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CERTIFOOD CERTIFICACION DE JAMON SERRANO.

PLIEGO DE CONDICIONES DE LA ETG JAMON SERRANO
(acogida al Reglamento (CE) 2082/82
y aprobada por el Reglamento (CE) 2419/99).

NOMBRE ESPECIFICO DEL PRODUCTO

Se solicita el registro del "JAMON SERRANO", y su traduccion en todas las lenguas de la Unién
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 isquién (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 realizardn de acuerdo con la legislacion sanitaria vigente (Directiva
64/433/CEE). Igualmente, las industrias donde se elabore el Jamoén 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

elaboracion se realizara siempre cumpliendo la legislacion sanitaria y en vehiculos frigorificos de
manera que lleguen a las industrias elaboradoras con una temperatura no superior a 3° C.
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Los jamones cuya presentacion final sea el corte en "V" se someteran a las operaciones de recorte
y perfilado, segun gréfico que se adjunta al final de este Pliego.

En la fase de recepcién 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 recepcién 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 isquion (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
gueden cubiertos de grasa.

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

2.2. METODO DE ELABORACION
Los jamones, antes de iniciar su proceso de elaboracién, se someteran a las condiciones necesarias

para conseguir una temperatura maxima de 3°C en el interior de la pieza.

A continuacion, los jamones serdn sometidos a un proceso de presion al objeto de evacuar la
sangre remanente en l0s 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 salazén, a fin de que
pueda comprobarse de forma fehaciente el periodo de curacion de los mismos.

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

2.2.1. Salazéon:

Tiene por finalidad la incorporacion 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 realizara cubriendo las piezas con sal marina, una vez frotadas con sales nitrificantes, de las
mencionadas en el apartado anterior.

El tiempo de salazon dependera del peso, contenido graso y conformacién del jamén y serd 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 4° C y
Humedad relativa (Hr) entre 75y 95%.

2.2.2. Lavado - Cepillado:

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

Para ello terminada la salazén 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 distribucion homogénea de la sal por el interior de
la pieza, inhibir el crecimiento microbiano indeseable y canalizar los procesos bioquimicos de
hidrolisis (lipolisis y proteolisis) que producirdan el aroma y sabor caracteristicos.

A su vez se produce la eliminacién 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° Cy 6° C de
Temperatura y con una Humedad relativa (Hr) entre 70 y 95%.

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

2.2.4. Secado — Maduracion:

Durante esta fase prosigue la deshidratacién paulatina del producto y tiene lugar el sudado o fusién
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 méximo
34° 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 continGan 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 jamén serrano, que estara en funcién del peso de la
pieza, no sera en ningun caso inferior a 7 meses, contados desde la fecha de introduccion de la
pieza en sal.

Una vez terminado el proceso el jamén 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 Il a.C., donde
ya se recogian las practicas de la época en lo referente a la salazén y
conservacion de la llamada entonces ‘"cecina de cerdo". Las
recomendaciones de aquella época sobre el sacrificio, despiece, salazén
y secado de la carne siguen aun en vigencia y ya entonces se sabia
que, dependiendo de la climatologia de la zona donde se fuese a
realizar dicho proceso, la duracién 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 jamén se realizaba en Espafia, 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 Gonzélez Blanco.

La literatura escrita en castellano del siglo XIV también recoge la importancia que el jamén 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 Alemén, etc.

A partir de la segunda mitad del siglo XVIII y continuando hasta la época actual, los jamones

espafioles vuelven a obtener el reconocimiento internacional consolidando la calidad y fama que ya
tuvieron en la antigledad, concediéndoseles numerosas medallas, diplomas y menciones
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honorificas en Exposiciones Universales, concretamente en la de Paris y Viena, formando parte de
la mas exquisita gastronomia europea.

El actual proceso de elaboracién es heredero del método tradicional, que comenzaba con el
sacrificio de los cerdos en los ultimos meses del afio (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 jamoén serrano reproduce el método tradicional,
comenzando con una primera etapa o fase de salazon, necesaria para la conservacion del producto,
seguida de la maduracion-secado, en el transcurso de la cual se consiguen los caracteres sapidos y
aromaticos a través de mecanismos bioquimicos de naturaleza microbiolégica 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.

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.

Indice de secado:

Contenido acuoso maximo sobre producto desengrasado del 57%, medido sobre un
homogeneizado de una porcion transversal del jamoén, de 15 mm. de espesor (x2 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.

Salinidad:

Expresada mediante un contenido méximo de cloruro sédico del 15%, sobre extracto seco y
desengrasado, analizado sobre la misma muestra del punto 4.1.2.
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4.2. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS.

4.2.1. Coloracién y aspecto del corte:

Color caracteristico del rosa al rojo purpura 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 ninguin
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 conformacién 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

Jamon deshuesado con piel

Jamoén deshuesado corte en V

Jamon deshuesado sin piel y desgrasado.

Otras Presentaciones Comerciales:

Partiendo de los jamones serranos anteriormente descritos, podran obtenerse otras presentaciones.

REQUISITOS MINIMOS Y PROCEDIMIENTOS DE CONTROL DE LAS CARACTERISTICAS
ESPECIFICAS.

5.1. REQUISITOS MINIMOS.
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Los requisitos especificos que caracterizan al Jamon Serrano definido en este pliego son los
siguientes:

Los pesos minimos en sangre recogidos en la seccion 2.1.

El espesor de grasa minimo contemplado en la seccién 2.1.

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

Un tiempo de curacién 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 Certificacibn 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 Espafia.

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 produccion 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 Certificacién, asi como de la
Autoridad Competente.

Las Entidades de Certificacion auditaran el sistema de control del fabricante y las caracteristicas del
producto final.

Los resultados de los controles realizados por las Entidades de Certificacién 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.
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Ademés, y como elemento basico de comprobacion, sera responsabilidad de las Entidades de
Certificacion el control del nimero de piezas comercializadas por las empresas certificadas bajo la
denominacion registrada "Jamon 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 numeraciébn que establezca el fabricante, de forma que se pueda
comprobar que el nimero de jamones comercializados por cada empresa bajo la denominacién
"Jamoén 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 extenderd a las distintas formas de presentacion comercial del Jamén Serrano.

5.3.1. Concesién del Certificado de Conformidad:

Las Entidades de Certificacién realizaran una certificacién inicial de las empresas fabricantes
interesadas en la elaboracién 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 deberd aportar igualmente documentacion que justifique tanto el
cumplimiento de las exigencias legales y técnico-sanitarias que le sean aplicables, asi como la
adecuacion de sus procedimientos de trabajo y sistemas de control a los requisitos del Pliego de
Condiciones.

Una vez comprobada la idoneidad de la documentacién presentada, la Entidad de Certificacion
procedera 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 Certificacién, 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 “Jamén Serrano” junto a la
mencion “Especialidad Tradicional Garantizada”, asi como, el simbolo comunitario. En caso negativo
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 realizardn auditorias
de seguimiento y convalidacion, de caracter periddico en funcién del volumen de produccion de
cada empresa fabricante, en las que se comprobara el cumplimiento del Pliego de Condiciones
mediante:
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Auditoria del sistema de control del fabricante y examen de la documentacién 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.

Grifico - Presentaciones del Jaman Serrano
@.—Pe ’_P‘e‘
Jamén corte redonda sin pata Jamén carte redando con pata
—Fiel
~Piel
Jaméin corteen'f si pata Jaman cortz en ¥ con pata
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