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1 GENERALIDADES Y DEFINICIONES
1.1 Generalidades

En la elaboracion de Jamén Serrano, se empleara inicamente carne de cerdos sanos, a la
cual se le elimina parcialmente la grasa, podran usarse condimentos y aditivos para
alimentos aprobados por la Secretaria de Salubridad y Asistencia. Durante el proceso de
elaboracion, se deberd cumplir estrictamente con los requisitos sanitarios de la
Secretaria de Salubridad y Asistencia y de la Secretaria de Agricultura y Ganaderia.

Usos.- El jamon Serrano, se emplea en la alimentacion.
1.1.1. Alcance

El objeto de esta Norma es establecer los requisitos que debe presentar el producto en el
momento de su expedicion o venta.

1.1.2 Datos para el pedido

Para la facil identificacion del producto normalizado, el pedido especificara los
siguientes datos: nombre del producto, grado de calidad, cantidad expresada en
unidades del producto, peso neto aproximado expresado en gramos o kilogramos,
Norma de referencia y de no hacer uso del Sello Oficial de Garantia, lugar donde se
verificard la calidad incluyéndose si es necesario otros datos que faciliten el intercambio
comercial.

1.2 Definiciones.

Jamon Serrano.- Para los efectos de esta Norma s e entiende por Jamon Serrano el
producto alimenticio de la pierna trasera del cerdo curada y deshidratada parcialmente.

1.2.2 Curado

El curado de la carne se efectiia con una mezcla de cloruro de sodio, nitrito, nitrato,
fosfatos de sodio, y aztcares, condimentos, saboreadores y refrigeracion prolongada; el
tiempo de curado queda a criterio del productor.

1.2.3 Deshidratacion

Se efectia con una corriente de aire y con el tiempo variable a juicio del productor.
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2 CLASIFICACION Y ESPECIFICACIONES

2.1 Clasificacion

Esta Norma establece un solo grado de calidad para Jamén Serrano.
2.2 Especificaciones

2.2.1 Para los efectos de esta Norma, el producto cumplird con las especificaciones
quimicas y fisicas anotada en la Tabla 1.

TABLA 1
ESPECIFICACIONES MAKIMO % MINIMO %
Humedad k0.0 Sl
Grasa 25,0 Sl
Froteina Sl 20,0
Ritritos 200 ppm

2.2.2 Bioquimicas
2.2.2.1 Microbiolégicas

Las especificaciones microbioldgicas estaran de acuerdo con las establecidas por la
Secretaria de Salubridad y Asistencia.

2.2.2.2 Organolépticas

2.2.2.2.1 Olor.- Sera agradable no presentara olor extrafio.

2.2.2.2.2 Sabor

Sus propiedades gustativas seran agradables y no tendran ningtn sabor extrafio.
2.2.3 Muestreo

2.2.3.1 Muestreo de aceptacion

2.2.3.1.1 Lote de producciéon

Esta constituido por la producciéon del dia. La cantidad de Jamoén Serrano se totalizara
en kilogramos.

2.2.3.1.2 Lote de prueba
Cada lote de prueba se forma por el total de kilogramos de Jamon Serrano del mismo

grado de calidad, producido bajo las mismas condiciones. Un lote de produccion debe
formar dos o mas lotes de prueba si es necesario.
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2.2.3.1.3 Lote de Muestra

El nimero de muestra que se toma es el indicado en la Tabla II en piezas enteras hasta
completar el numero de kg. necesarios de acuerdo con la forma como se tenga la
produccion.

TABLA II
TAMANO DEL LOTE DE PEUEEA ({kq)  HUMEROD DE MUESTEAS (ki)
I 300 I
301 EO0 3
EO0 ao0 E
a01 1300 7
130 3200 10
32m aono 15
aond znon iz
22000 en adelante 3n

2.2.3.1.4 Toma de muestra del producto

El numero total de muestras tomadas de un mismo lote de prueba se mezclan
perfectamente y de ahi se toman tres porciones de 500 g cada una que se enviaran
envueltas en celofan y luego en recipientes cerrados de polietileno o vidrio y son: una
para el productor, otra para analizar segun la norma y la tercera para casos de terceria.

El inspector al tomar la muestra debe seguir métodos que estén de acuerdo con la forma
de presentacion del producto.

2.2.3.1.6  Criterio de aceptacion

Las pruebas de analisis deben dar resultados dentro de las especificaciones de la Norma,
sino cumplen con ellos, el producto debera ser rechazado y se retirara el certificado de
garantia al producto de la elaboracion que se inspecciona quedando el interesado en
libertad de disponer de una terceria.

2.2.4 Marcado

Cada unidad de producto ya empacada deberd llevar una etiqueta de papel o de otro
material que pueda ser adherido a los envases o bien de impresion permanente sobre los
mismos.

Las inscripciones deberan ser facilmente legibles a simple vista en espafiol o en otro
idioma si las necesidades asi lo dispusieran y hechas en forma tal, que no desaparezcan
bajo condiciones de uso normal.

La etiqueta o impresion debera llevar los siguientes datos: nombre y marca registrada,
grado de calidad, nimero de unidades, peso neto aproximado expresado en gramos o
kilogramos, nimero de serie, nombre o razon social del fabricante y ubicacion de la
fabrica, la leyenda "HECHO EN MEXICO" y el Sello Oficial de Garantia, cuando la
Secretaria de Industria y Comercio asi lo autorice.
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2.2.5 Empacado

Este producto se empacara en material adecuado que no altere su calidad.
2.2.6 Almacenamiento del producto

El producto asi empacado, debera ser almacenado en locales debidamente
acondicionados.

3 METODOS DE PRUEBA

Los métodos de prueba para la comprobacion de las especificaciones de la Norma, se
encuentran en las Normas de Métodos de Prueba siguientes:

Norma de Método de prueba para la determinacion de Humedad a la Temperatura de
100-103°C NMX-F-102 en vigor.

Norma de Método de prueba para la determinacion de Extracto etéreo NMX-F-089 en
vigor.

Norma de Método de prueba para la determinacion de Proteinas NMX-F-068 en vigor.

Norma de Método de prueba para la determinacion de Nitritos en Carnes Curadas
NMX-F-097 en vigor
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