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Legislacion aplicable

Orden de 29 de junio de 1983 (B.O.E. del 5 de julio), por la que se
aprueban las Normas de Calidad para jamén cocido y fiambre de ja-
moén, paleta cocida y fiambre de paleta y magro de cerdo cocido y
fiambre de magro de cerdo.
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on cocido y fiambre
de jamon

El producto se preparara con las piezas de carne identificables
de los miembros posteriores de cerdos aptos para el consumo,
excluyéndose la carne triturada o picada.
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Existen tres clases que se distinguen por el color
de su etiqueta:

Etiqﬁeta color
amarillo




ta cocida y fiambre
de paleta

El producto se preparara con las piezas de carne identificables
de los miembros delanteros de cerdos aptos para el consumo,
excluyéndose la carne triturada o picada.

Existen tres clases que se distinguen por el color de

su etiqueta:

Etiqueta
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/ : Etiqueta color
= amarillo




ro de cerdo cocido
y fiambre de magro
de cerdo

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.

Existen dos clases que se distinguen por

el color de su etiqueta:
Etigqueta

color
/==, blanco
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Denominacién del producto. Cualesquiera que sean los
procedimientos utilizados en el tratamiento de estos pro-
ductos, siempre que su fundamento sea el calor, deberéd
hacerse constar obligatoriamente en la etiqueta, el califi-
cativo de <cocido», debiendo, en su caso, reflejar ademas
el tratamiento especifico a que ha sido sometido.

Lista de ingredientes.

Peso neto. Si llevan gelatinas figurardn el peso neto y el
peso sin gelatinas.

Fecha de duracién minima, mediante la expresién: «Con-
sumir preferentemente antes de», seguida de: el dia y el
mes; el mes y el afio; o el afo, segin que su duracién sea
de menos de tres meses, de tres a dieciocho meses o su-
perior a dieciocho meses, respectivamente.

Fecha de fabricacion, que puede servir también para ex-
presar, mediante un plazo a partir de ella, la de Duracién
Minima, siempre que ambas figuren juntas.

O Instrucciones para la conservacion.
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Identificacion de la empresa con su domicilio.

Nuamero de Registro Sanitario de la industria.

' \?/ Identificacion del lote de fabricacién.
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L Edita: 1.N.C. Paseo del Prado, 18. 28071 Madrid, 1 ed. 1983, 100,000 ejs. 2* ed. 1984, 100.000 ejs. 3? ed. marzo 1985, 200.000 ejs, D. L.: M. 9.358-1985. Imprime: Mateu Cromo, S. A. Pinto (Madrid) (9)
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Consistencia
firmey
compacta al

La superficie
exterior debe ser

consistente,

regular, sin grietas
ni hundimientos

ostensibles.

El producto debe ser
susceptible de cortarse
en lonchas y que éstas
presenten color sonro-
sado fundamentalmen-
te y, en el caso de ja-
mén y paleta, solidez i
y ligazon suficientes y
sin gelificantes ostensi-
bles en su interior.

Carecer de
dida.

Entre los ingredientes
de los respectivos fiam-
bres se admite la
presencia de fécula.

deben cumplir

cteristicas que

aelo 4

lisa,

grasa ana-
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