] mes y el afio correspondicn-
te. La depnomineciton obligatoria serd pars e] mes y ano, sién-
dolo para el primero con sus tres primeras letras al menoce, v
el afio con la Ultima cifra come minimeo.

i) Fecha de embalaje: Se expresard mediante tres digitos
para determinar el din ¥ un cuerto gue corresponders e la 0l-
tima cifra del afio,

it Identificacidn del lote en envases v embalajes. Esta fden-
tificuciéon que serd potestativa, la especificara el sector 7 la
pondra en conocimiento de la Administracion.

k) La palabra sashumados. =i he sidg sometide a este pro-
ceno, .

Para mayor claridad se incluve un cucdro explicativo de
estos conceptos,

1} Quedn prohibida la inclusion de la palabra «purn- para
b pubhcidad, pudiendn sustituirse los «slogapss poblicitarios de
-puro cerdos por «5oly cordos,

2, Los daros que figuren en el etiguelndo v relulrdo apa-
riCoTEN con caracleres claros, blen visibles y facilmente legi-

bles. Esta inforinacidn no dleberd estar cnmascarads por di-
bujos ni por cutlguier otro texte o imagen, impreso o grafice,
Lz altura de las lalrus serd la siguiente:

Allura mfnima
_ ) Wipjmo alture de letra para la
Maygr dimoniinn d= envase de latra refacitn de ingre-
o producta dieptss
o, IGID.
Hesta 40 oms v s e e 2 1
Mas de #0 ems. .. L. L, oL .. a )

10.3. En los establecimientes minoristas, el eugueinde por-
manecera en la pieza hasta que finalice su venta. )

10.4. Para mejor identificacion del productc el fondo del eti-
guetado tendra los siguientas colares: .

Roje. Para la categoria sxira.
Verde; Para ja categoria L
Amarilio: Para la catsgoria 11,
Blanco: Para ia categoris 111

Cusadro comparaiive sobre el contenide de etiguelas y réfules

Feig, anvoltura,
etlguata col-

Contentde gants o lmpra- Envass Embalaje
de g etiqueln gidn en la iEtiquetadal tRotulzdot
tripn
(Etiquetado)
Nombre de la in- -
dustria v eciudad. | Sf ., ... ..] St .. e .l B
Denominacién ... .. 180 ., ... ... ..] 5% .., o oW S
Categorta .. ... . ]S o LD S8 L e | B4
Ingredientea ., ... ... {8 ... vos v oo § S o o e | No obligndo.
Numero Registro ... 18f ... o v .. ) 81 0l o W0 ] B
Pale {importacion). | §i ... .. v oo S1oc cos ver oo | BE
Peso meto ... .. ... | No obligade. } 81 ... ... ... ... | 8f, s
Fecha v woo -0 oo o | No obligado, | 51, (Mes: Tres | 81, (Dia: 3 di-
primeras]| gitost (Ano:
lotras mini- Ultima ¢ -
mas) . {Afio, fra).
La fltima
cifra min.},
Ahumado ... .. ]S L el o 81 e o e ... | No obligado,
ANEIO 2

*orma de calidad para el chorize
A} Nombee del producto.
Chorizo,
B} Ohjeto da lo morma.

Definir jas caracteristicas de calidad, envasads y presenta-
cidon que deben reunir loe chorizos para su adecuada comercia-
lizacian, -

C) Ambito da cplicacion,

La presente norma ss Bplicard a Ios productos gue rednon
los requisiios especificados, elaborados y/o comercinlizedos para
consump en ¢l territorio nacional.

Estan incursos también, en el cumplimisnto de ests norms,
ios chorizus blances. )

Los embutiios conocidos como -Chorize de Pamplonas ¥y
«Chistorras, nsi como los fabricados con ingredientes, carncta-
rizantes procedentes solo de cerde ibérico, cumpliran este nor-
ma, 4 excepcion de las diferencias que se detallan en los anejos
corrospondisntes.

El preducto embutido an ciegn dr cerdo podra denominarse
rporcdn, y cuniplira lo establecido en la norma qcl chorizo, O
bien las espocificec.ones correspondisntes a) anejo de chorizo
de cerdo iberice. S6lo se podra comercializar mercdn en cate-
goria extra.

D} Definwcicn del products.

Se entiende por chorizo la mezcla de carnes picadas o {ro-
cewdas de cerdo o de cerdo ¥ vacuno ¥y tocine ¥/0 grass de cer-
do, adicioniada de sal, pimentén ¥ otras especxas__condlmentos
y aditivos autorizados, amaszds y cmbutide en tripa naturcles
o artificiales, en su cbso, gue he sufmdo un proceso de madu-
racion-desecdrion, con ¢ sin apumado, gue se caracieriza por

su coloracién rofa loon excepoion wu Ins denominados chorizos

Llencosy y por 5u slor y sabor garacteristico.
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E) Factores esenciales de composicion vy eofidod.,

E.l. Caracteristicas generales.

Los chorizes tendran une consistencia {irmo y compacta &l
tacto: seran de forma cilindrica, mas o menos resular. pudien-
do tener diversas presentaciones (vela, serts, ristra, etcéteral,
de longitud variables, generalmente de ESPECIQ rugoso el of
exterior y bien edherida la tripa & la massa.

El corte se presentaré homogéneo, liso y bien ligado, sin co-
Joraciones anormales y con ung difersnciacidn nets entre frag-
mentos de carne y tocino o grasa, Presentara el color y sabor
caracteristicos que le proporcvionan, fundamentaimente, las es-
pecias v oondimentas, junto al procesa de curado.

Cuando e} producto definido anteriormente tenga un calibre
igual o supertor a 40 centimsiros solo podrt denominarse cho-
rizo; cuandc sea mensr a 40, ¥ mayor ¢ igual a 22, se podri

lamar, indistintaments, chorizé o longaniza, ¥ si es menor
do 22 milimetros, se denominarid obligoioriamente lonrgeniza.

E2. Ingredientss.

Los ingredientes que caracterizan el producto denominads
choriza con carne de cerde, de varuns en 2u caso, tocino vy gra-
sa do cerdo.

En su elaboracién son también ingredientes imporiantes los
condimentns, entre los que destacan, fundamentalmente, la sal,
especias (pimenton, pimiente v/0 sus oleorresinas, ajo, pimien-
ta blanca o negra, orégano, nuez moscade, ete.), proteinas dis-
tintas de las de la carne texchiidas las textur:zcud&q} ln leche
en polva y los hidratos de carbcno

F) Clagsificacion,
A efectos de una adecuada clasificacién de los chorizos en

diversas categorias de calidad, se tendra.en cuent& su compo-
sigidn analitica, distinguiéndose las siguientes especificuciones:

. Categorias
Determinacionss
. Exira Primera Sagunda Teprcera
_ Porcentale Parcentaja Porcentaje PQI‘C‘;:IL&iB

Humedad, MmAXIMB ... . cee wn con smn 1er er v con aen 1e oo 45,0 450 45,0 44,0
Protefnas carnicas (min.d (1) ... .« v v see cin cor wes e 30,0 . 28,0 - 24,0 20,0
Otras proteinas (max.} {1} . o0 oo v i cir e aen he aen 1.0 1.0 2.0 3,0
Cirasa méx) (1) .. .. ... .. e Vrer et e e e s 57,0 80,0 85,0 0.0
Hidroxiprolinae fmax) (1) ... .., ... e A e ema e Y 0.7 @8 0.8
Hidratos de carbono, totales, expresa.dos en glucosa

(maxima) (1) ... .. ... R 8.0 9.0 2.0 &0
Hidratos de carbono insolublas en agusa, cxpresados an

ghucosa {mdx ) 1} . .. L L e e e . L5 2,0 2,0 2.0

(1) Schre sustancia seca.
. En la categoria extra las tripas seran naturales de animales
de abastc o da matpna.l biclogico procedente de animales de
abasto, Categorias

El extra’ se elahor: con oll ¥ =3 [

R’ ard aguellos ingredinntes, en especi DPatsrminecionss Exirs Primeta

gamme ¥ tocine, que destagquen por sus buenas aptitiudes chacl-
neras ¥ gue junte con un esmerado proceso de f{abricacifn preo-
porcigonen al proaducto una clsra diferesciacion orgsno]épt:ca
oon respecto n las restantes categorias,

ANEJO 3 4.

_ Norna d_a_c_:alidad para el chorize de Pamplana
' AY Nombre del producto.

Chorilzc de Pamplena. o

B} Definicion del producto,

Se entionde por <Chorize de Pamplona. la mezcla de carnes
de cerdo o de cerde y vacuno, picadas o traceadas ¥ tocino fi-
namente picado, en pequedos granos perfectarmante definidos de
diameiro medic de tres milimetros * 0,5, adicionada de sal, pi-
mentén ¥ otras esperias, condimentos vy aditives autorizadns,
amasadn vy embutida en tripas neturales o artificiales, que ha
sufrido un procesc ds maduracion-desecacitn, con ahuma.cln &n
forma d= veld més o menos regular con calibre minimo de 40
milimetros de diAmetro en producte curado, cuyo aspecte esinr-
no serd ligeramente granulado y presentacion al corte ofracerd
el tocine en forma de grano de arroz de color rotizo v diferen-
ciacién neta enire carmes y tocino, de ulor ¥ sabor caracieris-
ticos,

CY Ciasificacion,

A efectos de una adecuada clasificacien en diversuas calega-
rias e calidad se tendria enm cuenta su ccmposicion apabitica,
distinxudiendore e lag siguientes especificaciones:-

Categorias
Determinacinmes Extra Primera
. - Po rm-:; Tazin Parcri.:;tnie
Humedad, maxima . OV T 33,0, 30,0
Proteinas tarnicas (min.} (1) | Cen e e e e 25,0 200
Otras protainas (max) (1) ., ... .. ... .. 1,0 L0
Grasa (max) (1) . . . ..o 65,0 m,0
Hidroxiprolina (max.) 1) ... ... . o v s 0,7 0,8
Hidratos de carhono totales, expreaados
en glhicoss (MAx.Y (1) ... oo ol eee ool ves j:X¢) 2.0

Porcentajd ~Porcentaje

Hidratos de carbong insolubles en agua,
expresadc:s en glucosa {méx.) (1) 15 2,0

{1} Expresudo sobre eustancia peca.

Fn la categeria extra las tripas seréan naturales de animales .
de abasto o de marerigl biolégico procedente des animales de
abasto No gbsfanip, en didmetros supericores a 80 httimeteas,
podra utiizarde tripa procedente de otros matariales bicifgicos,

ANEICQ 4
Norma de calidad pars Ia chisiorra
Al Nomblue def producto, )
Chistorra.
B) Definivion del producto.

Se enliende por chistorra la mezcla de carnes picadas @
trocearfas de rerde o de cerde y varunn y ftecind @5 grasa
de cerde, adicionada de sel pimentén y aic ¥ aditivos auto-
rizados, a.ma_,ads y embutida en tripas natura.es ¢ artifi iales
que ha sufrida un corto proceso de madurarisn-desscacion,
con o #in ahumads, de calibre maxime 25 milimetros en pro-
ducto curadn que se caracterize por su colaracidn Toja y par
su olor ¥ sabol caractaristicos.

) Clasificacién.
A efectos de una sdecuads clasiflicacion en diversas caie-
gorias de calidad, se tendrd en cuenta su composicidn ansli-

tica, distinguiéndrose las siguientes especificaciones: _
\

Catagorins

Drigrminaciones Primers, Segunda

Porc;:;tais !’orc;ta!e
Humedad, mixima ... . el bes 35.0 30,0
Proteinas carnicas (mirn ) [1) frr vee mre e aah 128.0 14,0

Otras proteinas (max.) (1} . ., o e o 1.0 2.0
Crase (max) {1} ... | e Lo e 72,0 BO,G
Hidroxiprolina tmax.} ¢3) JUPRPTRT S TR 0,7 0,9
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Catrgorias

Primeea Segureln

Paorcemiaje

Determinacianes

Parcontaic

mas gue interveenen en la fabricacion de este products, los
Organszmes competentes podran inspeccicnar la naturaleza de
agquéliog en ius puntes de elaboracion.

tlidraios de carbono, totales, expresados

en glucoss tmax) 1) .. ... . - .0 a0
Hidratos de carbono insolubles en agua
expresados en glucosa (max } () . L. 2.0 2.0

(1 Sohro sustancia seca.
ANEJO 5
WNeorma de calidad para el cherizo de cerdo ibérico

Al Nombre del producto,
Charizo de cerdn ibérico.

Bl Definicion del producto.

Se entionde por chorizo de cerdo 1bérice la mezcla de car-
nes pivadas o troceades y olocInG y/0 grase, procedentes lodos
ellos exclusivamente de cerdo ibérico, adicianndos de sad, pi-
menion y otras especias, congdimentos y aditivos auicrizados,
amatada v embutida en tripas naturales o artidicales, en su
casu, que ba sufrido un procese de maduracidn-desecacidn, oon
o sin akumado, que se carecteriza por su coloracidn roja vy ReT
su olor y sabor caraclensticos.

) Caracteristicas generales.

Los chorizos tendran une consistencig f{irme y comipacta al
tucta, seran de formu cilindrica, mas ¢ moenos regular, pudien-
do tener diversas presentaciones ivela, sarta, ristra, etc), de
tongzitudes varinbles, generalmente de aspectn rugosa en el
exierinr ¥ bien adherida la triva 8 la miasa El corte se pre-
sentura homogénes, lso y bien lizade, sin coloracionss anor-
males ¥ con una dilvrenoacion neta enirg (ragmentos da carne
vy tocine o grasa; los fraginentos de carne ofreceran infiltru-
cion grasa caracierisiica. Asimismo presentaran el olor y sabor
caracteristicos, que les proporcienan, fundamentalmente, las es-
pecias v condimentos, junlo al proceso de curado.

M ingrediertes.

Lus ingredientes gue carecterizan el chonzo de carda ibe-
ricu s0fA: g carne, lweing v grase Jde corde ibérico.

E) Clasificacion.

Categorias

Primern

Porcentate

Detorminacionss Extra

Pureentiie

ANEIO &
Norma de calidad pava el salchichdn ‘
Al Nombre o] produrto.
Suichichon
Bi  Objeto de 1w norma.

Definir ias ceracioristicas de calidad, envasado y presenta-
cidn gue deben reunir los salchichones pars su adecuada co-
mercializacién,

L1 Ambite de apiicoeidn.
La presente ntiorma se aplicard e los productos que rejnan

ru cullsumme en e termitorio oncional. El embutido conocide como
Salami, cunplirgé esta normae, & excepcion de las difsrencias
que se dalgilan en el anejo correspondientie.

D) Definicitn del producto, *

Se entiend: por selchichdn la mezcla de carnes picadas do
cerde, vacuno, g de cerdo ¥y vaculo ¥y tociho y/o grase de cerde.

tripas naturales o ariificiales, en 3u caso, que he sufride an
procesg de maduracidn-descoacidn gue le asegura una busna
estabilidud, asi comg un olor y salior caracteristicos.

EY Factores esengiales de composicion v colidad,
E.1. Carscloristicus genersles. -

Los salchichones tendran una coosistencia firme. y compactia
al taclo, seran de forma cilindrica, més 0 menos regular, pao-
diendo tener diversas presentaciones (vela, saria, ristra, stco-
teral, de longitudes varisbles, generaimenie de aspecto rugosg
en al exterior v bien adherida la tripa a la masa. El corte se
presentara homogéneo, lise y bien ligade, sin coloraciones anor-
raales ¥y con una diferenciacién nats entre fragmentos de carns
y tocino o grasa. Presentaran el olor y sabor caracteristicos
que les proporcionen, fundamentaimente, las especias ¥ condi-
menlos, junto al proceso de curado,

Cuande ¢! calibre sea inferior & 40 milimetros se podra .de-
neminar fuel, longaniza imperial, salchichdn, salchichonsda,
longaniza de Aragon, de acuertdo con las diferentes denomins-
cicnes regionales gue 43tos presentan.

El calibre minimo sera de 20 milimetrot de diametno.

E. 2. Ingredicntes,

Los ingredicntes que caracterizan el producto denomi_nadn
salchichén son carne de cerdo, de vaCune, en su ¢&sp, tocing ¥
grasa de cerdo.

Bumedud, marime ... .. 40,0 5.0 E
. n su elaboracion son también ingredientes imporiantes los
Protoing ca)rmca {(mml} ({I; o 22.0 1'{.3 -condimentos, entre los que destoca, fundamentalmente, la sal,
Ozras ?rm“?afl maz i T 1.0 750 especias, ajo, pimients blanca o negre, orégang, nuez moscada,
g dasa Hax (} YT - 65'2 8'8 etcétera, proteinas distintas de las de la carne, come pueden ser
i dig?égrggngarm&to t::talesexp resados G, ' los ceseinatos ¥/o proteines vegetales fexcluides las lexturi-
bon Q.
an ghacosa (MAK) (1} v oo e e oo 8.0 _ 8.0 zadas), la leche en polve v los hidratos de carbon
Hidratos de carbonno jnsclubles en agua F)  Clasihicacion. :
expresados en glucosae max. (1} ... .. iR 2.0 )
A efectos de una adecusda clasificacién de los salchichoneg
_ - - en diversas categoriay de calidad se tendré en cuenta st compo-
(1] Sobre sustancia seca. sirién analitica, distinguiéndase las sigulentes especificaciones:
- _ E— ) i} b ——
Calegorisa' h
Baterminacicnes
Extre Pri'nf‘ra Segunda Tervera
'F’nrn.;;nmja For:- emal B Porcentaln Porcontaje
Humedad, MATIME .. oo coo e oe oo ser e v e re 40,0 0.0 40,0 35,0
Prateinas carnicas (min$ (1} e e s e er e eed wan aas 30,0 8.0 24,1 18,0
Citras proteings (MAax.) (1) .ol cn e e osee eee oee vee 1 1.5 3.0 4.0 - 5.0
Grasa (mATY 1) L, ol iy sie e e e eer men e b 37.0 42,0 85,0 70,0
Hidroxiprolina {max } (1) .. .. cor cee see ser ser see eer om 0.5 0.7 .8 &9
Hidratos de carbono, totales, expresados en glucosa
Drnaximal (1 L e e e e i A, 2.0 11,0 2.5 14,0
Hidraiwos de carbono insolubles en u.gua wprcsados en
glucasa {MAT) (1) L. L. oh cil cid eee e e e e eer s 2,0 2.5 3.0 3,0

11) Exprasedo sobre extracto seco,

Debide a tas caracleristicas especificas de las materias pri-

oy requisile: especificados, vigborados y/o comercializados pa-

adicionada de sal, especias v aditivos, amésada y embutida en.
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En la categoria extra las ‘ripas serdn natareies de ahimales
_ds sbasto o de materiu] bioldgico procedentes de animales de
abasto.

ANEJO 7
Norma de calidad para €] salami

Al MNombre del producto.
Salarni.

B) Definicion del products.

Se entiende por «salami= la mezcla de carnes, de cerdo, de
vacung o de cerde y vacuno, tocine y/o grasa de cerdo. fina-
menta picada, salpicado de manchitas rojas y hlancas, éstns in-
fericres a tres miilimetros, smbutida, curada y ahaomads. en for-
ma de vela, mids o menos regular, 1 ovalada, cuyoe aspecto ox-
iernc serd mas o menos liso y presentacién al corto ofrecers di-
ferenciacién nata entre carnes y toclne, de olor v sabor carac-
teristicos. :

"C} Clazificocitn.

A eofactos d? una adecusda clasificacidn de los salamis en di-.
versas categ:or_las de calidad se tendra en cuenta su composicion
. analftlca didtinguiéndose las siguieates especificaciones:

Categorias
Determinaciones " Extra Primera
Pa r(r;—\’;taje Pa rc;;lmj o
Humedad, MARIMA ... ... o0 ol ces vee see ene 35.0 0.0
Pruteinas carnicas {min.) 1) .. .. .. .. 22.0 200
Otras protelnas (maxd (1) ., .. o e e oas 1.5 a0
Grasa maAx.) (1} ... .. L e e eee ae e 88.0 72,0
Hidroxiprolina (max) {1} . ... ... ... .. o 0.7 0,85
" Hidratas de carbonho, totalos, expresados
en glucosa mix) @} ... .. .., .o s e %0 11,0
Hidratos de carbone insolubles en agua,
2.0 3.3

expresados en glucesa (max)y ) .. ..

{11 Expresado sobre axtracic seco.

En embas categorias las tripas serdn naturnles de animales
de abasto o de material bioldgico. .

ANEJO 8

Norma de calidad para el tome embuchado

A) Nombre del products.
Lomo embuchado.

B) Gpjeto de¢ la norma.

- Definir lss caracteristicas de calidad, envasado vy pré.sen—
tacibn gue deben reunir los lomes embuchades parn su ade-
cuads comercinlizacién.

) Definicién del producto,

.. Lomo embuchado es ‘el producto elaborude con el musculo
Hlecaspinal del cerde {practicamente lihre de grasa external,
aponeurnsis y tendones, salado, adobade y embutido en tripas
naturales o artificisles permeables v gue ha safride un pro-
cese de maduracién apropiado,

DY Descripeion del proceso de fabricncidic,

-‘_\_.tituio de orieniacidn y sin cardcter Hmitaiive, la fabri-
cacidon del lome embuchado seguira las siguientes fases: lim-
pleze de grasa extorns de los musculos ileoespinales: salazon
{himeda y/o0 secal y adobado; embuchade en tripas naturales
o art_ificia!es permeables; atade © grapsdo, maduracion v de-
secacian {proceso de curacidn); ebiguetado v envueslta ¢ enva-
sado en su caso, ’

B) Factores csenciales de composicicn y cailidad.
E.1. Caruacteristicas generales.

El Iomme tendri coensistencia firme v compacta al tacto; de
farma _ciiindn'ca. mds ¢ manoes regular u licoraments aplanada;
de calibre superior a 40 milimetros y longiiud variahle,

En el uspecto exterior, la tripa estara siempre adaptada &l
producta en ftoda su superficie, pudienda estar recublerta de
ia flora externa comun a este tipe de producto.

Su aspecto &l corte sera homopeéneo, liso, celor sonrgsado
a rofo, sin coloraciones anermafes. La masw muscular serg ul
todo continuo, sin trozos de mgsculo unidos,

Su olor v sabor seran caracteristicos.

E.2. Ingredientes.

El ingroediente que carscteriza el producte denominade lomo

Carrhuchade es ol masculo ileoespinnal del cerde en ana sola

p.eza. .
En su alaboracién son fambién ingr_edien_tes impaortantes, la
sal: el mumentén y/o su oleorresing: ajo; pimientia blanca ¥/
negra; orégano; nuez moscada y olfas sspecias.

F.1. Humedad.

La humedad mdxima admutida sera de 55 por 100.

F1  Clagificaricn.,

Para el lomo embuchado ne se establecen distintas catego-
rias de calidad. Sniaments podrg mencionarse su procedencia
de ceordo ibérico, cuando ms{ ocurrd. Necesariamente la eti-
quete sera de color reie, No se admiie nada mas que ia ca-
tegorfa extra, y Ias tripas seran naturales de animales de
ahasto o de material biolégica procadente de animales de

abasto. :

M® DE INDUSTRIA Y ENERGIA

RESOLUCION de la Direccion General de lo Ener-
pia por Iz que se diclan normas pere el mejor
cumplimientio de lo dispuesto gn la Orden de 23
de octubre de 1978 sobre lo implontacion del doct-
menta da calificacion empresarial parn instaladores
eldrtricos.
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El articulo B° de la Orden ministerial de 25 de oclubre de
1879 estaublcce que por la Direccidn General de la Energis se
dictaran las normas necesarians para ef mejor cumplimjento
de lo previste en la citade disposicion. En cumplimiento del
mismo, o

Esta Direscion General, s propuesta de la Seccién corres-

pondiente, ha tenido & bien aprobar las siguientes normas:

a) El srticule 1.0 de la Orden ministerial cstablece las ins-

" talaciones para cuya realizacion estan facullados el instalador

individual o Empresa. Esta facuitad se entiende por derecho pro-
pio. Caso de gue el instalador individual o Empress realicen
une obra para que no estin fuculiados por dercche propio, de-
beran coniratar los servicios de direccién do la obra & técoico
que legalmente tengs atribuida la competencia para la misma.
En este casp, para la puesta en servicie de las instaianiones
sara preceptiva la presentacion previa en la Delegacién Provin-
cial del Ministerio de Indusiria y Energla dai- Certiflcads fin
de obras, eypedido por el técmico gue haye dirigido la vbra ¥
visado por el Colegio Oficial correspondiente, .
La adscripeitn de los titulados a ls Empresa se acrnditari
mediante {a presentaclén de la relacién nominal de trabajadores
limprese -2 de los de lgquldacién a la Seguridad Social).

b) Paras la aplicacion del articulo 3.7 apariado 1.° y en el
caso da tratarse de una Empresa, sin profesionales de Grado Su-
perior o Medio adscritos & la misma, lgualmente gerd de apli-
cacidn lo dispuesio en el articulo 24 del Reglamente Electro-
técnico para Baja Tension vy la instruccidn compiemontaria
MI BT 940, gqué lo desarrclla,

¢y En of articulo 2° apartado 4.°, =¢ prescriba el tener
sugerita una pdliza de segurps en Ja modalidad de responsa-
bilidad civil. Esto poliza debera ajustarse s los modelos ofi-
ciales dispuestos para tal fin. : .

d} El daocumento que se incluya coma anexo III de ta Or
den ministerial anicamentr ticne validez a efectos de identi-
ficar al portador como adscrito a una Emprasa calificada, en el
caso ode gquo asi fusra requerido por algin eliente.

'L documento de identificacion profesional podrd ser oxpedido
por la propie Empresa o por [a- Ascciacidn provincial a la
cuad, en su case. 58 encuentre adscrito.

La Delegacitn Provincial del Ministerio de Industria v Ener-
gia debera dar su visado para que el documenlo tenga plena
validez, '

Lo que dige a VV, H,

Digs guards a VV. 1. muchos afns. .

WMudrid, & de marze de 1930 —FEL TMrector general, Ramod
Leonato Marsal. ' .

[imos, Sres. Delegados provinciales dei Departamenio,



