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- III Otras disposiciones

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO
25515  ORDEN de 29 de noviembre de 1985 por la que se

aprueban las Normas de Calidad para Quesos y
Quesos Fundidos destinados al mercado interior.

Excmé}s, Sres.: De conformidad con lo establecido en ¢l Decreto

104371973, de 17 de mayo, por la que se regula la normalizacién
de productos ganaderos en el mercade interior, g teniendo en
cuenta los Decretos de Presidencia del Gobierno 3481 J1967, de 21
de septiembre, por el que se aprueba e] texto del Codigo Alimenta-
riv Espafiol y el 2519/1974, de 9 de agoste, sobre su entrada en
vigor, aplicacion y desarvollo, parece oportuno dictar las presentes
Normas Generales de Calidad para Quesos y Quesos Fundidos,

En su virtud, previo informe de ]a Comision [nterministerial
para la Ordenacion Alimentaria, de conformidad con los acuerdos
del FORPPA y a propuesta de los Ministros de¢e Economia y
Hacienda, de Agricultura, Pesca y.Alimentacion y de Sanidad y
Consurmo, .

Esta Presidencia del Gobierno dispone:

Articulo anico.-Se aprueban las Normas Generales de Calidad
para Quesos y Quescs Fundidos con destino al mercado interior,
que se recogen, respectivamente, en los anejos 1 y 2 de esta Crden.

DISPOSICION FINAL

La presente’ Orden enirard en vigor en todo el territorio del
Estado espafiol el 1 de eneéro de 1986,

DISPOSICIONES ADICIONALES

Pnmera.-Las determinaciones analiticas * s¢ realizardn de
acuerdo con los métodos oficiales vigentes. .

Segtinda.~Los Departamentos competentes velarin por el cum-
plimiento de lo dispuesio en la presente Orden 2 través de sus
Grganos administrattvos encargados, que coordinarin sus actuacio-
nes, en todo caso, sin perjuicio de las competencias que correspon-
dan a las Comunidades Autdnomas y a las Corporaciones Locales.

DISPOSICION DEROGATORIA

A la entrada en vigor de la presente Orden quedan derogadas
cuanias disposicienes de igwal o inferior range se opongan a los
aspectos que la misma regula y, de forma especifica, los incluidos
en las siguientes disposiciones:

Ordenes del Ministerio de icultura, de 27 de julio de 1970
{«Boletin Oficial del Estado» de 5 de agosto); de 9 de abril de 1975
{«Boletin Qficial del Estadow d¢l 18), de 24 de noviembre de 1975
(«Boletin Oficial del Estadow de 2 de diciembre), de 22 de julic de
1977 («Boletin Oficial del Estado» det 30); de 17 de abril de 1978
(«Boletin Oficial del Estadon det 27), v Resolucion de la Direccidn
General de Industrias Agrarias de 26 de octubre de 977 («Boletin
Qficial del Estado» de 8 de noviembre).

Lo que comunico a VV, EE. para su conocimiento y efectos.
Madrid, 29 de noviembre de 1985,

MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ
_ Excmos. Sres. Ministros de Economia y Hacienda; de Agriculiura,

Pesca y Alimentacion, y de Sanidad y Consumo,
ANEJG 1 . )

Norma General de Calidad pim 'g:em con destino al mercado
. ntel C

1. Nombre de la norma.
Norma General de Calidad para Quesos.

2. Objeto de la norma.

La preseate norma tiene por objeto definir aquellas condiciones
y caracteristicas que deben reunir los quesos para su comercializa-

cién y consumo en el mercado interior.

‘3. Ambito de aplicacion.

La presente norma general abarca a todos los quesos destinades
a su comercializaciéon en el mercado interior, .

Podrin estipularse requisitos mis especificos ¢n normas indivi-
duales o de grupo de guesos, en cuyo caso se aplicarin dichos
requisitos 2 [a variedad particular o grupo de quesos en cuestion,
con independencia a lo establecido con carécter general por la
presente disposicidn. ’ : .

4, Definicion,

Se entiende por queso ¢l producto fresco o maduro, sdlido o
semisélido, obtenido por separacion del suero después de la
coagulacion de la leche nalural, de la desnatada total o parcial-
mente, de la nata, del suero de mantequilla o de una mezcla de
algunos o de todos estos productos por la accion del cuajo u otros
coagulantes apropiados, con o sin hidrélisis previa de la lactosa.

Asimismo, s¢ cntiende por queso el conseguido mediante
técnicas de elaboracién que comprendan la coagulacion de Ia feche
y/o de materias obtentdas de la Jeche y que den un producto final
que posea las mismas caracteristicas del producto definido en el
pérrafo anterior v siempre que lg retacion entre la caseina y las
proteinas séricas sea igual o superior a la de la leche.

5. Denominaciones.

5.1 Todos los productos denominados equeso» o que utilicen
el nombre de alguna vaniedad de queso deberin ajustarse a ias
disposiciones de esta norma general, . .

s quesos que no tengan una denominacidn concreta o
aguellos que aun teniéndola no estén protegidos por una norma
individi de composicion y caracleristicas especificas, que se
fabriquen con leche de oveja, leche de cabra o con mezclas de
ambas entre si ¥ con la de vaca, deberdn inchur en su denomina-
ci6n, después de la"palabra «quesow o del nombre de la variedad
de que se trate, Iz indicacion de la especie o especies animales de
las que proceda la leche empleads por orden descendente de
proporciones, ¢n caracteres claros ¥y bles, de las mismas dimen-
siones que las utilizadas en el resio de la denothinacion. -

Para que un queso pueda ostentar una denominacién distinta
habra de hacerlo al amparo de 1a correspondiente norma individual
de calidad, tras su aprobacidn y publicacion en el «Boletin Oficial
del Estadow. : . )

5.2 Atendiendo a su maduracion, 10s quesos se denominarin
de la sigwiente forma:

5.2.1 Queso curado ¢ madurado: Es ¢l que, tras el proceso de
fabriczcién, requiere mantenerse durante cierto tiempo & una
-temperatura y en condiciones tales que s¢ produzcan los cambios
fisicos g,’o quimicos necesarios v caracteristicos del mismo, .

52 ueso curado 0 madurado con mohos: Es aquel ¢n el
que el ¢ o se ha producido principalments como consecuencia
del desarrollo caracteristico de inohos en su inierior v/o sobre la
superficie del mismo. . .

5.2.3 Queso fresco; Es el que esti dispuesto para el consumo
al finalizar el proceso de fabricacion. )

5.2.4 Queso blanco pasterizado: Es aquel queso fresco en el
que &l codgulo obtenido se somete a un proceso de pasterizacion de
«72° (» durante dieciséia segundos u otras combinaciones de
temperatura ¥ liempo de efecio equivalente, quedando dispuesto
para &l consumo al finalizar su proceso de fabricacién.

5.3 De acuerdo con su contenido en grasa licien, expresado ¢n
porcentaje masa/masa sobre el extracto seco licteo, los quesos se
denominarin:

- Extragraso: El que contenga un minimo de 60 por 100.
g [C’inraso: El que contenga un minimo del 45 y menos del 60
por 100, .
-l %misraso: Fl que contenga un minimo del 25 y menos del 45
por 100,
- Semidesnatado: El que contenga un minimo del 10 y menos
del 25 por 100, ’ ’

- Desnatado: El que contenga mernos del 10 por 100.
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6. Factores esenciales de composicion y calidad
6.1 Iogredientes esenciales. ' ,

-6.1.1 Leche, leche desnatada 1otal o parcialmente, nata, suero
de mantequilla ¢ iina mezcla de algunos o de 10dos estos productos.

6.1.2 Otras materias obtenidas de la leche y que sean propias
de su composicidn. .

6.1.3 Cuajo animal o vegetal.

6.2 Ingredientes facultativos.

6.2.1 Cloruro sddico, en dosis limitadas por la buena practica
de su fabricacion. i .

6.2.2 Sustancias aromiticas paturales e idénticas naturales,
especias, aderezos vegetales y otros ingredientes naturales que no
procedan de la leche y se hallen autorizados en proporcién
suficiente para caracterizar el producto, pero inferior al 30 por 100
¢N masa/masa expresado sobre el producto terminado, y que en la
denominacion del producto se declare la presencia de la sustancia
afladida, «gueso con .......» {aqui ¢l nombre de dicha sustancia).

6.2,3 Sacarosa, dextrosa vy glucosa, solas o en combinacion,
exclusivamente en quesos frescos y quesos blancos pasterizados en
dosis no superior al 17 por 100 masa/masa, guedando incluido este
porcentaje en el indicado en el apanado 6.3.2.

6.2.4 Leche én polvo para el ajuste del extracto seco lacteo en
porcentaje maximeo del 5 por 100 masa/masa, sobre dicho.extracto.

6.2.5 Gelatina, en cantidad maxima de 5 g/Kg de queso y
solamente en quesos frescos y quesos blancos pastenzados,

Cuando ademis de la g;latma se utiticen estabilizantes de los
contenidos en el apartado 7.3.3, la cantidad mdxima total serd de
5 g/Kg de gueso, sin que los estabilizantes sobrepasen las dosis
fijadas en dicho apartado. -

6.3 Caracteristicas fisico-quimicas.

. Las caracteristicas fisico-quimicas de la grasa ¢staran compren-
didas entre los siguientes valores: ~

a) Para queso de vaca:

Indice de¢ refraccion a2 40° C: De 1,4540 a 1,4557.

Indice de Reichert: De 26 a 32.

Indice de Polenske: De | a 4, \

Indice de Kirchner: De 19 a 27. ’

b) Para quéso de cabra:
Indice de refraccién a 40° C: De 1.4520 a 1.4545.
- Indice de Reichert; De 21 a 25. S
Indice de Polenske: De 5 a 9.
Indice de Kirchaer; De 14 a 21.

¢) Para queso de oveja:

Indice de refraccion z 40° C: De 1,4530 a 1,4557.
Indice de Reichert; De 26 a 32,

Indice de Polenske: De 5 a 8.

Indice de Kirchner: De 19 a 27.

En el caso de los quesos curados o maduros con mohos, estos
indices serin de aplicacién solamente durante las setenta y dos
horas siguientes a la coagulacion. .

. Para los quesos elaborados con leche de vaca, cabra y oveja, o
limite minimo de colesterol, dentro de los esteroles, sera de un 98
por 100 sobre la fraccion esterdlica del insaponificable determina-
dos por cromatografia gaseosa.

. En todo caso Ja presencia de fitosieroles no debera considerarse
aisladamente del conjunto de los indices fisico-quimicos anterior-
mente expuesios.’ ’

~

7. Aditivos autorizados.

Las siguientes estipulaciones relativas a los aditivos y sus
especificaciones han sido sancionadas por la Subsecretafia de
Sanidad y Consumo del Ministerio de Sanidad y Consumo. Dicha
Subsecretaria podrd modificar la presente relgcion de aditivos
mediante Orden, atendiendo a razones de salud pablica.

7.1 Para quesos en general,
7.1.1 | Colorantes naturales.
E-160. Carotenoides.

~

a) Alfa, beta y garmma : .
carotenos. : ;
b) Bixina, norbixina, Eﬂusg";;smga,;‘gmﬂ(sg:
<} E:;gsanuna, capsorru- queso, aislados o en
o conjunto,
d; Licopenos. - .
. ¢ Beta-apo-§'-carotenal.
- E-140. Qlorofilas.

. ' -

. 7.1.2  Conservadores.

-] En dosis maxima de uso
de 1000 mg/Kg de
E-201. Sorbato sadico. queso, aislados o en con-
E-202. Sorbato potésico. Junio, expresagos en

- écido sérbico.

E-200.- Acido séirbico,

E-280. Acido propidnico. { En dosis méximz de uso

E-28t. Propionato de 2.000 mg/Kg de
sodico, gueso, aislados o en con-

E-282. Propionalo poti. junto, expresados en
Sico. 4cido propidnico.

o una mezcla de ambos acidos y/o sus mencionadas sales hasta un
maximo de 2,000 mg/Kg de gueso, sin gue la cantidad de dcido
sorbico supere Jos 1. mg/Kg de queso.

La utilizacién de estos conservadores se limitara a tratarmientos
superficiales de la corneza o al material de cobertura,

7.1.3 Secuestrantes.

H-10.056. Clorure En dosis maxima de 200 mg/Kg

E Océlcrico. de leche, :
-341: rtofos- . .
En dosis maxima de 245 mg/Kg
fato de cal- ™ 4¢ jeche.

.. cig. .
7.1.4 R'eguladores de la maduracion.

Enzimas coagulanies y fermentos lacticos autorizados, de
acuerdo con &l tipo, clase y cahdad del queso, en dosis maxima de
usc_determinada por la buena préctica de fabricacién.

7.1.5 Agentes aromaticos autorizados para este fin y que
cumplan lo dispuestc en la Replamentacidn Técnico-Sanitaria,
aprobada por Decreio 406/1975, de 7 de¢ marzo {«Boletin Oficial
del Estadoy del 12), ,

En la denominacion del producto se declarara la presencia de la
sustancia anadida mediante la expresién «queso con sabor a .....»
seguida del nombre de dicha sustancia, a menos que su presencia
sea caracteristica tradicional del queso,

7.2 Exclusivamente para quesos curados,
7.2.1 Conservadores.

- Aceite de oliva y aceites minerales de calidad medicinal,
especialmente preparac?::s y autorizados para impregnar la corteza.
En el aceite de oliva podran asimismo sumergirse los quesos.

= E-235. -Pimaricina: Hasta un méximo de 500 mg/Kg del
material de recubrimiento para quesos duros y semiduros.

- Hasta un méaximo de 1,2 mg/dm cuadrado de superficie del
queso, prepdrado bajo la forma de- suspension acuosa, para cl
tratamiento exerior de la corteza de los quesos duros y semiduros.

- E-252. Nitrato potasico: Hasta un méximo de 50 mg/Kg de
queso, exclusivamente en quesos salados con salmuera ¥ no
madurados con mohos.

. 722 Reguladores de la maduracion.

- Mohos, levaduras y cultivos microbianos especialmente auto-
rizados para la maduracién de quesos curados o madurados con
ellos: B, P. F.

7.2.3 Coadyuvanies tecnologicos.

- Ceras, parafinas y materiales poliméricos, con ¢ sin coloran-"
tes, especialmente autorizados para ¢! recubrimiento de la corteza.

- Humo aplicado directamente a Ia corteza en ¢l proceso de
ahumado, no resultando la concentracidn de 3,4 benzopireno
superior a 0,01 ppm en la misma y siempre que no se utilice para
enmascarar defectos. . .

Fl

7.3 Exclusivamente para quesos frescos y quesos blancos

_pasterizados. .
7.3.1 Colorantes.
: : Dosia
_ mixima
de uso
E-100. Curcumina ............. LU 27 ‘g%m
E-10). Lactoflavina (Riboflavina) ........ B.P.F.
" B-102. Tartracina ...................0... 18 ppm
E-104, Amarillo de quincleina ........... 7 ppm
E-120. Cochinilla (Ac. carminico) ........ 20 ppm
E-127. Eritrosina ..................c0.... 7 ppm
E-161. Xantofilag ........................ BPF
E-162. Rojo remolacha (Betanina) ....... 250 ppm
E-183. Antocianos ....................... .B.F.
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7.3.2 Conscrvadores. '

E-200., Acide sér- - .
bico. ............ En dosis miaxima de uso de 600
E-201. Sorbaio mg/Kg de queso, aisiados o en
sodico. ..., conjunio, expresados en acido
E-202. Sorbate s sorbico.
potasico. .. .. ... .
7.3.3 Estabilizantss,
E-401L. Alginato .
sodico. ..., ..
E-402. Alginato
potdsico. ...... ..
E-403. Alginato | *
aménico. . ....... En dosis maxima de .uso de 3
E-404. Alginato g/Kg de queso, aistados o en
CAlCICO. ... ... .. comunto. .

E-406. Agar-agar .
E-407. Carragena-
108, 0. .
E-4{0. Goma de
garrofin. ...... ..
E-412. Goma guar.

E-440 a) Pectina. . {
E-440 b) Pectina
. amidada. . ‘

En dosis maxima de usoc dec 3
2/Kg de queso aiglados o en

....... con;unto

Cuando se combine la pectina con otros estabnhzames la

camtidad 1o1al no sobrepasara los 5 g/Kg, sin sobrepasar las dosis
individuales anjes fijadas.

8. Norma microbioldgicasy comtaminantes.

8.1 Norma microbioligica para quesos frescos y blancos
pasterizados,

2.1.t Toma, transporte v conservacidn de muestras.

La toma de muestras de los quesos frescos y quesos blancos
pasterizados se hard por triplicado, segin 1a legislacion \ugente ¥y de
acuerdo con los siguientes mélodos:

a) Como norma general, se iomarin cinco umdades del
mismo lote, para cada uno de los tres ejemplares de fa muestra.
Cada umdad estard consituida por un envase original e integro
cuando su contenidc neto sea inferior a un kilogramo, y por
porciones de 300 gramos aproximadamente, recogidas con utensi-
lios estériles en recipientes asimismo esténles para piezas con
contenido neto igual o superior a un kilogramo.

b) Excepcionalmente, en los supuestos én que no fuese posible
lomar el namero de muestras indicado en el apartado a), por falta
de cantidad suficiente d¢ un mismo lote, se tomara una unidad
para cada ejemnplar de 1z muestra.

En ambos casos, #n el acts de toma de muestras, deberén
reflejarse las condiciones de conservacién y lemperatura de la
muestra, asi como la fecha de caduci o la’' de consumo
preferente, debiendo reflejarse asimismo si la muestra ha sido
tomada de un envase integro o de envases abiertos,

El :ranspor}j: de muestras y su conservacién hasta el momento
del analisis se realizara a una temperatura no superior 2 8° C para
que la muestra manienga, en todo momenio, las caracterisiicas
adecuadas al objeto de no desvirtuar la finalidad de aquél.

El andlisis de los tres ejemplares deberd estar iniciado antes de
la fecha de caducidad del producto o, en su caso, de 1a de consumo
preferente del mismo.

porcidn de la muestra que se lome para la practica del

analisis deberd ser representativa del conjunto de su respecliva
unidad.

8.1.2 Tolerancias microbiologicas.
Las 1olerancias seran las indicadas en ¢l cuadro siguiente: ’

n T m M
Enterobacteriaceas totales/g ... ... .. § .2 l><l{}3 1><i(l‘1
E colijg ... ... 5 2 ix10? lx!O
Staph, aureus emerotox:gemco}g .. 5 1 lxlO2 lxlO
Salmonella o Shigella/25 g . ¢

n= Nimero de unidades de muestra de un lote gue se analizan
segin el programa de muestreo establecido.

¢ = Nimero de muestras que pueden rebasar el limite m sin
ser supenar al limite M.

= Limite microbioldgico que finicamente ¢ de las # muestras

g\ai;den sobrepasar. Se admite para este nivel una variabili-

= 3 m para medio sohdo.
<10 m para medio liguido.

M = Nivel limite de aceptabihdad Los valores superiores & M
no son aceptahles.

Loa vaiores de M se fijan en:

M = 10 m para medigs solidos
M =30 m para medios liguidos

Para lzgs muestras tomadas segin el procemm:emo b} del
apartado B.1.1 las 1olerancias seran las indicadas a continuacion:

Enterobacteriaceas totales/g - ... .. ... :. 1.10%
E. coli/g . 1.103
Staph. aureus emermoxigemco/g ......... 1.10}
Saimoneila o Shigetla/25 g Ausencia.

8.2 Contaminantes.

Las tolerancias de productos contaminantes y sustancias tdxicas
no deberdan sobrepasar los limites contenidos en la legislacion
vigente g e su defecto, en las normas internacionales aceptadas
por el Estado espaitol, que velard. por su cumplimiento como
garante de las mismas, con la delerminacibn y exigencia de
responsabilidades en este punto por el érgano det Estado correspon-
diente. El contenido maximo en nisina procedente exclusivamente
de cepas nisindgenas serd de 100 mg/Kg de gueso.

« 9. Prohibiciones.
Queda expredamente prohibido:

9.1 Utilizar para la :Iaboramon de toda clase de queso,
materias primas que estén adulteradas o alteradas, asi como las
consideradas extrafias a su composicion.

9.2 Emplear leche ne pasterizada o pasterizada fuera de l1a
propia industria, para elaboracién de quesos gue vayan a |
expedirse al consumo ahtes de los sesenta dias siguientes 2 su
fabricacién.

9.3 La presencia en el queso de grasas y/o protcmas distintas
& las de la propia leche.

94 El empleo de aditivos no autorizados.

95 La venta de preductos analogos al queso que pucdan
producir confusién at consumidor o de aquellos en cuva denomina-
¢cién $.incluya la palabra «quesow y no se ajusien z la presenie
Norma.

9.6 La venta de guesos aduiterados, alterados, contaminados -
0 parasilados.

9.7 La tenencia y venta por el mayorista y desatlista de queso
raliado o en polvo, & granel,

9.8 La venta de qucso fmwonado siempre que pueda dudarse
de-la identificacién del mismo.

9.9 El ahumado con productos liguidos o condensados.

« 9.16 Todo empleo de indicactones ¢ preseniacion de ctigue-
tas, envases, embalajes, documentos comerciales y medios de
publicidad que sean susceptibles de crear en el &nimo del consumi-
dor cualquier clase de confusién sobre fa naturaieza, composicion
u arigen del producto.

9.11 Conl.ener indicacioncs cn cl enquc‘tado y en la publicidad
que atribuyan a los quesos una accidn terapéutica preventiva o
curauva., ¢ induzcan a error o engafio por medio de inscripciones,
signos o dibujos por los que se atribuyan efectos o propiedadet gue
no poses el gueso o que fos posean todos los quesos similares ¢ que
supofigan confusion con ofro producto alimenticio.

9.F2 Las inscripciones con tintas oo autorizadas ni cualguier
umpresion o grabado en la cara interna de! envase que esté en
contacte con ¢l gueso,

9.13 Enrhascarar fa informacion del etiquetado con dibujos o
cualquier otro texto o imagen, escrito, impreso o grafico.

9.14 El etiquetado mediante cualquier materia escrita,
impresa o grafica, adicional a fa que s exige en la presente norma,
que esté en contradiccion con lo dispuesto en su apartado 12,1,

9.15 La utilizacién en el etiquetado facultativo de adjetivos
calificativos diferentes a las designaciones estabtecidas en ia pre- .
SEre NOIMa.

9.16 La venta de quesos con un extracto seco lacteo inferior al
15 por 100, expresado en masa/masa - obre ef procducto terminado.

10, Higiene

10.1 Laleche utilizada para a fabncacwn de estos productas
habra de ser pasterizada para 105 quesos que se consuman antes de
los sesenta dias siguientes a su elaboracion.
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710.2 El fabricante debera responeabilizarse de los controles de
12 materia prima y demas ingredientes salvo prucha en contrario,
comprobando sus. condiciones de purezz en ¢ momento de su

recepeifén o de su uso mediante examen y andlisis normales en -

buena prictica industrial o por medic de las cestificaciones
‘necesarias aportadas por el proveedor. .

- 10.3 Lz sal y la salmuera utilizadas cumpliran lo dispuesto en
Ia lesisiacién vigente.

10.4 En los almacenes de maduracidn no 9¢ permitirdn otras
ggemciones que las destinadas a la proteccién de ias piezas
boradas o & la vigilancia de Ia maduracion, o

10.5 *Los productos terminados no deberfin contener microor-
gRnismos patdgenos estrictos ni sustancias 16xicas en niveles que
peedan suponer un riesgo para ¢l consumidor, ' .

10.6 E! material de envase v cmbalaje utitizado debera estar
fabricado con materias primas autorizadas para tal fin por ¢l
Ministerio de Sanidad y Consumo, cumplimentindose todo lo
dispuesto en al capitulo IV, seccién 1.5, del Coddigo Alimentario
Espadol. Los embalajes se disciaran de tal forma que proteian
efectivamente al producto duranie su comercializacidn,

1L Envasado.

11.1 Los quesos envasados se presentarin €n envases nuevos,
confeccionados con materiales que no puedan modificar sus
caracteristicas ni transmitir sabores u olores extrafios ni ocasionar
alteraciones al producto.

Los quesos deberdn ir debidamente acondicionados y suficien-

temente protegidos, lanio en sus propios embalajes o envases como
on Jos medios de transporte. con objeto de evitar su deterioro y
permitir su perfecta conservacion, -

11.2 El queso rallado o en polvo sélo podrd venderse en su
cnvase orifinai con ¢l etiquetado reglameniario.

11.3 El envasado fuerz de Ia vista del consumidor del queso
dividido en porciones o lonchas y listo para €l consumo deberi
efectuarse en condiciones gue permitan mantener la pureza del
queso durante ¢l periodo normal de almacenamiento y ¢comerciali-
zacién., En este caso, ef envasador o reenvasador seré responsable
de 1a calidad del producto y del cumplimiento de todos los
reguisitos exigidos en esta norma, debiendo estar fhscrito en el
Registro Sanitario de Industrias de acuerdo con las disposiciones
vigentes. .

t1.4 La tolerancia en cuanto a la verificacién del contenido
efectivo en el envasado para los productos afectados por la presentie
norma se¢ deberd ajustar a lo dispuesto en este sentido en el Real
Decreto 2506/1983, de 4 de agosto, por el que s¢ aprueba la norma
general para ¢t control del contenido efectivo de los producios
alimenticios envasados.

12. Etiguetado y rotulacién.

El etiguetado y la rotulacién de los quesos recogerdn en
caracteres claros, bien visibles, indelebles y facilmente lepibles por
¢l consumidor y al menos en [a lengua espanola oficial del Estado,
las especificaciones gue a continuacidén se indican, estando, no
obstante, los productos envasados & tenor de lo dispuesto en el Real
Decreto 2058/1982, de 12 de agosto, por ¢l gue se aprucba la norma
general de etiguetado, presentacién vy publicidad de los productos
alimenticios cavasados. _ '

12,1 Efigquetado.

La informacion del etiquetado de Jos quesos constard obligato-
ramente de las signientes especificiciones, guardando las letras
empleadas en la denominacion del gquese una relaciébn razonable
con las de 1exto impreso més destacado que figure en la etigueta.

12.1.1 La palabra «queso» y el nombre de la variedad, si
existiers, o simplemente el nombre de dicha variedad siempre que
esté amparada por una norma individual de composiciéon vy
caracteristicas especificas, T _

Los gquesos frescos ¥ quesos blancos pasterizados, a cfectos de
etiquetado, se denominarin, respectivamente, equeso frescos ¥
w«queso blanco pasterizados.

12.1.2 El nombre de la especic o especies animales de las que

procede la leche empleada por orden decreciente de proporciones,
de conformidad con ¢l apartado 5 de esta norma.

En los registros oficiales correspondientes deberd declararse el
porcentaje de los distintos tipos de leche utilizados en la fabricacion
de los diferentes tipos de quesos. i . .

En tanio no existan métodos analiticos oficiales pera la cuantifi-
cacién de los diferentes porcentajes de los tipos de leche utilizados
en la fabricaci6n de estos productos, €l control ¢ inspeccion de’los
mismos se efectuars en los centros de produccidon, comprobando
las materias primas utilizadas dentro del proceso de fabricacién.

12.1.3 El porceniaje minimo #n masa/masa del extracto seco
lacteo, asi como ef de grasa liciea sobre dicho extracto v la

denominacién correspondienic al contenido graso de las sefaladas
en ¢l gpartado 5.3 de esta norma. ) ] .

Quedan exceptuadas de cumplir este requisito aguellas varieda-
des de gueso amparadas por normas individuales de composicién
y caracteristicas especificas, que en todo caso cumplirin los
establecidos en dichas normas,

12.1.4 Lista de ingredientes.

Iré ida del titulo wingredienics» y se mencionarin todos
por orden decreciente de sus pesos ¢n ¢l momento de su incorpora-
cién al proceso de fabricacitn,

No precisarin lista de ingredientes los guesos constituidos por
un solo ingrediente o a 'los que Gnicamente se les haya anadido
otros ingredienies procedentes de productos lécteos, énzimas y
cultivos de microorganismos necesarios para su fabricacion, y en el
caso de los guesos madurados y madurados con mohos la sai
precisa para su efaboracion. .

12.1.5 Contenido neto.

Sec indicara el contenido neto gl envasar, expresado en gramos
£ en kilo 08, .

Cuando e] queso envasado esté constituido por varias porciones
o elementos que no puedan ser objeto de venta por separado, sino
que todos juntos formen la umdad comercial, se indicaré el
confenido neto de és1a al envasar y ademds el nimere de porciones
o elementos. .

Las piezas enteras quedan exceptuadas de indicar el contenido
neto st s¢ Expresa en su etiquetado que el mismo se delerminard en
¢l momento de la venia en presencia del comrprador, mediante ia
leyenda «Contenido neto en venilaw o similar,

12.1.6 Marcado de fechas.

12.1.6.1 <Cuando se trate de quesos fabricados con leche no
pasterizada figurard la fecha de fabricacidn, que se expresard
mediante la leyenda «Fecha de fabricacion», seguida del dia, mes
y afio, en este orden.

12.1.6.2 En los quesos frescos figurard la fecha de caducidad,
que se expresard mediante la leyenda «Fecha de caducidady,
seguida del dia v el mes, en este orden. Dicha fecha no podrd
sobrepasar la de treinta dias desde su fabricacién. |

[2.1.6.3 En los quesos blancos pasterizados se¢ expresard la
fecha de duracidén minima, gue se expresard mediante la leyenda
«Consumir preferentemente antes des, seguida de:

- El dia y mes, én dicho orden, cuando su duracién sea inferior
a (res meses. .

- El mes vy el ano, en dicho orden, cuando su duracion sca
superior a tres meses, pero no exceda de los dieciocho meses.

12.1.6.4 Todas las fechas definidas en los apartados 12.1.6.1,
12.1.6.2, y 12.1.6.3 de esta norma se indicarin en la forma
siguiente: ‘

~ El dia, con la cifra o las cifras correspondientes. )

-~ Ef mes, con su nombre o0 con las tres primeras letras de dicho
nombre o con los digios {del 01 al lgnque correspondan. La
expresién del mes mediante digitos sOlo podra utilizarse
cuando también figure ¢l ano. )

- E] afio, con sus cuatro cifras o sus dos cifras finales.

Las indicaciones antedichas estaran separadas unas dc otras por
espacio en blanco, punto, guidn, etc., salvo cuando el mes se
exprese con letras.

.La altura minima de los caracteres serd la siguniente:

Alturs mimma
Cantidad £nvasada -

mm
Hasta (00 g ...... 1
Mis de 100 g .... 1,5

12.1.7 En los quesos frescos y quesos blancos pasterizados. la
indicacién «Consérvese en frion. _

12.1.8 ldentificacién de la Empresa.

12.1.8.1 Se hari constar ¢l nofmbre o la razén social o la
denominacién del fabricante, envasador o importador v, en todo
caso, su domiciho. )
12.1.8.2 El nimero de registro sanitario de identificacion de-la
industria en los quesos de fabricacion nacional. o
12.1.8.3 FEl namero de registro del produéto en el Ministenio
de Sanidad y Consumo para los quesos importados. ) ]
12.1.8.4 ~Cuando la elaboracién de un gueso se reahice bajo
marca de un distobuidor, ademas de figurar su nombre, razon

-
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social o denominacion y domicilio, se incluirdn los de la industria
elaboradora o su nimero de registro sanitario, precedidos por la
expresi_én «Fabricado por...».

12.1.9 [Identificacion del lote de fabricacion.

Tode gqueso debera tlevar una indicacidn que permita identifi-
car ¢l lote de fabricacién, quedando a discrecion del fabricante la
forma de dicha identificacién.

Seri obligatorio tener a disposicién de los servicios competentes
de la Administracion la documentacion donde consten los datos
necesarins para 12 identificacion. de cada lote de fabricacién, -~

12.1.10  La indicacién «Elaborado con ieche pasterizadaw, si
concurre esta circunsiancia. .

12.1.11 La indicacidon de wralladon 0 «en polvow, respectiva-
mente, en el caso de presentarse en estas formas.

122 Rotulaci6n. ‘

La informacion de los rétulos de los embalajes constard
obligatoriamente de las sigujentes especificaciones:

- Denominacién del producic o marca.

~ Nuimero y contenido neto de los envases, en su ¢aso.

- Nombre ¢ razén social o denominacién de la Empresa.

- Instruicciones para su conservacion, caso de ser necesario,

No serd obligatoria la mencién de estas indicaciones siempre
que puedan ser determinadas clara y ficilmente en el etiquetado de
los envases sin necesidad de abrir el embalaje,

t2.3 Pais de origen.

Los guesos importados, ademas de cumplir lo establecido en los
apartados 12.1 y 12.2 de esta norma, excepto la identificaciéon del
lotc de fabricaciém, deberan hacer chunsiar en su etiquetado y
rotulacion ¢l pais de origen.

12.4  Quedan exceptuades del cumplimienio de lo estipulado
en los apartados 12.1 v 12.2 de esta norma los quesos destinados
a la industria fundidora.

- 13, Especificaciones.

Los quesos fabricados en Espafia y destinados a la exponiacion
que no se ajusten a los requisitos previstos en esta norma llevarin
roquelada en cada pieza desde el momento de su fabricacion la
palabra «Export», ¥ si no fuera posible (yuesos frescos o blandos de
corteza inconsistente, eic.), dicha inscripeidn- figurara de forma
bien visible en sus envases y embalajes.

En mingan caso podrd comercializarse en el mercado interior
cualquier queso que no cumpla todos los requisitos cspecni'Cados
en la prcscnte norma.

14. Responsabmdades.

A estos efectos se estard a lo dispuesto en la Reglamentacién
Técnico-Sanitaria de Industrias, Almacenamiento, Transporte y
C omemahzacmn de Leche ¥ ‘Productos Licteos.

ANEJO 2

Norma General de Calidad pars los QQuesos Fundidos con destino.
al mercudo interior

1. Nombre de la norma.
Norma General de Calidad para los Quesos Fundidos.

2. Objeto de la norma.

La presente norma tiene por objeto definir aquellas condiciones
v caractersticas que deben reunir los quesos fundidos para su
comercializacion y consumo en ¢l mercado intenor.

3. Ambiio de aplicacion.

La presente norma abarca a todos tos quesos (undidos destina-
dos 2 su comercializacidn en el mercado interior.

4. Definicion.

Se cntiende por queso fundido el producie obtenido por
melturacion y/o mezcla, fusion y emulsion con tratamiento 1ér-
mico de una o més variedades de queso con ¢ sin adicién de
agentes emulgenies, de leche y productos lacicos y de olros
productos alimenticios,

5. Denom:'n'aciones.

En las deneminaciones utilizadas para designar los distintos
auesos fundides se¢ cumplirdn las condiciones que se¢ fan a

| continuacion, en el bien entendido que en todos los apm1ados de
este pumto la expresion «extracto seco totabs s reficre al products
terminado, descontando los ingredientes conternplados en 6.2.3,
5.1 De acuerdo con su contenido en grasa lictica, expresado
£n porceniaje en masa/masa sobre el extracto seco total, los quesos
fundidos se denominarin como sigue:

Extragraso: El que contenga ua minimo del 60 por 100,.

Gilaago El que contenga un minima del 45 y rncnos del 60
por

Sf(r}nungraso El gue conienga un minimo del 25 ¥ menos del 45
por
Semidesnatade: El que contcnsa un minimo del 10y menos del
25 por 100.

Desnatado: El que contenga menos del 10 por 100

5.2 Cuando el producto comeniga el minimo del 50 por 100
masa/masa de extracto seco total denominacion serd «quesa
fundido...», seguido del calificativo que le corresponda, segun la
clasificacidn del apartado 5.1

5.3 Si dichas dcnommamuncs se contemptan con’la expresion
«para untary 0 «para exiendern, el extrato seco total serd como
minimo dei 40 por 100 masa/masa ¢ inferior al SO por 100
masa/masa sobre el producto terminado en origen,

El minimo del extracto seco total serd del 25 por 100 masa/masa
¢ inferior al 40 por IDO masa/masa en origen, 4 en la denominacion
se incluye la expresidn «queso blanmdo fundido... para untars ¢

-«queso blando fundido... para extenders.

54 El queso fundldo cuya denominaciénn incluya el nombre
de una o mas variedades de queso, se designari una de las
siguientes formas: «quesofs)... y ... fundido(s)» o «queso(s) fun-
dido{s) de... ¥ ..» y ¢n 5u elaboracién no podran emplearse otra u
otras vanedades de queso mas gque las especifi s, debiendo
cuntlener un minimo del 50 por 100 masa/masa de extracto seco .
tota

En el caso que en la denominacién figuren nombres de
variedades de quesos, se indicardn todas ellas por orden decreciente
de proporciones, y la menor no deberd ser i erior a un 10 por 100
masa/masa del queso utilizado como materia prima.

Si dichas denominaciones se coniempian con las expresiones
«para untar» o «para extendem, el extracto seco total deberd ser,
como minimo, del 40 por 100 masajmasa ¢ inferior a] 50 por 100 .
masd,/masa.

En el caso que se completen con las de «blando fundido... para
untam o «blando fundido... para extenderw, el extracto seco total
debera ser, como minimo, del 25§ por 100 masa/masa e inferior al
40 por 100 masa/masa,

En todos los casos, 1a materia grasa se ajustari a las exigencias
del apartado 5.1 de esta norma.

6. Factores esenciales de composicion y calidad.

6.1 Ingredientes esenciales: Queso, .
6.2 I[ngredienies facultativos:
6.2,1 Nata, mantequilla y grasa de mantequilla dcshldxatada.

asi como leche en polvo y, en general, solidos idcteos. En cualquier
caso la adicion en todas estas materias primas viene limitada por
¢l porceniaje de lactosa, que no excederd del 6 por 100 expresado
en masa/masa sobre el producto terminado, descontando los
ingredientes contemplados en 6.2.3.

6.2.2 Cloruro sodico en cantidades limitadas por la prictica -
normal de fabricacién.

6.2.3 Sustancias aromaAticas naturales ¢ idénticas naturales,
especias, aderczps vegetales y otros ingredientes naturales no
ldcteos, autorizados, con incidencia organoléctica :rreciable, siem-
pre que ¢l extracto seco incorporado no exceda del 30 por 100 ¢n
masa del extracto seco total expresado sobre el producto termi-

nado.
En la denominacion del ucto se declarari la presencia-deda
sustancia o sustancias afadidas, ndo las

) abras «con...»
{aqui, ¢] nombre de dichas sustancias), .

6.3 Caracteristicas fisico-guimicas.

« 631 Exclusivas para quesos fundidos sin adiciones de las
cantempladas en ¢l apartado 6.2.3

A} Para queso de vaca:

Indice de refraccion a 40° C: De 1,4540 a 1,4557.
Indice de Reichert: De 26 a 32,
{ndice de Polenske: De 1 a 4.
~Indice de Kirchner: De 19 a 27,

B} Para queso de oveja; )
Indice de refraccitn a 40° C: De 14520 a 1, 4545

Indice de Reichert De 26 a 32.
Indice de Polenske: De 5 a 8.
De 19 a 27.

~

Indice de Kirchner:
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C) Para queso de cabra:

Indice de refraccién a 40° C: Dc 1 L4530 a 1,4547,
Indice de Reichert: De 21 a 2

Indice de Polenske: De S a 9 _
Indice de Kirchner: De 14 a 2. .

Estos indices no son aplicebles a los quesos fundidos en cuya
elaboracion se hayan utilizado quesos madurados por mohos. Para
todos estos gquesos, el limite minitno de colesterol dentro de los
esteroles seri del 98 por 100 de 1a fraccidn esterdlics del insaponifi-
cable determinados por cromal fia gaseosa,

. En todo caso, la presencia de fitosteroles no debers considerarse
aisladamente del donjunto de Jos indices fisico-quimicos anterior-
mente expuestos.

3.2 Para-quesos fundidos con adiciones de las contempladas
en ¢l apartado 6.2.3 se contemplara la posible modificacion de los
anteriores indices en funcidn de las transferencias que hayan
podido tener lugar ¥, en especial, de la grasa.

7. Aditivos autorizados:

Lax siguientes estipulaciones relativas a los aditivos alimenta-
Tios ¥ sus espécificaciones han sido sancionadas por la Subsecreta-
ria de Sanidad y Consumo de] Ministerio de Sanidad y Consumo;
dicha Subsecretaria podra modificar 1a presente relacion de aditi-
vos mediante Orden, atendiendo a razones de saiud pablica.

7.1 Coloranes.
‘E-100. Carotenoides.

En dosis mixima de

b) Bixina, norhixina. uso de 600 mg/Xg de

c} Capsantina, capsorru- queso, aislados. o en
bina. conjunio.

d) Licopenos. . )

E-140. Cldrofilas.
7.2 Conservadores. .
En dosis maxima de uso de 2.000

B0 poitosortin, | Pl S P “temmnads,

E-202. Sorbato potdsico aislados o en conjurto, expresado
T 1 - en &cido sdrbico.

E-280. Acido propibénico. ; En dosis maxima de uso de 3.000

E-28). Propionato m de producto terminado,

E.282 sadico. aislados 0 en conjunto, expresado

Propionato poti- en dcido propidnico.
Sico.

Cuando se efectiien mezclas de ficidos sorbico i{ propiénico v/o
de sus sales autorizadas, la cantidad méxima total no sobrepasard
los 3.000 mg/Kg de producto terminado, ¥ la de acido sdrbico y los
sorbatos no sobrepasard los 2.000 mg/

Kg
Nisina: En dosis mixima de uso de 12,3 mg,fl(g de producto
terminado.

1.3 Antioxidantes (exclusivamente en queses fundidos presen-
tados en cnvases transparéntes).

E-306. Extractos de origen _'
natural ricos en toco-

feroles. En dosis maxima de uso de
E-307. ' Alfa-tocoferol  simté- 100 mg/Kg dec grasa dc
fico. leche, aslados o er con-
E-308. Gamma-tocoferol junto, expresado en D. L.
sintético. i tocoferol.
E-309. Delta-tocofencl sin- '
tético, - !
"E-300. Acido L-ascérbico: B.P.F.
E-310. giiaéato de Pro- )y En dosis méxima dgel ul;.;a de] 500
- . de grasa eche, aislados
ggié g:llgltg dgeo‘gﬁe_ Q en conjunio, expresado en galato

cﬂo de propilo.

Estan permitidas las mezcias de locofero]es ¥ galatos hasta una
dosis méxima de 100 mg/Kg.

7.4 Estabilizantes,

E-170. Carbonato cilcico.
E-270. Acido lictico.
E-325. Lactato s6dico.
E-326. Lactato potasico.

E-327.~ Lactato cdlcico.

E-330, Acido citrico.
E-33]1. Citrato sodico.
E-332. Citrato potasico.

. E-331,  Citrato cilcico.
E-334, Acido tartirico.
E-335. Tartrato s6dico.
E-336. Tartrata polasico.
E-339. Onrofosfale sddico,
E-340. Ortofosfato potasico.
E-341. Ortofosfato calcico.
E-450. Polifosfatos:

a) (i) Difosfato disbdico.

a) (i) Difosfaio trisddico.

a) (i) Difosfato tetrasodico.
(iv) Difosfato tetrapotasico.
(i} Trifosfato pentasodico.
(i) Trifosfato pentapotasico.
¢} (1) Polifosfate sédico.

¢} (i) Polifosfate potasico.

- H-8.186. Bicarbonato de sodio,

En dosis de uso de 40 g/Kg de producto terminado, aislados a
en conjunto. La cantidad total de orto y polifosfatos no sobrepasara
30 de producto terminado.

8. Norma microbioldgica y contaminantes.

8.1 Norma microbicldgica aplicable a los quesos fundidos.

8.1.1 Toma, transporte y conservacion de muestras.

La tomz de muestras de los quesos fundidos se hard por
lnphcado, scgon la iegislacion vigente y de acuerde con los
siguientes métodos:

a) Como homma general, se tomaran cinco unidades del
mismo lote para cada uno de los tres ejemplares de la muestra.
Cada unidad estard constituida por un envase original e integro.

b) Excepcionalmente, en los supuestos en que no fuera postble
tomar el nimere de muestras indicado en el apariado a) por falta
de cantidad suficiente de un mismo lote, se tomard una unidad
para cada ejemplar de la muestra.

. En ambos. casos, en el acta de toma de muestras deberan
reflejarse las condiciones de conservacién de la muestra y la fecha
de consurao preferente.

El andlisis de los tres ejemplares dcbera estar iniciado antes de
su fecha de consumo preferente.

La porcion de la muestra que se tome para la prictica del
andlisis deberd ser representativa del conjunto de su respectlva
unidad.

8.1.2 Tolerancias mtcrob:olégxcas..

8.1.2.1 Para quesas fundidos:
n c- m M
Enterobacteribceas totales/g. ... .. s | 2 |nioz |nios
E. COl/B - oo i i, 5 |1 1 1.1
Staph. aureus ‘enterotoxigénico/g. .| 5 2 1 1.10!
Salmonella o Shigella/25 g........ 5 0 a -

8.1.2.2° Para quesos fundidos rallados, quesos fundidos en
polvo y quesos fundidos con Jos mgr;dlentcs facultativos |nd1cados
en ¢l epigrafe 6.2.3 de esta norma.

o € \ m M
Enterobacieridceas: totales/g. . . ] s 2 L1002 jhI0s
E COU/E (i 5 2 |10t {1102
Staph. aurcus enterotoxigénico/g .| $ 1 1.102 | 1.103
Salmonella o Shlgclla/25 8. . 5 0 Q -

n = Namero de unidades de muestra de un lote que se anahzan
seglin el programa de muestreo establecido.
. ¢ = Nlimero de muestras que pueden nebllsar el limite m7 sin ser
superior al limite M.
m = Limite microbicldgico que nicamente ¢ de las » muestras
g:cden sobrepasar. Se admite para este nivel una veriabili-

& im para medio sélido.
== 10 m para medio liquido.

M= vael limite de accplabilidad. Los valores superiores a M
no son aceptables.
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Los valores de Af se fijan en: B : '
M =10 m para medios sélidos,
M =30 m para medios liquidos.

Para las muestras lomadas segin el apartado b) del apanado
8.1.1 las tolerancias seran las indicadas a continuacion: .

- _ Quesos fundidos
Enterobacteriaceas torales/g '

bacteriaceas totales/g ... ... .. 1.103
E colijg ........ ... ... PR . L1
Staph. aureus enterotoxigénico/g . ............. .. LI
Salmoncila o Shigella/25'g .................. . Ausencia,

Quesos fundidos rallados, quesos fundidos en polvo ¥y quesos
fundidos con los ingredientes facultativos indicados en ¢l epigrafe
6.2.3 de la norma

Enterobacteniaceas totales/g ... . . ...... ... ... . LID}
E ocollig D2
Staph. aureus enterotoxigénicojg ................... L103
Salmonella o Shigella/25 g-.. ... ... P, Auscocia.

%2 Comaminantes.

no deberan sobrepasar los limites contenidos en la legrslacion
vigente y en su defecto, en las Normas Internacionales aceptadas
por el Estado espaniol, que wvelard por $u cumplimiento como
garante de las mismas con la determindcion y exigencia de
responsabilidades en este punto por el 6rgano del Estado Correspon-
diente.

9.

"(@ueda expresamente prohibido:

6.1 Uhilizar, para la elaboracién de toda clase de queso
fundide, matenas primas que estén adulteradas o aiteradas, asi
como las consideradas exirafias a su composicion.

9.2 Todo tratamiento térmico, duranie la fabricacion del
queso fudido en el que no se alcance una combinacion equivalente
o mayor de tiempo ¥ temperatura que la de 70° C durante wreinta
segundos.

4.3 Cualquier manipulacion en la elaboracién de queso fun-
dido que tienda a sustituir, total o parcialmente, la grasa v/o
proteinas Frocedemes de la leche, por otras distintas.

9.4 El empleo de aditivos no autorizados.

9.5 La tenencia y venla por el mayorista y detallista de queso
fundido rallado ¢ en polvo, a granel, ,

9.6 La venta de productos analogos al queso fundide (gque
pueda™ producir confusion al consumtdor) o de aquelios en cuva
denominacién se incluya la mencion «queso fundidow y no se
justen a la presente norma.

9.7 La venta de quesos fundidos adulterados, alterados, conta-
minados o parasitados, . .

9.8 La venta al publico de aguellos quesos fundidos cuvas
caracterishcas externas se asemejen a las de los quesos no fundidos,
siempre que ne lieven impresa sobre la corteza o envoltura_ original
en caracteres y lugares bien visibles, segin escala resefiada a
continwacion, la especificacion «?ueso fundido» o la que corres-
ponda a su denomunacion especifica: -

Prohibiciones.

Altura mimima
de los caracieres
en miimelros

Canvdad envasada

Hasta 200 g.... .. ... v o L}
Mas de 200 y hasta 500g...... ... ..., 4
Mias de 500 y hasta {5008 ... ... ............ 5
Mis de a

1.000 y hasta 5.000g
Mas de 5.000g . .. ... I

El grosor de estos caracleres guardard la proporctonalidad
mecesana para su perfecta legibilidad.

10.  Higiene.

r .
10.1 E] fabricante debera responsabilizarse de los centroles de
la maleria prima ¥ demas ingredientes salvo prueba en contrario.
comprobando sus cdndiciones de pureza en ¢ momento de su
recepcion o de su uso. mediante examen y andlisis normales en

buena practica industrial o por medio de las certificaciones:

necesanas aportadas por el proveedor. )

102 En los almacenes de productos terminados, todos los
lotes cstaran identificados en la forma que s¢ estime mdés apro-
plada. :

Las wlerancias de productos contaminanies y sustancias téxicas -
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10.3 Los productos terminados no podran ‘contener microor-
- ganismos patdgenos cstrictos ni sustancias toxicas en niveles que
puedan suponer un riespo para el consumidor.

10.4 El-material de envase y erobalaje utlizado deberi
fabricade con materias primas autorizadas para tal fin por el
Ministenio de Sanidad y Consumo, cumplimentindose todo lo~
dispuesto en el capitulo IV, Seccién Primera, del Codigo Alimenta-
ric Espadol. Los embalajes se disenarin de tal forma que protejan
efectivamente 4l producto durante su comerrializacion.

10.5 Lasal y salmuera utilizadas deberén cumplir lo dispuesto
en la legislacién vigente. : -

11, Envasado.

L1.1 Los quesos fundidos se presentarin en envases nuevos,
confeccionados con materiales . que no puedan modificar sus
caracteristicas ni transmitir sabores u olores exirafos, ni ocasionar
alteracionés al producto. . o ’

11.2  Los quesos fundidos podrin presentarse para la venta al
consumidor en forma de barras o blogues, lonchas, porciones de
diferentes formas geométricas, pasta en tubos, vasos o tarmrinas,

lvo, rallado, etc., prohibiéndose el empleo de envases gue por su

orma y dimensiones sean susceptibles de crear confusion en el
dnimo del consumidor sobre !a cantidad de producio contenido. A
tal efecto, en el queso fundido envasado en cajitas circulares o
poligonales regulares, la altura mixima de las mismas no podra
sobrepasar -en cuatro milimetros aquelas de las porciones que
contenga. En los envases de otras formas geométricas o de fantasia,
dicha altura maixima ao podrd sobrepasar en seis milimetros la de
las porciones de queso fundido contenido.

. 1L3 Las cajitas circulares o poligonales regulares de porciones
triangulares deberan tener un contenido neto de 150 gramos, 170
gramos; 200 0§ O (ncrementos, a partir de éste, de 50 en 50
gramos, prohibiéndose los intermedios.

14.1 El queso fundide raltado o en polvo debera venderse en
si envoltura de origemn.

11.5 El reenvasado del queso fundido, es decir, su division y -
envasado en irozos, porciones, lonchas, etc., por persona ¢ Entidad
atena al fabricante, realizado fuera de la vista del consumidor,
debera efectuarse en condiciones que permitan mantener la pureza
del producto durante su comercializacion, -

El reenvasador seré responsable de la calidad del producto v del
cumplimiento de todos los requisitos .exigidos en esia norma,
debiendo estar inscrito en el Registro Sanitario de Industria, de -
acuerdo con las disposiciones vigentes. :

1.6 La tolerancia en cuanto a la venficacion del contenido
eféctivo en el envasado para los productos afectados per la presente
norma, se deberd ajustar 3 lo dispuesto en este seatido en €l Real
Drecreto 2506/1983, de 4 de agosto, por el que se aprueba la aorma
general para el control del contemide efective de los producios
alimenticios envasados. = . .

estar

12, Etiguetade y rotuiacion.

El etiquetade de los envases y !a rotulacién de los embalajes
deberan cumplir lo dispuesto en el Real Decreto 2058/1982, de 12
de agosto, por el que =e aprueba la Norma (General de Etiquetado,
dPresemacién y Publicidad de los Productos Alimenticios Envasa-

os.

- 12.1 Etiguetado. .

La informacion del etiquetado de los quesos fundidos constard
obligatoriamente de las siguientes especificaciones:

12.1.1 Denominacion del producto:

Se indicard, de atuerdo con lo dispuesto en los apartados 5 ¥
6.2.3 de esta norma; :

La altura minima de los caracteres serd de Ires milimetros.

12.1.2 El porcentaje minimo de grasa liclea sobre el extracto
seco total del producto terminado, descontando los ingredientes
rontemplados en 6.2.3.

12.1.3 Lista de ingredientes.

Ira precedida del tiulo «Ingredientes» y se mencionarin todos
por orden decreciente de sus pesos, en el momento de ser
tncorporados en el proceso de fabricacion. )

La altura minima de los caracteres serd de un milimewo para.
envases con un contenido de hayta 100 gramos, y de 1,5 milimetros
para los de contenido superior a 100 gramos.

12.1.4 Contenido neto:

_ Se indicard ¢! contenido neto al envasar en gramos o en
kilogramos, mediante la expresion «Contenido neto al enva-
sar......, .

Cuande se trate de porciones individuales, no destinadas a
venderse separadamente, sino que todas juntas formen, la unidad
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comercial, €] conlenido neto serd el peso al envasar de ésta, y se
indycard ademas ¢! némero de porciones o elementos.
La altura minirogz de los caracterres serd:

Ahura Tninima
de los caracieres

Contenido netw al envasar |
- en milimetros

Hasta 50....................... . .......
Mias de 50 y hasta 200 ... ...... ...........
Mas jde 200 y hasta
Mas de SO0 y hasta 1.000.. . .. ... .. .. ...
Mas de 1.000................... ..

wn
=
-V FNETN

'12.1.5 Marcado de fachas:

Se indicara la fecha de duracion minima, que se expresard
mediante la levenda: ’ -

- «Consumir preferentemente antes dew, seguida de! dia y el
mes en dicho orden para los quesos fundidos cuya duracién sea
inferior a tres meses.

- «Consumir preferentenente antes dew, seguida del mes y el
afic en dicho orden para los quesos fundidos cuva duracion sea
supehor 2 tfes meses, pero no exceda de diecioche meses.

- «Consumir preferentemente antes del fin de», seguida del afo’

para los quesos
meses.

_ Las fechas anteriomente citadas s¢ indicardan de la forma
siguiente: -

ndidos cuya duracién sea superior a dieciocho

- El dia, con la cifra o cifras correspondientes.

~ Et mes, con su nombre o con las tres primeras letras de dicho
nombre o con los digitos det (01 al 12) que correspondan.’ La
expresion_del mes mediante digitos solo podri utilizarse cuando
también figure el afio. )

- El ano, con sus cuatro cifras o sus dos cifras finales.

Las indicaciones antedichas estardn separadas unas-de otras por
espacios en blanco, punto, guidn, etc., salvo cuando el mes se
exprese con leiras. ’

12.1.6 Identificacién de la Fmpresa:

~ Se hard constar ¢] nombre o la razén sociat o la denominacidn
;je} fabricante envasador o importador y, en todo casa, su domici-
io. . ;

- Se harhd constar el nomero del Regstro Sanitario de la
Empiesa vy demas registros administrativos qoe exijan para el
etiguetado {as disposiciones vigenies de igual ¢ supenor rango.

~ El nimero de Regisiro del Producto en el Ministeno de
Sanidad y Consumo para los quesos importados.

~ Cuando la elaboracién se efectie bajo marca de un distribui-
dor, ademas de figurar su nombre, razén social o denominacion y

domicilio, s¢ incluirdn los de la industria elaboradora o su namero

de Registro Sanitario, precedidos por la expresion «Fabricado
POT.cvena B,

12.1.7 Identificacion del lotc de fabricacion:

Todo envase debers llevar una indicacién que permita identifi-
car €l lote de fabricacién, quedando a discrecion del fabricanté la
forma de dicha identificacion. Serd cbligatorio tener & disposicién
de los Servicios compeientes de la Administracién, la documenta-
lcuc‘sn dende consten los datos necesarios para la identificacién del

ote. -

"12.¥'8 Laidemificacion de «rallado» o «en polvow, Tespectiva-
mente, en el caso de presentarse de cstas formas.

12.1.9 Cuando el queso fundido envasado esté constitwido por
varias porciones o elementos que no puedan ser objeto de venta por
separado, sino que todos juntos formen la unidad corhercial, dichas
porciones o elementos estardn exentos los anteriores fequisitos en
malena de etiquetado. :

12.2 - Rotulacion.
En los rétulos de los embalajes se hara constar:

. . -~

~ Denominacién del producio o marca.

- Niamero y contenido neto de los envases,

- Nombre o azén social o denominacién de la Empresa.

™o serd necesania la mencién de estas indicaciones siempre que
puedan ser determinadas clara y faciimente en el etiquetado de los
cnvases sin necesidad de abrir cf embalaje.

12.3 Pais de ongen.

. Los envases y embalajes que conlengan guesos fundidos dec
- 1mparTtacion, ademas de cumplir Jo establecido en los anartados
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12,1 ¥ 12.2 de esta norma, excepto el 12.1.7, deberan hacer constar
en su etiquetado y rotutacion el pais de ongen. -

13.  Exportacidn.

Los guesos fundidos fabricados en Espada y dedicados a la
exportacidén, que No s¢ .ajusten a la presente norma, llevaran
impresa con caracteres bien visibles en sus envases y/o embalajes.
segin los casos, la palabra «Exports. Sus etiquetados se ajustarin
a las disposiciones del pais de origen. En ningin caso podrin
comercializarse en el mercado intenar. -

t4.  Responsabilidades.

A estos efectos se estard a lo dispuesto en Ja Replamentacion
Técnico-Sanitana de Indusirias, Almacenamiente, Transpone y
Comercializacion de Leche y Productos Licteos.

- MINISTERIO DE DEFENSA

25516 REAL DECRETO 2267/1985, de 27 de noviembre,

por el que se concede la Gran Cru? de San Hermene-
gildo al General Auditor del Ejército don Juan Cortés
Alvarez de Miranda. :

_En consideracién a lo solicitado por ¢l General Auditor def
Ejército don Juan Cortés Alvarez de Miranda, vy de conformidad
con o propuesto por la Asamblea de la Real y Militar Orden de San
Hermenegilda,

Vengo en concederle la Gran Cruz de la referida Orden, con la,
antigiedad del dia 24 de julio de 1983, fecha en que cumplio las
condiciones reglamentarias. :

Dado en Madrid a 27 de noviembre de 1985.

JUAN CARLOS R.

Eil Misiro de Defensa,
WARCIS0 53¢RRA SERK4

25017 REAL DECRETO 226771685, de 27 de noviembre,
por el que se can-ede ia Gran Cruz de San Henmnene-
gildo al General de Brigada de Caballeria, dipiomado
d(’TEstadu Mavor, don Carlos Martinez Vara de Rey
y Teus.

En consideracion a lo solicitado por e General de Brigada d-
Caballeria, diplomado de Estado Mavor, grupo Mando de Arma -
don Carlos Martinez Vara de Rey y Teus, y de conformidad con 1)
propuesto por la Asamblea de la Real y Militar Orden de San
Hermenegildo, '

Vengo en concederle 1a Gran Cruz de la referida Orden, con la
antiguedad del dia 30 de junio de 1985, fecha en que cumplio las

condiciones reglamentarias. '

Dado en Madrid a 27 de noviembre de 1985, _
' : ’ JUAN CARLOS R.

El Ministro de Delensa,
NARCISO SERRA SERRA

MINISTERIO
DE ECONOMIA Y HACIENDA

25818 ORDEN de 11 de noviembre de 1985 por la que s
prorroga a la firma sAlimentos del Alantico, S 4.0,
el régimen de trdfico de perfeccionamiento activo.
para la imponacién de poia entera congefads v la
exporiacion de tubo de poia congelado v plato precesi-
nado denominado «Calamares a la romana».

~ limo. Sr.; Cumplides los tramites reglamentarios en el expe-
diente promovido por la Empresa aAlimentos del Atlantico, S, A »,
solicitando prorroga del régimen de trdfico de perfeccionamiento
aclivo para la importacidn de pota enilera congelada v la exporta-
cien de tubo de pota congelado v plato precocinado denominado



