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CAPITULO 1

INTRODUCCION

A lo largo del presente Reglamento, se procede a la descripcion del proceso de certificacion de
acuerdo a las normativas correspondientes de aplicacion.

CERTIFOOD asume como requisitos de certificacion, los aspectos sefialados en las normativas
correspondientes. En el caso de que se efectle alguna modificacion que afecte al proceso de
certificacion, se notificara al solicitante o titular del certificado de los mismos.

Todos los servicios ofrecidos por CERTIFOOD pueden ser solicitados por cualquier persona fisica o
juridica que lo desee. En las aceptaciones de las solicitudes no se haran discriminaciones o
distinciones de tipo econdmico ni de otra indole que impidan que todo el que lo solicite pueda
acceder a dichos servicios.

CERTIFOOD trataréa de forma confidencial toda la informacidn de clientes, de solicitantes de
certificacion o de titulares de la misma vy la utilizara exclusivamente para los fines de servicio que se
vaya a prestar.

CERTIFOOD dispone de informacién documentada y actualizada, que podra facilitarse a cualquier
interesado en la certificacion, previa solicitud. Para ello, el solicitante se pondra en contacto con
CERTIFOOD donde se le informara de los pasos a seguir. Entre esta documentacion se encuentra:

o Informacion sobre los diferentes alcances de certificacién, incluyendo los
procedimientos de evaluacion, las reglas, y los procedimientos para otorgar, mantener,
ampliar o reducir el alcance de certificacion, o para suspender, retirar o denegar la
certificacion.

« Descripcion de los medios mediante el los cuales CERTIFOOD obtiene apoyo financiero
e informacion general sobre las tarifas cobradas a los solicitantes y clientes.

« Descripcion de los derechos y deberes de solicitantes y clientes, que incluya requisitos,
restricciones o limitaciones del uso del nombre del organismo de certificacién y de la
marca de certificacion, y sobre la manera de hacer referencia a la certificacion
otorgada.

« Informacién sobre los procedimientos para el tratamiento de quejas y apelaciones.

CERTIFOOD asume la completa responsabilidad sobre los trabajos de certificacion realizados, ya
sea directamente por CERTIFOOD, o por sus comités o por entidades subcontratadas que
desarrollan alguna actividad del proceso de certificacion.

CERTIFOOD desarrolla la certificacion de producto, conforme a lo establecido en la norma UNE-EN

ISO/IEC 17065, verificando el cumplimiento de todos los requisitos establecidos en el capitulo de
Referencias Legislativas y Normativas del presente documento.
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CAPITULO 2

PROCESO DE CERTIFICACION

1. SOLICITUD DE CERTIFICACION

1.1. PETICION DE INFORMACION

Una empresa interesada en la certificacion de ETG Jamon Serrano podra contactar con CERTIFOOD
para solicitar informacién. Para ello, se facilitard al interesado un impreso de Peticién de
Informacion, que cumplimentard y lo remitira a CERTIFOOD, o bien aportara los datos necesarios a
un miembro de CERTIFOQOD, para que éste, cumplimente el impreso.

CERTIFOOD analiza los datos recogidos en la Peticion de Informacion y, en el caso que se
considerara necesario, se pondria en contacto con el solicitante para requerirle algin dato
adicional.

Cuando la Peticién de informacién del solicitante sea correcta y suficiente, CERTIFOOD iniciara la
preparacion de la documentacion informativa que enviara al interesado:

. Presupuesto
. Solicitud de Certificacion

Cualquier interesado podra solicitar el inicio del proceso y acceder a la certificaciéon. CERTIFOOD
garantiza que, en ningun caso, se utilizaran procedimientos discriminatorios que impidan o eviten el
acceso a la certificacion. El acceso a los servicios de certificacion de CERTIFOOD no estara
condicionado por motivos que puedan considerarse discriminatorios para los solicitantes.

Si el solicitante desea aceptar el presupuesto debera remitir la Solicitud de Certificacion
cumplimentada y firmada a CERTIFOOD.

1.2.- APERTURA DE EXPEDIENTE

Cuando CERTIFOOD reciba el registro de Solicitud de Certificacion cumplimentado, procedera a
revisar la informacion contenida en la Solicitud, aclarando, si fuera necesario, los datos incluidos
con el solicitante. Una vez revisada, se dejara constancia de la revision.

Una vez que sea correcta la Solicitud de Certificacion, CERTIFOOD procedera a la apertura del
expediente del solicitante, se codificara y se a comunicara al interesado.

Pagina 6 de 33




REGLAMENTO DE

H“ | ||||||| |I||I"|III|I Cod. documento: RGCE.P.02

| | CERTIFICACION DE |Edicion: 11
[l | CERTEFICACION D

CERTIFOOD Fecha: 01/18

Ademas, CERTIFOOD enviara el Acuerdo de Certificacion, para que remita una copia de dicho
Acuerdo firmada y sellada.

También se indicara al solicitante que en la web de CERTIFOOD puede encontrar copia actualizada
de este Reglamento de Certificacién de Jamén Serrano.

2. AUDITORIA DE CERTIFICACION

2.1.- NIVELES MINIMOS DE CONTROL EXTERNO

El nivel de control que CERTIFOOD aplicara a cada centro de produccién, dependera del alcance de
certificacion solicitado (produccién anual de ETG Jamén Serrano).

Durante el proceso de certificacion se desarrollaran los niveles de control expuestos en la siguiente
tabla, donde se indican, el nimero de jornadas (persona y dia) de auditorias (para inspeccion y
control de registros) y el nimero de analisis (fisico-quimicos y organolépticos) necesarios en
funcion de la capacidad productiva de cada centro.

Analisis
., 3 Auditoria (fisico-quimicos y
Produccion de Jamén Serrano organolépticos)
(unid./ano)
N° de personas/dia
Entre 1 y 50.000 1 2
Entre 50.001 y 100.000 1 4
Entre 100.001 y 250.000 1 6
Entre 250.001 y 500.000 2 8
Mas de 500.000 2 10
Nota: Cada ensayo analitico corresponde al control de 1 muestra elegida al azar de producto
terminado entre los existentes en el centro de produccion en el momento de realizar
la inspeccion. Sobre las muestras elegidas se analizard el cumplimiento de las
caracteristicas descritas en el Pliego de Condiciones.

2.2.- DESARROLLO DE AUDITORIA

CERTIFOOD contactara con el interesado para fijar la fecha de la auditoria de certificacion y
designara el equipo auditor que se va a encargar de realizarla. El interesado sera informado por
medio del Programa de Auditoria de las fechas, contenidos, etc. previstos para desarrollar en la
auditoria, asi como de las personas que la llevaran a cabo.

En caso de desacuerdo con alguno de los aspectos antes citados, el interesado lo notificara a
CERTIFOOD, que evaluara en su caso la situacion y adoptara las medidas oportunas.
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El equipo auditor designado procederd a realizar la auditoria, en la que se desarrollaran las
siguientes actividades:

e Inspeccion del proceso productivo, de las materias primas, de los productos
obtenidos, de los sistemas de control interno y de las instalaciones de /os centros
de produccion para evaluar el cumplimiento de los requisitos establecidos en el
Pliego de Condiciones.

e Evaluacion del grado de cumplimiento de los requisitos establecidos para la
produccion de ETG Jamodn Serrano, incluyendo los registros pertinentes.

o Realizacion de controles de materias primas y productos terminados.

e Toma de muestras al azar, segun la produccion de la industria, para la realizacion
de analisis fisico-quimicos y organolépticos de producto terminado en laboratorio
acreditado por ENAC conforme a la norma UNE-EN ISO/IEC 17025. Con excepcion
de las industrias que se dediquen a la comercializacién, o transformacién de
producto ya comprado curado y terminado.

Las no conformidades obtenidas en la auditoria pueden ser Leves o Graves, segun lo establecido en
el Acta de Auditoria.

Tras finalizar la auditoria se dejara copia al interesado del Acta Resumen, donde se indicaran las no
conformidades detectadas en el momento de la auditoria si es el caso.

2.3.- ANALISIS DE MUESTRAS

Las muestras recogidas durante la auditoria seran analizadas en un laboratorio que esté acreditado
por ENAC conforme a la norma UNE-EN ISO/IEC 17025, y que se encuentre incluido en el Listado
de Laboratorios Subcontratados de CERTIFOOD, que se encuentre en vigor.

Los andlisis fisico-quimicos y organolépticos de las muestras recogidas se realizaran siguiendo los
procedimientos internos establecidos por cada laboratorio para cada parametro que se analiza.

El laboratorio enviara los resultados a CERTIFOOD, que los adjuntara al expediente del solicitante.
En el caso de que hubiese no conformidades, CERTIFOOD se las comunicara al interesado.
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2.4.- ACCIONES CORRECTIVAS

En el caso de que se hayan detectado no conformidades, en la auditoria o en los resultados
analiticos, el interesado debera presentar informacion sobre las acciones correctivas que va a
desarrollar en un plazo maximo de tres meses desde la realizacion de la auditoria. Esta informacion
deberd incluir la descripcién de las acciones correctivas y el maximo nimero posible de pruebas
gue demuestren que las acciones descritas se estan desarrollando con eficacia.

En el caso de que existiesen no conformidades en analiticas, el interesado deberd establecer
medidas cautelares con el lote o lotes afectados por la no conformidad, de manera que no podra
expedirlo como ETG Jamon Serrano, y debera aportar evidencias de estas medidas desarrolladas a
CERTIFOOD para su valoracion.

Si CERTIFOOD lo considera necesario, podra realizar una visita a la empresa, o realizar una
segunda toma de muestras para la realizacion de analisis, para comprobar que las acciones
correctivas han sido puestas en practica y que son efectivas.

2.5.- EMISION DEL INFORME DE AUDITORIA

Con los datos recogidos en la Auditoria, el Acta Resumen, los resultados analiticos si los hubiese y
las propuestas de Acciones Correctivas de las No Conformidades si las hubiese, CERTIFOOD,
procedera a elaborar el Informe de Auditoria, que también le serd enviado al interesado.

3. CONCESION DE LA CERTIFICACION

3.1.- REVISION DEL EXPEDIENTE

Una vez que se disponga del Informe de Auditoria, CERTIFOOD llevara a cabo la revisién del
expediente. CERTIFOOD podra evaluar cualquier informacion o dato que esté vinculado con el
proceso de certificacion y que forme parte del expediente del solicitante. Se dejara constancia de
la revision realizada en el registro correspondiente, que también formara parte del expediente.

3.2.- CONCESION DEL CERTIFICADO

CERTIFOOD, tras revisar el expediente, decidira si concede o no la certificacion, dejando constancia
de su decisién en el registro correspondiente. Ademas, el interesado sera informado de la decision
tomada.
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El Dictamen emitido dara origen a dos casos:
» Decision favorable

Cuando la resolucion sea positiva, junto con la notificacion de la decision se emitira el Certificado de
Jamon Serrano ETG que tendra una vigencia de 14 meses, que le sera enviado al interesado.

El titular podra acceder al “Reglamento del Uso del Certificado y la Marca de CERTIFOOD” a través de
la web.

Una vez que se concede el certificado, el fabricante debe facilitar a CERTIFOOD copia del
etiquetado de las diferentes marcas y tipos de productos incluidos en el alcance de su certificado,
de modo que se pueda verificar su adecuacion.

= Decision desfavorable

Si la resolucién es negativa, y el interesado no esta conforme con la decisién tomada, puede iniciar
un procedimiento de apelacion.
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CAPITULO 3

SEGUIMIENTO Y RENOVACION DE CERTIFICACION

1. MANTENIMIENTO DE LA CERTIFICACION

Una vez que el fabricante ha obtenido la certificacion de su producto, puede elaborar y
comercializar Jamoén Serrano durante el periodo de validez de su certificado.

No obstante, el fabricante deberd continuar realizando los controles necesarios para asegurar el
mantenimiento de las condiciones y los requisitos que le permitieron obtener su certificacion. Por
ello, CERTIFOOD seguirad realizando inspecciones, controles y ensayos periddicamente, segun
corresponda por las caracteristicas y el volumen de la produccién de Jamdn Serrano certificada.

Durante el periodo de mantenimiento de la certificacion, el nivel de control de CERTIFOOD seguira,
en condiciones normales, los criterios expuestos en la tabla desarrollada mas adelante, donde se
exponen el nimero de jornadas anuales (persona y dia) de auditoria a /os centros de produccion
(para inspeccionar las instalaciones, los procesos y los productos y controlar el mantenimiento de
los registros) y el nimero de analisis anuales que se realizaran en funcidon de la capacidad
productiva de cada centro.

Auditori; i alisi fi
Produccion de Jamoén Serrano uditorias (por afio) l('\f?;:z'_sqﬁ?:;:o';oe
i ] o P
(unid./afio) N° de auditorias p':rsgi]t:; /ddeia organolépticos)
Menos de 50.000 1 1 2
Entre 50.001 y 100.000 1 1 4
Entre 100.001 y 250.000 2 2 6
Entre 250.001 y 500.000 2 3 8
Mas de 500.000 2 4 10

Nota: Cada ensayo analitico corresponde al control de 1 muestra elegida al azar de producto terminado entre los
existentes en el centro de produccion en el momento de realizar la inspeccion. Sobre las muestras elegidas se
analizara el cumplimiento de las caracteristicas descritas en el Pliego de Condiciones.

Cuando existan centros que realicen procesos productivos independientes de una misma empresa y
dispongan de distintas cantidades de produccion anuales, la frecuencia de auditorias se realizard en
funcion de la produccion de cada uno de los centros.

Para el caso en el que existan centros que no realicen procesos productivos independientes,
dispondran de la misma produccion anual y la frecuencia de auditorias serd igual para todos los
centros.

Anualmente se realizaran, al menos, estas visitas minimas establecidas en el cuadro anterior,
reforzandose en el caso de que se evidencie esa necesidad por parte de la entidad de certificacion.
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Las auditorias de mantenimiento se realizaran en el caso de que la producciéon del operador sea
superior a 100.000 piezas/afio, ya que se realizarian varias visitas al ano, siendo una auditoria de
renovacion y el resto de mantenimiento.

No existiran auditorias de mantenimiento, salvo excepciones indicadas mas abajo, cuando la
produccion sea inferior a 100.000 piezas/afio, ya que sblo es necesaria una visita al ano y se
considerara renovacion.

Las auditorias de mantenimiento tendran un contenido similar a la auditoria de certificacion inicial,
pero ademas el equipo auditor comprobara expedicion, etiquetado y uso de la marca, no siendo
imprescindible que la visita a las industrias elaboradoras coincida con la recepcién de materia prima
como en el caso de la auditoria de certificacion inicial.

Por otra parte, si durante el periodo de vigencia del certificado se producen cambios en el proceso
productivo, en las instalaciones o en los productos, que pudieran repercutir en la certificacion
concedida, el interesado debera notificarlo a CERTIFOOD, para que evalle la situacion y valore si es
necesario realizar alguna actividad de control extraordinaria, ya sea una auditoria u otras.

En concreto, si la empresa desea etiquetar con nuevas marcas o nuevos tipos de productos, debera
facilitar a CERTIFOOD copia del nuevo etiquetado que va a utilizar.

En cualquier caso, las modificaciones se someteran a evaluacion y CERTIFOOD comunicara la
resolucion al interesado. Cuando proceda, se emitira el certificado con el nuevo alcance modificado
manteniendo la misma fecha de caducidad que el certificado actual.

2. RENOVACION DE LA CERTIFICACION

Antes de finalizar el periodo de validez de la certificacion, CERTIFOOD se pondra en contacto con el
titular para comprobar el estado y condiciones en que se encuentra, e iniciar el proceso de
renovacion de la certificacion. El proceso para la renovacion constara de las mismas fases que para
el caso de la concesion de la certificacion inicial.

Las auditorias de renovacion tendran un contenido similar a la auditoria de certificacién inicial, pero
ademas el equipo auditor comprobard expedicion, etiquetado y uso de la marca, siendo
recomendable que la visita a las industrias coincida con la recepcion de materia prima como en el
caso de la auditoria de certificacién inicial.

Se realizard como minimo una auditoria al afio para cada operador, en la que se incluiran todos los
centros de elaboracion, transformacion, etiquetado, comercializacion, etc. que se deseen incluir
bajo el alcance del certificado. Si durante un afio no se ha realizado ninguna auditoria se procedera
a la suspension del certificado antes de la finalizacion del afio.
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Si el interesado no desea que el certificado le sea renovado, debe comunicarlo a CERTIFOOD antes
de la fecha de expiracion de dicho certificado.

Una vez renovada la certificacion, el concesionario dispondra del certificado durante otros 14
meses. Durante todo este periodo, CERTIFOOD realizara el correspondiente Mantenimiento de la
Certificacion.

3. SUSPENSION Y RETIRADA DE LA CERTIFICACION

CERTIFOOD tiene el derecho de suspender o retirar el certificado de conformidad en cualquier
momento.

En funcion de las causas que provocan la suspension o la retirada, esta puede ser para todo o parte
del alcance de certificado. Cuando la suspension o la retirada sea para todo el alcance, el titular no
podra hacer ningun uso del certificado ni de las marcas, pero cuando la suspension o la retirada
sea sblo para una parte del alcance, si podra usar el certificado y las marcas para el resto del
alcance que queda en vigor.

En cualquier caso, CERTIFOOD comunicara al interesado las decisiones tomadas y las acciones
desarrolladas (suspension o retirada de certificados).

3.1. SUSPENSION

Durante el periodo de mantenimiento del certificado, CERTIFOOD puede decidir la suspension de la
certificacion. Esta suspension supone la inhabilitacion para que el concesionario haga uso del
certificado y de las marcas hasta que se resuelvan las anomalias encontradas.

Las situaciones que pueden dar lugar a la suspension son:

No realizar la auditoria de mantenimiento o renovacion dentro del plazo establecido.

Superar el tiempo establecido para presentar acciones correctivas adecuadas y suficientes,.
- Deseo expreso del interesado de no continuar con la certificacion.

- El titular realiza intencionadamente un uso fraudulento del certificado o de las marcas.

- El titular aporta informacién falsa a CERTIFOOD de manera intencionada.

- Eltitular incumple las obligaciones contractuales con CERTIFOOD.
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- Se produce una reclamacién justificada que pone de manifiesto una amenaza seria a la
seguridad de los consumidores.

CERTIFOOD exigira al titular, desde el momento de la suspensién y hasta que se le notifique el
levantamiento de la misma:

- Que no puede utilizar el certificado ni las marcas.
- Que no realice declaraciones enganosas referidas a su condicién de certificado.
- Que informe a sus clientes de su situacion.

- Que tome acciones correctoras con el producto con posibles defectos que ha motivado
dicha suspension (incluyendo cuando sea necesario su retirada del mercado).

- Que cese la comercializacion del producto certificado.
Para solucionar esta situacion el interesado deberd establecer acciones correctivas y aportar
pruebas que demuestren que se han puesto en practica eficazmente. CERTIFOOD las analizara v, si
lo considera necesario, puede realizar una auditoria complementaria para verificarlo. Después, se
tomara la decision de mantener o retirar el certificado.
El periodo maximo que puede permanecer suspendido un certificado sera de seis meses desde su

notificacion. Trascurrido este tiempo, si no se han solventado las deficiencias se procedera a la
retirada segun se indica a continuacion.

3.2. RETIRADA
CERTIFOOD podra retirar el certificado en el caso de que exista una informacion que indique que el

producto ya no cumple los requisitos del sistema de certificacion.

También podra retirarse un certificado en el caso de que la empresa certificada no realice el pago
de la auditoria en curso.

CERTIFOOD podra llevar a cabo la retirada del certificado tras una suspension que no se resuelve
satisfactoriamente.

También puede haber retirada de forma directa en otros casos:

e El titular no ha demostrado satisfactoriamente a CERTIFOOD que se ha resuelto la situacion
que dio lugar a la suspension del certificado en el plazo establecido.

e El titular lo solicita.
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e Cierre de la empresa o cese de la produccién certificada.

e Vencimiento del periodo de validez del certificado y no renovacién del mismo.

¢ Modificaciones sustanciales en los documentos normativos.

En estos casos, CERTIFOOD exigira al titular:

- La devolucién en el plazo determinado de todos los documentos de certificacion.

- Que no puede hacer uso del certificado ni de las marcas.

- Que no realice declaraciones engafosas referidas a su condicién de certificado.

- Que informe a sus clientes de su situacion.

- Que cese la comercializacion del producto certificado, y retire del mercado los productos

afectados.

Si después de la retirada el interesado quisiera obtener el certificado, tendria que someterse de

nuevo al proceso de certificacion.

La retirada del certificado serd comunicada por CERTIFOOD al interesado y supone su invalidacion

total.

Si el titular decide durante el periodo de validez de la certificacion que no quiere mantener por mas
tiempo la certificaciéon, éste deberad informar a CERTIFOOD para que proceda a la retirada del

certificado.
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CAPITULO 4

QUEJAS Y APELACIONES

1.  QUEJAS

En caso de que el interesado o una tercera parte interesada estén en desacuerdo con algin
aspecto del proceso de certificacion, podran presentar una queja a CERTIFOOD. El reclamante
dispone de 30 dias naturales para presentar dicha queja, contados desde el dia siguiente a la
actuacion con la que no esté de acuerdo.

Para que el reclamante tenga constancia de que su queja se ha presentado dentro del plazo y que
la informacion aportada es correcta, se recomienda que se presente por correo certificado con
acuse de recibo.

En el caso de que la informacién aportada por el interesado no sea completa o no se corresponda
con la requerida, CERTIFOOD se pondra en contacto con el interesado para que facilite los datos
necesarios.

Cuando la informacion aportada sea correcta y suficiente, CERTIFOOD inicia la tramitacion de la
queja.

En funcion de las alegaciones que el interesado indique en la queja, CERTIFOOD determinara los
agentes que deban asumir la responsabilidad de analizar el caso y, si procede, los aspectos o fases
del proceso de certificacion que haya que repetir.

CERTIFOOD facilitara una respuesta al interesado en relacion a la queja presentada.

La objetividad y neutralidad de este procedimiento se aseguran a través de la designacion de
personas diferentes de las que realizaron los correspondientes trabajos inicialmente.

2. APELACIONES

Si el interesado no estd de acuerdo con el resultado de una decision de certificaciéon o con la
resolucién de una queja, dispone de un plazo de 30 dias naturales desde la recepcion de la
decision, para la presentacion de su recurso.

El plazo para recurrir comienza al dia siguiente al que se recibe la notificacion de CERTIFOOD
comunicando la decisidn de certificacién o la resolucion de la queja.
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La apelacion debera formularse por escrito. Para ello el interesado se dirigira a CERTIFOOD, para
que le facilite un impreso de Apelacion. En dicho registro hard constar las razones por las que
decide apelar. Aportara también la documentacion que considere oportuna.

Si los motivos que interpone el apelante son razonables y justificados, CERTIFOOD procedera al
estudio y valoracion de la apelacion, para tomar una decision.

Para llevarlo a cabo, CERTIFOOD designa personas que no hayan intervenido, segin corresponda
por el origen del recurso, en los procesos de certificacién y de queja anteriores, ni en la Decision de
Certificacion.

CERTIFOOD enviara un informe por escrito al apelador, informandole del resultado de la apelacién
presentada.

La decision de CERTIFOOD es definitiva y con ella concluye el procedimiento de certificacion en lo
gue hace referencia al ambito contractual entre CERTIFOOD v el interesado.
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CAPITULO 5

USO DE LA MARCA

El Reglamento del Uso del Certificado y la Marca de CERTIFOOD es un documento publico, al cual
puede acceder todo interesado a través de su pagina web www.certifood.org.

Ademas el etiquetado del Jamodn Serrano, asi como sus productos de transformacion: deshuesados,
porcionados o loncheados deben contener la siguiente informacion:

e Nombre o logotipo de CERTIFOOD
e Denominacion del producto: Jamén Serrano
e Logotipo Comunitario o indicacion de “Especialidad Tradicional Garantizada”

El logotipo comunitario de ETG o la indicacién de “Especialidad Tradicional Garantizada” tendran
que cumplir lo establecido en el Reglamento n® 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo
de 21 de noviembre de 2012 sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y
alimenticios, asi como:

El Reglamento Delegado n® 664/2014 de la Comision de 18 de diciembre de 2013 por el
que se completa el Reglamento n® 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo
gue se refiere al establecimiento de los simbolos de la Unidn para las denominaciones de
origen protegidas, las indicaciones geograficas protegidas y las especialidades tradicionales
garantizadas y en lo que atafie a determinadas normas sobre la procedencia, ciertas
normas de procedimiento y determinadas disposiciones transitorias adicionales.

El Reglamento de Ejecucion n°® 668/2014 de la Comisién de 13 de junio de 2014 que
establece las normas de desarrollo del Reglamento n® 1151/2012 del Parlamento Europeo y
del Consejo sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios.
Correccion de errores del Reglamento de Ejecucion n® 668/2014 de la Comisidn, de 13 de
junio de 2014, que establece las normas de desarrollo del Reglamento n® 1151/2012 del
Parlamento Europeo y del Consejo sobre los regimenes de calidad de los productos
agricolas y alimenticios.

Estas indicaciones no se pueden utilizar en otros productos que no cumplan con los requisitos del
Pliego de Condiciones de la ETG Jamén Serrano o con los requisitos minimos de control indicados
por el M.A.P.A.
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CAPITULO 6

REFERENCIAS LEGISLATIVAS Y NORMATIVAS

Los documentos normativos de referencia para la certificacion del Jamén Serrano ETG son los
siguientes:

PLIEGO DE CONDICIONES DE LA ETG JAMON SERRANO (Reglamento (CE) n® 1204/2008).

DOCUMENTO DE REQUISITOS MINIMOS DE CONTROL DE LAS CARACTERISTICAS
ESPECIFICAS DEL JAMON SERRANO (elaborado por el M.A.P.A.).

Otros documentos aplicables:

Reglamento n° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo de 21 de noviembre de
2012 sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios.

Reglamento Delegado n°® 664/2014 de la Comision de 18 de diciembre de 2013 por el que
se completa el Reglamento n® 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que
se refiere al establecimiento de los simbolos de la Unién para las denominaciones de origen
protegidas, las indicaciones geograficas protegidas y las especialidades tradicionales
garantizadas y en lo que atafie a determinadas normas sobre la procedencia, ciertas
normas de procedimiento y determinadas disposiciones transitorias adicionales.

Reglamento de Ejecucion n® 668/2014 de la Comisién de 13 de junio de 2014 que
establece las normas de desarrollo del Reglamento (UE) N° 1151/2012 del Parlamento
Europeo y del Consejo sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y
alimenticios.

Correccidn de errores del Reglamento de Ejecucion (UE) n® 668/2014 de la Comision, de 13
de junio de 2014 que establece las normas de desarrollo del Reglamento (UE) N°©
1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo sobre los regimenes de calidad de los
productos agricolas y alimenticios.
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ANEXO I

PLIEGO DE CONDICIONES DE LA ETG JAMON SERRANO

NOMBRE ESPECIFICO DEL PRODUCTO

Se solicita el registro del "JAMON SERRANQ", y su traduccion en todas las lenguas de la Union
Europea, con reserva de nombre.

DESCRIPCION DEL METODO DE PRODUCCION

2.1. CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA

Los jamones (piezas osteomusculares correspondientes a las extremidades posteriores del cerdo,
seccionadas por la sinfisis isquio-pubiana, constando de los huesos coxales, fémur, rétula, tibia,
peroné, tarso y, opcionalmente metatarso y falanges, asi como la masa muscular que los
envuelve), habran de proceder de cerdos sanos que hayan sido sacrificados cumpliendo todos los
requisitos higiénico-sanitarios exigidos por la legislacion vigente.

Los jamones en sangre tendran un peso minimo de 9,5 kilos para aquellos que se presenten con
pata y de 9,2 kilos para los jamones sin pata.

Los jamones habran de tener un espesor de grasa de 0,8 centimetros como minimo medido en el
punto de convergencia del musculo vasto lateral y la punta superior del hueso isquidn (punto
donde termina la babilla y se encuentra con el hueso de la cadera), de forma que los jamones en
los que se practique el corte en "V" queden cubiertos de grasa.

Tanto el transporte al matadero y el sacrificio de los animales asi como la obtencion de las canales
y su despiece posterior, se realizaran de acuerdo con la legislacién sanitaria vigente (Directiva
64/433/CEE). Igualmente, las industrias donde se elabore el Jamdn Serrano cumpliran lo
establecido en la Directiva 77/99/CEE.

El transporte de los jamones desde los mataderos y/o las salas de despiece a las industrias de
elaboracién se realizara siempre cumpliendo la legislacidon sanitaria y en vehiculos frigorificos de
manera que lleguen a las industrias elaboradoras con una temperatura no superior a 3° C.

Los jamones cuya presentacion final sea el corte en "V" se someteran a las operaciones de recorte
y perfilado, segln grafico que se adjunta al final de este Pliego.
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En la fase de recepcion de los jamones en la industria no se aceptaran para la elaboracién de
jamon serrano:

Los que presenten un peso en sangre inferior a 9,5 kg. para los jamones con pata y de 9,2 kg. para
los jamones sin pata.
Aquellos cuya temperatura interior en el momento de la recepcion sea superior a 3° C.

Jamones con un espesor de grasa inferior a 0,8 centimetros como minimo medido en el punto de
convergencia del musculo vasto lateral y la punta superior del hueso isquién (punto donde termina
la babilla y se encuentra con el hueso de la cadera), o aquellos en que al hacer el corte en "V" no
queden cubiertos de grasa.

Los que presenten caracteristicas organolépticas o de conformacion que puedan afectar
negativamente al producto final.

2.2. METODO DE ELABORACION

Los jamones, antes de iniciar su proceso de elaboracion, se someteran a las condiciones necesarias
para conseguir una temperatura maxima de 3°C en el interior de la pieza.

A continuacion, los jamones seran sometidos a un proceso de presion al objeto de evacuar la
sangre remanente en los vasos sanguineos.

Justo en el momento antes de iniciar la salazén los jamones se marcaran de forma legible e
indeleble con un sello en el que figure la semana y el afio de inicio de la salazon, a fin de que
pueda comprobarse de forma fehaciente el periodo de curacion de los mismos.

El jamdn se procesara durante un periodo no inferior a 210 dias, que comprendera las siguientes
fases:

2.2.1. Salazoén:

Tiene por finalidad la incorporacién de la sal comdn y los agentes del salado contemplados en la
Directiva 95/2/CE, a la masa muscular, favoreciendo la deshidratacién y conservacion de las piezas,
ademas de contribuir al desarrollo del color y aroma tipico de los productos curados.

Se realizard cubriendo las piezas con sal marina, una vez frotadas con sales nitrificantes, de las
mencionadas en el apartado anterior.

El tiempo de salazén dependerd del peso, contenido graso y conformacion del jamén y sera el
necesario para alcanzar en el producto terminado el limite de salinidad establecido en el apartado
4.1.3, y en todo caso por un periodo comprendido entre 0,65 dias y 2 dias por kilo de peso del
jamon.
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El proceso se realizara en unas condiciones de Temperatura comprendidas entre 0° Cy 42 C y
Humedad relativa (Hr) entre 75 y 95%.

2.2.2. Lavado - Cepillado:

El objeto de esta fase es la eliminacién del residuo de sal en superficie.

Para ello terminada la salazon las piezas se someteran a un proceso dirigido a la eliminacién de los
restos de sal en la superficie de las piezas acompafiado, en su caso, del cepillado de las mismas.

Los jamones deberan tener una presentacion y conformacion uniforme, pudiendo moldearse en
Caso necesario.

2.2.3. Reposo o postsalado:

Esta fase tiene como finalidades el conseguir la distribucién homogénea de la sal por el interior de
la pieza, inhibir el crecimiento microbiano indeseable y canalizar los procesos bioquimicos de
hidrélisis (lipolisis y proteolisis) que produciran el aroma y sabor caracteristicos.

A su vez se produce la eliminacion lenta y paulatina del agua superficial, con lo cual las piezas van
adquiriendo una mayor consistencia externa.

En esta fase, los jamones permaneceran a bajas temperaturas manteniéndose entre 0° C y 6° C de
Temperatura y con una Humedad relativa (Hr) entre 70 y 95%.

El tiempo de permanencia de las piezas en esta fase comprendera un periodo minimo de 40 dias.

2.2.4. Secado — Maduracion:

Durante esta fase prosigue la deshidratacion paulatina del producto y tiene lugar el sudado o fusion
natural de parte de las grasas de su tejido adiposo, momento en el que se estima que la
desecacién es suficiente.

A lo largo de esta fase se ira elevando gradualmente la temperatura de 6° C hasta como maximo
340 C y disminuyendo la humedad relativa hasta alcanzar valores entre el 60 y el 80%.

El tiempo minimo de permanencia en esta fase sera de 110 dias.

2.2.5. Envejecimiento o afinamiento:

Durante este periodo contintian los procesos bioquimicos iniciados en las fases anteriores, con
intervencion de la flora microbiana que le confiere su peculiar aroma y sabor.

Los jamones permaneceran en esta fase el tiempo necesario para completar un minimo de 210 dias

de proceso, desde su introduccion en la sal, y alcanzar una merma minima del 33%, en relacion
con el peso en sangre, salvo que en las fases anteriores ya se hubieran conseguido ambos valores.
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Asi pues, el tiempo minimo de curacion del jamon serrano, que estara en funcion del peso de la
pieza, no serd en ningun caso inferior a 7 meses, contados desde la fecha de introduccion de la
pieza en sal.

Una vez terminado el proceso el jamdn podra permanecer a temperatura ambiente.

Todo el proceso de curacion habra de realizarse con la pieza osteomuscular integra, partiendo de
las presentaciones indicadas en el apartado 2.1., pudiendo posteriormente ser deshuesado para
atender a las diferentes presentaciones comerciales.

Los jamones no se someteran en ningun caso al proceso de ahumado ni recubrimiento de pimentén

u otras especias.

ELEMENTOS QUE PERMITEN EVALUAR EL CARACTER TRADICIONAL DEL PRODUCTO.

Las primeras referencias escritas de la salazén de carne de cerdo
aparecen durante el Imperio Romano, a finales del siglo II a.C., donde
ya se recogian las practicas de la época en lo referente a la salazon y
conservacion de la llamada entonces "cecina de cerdo". Las
recomendaciones de aquella época sobre el sacrificio, despiece, salazdn
y secado de la carne siguen aln en vigencia y ya entonces se sabia
gue, dependiendo de la climatologia de la zona donde se fuese a
realizar dicho proceso, la duraciéon de la salazén debia ser mas o menos
prolongada.

Es también en esta época romana cuando aparecen los primeros
indicios de que el curado del jamon se realizaba en Espania, siendo famosos los jamones cerretanos
- "pernac cerretanae"- de Hispania, que figuraban en la tarifa de precios de Diocleciano, a los que
también aludia el poeta Marcial en uno de sus versos: "Del pais de cerretanos o manopianos,
traedme un jamon, los golosos que se ahiten de filetes".

Adjunto se muestra la imagen de una moneda alusiva al comercio del jamén en tiempos de
Augusto y Agripa, segun investigaciones realizadas por el profesor de la Universidad de Granada,
Juan Gonzalez Blanco.

La literatura escrita en castellano del siglo XIV también recoge la importancia que el jamoén ha
tenido en nuestro pais, lo que se constata a través de diversos textos del Arcipreste de Hita.
Posteriormente, en el siglo XVII, escritores y poetas universales, dejaron testimonio en obras
literarias de diverso tipo, de las virtudes y cualidades de los jamones. Entre ellos, cabe citar a
Miguel de Cervantes, en el Quijote y otras obras, Lope de Vega en sus comedias, Gongora, Tirso de
Molina, Baltasar de Alcazar, Mateo Aleman, etc.
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A partir de la segunda mitad del siglo XVIII y continuando hasta la época actual, los jamones
espaioles vuelven a obtener el reconocimiento internacional consolidando la calidad y fama que ya
tuvieron en la antigliedad, concediéndoseles numerosas medallas, diplomas y menciones
honorificas en Exposiciones Universales, concretamente en la de Paris y Viena, formando parte de
la mas exquisita gastronomia europea.

El actual proceso de elaboracion es heredero del método tradicional, que comenzaba con el
sacrificio de los cerdos en los Ultimos meses del ano (San Martin, 11 de noviembre), aprovechando
asi los meses mas frios del afio para poder realizar la salazén y postsalado, que necesariamente
deben efectuarse a bajas temperaturas.

El resto del proceso se realizaba siguiendo el ciclo natural de las estaciones, a medida que la
llegada de la primavera y posteriormente del verano, iban templando gradualmente las
temperaturas.

Asi pues el proceso actual de elaboracion del jamén serrano reproduce el método tradicional,
comenzando con una primera etapa o fase de salazon, necesaria para la conservacion del producto,
seguida de la maduracién-secado, en el transcurso de la cual se consiguen los caracteres sapidos y
aromaticos a través de mecanismos bioquimicos de naturaleza microbioldgica y enzimatica, lo que
unido a las cualidades de la materia prima determina la calidad tradicional de este producto y su
sabor y aroma caracteristicos.

DESCRIPCION DE LAS CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO ELABORADO

4.1. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS.

4.1.1. Grasa:
Brillante, untuosa, de coloracién entre blanco y amarillenta, aromatica y de sabor grato.

La consistencia variara ligeramente, siendo firme en masas musculares y levemente depresible en
zonas de tejido adiposo.

4.1.2. Indice de secado:

Contenido acuoso maximo sobre producto desengrasado del 57%, medido sobre wun
homogeneizado de una porcion transversal del jamén, de 15 mm. de espesor (+2 mm.) tomada a 4
centimetros de la cabeza del fémur y desprovista de corteza, y un gradiente de humedad entre la
parte exterior y la central del 12% maximo.
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4.1.3. Salinidad:

Expresada mediante un contenido maximo de cloruro sddico del 15%, sobre extracto seco y
desengrasado, analizado sobre la misma muestra del punto 4.1.2.

4.2. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS.

4.2.1. Coloracion y aspecto del corte:

Color caracteristico del rosa al rojo puUrpura en la parte magra y aspecto brillante de la grasa.
Homogéneo al corte. No reseco exteriormente (acortezado).

4.2.2. Sabor y aroma:

Carne de sabor delicado, poco salado y de aroma agradable y caracteristico, sin detectarse ningln
tipo de olor o sabor anémalos.

4.2.3. Textura:

Homogénea, poco fibrosa y sin pastosidad ni reblandecimiento.

ASPECTO EXTERIOR.

Los jamones serranos presentaran una conformacion uniforme y homogénea, pudiendo presentarse
comercialmente en alguna de las siguientes formas:

Corte en V con pata

Corte en V sin pata

Corte redondo con pata

Corte redondo sin pata

Jamodn deshuesado con piel

Jamén deshuesado corte en V

Jamon deshuesado sin piel y desgrasado.

Otras Presentaciones Comerciales:

Partiendo de los jamones serranos anteriormente descritos, podran obtenerse otras presentaciones.
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REQUISITOS MINIMOS Y PROCEDIMIENTOS DE CONTROL DE LAS CARACTERISTICAS
ESPECIFICAS.

5.1. REQUISITOS MiNIMOS.

Los requisitos especificos que caracterizan al Jamoén Serrano definido en este pliego son los
siguientes:

Los pesos minimos en sangre recogidos en la seccién 2.1.

El espesor de grasa minimo contemplado en la seccion 2.1.

La temperatura maxima de 3° C. en el interior de la pieza, en el momento de la recepcion y la
salazon.

Un tiempo de curaciéon minimo de 210 dias, contados desde el inicio de la salazén.

Una merma minima del 33%, sobre el peso en sangre.

Un indice de secado y un contenido en maximo de sal, tal como de indica en los apartados 4.1.2. y
4.1.3.

Las caracteristicas organolépticas definidas en el apartado 4.2.

5.2. ENTIDADES DE CERTIFICACION.

Estos elementos seran controlados por las Entidades de Certificacion que se relacionan a
continuacion, asi como por cualquier otra entidad que se acredite en el cumplimiento de la norma
EN-45011, con alcance agroalimentario, y sea autorizada por la autoridad competente.

AENOR, Asociacion Espafiola de Normalizacion y Certificacion.
ECAL-E, Entidad Certificadora de Alimentos de Espaiia.

Que cumplen la norma EN-45011, que disponen o contratan con laboratorios que cumplen la norma
EN-45001 y que cuentan con los medios necesarios para certificar productos de acuerdo con el
Pliego de Condiciones registrado.

5.3. PROCEDIMIENTOS DE CONTROL.

Es responsabilidad de los fabricantes asegurar el cumplimiento del Pliego de Condiciones, para lo
cual deberan tener procedimientos escritos en los que describan los controles que realizan,
mediante criterios estadisticos, tanto a lo largo del proceso de produccidon como sobre el producto
terminado. Deberan asimismo registrar y conservar la documentacion que acredite la realizacion de
dichos controles, que estaran a disposicion de las Entidades de Certificacion, asi como de la
Autoridad Competente.
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Las Entidades de Certificacién auditaran el sistema de control del fabricante y las caracteristicas del
producto final.

Los resultados de los controles realizados por las Entidades de Certificacion seran sometidos a un
Comité de Certificacion compuesto por todas las partes interesadas. Dicho Comité evaluara los
informes con los resultados de los controles, de forma que no pueda conocerse la identidad de las
empresas afectadas.

Ademas, y como elemento basico de comprobacion, sera responsabilidad de las Entidades de
Certificacidn el control del niUmero de piezas comercializadas por las empresas certificadas bajo la
denominacion registrada "Jamén Serrano".

Para ello las Entidades de Certificacion proporcionaran etiquetas numeradas, en funcion de las
peticiones que reciban de las empresas certificadas o, en su caso, estableceran un sistema de
control fehaciente de la numeracion que establezca el fabricante, de forma que se pueda
comprobar que el nimero de jamones comercializados por cada empresa bajo la denominacion
"Jamén Serrano" coincide con los que han sido elaborados y controlados de acuerdo con este
Pliego de Condiciones y que figuran en la documentacion relativa a cada partida.

Este control se extendera a las distintas formas de presentacion comercial del Jamon Serrano.

5.3.1. Concesion del Certificado de Conformidad:

Las Entidades de Certificacion realizaran una certificacion inicial de las empresas fabricantes
interesadas en la elaboracion del Jamén Serrano, quienes deberan solicitarlo por escrito a
cualquiera de las Entidades de Certificacion autorizadas, comprometiéndose a respetar los
requisitos contenidos en el pliego y a efectuar los controles que garanticen su cumplimiento.

La empresa solicitante debera aportar igualmente documentacion que justifique tanto el
cumplimiento de las exigencias legales y técnico-sanitarias que le sean aplicables, asi como la
adecuacién de sus procedimientos de trabajo y sistemas de control a los requisitos del Pliego de
Condiciones.

Una vez comprobada la idoneidad de la documentacion presentada, la Entidad de Certificacion
procederda a la designacion de los auditores y a la auditoria de certificacion, en la que se
comprobara la correccion de la informacion aportada y se verificara la documentacion, los controles
realizados por el propio fabricante y las caracteristicas del producto final.

Los auditores elaboraran un Informe de Auditoria. Dicho informe, junto con los resultados analiticos
y organolépticos, sera evaluado por el Comité de Certificacion, que no podra conocer la identidad
de las empresas afectadas.

El Comité de Certificacion concedera el Certificado de Conformidad si la evaluacion es positiva, lo

que confiere a la empresa el derecho a usar el nombre registrado “Jamodn Serrano” junto a la
mencion “Especialidad Tradicional Garantizada”, asi como, el simbolo comunitario. En caso negativo
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la empresa debera corregir las deficiencias detectadas, antes de solicitar nuevamente la
certificacion.

5.3.2. Mantenimiento del Certificado de Conformidad:

Una vez obtenido el Certificado de Conformidad las Entidades de Certificacion realizaran auditorias
de seguimiento y convalidacion, de caracter periddico en funcion del volumen de produccion de
cada empresa fabricante, en las que se comprobard el cumplimiento del Pliego de Condiciones
mediante:

Auditoria del sistema de control del fabricante y examen de la documentacion aportada por la
empresa.

Realizacion de controles aleatorios sobre las distintas fases de produccion y para comprobar la
trazabilidad de las diferentes partidas.

Ensayo, por muestreo estadistico, sobre los productos terminados, tanto en fabrica como en el

mercado.
Gréfico - Presentaciones del Jamon Serrano
@'—Pe ‘_Piel

Jamén carte redondo sin pata Jamdn corte redonda con pata

+—Piel
—Piel

Jamén corte en ¥ sin pata Jaman corte en ¥ oon pata
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ANEXO II

DOCUMENTO DE REQUISITOS MiNIMOS DE CONTROL DE LAS CARACTERISTICAS
ESPECIFICAS DEL JAMON SERRANO (elaborado por el M.A.P.A)

El cumplimiento de estos requisitos minimos de control no exime al productor de su responsabilidad
de producir productos conformes, por lo que los controles del productor aqui indicados deberan ser
intensificados en le caso de que no fueran suficientes para asegurar en todo momento que los
productos puestos en el mercado con la denominacion jamon serrano cumplen los requisitos
establecidos.

Asi mismo el organismo independiente de control debera aumentar los controles y muestreos aqui

establecidos si los resultados tanto de los controles de productor como los suyos propios o el
resultado de las auditorias asi lo aconsejaran.

1. CERTIFICACION INICIAL

Se realizard una auditoria para la certificacion inicial en la que se verificaran, al menos, las
caracteristicas de la materia prima, del método de elaboracién y del producto terminado,
comprobandose que cumplen los parametros establecidos en el pliego de condiciones del jamon
serrano.

Para la evaluacion de los parametros anteriores, por parte del organismo independiente de control
se exigira a los productores un método de autocontrol de la materia prima y del proceso, asi como
la verificacién analitica del producto terminado que asegure el cumplimiento del pliego de
condiciones por parte de los jamones que utilicen la denominacién Jamén Serrano.

Dicho método de autocontrol debe estar documentado y tener a disposicion del organismo
independiente de control los registros oportunos para justificar el cumplimiento del pliego de
condiciones.

Aquellos jamones que no cumplan las condiciones minimas establecidas en el pliego de
condiciones, seran rechazados por el productor para la elaboracién de jamén serrano.

Los organismos independientes de control, ademas de control documental de los registros y
controles efectuados por el productor, realizardn una inspeccién "in situ" para verificar el
cumplimiento del pliego de condiciones, efectuando controles por muestreo de la materia prima y
del producto terminado, siguiendo los criterios establecidos en le presente documento.
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2. CONTROL DE LAS CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA.

Las caracteristicas a controlar de la materia prima son las siguientes:

Pesos minimos en sangre.

Espesor de la grasa.

Temperatura en le interior de la pieza al recepcionar los jamones en la industria para iniciar su
proceso de elaboracion.

Defectos visuales del jamoén en sangre que puedan afectar al producto final.

Los productores pesaran la totalidad de los jamones individualmente para comprobar los pesos
minimos en sangre. El resto de las caracteristicas de la materia prima podran ser controladas por
muestreo por el productor, siguiendo los valores minimos recogidos en la cuadro adjunto. El
productor mantendra los registros y anotaciones oportunas que demuestren la realizacion de dichos
controles y el cumplimiento del Pliego de Condiciones.

N° de piezas recibidas N° de muestras Criterios de aceptacion
1-150 3 1
151- 280 5 2
281 - 500 8 3
501- 1.200 13 5
1.201-3.200 20 7
3.201 - 10.000 32 10

Nota: tabla correspondiente al nivel de inspeccién en muestreo simple con inspeccién reducida para
un nivel de calidad aceptable de la partida del 15%, segin la norma internacional de Military
Standard.

Los jamones en sangre que no cumplan los parametros establecidos para la materia prima en el

pliego de condiciones una vez aplicados los criterios establecidos en este apartado, no se admitiran
para la elaboracion de jamon Serrano.

3. CONTROL DE LAS CARACTERISTICAS DEL METODO DE ELABORACION.

Las caracteristicas a controlar el método de elaboracién son las siguientes:

Temperatura y humedad de las instalaciones de salazén y curado.

Fecha de entrada en sal de los jamones.

Periodos de permanencia de los jamones en las distintas fases de elaboracion.
Tiempo minimo de curacion.

El productor mantendra los registros o anotaciones oportunos que demuestren la realizacion de los
controles y el cumplimiento de los parametros del Pliego de Condiciones.
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En el caso de que el control de la temperatura y humedad sea realizada de manera discontinua por
el productor, el organismo independiente de control también realizara la comprobacién de estos
parametros en la visita de control.

4. CONTROL DE LAS CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO TERMINADO

Las caracteristicas a controlar del producto terminado son las siguientes:

Merma minima.
Contenido acuoso.
Gradiente de humedad.
Salinidad.
Organolépticas.

El lote, como unidad de control de la produccién de jamén serrano, sera establecido por el
productor atendiendo a criterios de homogeneidad de la materia prima y de condiciones de proceso
de elaboracién y, en todo caso, respetando una diferencia maxima de 2 kilos entre el peso maximo
y el peso minimo de las piezas que conformen el lote.

Para el control de mermas el productor establecera una serie de muestras piloto por lote, o su
equivalente en mddulos de control (perchas, carros). Las muestras piloto no seran inferiores al 5
%0 (cinco por mil), con un minimo de una por lote.

El parrafo anterior no sera de aplicacion cuando el control de las mermas se realice pieza a pieza.

Los jamones que conformen las muestras piloto se identificaran de forma que se garantice la
trazabilidad al lote. El productor registrara los datos necesarios para poder demostrar al organismo
independiente de control que los jamones serranos producidos cumplen el limite de merma minimo
establecido en le Pliego de Condiciones.

Para la determinacion de la salinidad, el gradiente de humedad, el contenido acuoso y las
caracteristicas organolépticas, los organismos independientes de control realizardn la toma de
muestras operatoria que se indica a continuacion.

Tabla de toma de muestras del producto acabado:

NO de piezas de NO de lotes | N© minimo de NO minimo de Criterios de
Jamon Serrano a hacer un muestras muestras (piezas) aceptacion
elaboradas por muestreo | (piezas) por lote por centro de (n° de piezas con
centro de produccion produccion 1 0 mas defectos)
y ano
0 - 50.000 2 1 2 0
50.000 - 100.000 2 2 4 1
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100.000 - 250.000 3 2 6 1
250.000 - 500.000 4 2 8 2
> 500.000 5 2 10 2

Nota: Si no estd presente un nimero de lotes suficiente para realizar el muestreo descrito se
tomaran las muestras que correspondan por produccion de lotes presentes.

Por su parte los productores deben realizar el nimero de analisis necesario para garantizar que el
proceso es correcto y el producto cumple los parametros del Pliego de Condiciones.

Toma y preparacion de la muestra por el organismo independiente de control:

En el jamdn, deshuesado y sin corteza, se obtendra una cortada de 15 mm de espesor minimo,
tomada 4 cm por encima de la cabeza del fémur y perpendicular a este hueso. El espesor de la
cortada podra aumentarse por exigencias de preparacion de las submuestras oportunas.

El fabricante podra elegir con el acuerdo del organismo independiente de control si la preparacion
de la muestra se realiza en sus instalaciones o en el laboratorio.

Se eliminara la grasa subcutanea de la cortada y se dividird en dos partes trazando una linea
imaginaria desde el extremo de la babilla (musculo cuadriceps femoris), hueco del hueso fémur y
musculo semitendinosus:

Parte exterior o superficial, mas seca, que interesa principalmente al misculo semimenbranosus.
Parte central o interna, mas hiumeda, que comprende principalmente el musculo biceps femoris.

Se pesaran y homogeneizaran separadamente cada una de las partes. En el caso de que la muestra
se prepare en la empresa y que el productor decida poder hacer analisis contradictorio y dirimente,
cada uno de los homogenizados debera dividirse en tres muestras, que se envasaran al vacio y se
sellaran, quedando una de ellas a poder del productor.

Para el analisis de las caracteristicas organolépticas, en busca de posibles defectos, se utilizara el
resto de la pieza o, como minimo, una loncha paralela a la definida anteriormente, consecutiva en
sentido distal y de 5 cm, de grosor minimo. En este caso se envasara al vacio, previo a su envio al
panel de cata seleccionado por el organismo de control.

Técnica operatorio del organismo independiente de control:

En las muestras correspondientes al andlisis de cada una de las partes, exterior y central de la
cortada, se determinan los contenidos de Humedad, Grasa, Cloruros en laboratorios acreditados
para dichos ensayos. Estos resultados se utilizaran directamente en el calculo del gradiente de
humedad pero, para el calculo del contenido acuoso y de la salinidad, deberan referirse a la cortada
completa para la cual se tendran en cuenta las medidas pondérales previamente tomadas.
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5. MANTENIMIENTO DE LA CERTIFICACION

El organismo independiente de control realizard, al menos, las jornadas minimas de control
indicadas en el cuadro siguiente:

NO de piezas de jamon serrano N° minimo de jornadas de
Elaboradas/centro de produccidn/ano trabajo/persona/afio/centro de produccion
<100.000 1
100.001 - 250.000 2
250.001 - 500.000 3
>500.000 4

Para aquellas empresas que tengan una certificacion de un sistema de calidad, con alcance que
incluya la elaboracion de jamoén serrano y teniendo en cuenta que se controle el proceso de
elaboracién, el tiempo dedicado por el organismo independiente de control a controlar dicho
proceso podra ser disminuido siempre que lo justifique fehacientemente.

Anualmente se realizara, al menos, el muestreo minimo establecido en la tabla de muestreo de
producto acabado.

6. CALIFICACION DE LAS NO CONFORMIDADES.

Este punto hace referencia a las no conformidades que afectan a la materia prima, al proceso de
elaboracion y al producto terminado.

Para el tratamiento de las no conformidades derivadas de los analisis fisico-quimicos y
organolépticos de los jamones serranos se tendran en cuenta los criterios de aceptacién indicados
en la tabla de toma de muestras del producto terminado.

Tras la realizacién de la auditoria y de los andlisis correspondientes, el organismo independiente de
control valorara los resultados obtenidos de acuerdo con los siguientes criterios:

Seran no conformidades graves los incumplimientos que afecten a los siguientes aspectos:
Peso minimo de la materia prima.

Periodo total de curacién del producto desde el inicio del salado.

Merma minima del producto.

Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas del producto terminado.

Todas las demas no conformidades detectadas seran consideradas como leves, dadas las
caracteristicas y variabilidad del producto que se esta certificando.
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