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Definiciones

SEMICONSERVAS: “son alimentos elaborados a base de productos de
origen vegetal, con o sin adicion de otras sustancias alimentarias permitidas,
estabilizados para un tiempo limitado por un tratamiento apropiado y
mantenidos en recipientes adecuados”

CONSERVAS: “son alimentos elaborados a base de productos de origen
vegetal, con o sin adicion de otras sustancias alimentarias permitidas,
sometidos a tratamientos autorizados que garanticen su conservacion
y contenidos en envases apropiados”




Definiciones

Los TRATAMIENTOS TECNICOS AUTORIZADOS son:

*Técnico, por el que se garantice una esterilizacion industrial o técnica, con
envasado en recipientes herméticos.

*Congelacién, por el que se garantice la estabilidad del producto hasta la venta al
publico, sometiendo a los alimentos a temperaturas inferiores a su punto de
congelacion.

*Deshidratacion, por el que se garantice la alimentacion de la humedad necesaria
hasta conseguir una estabilidad del producto.

*Encurtido, por el que se garantice la estabilidad del producto hasta la venta al
publico, al someter los alimentos frescos, tratados con salmuera o que han sufrido
una fermentacion lactica, a la accion del vinagre o acido acético de origen vinico,
con o sin adicion de sal, azucares u otros condimentos.

*Otros procedimientos distintos de los anteriores, con el fin de obtener
estabilizados o conservaciones semejantes.




flaboraciones reguladas
por esla reglamenlacion

SEMICONSERVAS Y CONSERVAS DE FRUTAS, CEREALES, HORTALIZAS, LEGUMBRES,
TUBERCULOS, HONGOS O SETAS: son las elaboraciones llevadas a cabo con los respectivos
productos vegetales, enteros o partidos.

TRITURADOS, PURES, PASTAS Y CONCENTRADOS DE TOMATE, DE HORTALIZAS EN
GENERAL Y DE HONGOS O SETAS: son las semiconservas y/o conservas en cuya elaboracion
se han empleado las operaciones de trituracion y si fuera el caso, las de tamizado y
concentracion.

COMPOTA: es la conserva de frutas u hortalizas, enteras o partidas en trozos, a los que se les ha
incorporado solucién azucarada, con una graduacion final inferior a 14° brix.

CONFITURA, es el producto preparado con coccion de frutas u hortalizas, enteras, troceadas o
trituradas, tamizadas o no, a las que se les ha incorporado azucares, hasta conseguir un producto
gelificado o casi gelificado. Tendra una graduacion minima de 60° brix, y una proporcion minima
de fruta del 40%, excepto para los citricos que puede descender hasta el 30%.




MERMELADA: es el producto preparado por coccion de frutas u hortalizas enteras,
troceadas, trituradas, tamizadas o no, a las que se les han incorporado azlcares hasta
conseguir un producto semifluido o espeso. Tendra una graduacion minima de 40° Brix, y
una proporcion minima de fruta del 30%.

PASTA, CARNE O DULCE DE FRUTA: es el producto preparado con fruta tamizada y
adicion de azucares, y llevada por coccidn hasta consistencia soélida. Tendra una
graduacion minima de 55° Brix..

JALEA: es el producto preparado por coccion de zumos, frutas y hortalizas y azlcares
hasta conseguir una consistencia de gel. Podra llevar incluidos algunos trozos de frutas
u hortalizas.

Las jaleas de frutos citricos pueden llevar tiras de cortezas y se pueden obtener a partir
de extractos de pulpas y cortezas de aquellos.

Tendran una graduacion minima de 65° Brix y una proporcion minima de zumos de frutas
del 40% para la totalidad de las frutas, excepto para los citricos, que puede descender
hasta el 30%.




flaboraciones reguladas
por esla reglamenlacion

PULPA: es el producto constituido por frutas y/u hortalizas enteras, partidas, troceadas,
trituradas y/o deshechas, con o sin agua. Cuando las frutas y/u hortalizas son cocidas
previamente y después se tamizan reciben el nombre de pulpa tamizada.

CREMA DE FRUTAS, HORTALIZAS Y TUBERCULOS: es el producto obtenido mediante
la coccion de la pulpa tamizada, con o sin adicion de azUcares, especias y/o agentes
aromaticos autorizados, hasta conseguir una masa de consistencia homogénea.

FRUTAS EN ALMIBAR: son los productos obtenidos a partir de frutas enteras, mitades,
segmentos, tiras o cubos, rodajas o gajos, a los que se ha adicionado un jarabe de
cobertura. La graduacion final del producto sera, como minimo, de 14° Brix.

MACEDONIA O ENSALADA DE FRUTAS: es la mezcla de frutas diferentes en almibar.
Puede prepararse el producto congelado o deshidratado, sin que en estos casos lleve
incorporado el almibar.




COCTEL DE FRUTAS: es la mezcla de diferentes frutas, cortadas en cubos principalmente
y envasadas con un jarabe de cobertura (almibar). Cuando el producto se presente
congelado o deshidratado, podra prepararse sin almibar.

FRUTA CONFITADA: es el producto obtenido por coccion de los frutos en jarabes de
concentraciones crecientes, hasta quedar impregnados de dicho jarabe.

FRUTA GLASEADA Y/O ESCARCHADA: es la fruta confitada recubierta de una capa
exterior de azucares de aspecto solido.

MEZCLA DE VERDURAS: es el producto obtenido a partir de hortalizas, legumbres,
tubérculos y/u hongos enteros o troceados. Su presentacion puede variar desde la natural a
la congelada, deshidratada y conservada por tratamiento térmico. Puede adicionarsele un
liquido de gobierno compuesto esencialmente por agua y sal comun. La mezcla de
verduras recibe también las siguientes denominaciones: menestra, verdura para sopa, sopa
juliana, verdura para paella, sanfaina y macedonia de verduras.




Cliquetado y rotulacion

. Marca registrada, o nombre, o razén social y domicilio

. Denominacion del producto, y si fuera el caso, forma de presentacion y/o
preparacion. La denominacion “al natural” solo podra aplicarse a las semiconservas
vegetales elaboradas con los alimentos que los caracterizan, con la adiciéon opcional
de agua y/o con pequeiias cantidades de sal comuan, azucar y los aditivos
especificamente autorizados para estos casos.

. Contenido neto: en los envases que contengan liquido de cobertura, ademas, debera
indicarse el peso escurrido.

. NUumero de Registro Sanitario: cuando la elaboracion de un producto sea realizada
bajo marca de un distribuidor, ademas de figurar sus datos, se incluiran los de la
industria elaboradora o su nimero de registro, precedidos por la expresion “fabricado
por...”

. Pais de origen (si es importado)

. Relacion de ingredientes y aditivos




Cliquetado y rotulacion

Identificacion de la fabricacion o fecha de envasado o elaboracion:

. en envases metalicos: la fecha de fabricacion se inscribira mediante troquelado de una letra
gue represente el afo de fabricacion

. en otros tipos de envases, incluidas las tarrinas metélicas, la identificacion podra inscribirse
también en la etiqueta de cierre de los envases, tapones o precintos

en las semiconservas y productos congelados destinados a la venta al publico cualquiera que
sea el tipo de envase, es obligatorio consignar un numero comprendido entre el 1 y el 52,
correspondiente al niumero de la semana, seguido de la letra correspondiente al afio de
fabricacion.

En las etiquetas de semiconservas y conservas vegetales compuestas por dos o0 mas
productos vegetales, las denominaciones de los mismos podran sustituirse por la expresion
genérica autorizada.

En las semiconservas que precisen la accion del frio para su conservacion debera indicarse
claramente mediante la expresion “manténgase en frio” esta circunstancia.

wﬁimﬁm



Categorias comerciales

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

* En las elaboraciones gue no estén especificamente normalizadas, no se hara
mencion de la categoria comercial.

EXTRA: aquellos productos en los cuales los ingredientes han sido sometidos a una
esmerada seleccion y a un esmerado proceso de elaboracién dando por resultado
un producto de calidad superior.

PRIMERA: aquellos productos en los cuales los ingredientes han sido sometidos a
una buena seleccion y a un cuidadoso proceso de elaboracion, dando como
resultado un producto de buena calidad.

SEGUNDA: aquellos productos en los cuales los ingredientes han sido sometidos a
una somera seleccion, pero el producto resultante redne las condiciones suficientes
de presentacion y comestibilidad.




llaboraciones lipo

CONSERVAS DE HORTALIZAS: elaboraciones obtenidas esterilizando Ilas
hortalizas con o sin liquido de gobierno. Podran presentarse en piezas enteras o en
trozos (cuando los trozos sean irregulares, solo podran ampararse en la categoria
segunda).

PULPA DE FRUTAS EN SU JUGQO: elaboraciones obtenidas esterilizando los frutos
sin adicion de liquido de gobierno. Podran presentarse en frutos enteros, en trozos,
triturados, tamizados y en forma de cremogenados o cremas.

FRUTAS AL AGUA: elaboraciones obtenidas esterilizando los frutos con adicién de
agua como liquido de gobierno. Los frutos o partes de frutos mantendran su forma 'y
consistencia en el producto en el producto terminado. Podran presentarse como
frutos enteros, en mitades o en trozos.




llaboraciones lipo

FRUTAS AL ALMIBAR: elaboraciones obtenidas esterilizando los frutos con
adicion de almibar como liquido de gobierno. Podran presentarse como frutos
enteros, en mitades o en trozos regulares.

-en ningun caso se emplearan edulcorantes artificiales

-la graduacion final del producto sera > 14 ° Brix

-los almibares se clasificaran atendiendo a su graduacion en el producto
terminado

Denominacioén Grados BRIX
almibar ligero 14° - 17°
almibar 17° - 20°

almibar denso >20°




llaboraciones lipo

- en la etiqueta, y como leyenda especifica, es obligatorio hacer constar la
graduacion del almibar, siendo optativo el hacerlo de una de las siguientes
formas:

* segun la clasificacion anterior

* marcando los limites dentro de los cuales esta comprendida la graduacion del
almibar de la forma siguiente:

- “almibar comprendido entre y ° BRIX”
- “almibar superior a ° BRIX”

CONSERVAS DE FRUTAS CON EDULCORANTES ARTIFICIALES: elaboraciones
de conservas de frutas en los cuales los azucares han sido sustituidos por
edulcorantes artificiales autorizados y por tanto en su etiqueta se manifestara en
sitio destacado y de forma suficientemente clara de tal modo que no pueda haber
lugar a confusion.

wﬁimﬁm



llaboraciones lipo

OTRAS ELABORACIONES:

COMPOTA: conserva de frutas u hortalizas, enteras o partidas en trozos, a los que se ha
incorporado solucion azucarada, con una graduacion final inferior a 14 ° BRIX.

FRUTAS Y HORTALIZAS CONFITADAS: producto obtenido por coccion de frutas y
hortalizas en jarabes de concentraciones crecientes, hasta quedar impregnados en dicho
jarabe. La concentracion final del producto sera como minimo de 65° BRIX.

FRUTAS Y HORTALIZAS GLASEADAS Y/O CONFITADAS: producto obtenido de las
frutas u hortalizas confitadas, recubierto de una capa exterior de azucares de aspecto
sélido.

ELABORACIONES ESPECIALES: elaboraciones tradicionales, en las que varia el
liquido de gobierno, como: fruta al jerez, al cofiac, en zumos diversos, etc., cumpliran las
condiciones especiales y especificas de la fruta u hortaliza en la elaboracién de que se
trate, y la que corresponda al liquido de gobierno.




1. Denominacion del producto: sera la denominacion comercial designada
en la correspondiente norma especifica, completada en su caso por las
leyendas especificas relativas a la denominacion establecidas en la misma.
La denominacion “al natural” no podra aplicarse mas que a las conservas

vegetales elaboradas con los alimentos que los caracterizan, con la adicion
opcional de agua y/o con pequeias cantidades de sal comun, azucar y los
aditivos especificamente autorizados para estos casos.

2. Categoria comercial: queda expresamente prohibido el uso de adjetivos
calificativos diferentes a dichas designaciones de calidad.

3. Listade ingredientes




. Peso neto o contenido neto y peso escurrido: para los productos
alimenticios solidos envasados con liquido de cobertura o de gobierno
debera indicarse, ademas del peso neto o contenido, el peso escurrido.
Ambas indicaciones iran precedidas, respectivamente, por las leyendas
“Peso neto o contenido neto” y “peso escurrido”

. Marcado de fechas: “consumir preferentemente antes de...”. También
podra expresarse mediante un plazo de a partir de la fecha de envasado,
siempre que las indicaciones correspondientes figuren juntas en la etiqueta.

. Instrucciones para la conservacion: (si fueran necesarias)

. Modo de empleo (si fuera necesario)




Etiquetadoy rotulacion [ ke A

8. Identificacion de la empresa: nombre o razon social o denominacion del
fabricante, envasador o importador y, en todo caso, el domicilio y el numero de
registro sanitario. Si se elabora bajo marca de distribuidor, ademas de sus
datos, se incluiran los de la industria elaboradora o su nimero de registro
sanitario, precedido de la expresion “fabricado por ...... ”

9. Lote

10. Informacion complementaria obligatoria: aquellos parametros a que obligan
la norma técnica general y las normas especificas

ROTULO
= Denominacion del producto o marca

= NuUmero y contenido neto de los envases
= Nombre o razon social o denominacion de la empresa
= |nstrucciones para la conservacion (si fuera necesario)
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