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PLIEGO DE CONDICIONES PARA LA OBTENCION DE LA MARCA "CALIDAD
CERTIFICADA"

CONFITURA DE HORTALIZAS FRESCAS

1.- OBJETO Y ALCANCE

1.1.- Objeto

El objeto delpresente pliego es la descripcion de los requisitos #cnicos, necesarios para que una
empresa o agrupacion de estas, pueda solicitar el uso de la Marca "Calidad Certificada" para la elaboracién
de "Confitura de Hortalizas Frescas", como distintivo de calidad, que acredite las especiales caracteristicas
inherentes al producto y a su método de elaboracion.

1.2.- Alcance

El presente pliego se aplicara a la certificacion del "Confitura de Hortalizas Frescas" que prestenda
acogerse a la Marca "Calidad Certificada".

Esta certificacion se circunscribe a las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas del producto,
asi como a las condiciones ®cnicas del proceso de elaboracion, cumpliendo en todo momento las
disposiciones establecidas en la legislacion vigente que le sea de aplicacion.

2.- CARACTERISTICAS DIFERENCIADORAS

Los productos hortofruticolas frescos (Tomate, Pimiento, Cebolla, Calabacin y Berenjena) empleados
para la elaboracion de confituras amparadas bajo este Pliego deberan:

* Ser producidos, recolectados y elaborados cumpliendo los estindares de Produccion
Controlada bajo la serie de normas GlobalGap o de Agricultura Ecoldgica segun el caso,
debiendo estar debidamente certificados por una Entidad inscrita en el Registro de Entidades
de Inspeccion y Certificacion de Productos Agroalimentarios y Pesqueros en la Comunidad
Aubnoma de Andalucia, regulado por el Decreto 268/2003, de 30 de septiembre.

* No se permite el empleo de colorante y conservantes ni de cualquier otra sustancia no
recogida en el presente Pliego en la elaboracion de las Confituras de Hortalizas.

3.- DEFINICIONES

Se indican a continuacion, los ®rminos o definiciones consideradas importantes para aclarar la
comprension de los epigrafes de este Pliego relacionados con las caracteristicas especificas del producto y del
proceso productivo.
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a)

b)

d)

f)

g
h)

)

k)

Azicar: Sacarosa purificada y cristalizada, de calidad sana, limpia y seca en cristales de
granulometria 0,48 +/- 0,15 mm., homoggnea y con deslizamiento libre.

Confitura: Es el producto preparado con coccion de frutas u hortalizas, enteras, troceadas o
trituradas, tamizadas o no, que se les ha incorporado azucares, hasta conseguir un producto
gelificado o casi gelificado. Tendra una graduacion minima final de 60° Brix y una proporcién minima
de fruta del 40% segun el R.D. 2420/1978, de 2 de junio, por el que se aprueba la Reglamentacion
Técnico- Sanitaria para la elaboracion y venta de conservas vegetales.

Envasado: Fase consistente en la introduccion del producto en envases adecuados.

Esterilizacion Industrial o Técnica: Proceso por el que se destruyen o inactivan por un periodo
determinado de tiempos todos las formas de vida de los microorganismos capaces de producir
alteraciones en los alimentos, en condiciones normales de almacenamiento (Codex Alimentario
Espafiol).

Fruta:

* La fruta fresca, sana, sin ninguna alteracion, con todos sus componentes esenciales y en el
grado de madurez apropiada, después de lavada, pulida y despuntada.

* Quedan asimilados a la fruta, para la aplicacion de esta norma, el tomate, las partes
comestibles de los tallos de ruibarbo, la zanahoria, la batata, el pepino, la calabaza, el melon
y la sandia. (Real Decreto 863/2003).

Hortaliza: Con la denominacién genérica de “hortalizas” se designa cualquier planta herbacea
horticola que se pueda utilizar como alimento, ya sea en crudo o en cocinado, a los efectos de este
pliego, se consideraran “hortalizas” a los frutos, bulbos, pepdnides y raices, incluidos en la seccion
primera, capitulo XXI del Cddigo Alimentario Espafiol. (R. D. 2420/1978 de 2 de Junio, por el que se
aprueba el Reglamento Técnico Sanitaria para la elaboracion y venta de conservas vegetales).

Peso Bruto: Peso total incluido el peso del envase.
Peso Neto: Peso total menos peso del envase.

Pulpa (de fruta): La parte comestible de la fruta entera, en su caso sin piel, corteza, semillas,
pepitas y similares, que puede estar cortada en trozos o triturada, pero no reducida a puré.(Real
Decreto 863/2003).

Puré (de fruta): La parte comestible de la fruta entera, en caso necesario, sin piel, corteza,
semillas, pepitas y similares, que se ha reducido a pure mediante tamizado o cualquier otro
procedimiento similar (Real Decreto 863/ 2003).

Trazabilidad: La posibilidad de encontrar y seguir el rastro de los constituyentes de un producto a
traws de todas las etapas de la produccién, transformacion y distribucién, de modo que pueda
conocerse el origen de las materias primas y los procesos a los que han sido sometidos, de forma
que se garantice la trazabilidad completa del sistema: "trazabilidad hacia atras", "trazabilidad interna"
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y "trazabilidad hacia delante".

4.- CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL PRODUCTO

El Producto final consiste en Confituras de Hortalizas Frescas elaboradas con reducciones de
productos hortofruticolas frescos, azlcar, zumo de limén u otros ingredientes autorizados segun la
Norma de Calidad para las confituras, recogidas en el R.D 863/2003 y en el R.D.2420/1978.

Las Confituras acogidas a este Pliego se elaboraran unicamente con productos hortofruticolas frescos
incluidos dentro de la categoria comercial PRIMERA y con las caracteristicas reflejadas en la Tabla

siguiente.
Produc’t ° Variedades Color Calibre 2 Brix
Hortofruticola
Rojo y . 7°-9°
Tomate RAF Raf Verde Pequefio(G), Mediano (M)
Pimiento California Verde, Rojo y Amarillo | Grande (MM) 5°-6°
Calabacin Verde Almeria | Verde Mediano (M) y Grande (MM) 3°-4°
Berenjena Negra Negro Mediano (M) y Grande (MM) 3°%-4°

Las Confituras de Hortalizas Frescas acogidas a este Pliego son las siguientes:

Confitura de Tomate Raf Rojo. Elaborada con Tomate Raf Rojo, Azucar y Zumo de limon
natural.

Confitura de Tomate Raf Verde. Elaborada con Tomate Raf Verde, Aztcar y Zumo de
limoén natural.

Confitura de Pimiento Rojo. Elaborada con Pimiento Rojo, Azucar y Zumo de limon
natural.

Confitura de Pimiento Verde. Elaborada con Pimiento Verde, Aztcar y Zumo de limén
natural.

Confitura de Pimiento Amarillo. Elaborada con Pimiento Amarillo, Azucar y Zumo de
limén natural.

Confitura de Berenjena. Elaborada con Berenjena, Azucar y Zumo de limén natural.
Confitura de Calabacin. Elaborada con Calabacin, Aztcar y Zumo de limon natural.

Confitura de Tomate Raf Rojo Ecoldgico. Elaborada con Tomate Raf Rojo, Azlcar y
zumo de limon natural.

Confitura de Pimiento Rojo Ecolégico. Elaborada con Pimiento Rojo, azlicar y zumo de
limon natural.
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4.1.- Caracteristicas organolépticas

Las confituras se elaboran con un unico ingrediente principal, Tomate, Pimiento, Calabacin o
Berenjena a los que le adicionan azucar y zumo de limon natural.

Todas estas confituras tienen una concentracion de azlcar superior a los 60° Brix, por lo que tienen
un sabor muy dulce, al igual que transmiten una sensacion dulzona al olerlos.

El color de cada una de la confituras viene determinado por el ingrediente pricipal, asi las confituras
de Tomate Raf Rojo y Pimiento Rojo presentan un color rojo intenso, las de Tomate Raf Verde y
Pimiento verde presentan un color verde intenso, las de Pimiento Amarillo un color anaranjado y las
de Calabacin y berengena presentan un color verde pero menos intenso.

Ninguna de estas confituras presentan una alta granulosidad al paladar ni estructuras crujientes
siento la textura de todas suave al masticado.

4.2.- Caracteristicas fisico quimicas

‘x Rango de aceptacion
. Rango de aceptacion . .
Parametro Pliego CC Normativa Nacional
g R D 2420/1978
Ph <45 <46
Concentracién azucares > 65° Brix > 60° Brix
Proporcion minima hortalizas >50% > 40%

4.3.- Presentacion y etiquetado

Las Confituras de Hortalizas Frescas se presentaran en envases de vidrio cerrados herméticamente,
que cumpliendo las condiciones para ser aptos para el uso alimentario, no alteren las propiedades
fisico—quimicas y organolépticas del producto.

* Las tapaderas metilicas iran fijadas al tarro de cristal con un Precinto de Garantia

* La etiqueta contendra la informacion requerida en el articulo 5 del R.D. 1334/1999, Norma
General de etiquetado y presentacion de Productos Agroalimentarios y el R.D. 863/2003
Norma de calidad de confituras, y cumplira con la normativa vigente que le afecte.

* Las etiquetas deberan estar limpias y adheridas firmemente al envase. No se superpondran
etiquetas sobre las ya existentes, salvo en aquellos casos en que complemente la informacién
ya existente.

* Junto a la Marca “Calidad Certificada” aparecera el logotipo o el numero de registro de la
Entidad de Certificacion que certifica el producto, debiéndose cumplir lo establecido en el
“Manual de identidad grafica de la Marca Calidad Certificada”.
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Toda esta informacion debera acompafar al producto en todas las fases de comercializacion, desde la
primera exposicion a la venta hasta el consumidor final, incluyendo el transporte y la distribucion.

4.4.- Métodos de Control
Todos los operadores deberan contar con un equipo ®cnico cualificado encargado del seguimiento de
todos los aspectos productivos y del control de calidad especificados en este pliego de condiciones.

Los controles realizados para garantizar la calidad del producto, deben ser registrados y
custodiados de forma adecuada, para asegurar que no se comercialicen bajo el distintivo "Calidad
Certificada", aquellos productos que incumplan los rangos de aceptacion establecidos. Todo control
que precise de la realizacion de una analitica, ésta deberd ser llevada a cabo por un laboratoio
homologado y autorizado por la autoridad competente en materia de calidad agroalimentaria.

Muestreo Sistema de Responsable / Rango de
Control Registro Aceptacion
Recepcion de Materias Encargado

Por partida Método visual y

prln_1_as y materiales recepcionada | documental recepcion / Registro | 100 % cumplimiento
auxiliares de Entrada
Responsable
Escaldado de las Por f:ada Control de Ig T° del eIabpramon / TP—90°C
) partida agua y del tiempo de | Registro de . .
Hortalizas (en tomate) tiempo = 2 minutos
elaborada escaldado Temperaturas y
Tiempo
Mediante detector de
Cada bote metales previamente Responsable
Deteccién de metales . P elaboracion / registro | 100 % cumplimiento
relleno calibrado con

. detector de metales
muestra testigo

Control de la Responsable Segun
Esterilizacion en Cada partida | Temperatura del elaboracion / especificaciones del
autoclave elaborada autoclave y tiempo | Registro de producto T?= 100° C
de esterilizacion temperatura y tiempo |t= 30' a 80"

5.- CARACTERISTICAS DEL PROCESO PRODUCTIVO
Los operadores deberan tener implantados procedimientos escritos en los que se describan
los controles que se realicen a lo largo del proceso. Deberan existir registros de control y albaranes de
entradas y salidas de productos elaborados, materias primas y material auxiliar, en los que deberan
figurar todos los los datos identificativos (producto, proveedor, cliente, nimero de lote, fecha de
Entrada / salida, ... ).

Se efectuara una identificacion de todas las materias primas y auxiliares (incluyendo envases
y embalajes), asociandose estos, con los lotes de productos finalizados y con la fecha de elaboracion,

con el fin de garantizar la trazabilidad del producto.

La industria que no posea la totalidad de sus productos sujeto a este pliego, para su control y
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certificacion deberan poseer en su sistema de trazabilidad, una identificacion que permita garantizar
la separacion efectiva de los productos acogidos al pliego del resto de los productos, para lo cual
deberd tener implantado un sistema documentado, en el que debe quedar claramente definido:

* El intervalo de tiempo durante el cual se manipula cada tipo de producto, que debe ser
conocido por todo el personal implicado en el proceso.

e Las lineas de manipulacion o transformacion deberan ser limpiadas completamente de otros
productos no sujetos a esta norma, antes de comenzar a manipular los productos amparados
bajo la marca "Calidad Certificada"
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5.1.- Descripcion del proceso productivo.

Diagrama de flujo de la elaboracion de Confituras de Hortalizas Frescas
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Recepcion de Materias primas y materiales auxiliares.

Los productos hortofruticolas frescos (tomate, pimiento, calabacin, berenjena y limon), en el
momento de la recepcion se someterda a un primer examen y control de calidad, en el caso que se
detecten partidas que no cumplan con la calidad requerida, se procedera a la devolucion al productor,
guedando registro del motivo y de las partidas devueltas. Inmediatamente después de aceptar una
partida, esta se almacenard en camaras de refrigeracion, a una temperatura entre 3° y 10° C. El
tiempo maximo de permanencia en las camaras de estos productos no podra ser superior a las 48
horas.

Para comprobar el cumplimiento se realizaran los siguientes controles:
* Control de temperatura de la camara de refrigeracion.

* Control en las Materias Primas frescas recepcionadas para controlar su fecha de
entrada.

El resto de las materias primas, una vez superado el control de calidad en la recepcion, se
almacenard a temperatura ambiente, siguiendo las especificaciones para cada producto, en
almcacenes habilitados para ello, sin que se puedan almacenar otros productos o materiales
distintos.

Asi mismo, los materiales auxiliares una vez superado el control de calidad en la recepcion,
se almacenaran a temperatura ambiente en almacenes independientes de los de las materias primas,
hasta el momento de su empleo.

El almacenamiento se realizarda de forma adecuada para evitar golpes o apilamientos que
puedan perjudicar la estabilidad de los productos o puedan producir rotura de los envases y/o
embalajes. En la camara refrigerada se almacenard la materia prima ordenada y tapada
adecuadamente cuando sea necesario para evitar su deshidratacion.

Seleccion y Lavado de la Materia Prima

Los criterios de seleccion de las hortalizas frescas se realizaran siguiendo el Reglamento
Europeo de Comercializacién de cada uno de los productos. El agua empleada en la limpieza y
aclarado de las materias primas debe ser potable segln lo establecido en el R.D. 140/2003, por lo
gue debera realizarse los controles necesarios consistentes en:

* Analisis anual del agua
* Control diario de Cloro Libre Residual
* Control dos veces por semana de las caracteristicas organolépticas del agua.

Pelado, Cortado - Picado de la Materia Prima

Las materias primas, segun la Confitura de Hortaliza que se pretenda fabricar serdn peladas
y cortadas o picadas para su correcta elaboracion. No esta permitido el uso de productos quimicos
para la realizacén del pelado, debiéndose realizar esta operacion exclusivamente por medios
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mecanicos, para esto se utiliza maquinaria (cortadoras, tamizadoras, peladoras) fabricadas en acero
inoxidable.

Escaldado

El escaldado se realizara en equipos especificos con indicador de temperatura y empleando
agua potable proxima al punto de ebullicion (90°C durante un periodo de tiempo nunca inferior a un
minuto ni superior a 5 minutos). Con este escaldado se previene la alteracion enzimatica de las
verduras y hortalizas (pardeamiento enzimatico) y se ejerce un efecto adicional de limpieza
reduciendo la carga microbiana del producto. Reblandece el producto para facilitar su elaboracion y
envasado.

Tamizado

Después del cortado- picado de las materias primas, éstas son pasadas por un tamiz, con
diferente luz de malla, segin especificaciones de produccién para eliminar la piel y pepitas.

Coccion

La coccion se realizara en un equipo de acero inoxidable, donde se afiadira agua necesaria
para realizar la operacion completa. Durante la coccidn se afadiran el resto de ingredientes (azucar y
zumo de limén) y continuara el proceso hasta obtener un jarabe que dara lugar a la confitura cuando
se solidifique.

Envasado

Los tarros de vidrios se podran llenar de forma manual, semiautomatica o automatica.
Previamente al cierre de las tapas, los envases deberdan someterse a un proceso de calentamiento,
con el objeto de eliminar el aire y a pasar por un detector de metales, el cual debera ser calibrado
previamente con una muestra testigo. Una vez realizada estas operaciones se procedera al cerrado
de los envases, pudiéndose realizar esta operacion tanto de forma manual como automatica.

Esterilizado

Una vez cerrados los envases, se llevad a cabo la esterilizacion de los mismos,
introduciéndolos en un autoclave, donde dependiendo del tipo de envase, estardn un tiempo minimo
de 30 minutos a una temperatura no inferior a los 100° C. Tras estas operaciones se procedera al
enfriado controlado de los botes, durante 30 minutos a una temperatura de 35° C y en bafio Maria a
25° C durante 120 minutos como minimo. Una vez frios los envases se sacaran del autoclave y se
dejeran escurrir hasta que se sequen completamente.

Etiquetado
Una vez secos los botes, se procederd a marcar en una etiqueta adhesiva el numero de lote

con el fin de completar la trazabilidad hasta el producto final, debiendo permanecer dicha etiqueta
durantetodo el Periodo de Observacion.
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Embalado

El producto final ya etiquetado se introducid en cajas de cartbn cerradas con precinto
adhesivo y estas seran almacenadas en el almacén destinado al producto final, donde se separan por
productos y lotes, siguiendo un sistema por el que los lotes mas antiguos seran los primeros en
expedirse a la venta, con el objeto de que no queden en el almacén productos con mayor antiguedad.

5.2.- Caracteristicas de las instalaciones y equipos empleados.

Las instalaciones donde se elaboren las Confituras de Hortalizas Frescas acogidas a este
Pliego, deberan encontrarse inscritas en el Registro de Industrias Agroalimentarias de andalucia (RIA),
asi como en el Registro Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos (RGSEAA).

Todos los materiales que se usen en las instalaciones deberan ser aptos para uso alimentario,
adapttndose a las distintas especificaciones y necesidades, segun el Cdodigo Alimentario Espafiol y la
normativa de aplicacion vigente.

5.3.- Caracteristicas de las materias primas y materiales auxiliares empleados.

Materias primas.

Hortalizas frescas y refrigeradas (Tomate, Pimiento, Calabacin y Berenjena): Cultivados,
recolectados y manipulados cumpliendo los estandares de Produccion Controlada bajo la serie de
normas GlobalGap y certificados por una Entidad de Certificacion Autorizada para ello.

El zumo de limon natural cumplid todas las especificaciones ®cnico-sanitaria de aplicacion, asi
como la normativa vigente aplicable.

Para la elaboracion del los productos "Confitura de Tomate Raf Ecoldgico" y "Confitura de Pimiento
Rojo Ecologico" TODAS las materias primas empleadas, tanto principales como secundarias,
deberan estar certificadas como procedente de Agricultura Ecoldgica certificadas por una
Entidad de Certificacion autorizada para ello.

Material auxiliar.

Para el envasado de las "Confituras de Hortalizas Frescas" amparada bajo este Pliego se empleara
exclusivamente tarros de vidrio con tapadera metilica, aptos para el uso alimentario, que cerrara de
forma hermeética.

6.- DOCUMENTACION Y LEGISLACION DE REFERENCIA

Documentacion de referencia

* Pliego de Condiciones Base definido por la Consejeria de Agricultura y Pesca y que sirve como marco
a aquellas empresas o agrupaciones de éstas que quieran acogerse a la Marca “Calidad Certificada”.
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Pliego de condiciones Normas GlobalGaP.

Codex Alimentarius 1963 por la FAO y la OMS para desarrollar normas alimentarias, reglamentos y
otros textos relacionados tales como codigos de practicas bajo el Programa Conjunto FAO/OMS de
Normas Alimentarias.

Legislacion de referencia

Legislacion sobre seguridad alimentaria y registro sanitario:

Reglamento (CE) n°® 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de Abril, Relativo a la
higiene de los Productos Alimenticios.

Reglamento n°® 1801/ 2003 seguridad general de productos.
Reglamento (CE)n°® 2073/2005 sobre criterios microbiolégicos aplicables a alimentos.
Real Decreto 1712/1991, de 29 de noviembre, sobre Registro General Sanitario de Alimentos.

Reglamento 1935/2004 de 27 de Octubre del Parlamento Europeo y del Consejo Sobre los
Materiales y Objetos Destinados a Entrar en Contacto Con Alimentos.

Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para
la elaboracion, distribucion y comercio de comidas preparadas.

Legislacion sobre etiquetado y loteado:

Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio por el que se aprueba la Norma General de etiquetado,
presentacion y publicidad de los productos alimenticios y sus posteriores modificaciones.

Real Decreto 930/1992, de 17 de julio, por el que se aprueba la Norma de etiquetado sobre
propiedades nutritivas de los productos alimenticios.

Real Decreto 1808/1991, de 13 de diciembre, que regula las Menciones o Marcas que permiten
identificar al lote al que pertenece un producto alimenticio.

Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del Consejo de 20 de marzo de 2000 relativa a la
aproximacion de la legislaciones de los Estados miembros en materia de etiquetado, presentacion y
publicidad de los productos alimenticios.

Legislacion sobre almacenamiento y transporte:

Real Decreto 168/85, de 6 de febrero, por el que se aprueba la Reglamentaciéon Técnico Sanitaria
sobre “Condiciones Generales de Aimacenamiento Frigorifico de Alimentos y Productos Alimentarios”.

Real Decreto 706/1986, Reglamentacién Técnico Sanitaria sobre “Condiciones Generales de
Almacenamiento (no frigorifico) de Alimentos y Productos Alimentarios”.

Real Decreto 3484/2.000, de 29 de diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para
la elaboracion distribucion y comercio de comidas preparadas Modificado por el Real Decreto
135/2010 de 12 de febrero por el cual se derogan disposiciones relativas a los criterios
microbioldgicos de los productos alimenticios, tras diversos reales decreto u ordenes. (apartado 11 y
12 del articulo 6 y anexo).
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Legislacion sobre el agua:

Real Decreto 140/2003, de 7 de febrero, por el cual se establecen los criterios sanitarios de la
Calidad de Agua de Consumo Humano.

Legislacion formacion:

Real Decreto 202/2000, de 11 de febrero, por el que se establecen las normas relativas a los
manipuladores de alimentos.

Legislacion calidad y produccion ecolégica:

Real Decreto 670/1990, por el que se aprueba la norma de calidad para confituras, jaleas y
mermelada de frutas, crema de castafia y mermelada de frutas.

Reglamento (CEE) 2092/91 sobre la produccion agricola ecologica y su indicacion en los productos
agrarios y alimenticios.

Real Decreto 863/2003, de 4 de julio, por el que se aprueba la Norma de calidad para la
elaboraciéon, comercializacion y venta de confituras, jaleas, mermeladas de frutas y crema de
castanias.

Reglamento (CE) 834/2007 el Consejo sobre produccion y etiquetado de los productos ecoldgicos y
por el que se deroga en el Reglamento (CEE) 2092/91.

Legislacion medioambiental:

Ley 7/2007, de 9 de julio, de Gestién Integrada de la Calidad Ambiental de la Junta de Andalucia.
Ley 10/1998, de 21 de abril, de Residuos.

Legislacion sobre materias primas:

Orden SCO/3056/2007, de 15 de octubre, por la que se modifica el anexo del Real Decreto
1917/1997, de 19 de diciembre, por el que se establecen las normas de identidad y pureza de los
aditivos alimentarios distintos de colorantes y edulcorantes utilizados en los productos alimenticios.
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