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III. Otras disposiciones y acuerdos

DEPARTAMENTO DE AGRICULTURA
Y MEDIO AMBIENTE

2094 CORRECCION de errores del Decreto 203/1997,
de 9 de diciembre, del Gobierno de Aragon, por el
que se inicia el procedimiento de aprobacion del
Plan de Ordenacién de los Recursos Naturales de
la Mancomunidad de los valles, Fago, Ainsa y

Borau.

Advertidos errores en el Decreto 203/1997, de 9 de diciem-
bre, del Gobierno de Aragén, por el que se inicia el procedi-
miento de aprobaci6n del Plan de Ordenaci6n de los Recursos
Naturales de la Mancomunidad de los valles, Fago, Ainsa y
Borau, publicado en el BOA niimero 147, de 22 de diciembre
de 1997, se procede a su correccién en los siguientes términos:

Exposicién de motivos.

—Pérrafo primero: donde dice “tanto en la utilizacién
productiva del espacio como a la construccién de los asenta-
mientos”, debe decir “tanto en la utilizacién productiva del
espacio como en la construccién de asentamientos”.

—Pirrafo segundo: donde dice “mas de 1.200 especies”,
debe decir “mas de 1.200 especies”; y donde dice “Petrocoptis
hisp4nica”, debe decir “Petrocoptis hispanica”.

—P4rrafo cuarto: donde dice “destacando la presencia de
quebrantahuesos (Gypaetus barbatus), especie catalogadacomo
en peligro de extincién, pico dorsiblanco (Dendrocopos
leucotos), milano real (Milvus milvus), aguilucho palido
(Circus cyaneus), cernicalo primilla (Falco naumanni), uroga-
1o (Tetrao urogallus) y grulla comin (Grus grus), todas ellas
catalogadas como especies sensibles a la alteracién de su
habitat (Decreto 49/1995 DGA)”, debe decir:

“destacando la presencia de quebrantahuesos (Gypaetus
barbatus), especie catalogada como “en peligro de extincién”;
pico dorsiblanco (Dendrocopos leucotos) y urogallo (Tetrao
urogallus), catalogadas como “especies sensibles a la altera-
cién de su hébitat”; y perdiz nival (Lagopus mutus subsp.
pyrenaicus) y perdiz pardilla (Perdix perdix), catalogadas
como “especies vulnerables” (Decreto 49/1995 DGA)”.

—Pérrafo cuarto: donde dice “el oso pardo (Ursus arctos)
catalogada como especie en peligro de extincién y nutria
(Lutra lutra) y topillo de Cabrera (Microtus cabrerae) catalo-
gadas como especies sensibles a la alteracién de su hébitat
(Decreto 49/1995 Conservacién de los Espacios Naturales y
de la Flora y Fauna Silvestres), constituyen €l instrumento
legal establecido para la planificaci6n de los recursos natura-
les de un territorio determinado”, debe decir: .

“e] oso pardo (Ursus arctos), catalogada como “especie en
peligro de extincién”; y la nutria (Lutra lutra), catalogada
como “especie sensible a la alteracién de su hdbitat” (Decreto
49/1995 DGA). El sarrio (Rupicapra rupicapra subsp.
pyrenaica) tiene en este territorio su limite occidental de
distribuci6n y es una especie fundamental en la conservacién
de los pastos de altura y de especies carnivoras y carroiieras,
ademds de su interés como especie cinegética. .

Por todo ello, el territorio considerado contiene habitats
naturales y especies vegetales y animales de interés especial
para la Comunidad Auténoma, para Espafia y para la Unién
Europea. Esta circunstancia exige la adopci6én de medidas con
Ia finalidad de mantener un estado de conservacién favorable
o restablecer estos hdbitats, teniendo en cuenta las exigencias
econémicas, sociales y culturales, asi como las particularida-
des locales del territorio considerado.

Los espacios naturales y la floray fauna silvestres se valoran
en general en un estado de conservacién bastante favorable,
pero precisan de un plan de gestién y, por lo tanto, de la
aprobacién del instrumento legal adecuado para tal fin. Los
Planes de Ordenacién de los Recursos Naturales, cuyo régi-
men juridico basico aparece contenido en el Titulo Il de laLey
4/1989, de 27 de marzo, de Conservacién de los Espacios
Naturales y de la Flora y Fauna Silvestres (modificada por las
Leyes 40/1997 y 41/1997, de 5 de noviembre), constituyen el
instrumento legal establecido para la planificacién de los
recursos naturales de un territorio determinado”.

2095 ORDEN de 12 de diciembre de 1997, del Departa-
mento de Agriculturay Medio Ambiente, porla que
se aprueba el Reglamento Técnico para la utiliza-
ciéndelamarca «Aragén Calidad Alimentaria» en
la Conserva de cerdo en aceite.

El Decreto 154/1991, de 10 de septiembre, de 1a Diputacion
General de Aragén, por el que se crea la «Marca de Calidad»
de Aragén para garantizar la calidad de los productos agroa-
limentarios producidos, elaborados y/o transformados en la
Comunidad Auténoma de Aragén, establece en su articulo
cuarto los requisitos que deben reunir los mismos, para poder
solicitar la citada «Marca de Calidad» de Aragén y entre los
que se encuentra la cumplimentacién de un reglamento técni-
co aprobado por el Departamento de Agricultura y Medio
Ambiente que incluya: definicién del producto; composicién
y caracteristicas; métodos de produccién y elaboracién y
niveles de calidad.

Por todo lo expuesto

DISPONGO

Articulo tinico:

Se aprueba el Reglamento Técnico de utilizacién de la
Marca «Aragén Calidad Alimentaria» enla Conservade cerdo
en aceite, y que se publica como anexo a la presente Orden.

DISPOSICIONES FINALES

Primera.—Se faculta al Director General de Produccién,
Industrializacién y Comercializacién Agraria parala interpre-
tacién y resolucién de cuantas dudas puedan surgir en. la
aplicacién de la presente Orden.

Segunda.—La presente Orden producira efectos el dia si-
guiente al de su publicaci6n en el «Boletin Oficial de Aragén».
Zaragoza, a 12 de diciembre de 1997.

El Consejero de Agricultura y Medio
Ambiente,
JOSE MANUEL LASA DOLHAGARAY

Reglamento Técnico para la utilizacién de 1a Marca
«Aragén Calidad Alimentaria» para la Conserva
de cerdo en aceite

CAPITULO1
GENERALIDADES

Articulo 1.

De acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 154/1991, por el
que se crea la marca «Aragén Calidad Alimentaria», podrén
ostentar dicha marca las conservas de carne de cerdo en aceite,
que retinan las caracteristicas que define el presente Regla-
mento y cumplan todos los requisitos exigidos por el mismo y
por la legislacion vigente que les sea de aplicacion.
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Articulo 2.

Se denomina «Conserva de cerdo en aceite» al producto
cérnico elaborado con longaniza, lomo y costilla frescos de
cerdo, que tras un periodo de maceracién o adobado en sal y
otros condimentos naturales, se frfen y se conservan en aceite
de oliva. '

CAPITULO I
PRODUCCION
Articulo 3. o

1. En la elaboracién de las «Conservas de carne en aceite»
se empleardn las siguientes materias primas:

a) Lomo fresco de cerdos castrados, o de cerdas que en el
momento del sacrificio estén fuera de celo y que no hayan
tenido parto ni gestacién alguna.

b) Piezas de costillar fresco de cerdos que cumplan las
mismas condiciones que para el lomo, con porcién de materia
magra y grasa junto al hueso.

c) Longaniza elaborada siguiendo las exigencias de la
Orden de 25 de enero de 1993, del Departamento de Agricul-
tura, Ganaderia y Montes, por la que se aprueba el Reglamento
Técnico para la utilizacién de la marca «Aragén Calidad
Alimentaria» en la longaniza.

En el caso de longaniza en aceite, la materia prima se
ajustard, en cuanto a las caracteristicas, a lo establecido porel
Reglamento de utilizacién de la marca «Aragén Calidad
Alimentaria» para la longaniza de Aragén, aprobado por

Orden de 25 de enero'de 1993 del Departamento de Agricul- *

tura, Ganaderia y Montes.

2. Como condimentos de la materia prima se podr4 utilizar
sal comtn, ajo, perejil, hierbas arométicas y vinagre.

3. Como conservante tinicamente se empleara aceite de
oliva limpio no sometido a ningin proceso de fritura o calen-
tamiento.

Articulo 4.

El proceso de elaboracién de las conservas de cerdo en
aceites comprende las siguientes fases:

a) Adobado.—Los lomos y las costillas se mantendrdn en
salazén durante un periodo minimo de 4 dias en un medio de
0 a5 grados de temperatura y 90-97 por ciento de humedad
relativa.

b) Oreo.—Tras el adobado de los lomos y costillas, se orearsn
durante un periodo minimo de 7 dfas en atmésferade 3a 5 grados
de temperatura y 75 a 80 por ciento de humedad relativa. La
longaniza, una vez embutida se orear durante 7-8 dias.

¢) Fritura.—L as piezas en aceites y oreadas se trocearsn yse
freirdn en aceite vegetal. Después se dejardn escurrir hasta
conseguir la temperatura ambiente.

d) Envasado.—La fritura se envasar4 en tarros de cristal o de
ceramica con cierre hermético y se afiadiri el aceite de oliva
hasta cubrir todas las piezas. Después se taparén los envases.

CAPITULO 11
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Articulo 5.

a) Las conservas de cerdo en aceites presentar4n las siguien-
tes caracteristicas generales:

—Color de las piezas dorado, propio del frito uniforme.

—Aceite limpio, sin turbidez y con ausencia de particulas
flotantes.

—Consistencia jugosa de la carne.

—Olor y sabor francos con influencia de los condimentos
empleados segiin las buenas practicas de fabricacién.

b) Ademds de las caracteristicas generales, cada producto
tendr4 las siguientes particularidades:

—Las lonchas de lomio presentardn un grosor minimode 1,5
centimetros,

—ULas piezas de la longaniza tendrd4n como minimo 6,5
centimetros y presentardn la piel totalmente adherida a la
masa. :

—ILaspiezas de costilla tendrdn como minimo 6,5 centime-
tros de longitud y presentar4 la carne totalmente adherida al
hueso.

CAPITULO IV
" ENVASADO Y ETIQUETADO

Articulo 6. o

1. Las conservas de cerdo en aceite se presentarin envasadas
en tarros de vidrio o de cerdmica cerrados de 900, 1.900, 3.000
y 3.900 gramos aproximadamente de peso neto, con las
variedades de lomo, costilla, longaniza y surtido o mezcla de
las tres anteriores.

2. Cuando se trate de surtido cada envase contendrs el
mismo nimero de piezas de cada uno de los productos,
debiendo ir colocadas de forma uniforme.

Articulo 7.

1. Cada envase, ademés de cumplir.las normas exigidas por
la legislacién vigente sobre el etiquetado, llevara el nombre
del producto y lamarca «Aragén Calidad Alimentaria» con las
proporciones adecuadas y aprobadas por el Departamento de
Agricultura y Medio Ambiente.

2. El etiquetado se efectuard en las instalaciones de las
empresas envasadoras autorizadas. Las etiquetas, ante de su
puesta en circulacién deberan estar aprobadas por el Departa-
mento de Agricultura y Medio Ambiente.

*  CAPITULOV
CONTROLES

Articulo 8

Las empresas autorizadas para el uso de la Marca de Calidad
llevarén un control interno sobre el proceso productivo de la
Conserva de cerdo en aceite para garantizar el cumplimiento
del presente reglamento.

Articulo 9

1. Ademds de los controles internos realizados por la propia
empresa, se establecerd un control externo, efectuado de modo
periédico por una entidad independiente, reconocida y espe-
cializada, con el objetivo de verificar y certificar el cumpli-
miento de este Reglamento. El programa de Control ser4
aprobado por el Departamento de Agricultura y Medio Am-
biente.

2. Cualquier anomalia en el cumplimiento del Reglamento
supondr4 la retirada inmediata de la Marca de Calidad y si
procede, se comunicar a la autoridad competente.

2096 ORDEN de 12 de diciembre de 1997, del Departa-
mento de Agriculturay Medio Ambiente, porla que
se aprueba el Reglamento Técnico para la utiliza-
ciondelamarca «Aragén Calidad Alimentaria» en
la Cecina.

El Decreto 154/1991, de 10 de septiembre, de la Diputacién
General de Aragén, por el que se crea la «Marca de Calidad»
de Aragén para garantizar la calidad de los productos agroa-
limentarios producidos, elaborados y/o transformados en la
Comunidad Auténoma de Aragén, establece en su articulo
cuarto los requisitos que deben reunir los mismos, para poder
solicitar la citada «Marca de Calidad» de Aragén y entre los
que se encuentra la camplimentaci6n de un reglamento técni-
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