LEGISLACION CONSOLIDADA

Orden de 29 de junio de 1983 por la que se aprueban las normas de

calidad para jamén cocido y fiambre de jamon, paleta cocida y

fiambre de paleta y magro de cerdo cocido y fiambre de magro de
cerdo.

Presidencia del Gobierno
«BOE» num. 159, de 5 de julio de 1983
Referencia: BOE-A-1983-18478

TEXTO CONSOLIDADO
Ultima modificacion: 18 de junio de 2014

Norma derogada por la disposicion derogatoria del Real Decreto 474/2014, de 13 de junio. Ref. BOE-
A-2014-6435.

Por Orden de la Presidencia del Gobierno de 17 de septiembre de 1975 se aprobaron las
Normas de Calidad para Jamén Cocido, Fiambre de Paleta y Pastel de Cerdo, destinadas al
mercado nacional. Posteriormente, en base a la experiencia adquirida con el desarrollo de la
citada Orden se ha dispuesto, por Presidencia del Gobierno, en la Orden de 5 de noviembre
de 1981, la Norma Genérica de Calidad para Productos Carnicos Tratados por el calor,
previéndose en la misma su desarrollo posterior a través de diversas Normas Especificas
que deben ir acotando en breve plazo todos los productos carnicos elaborados, tratados por
el calor, debiéndose por tanto acomodar la Orden de 17 de septiembre de 1975 a la nueva
sistematica creada por la Norma Genérica y aprovechar tal circunstancia para rellenar las
lagunas existentes en cuanto a la normalizacion de productos similares que anteriormente
podian ser fabricados sin cumplir lo dispuesto en la Orden de 17 de septiembre de 1975,
bajo la condiciéon de no utilizar las denominaciones alli dispuestas, lo cual ha originado la
necesidad de ampliar la normalizaciéon a todos los productos carnicos similares a las
normalizados en 1975 para de esta forma corregir los defectos comerciales todavia
existentes y proporcionar una mayor orientaciéon a los sectores productor y consumidor a la
luz de la experiencia adquirida en estos afos.

De conformidad con lo establecido en el Decreto 1043/1973, de 17 de mayo, por el que
se regula la normalizacion de productos ganaderos en el mercado interior, y a la vista de los
Decretos de Presidencia del Gobierno 2484/1967, de 21 de septiembre, por el que se
aprueba el texto del Cédigo Alimentario Espanol, y el 2519/1974, de 9 de agosto, sobre su
entrada en vigor, aplicaciéon y desarrollo, se ha tenido en cuenta el parecer de la Comision
Especializada de Normalizacion de Productos Ganaderos, asi como de la Comision
Interministerial para la Ordenacién Alimentaria y los acuerdos del FORPPA.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Agricultura, Pesca y Alimentacion, de
Economia y Hacienda y de Sanidad y Consumo, esta Presidencia del Gobierno dispone:
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Primero.

Se aprueban las Normas de Calidad para Jamén Cocido y Fiambre de Jamoén, Paleta
Cocida y Fiambre de Paleta y Magro de Cerdo Cocido y Fiambre de Magro de Cerdo, que
figuran en los anejos 1, 2 y 3, respectivamente, de esta Orden.

Segundo.

La toma de muestras asi como las determinaciones analiticas se realizaran de acuerdo
con los métodos oficiales vigentes.
Tercero.

Los jamones y paletas tratados por el calor, asi corno los magros de cerdo incluidos en
el segundo grupo del punto 8, «clasificacion», de la Norma Genérica de Calidad para
Productos Carnicos Tratados por el Calor, aprobada por Orden de 5 de noviembre de 1981,
Unica y exclusivamente seran comercializados en el mercado interior bajo las
denominaciones y categorias establecidas en los anejos que acompafan a esta Orden.
Cuarto.

Los Departamentos competentes velaran por el cumplimiento de lo dispuesto en la
presente Orden a través de sus 6rganos administrativos encargados, que coordinaran sus
actuaciones; en todo caso, sin perjuicio de las competencias que correspondan a las
Comunidades Auténomas y a las Corporaciones Locales.

Quinto.

Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior rango se opongan a lo
dispuesto en la presente Orden a la entrada en vigor de la misma, y expresamente la Orden
de Presidencia del Gobierno de 17 de septiembre de 1975 («Boletin Oficial del Estado»
numero 232, de 27 de septiembre de 1975).

Sexto.

La presente Orden entrara en vigor en todo el territorio nacional, a los seis meses de su
publicacion en el «Boletin Oficial del Estado», mientras tanto las Normas de Calidad tendran
el caracter de recomendadas.

Lo que comunico a VV. EE. para su conocimiento y efectos.
Dios guarde a VV. EE. muchos afos.
Madrid, 29 de junio de 1983.

MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ

Excmos. Srs. Ministros de Agricultura, Pesca y Alimentacion, de Economia y Hacienda y
de Sanidad y Consumo.

ANEJO 1
Norma de calidad especifica para jamoén cocido y fiambre de jamén
1. Nombre de la norma.
«Jamon cocido» y «Fiambre de jamony.
2. Objeto de la norma.

Definir las caracteristicas y condiciones que cumpliran todos los jamones tratados por el
calor.

3. Ambito de aplicacion.
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La presente norma se aplicara a todos los jamones cocidos y fiambres de jamén que se
comercialicen en el mercado interior.

4. Descripcion.

El producto se preparara con las piezas de carne identificables, correspondientes al
despiece total o parcial de los miembros posteriores de cerdos aptos para el consumo,
separados de la semicanal en un punto no anterior al extremo del hueso de la cadera,
excluyéndose la carne triturada o picada. En los jamones presentados enteros podran
quitarse o no los huesos, cartilagos, tendones, ligamentos sueltos, piel y grasa. En las
demas presentaciones deberan quitarse los huesos, cartilagos, tendones y ligamentos
sueltos.

El tratamiento térmico debera ser suficiente para lograr la coagulacion de las proteinas
carnicas, y su envasado asegurara que el producto se mantenga inalterado en condiciones
normales de almacenamiento y conservacion.

Cumpliendo las especificaciones de esta norma el producto, durante el proceso de
fabricacion, podra someterse a la accion de salmueras, ahumarse, hornearse, tratarse con
especias, recubrirlo con gelificantes o envasarlo con liquidos de gobierno, etcétera.

5. Factores esenciales de composicion y calidad.
5.1. Caracteres organolépticos.

5.1.1. Consistencia.—Firme y compacta al tacto.

5.1.2. Forma.-La caracteristica de la pieza carnica, total o parcial, o del envolvente que
los contenga.

5.1.3. Masa y dimensiones.-Variables.

5.1.4. Aspecto externo.—-La superficie exterior debe ser consistente, lisa, regular, sin
grietas ni hundimientos ostensibles, pudiendo ir recubierta por una capa de gelificantes u
otras materias primas autorizadas.

5.1.5. Aspecto del corte.—El producto debe ser susceptible de cortarse en lonchas y que
éstas presenten color sonrosado fundamentalmente, solidez y ligazon suficientes. Debe
carecer de grasa anadida y gelificantes ostensibles en su interior.

5.1.6. Olor y sabor.—En funcién de los condimentos y especias utilizadas.

5.2. Ingredientes:
5.2.1. Materias primas esenciales.

5.2.1.1. Piezas de carne correspondientes al despiece total o parcial de los miembros
posteriores del ganado porcino, separados como maximo del resto del costado de la
semicanal en un punto no anterior al extremo del hueso de la cadera, excluyéndose
expresamente las carnes trituradas o picadas.

5.2.2. Materias primas complementarias o facultativas.

5.2.2.1. Sal, que cumplira lo dispuesto en la legislacion vigente.

5.2.2.2. Gelatina.

5.2.2.3. Especias, aderezos, condimentos y demas ingredientes permitidos.

5.2.2.4. Sustancias aromaticas autorizadas por el Ministerio de Sanidad y Consumo, que
puedan trasmitir a los productos objeto de esta norma alguna caracteristica organoléptica.

5.2.2.5. Azucares y miel, en proporcidon maxima conjunta, igual o inferior a los tantos por
ciento, expresados analiticamente en glucosa segun las categorias comerciales.

5.2.2.6. En el caso de fiambre de jamén, fécula.

5.2.2.7. Agua potable, que cumplira lo dispuesto en la legislacién vigente.

6. Norma microbiolégica. (Derogado)
7. Aditivos autorizados. (Derogado)
8. Contaminantes. (Derogado)

9. Higiene. (Derogado)

10. Clasificacion, categorizacién y denominacién comercial.

Pagina 3



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO
LEGISLACION CONSOLIDADA

10.1. Clasificaciéon.—Los productos objeto de esta norma se clasifican entre los del primer
grupo de la Norma Genérica de Productos Carnicos Tratados por el Calor, anteriormente
indicada.

10.2. Categorizacion comercial.—La categorizacion comercial de los productos objeto de
esta norma respondera a los siguientes parametros analiticos:

10.2.1. Jamdn cocido: Categoria extra. «Jamon cocido extrar.

10.2.1.1. Relacién humedad/proteina: 4,13.

10.2.1.2. Azucares totales expresados en glucosa: maximo 1,5 por 100.

10.2.1.3. Proteinas afiadidas: Ausencia.

10.2.1.4. Agar-agar, alginatos y carragenatos: maximo 0,2 por 100. Reaccion almidon
negativa.

10.2.1.5. Fosfatos totales: maximo 7.500 ppm.

10.2.2. Jamén cocido: Categoria primera. «Jamén cocido 1».

10.2.2.1. Relacién humedad/proteina 4,68.

10.2.2.2. Azucares totales expresados en glucosa: maximo, 2 por 100.

10.2.2.3. Proteinas afiadidas: Ausencia.

10.2.2.4. Agar-agar, alginatos y carragenatos: maximo, 0,5 por 100. Reaccién almidén
negativa.

10.2.2.5. Fosfatos totales: maximo, 7.500 ppm.

10.2.3. Fiambre de jamédn: Categoria segunda. «Fiambre de jamén I1».

10.2.3.1. Proteina carnica sobre producto total: minimo, 14 por 100.

En caso de existir proteina afiadida el tanto por ciento minimo de proteina total sobre
producto total sera el 15 por 100.

10.2.3.2. Proteinas anadidas: maximo, 1 por 100.

10.2.3.3. Azucares totales expresados en glucosa: maximo, 3 por 100.

10.2.3.4. Almidén: maximo, 2,5 por 100 sobre producto total.

10.2.3.5. Agar-agar, alginatos y carragenatos: tanto por ciento maximo: Segun la lista
positiva de aditivos.

10.2.3.6. Fosfatos totales: maximo, 7.500 ppm.

10.3. Denominaciéon comercial.—Todos los jamones tratados por el calor utilizaran en su
etiquetado las denominaciones de «jamén cocido» o «fiambre de jamony.

10.4. En envases cuyo contenido sea inferior a un kilogramo el producto no podra
contener mas de un 8 por 100 de grasa.

11. Tolerancias de peso.

Los envases cuyo contenido neto en estos productos sea inferior a un kilogramo no
podran contener mas del 15 por 100 del peso neto declarado de gelatina.

El error maximo por defecto tolerado en el contenido de un envase se fija conforme al
modo siguiente:

| Cantidad nominal Qn. en gramos |En % Qn.[En gramos |

50 a 100 -
100 a 200 4,5 -
200 a 300 - 9,0
300 a 500 3,0 -
500 a 1.000 - 15,0
1.000 a 10.000 1,5 -

En la aplicacion del cuadro, los valores calculados en tanto por ciento se redondearan
por exceso a la décima de gramo.

12. Etiquetado y rotulacion.
12.1. Etiquetado.
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La informacion del etiquetado de los envases constara obligatoriamente de las siguientes
especificaciones:

12.1.1. Denominacién del producto.—Sera la definida en el punto 10.3 de la norma. La
denominacion debera ir acompafiada del tratamiento especifico a que ha sido sometido y de
las caracteristicas singulares en el caso en que la omisidn de esta indicacion sea susceptible
de crear confusion en el comprador.

12.1.2 2 12.1.8. (Derogados)

12.1.9. Categoria comercial.

Se hara constar la categoria comercial del producto segun el apartado 10.2 de la norma
y en el mismo campo visual que la denominacién del producto.

Para la mejor identificacion del producto y determinaciéon por el consumidor de la
categoria comercial a que pertenece, junto al nombre del producto figurara un circulo de los
siguientes colores y dimensiones:

Colores:

Rojo para el «jamén cocido extra».
Verde, para el «jamén cocido I» o «jamdn cocido primera».
Amarillo, para el «fiambre de jamén ll» o «fiambre de jamdn segunda».

Diametro minimo

ntenido net | nv n gram .
Contenido neto de los envases en gramos del circulo en mm

Dimensiones:

Hasta 50 incluidos 10
50 excluidos a 150 incluidos 17
150 excluidos a 250 incluidos 23
250 excluidos a 1.000 incluidos 30
Mas de 1.000 40

Dentro de dicho circulo de color debera figurar la categoria comercial a que pertenece el
producto.

12.2. Rotulacion.

En los rotulos de los embalajes se hara constar:

Denominacion del producto o marca.

Numero y contenido neto de los envases.

Nombre o razén social, o denominacién de la empresa.

Instrucciones para la conservacion, en su caso.

La mencion «exclusivamente para venta previo fraccionamiento», en su caso.

No sera necesaria la mencion de estas indicaciones siempre que puedan ser
determinadas clara y facilmente en el etiquetado de los envases sin necesidad de abrir el
embalaje.

13. Pais de origen. (Derogado)

14. Los productos destinados exclusivamente a la exportacion que no cumplan con las
Normas del Mercado Interior, llevaran en su etiquetado la palabra «Export».

15. Dada la importancia que tiene en estos productos la incorporacion o no de fosfato, se
reserva la posibilidad de incorporar una frase con tal informacion de tamano menor al de la
denominacion comercial, tan soélo para la categoria «extra», siempre y cuando no existan en
dichos productos mas de 4.500 pp m de fosfatos totales expresados en anhidrido fosférico.

ANEJO 2
Norma de calidad especifica para la paleta cocida y fiambre de paleta
1. Nombre de la norma.

«Paleta cocida» y «Fiambre de paleta».
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2. Objeto de la norma.

Definir las caracteristicas y condiciones que cumpliran todas las paletas tratadas por el
calor.

3. Ambito de aplicacion.

La presente norma se aplicara a todas las paletas cocidas y fiambres de paleta que se
comercialicen en el mercado interior.

4. Descripcion.

El producto se preparara con las piezas de carne identificables, correspondientes al
despiece total o parcial de los miembros delanteros de cerdos aptos para el consumo,
excluyéndose la carne triturada o picada. En las paletas presentadas enteras podran
quitarse, o no, los huesos, cartilagos, tendones, ligamentos sueltos, piel y grasa. En las
demas presentaciones deberan quitarse los huesos, cartilagos, tendones y ligamentos
sueltos.

El tratamiento térmico debera ser suficiente para lograr la coagulacion de las proteinas
carnicas y su envasado asegurara que el producto se mantenga inalterado en condiciones
normales de almacenamiento y conservacion.

Cumpliendo las especificaciones de esta norma el producto durante el proceso de
fabricacion podra someterse a la accion de salmueras, ahumarse, tratarse con especias,
recubrirlo con gelificantes o envasarlo con liquidos de gobierno, etc.

5. Factores esenciales de composicion y calidad.
5.1 Caracteres organolépticos.

5.1.1. Consistencia: firme y compacta al tacto.

5.1.2. Forma: la caracteristica de la pieza carnica, total o parcial o del envolvente que los
contenga.

5.1.3. Masa y dimensiones: variables.

5.1.4. Aspecto externo: la superficie exterior debe ser consistente, lisa, regular, sin
grietas ni hundimientos ostensibles, pudiendo ir recubierta por una capa de gelificantes u
otras materias primas autorizadas.

5.1.5. Aspecto del corte: el producto debe ser susceptible de cortarse en lonchas y que
éstas presenten color sonrosado fundamentalmente, solidez y ligazén suficientes. Debe
carecer de grasa anadida y gelificantes ostensibles en su interior.

5.1.6. Olor y sabor: en funcion de los condimentos y especias utilizados.

5.2. Ingredientes.
5.2.1. Materias primas esenciales.

5.2.1.1. Piezas de carne correspondientes al despiece total o parcial de los miembros
delanteros del ganado porcino apto para el consumo, excluyéndose expresamente las
carnes trituradas o picadas.

5.2.2. Materias primas complementarias y facultativas.

5.2.2.1. Sal, que cumplira lo dispuesto en la legislacion vigente.

5.2.2.2. Gelatina.

5.2.2.3. Especias, aderezos, condimentos y demas ingredientes permitidos.

5.2.2.4. Sustancias aromaticas autorizadas por el Ministerio de Sanidad y Consumo, que
puedan transmitir a los productos objeto de esta norma algunas caracteristicas
organolépticas.

5.2.2.5. Azucares y miel, en proporcidon maxima conjunta, igual o inferior a los tantos por
ciento, expresados analiticamente en glucosa segun las categorias comerciales.

5.2.2.6. En el caso de fiambres de paleta, fécula.

5.2.2.7. Agua potable, que cumplira lo dispuesto en la legislacién vigente.

6. Norma microbiolégica. (Derogado)

7. Aditivos autorizados. (Derogado)
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8. Contaminantes. (Derogado)
9. Higiene. (Derogado)
10. Clasificacion, categorizacion y denominaciéon comercial.

10.1. Clasificacion: los productos objeto de esta norma se clasifican entre los del primer
grupo de la Norma Genérica de Productos Carnicos tratados por el calor, anteriormente
indicada.

10.2. Categorizacion comercial: la categorizacion comercial de los productos objeto de
esta norma respondera a los siguientes parametros analiticos:

10.2.1. Paleta cocida: categoria extra. «Paleta cocida extra».

10.2.1.1. Relacion humedad/proteina: 4,35.

10.2.1.2. Azucares totales expresados en glucosa: maximo 1,5 por 100.

10.2.1.3. Proteinas afiadidas: ausencia.

10.2.1.4. Agar-agar, alginatos y carragenatos: maximo 0,2 por 100. Reaccion almidon
negativa.

10.2.1.5. Fosfatos totales: 7.500 ppm.

10.2.2. Paleta cocida: categoria primera. «Paleta cocida I».

10.2.2.1. Relacion humedad/proteina: 5,00.

10.2.2.2. Azucares totales expresados en glucosa: maximo 2 por 100.

10.2.2.3. Proteinas afiadidas: ausencia.

10.2.2.4. Agar-agar, alginatos y carragenatos: tanto por ciento maximo 0,5. Reaccion
almiddn negativa.

10.2.2.5. Fosfatos totales: maximo 7.500 ppm.

10.2.3. Fiambre de paleta: categoria segunda. «Fiambre de paleta II».

10.2.3.1. Proteina carnica sobre producto total: minimo 13 por 100. En caso de existir
proteina afnadida el tanto por ciento minimo de proteina total sera el 14 por 100.

10.2.3.2. Proteinas afadidas: maximo 1 por 100.

10.2.3.3. Azucares totales expresados en glucosa: maximo 3 por 100.

10.2.3.4. AImidén: maximo 5 por 100 sobre producto total.

10.2.3.5. Agar-agar, alginatos y carragenatos, tanto por ciento: segun lista positiva de
aditivos.

10.2.3.6. Fosfatos totales: maximo 7.500 ppm.

10.3. Denominacién comercial.

Todas las paletas tratadas por el calor utilizaran en su etiquetado las denominaciones de
«Paleta cocida» o «Fiambre de paleta».

10.4. En envases cuyo contenido sea inferior a un kilogramo el producto no podra
contener mas de 8 por 100 de grasa.

11. Tolerancias de peso.

Los envases cuyo contenido en estos productos sea inferior a un kilogramo, no podran
contener mas del 15 por 100 del peso neto declarado de gelatina.

El error maximo por defecto tolerado en el contenido de un envase se fija conforme al
modo siguiente:

| Cantidad nominal Qn. en gramos |En % Qn.[En gramos |
4,5

50 al 100 - ,
100 al 200 4,5 -
200 al 300 - 9
300 al 500 3 -
500 al 1.000 - 15
1.000 al 10.000 1,5 -
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En la aplicacién del cuadro, los valores calculados en tanto por ciento, se redondearan
por exceso a la décima de gramo.

12. Etiquetado y rotulacion.
12.1. Etiquetado.

La informacion del etiquetado de los envases constara obligatoriamente de las siguientes
especificaciones:

12.1.1. Denominacion del producto.

Sera la definida en el punto 10.3 de la norma. La denominacion debera ir acompafiada
del tratamiento especifico a que ha sido sometido y de las caracteristicas singulares en el
caso en el que la omisidn de esta indicacidn sea susceptible de crear confusiéon en el
comprador.

12.1.2 a 12.1.8. (Derogados)
12.1.9. Categoria comercial.

Se hara constar la categoria comercial del producto, segun el apartado 10.2 de la norma
y en el mismo campo visual que la denominacién del producto.

Para mejor identificacion del producto y determinacién por el consumidor de la categoria
comercial a que pertenece, junto al nombre del producto figurara un circulo de los siguientes
colores y dimensiones.

Colores:

Rojo, para la «paleta cocida extra».
Verde, para la «paleta cocida I» o «paleta cocida primera».
Amarillo, para el «fiambre de paleta ll» o «fiambre de paleta segunda».

Diametro minimo
del circulo en mm

Contenido neto de los envases en gramos

Dimensiones:

Hasta 50 incluidos 10
50 excluidos a 150 incluidos 17
150 excluidos a 250 incluidos 23
250 excluidos a 1.000 incluidos 30
Mas de 1.000 40

Dentro de dicho circulo de color debera figurar la categoria comercial a que pertenece el
producto.

12.2. Rotulacién.

En los rotulos de los embalajes se hara constar:

Denominacion del producto o marca.

Numero y contenido neto de los envases.

Nombre o razén social, o denominacién de la empresa.

Instrucciones para la conservacion, en su caso.

La mencion «exclusivamente para venta previo fraccionamiento», en su caso.

No sera necesaria la mencion de estas indicaciones siempre que puedan ser
determinadas clara y facilmente en el etiquetado de los envases sin necesidad de abrir el
embalaje.

13. Pais de origen. (Derogado)

14. Los productos destinados exclusivamente a la exportacion que no cumplan con las
Normas del Mercado Interior, llevaran en su etiquetado la palabra «Export».

15. Etiquetado facultativo.

Dada la importancia que tiene en estos productos la incorporacién o no de fosfato, se
reserva la posibilidad de incorporar una frase con tal informacion de tamafo menor al de la
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denominacion comercial, tan sélo para la categoria «extra», siempre y cuando no existan en
dichos productos mas de 4.500 pp m de fosfatos totales expresados en anhidrido fosforico.

ANEJO 3

Norma de calidad especifica para el magro de cerdo cocido y fiambre de magro
de cerdo

1. Nombre de la norma.
Magro de cerdo y fiambre de magro de cerdo.
2. Objeto de la norma.

Definir las caracteristicas y condiciones que cumpliran los trozos de carne magra de
cerdo tratados por el calor, incluidos en el grupo segundo del punto 8. «Clasificacion» de la
Norma Genérica de Productos Carnicos Tratados por el Calor.

3. Ambito de aplicacién.

La presente norma se aplicara a todos los magros de cerdo cocidos y fiambres de magro
de cerdo que se comercialicen en el mercado interior.

4. Descripcion.

El producto se preparara con trozos de carne magra de cerdo, procedentes de animales
domésticos de la especie porcina, desprovista de cartilagos y practicamente de tendones y
ligamentos, salmuerizada, opcionalmente ahumada, sometida a maduracion, envasada y
tratada térmicamente para lograr la coagulaciéon de las proteinas carnicas de forma que se
asegure que el producto mantendra sus caracteristicas en condiciones adecuadas durante
los procesos de almacenamiento y comercializacion.

5. Factores esenciales de composicion y calidad.
5.1. Caracteres organolépticos.

5.1.1. Consistencia.—Firme y compacta al tacto.

5.1.2. Forma.-La caracteristica del molde o envase utilizado en el proceso de
fabricacion.

5.1.3. Masa y dimensiones.-Variables.

5.1.4. Aspecto externo.—La superficie exterior debe ser consistente, pudiendo ir
recubierta de una capa de gelificantes u otras materias primas autorizadas.

5.1.5. Aspecto del corte.—El producto debe ser susceptible de cortarse en lonchas y que
éstas presenten color sonrosado fundamentalmente. Debe carecer de grasa anadida.

5.1.6. Olor y sabor.—En funcién de los condimentos y especias utilizadas.

5.2. Ingredientes.

5.2.1. Materias primas esenciales.

5.2.1.1. Carne magra de cerdo.

5.2.2. Materias primas complementarias y facultativas.

5.2.2.1. Sal, que cumplira lo dispuesto en la legislacion vigente.

5.2.2.2. Gelatina.

5.2.2.3. Especias, aderezos, condimentos y demas ingredientes permitidos.

5.2.2.4. Azucares y miel, en proporcion maxima conjunta, igual o inferior a los tantos por
ciento, expresados analiticamente en glucosa segun las categorias comerciales.

5.2.2.5. En el caso de fiambre de magro de cerdo: Fécula.

5.2.2.6. Agua potable, que cumplira lo dispuesto en la legislacién vigente.

6. Norma microbiolégica. (Derogado)

7. Aditivos autorizados. (Derogado)
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8. Contaminantes. (Derogado)
9. Higiene. (Derogado)
10. Clasificacion, categorizacion y denominaciéon comercial.

10.1. Clasificacion.—Los productos objeto de esta norma se clasifican entre los del
segundo grupo de la Norma Genérica de Productos Carnicos Tratados por el Calor,
anteriormente indicada.

10.2. Categorizaciéon comercial.—La categorizacion comercial de los productos objeto de
esta norma respondera a los siguientes parametros analiticos:

10.2.1. Magro de cerdo cocido: Categoria extra. «Magro de cerdo cocido extra.»

10.2.1.1. Relacion humedad/proteina: 4,35, en caso de productos elaborados con cerdo
ibérico, 4,15.

10.2.1.2. Azucares totales expresados en glucosa: maximo. 1,5 por 100.

10.2.1.3. Proteinas afadidas: Ausencia.

10.2.1.4. Agar-agar, alginatos y carragenatos: maximo, 0,2 por 100. Reacciéon almidon
negativa.

10.2.1.5. Fosfatos totales: 7.500 ppm.

10.2.1.6. Grasa maxima: 14 por 100.

Si esta elaborado con cerdo ibérico, 15,5 por 100.

10.2.1.7. Hidroxiprolina: Como maximo, 0,45 por 100 en el caso de no separar la gelatina
y 0,25 por 100 en el caso de efectuar el analisis habiendo separado la gelatina.

10.2.2. Fiambre de magro de cerdo: Categoria tercera. «Fiambre de magro de cerdo Ill.»

10.2.2.1. Proteina carnica sobre producto total minimo, 10,5 por 100.

En caso de existir proteina anadida, el tanto por ciento minimo de proteina total sera del
12,5 por 100.

10.2.2.2. Proteinas afiadidas: maximo, 2 por 100.

10.2.2.3. Azucares totales expresados en glucosa: maximo, 3 por 100.

10.2.2.4. Aimidén: 8 por 100 maximo sobre producto total.

10.2.2.5. Agar-agar, alginatos y carragenatos, tanto por ciento maximo: segun lista
positiva de aditivos.

10.2.2.6. Fosfatos totales: maximo, 7.500 ppm.

10.2.2.7. Grasa: 10 por 100 maximo sobre producto total.

10.2.2.8. Hidroxiprolina: maximo, 0,25 por 100.

10.3. Denominacién comercial.—De acuerdo con la categorizacion comercial,
anteriormente definida, todos los productos que por su composicion o caracteres
organolépticos tuvieran semejanza con los descritos en la presente norma, deberan utilizar
en su etiquetado la denominacién de «magro de cerdo cocido» y «fiambre de magro de
cerdoy, sin que puedan excluirse en la denominacién del producto y siendo absolutamente
obligatoria su inclusion en el etiquetado.

11. Tolerancias de peso.

El error maximo por defecto tolerado en el contenido de un envase se fija conforme al
modo siguiente:

| Cantidad nominal Qn. en gramos |En % Qn.[En gramos |

50 a 100 -
100 a 200 4,5 -
200 a 300 - 9,0
300 a 500 3,0 -
500 a 1.000 - 15,0
1.000 a 10.000 1,5 -

En la aplicacion del cuadro, los valores calculados en tanto por ciento se redondearan
por exceso a la décima de gramo.
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12. Etiquetado y rotulacion.
12.1. Etiquetado.

La informacion del etiquetado de los envases constara obligatoriamente de las siguientes
especificaciones:

12.1.1. Denominacién del producto.—Sera la definida en el punto 10.3 de la norma. La
denominacion debera ir acompafiada del tratamiento especifico a que ha sido sometido y de
las caracteristicas singulares en el caso en que la omisidn de esta indicacion sea susceptible
de crear confusion en el comprador.

12.1.2 2 12.1.8. (Derogados)

12.1.9. Categoria comercial.

Se hara constar la categoria comercial del producto, segun el apartado 10.2 de la norma,
y en el mismo campo visual que la denominacién del producto.

Para la mejor identificacion del producto y determinacidon por el consumidor de la
categoria comercial a que pertenece, junto al nombre del producto, figurara un circulo de los
siguientes colores y dimensiones:

Colores:

Rojo, para el «magro de cerdo cocido extrax.
Blanco, para el «fiambre de magro de cerdo llI» o «fiambre de magro de cerdo tercera».

Diametro minimo

ntenido net | nv n gram .
Contenido neto de los envases en gramos del circulo en mm

Dimensiones:

Hasta 50 incluidos 10
50 excluidos a 150 incluidos 17
150 excluidos a 250 incluidos 23
250 excluidos a 1.000 30
Mas de 1.000 40

12.2. Rotulacién.—En los rétulos de los embalajes se hara constar:

— Denominacion del producto o marca.

— Numero y contenido neto de los envases.

— Nombre o razén social o denominacién de la empresa.
— Instrucciones para la conservacion en su caso.

No sera obligatoria la menciéon de estas indicaciones siempre que puedan ser
determinadas clara y facilmente en el etiquetado de los envases sin necesidad de abrir el
embalaje.

13. Pais de origen. (Derogado)

14. Los productos destinados exclusivamente a la exportacion que no cumplan con las
Normas del Mercado Interior, llevaran en su etiquetado la palabra «kEXPORT».

15. Etiquetado facultativo.

Dada la importancia que tiene en estos productos la incorporaciéon o no de fosfato, se
reserva la posibilidad de incorporar una frase con tal informacion de tamano menor al de la
denominacion comercial, tan soélo para la categoria «extra», siempre y cuando no existan en
dichos productos mas de 4.500 pp m de fosfatos totales expresados en anhidrido fosférico.

Este texto consolidado no tiene valor juridico.
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