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CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS. JAMON. ESPECIFICACIONES

Advertencia

Este documento no es una norma oficial NORDOM. El es distribuido en el comité técnico para su revision,
estudio y aprobacion como Norma Dominicana NORDOM. Esta sujeto a cambios siempre que se presentan
la base cientifica.

Los poseedores de este documento estan invitados a someter observaciones relevantes, provisto de la
documentacién que la sustente, en el periodo de consulta publica que se anunciara debidamente.

Tipo de documento: Norma Dominicana
Subtipo de documento: No aplica
Estado del documento: Anteproyecto
Idioma del documento: Espafiol



PREFACIO

La Direccion General de Normas y Sistemas de Calidad, DIGENOR, es el organismo oficial que
tiene a su cargo el estudio y preparacion de las Normas Dominicanas, NORDOM, a nivel
nacional.

El anteproyecto de norma NORDOM 322 (lera. Rev. 2006), ha sido preparado por el
Departamento de Normalizacion de la Direccion General de Normas y Sistemas de Calidad.

1. OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

Este anteproyecto de norma establece las caracteristicas y fija las normas sanitarias a que
debe obedecer el jamén.

2. NORMAS DOMINICANAS A CONSULTAR

NORDOM 44 Carne y Productos Carnicos. Determinacién del contenido de sal.
NORDOM 45 Carne y Productos Carnicos. Determinacién del contenido de nitritos.
NORDOM 53 (24aRev-199) Rotulado de Alimentos Preenvasado.

NORDOM 70 Carne y Productos Cérnicos. Determinacion de estado de

conservacion. Reaccion del acido sulfhidrico.

NORDOM 71 Carne y Productos Cérnicos. Determinacion del estado de
conservacion. Reaccion de Eber.

NORDOM 72 Carne y Productos Carnicos. Determinacion del contenido de nitrégeno
amonical.
NORDOM 86 Carne y Productos Cérnicos. Preparacion de la muestra para andlisis

microbiolégicos.

NORDOM 87 Carne y Productos Cérnicos. Medicion del pH.
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NORDOM 106 Carne y Productos Carnicos. Definiciones y requisitos de las carnes
rojas.

NORDOM 196 Carne y Productos Carnicos. Transporte de las carnes frescas.

NORDOM 299 Carne y Productos Cérnicos. Determinacion del contenido de humedad.

NORDOM 300 Carne y Productos Cérnicos. Determinacion del contenido de cenizas

NORDOM 338 Carne y Productos Carnicos. Determinacion del contenido de proteina.

NORDOM 405 Carne y Productos Carnicos. Recuentos de microorganismos aerobios
estrictos y facultativos viables.

NORDOM 427 (1°* Rev. 2006) Carne y Productos Carnicos. Practica de higiene de la

carne de los productos carnicos elaborados.

NORDOM 428 Carne y productos Carnicos. Enumeracion de coliformes fecales.
Método de referencia.

NORDOM 429 Carne y Productos Carnicos. Recuento de Clostridium perfringens.

3. DEFINICION

Para los efectos este anteproyecto de norma se ha tomado en cuenta la siguiente definicién:

3.1 Jamén. Es el producto preparado con pernil o Paleta de cerdo Carne de Pollo o Pavo o
una combinacién de estas. Con o sin hueso, curado en seco o en salmuera, condimentado,
ahumado o no, crudo o cocido.
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4. MATERIALES, DISENO Y FABRICACION

4.1 La carne empleada en la elaboracién del producto, debe ajustarse a la definicion de
"carne" dada en la norma NORDOM 106 Carne y productos carnicos. Definiciones y
requisitos de las carnes rojas.

4.2 El producto debe prepararse de carne de cerdo sacrificado bajo inspeccion veterinaria
y/ 0 de carnes de aves autorizadas por Organismos reconocidos.

4.3 El jamon crudo debe ser desecado, de forma que permita condiciones favorables a su
conservacion y el flambre debe someterse a coccion.

4.4 El producto podra ser ahumado. No sera permitido emplear en su preparacion
fermentos proteoliticos, como la papaina.

4.5 Serd considerado impropio para consumo, el jamén cuya carne se presenta
reblandecida, pegajosa, gaseosa, pardoverduzca, con olor y sabor impropios, alcalina o con
otros indicios que denuncien mala conservacion.

4.6 La grasa del producto no podréa presentar rancidez ni color amarillento.

4.7 El jamén debe ser manipulado en buenas condiciones de higiene y estar exento de
parasitos.

4.8 El producto terminado debe tener buena apariencia, consistencia firme, aroma, sabor y
color caracteristicos.

4.9 En su elaboracion podran utilizarse los siguientes aditivos.

4.9.1. Nitrito y nitratos de sodio y/o potasio.

4.9.2 Como conservadores, acido soérbico o sorbato de sodio, o de potasio u otros
autorizados.

4.9.3. Como antioxidantes, acido ascoérbico y sus sales.

4.9.4. Seran toleradas como estabilizantes, polifosfatos.
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5. CLASIFICACION Y DESIGNACION

5.1 Clasificacién. Los jamones seran clasificados, de acuerdo con el proceso de
preparacion, en;

5.1.1 Jamén crudo. Que segun el estilo de su preparacion se sub clasifica en:

5.1.2 Jamoén tipo ltaliano. tipo Aleman (Hamburgo, Westfalia), tipo Francés (sin huesos);
tipo Inglés (York) y otros.

5.1.3 Jamoén cocido o fiambre. que segun el estilo de su preparacion se sub-clasifica en:

5.1.4 Tipo Francés (Jamén blanco, tipo Paris, Jamoén Reims); Tipo Aleméan (Jamén tipo
Berlin, Jamén tipo Hamburgo) y tipo Inglés (Jamon tipo York).

6. REQUISITOS

6.1.1 Requisitos guimicos. El jamén debe cumplir con los requisitos quimicos siguientes:

6.1.2 Reaccion de Eber. Debe presentar reaccién negativa de amoniaco; podra presentar
apenas vestigios de gas sulfhidrico. El pH debe ser ligeramente acido.

6.1.3 Acido sérbico o sorbato de sodio o de potasio, 0,10% maximo.

6.1.4 Acido ascorbico vy sus sales, 0,2% maximo.

6.1.5 Nitratos v nitritos. El empleo de los nitratos y nitritos de sodio o de potasio solo o en
combinacién como conservadores (agentes de cura) debe realizarse en cantidades tales que
en el producto listo para consumo, el contenido en nitrito no sea mayor de 100 ppm residual.
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6.1.6 Composicion. El jamén, cualquiera que sea su clase y tipo, debe tener los porcentajes
de composicion consignados en la tabla siguiente:

Tabla No. 1 Requisitos fisico quimicos para Jamones (Clasificado acorde con % de

Proteina)
REQUISITOS Grado 2 Grado 3 Grado 4 |Grado5
Primium (1)
% Humedad 70-76 69-78 71-78 60-72 56-67
% Proteinas 15-21 13-19 11-15 9-14 7-12
% Grasa <7 <6 <6 <16 <19
% Ceniza <4 <4 <4 <4 <4
% Carbohidratos | - | - L e e e
ppm Nitritos <150 <150 <150 <150 <150
Caracteristicas Contenido (en porcentaje)
Minimo Maximo
Humedad 70
Proteina 15
Grasa 25
Cenizas 0,6

6.1.7 Polifosfatos. 0,5 maximo.

6.1.8 Los jamones, cocido o crudo, empacados en envases herméticos deben presentar
vacio y cumplir con los requisitos indicados a continuacion:
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Agente Microbiano
Plan de Muestreo Limites por Gramo
Tabla No. 2

Limites maximo permitidos para metales téxicos

Requisitos Limites maximos
Arsénico, como As, en ppm 1,0
Plomo, como Pb, en ppm 2,0
Estafio, como Sn, en ppm 100,0
Cobre, como Cu, en ppm 15,0
Zinc, en ppm 19,0

6.2 Requisitos microbiolégicos. ElI producto debe cumplir con los
microbiolégicos establecidos en la tabla siguiente:

Tabla No. 3

Especificaciones microbiolégicas

Tipo de microorganismos Limites maximos
Microorganismo aerobios mesofilos/g 10"
Escherichia coli/g Ausentes
Levaduras y hongos/g 10° UFC
Clostridium perfrigens/g 10UFC
Staphylococcus aureus/g <10° UFC
Salmonella Ausente
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Categoria Clase

Recuento Total
Aerobios Mesofilos
(RTMA) 3 3
Coliformes

6 3
E coli

6 3
S. aureus

8 3
Clostridium perfrigens

8 3
Salmonella sp. 259

10 2
Listeria sp. 25¢g

10 2

n= ndmero de muestras examinadas

c¢= Numero de aceptacion

10° 10°
1 10
1 10
10 107
1 10
Ausencia
e

m= limite microbiolégico que, en un plan de dos clases, separa la calidad de la rechazable y en

un plan de tres clases separa la calidad aceptable a la marginalmente (0 medianamente)

aceptable.

M=limite microbioldgico que en un plan de tres clases separa la calidad marginalmente

aceptable de la rechazable.
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7. MUESTREO

El muestreo para el jamén se efectuara segun lo establece la norma NORDOM Carne y
Productos Carnicos. Muestreo.

8. METODOS DE ENSAYO

8.1 Los ensayos necesarios para verificar los requisitos consignados en esta norma, se
efectuardn segun las normas especificadas en el capitulo 2, Normas Dominicanas a Consultar.

8.2 Las pruebas deben dar resultados dentro de las especificaciones de esta norma, en
caso contrario, la Direccion General de Normas y Sistemas, DIGENOR, procedera de
conformidad con lo establecido en el reglamento sobre aplicacion de normas obligatorias.

9. ROTULACION, ENVASE Y EMBALAJE
9.1 Rétulo.
9.1.1 En el rétulo debe constar la nominacién " jamén”, seguida de la clase, del tipo y de la

marca a que pertenecen.

9.1.2 Las inscripciones deben ser de color y tamafio tales que puedan ser leidas facilmente y
hechas en forma tal que no desaparezcan bajo condiciones normales de uso:

9.1.3 Elrétulo ademas, debe llevar las siguientes informaciones:

9.1.3.1 Declaracién de los ingredientes en orden decreciente a su participacion en el producto.
La presencia de aditivos debe ser declarada, citandose claramente el nombre del compuesto
usado.

9.1.3.2 Numero del registro sanitario.

9.1.3.3 Numero del registro industrial.
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9.1.34 Cadigo del lote de produccion.

9.1.35 La leyenda "este producto debe ser vendido segun su peso".

9.1.3.6 Nombre y direccién del fabricante.

La leyenda hecho en el pais de origen.

9.1.3.8 Otros requisitos establecidos en la nhorma NORDOM 53 Rotulado de alimentos
preenvasados.
9.2 Envase. El jamon debe ser acondicionado de manera que no quede al abrigo de la

humedad y de contaminaciones. El envase debe ser de material resistente a la accion del
producto. Las caracteristicas organolépticas y la composicion del producto no deben ser
alteradas por el material del envase.

9.3 Embalaje. A menos que entre el comprador y el fabricante acuerde lo contrario, los
envases deben embalarse en cajas suficientemente fuertes para que no se deterioren durante
el manejo y transporte.
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