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L. Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

DECRETO 2484/1967, de 21 de septiembre, por el
que se aprueba el texto del Codigo Alimentario. Es-

pafiol.

Le Organizacién Mundial de la Salud (O, M. 8., 1a Orga-
nizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Ali-
mentacién (P. A, O) y la Comisién de Industrias Agricolas y
Alimentarias (C. I. 1. A) vienen ocupandose desde hace afios
de que los distintos Gobiernos lleven a cabo estudios técnicos
senitarios sobre las condiciones que han de reunir los alimentos
destinados al consumo humano, lo cual ha traido como conse-
cuencis la preparacién y perfeccionamiento de Codigos Alimen-
tarios Nacionales,

Con esta finalidad, por lo que se reflere a Hspafa, se creo
par Orden de veintinueve de marzo de mil novecientos sesenia
una Subcomision de Expertos, dentro de la Comision Intermi-
nisteria]l Técnico-Sanitaria, a fin de redactar un Proyecto de
C6digo Alimentario Espafiol

Cumplido por dicha Comision el encargo recibido, examinado
el Proyecto por la misma, redactado por los Organismos det
Estado y de la Organizacién Sindical interesados en la materia
e informado favorablemente por la Comisién Interministerial
para la Ordenacién Alimentaria creada por Decreto mil seis-
clentos sesenta y cuatro/mlil novecientos sesenta y seis, de die-
cisély de junio, se ha considerado conveniente la aprobacion
de dicho Cédigo, que se pondri en vigor en la forma que se
prevé en el presente Decreto.

En su virtud, a propuesta del! Ministro Subsecretario de la
Pregidencia del Gobierno y previa deliberacion de] Consejo dz
Ministros en su reunién del dia dieclocho de agosto de mil
novecientos sesenta y siete,

DISPONGO:

Articulo primero-—Se aprueba el texto del Cédigo Alimen-
tario Espafiol que se inserta a continuacion.

E] Consejo de Ministros acordara por Decreto la entrada
en vigor de las distintas partes que componen el mismo.

Artfculo segundo.—La Comisién Interministerial para la Or-
denacion Alimentaria deberd informar preceptivamente las re-
glamentaciones previstas en el Cadigo Alimentario Espafiol.

Asimismo informara, a peticién de los Ministerios interesados,
los proyectos de ley y de decretos relaclonados con dicho Cédigo.

Las Ordenes ministeriales. asi como las circulares. instruc-
ciones y demés disposiclones referentes a la misma materia
deberan ser puestas, en todo caso, en conocimiento de la Co-
misién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria.

Asi lo dispongo por el presente Decreto, dado en Madrid a
veintiuno de septiembre de mil novecientos sesenta y slete.

FRANCISCO FRANCO

El Ministro SBubsecretario
de 1a Presidencis del Gobierno,

LUIS CARRERO BLANCO

CODIGO ALIMENTARIO ESPANOL
PRIMERA PARTE

Principios generales
CAPITULO PRIMERO
1.01.00. Cédigo Alimentario Espafiol

1.01.01. Concepto.—E; Codigo Alimentario es el cuerpo or-
ginico de normas basicas y sistematizadas relativas a .08 ali-
mentos, condimentos, estimulantes y bebidas, sus primeras ma-
terias correspondlentes y, por extension, a los productos. mate:
rias, utensilios y enseres de uso y consumo domeéstico.

a tales efectos. tiene como finalidad:

a) Definir qué ha de entenderse por alimentos, condimen
tos, estimulantes, bebidas y demés productos y materias a que
alcanza esta codificacion.

b) Determinar las condiciones minimas que han de reunis
aquéllos.

c) Establecer las condiciones basicas de los distintos pro-
cedimientos de preparacion, conservacion, envasado, distribucion.,
transporte. publicidad y consumo de los alimentos

1.01.02. Aplicacién.—Las disposiciones de este Codigo son
de estricta aplicacién en todo el territorio nacional:

a) En cuanto a lo que en éste se consuma 0 pretenda con-
sumir cualquiera que sea el pais o territorio de su origen.

3) En cuanto g lo que en éste se obtenga, elabore o mani-
pule. cualquiera que sea el pals o territorio donde hava de
consumirse, si bien podran tenerse en cuenta a efectos de ex-
portacion las legislaciones de los paises de destino. con las co-
rrespondientes indicaclones en los envases

A su acatamiento y observancia estan obligadas todas las
personas fisicas y juridicas, cualquiera que sea su nacionalidad.
en tanto en cuanto se hallen en territorio espafiol. incluso en
forma transitoria o accidental

CAPITULO 11
1.02.00. Alimentos. productos y utiles alimentarios
1.02.01 Alimentos.—Tendran la consideracién de allmentos

todas las sustancias o oroductos de cualquier naturaleza. so-
lidos o liquidos, naturales o transformados, que por sus carar
teristicas aplicaciones, componentes, preparacién y estado de
conservacion, sean susceptibles de ser habitual e idénesmente
utilizados a alguno de los fines siguientes:

a) Para la normal nutricién humans o como fruitivos.
b) Como productos dietéticos. en casos especiales de ali-
mentacién humana.

1.02.02 Nutrientes.—Son las sustancias integrantes de los
distintos alimentos, utiles para el metabolismo organico, y que
corresponden a los grupos genéricamente denominados prote!-
nas, hidratos de carbono, grasas, vitaminas, sustancias mine-
rales y agua.

1.02.03. Productes dietéticos y de régimen.—Son los alimen-
tos elaborados segiin féormulas autorizadas, adecuados s satis
facer necesidades nutritivas especiales del hombre.

1.02.04. Productos sucedaneos, — Tendra esta consideracién
todo producto que, sin fines engafiosos o fraudulentos y con
expresa declaracién de la finalidad perseguida, pretenda sus-
tituir en todo o en parte a un alimento.

1.02.05 Alimentos fundamentales.—Son los que constituyen
una proporcion importante de la racion alimenticla nabitual
en las distintas reglones espafiolas.

102.06 Alimentos perecederos.—Son los que, por sus carac-
teristicas, exigen condiciones especiales de conservacién en sus
periodos de almacenamiento y transporte.

1.02.07 Alimento impropio.—Tendra la consideracién de ali-
mento impropio cualquier materia natural o elaborada en .a
que concurra alguna de las sigulentes circunstancias:

8) No estar comprendida en los habitos alimentarios es-
pafioles, aunque el producto de que se trate tenga poder nu.
tritivo. Se presumira habitualidad alimentaria para cualquier
producto que no sea de usual utilizacién. en cuanto que su
consumo sea debidamente autorizadn

b) Cuando, aun slendo alimento o materla comprendido en
los habitos alimenticlos espafioles, no se haya completado su
proceso normal de maduracién o elaboracién, o lo hays sido
mediante algin procedimiento no autorizado,

1.02.08. Alimento aduiterado. — Tendra la considerscién de
adulterado todo alimento al que se haya adicionado o sustraido
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cuglguilter sustancla para varlar su composicion. peso o volumen.
con fines fraudulentos o para encubrir o corregir cuslquier de-
fecto debido a ser de inferior calidad o a tener ésta alterada

1.02.09. Alimento falsificado.—Tendra la consideracién de fal-
sificado todo alimento en el que se haga concurrir alguna de
las sigulentes circunstancias:

&) Que haya sido preparado o rotuladc para simular otro
conocido,
b) Que su composicion real no corresponda a la declarads

y comercialmente anunciada.
¢) Cualquier otra capaz de inducir a error al consumidor.

1.02.10. Alimento alterado.—Tendra la consideracion de alte-
rado todo alimento que durante su obtencién preparacién, ma
nipulacién, transporte, almacenamiento o tenencia, y por causas
no provocadas deliberadamente. haya sufrido tales variaclones
en sus caracteres organolépticos composicién quimica o valor
nutritivo, que su aptitud pars la alimentaclén haya quedado
anulada o sensiblemente disminuida, aunque se mantenga
inocuo.

1.02.11 Alimento contaiminado.—Tendra |a consideracion de
contaminado todo aliinento que contenga gérmenes patogenos,
sustancias quimicas ¢ -adiactivas, toxinas o parasitos capaces
de producir o transmitir enfermedades al hombre o a los ani-
males.

No sera obstaculo, a tal consideracion, la circunstancia de
que la ingestién de tales alimentos no provoque trastornos or-
ganicos en quienes los hubleran consumido.

1.02.12. Alimento nocive.—Tendri la consideracién de noci-
vo todo alimento:

a) Cuando utilizado con criterio de normal prudencia, y
conforme a lag prescripciones de su preparacién y empleo o en
cualquier forma que se ajuste a practicas de elemental previ-
sién, produzca efectos perjudiciales en el consumidor.

b) Cuando aun no siendo perjudicial a su inmediato con-
sumo, se pueda prever que su ingestién repetida entrafia peligro
para la salud. sin que ello obedezca a uso inmoderado o in-
oportuno, o a consumo irreflexivo del mismo,

¢) Cuando su contenido en microorganismos o materias ex-
trafia. sea superior a tos limites permitidos para las diferentes
clases de alimentos

4) Cuando aun no siendo nocivo para el consumidor medio,
lo es o pueda serlo para un grupo determinado de consumidores
(lactantes, embarazadas, diabéticos, etc.) al que va especifica-
mente destinado.

1.02.13. Productos alimentaries.—Tendran la consideracién
de productos alimentarios todag las materias no nocivas, en sen-
tido absoluto o relativo, que, sin valor nutritivo, puedan ser
utilizadas en la alimentacion.

1.02.14. Utiles alimentaries.—Tendran la consideracién de
itiles alimentarios los vehiculos de transporte, maquinaria, uti-
llajes, reciplentes, envases, embalajes, etiquetas y precintos de
todas clases en cuanto usualmente se utilicen para la elabora-
cién, fraccionamiento, conservacion, transporte, rotulacion, pre-
cintado y exposicién de alimentos o de productos alimentarios.

Tendrin la misma consideracion log productos, materias.
utensilios 5 enseres de uso y consumo doméstico.

1.02.15. Prohibiciones.—En interés de la salud ¥y convenien-
cla publica, quedan prohibidos, en cuanto al consumo humano
se reflere, la fabricacién, almacenamiento, manipulacién, publi-
cidad, venta, empleo o tenencia de los alimentos, productos y
utiles alimentarios que no cumplan las exigencias establecidas
en este Codigo y en las Reglamentaciones complementarias.

CAPITULO 1II

1.03.00. Industrias y Establecimientos Alimentarios

1.03.01. Empresas.—Tendran la consideracion de Empresa
de Industrias y Establecimientos Alimentarios, a los efectos de
este C6digo, las personas naturales y juridicas, cualquiera que
sea su naclonalidad y domicillo, que posean o tengan particlpa-
cién en negoclos fabriles o comerciales que habitual o transito-
rinmente sean dedicados, en territorio espafiol, a la cbtencién,
importacion, transformacién, manipulacién, preparscién, recep-
cién, clasificacién, envasado, conservacion, depdésito, exportacién,
distribucién al por mayor o detall, expedicién o venta de alimen-
tos —incluso cocinados— o de productos allmenticlos o utlles
allmentarios .

Por extensién se asimilan las Industrias y Establecimientos
Allmentarios de cualquier clase, incluso las de la Administra-
¢ién Piblica.

: mitan su conservaciéon en perfectas condiciones de limpieza,

1.0802. Locales.—Tendran la consideracion de locdles en’
Iag Industrias y Establecimientos Alimentarios las factorias, com.
plejos industriales y comerciales, unidades fabriles fijas y mévi-
les, naves, edificios, lonjas. almacenes, silos, depasitos fijos y mo-
viles, recintos. cobertizos. niercados tiendas. escaparates, vitri-
nas. quioscos. puestos fljos o moviles vy cerrados o al aire, en
cuando se destinen, de modo permanente, temporal o circuns-
tancial a alguno de los fines a que se refiere el articulo anterlor.

03.03 Instalaciones y elementos industriales.—Tendrin la
consideracion de instalaciones y elementos de las Industrias y
Establecimientos Alimentarios toda clase de instalactones fijas
y mdviles (hornos. agua luz. fuerza., calefaceién. ventilacién,
acondicionamiento de aire. ascensores, montacargas, cintas trans-
portadoras. elevadores y material similar), transportes interio-
res, motores, herramientas, moldes, uatiles y, genéricamente,
cuanto ses preciso utilizar en forma permanente o circunstan-
clal a alguno de los fines a que se refiere el articulo 1.03.01 de
este Cdédigo.

1.03.04. Personal.—Tendra la consideracién de personal de
las Industrias y Establecimientos Alimentarios el directivo, tée-
nico, administrativo y obrero que con retribucion ¢ sin ella, en
los locales de la Empresa ¢ en cualesquiera otros, dedique algu-
na actividad aun en forma circunstancial, a cualguiera de los
fines a que se refiere este Codigo.

1.03.05. Condiciones generales.—De un modo genédrico, las
Industrias y Estableciinientos Alimentarios habran de reunir las
condiciones minimas siguientes:

a) Los locales de fabricacién o almacenamiento y sus ane-
xo8, en todo caso, deberan ser adectitados para el uso a que se
destinan, con emplazamiento y orientacién apropiados, accesos
faciles y amplios, situadcs a conveniente distancia de cualquier
causa de sucledad, contamminaciéon o insalubridad, y separados
rigurosamente de viviendas o locales donde pernocte o haga sus
comidas cualquier clase de perscnal.

b) En su construccion o reparacion se utilizaran materiales
verdaderamente ldéneos y en ningun caso susceptibles de ori-
ginar intoxicaciones o contaminaciones. Los pavimentos seran
impermeables. resistentes. lavables e ignifugos. dotandolos de
los sistemas de desagile precisos.

-as paredes y techos se construiran con materiales que per-

vlanqueo o pintura, y en forma que las uniones entre ellos, asi
como de las paredes con los suelos, no tengan angulos ni aris-
tas vivos.

¢) La ventilacién e lluminacién, naturales o artificiales, seran
las reglamentarias y, en todo caso, apropladas a la capacidad
y volumen del local segiin la finalidad a que se le destine.

«) Dispondran, en todo momento, de agua corriente pota~
ble en cantidad suficiente para !a elaboracién, manipulacién y
preparacién de los alimentos o productos alimentarios, y para
la limpleza y lavado de locales, instalaciones y elementos in-
dustriales, asi como para el aseo del personal.

e) Habran de tener servicios higiénicos y vestuarios, en
nimero y con caracteristicas acomodadas a 1o que prevean, para
cada caso, las autoridades competentes.

1) Todos los locales de las Industrias y Establecimientos All-
mentarios deben mantenerse constantemente en estado de gran
puleritud y limpleza, la que habra de llevarse a cabo por los
medios mas aproplados para no levantar polvo ni producir al-
teraciones o contaminaciones. .

g) Todas las maquinas y demas elementos que estén en con-
tacto con materias primas o auxiliares, articulos en curso de
elaboracién, productos elaborados y envases, seran de caracte-
risticas tales que no puedan transmitir al producto propledades
nocivas y originar, en contacto con él, reacciones quimicas per-
judiciales. . )

Iguales precauciones se tomaran en cuanto a los reciplentes,
elementos de transporte, envases provisionales y lugares de al-
macenamiento. Todos estos elementos estarin construidos en
forma tal que puedan mantenerse en perfectas condiciones de
higlene y limpieza.

h) Contarin con servicios, defensas, utillaje e instalaciones
adecuados en su construccién y emplazamiento para garantizar
la conservacién de los alimentos y productos alimentarios en
optimas condiciones de higiene y limpieza, y su no contamina~
cién por la proximidad o contacto con cualquler clase de residuos
o aguas residuales, humos, sucledad y materias extrafiag, as{
comoe por la presencia de insectos, roedores. aves y animales
domésticos o no.

1) Cualesquiera otras condiciones técnicas, sanitarias, higlé-
nicas y laboraler establecidas 0 que se establezean, en sus res-
pectivas competencias, por los Organismos de la Administraciom
Publica en sus distintas esferas.
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Cuando las condiciones ambientales necesarias para clertos
productos lo aconsejen, se autorizarin expresamente excepcio-
nes a lo dispuesto en e] presente articulo.

1.03.08. Prohibiciones.—También, en forma genérica, queda
expresamente prohibido en toda Industria o Establecimiento Ali-

mentario: .

a4) Utilizar los locales, instalaciones, vehiculos, maquinaria.
utillaje y herramientas para usos distintos de los autorizados.

b) Utilzar aguas no potables, tanto en la elaboracién y la-
vado de productos como en la limpleza o lavado de depdsitos.
maquinaria, utillaje, material recipientes y envases.

e¢) Entrar en los iocales ¢ manipular los productos a perso-
nas aquejadas de enfermedad infecclosa en periodo agudo y
mientras sean portadoras de gérmenes

d) Entregar o ceder, nl aun gratultamente, para alimenta-
eclon, allmentos y productos alimentarios prohibides para el
consumo. )

.) Desarrollar, estimular o amparar el intrusismo profesio-
nal en orden & la sustitucién o no utilizacién de técnicos titu-
lados en aquellos casos en que las disposiciones vigentes exijan
que las Industrias o Establecimientos Alimentarios se sirvan de
personal técnice determinado.

{) Desarrollar, estimular o amparar la practica de propa-
gandas o publicidad engafiosas, o que puedan inducir a error
al comprador ¢ consumidor.

g) El ejerciclo de cualquiera de las actividades que se enu-
meraL en ¢l articulo 1.03.01, en tanto que lg Empresa no haya
efectuado las debidas inscripciones en el Reglstro Alimentario

1.03.07. CQlasificacién.—Las Industrias y Establecimientos Ali-
mentarios se ajustaran a la Clasificacién Naclonal de Activida-
des Econdmicas,

1.03.08. Registro Alimentario. —Las Industrias y Estableci-
mientos Alimentarios, en sus diversas actividades, seran objeto
de inscripcién obligatoria, de acuerdo con las normas que se
fijen al efecto en la Reglamentacién correspondiente.

SEGUNDA PARTE

Condiciones generales de los materiales, tratamientos y
personal relaclonado con los alimentos, establecimientos
e industrias de la alimentacién

CAPITULO IV

2.04.00. Condiciones generales del material relacionado.

con los alimentos, aparglos y envases. Rotulacién y pre-
cintado. Envasado

SECCYSON 1.* APARATOS, UTENSILIOS Y ENVOLVENTES

2.04.01. Condiciones generales.—Todo material que tenga con-
tacto con los alimentos en cualquier momento de su prepara-
clén  eleboracion, distribucién y consumo, mantendria las de-
bidas condiciones de conservaclén, higiene y Iimpleza y reunird
las condiciones siguientes, ademas de aquellas otras que para
cada caso se especifican en este Cédigo y disposiciones comple-
mentarias:

a) Estar fabricado con materias primas autorizadss en este
Cadigo.

b) No transmitir a los alimentos y bebidas con que se ponga
en contacto sustancias toxicas o que pueda contaminarlos.

¢) No ceder sustancia alguna ajena a la composicién normal
de los alimentos y bebidas, o que aun siéndolo exceda del con-
tenido autorizado en los mismos.

d) No alterar las caracteristicas de composicién y los carac-
teres organolépticos de los alimentos.

2.04.02 Materias primas autorizadas.—Las materias primas
que s¢ autorizan para.la fabricacion de materiales destinados a

estar en contacto con los alimentos son las sigulentes:
1o Metales y sus aleaciones:

a) Metales nobles, niquel y cromo técnicamente puros.

1) Aluminio del 98 por 100 de pureza como minimo, siendo
exclusivamente el resto hierro o silicio,

¢) Aleaciones de aluminlo-manganeso y aluminig-silicio-
magnesio.

d) Aceros inoxidables.

e) Hlerro fundido o batido.

1) Hierro revestido de cromo, estafio, loza, esmalte o barniz,
que reinan las condiciones establecidas en este capitulo.
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) Hojalata electrolitica o estafindu en callente, cuyas su-
perficies llbres destinadas a estar en contacto con los alimento:
tengal: el estafio necesario, segin la naturaleza del producto que
ha de contener.

1) Estafio u hojas de «papel de estafion del 99 por 100 de
pureza.

) Cobre, laton, bronce y otras aleaciones, para aquellos usos
en los que no sean atacados por los productos que se pongan
en su contacto, En caso contrarlo, deberan ser revestidos de los
metal.; sefialados en los apartados a) y Y de este numero
primero.

,)  Plomo, exclusivamente para las tuberias de conduccion
de agua potable no agresiva

2.0 Vidrio, cerdmica, mdrmol y cemento:

) Vidrio ordinario o especial, cuyo contenido en o6xido de
plomy sea inferior al 24 por 100.
s} Materiales ceramlicos (porcelana, gres y alfareria)
) Marmoj y otros materiales pétireos.
1 Cemento

30 Compuestos celulosicos:

a) Papel, cartulina, cartén y peliculas celulGsicas de primer
uso, sin olor ni sabor, biancos o tefildos con colorantes admiti-
dos, siempre que éstos n¢ pasen al alimento

b) Papeles «sulfurizado o apergaminado», «parafinado o en.
cerado». «metalizados o plastificadosr que retinan las condiclo-
nes establecidas en el apartado a) de este niimero tercero. Las
parafinas o ceras microcristalinas, metales o plésticos utilizados
se ajustaran a lo dispuesto para los revestimientos.

Los compuestos celulésicos podran contener aquellos aditivos
autorizados expresamente pars -estos fines en las Listas Posi-
tivas.

40 Maderas, corcho y fibras naturales:

.} Maderas de distintas especies vegetales,

) Corcho, serrin § sus conglomerados, todos de primer uso,
admitiéndose la adicién del 15 por 1.000 de sorbitol quimies-
mente puro a las cdpsulas y tapones,

¢} Tejidos y fibras vegetales o animales, simples o estawtll-
zadas con productes Inofensives,

6. Compuestog macromoleculares:

Los compuestos macromoleculares, tales como caucho y de-
rivados, materias plasticas y barnices, que cumplan las pruebas
y ensayos de aplicacién al uso a que se destinan, podrin estar
fabricados con los siguientes productos:

a) Resinas naturales ¢ sintéticas y altos polimmeros no sus-
ceptibles de degradarse en las condiciones de fabricacién y uso.

b) Disolventes volétiles que no dejen residuo en el producto
terminado.

.) Plastificantes monémeros o altamente polimerizados no
téxicos.

d) Estabilizadores, secantes, pigmentos y colorantes auto-
rizados.

e¢) Mejoradores y cargas no toxicas.

f) Antloxidantes permitidos.

6.0 Varios:

Los adhesivos, tales como colas, pastas y otros materiales
no consignados, reunirdn lag condiciones generales sefialadas
en este capitulo. )

2.04.03. Materias primas prohibidas.~-No se permitird el uso
de los sigulentes materiales:

a) Hlierro cromado en aquellas instalaclones para agua po-
table o liguidos alcohélicos,

b) Estafio y hojas de apapel de estafion que contengan mas
de cinco partes por 1.000 de plomo o antimonio, mis de tres
partes por 10.000 de ursénico o bismuto o cinco partes por
1.000.000 de cadmio, salvo el estafio destinado a soldaduras, que
se ajustar4 a lo previsto en el apartado a) del articulo 2.04.07

¢) Tuberias, planchas, utensilios y recipientes de plomo, aun-
que estén recublertos, salvo en el caso previsto en el aparta-
do §) del numero primero del articulo 2.04.02.

d) Cinc, cadmio y los revestimientos de estos metales, a ex-
cepeion de lo dispuesto en el 2.04.07, ¢).

e) Vidrio, productos ceramicos y piedras naturales o arti-
ficlales que cedan silice, plomo o algun otro compuesto al ser
atacados por los acidos organicos.
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) Papel ssulfurizudo o apargaminado» que contenga cloruro
magnéeico 0 mas del 2 por 100 de cloruros no téxicos expresa

dos en cloruro sédico
€) Maderas que no sean sanas o que contengan materias

extrafias y parasitos
1) Materiales textiles. para envoltura de alimentos. que no

sean de primer uso.
Materiales textiles de utilizacién periédica o continua que no
puedan higlenizarse o conservarse en perfecto estado para el

unice uso a que se destinan.
i) Caucho y derivados que contengan mas del 5 por 1.000

de cine.
.) Materias plasticas que modifiquen los caracteres organo-
l1épticos de los alimentos y bebidas o cedan sustancias toéxicas.
k) Hojalata anteriormente utilizada :

2.04.04. Aparatos alimentarios.—Son los elementos mecanicos
utilizables en la elaboracién, envasado. conservacién y distrl-
bucién de los alimentog y bebidas.

2.04.05 Utensilios alimentarios.—Son los de uso manual y
corriente en las Industrias y Establecimientos de alimentacion,
asi como los enseres de cocina y las vajillas, cuberterfas y cris-
talerias de uso doméstico

20406 Envolventes—Son las materiales que, en cualquier
forma y circunstancia, protegen los alimentos, bebldas y sus
materias primas, distinguiéndose las sigulentes clases:

Envase: Todo recipiente dest.nado a contener un alimento
con la misién especifica de protegerlo de su deterloro, conta-
minaclén o adulteracion

Embalaje: El material utilizado pars proteger el envage o el
" alimento de los dafios ‘Isicos y agentes exteriores durante su
almacenamiento y transporte.

Envoltura: El material que protege el allmento, en su empsa-
quetado permanente, o en el momento de su venta al publico.

Revestimientos: La cublerta que intimamente unida e« alguno
de los materiales, aparatos o utensilios referidos en los articu-
108 2.04.02, 2.04.04¢ ¥y 2.04.03, le protege y conserva.

Cobertura: La cublerta que intimamente unida al alimento
le protege y conserva

2.04.07. Revestimientos y coberturas.—Ademas de reunir las
condiclones generalés establecidas en este capftulo, deberdn ser
resistentes a los productos que se pongan en su contacto, tener
la debids adherencia que impida su desprendimiento y, al apli-
carlos, deberan cubrir, sin solucién de continuidad, todas las
superficies de los matenales, gparatos o alimentos tratados, ajus-
tandose, en cadae caso, a las caracteristicas siguientes:

a) El estafio empleado en revestimientos que estén en con-
tacto directo con los allmentos serd de la riqueza minima indi-
cadg, en €] articulo 2.04.02, y no contendrd mas de cinco partes
por mil de plomo y tres partes por dlez mil de arsénico,

Las soldaduras podrin reallzarse con aleaclones de estafio
Yy plomo, slempre que no sean susceptibles de ponerse en con-
_ tacto con los alimentos.

b) Los esmaltes a base de compuestos de plomo estaran
completamente vitrificados.

¢) El revestimiento con cadmio o sus aleaciones, tinicamen-
te se permitird en los recipientes empleados para contener ali-
mentos secos y no acidos.

d) Los revestimientos de cemento y las junturas de este
material de los recipientes de- vidrio, gres o porcelana que va-
yan a contener productos alcohdlicogs habrin de estar revesti-
dos con una capa de tartrato cilcico u otra adecuada.

e) La parafina, estearing y ceras microcristalinas tendran
las sigulentes caracteristicas:

Parafing sélida: Blanca, inodors e insipida. Punto de fusion,
de 40 g 80 grados Nc contendrs #4cidos libres, impurezas orgsa-
nicas o minerales, ni sustancias grasas o resinosas,

Estearina: Blanca, con olor y sabor débiles, Indice de acidez,
200 a 210. Indice de yodo, no superior a 4. Indice de saponifica-
cién, mayor de 200. Punto de fusién, no menor a 56 grados. No
contendra dcidos minerales, grasas, parafinag ni impurezas mi-
nerales. :

Ceras microcristalinas: Inodoras e insipidas. Indice de sapo-
nificacién, menor de 2. Punto de fusién, 88 a 91 grados. No con-
tendrd grasas nl acldos e impurezas minerales.

2.04.08. Barnices de revestimiento.—No se permitira el uso
para revestimlentos interiores de los barnices que sean atecados
en frio por la accién del acido nitrico concentrado

Lo¢ barnicez utilizados como revestimientos interlores esta-
rén constituidos exclusivamente por los productos indicados en

el numero quinto del articulo 2.04.02 de este Coédigo Excepcio-
nalmente podran contener un .l por 100 de cobalto y los barni.
ce3 antiazufrados no cederan cantidades de cinc superiores a las
determinadas en las iistas de tolerancias de este Codigo

2.04.09. Fabricacién de utensilios y envolturas.—Las carac-
teristicas de fabricacién y presentacién de los utensilios. envases
y embalajes se ajustaran a las Reglamentaciones o Normas cq
rrespondientes

Los envases. embalajes y envolturas estarfn fabricados y re.
vestidos. en su caso, con ias materias primas autorizadas y ade.
cuadas para cada alimento

1.04.10. Clerres de envases—Se adaptaran a las condiclones
generales especificadas en este Cédigo y podran estar fabricados
con los siguientes materiales: :

a, Tapas metalicas revestldas o no de estafio, barniz o es-
malte; de materiales ceramicos, porcelana, vidrio, cartén im.
pernieabilizado o materias plasticas, que aseguren un ajuste
perfecto, con o sin anillos de corcho, caucho, conglomerados y
materias pldsticas o por soldadura,

b) Tapones «corona» revestidos de pelicula de plastico, alu-
minio, estafio o con disco de corcho en su superficle de con-
tacto con los alimentos y segiin las exigencias de comservaciom
del contenido del envase

) Capsulas metalicas para botellas, slempre que se aislen
por una hoja de «pape! de estafio» de una décima de milimetro
de espesor o una hoja de aluminio u otra materia Impermeable
e Inatacable en frio por el 4cido acético al 8 por 100.

1) Tapone de corcho, madera. caucho o materias plasticas.

2.0411. Camara de aire en envases.—Se permite reemplasar
el alre de los envases pot un gas inerte o hacer el vacio Este
circunstancia no es necesario indicarla en la etiqueta corres-

pondiente.
2.04.12. Envolventes recuperables.—Se consideraran envases

y embalajes arecuperables o de retorno» los que no tengan con-

tacto directo con el allmento y aquellos que, aun teniéndolo,
sean susceptibles de mglenizaclén antes de ser nuevaments utl.
lizados, slempre que, en ambos casos, conserven las condiciones
exigidas en este Cixdigo v Reglamentaciones correspondientes.

2.04.13. Envolventes no recuperables.—Se considera material
sperdido y no recuperable» pars usos alimentarios el siguiente:

2) Envases y embalajes con defectos, roturas o flsuras.

b) Envolturas de cualquier clase.

¢) Botes metdlicos o de plastico,
. d) Hojas de spapeles metéilicosy.
') Papeles, cartulinas, cartones, peliculas celulésicas y plés-
ticas. ‘

) Viruta y serrin de madera y de corcho.

g2) Tapas y capsulas metalicas,

h) Tapones «corona». de corcho, caucho y materias plés-

ticas.
1) Paja y recortes de materiales utilizados para embalajes

2.04.14. Envolventes prohibidos.—No se permitiri en las In-
dustrias y Establecimientos de la alimentaci6n:

a) Utilizar pars sucesivos embalajes o envasados aquellos
recipientes o materiales considerados en este Cédigo como eper-
didos o no recuperabless. '

b) Aprovechar recipientes o envases con leyendas, rétulos o
marcas, ajenas al producto que en realidad contienen o con el
nombre de otro fabricante o envasador.

¢) Envasar o embalar alimentos o bebidas en recipientes
que, en su origen o en alguna oportunidad, hubieran contenido
o estado en contacto con productos no alimenticios téxicos o in-
compatibles por su natursleza con los allmentos o bebidas.

d) Envasar o embalar productos téxicos o incompatibles con
los alimentos y bebidas en envases o embalajes con el formato
o inscripciones parecidas o relaclonados con estos ultimos y que
pudleran dar lugar g error.

e) Envasar o embalar alimentos y bebidas en recipientes
con roturas, flsuras o defectos que puedan representar un pe-
ligro para el alimento en si o para la persona que lo maneje,

1) Envasar, embalar o envolver alimentos con papeles de
revistas, periédicos o demas tipos de pape] usado.

SEcCION 2.4 ROTULACION Y ETIQUETADO

2.04.15. Rétulo y etigueta.—Es rétulo la inseripcién o marca
que se adhiere, imprime o graba en los embalajes, carteles y
anuncios.

Is etiqueta Ia leyenda que preceptivamente se adhiere, im-
prime, litografia o grabs en un producto, envase o envoltura
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2.04.16 Redaocion de rotulos.—Toda la informacién, propa
ganda, rotulacién y etiquetado de los alimentos y bebidas se re-
dactara de forma que nc deje lugar a duda respecto a su ver-
dadera naturaleza. composiclén, calidad, origen, cantidad, tra-
tamiento general a que ha sido sometido y otras propledades
esenciales de los mismos !

" alusién a este Codigo, en los anunclos o etiquetas, ya sea

directa o indirectamente. se efectuarf (nicamente cuando se
exija expresamente en el mismo ‘
"~ “Aquellos alimentos y bebidas dispuestos para su venta, que
se almacenen. transporten o se expongan en mercados. ferias
y otros establecimientos comerciales o de consumo, seran desig-
nados con rétulos que mformen debidamente sobre la deno-
minacion genérica y condiciones comerclales de venta al pi-
blico d. los mismos segun la legislacion vigente.

En las Reglamentaciones correspondientes se fijaran las ca-
racteristicas . predominantes de las envolturas que permitan dis-
tingui. los derivados sucedianeos de los alimentos genuinos
Normag similares se seguirdn para distinguir las diferentes call-
dades comerciales de todos los alimentos.

Si los alimentos destinados a la exportacién no se ajustan
a las condiciones de este Cddigo, los envases y/o envolventes
llevarén, en caracteres blen visibles, la palabra «EXPORT».

20417 Contenido de las etiquetas.—En las etiquetas de los
productos alimenticlos dispuestos para la venta al piblico, se
hara constar. de forma blen visible y en idioma espafiol. los
datos necesarios para poder conocer slempre:

a) Denominacién genérica.

b) Marca registrada o nombre y domicilio de la razén soclal

Ademas de los datos especificados anteriormente se con-
signaran la categoria comercial, peso neto o escurrido, volumen
o numero de unidades y aquerros otros que especificamente se
estabrezean en la Regiamentacién correspondlente.

2.04.18. Fecha y control de fabricacién.—Las Reglamenta-
clones correspondientes indicaran ademés de los especificados
en .ste Cédigo. los casos y formas en que habra de consignarse.
en cifras o clave autorizada, el niimero del lote, partida de fa-
bricacién o fecha de envasado de aquellos alimentos que lo
precisen, y en aquellos cuyo contenido pueda alterarse o con-
taminarse después de abiertos, debera indicarse ademés: «Para
consuLio Inmediato una vez ablertoy.

2.04.19  Prohibiciones.—En la rotulacién, etiquetado y propa-
ganda no se permitird:

a) Cualquier impresion o litografia en la cara interna del
envase o envoltura que esté en contacto con los alimentos.

b) Signos. inscripciones, dibujos y omisiones aque induzcan
a error o engafio. .

:) Calificativos tales como «puros o enaturaly en aquellos
alimentos que contengan aditivos o materlas extrafias.

d) Indicaciones gque atribuyan a los alilmentos una acci6n
terapéutica, preventiva o curativa, o que hagan creer que tlene
propiedades superiores a las que poseen normalmente.

e) Observaciones que puedan Inducir a error respecto a su
verdadera composicién o técnica de elaboraclén

f) Inscribir los datos obligatorios tinicamente en precintos,
cipsulas, tapones u otras partes que se inutilizan al abrir el en-
vase, con excepclén de los datos incluidos en el artfculo 2.04.19.

SECCION 3.+ ENVASADO

2.04.20. Envasado.—Los alimentos se envasaran en las in.
dustrias de origen o en establecimientos autorizados al efecto.

CAPITULOV
2.05.00. Conservacitén de alimentos

2.05.01. Alimento conservado.—Es el que después de haber
tido sometido a tratamientos apropiados, se mantiene en las
debidas condiciones higlénico-sanitarias para el consumo duran-
te un tiempo variable.

2.05.02. Procedimientos de conservacion. — Se consideraran
sutorizados los siguientes:

4} Conservacion por et frio.

b} Conservacién por el calor.

¢) Conservacion por radiaclones.

d) Desecacién, deshidratacién y lofilizacién.

e) Salazén.
f) Ahumado,
g€) Encurtido.

h) Escabechado.
iy Conservacién por otros procedimientos.

205.(s Conservacibn por e frid.—Consiste en someter los
alimentos a la accién de bajas temperaturas para reducir o eli-
minar las actividades microblanas y enzimaiticas, medlante los
siguientes procesos:

.) Refrigeracion
b) Congelacién

En estos tratamientos se tendra en cuenta, fundamentalmen-
te, la temperatura, humedad relativa y circulacién de aire que
requler cads glimento ‘onservado.

2.05.04 Refrigeracion.—Consiste en someter l0os alimemtos a
la accién de bajas temperaturas sin alcanzar las de congelacién
La temperatura de refrigeracién debera mantenerse uniforme y
sin cambios bruscos durante el periodo de conservacién y ser
la apropiada para cada tipo de producto.

2.05.05. Congelacién.—Consiste en someter los alimentos a
temperaturas inferiores a su punto de congelacién. Durante el
perfodo de conservacién la temperatura se mantendrd unifor.
me, de acuerdo con las exigencias de cada producto.

2.05.06 Descongelaciom - Consiste en atemperar, en formasa
conveniente, el producto congelado hasta que la temperatura
de éste sea en todos sus punios superior a la de congelacién del’
mismo Cuando se efectue industrialmente, se realizara de acuer-
do con las exigencias especificas de cada tipo de producto.

2.05.07 Conservacién por el calor~-Consiste en someter los
alimentos a la acclén de adecuadas temperaturas para reducir
o eliminar la accién de los microorganismos y enzimas mediante
los sigulentes procesos: .

) Esterilizecion.

b) Esterilizacién industrial o técnica.
:) Pasterizacion.

d) Coccitn

2.05.08. Esterilizacién.—Es el proceso por el que se destru-
yen en los alimentos, g temperaturas adecuadas, aplicadas de
ung sola vez o por tindalizacién, todas las formas de vida de
microorganismos patdogenos o no patégenos

2.05.09 Esterilizacién industrial o técnica.—Es el proceso por
el que se destruyen o mactivan por un periodo determinado de
tiempc todas las formas de vida de los microorganismos capaces
de producir alteraciones en los alimentos, en condiciones norma-
les de almacenamiento

2.05.10. Pasterizacion.—Es el proceso por el cual se destru.
yen eu los alimentos las tormas vegetativas de los microorga-
nismos de naturaleza patégena y banal sometiendo aquéllos a
temperaturas variables, en funcién del periodo de tratamiento,
de forma que los alimentos no sufran modificaciones esenclales
en Su composiclén y aseguren su conservacién durante an
perfodo de tiempo no inferlor a cuarenta y ocho horas

2.05.11 Coccién.—Es el proceso por el que se someten los
alimentos a temperaturas de ebullicién en periodos de tlempo
variables de acuerdo con las exigencias de cada producto

2.05.12 Conservaciébn por radiaciones.—Consiste en someter
los allmentos a la accién de radiaciones obtenidas por proce-
dimientos autorizados que destruyen los microorganismos o los
inactivan

2.05.13 Desecacién, deshidrataciéon o liofilizacién.—Son pro-
cedlmientos que se fundan, dentro de la técnica respectiva, en
la reduccién de contenido de agua de los alimentos.

a) Desecacion: Extraccién de la humedad contenida en los
alimentos utilizando las condiclones ambientales naturales.

b) Deshidratacién: Extraccién de la humedad contenida en
los alimentos por la accién del calor artificial. .

¢) Liofllizacién: Extraccion de la humedad contenida en
log alimentos mediante congelacién y sublimacion.

205.14. Salazén.—Consiste en tratar los alimentos por la sal
comestible y otros condimentos. mediante los siguientes pro-
cesos:

a) Salazén en seco
b) Salmuera.

2.05.15. Salazén en seco.—Consiste en someter las superfl.
cies externas de los alimentos al contacto de la sal en condicio-
nes ambientales apropiadas

2.05.16. Conservacién en salmueras.—Consiste en someter los
alimentos a la accion de soluciones salinas, variando la con-
centracion de las mismas v la duracién del tratamiento, en fun-
cién de las caracteristicas de cada alimento.

2.05.17. Ahumado.—Consiste en someter los alimentos a lIa
accidn de los productos volatiles procedentes de la combustién
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ncompleta de virutas ¢ serrin de maderas duras de primer
uso, pudiendo mezclarse en distintas proporciones con plantas
arométicas inofensivas

2.05.18 Encurtido.—Consiste en someter los alimentos tra-
tados con salmuera o que han sufrido una fermentacién lactica
a la acciin del vinagre con Q sin adicién de sal. a.zucares o
condimentos,

2.05.19. Escabechado.—Consiste en someter los alimentos co-
cidoz 0 no a Ia acciom del vinagre con o sin adicién de con-
dimentos.

2.06.20. Otros procedimientos.—I0s alimentos se podran so-
meter también a tratamientos de conservacién con aceite, liqui-
dos alcohélicos. aglcares otros productos alimenticios natura-
les y aditivos autorizados. sujetdndose los casos especiales a
limites de tolerancia.

2.08.31. Condiciones especificas.—Para los alimentos conser-
vados se establecen las sigulentes:

a) Los procedimientos de conservacién utilizados deberan
garantizar siempre las condiclones higlénico-sanitarias requerl-
das para los alimentos sometidos g estos tratamientos.

b) Cada proceso de conservacién utilizado aisiadamente ha
de hacerse completo, deblendo cumplirse todos los requisitos exi-
gidos paras cada caso.
~ ¢) La conservacién de allmentos por radiaciones ionizantes
se podrd autorizar slempre que se compruebe experimentalmen-
te, por procedimientos adoptados internacionalmente, que el ali-
mento asi conservado esté exento de veligro para el consu-
midor.

d) Los productos conservados por los procedimientos de dese-
caclén, deshidrataciéon y lofilizaclén no deberéin exceder en su
composicién de las proporcionegs méximas de humedad que se
estableceran para cada uno de ellos en la Reglamentacién opor-
tuna.

2.05.22. Prohibiclones.—Queda prohibido:

8) Recongelar alimentos que, hablendo sido congelados,
haysn sufrido cambios de temperatura que los haga perder sus
condiciones especificas.

'b) Expender productos defectucsamente conservados con
sintomas de alteraciones.

¢) En el ahumado, utilizar como combusiibles: maderas re-
sinosas (excepto la de abeto):; maderas que proporcionen olor o
sabor desagradables; juncos, zuros de maiz u otras materies

que depositen hollfn sobre el alimento, y materiales de desecho

o que puedan desprender sustanclas béxlcas

d) Utllizar en la conservacién por salazén sal o selmueras
que no retnan las condiclones exigidas en el capfiulo XXIV
de este Cidigo.

205.28. Envasado—Los alimentos conservados cuando se en-
vasen habran de serlo en las industrias de origen o en estableci-
mientos autorizados al efecto, indicando en el rétulo o etiqueta

. del envase el procedimiento genérico de conservacién utilizado.

CAPITULO VI
2.06.00. Almacenamiento y transporte

206.01. Almacenamiento.—Se entiende por almacenamiento
adecundo de los productos comprendidos en este Cédigo, su per-
manencia en locales cerrados, cobertizos y espaclos ablertos que,
conforme a las normas del capitulo IIT de este Cddigo y disposi-
clones complementarias, resulten aptos a estos fines.

206.02. Condiciones generales de almacenamiento.—El alma-
ocenamiento reunir& las sigulentes condiciones generales:

&) Distribucién de los alimentos en pllas o lotes que guar-
m debida distancia entre ellos, y con paredes, suelos y

b) Utilizacién de espacios en superficle y altura y sistema
de almacenamiento adecusdos al movimiento, recepcién, mani-
pulacién y expedicién

¢) Rotaclén de existencias y remociones periddicas en fun-
cién del tiempo de almacenamiento y condiclones de conserva-
cién que exija cada producto.

d) Reconocimiento e inspeccién periédicos de las condiclo-
nes del local y del estado de los alimentos.

€) Retirada de los altmentos deteriorados, infestados o con-
taminados, asf comno de aquellos cuyos envases aparezcan rotos.
8e proceders, seglin los casos, a su inutilizaclén o a su destino
& olros us0s que no sean el consumo humsano., Con respecto al
local se tomarin les medidas spropladas para evitar ulteriores
contaminaciones,

20603 Almacenamiento de allmentos en genersl—En el
aimacenamiento de los alitnentos se tomaran las sigulentes me-
didas. de caracter general:

a) Temperaturas adecuadas, de manera que los alimentos
no sufran alteraciones o cambios en sus caracteres iniciales.

) Humedad relativa. de acuerdo con la naturaleza del pro-
ducto.

¢) Conveniente circulacion de aire.

1) Aislamiento de los articulos que despidan olores de aque-
llos otros que por naturaleza puedan absorberlos.

e) Proteccién contra la accién directa de la luz solar, cuando
sea perjudicial para el producto.

2,06.04. Almacenamiento de alimentos perecederos.—En el
almacenamiento de los alimentos perecederos se cumplirdn las
condiciones adecuadas a la naturaleza especifica de cada uno
de ellos y, ademss, de la temperaturg y humedad relativh que
exijan las sefinladas en los apartados c), d) y e) del articulo a.n-
terior,

2.0605. Transporte.—Se entiende por transporte las opera-
ciones que comprenden el traslado de los alimentos y los medios
necesarios para conseguirlo.

2.06.06. Condiciones gemerales de transperte.—El transporte
de alimentos debersa adaptarse a las condiclones adecuadas para
cada clase de producto.

Todos los materiales de los medios de transporte y de pro-
teccion empleados reuniran las condiciones previstas en el ca-
pitulo IV de este Codigo.

2.08.07. Desinfeccion.—Lqa desinfeccion de toda clase de al-
macenes y medios de transporte seri obligatoria, y se efectuara
por el personal idéneo con los procedimientos aprobados por Ias
disposiciones correspondientes.

2.06.08. Prohibiciones.—Se prohibe:

a) Almacenar y transportar productos alimenticlos junto a
gustancias téxicas, parasiticidas, rodenticidas y otros agentes de
prevenciém y exterminacién, sin guardar, segln los casos, la de-
bida separacién o distancia.

b) Almacenar y transportar partidas de alimentos alterados,
contaminados, adulterados y falsificadss, junto con otros aptos
para €l consumo humane

¢) Emplear en el almacenamiento y transporte Instalacio-
nes frigorificas, isotermas ¢ acondicionadas no autorizadas para
este fin o agentes refrigerantes no aprobados con cardcter ge-
neral o especifico por las Autoridades correspondientes.

d) Utilizar o habilitar para el almacenamiento y transporte
de alimentos, garajes, locales, lugares provisionales o vehfculos
que no reinan las condiciones sefialadas en los capitulos co-
rrespondientes de este Cédigo.

e) Almscenar y transportar productos alimenticlos dispues-
tos para la venta que no estén debidamente rotulados o etique-
tados y precintados.

2.06.00, Inspeccién sanitaria.—Las Empresas afectadas por
este Cédigo estaran obligadas a proporclonar al Bervicio de Ins-
peccién los informes necesarios sobre las mercancias almacens-
das o transportadas. '

Cuando durante el transporte se realicen ventas en forma
ambulante, se someteran a las disposiciones de este Cédigo y sus
complementarias,

CAPITULO VII
2.07.00. Preparacién culinaria

2.07.01. Deflnicién.—Es el conjunto de operaciones que me-
diante téenicas simples (mecénicas, fisicas y especialmente las
térmicas), transforman clertas materias primas alimenticias para.
hacer su consumo apto y agradable, °

20702, Condiciones generales.—Lg preparacion culinaria en
todos los establecimientos que distribuyan o vendan alimentos
preparados para su inmediato consumo (hoteles, restaurantes,
comedores colectivos y otros), se ajustar4 s las condiciones ge-
nerales que se establecen y. en su caso, a la Reglamentacion
complementaria,

2.07.03. Locales, material y utemsilios.—En los establecimien-
tos y centros mencionados se dispondré para la preparacién
culinaria de locales adecuados que cumplan las condiciones es-
tablecidas en el capftulo II1.

El materia’ y los utensilios destinados a la elaboracién de
las preparaciones culinarias se ajustaran, en general, a lo dis-
puesto en el capitulo IV.

2.07.04. Almacenamiento y conservacién de los alimentos que
van a ser utilivades.—Los alimentos destinados para la confec-
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clen de las comidas se almacenaran en local o locales aislados
de 1's de preparacion y aistribucién gue retinan las condiclones
del capftulo VI que sean de aplicacion

Para los productos perecederos se dispondra obligatortamen-
te de armarios camara o almacén frigorificos que asegure la
perfects conservacion de los mismos

20703 Régimen de condimentacion.—En la preparacion cu
linarla se emplearan alimentos basicos que se ajusten a las
condiciones establecidas en este Codigo y Reglamentaciones com-
plementarias

No se utillzaran coiorantes, conservadores aromas, sustan-
cias sapidas m picantes distintas a los condimentos autorizados

No podran aprovechsarse para la confeccién de otras prepa-
raclones culinarias. ni distribuirse. ni consumirse aguellas en las
que se hays iniciado un proceso de alteracién nocivo.

2.07.06 Distribucién de los alimentos preparados.—Los uten-
sillos y material de comedor empleados en la distribucién y
consumo de alimentos preparados reuniran las condlciones es-
tablecidas en el capitulo IV de este Cédigo y en las reglamen-
taciones complementarias. E! serviclo se realizari empleando
el adecuado instrumental

201.07 Exposicién de los alimentes.—Tanto los productos
frescos como los cocinados que se exhiban al piblico estaran
conwenidos en recipientes adecuados y protegidos por disposi-
tivos que eviten su alteracién o contaminacién

2.07.08. Personal.—El dedicado & la confeccién de prepara-
dos culinarios y a su distribucién reunira las condiciones esta-

blecides en el capitulc VIIL
CAPITULO VIII

2.08.00 Condiciones generales gue debe cumplir el per-
sonal relacionado con los alimentos, establecimientos e
industrias de la alimentacion

208.01 Mision de los Teécnicos titulados.—Sin perjuicio de
las obligaciones generales determinadas en la legislacién vi-
gente. seran de su competencia las sigulentes funciones:

a) [a direccién de los DProcesos técnicos

b) La comprobacién y vigilancia de la calidad de las ma-
terlas primas y productos elaborados.

¢) La proposicién de sugestlones razonadas a sus Empresas,
en orden al estimulo ¥ desarrollo de la investigacién clentifica
y técnica en aquellas ramas en que desarrollan sus actividades

d) Otros cometidos especificos de naturaleza técnica

2.03.02. Plantilla de Técnicos—En las reglamentaclones co-
rrespondientes se determinaré el personal téenico titulado que
debaL tener las Empresas con arreglo a sus actividades y capa-
cidad de produccién.

2.08.03. Responsabilidad de los Técnicos titulados.—En las
Industris s cuyos procesos de <laboracién o transformacion exijan
1a presencia o asesoramiento de personal técnico, éste serd res-
ponsable, solidarlamente con la Empresa, de las debidas condi-
clones que han de reunir los productos elaborados.

2.08.04. Obligaciones generales.—Todo personal esta obligado
8 cumplir en su activiaad laboral las normas higiénico-sanitarias
vigentes, prohibléndosele en forma expresa:

a) Simultanear sus actividades laborales, aunque sea en la
misma Empresa, con ia manipulacién de huesos, pleles, trapos
viejos, basura u otros desperdicios similares.

b) Pumar en los ocales de elaboracién, almacenamiento y
distribucién de alimentos

.} Efectuar comidas en los puestos de trabajo.
ﬁadd) Utilizar prendas de trabajo distintas a las reglamen-

88

2) Efectuar aquellas operaciones que exijan imprescindible-
mente contacto de los alimentos con las manos u otras partes
del cuerpo, sin que preceda una limpieza cuidadosa de ellas.

2.06.05. Estado sanitario.—El personal aquejado de enferme-
dad transmisible, en cualquiera de sus perfodos, o que sea por-
tador de gérmenes, deberd ser excluido de toda actividad direc-
tamente relacionada con los alimentos hasta Ia total curacion,
clinica y bacteriolégica, del proceso o del estado de portador.

208.06. Carnet sanitario.—Todo el personal que desempefie
sctividades en el sector alimentario deberd poseer carnet sa-
nitario individual, en el que, ademas de los datos personales del
titular, se hara constar:

8) Cometido profesional especifico.
b) Vicisitudes patolégicas.

) Cuantas condiciones establesca la legislacion correspon-

diente
d) Otros aatos que J1spongan lus autoridades sanitarias

2.0807 Vigilancia sanitaria.—Los Serviclos sanitarios efec-
tuaran los reconocimientos precisos y adoptaran las medidas
oportunas para garantizar el cumplimiento de todo lo ordenado

CAPITULO IX

2.09.00. Condiciones generales de 103 juguetes, itiles de
Colegio y material de uso doméstico g

2.08.01 Contenido.—Los objetos y utenstlios, ast como los Gtl-
les de trabajo que puedan estar en contacto con la plel o las
mucosas se ajustaran a las condiciones generales del presente
capitulo Se consideraran entre otros, incluidos en el mismo:

a) Juguetes infantiles.

4} Materla: escolar.

¢) Material de escritorio.

d) Instrumentos musicales.

e) Utiles de barberia y peluqueria.

) Objetos de adorno o- uso personagl.

g) Ropas y tapicerias

h) Mobiliario

1) Coches y vehiculos infantiles,

j) Pinturas, barnices y lacas de uso en los anteriores.

-.08.02. Fabricacién.—En la fabricacion de objetos y produc-
tos para los flnes consignados en el artfculo anterior se obser-
varan rigurosamente las sigulentes prevenciones:

a) Se prohibe emplear plomo, cine o las aleaciones que ten-
gau mis del 10 por 100 de estos metales, aunque se hallen
revestidos de un metal inofensivo.

b) Se prohibe la presencia de arsénlco y sus conpuestos
en cualquier cantidad .

¢) Los productos y todas las partes de los objetos que pue-
dan estar en contacto con la plel o las mucosas han de ser
fabricados con materiales inocuos de los especificados en el
capitulo IV. ’

2.09.03. Colorantes permitidos.—Los colorantes y pigmentos
empleados en la fabricacién de objetos para los fines indicados,
sus pinturas, barnices y lacas, se ajustardn, en lo que sea de
aplicacién, a lo consignado en el capitulo XXXI.

Se consideran inocuas a estos fines y se permiten las sales
insolubles de bario, cadmio y cromo el éxido de cing, el Htopdén
y el azul de Prusia. Todos los colores metalicos incorporados por
fusién al vidrio y los esmaltes, con tal que no cedan plomo o

-cinc por tratamiento con soluciém de acido acético al 4 por 100

durante veinticuatro horas, g temperatura amblente.
2.09.04. Colorantes prohibidos.—Se consideran, entre otros,
colorantes nocives, cuyo uso queda prohibido s estos efectos:

a) Los colorantes minerales que contengan antimonio, arsé-
nico, cobre, mercurio. uranio, mas de un 1 por 100 de plomo,
el 6xido de cromo y las sales solubles o carbonatos de barto,
cadmio, cromo y cine.

b) Los colorantes organicos que contengan écido picrico, di-
nigf-cresol. 0 que no figurén en las lstas positivas de ests
Caodigo.

1 <) Las purpurinas no podran ser a base de cobre o sus aleq-
clones.

208.05. Coloreado det cauche.—Los objetos o plezas de cau-
cho o de sucedaneo del mismo, ya sean elasticos o endurecidos,
podran estar coloreados conm sulfuro de antimonio o cadmio y
compuestos de cihe insolubles en agua

2.09.06. Pinturas infantiles.—Los lapices de color y pinturas
infantiles no podran contener otros colorantes o pigmentos que
los autorizades en el artfculo 2.09.03.

2.09.07 Pinturas y tinta china.—La tinta china, los colores
al pastel o al oleo y otros pigmentos de uso artfstico o técnico
podran contener sustancias no permitidas siempre que lleven
claramente especificado en sus envolturas que no son apropia~
dos para el uso escolar, doméstico o de escritorio.

20908, Tintas y otros.—Las tintas, ya sean para escritura,
para Imprenta o litografia, gomas de borrar y de pegar, pape-
les usuales y de calco para uso escolar o de escritorio, estaran
exentos de arsénico. plomo y otras sustancias nocivas.

209.09  Pinturas para la construccién.—Log colores y pig-
mentos al agua y cola empleadas en la pintura no contendrin
arsénico ni plomo.
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2.09.10. Textiles, papeles y cueros.—Los tejidos y flbras tex-
tiles empleados en la confeccién de cortinas, tapices, tapetes, al-
fombras v tapiceria de muebles, los papeles pintados. mascaras
y otros articulo domeéstlcos de cartén o de papel, las flores ar
tificlales y los articulos de cuero de uso personal o doméstico
deberan estar exentos de arsénico.

2.09.11. Productes varios.—La crin, seda, guata, pelote, resi-
ducs textiles y otros productos semejantes deberan desinfec-
tarse por las industrias correspondientes antes de ser usados en
la fabricacion y relleno de tapicerias de muebles, colchones, al-
mohadas y otros objetos de uso doméstico, guantes de trabajo.
cepillos y chjetos similares.

TERCERA PARTE
Alimentos y bebidas

CAPITULO X
3.10.00. Carnes y derivados

SECCION 1.4 (ENERALIDADES SOBRE CARNES ¥ DESPOJOS

3.10.061. Definicién y caracteres de la carne.—Con la denomi-
nacién genérica de carne se comprende la parte comestible de
los musculos de los boévidos, 6vidos, stidos, capridos, équidos
y camélidos sanos, sacrificados en condiciones higiénicas. Por ex-
tension, se aplica también a la de los animales de corral, caza
de pelo y plumu y mamiferos marinos

La carne sera limpia, sana, debidamente preparada e incluira
los musculos del esqueleto y los de la lengua, diafragma y est-
fago, con o sin grasa, porciones de hueso, piel, tendones, aponeu-
rosis, nervios y vasos sanguineos que normalmente scompafian
al tejido muscular y que no se separan de éste en el proceso de
preparacién de la carne.

Presentaréd olor caracteristico, y su color debe oscilar del blan-
co rosaceo al rojo oscuro, dependiendo de la especie animal,
raza, edad, alimentacion, forma de sacrificio y periodo de tlem-
po transcurrido desde que aquél fue realizadoe.

3.1002. Canal.—Se entiende por canal el cuerpo de los ani-
males de las especies citadas desprovisto de visceras toracicas,
abdominales y pelvianas. excepto los rifiones, con o sin piel,
patas y cabeza.

Las canales deberiu presentar masas musculares convenien- |

temente desarrolladas por todo el conjunto de su cuerpo. La grasa
de cobertura e interna se presentari bien distribuida. Al tacto
en una superficie por corte se debe apreciar untuosidad fina
y consistencia firme.

3.10.03. Clase.—Se entiende por clase el tipo de carne que
dentro de cada especie animal proporcions la canal en general
Se estableceran distintas clases de carne, segin la edad, caracte-
risticas musculares, estado de engrasamiento del animal y de-
mas circunstancias que se estipulen en las reglamentaciones
complementarias de este capftulo,

3.10.04. Categoria.—Se entiende por categoria el tipo de car-
ne que dentro de la canal proporciona cada region anatémica
en particular Las reglamentaciones complementarias establece-
ran las distintas categorias de carne en las diferentes especies
animales y canales.

3.10.05. Clasificaciones de las carnes—A efectos de este C6-
digo se establecen las cuatro clasificaciones sigulentes:

a) Segin la especie animal productora: Carnes de bovidos,
de évidos, de chpridos, de stidos, de équidos, de camélidos y de
cetaceos,

b) Segun la clase de canal.

Las normas para la apreclacion de caracteres de clasifica-
cién en las distintas canales para su inclusién en las clases co-
rrespondlentes serin sefialadas por las reglamentaclones y le-
glalaciin complementarias de este Cédigo.

¢) Segin la categoria

Las normas para la separacion adecuada de las regiones ana-
témicas de la canal y formar las piezas que integran las distin-
tas categorias de carne seran sefialadas por la legislacion com-
plementaria de este Codigo.

d) Begiin la forma en que han sido conservadas y su apti-
tud para el consumo humano; Carnes frescas, refrigeradas, con-
geladas, defectuosas, improplas v noclvas.

3.10.06. Despojos.—Con el nombre genérico de despojes y a
efectos de este Codigo, se designan todas aquellas partes co-
mestibles que se extraen de los animales de las especies citadas
en el artfculo 3.10.01 de este capitulo. y que no estin compren-
didas dentro del término canal

Los despojos comprenden: higado, bazo, rifiones, ganglios,
puimoenes, corazon, sesos, médula, glandulas (timo, tiroides, pan-
creas, suprarrenales. testiculos). estémago e intestinos de los
rumiantes (callos y gallinejas), corieza de suldos, patas (callos,
gelatina. y manitas) tripas, vejigas, cabeza, lengua y sangre.
Procederan de animales sacrificados en condiclones higlénicas,
declarados aptos para el consumo humano y se hallardn exen-
tos de lesiones de enfermedades infecto-contaglosas y parasi-

tarias.

SECCION 2.4 DISPOSICIONES COMUNES SOBRE CARNES

3.1v07. Marcado de carnes.—Las canales de las carnes fres-
cas de consumo local serdn marcadas con caracteres legibles e
indelebles, a tinta o fuego, en cada uno de sus «cuartoss, como
minimo, con el sello de Inspeccion Sanitarla correspondiente al
matadero de procedencia Esta marca podra ser sustituida por
marchamos metalicos, plasticos o de cualquier otra materia que
se autorice, sujetos a la canal por precintos {nvulnerables.

Las carnes defectuosas que se autoricen para el consumo
llevaran debajo del sello de Inspeccién una D (inicial de defec-
tuosa), de tamafio igual al del resto de la inseripcién, Esta ind-
cial, de analogas dimensiones, seré la L (inicial de lidia) cuan-
do las canales procedan de reses sacrificadas en lidla, y uns
E (niclal de équido) cuando sean de caballar mular o asnal

En las carnicerias se conservari para vender en Gltimo lugar
la zona donde se hally el distintivo de la Inspecclén Sanitaria
de las carmes

Las canales de las carnes refrigeradas y congeladas seran
marcadas o distinguidas, ademaés, con el niimero de reglstro ofi-
cial sanitario del matadero frigerifico de procedencia.

La carne troceada y flieteada, para ser vendids, ird en enva-
ses de material plastico o de cualquier otro asutorizado en el
capitulo IV de este Codigo. con los distintivos en color corres-
pondientes a la clase y categoria que corresponda, fijado en las
reglamentaciones complementarias. En las bolsas y envolturas
constard, ademas de los datos exigldos en el articulo 2.04.17, el
numero del registro sanitario del matadero de procedencia, lle-
vando sujeto el marchamo correspondiente que garantice la
salubridad de estas carnes.

Si los trozos, filetes o picado procediesen de un almacén fri-
gorifico autorizado para realizar estas operaciones de fraccio-
namiento de carbe, en la envoltura o bolsa y marchamos se haré
constar, ademis del numero del matadero de procedencia, el del
almacén donde ha sido fraccionada.

(Continuard.)

MINISTERIO DE JUSTICIA

ORDEN de 22 de septiembre de 1967 por la que se
crea la Central de Observacion.

Ilustrisimo sefior:

E] articulo 28 del vigente Reglamento de los Servicios de
Prisiones, aprobado por Decreto de 2 de febrero de 1956, im-
pone g Jog Directores de los establecimientos la obligacién de
remitir a esa Direogion General, juntamente con la hoja de
condena de cada penado, uns ficha clasificadora, con diversos
datos basados en el juicio de observacion que desde su ingreso
en el establecimiento haya merecido el interno,

Ante la importancia de la observacién como base para la
separacion de los internos dentro del propio establecimiento
¥y & los fines ulteriores de su clasificacion y destino al estable-
cimiento de cumplimiento que resulte mas idéneoc en orden a
su tratamiento, una vez que recalga sentencia firme, se ha es-
timado conveniente ir proveyendo a los Directores de los esta-
blecimientos de unos equipos técnicos que colaboren con ellos
en esta funcién observadora de acuerdo con las normas gene-
rales establecidas por esa Direccion General,

Y como un paso mas en la perfeccion técnica iniclada resulta
aconsejable la creacién de un érgano central para completar la
labor en materia de observacién respecto a aquellos internos
en que dicha observacién y clasificacién entrafie dificultades
para los equipos, y al propio tiempo coordine, oriente e impulse

el funcionamiento de éstos.
En su virtud, este Ministerio ha tenido a bien disponer:

Primero.—Directamente dependiente de esa Direccién QGene-
ral existlrd una Central de Observacion para completar la labor
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PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

CONTINUACION del Codigo Alimentario Espafiol,
aprobado par Decreto 2484/1967, de 21 de sep-
tiembre,

3.1008. Normas de troceo.—Las normas para ls separacion
adecuada de 1as regiones anatémicas de la canal y formar las
plezas que integran las distintas categoriss de carne seran se-
finlade s por las reglamentaciones correspondientes y legislacion
complementatis de este Cédigo,

3.10.00. Manipulaciones—Todas las manipulaciones que se
efecttien en la carne serin llevadas a cabo con la mayor lim-
pleza y destreza, sin que se alteren 1o caracteres organolépti-
cos nl se produzcan contaminaciones bacterianas o de hongos,
reduciendo al minimo las pérdidas en su valor nutritivo

Se permiten las siguientes:

a) Lavado de la canal entera, media canal o cuartos de la
misme durante las operaciones del trocéo con agua potable,
eliminando los residuos y sustanclag extrafias,

b) Oreo, natural o refrigerado, durante el tiempo preciso

<) Deshuesado, separando, mediante diversos cortes, la carne
del hueso, siguiendo diferentes planos musculares.

d) Troceado, dividimdo ia oanal en distintas plezas o re-
glones anatémicas.

Jtroeeadosereﬂizartmlaswnesfrescasdespuésde
haber sufrido el oreo, bien pars su venta inmediats o para so-
meterlas o la sccién del frio y comvertirlas en refrigeradas
o congeladas; en las carnes refrigeradas, sl levan como maximo
dlez dins desde que fuercnh sacrificadns, y en las congeladas,
previa descongelacién, verificads
inmutables las caracteristicas de origen deo la carne.

2) Pieteado, fracclonando las plezas de carne en porcio-
nes de tamafio adecuado para el consumo individual

) Pleado, fraccionando los troscs o filstes de carne en por-
clones de famefio redueldo, medianu méquma o instrumentos
cortantes adecusdos. |

En los establecimientos de venta sl detall, el picado se efec-
tuard a la vista del comprador, y en las industrias se sujetara
& las normas citadas para su preperacién y transformacién.

310.10. Carnes frescas—Son aguellss de procedencia nacio-
nal que atlo han sufrido las manipulagiones propias del faenado
¥y oreo, previas a su distribucién, ¥y que su temberatura de con-
servacién no sea inferlor a cevo grados centigrados.

3.10.11. Oames refrigeradas—B8on las de procedencia na-
clonal o importadas que, ademis de las manipulaciones propias
de 188 frescas, han sufrido la accién del frio industrial a tem.
peratura ¥y humedad adecuadas hasta slcansar en el centro de
la masa muscular profunda una temperaturs ligeramente su-
Moraladecongelaciéndelmjusmmmmstuwnes
hasta su venta al piblico, se mantendrén en idénticas condi-
clones,

3.10.12. Carnes oongeladas.—Son las dé procedencia nacio-
nal o extranjera que, ademis de las manipulaciones propias de
las frescas, han sido sometidas a la sccitn del frio industrial
hasta conseguir en el interior de lo mase muscular una témpe-
ratura de —12 a —18 grados centigrados, segin la especle
y tlempo de conservacion previsible. Estas carnes serin trans-
portadas y conservadas hasta su venta al pdblico a una tem-
peratura no superior g — 18 grados centigrados en los esta-
blecimientos de venta

310.13. Carnes defectuosas—Son aquellas que, por proce-

der de animales fatigados, mal nutridos o por olras causas, pre-
senta. disminuido su velor nutritivo, y las que tienen color, olor,
sabor o consistenclg anormales, .
Estas carnes se venderin en los establecimientos denomina-
dos bﬁa tablajeria.
8e incluyen también en este grupo las carnes procedentes de
las reses sacrificadas en lidia, que no podran ser vendidas
en las carnicerias normales al mismo tiempo que las incluidas en
loa articulos 3.10.10 si 8.10.12, ambos inclusive. siendo obliga-

e oomdiclones que manbengan;

Disposiciones generales

torio colocar en estos establecimientos. y con grandes caract&
res, el letrero de «Carne de lidiaw
3.10.14. Carnes impropias.—Son las que por procedet

tetos que no han completado su proceso normal de desarrollo
o las de aquellas especles gnimales cuyo consumo no estd auto-
rizado o no est4 comprendido en los hébitos alimenticios es-
pafioles, aun cuando tengan valor nutritivo, no se permite la
venta ni el consumo de estas carnes

3.10.15. Carnes nocrvas.—Son las portadoras de gérmenes pa-
togenc- o de sus toxinas de parasitos ¥ sus formas de des-
arrollo y las de degeneraciones neoplésicas, asl como las putre-
factas o mal conservadas, cuys ingestién pueda provocar tras-
tornos al consumidor

Estas carnes seran decomisadas.

8.10.18. Transporte.—E| transporte de las carnes treacas se:
efectuars en vehiculos cerrados, protegidos convenientemente de
la temperatura ambiente y recublertos en su interior de mate-
riales impermeables de facil desinfeccién.

. Las canales, medias cansles o cuartos de canal se transbor-

tarandeformaquenomanoontacmemmamconlos&

suelos y paredes de]l vehiculo.

Las carnes refrigeradas y congeladas, marcadss en la forms
que se indica en el articulo 3.10.07, serdn recublertas en el ma-
tadero de procedencia por telaablancasyumplas,daﬁnleouao
protegidas por arpillera o materigs similares, B! vehiculo en
que se efectlie el traslado, ademis de las condiclones indicadas
para los de las carnmes frescas, serd isotermo en las

] dermmaquemelmrenwdelamaaammﬂarnowmmtela

temperatura mas de dos grados centigrados al llegar a destino.
Las carnes congeladas serdn -transportadas en vehiculos frigo-
rificos eon temperaturs interior oomtum no superior a
— 18 grados centigrados, garantizéndose que en el interlor de.
la masa muscular po aumente s temperatura mAas de dos grados
centigrados hasts 1a Degada al almacén frigorifico receptor.

&8 carnes uooeadaamﬂnmvasadasenrecipmcms-
truidos con materiales wutorizados en el capitulo IV de este
Cédigo. Cada embalaje ir4 tapizedo interiormente con una .
hoja o pelicula de papel impermeable idémeo desde el punto
de vista sanitario, suficientemente amplia pars ser doblada sobre
los trozos después de lleno aquél. Los vehiculos para el trans.
porte de estas carnes reunirin las ecndiciones sefinladas pars
el de las refrigeradas.

08 despojos fran contenidos en cajas o vasijas impermeq.
bles, cerradas herméticamente, y dentro de la localidad se trans-
portar&n en vehiculos analogos = los He las carmes frescas.

Para su transporte fuers de elly serd preciso retrlcemrlot,
congelarlos o sancocharlos previamente, segim 1a distancia y co-
municaciones del punto de destino, empleando en su traslado
vehiculos frigorificos ¢ isotermos.

Las «carnes de lidiay serdn consumidas en el término muni-
cipal donide fueron sacrificadas las reses, excepto en 1os casos .
que expresamente autoricen-las autoridades sanitarias, cumplién.;;
dose entonces, y para su transporte, las condiciones seﬁaladu
para las carnes refrigeradas.

Los vehiculos empleados para el transporte de carnes tan- 4
dran este destino exclusivamente y lHevarin un letrero en) )
grandes caracteres que diga: «Transporte de carnes».

En los casos de vehiculos isotermos o frigorificos destinados
al transporte de carnes, llevaran ademds de este leirero &l ca-
lificativo correspondiente a su condicién frigorifica o isotérmica.

a8 carnes de équdos seran transportadas en vehiculos de-
dicadoz & esta finalidad, ostentando el letrero de «Transporte
denczrinesdeéquIdoy 8erin de consumo local, al igual que las
de 8.

Las carnes refrigeradas y congeladas procedentes de impor-
tacién estaran sujetas a las normas sefinladas para el trans.
porte, troceado, industrializaciém y comercio que se sefialan en .
este Codigo.

La Reglamentacion correspondiente sefialari 108’ requisitos
complementariog que deban observarse en el transporte de las
carnes.

3.10.17. Venta.—La carne fresca no podra ser objeto de o00-
merclo fuera de la localidad donde radique e] matadero en que
se obtuvo; su venta se realizari en establecimientos dedicades

,}?y—

¢

e
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A :ste finalidad y reuniran las condiciones generalcs sefialadas

en el capftulo [1I de este Codigo y las que determinen las re- |

glamentaciones correspondientes.

Los establecimlentos de venta de carnes defectuosas tendran:

sobre su fachada un lewero de grandes caracteres que diga:
«Baja tablajeria», y los destinados a la venta de carne de
- équidos ostentardn en su fachada un letrero que, funto a una
cabesa de caballo representads, diga: «Carnicerisn equinas
Los despojos se venderin en e] lugar de procedencis, con
las excepciones indicadas en el articulo anterior, en establecl-
{ mientcs que dispongan de instalaciones adecuadas y autoriza-
das para este fin , :
Todss las carnicerias y establecimientos de vents de des
pojos ss hallardn provistos de instalacidn frigorifies.
3.10.18. Prohibiciones—Queda prohibide:

4 a) La venta de carne que no proceds de animales sacrifi-
cados en mataderos legalmente autorizados y con las garantias
de salubridad necesarias

b) Lg adicién a la carne de cualquier aditivo o sustancia
extrafis.
¢) La venta de carnes y despojos frescos fuera del término
municipal donde fueron sacrificadas, al igual que las de équidos
¥y de lidia, con las excepciones que la autoridad sanitaria estime
pertinentes para estas Gltimas.
Sxcctéw 3.4 DERIVADOS CARNICOS

3.10.19. Denominacién genérica.—Con el nombre genérico de
derivados carnicos se designan los productos alimenticics pre-
A narados total o parcialmente con carnes o despojos de las es-
pecies autorizadas en este Codigo para tal fin y sometidos s
operaciones especificas antes de su puestg &l consumo.
3.10.20. Clasifioacién.—Los derivados carnicos se clasifican en:

») Salazones, ahumados y adobados.

b) Tocinos

¢) Embutidos, charcuteria y flambres.

d) Extractos y caldos de carne

e) Tripas

31021, Saiazones, ahmmados y adobados—Se entiende por
salagones cérnicos las carnes sometidas a Is acclén prolongsds
del cloruto sédico, ya en formg sélida o de que ga-
rantice st conservacidn por un perfodo més o menos largo de

4 salaEént puede preceder a las operaciones de secado y
shumado, y cuando ias carnes han sufrido estas uUltimas se
denaminan shumsdas Dentro de este grupo se incluyen, entre
otrog, log jamones y paletilles,

En el caso de adiclon a la sal de especiss o condimentos
varios, sl derivado cdrnico se le aplicard el término de «ado-
bados, incluyéndose en este grupo la carne picada Esta es la
que, tenlando por base el picado obtenido en la forma que se
indies en el apartado ) del articulo 3.10.00 de este Cédigo, ha
sido adicionada de ajo, perejil y otros condimentos autorizados,
,pudnnd& afiadirse tocitio en proporcién nuncs superior al
2 poe 1

31022. Tocino.—Es el tejido adiposo subcutdneo, fresco, del
cerdo sano, libre de tejidos no grascs, de color ligeramente
blanoo rosfceo, olor «sul génerisy, de consistencia compacta
y untuoss, obtenido por despiece segin normss determinadas

. pars su consumo en fresco, salado, condimentado o industria-
lizado,

Loe caracteres organolépticos de 1as hojas de tocitio deben
ser constantes sea cual fuere la regién anatémica de donde

procedan. Bl tocino debe ser homogéneo y su punto de fusién |

oscllar entre 35 grados y 50 grados centigrados:

Tocino sntreverado. Es el que presents clerta cantidad de
fibras musculares entre el tejide adiposo.

Panceta. Ex el tocino entreverado fresco, salado o adobado.

Bacon. Es €1 tocino entreverado de cerdos apropisdos so-
metido a los procesos de salazdn, adobo y ahumado.

3.1033. Embuiidos.—Con e] nombre genérico de embutidos
se designan aquellos dertvados, preparados a partir de las carnes
autorizadas en el articulo 3.1001, picadas o no, sometidas 0 ho

# & procesos de curaciém, adiclonadas o no de despojos comesti-
bies ¥ grasas de cerdo, productos vegetales, condimentos y es-
pecias ¢ Introducidos en tripas naturales o artificiales.

Los embutidos se clasifican en:

s) Embutidos de carne,
) Embutidos de visceras,
¢) Embutldos de sangre.
&) Plambres.

Embutidos crudos. Son {0+ que han sido sometidos (Gnices
mente al adobo y amasado antes de llenado en tripa madurs.
dos o no. y sometidos posteriormente al secado y ahumg.

1 do o no. No contendran tejido fibroso, cartilagos ni sebas.

Embutidos escaldados. Son los preparados con carne fina-
mente picada, sometidos durante un tiempo variable a la acclén
del agua de 70 a 80 grados y ahumados o no posteriormente.

3.102¢. Embutidos de carnes.—Reciben este nombre los ela-
borados con las carnes autorizadas en el articulo 8.1001, con
los caracteres especiales que determinen !as reglamentaciones
correspondientes y grasa de cerdo exclusivamente,

Por su composicién. se considerarén «purod o «mezclas, segtn
contengan carne de una o m4is especies. Por su elaboracita,
«crudos» (frescos y curados) y tescaldadoss. Por su consisten~
cia, duros, blandos y psaatosos. Por su color, encarnados y blan-
cos, seglin tengan 0 no pimentén,

FKlaboraciones tradicionales:

Chortzo. Es el embutido crudo, curado y encarnsdo elahore-
do con carne de cerdo o de cerdo y vacuno, metido en tripa
natural o artificial de diaAmetro superior a 22 milimetros. E] de
didmetro inferlor se denominar4 «longanizas. ;

Embuchado, BEg el embutido duro, crudo y encarnado elsho.
rado con lomo de cerde (misculo {leoespinal), desprovisto de
grasa, aponeurcsis y tendones, sometido o no a adobd e intro-
ducido en tripa cular de porcino o vacuno u otro tipo que se
autorice. .

Cuando el lomo de cerdo se divide en grandes trozos que per-
miten su identificacién, y éstos sean sometidos al miamo proceso
que el embuchado. el aerivado. chrnico se denomina emorcény.

Salchichén. Es el embutido crudo, curado y blanco elabo-
rado con carne de cerdo o de cerdo y vacuno, con la adiciém
de cubitos de tocino o tocino finamente picado, metidos en trips
artificlal o natural, culsr o semicular, porcing o vacuna, de
40 milimetros de didmetre como minime.

Cuando el diametro de la tripa sea Inferior al seflalado, el
derivado carnico ss denomina «longaniza imperialy o «fuets.

Salohichas. Son embutidos blandos, crudos, encarnados ¢
biancos, elaborados con carne de cerdo o de cerdo y vacuno pi-
cada en finos trozos, mezclados con grass de cerdo y metidos
en tripa natural o artificial de 13-28 milimetrog de didmetro
como maximo.

Salchichas tipo Franefort. Son embutidos escaldados, elebo-
rados con carne de cerdo, vacuno o sus mezclas y grass de
cerdo, finisimamente picadas e introducidas en tripa natural
o artificial de 18-28 milimetros de diametro como maximo, su.
friendo el proceso de ahumado y después el de escaldado.

Cuando el escaldado se verifica antes que el ahumado, el
derivado se denomina «salchicha tipo Vienas.

Butifarra. HEs un embutido geheraimente blanco elaborado
con carne de cerdo o de cerdo y vacuno, introducido en trips
natural delgada de cerdo o vacuno y cocido o no lentamente en
agua hirviendo.

Butifarrén. Es un embutido blanco elaborado con carpe de
cerdo o de cerdo y vacuno, picada en trozos finog y grusecs, in~
troducida en fripa cular o semicular de cerdo o vacuno o ar-
tificial, templado a la estufs a no més de 20 grados centigrados
¥y cocido en agus callente, sin llegar a la ebullicién, seguide
de oreo y secado.

Sobrasada. Es un embutido crudo, blando y encarnado ela-
borado con carne de cerdo o de cerdo y vacuno, tocino y condi.
mentos, SO al adobo, amasado y maduracién antes de
llenado en tripa y posterior desecacitn.

Otras elaboraciones.—Cualquier otra elaboragiin serds mo-
tivo de las reglamentaciones complementarias.

3.1025. Embutidos de visceras.—Son aquellos que, ademés
de los componentes de los embutidos de carne, contienen troeos
de viscerns cocidas o encalladas antes de ser embutidos.

Corresponden a este grupo las distintas clases de sabade-
fias, longanizas gallegas, salchichas de higado, efc., que serin
definidos en la reglamentacién correspondiente.

31026, Embutidos de sangre.—Son aquellos de consistencia
blanda o semiblanda, erudos o cocidos en los que su principal
constituyente es la sangre, a la que se ha adicionado carne,
visceras, mantecs, tocino y productos vegetales varics, introe
ducidos en tripa anchs,

Corresponden a este grupo las distintas clases de botague-
fias y morcillas, que serdn definidas en las reglamentaciones
correspondientes,

310.27. Fiambres.—Son productos de variada composicida,
constituidos por carne de cerdo, de vacuno, tocino o sus mee-
clas, aves y sus mollejas, huevo, leche y espectag varias, for-
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maﬁdo bloques debidamente protegidos del exterior por finas
hojas de tocino, celofan u otras materiag autorizadas y conte-
nidos en membranas animales o cualquier otro envolvente auto-

rizado.

Jamon de York. Es el pernil o brazuelo del cerdo deshue-
sado, descortezado o no bien sazonado, nitrificado y cocido.
moldeado y recublerto de envolturas autorizadas o enlatado.

Mortadela. Es un fiambre cow.puesto de carne de cerdo, sola
o mezclada con la de vacuno. flnamente picada y majada, limpia
de grasa y aponeurosls, adicionada de tocino y embutida en
vejiga tripa gruesa o cualquler otro envolvente autorizado. ahu.
mada y coclda posteriormente a 50 grados.

Roulada. Ps el tlambre compuesto de envoltura, relleno o
pasta y. decorado La envoltura es una capa de tocino inferior
a tres milimetros de espesor; la pasta estd constituida por mez-
clag de carne de cerdo, vacuno y tocino, con sal y especias. Los
decorados se hacen con diversos elementos, lengua, mollejas de
aves, huevo. sangre, etc. El conjunto es sometido a coceién.

Qalantinas. Son productos en cuya composicién entran cer-
nes y visceras de poreino y vacuno, carnes y visceras de aves,
adicionados o0 no de pescado y marisco, leche, nata, huevos, setas
y otros vegetales,

Pastas de higado. Son productos elaborados a base de esta
. viscera picada. procedente de pato. oca. cerdo o vacuno, mez-
cladas con grasa de ave o de cerdo.

Chicharrones. Son productos elaborados con trozos de pilel,
orejas, tocino de papada y residuo de fusién de pellas, todo ello
de reses porcinas, asi como carnes y lengua de vacuno, aglu-
tinados por gelatina y prensados, en moldes adecuados.

No se excluyen otros preparados que, en su dfa, recoja la
reglamentacion correspondiente.

3.10.28. Caracteristicas de los embutidos.—Las reglamenta-
clones correspondientes y disposiciones complementarias indica-
ran con detalle la composicién y caracteristicas que deben reunir
los distintos embutides flambres y otros derivados carnicos.

En su elaboracidon podria emplearse la sal comestible, en
cantidad mAxima de 35 partes por 1.000, especias, condimentos
y los aditlvos autorizados a estos fines, incluidos en lag listas
positivas de este Cddigo.

No se permitird la adicién de féculas, salvo autorizacién ex-
presa, para determinados tipos de embutidos

3.1029. Denominaciones.—Log embutidos podran designarse,
ademsés de con el nombre correspondiente a su composicién y
caracteristicas, con el apelativo de la regién o zona de proce-
dencla.

3.10.30. Extractos y caldos de carne—Bajo el nombre ge-
nérico de extractos de carne se designan los derivadas carnicos
obtenidos por pracedimientos tecnolégicos adecuados a partir
de la carne muscular defilnida en el artfculo 3.10.05 de este Co-
digo, fresca, libre de grasa y de sustancias protelcas coagula-
bles, adicionadsa o no de grasas y de especlas y hortalizas o sus
extractos.

Los extractos de carne que lleven el nombre de una especie
animal, clase o categoria de carne o viscera determinada de que
procedan, estaran elaborados exclusivamente con lg carne o vis-
ceras correspondientes Cuando no se indique la procedencia se
entenderda que es de vacuno

No contendran mis condimentos que !a sal comestible ni
otrog componentes que los de la carne de procedencia adicionada
de las grasas, especiag y hortalizas autorizadas.

3e distinguen los sigulentes grupos:

a) Caldo de carne: Es el producto perfectamente limpio ob-
tenido de la carne en agua potable, sometida a procesos técni.
cos adecuados. con o sin adicién de sal comiin y de especias o
sus extractos, destinado a ser consumido sin dilucién,

3u contenido maximo en agua serd de 85 por 100.

Creatinina en residuo seco, cantidad minima, 1,5 por 100

b) Caldo de carne concentrado: Es el producto obtenido por
evaporacién del extracto acuoso definido en el apartado ante-
rior, con o sin adicion de sal, de especias y lequmbres o sus
extractos. ’

Humedad mdxima, 68 por 100.

Creatinina en reslduo seco. cantidad minima, 1,5 por 100.

¢) Extracto sélido de carne o simplemente extracto de
carne: Es el producto obtenido transtormando por evaporacién
un extracto scuoso de carne con o sin adicién de sal de co-
cina, de especlas o sus extractos.

Contenido en agus, maximo, 20 por 100.

Creatining en residuo seco, cantidad minima, 2 por 100 en
aves, 4 por 100 en ballénidos y 5 por 100 en el resto de los
animales.

d) Tabletas, bloques, granos, polvo o pasta de carne: Son
los productos obtenidos ep lag formas especificadas, a pertir
de carne o su extracto acuoso, con sal comestible y mezclados
0 10 con grasa. especias o extractos de especias y/o hortalizas.

Humedad méximsa, 20 oor 100.

Creatinina en residuo seco. minimo. 0.6 por 100.

3.10.31. Gelatinas alimenticias.—8on los preparados obteni-
dos por extraccién al calor de tendones, cart{lagos., huesos, et- |
cétera, con adicién o no ae condimentos, especias, sal de cocina
y aziicar Diluidas en agua después de calentadas y metidas en
un molde; por reenfrnamiento. las gelatinas toman la forma de
aguél

3.10.32. Envasado de extractos y gelatinas.—Los envases con-
teniendo extractos de carne llevaran en su cara exterior uns -
inscripeléon indicando su contenido, de acuerdo con lo expuesto
en ol articulo 3.10.30 de este Cddigo. pudiendo figurar en éste
ademas la representacién grafica de la especie animal de que
procedan, clase o categoria de carne o viscera que sirvié de base
para su elaboracién. .

s0s embalajes contenlendo envases de caldos concentrados
llevaran una etiqueta corn ung indicacion del producto que con-
tienen y cantidad del mismo, en caracteres bien visibles, en
letras y cifras de una altura minima de cuatro milimetros y un
espesor minimo de cinco milimetros

Los extractos de carne elaborados con destino exclusivo & la
exportacién podran ajustarse a las exigencias de los paises des-
tinatarios, y Hevaran impreso en los envases, en gruesos Carac-
teres, la palabra «EXPORT».

Bl material de los envases y embalajes para extractos de
carnes y gelatinas se ajustard a lo dispuesto en el capftulo IV
de este Codigo. .

3.10.33 Sucedaneos de extractos.—Son los productos O pre-
parados que por sus caracteristicas organolépticas se parecen
a-los extractos de carne. No podran ser designados con nombres
parecidos a éstos y que induzcan a error al consumidor, slendo
considerados productos sucedineos e Incluidos, por tanto, en el
articulo 1.02.04 de este Cdédigo

3.10.34. Comservag carnicas.—Por su caricter especial, estos
derivados carnicos se ajustardn a lo dispuesto en el capitu-
lo XXVI de este Cdédigo '

3.10.35. Manipulaciones generales.—Los locales y utensilios
utilizados para la manipulacién de carnes y preparados cArni-
cos se hallaran slempre en perfectas condiclones de lmpleza,
y las diversas operaciones de sacrificlo, evisceracién, desuello,
etcétera, asi como todas laus propias de la industrializacién, se
efectuaran con la mayor limpieza.

Los reslduos y desperdicios se recogeran en reciplentes me-
talicos provistos de su correspondiente tapadera y seran eva-
cuados con la mayor rabidez, y por lo menos al final de la jor-
nada, para su inutilizacion o con destino a las Industrias de
subproductos .

El personal encargado de manipular la carne y sus derlva-
dos, tanto en fresco como en lag industrias, reunird las con-
diciones sanitarias que se determinan en el capitulo VIII de
este Codigo, hallandose dotado de la indumentaria de trabajo
que permita una facil limpleza. conservandose en todo momento
en perfecto estado de higiene,

. Todos los derivados carnicos se hallaran sujetos a interven-
clén sanitaria, y en la envoltura o etiqueta de la Industria de
procedencia indicaran ei niumero del registro de la Direceién
General de Sanidad

Llevarin fijado en forma indeleble un marchamo metdlico,
de plastico o de otra materia utilizada con la garantia de la
Inspeccién Sanitaria, pudiendo reemplazar una etiqueta a este
marchamo en los casos que autoricen las reglamentaciones co-
rrespondientes

En todos los casos los derivados cdrnicos estarin protegidos
de contaminaciones externas mediante cublertas de los mate-
rlales autorizados en e] capitulo IV de este Cdédigo

1 transporte de los derivados cérnicos se efectuaré en ve-
hiculos que refinan .as condiciones sefialadas en el articu-
lo 3.10.18 de este Cédige para las carnes frescas, utilizéndose
también, segin el tipo de derivados, vehiculos isotermos o fri-
gorificos,

3.10.36 Prohibiciones.—Queda prohibido:

a) La adicién a los extractos de carne, de azucar de todas
clases, almidones, harinas o sustancias amiliceas, dextring, ge-
latina u otras sustancias no autorizadas en este Cédigo.

b) La designacion de estos preparados con nombre que no
correspondan a su composicion y clase, asi como colocar en
etiquetas, envases y embalajes dibujos que puedan inducir a
error al consumidor, y efectuar cualquier otra publicidad que
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no corresponds a @ composiclon y caracteristicas ae los prepa-
rados carnicos

;) Utilizar en la industrializacion. en general. carnes que
no procedan de animales sacrificados en mataderos legalmente
autorizados ¥y que no presenten las garantias de salubridad ne
cesarias.

«) Depositar 10s productos carnicos sobre el suelo de las
naves de los estab.ecimientos de industrializacién. almacena-
miento, ventg y vehiculos de transporte.

e) La utilizacién de .0s locales destinados a4 establecimientos
e industrias carnicas para otros fines que puedan provocar
o sacelerar una alteracion de los citados productos o hacerlos
impropios para el consumo humano,

f) Almacenar o fabricar en locales o dependencias no auto-
rizados para ello y ponerles en contacto con sustanclas que por
su olor o cualquiera otra accién puedan afectar al sabor, ca-
lidad o aspecto de los derivados carnicos

g La utilizacion de conservadores, colorantes y antioxidan-
tes que no figuren autorizados expresamente en las listas posi-
tivas de este Caodigo

h) El uso de detergentes y desinfectantes no autorizados
en los envases y material de manipulacién.

1) La venta para el consumo de derivados carnicos que
presenten olores, colores y aspecto anormales que hagan pre-
sumir un exceso de sgua, amoniaco o trimetilamins, oxidacién
de las grasas de composicion o excesiva flora bacteriana o mi-
cétic., no patogena Estos productos seran retenidos para su
andlisis mas detallado, procedlendo a su comiso e inutilizacién
como alimento humano en caso oportuno.

) Con caracter general, la recongelaclon de carnes y pre-
parados carnicos, excepto en los casos que oficialmente se auto-
rice y bajo las normas que se sefialen.

SECCION 4. TRIPAS

3.10.37. Tripas naturales.—A efectos de este Codigo, se en-
tlende por tripas nsaturales diversas regiones del. aparato di-
gestiv. y vejigas de bévidos, vidos, stidos y équidos y piel de
aves, que, previas las operaclones pertinentes, se utilizan en la
elaboracién de embutidos.

Procederan de animales sanos, sacrificados bajo control sa-

nitario y estaran elaboradas en industrias autorizadas para este
fin. Bu empleo seri4 preferente en los embutidos denominados
puros,
3.10.38. Tripas artificiales.—Son las obtenidas, medlante dis-
tintos procesos técnicos, de tejidos animales sanos, sacrificados
bajo control sanitario o de diversos materiales celuldsicos auto-
rizados, en industriag registradas oficialmente.

3.10.39. Clasificacion de tripas.—La reglamentacién corres-
pondiente especificard los distintos tipos de tripas naturales y
artificlales con respecto a su origen, regién animal de proce-
dencis, tamafio y dlametro.

3.10.40. Manipulaciones de tripas naturales.—La recogida
de las tripas naturales se efectuari directamente de los ani-
males sacrificados a vasijas adecuadas sin tener contacto con
el suelo. En el propio centro de sacrificio se realizaran las ope-
raclones de testirado», vaciado de su contenido digestivo y lavado
8 presién hasta dejarlas limplas.

Tras estas operaciones previas en los talleres o Industrias,
se efectuarin las de descarnado, «vueltay, raspado, calibrado y
madejado. Todas las operaciones se efectuaran con la mayor
limpieza y desireza, sin que se alteren sus caracteres organc-
lépticos ni se produzcan contaminaciones bacterianas ni micé-
ticas, reduciendo al minimo las pérdidas de su valor nutritivo.

3.10.41. Comservacion de tripas naturales.—Se efectuara me-
diante la salazén en sus dos formas, seca y himeda, y en el
secado, al aire libre o por alre caliente, seguidos de insuflado
por medios mecinicos, atado, desinflado y planchado.

Las conservadas seran colocadas dentro de barriles o de re-
ciplentes de materiales autorizados en el capftulo IV de este
Codigo y separadas de aguéllos por papel de celofan, polietileno
de tnico uso u otras envolturas autorizadas,

Cada mazo o paquete levaria fijado de modo indeleble el
marchamo o distintivo sanitario correspondiente y los envases
llevardn en su etiqueta. ademas de las condiciones que sefiala
el citado capitulo IV, el numero del registro sanitario de la
industria de procedencia

Las tripus frescas para su traslado desde el centro de sa-
crificio al taller o industrias de elaboraciéon se colocaran dentro
de vasijas recubiertas por materiales impermeables autorizados,
perfectamente cerradas.

Cuando el transporte de lag tripas frescas sea dentro de la
localldad, se efectuara en vehiculos andlogos a los sefialados en

el articulo 3.10.16 para las carnes trescas, y s1 es para fuera de
la misma. en los vehiculos seflalados en dicho articulo para las
carnes refrigeradas y congeladas

Las tripas conservadas se transportaran en vehiculos cerrs-
1os. convenientemente desinfectados antes de cada expedicion,
abteniéndose proteccion eficiente de los agentes atmosféricos.

En los almacenes se colocardn log envases de tripas, separados
convenientemente des suelo mediante tarimas, tanto sean las
tripas naturales como .as artificlales, frescas o conservadas y de
procedencia nacional o de importacion.

Los establecimientos de venta dispondran de un local inde-
pendiente para las tripas y éstas permaneceran en los envases
de origen, convenientemente cerrados, hasta el momento de la
entrega al comprador

31042 Industrias de tripas naturales.—Ademas de las nor-
mas de caracter general, en las industrias de elaborecién de
tripas seran de obligatorio cumplimiento las siguientes:

.)  Existencia de un laboratoric que garantice el control
bacteriolégico de sus elaboraciones,

b) Estar dotadas de agua corrlente, fria y callente. y de
instalaciém frigorifica.

¢) Hallarse registradas oficlalmente. Esta obligacién alcan-
zard a las industrias y a los almacenes.

d) E) personal encargado de manipular las tripas, tanto en
fresco como conservadas, ha de reunir las condiclones sanita-
rias que se determinan en el capitulo VIII de este Cédigo y se
hallar4 dotado de Indumentaris de trabajo que permita una
facll limpleza, manteniéndose en todo momento en perfecto
estado de higiene.

3.1043. Prohibiclones.—Queda prohibido:

-} Insuflar tripas con alre espirado por personas.

b) Vender tripas frescas en establecimientos distintos a los
de su preparacién. .

3) Secar y exponer tripas al alre en los establecimientos
de venta.

d) Emplear tripas gue presenten caracteres de enrancia-
mlento, abotanasy o cualquier otra lesién de enfermedades in-
fectocontagiosas, coloracién roja o blanca de origen bacteriano

y sintomas de tener polilla

CAPITULO X1
3.11.00. Adves y Caza

SeccadéN 1* AvEs

3.11.01. Denominacién genérica.—A efectos de este Céidigo
se aplicara, genéricamente, la denominacién de aves a todos los
volatiles sanos, en sus distintas especies y clases domésticas y
silvestres, autorizadas en la allmentacién humana.

3.11.02. Caracteristicas.—L.as aves se presentarin al consu-
midor vivas o sacrificadas en condiclones higiénicas.

Tendran una conformacién normal, pudiendo admitirse que
el esternén esté ligeramente curvado o hundido, dorsc modera-~
damente deprimido y suficlente grasa en la pechuga y patas,
evitando asi que se vea la carne a través de la plel

Las aves sacrificadas se presentaran desplumadas, libres de
cafiones prominentes y practicamente libres de los no prominen-
tes, No poseeran huesos rotos, ni heridas, cortes o arafiazos.
La piel serd de color rosa claro, misculos de consistencia firme
y olor y sabor caracteristicos.

Las aves obtenidas por caza podran presentar las heridas y
lesiones proplas de los proyectiles utilizados para su captura.
Se presentarin a la venta con las. plumas, parcialmente desplu-
madas y evisceradas 0 no. .

3.11.03. Clasificacién de las aves—A efectos de este Codigo
y segun la especie, sexo y edad, se distinguen las siguientes
clases de aves:

a) Gallo, gallina, capon y pollo.

b) Pavo, pato, ganso, gallina de Guinea y paloma.
¢y Faisin, perdiz, codorniz, tortola, zorzal y otros.

Dentro de estas clases, las reglamentaciones complementarias
de este Cddigo sefialardn distintos tipos comerciales, en aten-
cién al peso, edad, estado de carnes y destino de las aves.

3.11.04. Clasificacién de las carnes de ave.—A efectos de
este Codigo se distinguen las siguientes clases:

a) Frescas, refrigeradas y congeladas.

b) Alteradas.
¢) Deflectuosas
d) Noclvas.
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Son de aplicaclon para las carnes de ave 10 que para carnes
en general se establece en los articulos 3.1001 y 3.10.14 al

$.10.19, ambos inclusive. de este Cédigo
8.11.05 Despojos de aves.—Se distinguen dos grupos:

a) Internos.—Son ias partes comestibles, pulmdn, corazoén.
higado, bazo. mollejs o ventriculo subeenturiado e Intestino o
gallinejas, que se extraen de ias cavidades pulmonar y abdomi
nal de las aver comestibles Son también conocidos oon la de-
nominacién de amenudillos de aves»

b) Externos.—Son a8 partes comestibles procedentes de la
preparacién del cuerpo de las aves que comprenden cabeza

cuello. alas y tarsos

211.08. Manipulaciones.—Todas las manipulaciones que se
efectien en las aves serdn llevadas a cabo con ls mayor higiene
y destreza sin que se alteren los caracteres organolépticos ni se
produzcan contaminaciones bacterianas o de hongos, reducien-
do 3 minimo las pérdidas de su valor nutritivo.

Se permiten las sigulentes:

a) Desplumado en frio o caliente, previa inmersién o no en
agus o liquidos con sustancias autorizadas.

b) Evisceracién
¢) Lavado del ave enters con agua potable y eliminacién
de los residuocs. sustancias extrafias y posibles manchas de

sangre

d) Oreo natural ¢ refrigerado durante el tlempo preciso
hasta que las carnes adquieran la maduracién necesaria.

e) Troceado para separar cuello. tarsos y alas y dividir el
cuerpo del ave en mitades cuartos o plezas

Las aves sacrificadas, preparadas y declaradas aptas pars
el consumo, ir4n provistas de un marchamo o distintivo sani-
tarto con el nimero correspondiente al del registro de! matadero

de procedencia

81107 Personal.—El personal encargado de manipular las
aves, tanto en fresco como refrigeradas y congeladas, reunira
las condiciones sanitarias exigidas en el capitulo VIII de este
Oé6digo. Se hallard dotado de indumenteria de trabajo que per-
mita una facil limpieza conservindose, en todo momento, en
perfecto estad. de higiene.

3.11.08. Prohibiciones—Queda prohibido:

a) La venta de carnes de aves domésticas cuyo sacrificlo
no haya sido realizado en establecimientos legalmente autori-
rados ¥ con las garantias de salubridad necesarias

b) Lga venta de carmes de aves «frescasy fuera de la loca-
Hdad donde hubleran sido sacrificadas, a excepcién de la ceza.

¢) La venta, para consumo humano, de aves que hayan su-
frido el caponaje quimico o tratamientos por estrégenocs, sea
cual fuere la época de su aplicacion

d) La venta de carnes de aves en el mismo local donde
beayan sido sacrificadas.

e) La adiciém a ias carnes de aves congeladas de cualquier
sustancia conservadorg o antioxidante no autorizada a estos
fines expresamente.

f) Con cardcter general, la recongelacién de las carnes de
aves, excepto en los casos que oficialmentes se autorice y bajo las
normas que se sefialen.

g8) Almacenar las carnes de aves en locales no autorizados
para ello y ponerlas en contacto con sustancias que por su olor.
color o cualquier otra causa puedan afectar al sabor. calidad o
aspecto de estas carnes

h) La vente y el consumo de carnes de aves que presenten
olor, sabor 0 aspecto anormales, que hagan presumir exceso de
agus, amoniac o trimetilamina, oxidecién de las grasas de
compoaicién, excesiva flora bacteriana o micética En su caso,
y tras detallad~ andlisis, se procederd gl decomiso e inutiliza-
odh pars consumo humano de tales carnes.

3.1100. Transporte.—Las aves sacrificadas y envasadas en
In forma que establece este capitulo serdn transportadas colo-
edndolas en cajas de madera seca y no resinoss, o de papel
impermeable por sus dos carss, o de cualquler otro de los ma-
teriales autorizados en es capitulo IV de este Codigo. Cada em-
balaje ird taplvado interiormente con una pelicula u hoja de
papel impermeable. adecuado desde el punto de vista sanitario,
suficlentermnente amplly para ser doblada sobre los envases con-
tenlendo aves, despuds de lleno aquél,

Los vehiculos para el transporte cumplirdn las condiciones
sefialadas en el capftulo X de este Codigo para el de carnes
frescas, refrigeradas o congeladas, segin la clase de carne de
aves que se intente transportar, siendo obligatoria la refrigera-
cién . congelacién previa al fuera de la localidad de

Los despojos externos e internos seran considerados carne
de ave en cuanto a condiciones de su transporte.

3.1110 Establecimientos de venta.—Las carnes de aves seran
vendidas en establecimientos con instalaciones adecuadas y auto-
rizadas para este fin y que reunan las condiciones que se
sefialan para las carnicerias en el articulo 3.10.17 de este C6-
digo.

3.11.11 Venta de aves enteras.—Las aves vivas se venderin
en locales independientes de los destinados a los de carnes de
aves, y se mantendran en condiciones adecuadas hasta su en-
trega al comprador

Las aves sacrificadas procederan de mataderos autorizados,
y se expenderar integras sin plumas y evisceradas IrAn pro-
vistas de un marchamo o 1stintive sanitario con el ntmero co-
rrespondiente al registr¢ del matadero de procedencia

288 cangles refrigeradas podran presentarse con o sin en-
voltorio, no asl las congeladas que irin envasadas en todos los
casos. Bl envasado podra efectuarse:

a) FEn bolsas de papel parafinado o aceitado.

b) En bolsar de celofdn o polietileno.

¢) En envases de cloruro de vinilo con vacto, clerre auto-
matico y posterior inmersién en agua & cien grados centigrados
durante un maximo de dos segundos

1) Otros sistemas que se autoricen

En los envases con el distintivo correspondiente a la clase y
categoria del ave que contiene se indicard. ademias de los datos
exigidos en el articulo 2.04.17 de este Cédigo, el ntimero del re-
gistro sanitario del Matadero de procedencia

3.11.12. Venta de aves troceadas.—Podra venderse carne de
aves troceadas por mitades, cuartos o plezas:

a) Cuando el troceado se efectiie en el Matadero de origem
¥y Se envase en la forma establecida para aves enteras.

b) Cuando el troceado se realice en el establecimiento de
venta bsjo las condiciones que establezca la Reglamentaciém co-
rrespondiente

3.1113 Venta de despojos.—Los despojos Internos y exter-
nos que se vendan envasados se presentarin igusl que las aves,
llevando adherido al envase el marchamo o distintivo que aore-

‘dite la sanidad de aquéllos.

3.11.14 Derivados de ave.—Los flambres preparados con car-
ne de ave. agi como l0s extractos y caldos de ave, se ajustaran
a las disposiciones contenidas en el capitulo X de este Codigo
sobre derivados de carnes, excepto en cuanto a las cifras de
creatining en residuo seco (articulo 3.10.30).

Spcca6N 2% MAMIFEROS DE CAZA Y SIMILARES

3.11.15. Mamiferos de ocaza.—Son animales de caza comes-
tibles, los mamiferos no domésticos sanocs, fruto de caza y cuya
measa muscular y despojos son utilizados eventualmente pare
la alimentacién humana

3.11.18 Clasificacién.—Dentro de este grupo se incluyen los
cérvidos, cabra montés {abali, liebre, conejos de campo y case-
ros, nutrla y aquellos otros que tradiclonalmente se cazan parsa
el consumo o pueden explotarse en cautividad

3.11.17 Manipulaciones.—Los mamiferos de caza serdan evis.
cerados. tan pronto sea posible. después de la capturs, y, sin
desproveerlos de la piel, se transportarin en las mejores con-
diciones para ser sometidos a inspeccién sanitaria,

A todos los efectos son de aplicacién para estas carnes las
normas que establece e capitulo X de este Cédigo para carnes
en general

3.11.18. Prohibiclones.—-Queda prohibida ia venta en estado
fresco, 0 su consumo, de la carne de 168 animales de caza en
perfodos de veda, y siempre que se contravengan las disposicio-
nes vigentes en materia de caza y sanidad.

CAPITULO XII
3.12.00. Pescados y derivados
Srcci6N 1 PEescapos

3.1201. Denominacién genérica. — A efectos de este Cédigo
se comprende en la denominacién genérica de «pescados» a log
animales vertebrados comestibles, marinos o de agua dulce (pe-
ces, mamfferos, ceticeos y anflbios) frescos o conservados por
distintos procedimientos autorizados

31202 Denominacién especifica.—A las especies mis impor-
tantes de consumo o que son objeto de comercio exterior se las
designard con sus nombres vernaculares o clentificos, ocon
arreglo & la sigulente enumeracion:
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Tr£LEOSTEOS

Acipensertformes
Esturion (¢Acipenser Sturio» Linneo).

Clupeiformes

Babalo («Alosa alosa» Linneo)

Saboga (¢Alosa fallaxy Lac).

Espadin («Clupea sprattus» Linneo).
Sardina («Sardina pilchardusy Walbaum),
Alachs («Sardinella aurita» Cuvier)
Machuelo («Sardinells eba» Lowe).

Boquerén o anchoa («Engraulis encrasicholusy Linneo).

Arenque («Clupea harengusy» Linneo).
Salmoniformes
Salmén («Salmo salar» Linneo).

Reo o trucha marisca («Salmo trutta truttas Linneo).

Trucha de rio («Salmo trutta fario» Linneo).
Trucha arco iris («Salmo irideus» Gibbons).

Ciprintformes

Carpa («Cyprinus carpio» Linneo).
Tency («Tinca tincas Linneo).

Barbo («Barbus» sp sp.).

Bogas de rio («Chondrostomay sp. sp.).
Cachos («Leuciscus» sp. sp.).

Anguiliformes

Angula (joven) (¢Anguilia anguillap Linneo).
Anguila (adulta) (zAnguilla anguillay Linneo).
Congrio (¢Conger conger» Linneo).

Pretomizoniformes
Lamprea («Pretomyzon marinus» Linneo),

Escombriformes y afines

Atiin (¢Thunnus thynnusy Linneo).
Albacora (¢Germo atalunga» Bonnaterra).
Rabil (¢Germo albacoras» Lowe).

Patudo («Germo obesus» Lowe).

- Listado («Buthynnus Katsawonus pelamisy Linneo),
Bacoreta («Euthynnus alleteratuse Raflnesco).
Bonito («Sards sarda» Bloch).

Tasarte («Oreynopsis unicolors Geoffroy).
Carita («Scomberomorus maculatuss Mitchill),
Melva («Auxiz thazards Lacépede). -
Caballa («Scomber scombrusy Linneo).
Estornino («Scomber collasy Gmelin).

Pez espada («Xiphias gladius» Linneo),
Aguja («Belone belone» Linneo).

Paparda («Scomberesox saurusy Walbaum).

Carangiformes

Jureles y chicharros («¢Trachurus» sp. sp.).
Anjova («Pomatomus saltators Linneo).

Japuta o palometa negra («Brama raiis Bloch).
Palometén («Caeslomorus amias» Linneo).

Perciformes y afines

‘Lublna («Morene labrax» Linneo).

Mero («Serranus guazas Linneo).

Cherne («Serranus caninuss Linneo).

Cherne de ley (sSerranus aeneuss Geoffroy).
Cherna, («Polyprion americanum» Schneider),
Dentén («Dentex dentex» Linneo).

Samsa de pluma («Dentex filosuss Va.lencienues)
Cachucho («Dentex macrophtalmusy Bloch),
Breca («Pagellus arythriuss Linneo).

Besugo (¢Pagellus cantabricuss Asso).

Aligote («Pagellus acarne» Asso).

Dorada («Sparus auratay Linneo).

Pardo («Sparus pagruse Linneo).

Boga («Boops boops» Linneo).

Burro («Parapristipoma mediterraneums Gmchenob)
Salmonete («Mullus» sp. sp.).

Rascacios («Scorpaensy 8p. 8p.),

_Corvina («Johnius regiuss Asso).

Lisa («Mugils &p. sp.). .

Rape teloupiius plscutorius» Linneo).
Serranos («Paracentropristisy sp sp.).
Sargos («Diplodus» sp. sp.)

Jallineta («Hellocolenus dactylopteruse D.).
Grallineta nordica («Sebastes marinuse L.).
Cabracho (Scorpaena scrofa» L.).

Chanquete («Aphia minuta» R.).

Pleuronectiformes

Rodaballo («Scophthalmus maximuss Linneo).
Gallo («Lepidorhombus boscii» Risso).

Lenguado («Solea solea®» Linneo).

Acedia («Dicologoglossa cuneatar Moreau).
Halibut o Fletan («Hippoglossus-hippoglossusy L.).
Blatija («Platichthys flesus» L.). ]

Gadiformes

Bacalao («Gadus morhua» Linneo).
Eglefino («Gadus aegiefinus» Linneo).
Faneca («Gadus luscus» Linneo).

Abadejo («Gadus pollachius» Linneo).
Bacaladilla («Gadus poutassou» Risso).
Brotola (Phycisy sp. sp.).

Maruca («Molva molva» Linneo),

Merluza («Merluciug nrerluciusy Linneo).
Sescadilla («Merlucius merluciusy Linneo).

Elasmobranquios

Batoldeos (Géneros «Ralas, «Torpedos, «Desyatiss, €Mylioba-
tisn, ete.). ,

Escualos (Géneros «Scylliorhinusy, «Musteluss, «CGaleuss,
«Squalusy, «Prionace», ete.).

Antiblos
Rana (¢Ranss sp. sp.).
Mamiferos cetdceos

Ballenas (¢Balaema» ap. sp.).
Rorcusales («Balaenoptera» sp. sp.).
Cachalote («Physeter catodon»).
Calderén («Globicephalus melasy).
Orca (¢0rcynus orcas).

Delfin («Delphinus delphisy Linneo).
Pez mular («Grampus griseus»).

3.12.03. Caracteristioas.—ILas regla.mentacioms correspondien~
tes establecerAn las caracteristicas sanitariss, de calidad y di-
mengiones minimas, que deben reunir los pescados destinados
a consumo humano, en fresco o conservado.

312.04. Oiadﬂoadén.—-A. efectos de este Codigo, 10s peacados
se clasifican en:

a) Pescados frescos.

b) Pescados congelados.
¢) Pescados salados.

d) Pescados ahumados.
e) Pescados desecados.

3.12.05. Pescados frescos.—Son aquellos que no han sufrido
desde su captura ninguna operaclén dirigida a su conservaciin,
excepto la adicién de hielo troceado puro o mesclado con sal o
que hayan sido conservados a bordo de los pesqueros con sgua

donados eviscerados, inalterados y frescos, que han sido m-
metidos a 1a acclén del frio hasta lograr en el centro de los
mismos y en un periodo de tlempo no superior & dos horas que
la temperature pase de ¢ grados a — § grados centigrados. Bstos
productos se mantendrin, seguidamente, en el congelador a
temperatura de — 28 grados centigrados o inferiores hasta su
congelacién completa. La temperatura final & la salida del con-
gelador no deberd ser superior a —18 grados ocentigrados, y la
de conservacién del orden de —26 a — 30 grados centigrados.

Los pescados congelados presentardn al corte una carne
compacta, de asfpecto céreo, no evidencidndose s simple vista
cristales ni agujas de hielo.

Dursnte la descongelacién no deben presentar una exuda-
¢ién muy marcada, y descongeladas deben tener el sapecto, la
consistencia y el olor de los frescos, no percibiéndose ningin
aigx;tiaﬁtancmymmelacim e

Pescados sulados.—Son aquellos adostreaoo&on—
teros - o fraccionados, eviscerados e muterx:ls:a, que han sido
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sometidos & la accion orolongada de ia sal comun en forma
s6lida o de salmuera.

Los pescados salados, en su calidad de productos acabados.
mantendran unas condiciones dptimas en sus caracteristicas.
consistencia firme al tacto, gusto salado y coloracién variable.
gegun el método y la especie preparada (amarillo claro o rosa)

los pescado frescos ecubiertos simplemente de una mode-
rada capa de sal no se consideraran salados.

8.12.08. Pescados ahumados.-—-Son aquellos, enteros o fraocio-
nados, eviscerados € naiterados. que. sometidos previamente a
la accién de la salmuera y posterior desecacidon, han sufrido la
aecién del humo de madera. de acuerdo con lo establecldo en
el capitulo V de este Codigo

Los pescados ahumados presentardn consistencia firme al
tacto, seran trasidcidos, su coloracién podréd oscilar del ama-
rillo dorado claro al amarillo dorado oscurc y no presentarin

manchas, sabores nl olores anormales. A la presién de los dedos |

no deben trasudar agua

3.12.09. Pescados desecados.—Son aquellos, enteros o fraccio-
nados, eviscerados e inalteradas, sometidos & la accién del aire
seco o de cualquier procedimiento autorizado para reducir su
contenido en agua durante un periodo de tlempo variable, seglin
las condiciones ambientales y sus dimensiones, suficientes para
conseguir una conservacién mas o menos prolongadsa. Su riqueza
en agua no sera superior al 16 por 100

Todo exceso de humedad o de aal, la presencia de sangre
coagulada u otros productos, coloraciones y sabores anormales,
asi como la existencia de hongos, insectos y Acaros, motlvars
la retencién del producto para su estudio més detallado, sf
fuera preciso, antes de su decomiso.

812.10. Msanipulaciones.—En la manipulacién de los pesca-
dos se observaran las siguientes condiclones especificas:

a) Los locales y utensilios se hallaran siempre en pertec-
tas conlliciones de limpleza.

b) Las diversas uperaciones de iavado, descabezado, ev:ls-
cerado, troceado, mezcla con hielo y sal, embalaje, pesado y
‘cualquier otra, se efectuarin con la mayor limplesa, para que
se reduzcan al minimo las pérdidas en el valor nutritivo del
pescado y Do se alteren sus caracteres organolépticos.

¢) Los residuos y desperdicios se recogerin en cubds meta-
licos, de plastico o de otraz materias sutorizadas, provistos de
su corresponidiente tapadera, y serdn evacuados con ls mayor
rapidez, y por lo menos al fina! de 1a jorneds, para su inutili-
gacién o con destino a las industrias de subproductos.

3.12.11. Envases.—Lo0s pescados frescos podrin envasarse en
cejas de madera, metélicas, de plastico o de otros materiales ya
atttorizados en el capitulo IV de este Cédigo.

Lops envases sufrirén operaciones de lavado y desinfeccion
smtes de su empleo. .

Loa pescados salados y ahumados podran transportarse y ex-
penderse en cajas o barriles metdlicos, de madera de diversas
dimensiones, saquitos de pléstico, envases de vidrio, cajas de
cartén con papel suliurizado, envases metdlicos o de otro ma-
terial autorizado; si blen, en los casos de venta fraccionada al
detall se expendera, dentro del dia de su apertura, €l confenido
de cada envase.

Los envases para pescados secos, salados o ahumados seran
nuevos, suficientemente resistentes, perfectamente limplos, y los
materiales utilizados cumplirdn las condiclones que se indican
en ¢l ecapitulo IV de este Cdadigo.

Los envases para productos de la pesca eoncelados evitaran
ia oxidacion de éstos, la accién de la humedad y la contami-
nacién, presentando al exterior caracteristicas que los distin.
gan claramente de los envases proplos de las «conservasy.

3.12.12. Transportes.—En el transporte de los pescados se
garantizard:

a) Empleo minimo de tlempo.

b) Alslamiento adecuado de la temperatura y humedad am-
blentales.

¢) No coexistencia con otra clase de mercancias que puedan
contaminar los pescados o comunicaries clores o sabores ex-

trafios.

Los pescados frescos, para su transporte, se colocaran en
envases spropiados o vehiculos acondiclonados segiin el tamafio
de aquéllos. E] hielo y la sal empleados para ello reunirén las
oondiciones establecidas en aste Codigo y seran troceados y co-
locados en capas alternas con el pescado. Las capas inferiores
Y superiores de las cajas estarin constituidas por hielo.

La cantidad de hielo a emplear estars en relacién con la
tamperaturs ambiental, lg distancia y el medio de transporte
empleado, y deberd ser en origen, como minimo, el 30 por 100

e€n peso del pescado puesto en el envase para garantizar la
llegada del mismo al desuino en perfecto estado de conservacién.

Los pescados congelados se transportarén en vehiculos fri-
gorificos. con temperatura maxima de — 18 grados ecentigrados
y humedad no inferior a. 90 por 100

8ECCION 2 PRODUCTOS DERIVADOS

3.12.13. Derivados de 105 pesoados.—Son jos productos obte-
nidos a partir de pescados de buena calidad y comprobado estado
de frescura, para cuye elaboracién se han utilizado procedi-
mientos tecnologicos que garantizan su salubridad de un modo

‘absoluto.

3.12.14. Qlasificacion.—A efectos de este Codigo, los deriva~
dos de los pescados se clasifican en:

a) Bemiconservas.
b) Conservas.

c) Sopas de pescado y bullabesas
d) Platos cocinados.

3.12.15. Semiconservas de pescado—Son aquellos productos
estabilizados por un tratamiento apropiado y mantenidos en
recipientes impermeables al agua a presién normal Su tiempo
de conservacién es limitado y puede prolongarse almacenan-
doles en frigorificos.

Los pescados semiconservados podran presentarse enteros, tro-
ceados en filetes l1sos y en filetes enrollados. Como liquidos de
cobertura, se utilizardn aceites comestibles .y vinagres, solos
o mezclados entre s <ustancias aromdaticas. aderezos. condi-
mentos y especias.

Todos los productos utilizados en las semiconservas reuni-
ran les condiciones exigidas en este Cédigo y reglamentaciones
correspondientes, )

3.12.16. Otros derivados.—La elaboraciom y manipulaciones
de conservas de pescado, sopa de pescado y bullabesas y de pla-
tos cocinados, quedan reguladas en el capitulo XXVI de este
Cédigo y reglamentaciones correspondientes.

SEccI6N 3.3 DISPOSICIONES COMUNES
3.12.17. Prohibidones.—Queda prohlbidpz

a) Utilizar para consumo humane en fresco o industriali-
zado pescados que no relinan las carscteristicas sanitarias y de
calidad minima o dimensiones que estsbleecan las reglamenta-
ciones complementarias o om'nlpoudm & especies no autori-
zadas.

b) E] consumo humsho de Moa salados o desecados,
que se presenten excesivamente 0 con coloraciones
anormales, y cualquier otro carécter negativo de inspeccién or-
ganoléptica y que, en sus condiciones bioguimicas y microbio-
légicas, demuestren exceso de agus, smoniaco o trimetilamina,
oxidacién de las grasas de compowicién, excesiva flora bacte-
riana o micética no pawigena. Bstos productos seran retenidos
para un andlisis més detallado, procediendo a su decomiso e
inutilizacién como alimento humano en caso oportuno.

¢) El presentar al consumo pescados ahumados con man-
chas, sabores u olores anormasales, o que a la presién del dedo
trasuden agua, o contengan hongos o flora bacteriana paté-
gena 0 banal en exceso.

d) Presentar al consumo humano pescados congelados que
no mantengan la callded y estado de frescura del producto de
origen. .

e) La entrads en los friforificos correspondientes para su
congelacién de aquellas especies de pescado que se encuentren
en época de veda, pudiendo efectuarse inicamente durante dicho
periodo de tlempo la salida de tales establecimientos de aquellas
partidas de las especies afectadas que se hallen eongeladas con
anterioridad.

1) Descongelar pescado con agua g temperatura superior
a 40 gredos centigrados.

g) Con carictér general, la recongelacién de pescados, ex-
cepto en los casos que oficlalmente se autorice y bajo las
normas que se sefialen.

h) Depositar el pescado sin envasa.r sobre el pavimento de
las naves de los establecimientos o en vehiculos de transporte,

1) La utiiizacién de los locales de los diversos estableci-
mientos e Industrias para otros fines que puedan provocar o
acelerar una alteracion de los pescados o hacerlos improplos
pars el oconsumo humano.

) Almacenar o fabricar en los locales o dependenclas de
l1as industriang de pescado productos capaces de afectar por su
olor o cualquier otra accién la calidad, el sabor o el aspecto

de los pescados,
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3 ngxpedlr i0s pescudos que maniflesten caracteres or-

ganolépticos anormales que les hagan tmpropios para el con.
productos, a su llegada a los centros de

sumo humanc Estos
consumo ¢ a4 las industrias, serdn decomisados e inutilizados.

pudiendo destinarse. previa desnaturalizaciéon. a la elaboracién
de subproductos

1) La. utilizacion. en ios pescados Irescos de conservadores
colorantes y antioxidantes que no figuren autorizados expresa-
mente.

i La utiizacion de colorantes, conservadores, antioxidan-
tes y desinfectantes guimicos o biclogicos, en pescados deseca-
dos, ashumados. congelados. semiconservados y conservados, st
no han sido previamente autorizadocs.

m) El uso, en los envases y material de manipulacion, de
detergentes y desinfectantes no autorizados

3.12.18 Rotulacién y estiguetado.—Cualquiera que sea el tipo
de embalaje o envase de ios pescados secos, salados, ahumados
0 congelados. ir& provisto de una etiqueta o litografiado en el
que se haga constar ademas de 10 que se ordena en el capitu-
lo IV de este Cédigo. el namero del Registro Sanitario y aquellos
datos que sefinlen las reglamentaciones correspondientes,

3.12.19. Establecimientos.—Los barcos, establecimientos y lo-
cales (lonjas, mercados centrales y centros de redistribucién
y venta) donde se efectiien manipulaciones de pescados, re-
unirdn las condiciones generales sefialadas en el capitule III
ademas de las sigulentes:

a) Alslamiento de roda fuente de contaminacién

b) Amplitu# e iluminacién abundantes, con dispositivos de
afreacién, no pudiendo nabilitarse sétanos a estos efectos.

¢) Céamaras frigorificas que garanticen la temperatura ade-
cugda para conservar pescados frescos o congelados que deben
permanecer en estos establecimientos.

4) Las que se consignan en las reglamentaciones especlales

3.12.20. Personal.—La reglamentacién correspondiente de-
tallara las caracteristicas especiales que debe reunir el vestuario
¥y calzado del personal encargado de manipular el pescado y sus
derivados. ‘tanto en fresco como en las industrias.

CAPITULO X111
3.13.00. Mariscos (crustdceos y moluscos) y derivados
SECCI6N 1.+ fARISCOS (CRUSTACEOS Y MOLUSCOS)

3.13.01. Denominaciém genérica.—A efectos de este Caodigo,
se comprende en la denominacién genérica de «mariscoss a los
animales invertebrados comestibles, marinos o continentales
(crustéoeos y moluscos), frescos o conservados por distintos pro-
cedimientos autorizados. que se relacionan en el articulo si-
gulente.

3.1302. Denominacién especifica,—A Ias especles mas 1m-
portantes de consumo o que son. objeto de comercio exterior se
las designard con sus nombres vernaculares y cientificos, con
. arreglo g la sigulente enumeracién:

CRUSTACEOS

Decdpodos macruros

Bogavante («Homarus vulgariss M. H. Edwards).

Langosta («Palinurus vulgariss Latr.).

Langosta mora («Palinurus mauritanicuss GruveD

Langosta real («Palinurus regiuss Gruvel).

Cigala (aNephrops norvegicuss Linneo).

Cigarra («Scyllarides latuas Latr.).

Santiaguifio («Scyllarus arctussy Linneo).

Carabinero (zPlesiopenaeus edwardsianusy Johnson).
mssLa)ngosﬁno moruno o ¢«chorizos (qAristeomorpha follaceas

0).

Gambsa roja («Aristeus antennatusy» Risso).

Gamba («Penaeus longirostriss Lucas).

Langostino («Peaneus Kergturus» Lamark).

Camarén (dLesnder serratusy Pennant).

Quisquilla («Crangon crangons Linneo),

Cangrejo de rfo («Astacus panipels Linneo).

Decapodos braquitros

Buey («Cancer pagurus» Linneo).

Cangrejo comun («Carcinus maenasy Linneo).
Nécora («Portunus paber» Linneo).

Patelxo («Polybius henslowi» Leach).
Barrilete («Gelassimus tangeri» Eyd.).
Centolla («Mais squinado» Rondelet)

Cirripedos
Percebe («Pollicipes cornucopluens Leach).

MoOoLUsS©OOS
Bivalvos

Almeja fina («Tapes decussatuss Linneo).
Almeja babosa («Tapes pullastran Wood.)
Almeja dorada («Tapes aureus» Gmlin)

Chirla («Venus gallinar Linneo)

Almején de sangre («Callista chione» Linneo).
Berberecho («Cardium edules Linneo).

Ostra («Ostrea edulis» Linneo)

Ostién (¢Gryphaes engulata» Lamark).

Vieira («Pecten maximuss Linneo).

Zamburifia («Chlamis varius» Linneo).
Volandeira («Chlamis opercularise Linneo),
Mejillin («Mytilus edulisy Linneo).

D4til de mar («Lithodomus lithophagus» Linneo).
Navajas («Solen» sp sp.)

Escupifin («Venus verrucosas Linneo}.

Cotuifia («Donax trunculus» Linneo).

Univalvos

Bigaro («Littorina littoreas Linneo).
Cafiailla («eMurex brandariss Linneo).
Busano («Murex trunculus» Linneo).

Cefalopodos

Calamar («Loligo vulgariss Lamark).

Volador («Illex illecebrosus coindetis Verany),

Potas («Ommeastrephes» sp. y «Todarodes» sp.).

Jibia («Sepia officinallssy Linneeo)

Choco («Sepla orbygnylanay» y «Sepia eleganss D'Obighy).
Globito («Seplola rondeletis» Leach).

Pulpo («Octopus vuigariss Lamark)

Pulpo almigclado '«RBledone moschatas Leach)

Pulpo blanco («Rledone saldrovandis Rafinesco).

3.13.03. Clasificacion—A efectos de este CoOdigo, los maris-

cos se clasifican en:

a) Mariscos frescos.

b) Mariscoc congelados.

¢} Mariscos deshidratados o Hofilizados.
d) Mariscos cocidos.

3.13.04. Estacién depuradora.—Establecimiento dotado de lag
instaladlones necesartas para conseguir, de forma natural o ar-
tificial, 1a eliminacién en los moluscos vivos de los gérmenes pa~
tégenos para el hombre, ‘nmedlatamente antes de su envasado
0 embalaje para su distribucién posterior

3.13.05. Mariscos frescos.—Son aquellos moluscos y crusti-
ceos que, hallindose en posesién de los caracteres organolép-
ticos que garanticen su salubridad, no han sufrido ninguns
operacién dirigida a su conservacion, excepto la refrigeracién
o la adicién de hielo troceado. solo o mezclado con sal, desde
el momento de su captura hasta el de su venta al consumidor.

3.13.08. Mariscos congelados.—Son aquellos crustfcecs ¢ mo-
luscos, enteros o fraccionados, inalterados y frescos, que han
sido sometidos a la accién del frio hasta lograr, en el centro de
los mismos, en un periodo de tiempo no superior a dos horas,
que la temperatura pase de 0 grados a —5 grados centigrados.
Estos productos se mantendrian seguldamente en el congelador
a temperaturas de — 23 grados centigrados o inferlores, hasta su
congelacién completa. La temperatura durante el almacenamien-
to no serd superior s — 23 grados centigrados.

Los mariscos congelados presentarin al corte una carne com-
pacta, de aspecto céreo, no evidenciindose a simple vista cris- -
tales ni agujas de hielo.

Los mariscos descongelados deben tener el aspecto, la con-
sistencla y el olor de los frescos.

3.13.07. Mariscos deshidratados o lofilizados.—Son aquellos
moluscos o crusticeas frescos, enteros ¢ fraccionados, & los que
se ha privado de su contenido en agus, hasta reduciria al 5 por
100 como méaximo. por la accién de métodos autorizados, de-
blendo ser envasados al vacio o con gas inerte.

3.13.08. Mariscos cocidos.—Son aquellos moluscos y crusti-
ceos . frescos que han sufrido convenlentemente la accién del
vapor de agua o del agua en ebullicién, sola o con la adicién
de sal u otros condimentos, slendo enfriados seguldamente.
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‘3,:13‘09 Origen y manipulacion de los mariscos.

a) Los mariscos podran proceder de yacimientos o bancds
naturales, parques o viveros y depdsitos reguladores.

b) Las operaciones de marisqueo, cultivo, depé6sito, emba-
lajes, transporte y venta se realizarain en las méximas condicio-
nes de higiene.

¢) Los mariscos, susceptibles de ser consumidos crudos, pro-
cederan exclusivamente de zonas costeras clasificadas como sa-
lubres o de estaciones depuradoras debidamente autorizadas

d) Los procedentes de zonas insalubres precisaran la depu-
raclén previa a su consumo.

3.13.10. Prohibiciones.—Queda prohibido:

I) La captura, tndustrializacion, comercializacién, circula-
clén y venta de mariscos de cualquier clase:

a) Durante las épocas de veda.
b) En toda época y lugar cuando no alcancen la talla mi-

nima o no retinan las condiciones de salubridad establecidas.
Las especles cultivadas procedentes de parques y viveros, ast
como las congeladas que hayan sufrido este proceso de conser-
vacién con anterioridad a: comienzo de la veda o las que tengan
su origen en la importacién, se exceptuaran de esta prohibicién
en lo que respecta al apartado a), precisando para su circula-
clém por el territoric nacional una gufa de duracién lmitada.

II) L& venta de moluscos susceptibles de ser consumidos en
crudo que no procedan de zonas costeras clasiﬁcadas como sa-
lubres o de estaclones depuradoras.

IIT) Con caricter general, la recongelacion de mariscos,
excepto en los casos que oficialmente se autorice y bajo las
normas que se sefialen.

IV) La utilizacién de los locales de los diversos estableci-
mientos e industrias para ofros fines que puedan provocar o
acelerar una alteracién de los mariscos o hacerlos impropios
para el consumo humano

V) Almacenar o fabricar en los locales 0 dependencias de
ins Industrias de mariscos productos capaces de afectar por su
olor o cualquier otra accién la calidad, el sabor o el aspecto de
los mariscos.

VI) Reexpedir los mariscos que manifiesten caracteres or-
ganolépticos anormales que les hagan Impropios para el con-
sumo humano. Estos productos, a su llegada a los centros de
oonsumo 0 g las industrias, serAn decomisados e inutilizados,
pudiendo destinarse. orevig desnaturalizacién, a la elaboracién
de subproductos.

VII) La utilizaclon, en los mariscos frescos, de conserva-
dores, colorantes y antioxidantes que no figuren autorizados €x-
presamente.

VIII) La utilizacién de colorantes, conservadores, antioxi-
dantes y desinfectantes quimicos o biolégicos, en mariscos de-
secados, ahumados congelados, semiconservados y conservados,
gl no han sido previamente autorizados.

IX) El uso en los envases y material de manipulacién de
detergentes y desinfectantes no autorizados.

(Continuard.)

MINISTERIO
DE OBRAS PUBLICAS

ORDEN de 29 de septiembre de 1967 por la que se
establece que la Comisién de Normas para Gran-
des Presas dependerd, en cuanto a su funciona-
miento y drganos de trabajo, de la Direccion Ge-
neral de Obras Hidrdulicas.

Tustrisimo sefior:

Por Orden ministerial de 15 de enero de 1959 fué creads
ung Comisién con el encargo de redactar un proyecto de ins-
trucelén para el proyecto, ejecucién y explotacién de presas
de embalse, encomendindese 1z presidencia de la misma al
sefior Director general de Obras Hidraulicas.

El Decreto de 8 de octubre de 1959, que restablecio las Co-
misarfas de Aguas, en su articulo séptimo dispone que la Sec-

ciéon de Vigilancia de Presas que se creabs tendrig el aseso-
ramiento de la Comision de Normas para Grandes Presas, crea-
da por Orden ministerial de 15 de emero de 1959, reorganiza-
da para esta fihalidad y dandole caracter permanente.

"Por Orden ministerial de 26 de abril de 1965 se reorganizod
la, Comisién, nombrandose Presidente de la mismg al ilustei-
simo sefior don José Marie Valdés y Diaz Caneja.

Ninguna de estas disposiclones sefialaba de quién depende
la Comisién, y st es evidente que lo que afecta g los Vocales
de la misma es competencia del titular del Departamento, pa-
rece convenlente establecer la dependencia de la Comisién
respecto de la Direccién General de Obras Hidraulicas pars
cuanto se relacione con la constitucién de 6rganos de trabajo
e incidencias derivadas del funcionamiento de la propia Co.
misién

En su virtud,

Este Ministerio ha resuelto:

le La Comisién de Normas pars Grandes Presas, reorgsa-
nizada por Orden ministerial de 26 de abril de 1965, dependera
directamente, en lo que se refiere a su funclonamiento y 6rga-
nos de trabajo, de la Direccién General de Obras Hidraulicas.

20 Queda facultado el Director general de Obras Hidriu-
licas para adoptar las resoluciones que juzgue oportunas en las
cuestiones que le sean sometidas dentro de los limites estable-
cidos en el apartado anterior por la presidencia de la Comi.
sién.

3.0 Seran de competencia del titular del Departamento
cuantas resoluciones impliquen modificacion de los Estatutos
de la Comisién y nombramiento y separacién de los Vocales, p

Lo que participo a V. I. para su conocimiento y efectos.
Dios guarde a V. I. muchos afios.
Madrid, 29 de septiembre de 1967.

SILVA
Iimo. Sr. Director general de Obras Hidraulicas.

MINISTERIO DE AGRICULTURA

ORDEN de 30 de septiembre de 1967 por la que
se amplia la representacion sindical de los cul-
tivadores de tabaco en la Comisién Nacional del
Servicio Nacional de Cultivo y Fermentacién del
Tabaco como Adjuntos del actual Vocal represen-
tante de log concesionarios, .

Ilustrisimo sefior:

Ante la reiterada solicitud del Grupo Naclonal de Cultiva-.
dores de Tabaco de que los agricultores conceslonarios ten- =
gan una mayor representacién en la Comisién Nacional del
Servicio Nacional de Cultivo y Fermentacién del Tabaco y !a
conveniencia de que el Vocal propletario representante de los
agricultores en el seno de dicha Comisién Naclonal temgg un
suplente que actiie en caso de ausencia y vista asimismo la
conveniencia de no modificar el articulo 22 del Decreto de
2 de junio de 1944 para reajustar las actuales representa-
ciones,

Este Ministerlo ha resuelto lo sigulente:

Articulo 10 Se autoriza a que a las sesiones de lg Comi-
sién Nacional del Servicio Nacional de Cultivo y Fermenta-
cién del Tabaco acudan tres Adjuntos del Vocal representante
de los agricultores en dicha Comisién Nacional, con voz.

Art. 20 FEstos tres Adjuntos serin designados por la Di-
reccion General de Agricultura. a propuestg de la Organiza.
cion Sindical.

Art. 3° La Organizacién Sindical sefialari igualmente cual
de estos tres Adjuntos serd el suplente del Voeal propietario
representante de los agricultores en lg Comisién Nacional del
Servicio Nacional de Cultivo y Fermentaciéon del Tabaco.

Lo que comunico a V. I. pars su conocimiento y efectos.
Dios guarde a V. I. muchos afics.
Madrid, 30 de septiembre de 1967.

DIAZ-AMBRONA
Limo. Sr. Director general de Agricultura.
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I. Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

CONTINUACION del Codigo Alimentario Espafiol.
aprobado por Decreto 2484/1967. de 21 de sep-
tiembre.

L]

3.13.11. Envases.—Los envases de los mariscos en general
se hallaran sujetos & 0 dispuesto para pescados en el capitu-
lo XII, aplicindose a los mariscos cocidos las condiclones que
se sefinlan para los pescados frescos.

Todo envase que contengs moluscos. debera circular provisto
de una etiguets de salubridad, sin la cual no serdn admitides
a facturacién por las empresas de. transporte de cualquier clasge;

Extas etiquetas serdn distintas segdn su procedencia y se
ajustarén a los tnodeldg establecidos en la legislacién en vigor.

318,12 Transporte—E] transporte de los mariscos se ha-
. llard sujeto a lo dispuesto para pescados en el capitulo XIT de
este Cédigo.

Los moluscos procedentes de instalaciones o zonas no cla-
sificadas comgo salubres podran transportarseé a granel por par-
tidas no Inferiorés &« 100 dlogramos, pars su depuracién o me-
jora, pero nunda pars su venta, requiriéndese ung autorizacién
distinta pars cada partide y destinstarle,

Los moluséos bivalves destinados a la industrializacign, pro-
cedentes tanbd de zonss salubres como de las clasificadss no
salubram . podrdn circular & granel con una autorizacion es-
pec

BEn el cato particular de clertes moluscos y crustaceos (bi-
valves, lanhgostas, bogavanteés, centollo, etc.), el transporte pus-
de ’rnlturse en vivo, con 1as précauclones que su condicion re-

SECCION 24 PRODUCIOS DERIVADOS

3.1313. Derivadas de los mariscos.—Son los productos cons-
tituidos total o parcialmente por crustéceos y moluscos de buena
calidad, de comprobado estado de frescura y elaborados por pro-
cedimientos tecnolégicos que garanticen su salubridad.

31314 Clasifionsiém—A efectos de pste Codigo, los deriva.
dos de los mariscos se clasifiean en: /

} . . H
. A) Bemiconservas o

b Comaervas. ‘

c) Sopas de mariscos y bullabesas.:

& Platos corinados. :

3.1815. Semicomservis de mariscos.i—Son aquellos produc-
tas & base de crusticeos y moluscos estabilizados con un trata-
mienta a;;:zpmdo y mantenidos en reciplentes impermeables al
agus & presidn normal, Su tlempo de cnservacién es limitado
v utede prolongarse almacendndoles en frigorificos

Los mariscos semiconservados podran presentarse enteros, tro-
cesdos, y comto liquidos de cobertursa se utilizarin acettes, vi-
nagres, sus dilucionies y sus mesclas a distintas proporciones,
sustancigs: aramdticas, hortalizas, especias, etc.

Todos los productos utilizados en las semiconservas de maris-
cos reuniran las condiciones sanitarias que garantizaran la
atoxieldad y salubridad del producto acabiado.

3.13.18. Otros derivados.—Tendran esta consideracién las con-
servas ds mariscos, sopas de mariscos y bullabesas y platos co-
cinados cuya elaboracién y manipulaciones queda regulada en
el capitulo XXVI de este Codigo

SECCION 3.4 CARACOLES

3.1317. Caracoles terrestres.—Se consideran aptos para el
consumo humano los moluscos gasterépodos de 1as especies tHe-
lix guslterlanas, «Helix alonensisy («<H. candidissima», «H. lac-
reaw, «H. adspersuss) y «Helix pomatiay.

Lo caracoles terrestres deberin expenderse para el consumo
siempre vivos, sancs. limplos, especialmente de tierra o arena.

18 clara firme, tranaparente, sint enturblamiento, y la yemw,

~

3.13.18. Conservas de ocaracoles. — Deberdn prepararse con
caracoles del género «Halixw», sanoe, secos, desprovistes de su con-
cha, exentos de materins  mucosas ¥y libres de tlerra: o arena,
y en el caso de la especie «Hellx pomatias deberd eliminarss el
hepatopédncreas.

En la preparacion de estas cONservas ha de efectuarss la
adicién necesaria de sal, especias y condimentos.

Las conservas de caracoles presentaran un liquido de cober-
tura limpido, de color pardo verdoso, sin lleger a negro; los
caracoles serdn firmes, pero tlernos, y pardos, sin llegar s negros;
tendrin sabor y olor normales

CAPITULO XIV
3.14.00. Huevos y derivados
SgccéN 1.0 Huzvos

3.1401. Denominacién.~Con !a denominaciém genérica de
huevos se entienden tnies y exclusivaments los huevos de ga-
llindceas. Los huevos de otras aves se designarim indisands
ademés Ia especle de que procedan.

3.14.03. Clasifionelin.—A efectos de este Cidigo, los Inievos
ge clasifican en: :

a) Frescos
b} Refrigerados,
c) Conssrvadon.
d) Defectuosos

e) Averiados. .
% 314.08. Huovis frescos--Son aquellos qus, presentands um
alor y sabor caracteefstitos. no han sufrido mas masmipulaciones
que una limpiess en seco. Observados al ovoscopis, aparederin
completaments clards, sin sombra alguns, con yema apehiss
perceptible y cdmars de aire pequefis, de no més de siete mil.
limetros de alturs. La cdscara sers fuerte, hamogénes y limpis;

&

jado rojize, sin adherencias con la chAscara y conservindoss cet-
trada y enters.

mantienen durante un tlempo superior & quines digs, sib exoe-
der de treints dias, desde su pussts, del madio ambiente,
en camaras frigerificas o en locales tamperatiras qua 0o
excedan de 4 grados centigrados. .

3.1405. Huoevos censervados—Sond log qua han ¢
en cimars frigorifion, s 0 grados centigrados, por un periode
superior & treinta diss ¢ inferior s seis meses

3.14.06. Huevos defectuoses—Son los rotos, inclusp .
mente, pero cen las membranss intactas; los que, sin estar 3
terados, presentan un olor y sabor que no son los carscteristicon;
los que al ovoscopio aparecen con una sombra oscura, ¥ los que
tlenen una cAmara de aire superior a 12 milimetros de alturs

3.1407. Huevos averiados.—Son los procedentes de gallind.
ceas o palmipedas, impropios pars el consumo humano por Comle
currir en ellos algunas de las siguientes circunstancias;

a) Tener mil olor o sabor.

b) Estar contaminados por bacterlag u hongos.

c) BEstar podridos

d) Tener Ia clara de color verdoso.

e) Ser sanguinecs o Incubados.

1) Tener cimara de aire superior a 20 milimetros de alturs
y muy movible.
g) Haber sido conservados por procedimientos no sutorls
zados. ;

3.14.08. Prohibiciones.—Queda prohibido:

a) El lavado de los huevos frescos, a no ser que se destinen
a la preparacion de derivados, en cuyo caso deberin partirse
inmediatamente después de lavados.

b) La venta para consumo directo de huevos de pata y de
oca, & mMenos que previamente hayan sido pasterizados durante
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up tlempo minimo de un minuto a una temperatura de 65 grados
centigrados, y no contengan «salmonellass vivas Esta condicién
debers imprimirse en la cascara con las palabras «Huevo de
pata pasterizado» o «Huevo de oca pasterizado» De no ser asi
se consumiran exclusivamente cocidos, a cuyo efecto se indica
ra impreso en la cascara ¢Huevo de pata Hervir diez minutoss
o ¢Huevo de oca. Hervir dtez minutoss

¢) La venta directa para consumo humano de huevos de-

fectuosos.

SEcci6N ¢ DERIVADOS

3.14.09. Derivados de ios huevos.—Son 108 productos cons-
tituidos total o parcialmente con huevo de gallina, desprovisto
de cascara y destinados a servir de materia nrima para la ela-
boracién de productos alimenticios.

Los derivados obtenidos.con huevos distintos a los de gallina
se designardn indicando ademds la especle animal de que pro-
cedan

Seran elaborados por procedimientos tecnologicos que inelu-
diblemente presupongan la aplicacién de un proceso de paste-
rizacién de las materias primas. No contendran microorganismos
patigenos vivos ni mas de 150.000 gérmenes por gramo o cen-
timetro cibico de producto elaborado.

3.14.10. Clasifloacién.—Los derivados de los huevos se cla~
sifican en:

a) Primarios, eonstitiidos por el contenido entero de! huevo,
o por la clara separada de la yema o por la yemsa alslada.

b) Secos, son los productos derivados de los huevos, obte-
nidos por deshidratacién o desecacién de un derivado primario.

¢) Producto. compuestos, son los obtenidos a partir de un
derivado primario o seco, mezclados con otras sustancias nutri-
tivas, para obtener un producto final cuyo contenido minimo de
huevo sea del 50 por 100.

~ 314.11. Huevos congelados.—Son derivados primarios, proce-
dentes de huevos frescos, refrigerados o defectuosos constituidos
por huevo homogeneizado y colado.

Estos huevos, previa pasterizacin en estado liquido, se con-
gelaran s temperaturas de — 35 grados a — 40 grados centigra-
dos, y su conservacién deberd hacerse a temperaturas continuas
de — 18 grados o —23 grados centigrados.

El huevo entero. batido y congelado, contendra un minimo de
25 por 100 de extracto seco, ¥ la yema congelada, un minimo!
de 43 por 100. Se podra afiadir a la yema sal o azicares, hasta
un maximo total del 10 por 100 de la materla seca.

3.14.12. Huevo en poivo.—Es un derivado seco obtenido por
evaporacion del agua de constitucién del huevo mediante pro-
cedimientos tecnologicos autorizades. Tendra la misma compo-
siclén que el residuo seco del huevo fresco; no contendrd mas
de 150.000 gérmenes por gramo, y ninguno patogeno, ni sustan-
cia alguna extrafia a 1a composicién natural del huevo, ni mas
de un 5 por 100 de humedad

3.14.13. Yema de huevo deshidratada.—Es un derivado seco
obtenido de la yema por eliminaciénm del agua. Responderi a
las condiciones exigidas para el «huevo en polvos.

3.14.14. Clara de huevo desecada.—Es un derivado seco ob-
tenido de la clara por eliminacién del agua. No contendri més
de un 15 por 100 de humedad y responderd a las demis condi-
ciones exigidas para el «huevo en polvos.

Secci6rR 3.4 DIsPOSICIONES COMUNES

3.14.15. Rotulacion—Los huevos «conservados» y «refrige-
radosy» deberan llevar marcado en la cascara, con caracteres
bien visibles e indelebles:

a) La clase de huevo de que se trate, conforme al artfcu-
lo 3.14.02

b) La fecha de entrada en la cimara frigorifica o el me-
dio ds conservacién utilizado.

¢) La procedencia vy los extranjeros, ademas, la indicacién
«IMPORTY.

3.14.16. Envases.—Lo3 envases deberin proteger a los huevos
de posibles roturas y contaminaciones, y tanto ellos como los
materiales utilizados en su elaboracion cenmpliran las condi-
clones exigidas en el capitulo IV de este Cédigo y disposiciones
complementarias.

En los derivados de huevo que lleven aﬁadxdas sustancias
autorizadas, se consignari este extremo y sus cantidades,

Los envases de los hueves congelados y productos compuestos
deberdn rotularse, Indicando las sustanclas que lleven afadidas.

3.14.17 Abnmacenamiento y transporte.—En el transporte de
los huevos se garantizard-

a) Empleo minimo de tiempo.
) Temperatura y aumedad adecuadas.
¢} E] alslamiento de mercancias o ambientes que puedan

contaminar los huevos o comunicarles clores o sabores ex-
trafios. .
CAPITULO XV
3.15.00. Leches y derfvados
Szccién 1.+ LxchEms
31501, Definicion.—3e entiende por leche natural ¢l pro-

ducto integro. no alterado ni adulterado y sin calostros, del
ordefio higiénico, regular, completo e ininterrumpido de las
hembras mamiferas domésticas sanas y bien alimentadas.

3.15.02. Denominacion.—Con la denominaclém genérica de
leche se comprende dnica y exclusivamente la leche natural de
vaca. Las leches producides por otras hembras de animales do-
mésticos se designaran indicando ademés el nombre de Ia espe-
cle correspondiente: ieche de oveja, leche de cabra, leche de
burra, leche de yegua y .eche de camella.

315.03 Clasificacién.--Segtin el tratamiento que se aplique
8 las leches naturales se ciasifican en: leches higienizadas, leches
certificadas, leches especiales (concentradas, desnatadas, fer-
mentadas o acidificadas. enriquecidas, adicionadas de aromas
y/o estimulantes) y leches conservadas (esterilizadas, evapors-
das, condensadas y en polvo),

3.15.04. Deflnicién de las distintas clases de leche:

3.15.04.1. Leche higienizada: Es la leche natural sometida
a un proceso tecnolégico autorizado que asegure la total des-
truccién de los gérmenes patogenos y la casi totalidad de la
flora banal, sin modificacién sensible de su haturaleza fisico-
quimica, caracteristicas biolégicas y cualidades nutritivas.

315042, Leche certificada: Es la procedente de explotacio-
nes ganaderas en .as que los procesos de producciém, obten-
cién, envasado y distribucién estdn sometidos g un riguroso
contro} sanitario oficial que garantice la inoculdad y valor nu-

. tritivo del producto.

3.15.4.3. Leches especiales: Son las procedentes de ia leche
natural medlante clertas operaciones que cambian o modifican
su composicién caracteristica:

a) Leche concentrada a un cuarto o a un quinto de su
volumen como méaximc —Son las leches naturales higienizadas,
enteras, que han sido privadas de parte de su agua de consti-
tucion hasta reducirlas a un cuarto o a un quinto de su vo-
lumen primitive como maximeo.

b) Leches desnatadas.—Son las higienizadas o conservadas,
privadas parcial o totalmente de su contenido graso natural,
con la modificacién reiativa de los demés componentes normales,!

¢) Leches fermentadas o acidificadas.—Son las modificadas;
por la accion microbiana o fermentos licticos, que son espect-
ficos para cada unoc ae éestos tipos de leche

d) Leches enriquecidas—Son las modificadas mediante la
adicion de principios inmediatos, minerales y/o vitaminas que
retiinan las condiciones establecidas para alimentos enriqueci-
dos en la seccién V del capitulo XXVI.

e) Leches adicionadas de aromas y/0 estimulantes. Son las
modificadas mediante g adicién de sustancias aromdticas y/o
estimulantes autorizados.

3.15.044. Leches corservadas: Son las procedentes de Ia
leche natural manipulada industrialmente para asegurar la du--
racién de su aprovechamiento alimenticioc por més de treinta
dias.

8) Leche esterilizada—Es la leche natural sometida a un
proceso tecnolégico tal que asegure la destruccién de los gér.
menes y la inactividad de sus formas de resistencia.

b) Leche evaporads.—Con esta denominaciém se conoce la
leche esterilizada privada de parte de su agua de constifucién
hasta adquirir lus caracteristicas seflaladas en el aparta-
do 3.15.05.5 b)

c) Leche condensads —Es la leche higlenizads ¢concentra-
da con azicars, privada de parte de su agua de constitucién
y cuya conservacidén se consigue mediante la adicién de sa-
€arosa.

d) Leche en polvo.—Es el producto seco y pulverulento que
se obtlene mediante la deshidratacion de la leche natural, o de
la total o parcialmente desnatada, higienizada al estado liquido
antes o durante el proceso de fabricacion.
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$16.05 Caracteristicas de 1as leches.—En el momento de su
venta reunirdi. las suflentes caracterisiicas.

3.15.05.1 Leches naturales,
8) Leche natural (Vaca):

Materia grasa, como minimo 3 por 100 en peso

Lactosa. como minimo 4.2 por 100 en peso.

Proteinas, como minimo 3,2 por 100 en peso.

Cenizas. como minimo 0.65 por 100 en peso

Extractc seco magro. como minimo 82 por 100 en peso.

Acldez. expresada en Acido lictico. como méximo 0.2 gramos
por 100 mililitros de .eche

Impurezas macroscopicas expresadss en grados de la escala
de impurezas. como maximo grado 1.

Prueba de la reductass microbiana con azul de metileno.

mas de dos horas

b) Leche natural de oveja:

Materia grasa, como minimo 7 por 100 en peso,

Lactosa, como minimo 4,8 por 100 eh peso.

Protefnas. como minimo 4.7 por 100 en peso

Ceniras, como minimo ' por 100 en peso.

Extracto seco magro. como minimo 103 por 100 en peso

Acidez, expresada en acido ldctico. como maximo 0.3 gramoa
por 100 mililitros de teche

Im;mreus mwoacép:cas como maximo grado 1.

‘Prueba de' la reductasa microblana con azul de metileno,

mﬁsdodonboru

¢) Leche natural de cabra:

Materia grasa, como minimo 3,3 por 100 en peso.

Lactosa, como minimo 4 por 100 en peso.

Proteinas. como mimimo 3,8 por 100 en peso.

.Cenizas, comc minimo 0.8 por. 100 en peso.

Extracto seco magro. como minimo 8.4 por 100 en peso

Acidez, expreésada en acldo ldctico, como miximo 02 gramos
por 100 mililitros de leche

Impurezas macroscépicas, como maximo grado 1.

Prueba de la reductasa microbiana con azul de metlleno,
més de dos horas. )

d) Leches naturales de burra y de yegua:

Materis grasa, como minimo 1,5 por 100 en peso.

Lactosa, como minimo 64 por 100 en peso,

Proteinas,  como minimo 2,1 por 100 en peso.

Cenigas, como minimo 0,3 por 100 en peso

Extracto seco magro, como minimo 8,8 por 100 en peso.

Aclder, expresads en #cido lactico, como maximo 0,2 gramos
por 100 mililitros de leche

Impureras macroscépicas, como méximo grado 1.

Prusba de la reductasa microbiana con azul de meme:w
més dedos horas ‘

eJ uchenammldeca.mella

Materia grasa, como minimo 5 por 100 en peso.
- Lactosa, tomo minimo 3,8 por 100 en peso.

Praee!nu como mimme 3 por 100 en peso

Cenizas, como minimo 0,6 por 100 en peso.

Extnctosecommo, como minimo 69 por 100 en peso.

Acldes, expresada en écido lactico, como méximo 0,2 grames
por 100 mililitros de leche.

macroscopicas, como maximo grado 1.

Prusba de la reductasa microblana con azul de metileno,

mis de dos horas.

3.15.08.2. Lochu higienizadas.—Las mismas aemladu pars
s leche na en ei apartado 3.15.06.1, con las variaciones si-
gulentes:

Acidez, expresada en acido lactico, como méximo 0,10 gra-
mos por 100 mililitros de leche.

Hnpuresas macrosodpicas, como maximo grado 0.

Menos de 100000 colonias de gérmenes por mililitro de leche.

Ausencia de. coliformes en 0,1 mililitros de leche.

Pruebsa de Ia foduma.. negativa.

2.15.05.3. garttﬁcndu—-l.as mismas establecidas para
la leche natural en e} apartado 3.15.05.1 de este Codigo, excepto
impurezas macroscdpicas: grado 0; acidez, expresada en dcido
lacﬂooméximoo,mcramoameOOmumu-oa de leche, y la
prueba de la reductasa con agul de met,ﬂeno. que serd superior
s cinco horas.

318054 Leches espsciales.

o e i

a) Leches concentradas a un cuarto 0 a un quinto de ag
volumen como maximo —Fstas leches, una ver reconstituidas,
poseeran las mismas caracteristicas de composiciém establecides
para la leche higlenizada.

b) Leche desnatada —Las mismas de la leche higlenizads
o esterilizada. con excepcidn de las siguientes:

En el caso de ia leche totalmente desnatada: Materia grasa,
maximo 1 por 100 en peso.

En el caso de la leche semidesnatada: Materia grasa, mi-
nimo 1 por 100 en peso.

El extracto seco vendra dado, en cada caso, por la férmuls
E= 845 + 092 G; slendo E igual al tanto por clento de extrao-
to seco total en pesc y G igual al tanto por clento de materis

grasa en peso
¢, Leches fermentadas o acldificadas:

Acldez, expresada en Acldo lactico, de 05 & 1.6 gramos por
100 mililitros

Las dem#s caracteristicas serén determinadas.en cada caso,
por la reglamentacién correspondiente.

d) Leches enriquecidas.—En el caso de ias leches albumi.
nosas y dextrino-malteadas, se ajustardn a las mismas carsc-
terfsticas establecidas para las leches en polvo.

Las leches vitaminadas poseerdn las mismas caracteristicas
de las leches higienizadas o esterilizadas. En caso de prepsra-
cién en forma liquida, is reglamentacién corréspondiente esta-
blecert sus caracteristicas.

¢) Leches adicionadas de aromas y/o estimulantes.—Las
sefialadas para las leches higienizadas, esterilizadas acidifica-
das o fermentadas, desnatadas o no, con las especificas que se-
fiale la reglamentacidn correspondiente.

's.m.ou. , Leches conservedas.

&) Leche esterilizada.—Las sefialadas para la leche higle-
nizada, con ausencia de gérmenes vivos en un mililitro de leche
después de incubacién 8 37 grados centigrados y 55 grodos cen-
tigrados durante cuarenitq y ocho horas

by Leche evaporada:

Materis grass, como minimo 7,5 por 100 en peso.

Bxtracto seco magro, como minimo 208 por 100 en peso.

Impurezas macroscopicas, grado 0.

Auam de gérmenes vivos en un mililitro de leche des-
pube de mmxbacim;m:radoseenﬁgradosyawerado.m
tigrados durante cuarenta y ocho horas.

3] ) Leche condensada.

Mcrasa. commo minimo 8 por 100 en peso.

Bxtracto seco magro (sin azticar), como minime 12 por 100
on peso.

Impurezas macroscopicas, grado 0.

hmclonalﬂdaddeazﬁparvaﬂarédeunminimosm
mﬂzimo,tﬂadoporhsmumesf&mulu

nnnimoporclemolsualaméntaydoaeomscmgomenu
oa’:mm;) seisclentos veinticinco multiplicado por B (825 —
-— x

Miximo por clento igual a sesenta y cuatro coltis cinco ma-
nos cero coma seisclentos cuarenta y cinco multiplicado por E

A (84,5 — 0,646 x B),

SlmdoelfsctorElzuaJalmnmporcimtodeexm

| seco total sin aztcar.

Menos de 30.000 colonias de gérmenes por gramo.
Ausencia de coliformes en 0,1 gramos. -
Pruebs, de la fosfatasa, negativa.

d) Leche en polvo:

Color uniforme, blanco ¢ cremoso claro, carente de color
amarillo o pardo, caracteristicos de un producto recalentsdo,
asf como de cualquier otro artificial. Olor y sabor fresco y puro,
antes y después de su reconstituclin

Ausencia de conservadores, neutralizantes o de cualquier
otrs sustancia ajena a ia compogicién’ de la leche no incluidos
en las lstas positivas de este Codigo.

Humedad, miximo § por 100 en peso.

Materia grasa, como minimo 26 por 100 en peso para la
leche entera y 1,5 por 100 comno mdximo para la desnatada.

Acides, expresads en écido ldctico, 1,46 por 100 en peso como
maximo para la leche entera y 1,85 por 100 como méximo pars
Ia leche desnatada.
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“Kelder de 's HErusa -xpresada en acido oleico, maximo del
2 por 100 en peso de i4 grasa

Ausencia de tmpurezas macroscopicas.

Indice de solubilidad: Para la leche entera, | mililitro como
méximo, para la leche aesnatada, 1,25 milllitros como maximo

Las leches en polvo parcialmente desnatadas, cuyos conteni-
dos grasos estén comprendidos entre el 1,5 y el 28 por 100, res-
ponderan a las caracteristicas precedentes, con la excepclén de
la acidez, expresada en acido léctico. cuyo maximo por 100 gra-
mos de polvo vendra dado por la sigulente férmula:

Maximo por cientn .gual a uno coma ochoclentos setenta y
cuatro menos cero coma cero clento sesenta y tres multiplicado
por el porcentaje graso de la leche en polvo (Maximo por clen-
to = 1,874 — 0.0183 x % graso de la leche en polvo).

Menos de 100.000 colonias de gérmenes por gramo de leche
en polvo.

Ausencia de coliformes en 0,1 gramos de leche en polvo

Prueba de la fosfatasa, negativa.

3.15.08 Preparacion de las distintas clases de leche, su en-
vasado, consumd y venta.—-A partir del momento de su obten-
clén, e exigird obligacoriamente:

3.15.06.1

a) La fltracion e mmediata refrigeracién a menos de
16 grados centigrados.

b) El envasado en reciplentes limpios y asépticos, de cierre
con ajuste adecuado y precintados para su enf.rega al consu.
midor

3.15.06.2 Leches nigienizadas,

a) La previg eiiminacion de impurezas macroscopicas de
la leche por medios mecanicos

b) El calentamiento aniforme de la leche a la temperatura
¥ durante el tlempo adecuados.

¢) La inmediata refrigeracion a menos de 4 grados cen-
tigrados, seguido del envasado definitivo en reciplentes limpios.
asépticos y convenientemente cerrados.

d) La conservecién, en todo momento, 8 temperatura no
superic. a 8 grados centigrados hasta su entrega al consumidor.
que debera efectuarse denfro de las treinta y seis horas sigulen.
tes g la higienizacion

e) La leche higienizada podra estar normalizada y homoge-
nefzada.

f) La venta de leche higienizada que se efectie directa-
mente al consumidor en lecheria y a domicilio se realizari en
envases autorizados de tnico uso o de facil higienizacién, con
clerre de ajuste adecuado y de capacidad no superior a dos
litros.

g) Los envases llevaran marcado en su cuerpo, precinto o
clerre, en form.: clara e ndeleble, ]a fecha limite de venta, el
nombre del centrc higienizador y la indicacién de «Leche hi-
glenizada o pasterizada»

h) La venta de leche higienizada para su consumo en centros
y establecimientos colectivos podrd efectuarse en enveses de
mayor capacidad, con cierre de ajuste adecuado y precintados,
figurando en éstos la fecha limite de venta y el nombre del
centro higlenizador

iy La venta de leche higienizada para su consumo en estable-
cimientos publicos se efectuari en envases individuales precin-
tados en origen

J) En todo caso, cuando se trate de leche higienizada ho-
mogeneizada, se indicarid esta circunstancia en el cuerpo, pre-
cinto o clerre de los envases.

3.15.06.3. Leches certificadas.

a) En circuito cerrado se realizard el ordefio, la inmediata
filtracién y la refrigeracién a menos de 8 grados centigrados,
seguides del envasado definitivo en recipientes limpios e higle-
nizados, con clerre que garantice su pureza y sanidad.

b} Hasta su entrega al consumidor, que deberi efectuarse
dentro de las veinticuatro horas siguientes al envasado, debera
conservarse, en todo momento. & temperaturas que no excedan
de los 8 grados centigrados.

¢) Las condiciones nigiénico-sanitarias del ganado y las
higiénicas de establos anejos y equipos precisos seran acreditadss
mediante inspecciones oficiales,

d) La venta de leche certificada que se efectite al publico
consumidor directo en lecherins y a domicillo se realizard en
botellas u otros envases autorizados, figurando en ellos o en
sus clerres la fechy limite de venta, y siempre en el cuerpo
glcax‘;ombre del centro productor y la indicacién «leche certi-

ay.

Leches naturales,

e) El suministro de eche certiticada que se realice a nos-

. pttales y otras instituciones bajo direcelén o vigilancia médi-

ca, también podra efectuarse en bidones con clerre de ajuste
adecuado, precintados. con la fecha limite de vents en el pre-
cinto y el nombre del centro productor en el aro superior.

3.15.06.4 Leches especlales

a) Leches concentradas a un cuarto o & un quinto de su
volumen como maximo.—Seran preparadas g partir de la leche
natural con las caracteristicas sefialadas en el punto 3.15.05.1. a)

-- Para su venta y cousumo se cumpliran 08 requisitos exigi-
dos en el apartado 3.156.06.2.

— Los envases llevaran !as mismas indicaciones sefialadas
para la leche higienizada, con la adlcién de ia expresién «Leche
concentrada» y la férmula de reconstitucion

b) Leches desnatadas.—Las destinadas al consumo directo
nabran de estar higienizadas o esterilizadas

— Para su venta y :onsumo se cumplirdn (os requisitos exi-
gidos en log articulos 3 16062 y 3.15.06.5.

- Sera obligatorio que los envases lleven inscritos en colo-
res distintivos la indicacion de «Leche desnatada» o «Leche par-
cialmente desnatada» y en este Gltimo caso se sefialard a con-
tinuacién el correspondiente porcentaje graso.

¢) Leches fermentadas o acildificadas.—Para su obtencién
se partird de la leche nutural, concentrada o no, entera o total
o parcialmente desnatada, en estos dos (ltimos casos habrd
que indicar en el clerre de] envase el porcentaje graso y la fecha
limite de consumo En los envases de yogourt y kefir se pondran
cipsulas de distinto color segun que hayan sido elaboradas con
leche total o desnatada

d) Leches enriquecidas

Leches albuminosas: Se preparan a partir de la leche des-
natada y fermentada. enriquectda en su contenido proteico
mediante la adicién de prétidos lacticos totales, de caseina o sus
sales.

Esta leche se prepara preferentemente en polvo. slendo obli-
gatorio consignar en el envase la composicién centesimal
Leche dextrino-malteada: Se preparard a partir de la leche
higienizada o esterilizada entera, o total o parcialmente des-
natada, fermentada o no y adicionada de dextrino—ma.ltosa u
otros carbohidratos autorizados.

Su preparacién se hara preferenbemente en polvo, siende
obligatorio consignar en el envase la composiciép centesimal,

La venta de estos tipos de leche se ajustara a lo estable-
cido para las leches en polve contenidas en el apartado 3.15.06.5.
En el caso de efectuarse la fabricacién en forma lquida, la
reglamentacion correspondiente establecerid las caracteristicas
exigidas.

Leches vitaminadas: Se prepardrian a partir de leches hi-
glenizadas o esterilizadas. enteras, total o parcialmente desna-
tadas y mediante su enriguecimiento con una o varias vita-
minas.

Su preparacion se hara preferentemente al estado liquido,
en forma concentrada o no, ajustindose en sus caracteristicas,
asi como en su venta y consumo, al articulado referente a las
leches higlenizadas vy esterilizadas. Sera obligatorio consignar
en el envase lo dispuesto en el articulo 3.26.34.

e) Leches adictonadas de aromas y/o0 estimulantes: La ela-
boracién se hara preferentemente en forma liguida, pudiéndose
preparar a partir de leche natural concentrada o no, total o
parcialmente desnataaa y en todo caso se consignari en el
envase la clase de leche utilizada y el nombre del aroma y/o del
estimulante afiadidoe Su venta se ajustari a lo establecido para
las leches higienizadas y esterilizadas.

315085 Leches conservadas.
a) Leche esterilizada completa o desnatada.

— Partir de la leche natural, con las caracteristicas sefia-
ladas en el apartado 3.1505.1.

-- Operaciones previas a la esterilizacion: limpleza de la
leche por flliro o centrifuga y homogeneizacién El envasado, que
podra ser realizado antes o después de la esterilizacién, se hara
en reciplentes limpios esterilizados y de cierre hermético.

- La venta de leche esterilizada sélo podra efectuarse en
envases de capacidad no superior a dos litros que llevaran rese-
fiados en forma clara e indeleble en el cuerpo del mismo el
nombre del centro esterilizador y la indicacién de leche es-
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wrilizada, y en el clerre ei mes y el afio en que se ha efectuado
lg esterilizacién. En el cuso de leche esterilizada desnatada. se
aplicars lo establecido en el apartado 3.15064. b)

b) Leche evaporada

— Parvir de ia eche natural.

— Antes de la esterilizaciéon la leche sera sometida a jas
operaciones previas de limpleza por filtro o centrifuga, norma-
lizacién y homogeneizacion El envasado previo o posterior a la
esterilizacién se realizara en recipientes limplos. estériles vy de
cierre hermético debidamente autorizados.

— 8e autoriza la adicién de sustancias estabillzadoras auto-
rizadas por este Cdédigo y necesarias al proceso de ‘fabricacion
contenidas en las listas positivas

- La venta de leche concentrada se efectuara en envases
previamente autorizados, nerméticamente cerrados

— Los envases Iran litografiados o revestidos de una etique-
ta en la que figure la denominacién del producto, su peso neto,
férmula de reconstitucién y equivalencia en leche natural, tri-
mestre y afio de fabricaclon y nombre de la entidad produe-
tora o de la que garantice la fabricacién y sus domicilios.

— Se admite la venta de «Leche desnatada evaporadas siem-
pre que tenga como minimo un 20 por 100 en peso de extracto
seco total procedente de la leche y de que en la etiqueta o lito-
grafia vaya seguida ia denominacién del producto de la pa-
labra «Desnataday»

¢) Leche condensada: Se preparara a partir de la leche
natural higlenizada, concentrada o no, total o parcialmente
desnatads, envasada en recipientes que resulten apropiados a
la naturaleza del producto y garanticen su inalterabilidad,
esterilizados y herméticamente cerrados.

— Se permite la adiclén de sustancias estabilizadoras auto-
rizadas por este Cédigo y necesarias al proceso de fabricacién,
contenidas en las listas positivas.

— Los envases ir&n grabados, litografiados o revestidos de
etiqueta, figurando en ellos los datos relativos a la denomina-
cién del producto, peso neto, férmula de reconstitucién y equi-
valencla en leche natural, trimestre y afio de fabricacién y el
nombre 7 domicilio de la empresa productora, o de la que garan-
tice la fabricacion.

— Se admite la venta de «Leche desnatada condensaday

siempre que tenga como minimo un 24 por 100 en peso de ex-
tracto seco total procedente de la leche y de que en la etiqueta
o rétulo vaya segulda la denominacion del producto de la pa-
labra «Desnatadays.

d) Leche en polvo: Se obtendra a partir de lg leche natu-
ral o de la leche total o parclalmente desnatada, higlenizada
al estado liguido antes o durante el proceso de fabricacién y sin
adicién de neutralizantes, conservadores o cualquier otra sus-
tancia ajens a la composicién de la leche.

— Se permite la adicién de sustanclas estabilizadoras auto-
rizades por este Codigo y necesarias al proceso de fabricacién,
contenidas en las lstas positivas,

~ Se envasard en reciplentes herméticamente cerrados que
aseguren proteccién total contra contaminaciones, abeorcién
de la humedad y accién de 1y luz.

— 8obre los envases figurari la denominaciém del producto
Ueche entera en polvo, leche desnatade en polvo o leche par-
clalmente desnatada en polvo), su peso neto, instrucciones de
reconstitucién y equivalencia en leche natural, trimestre y afio
de febricacion y el nombre y domicillo de la empresg produc-
tors o de la que garantice la fabricacién. Cuando se trate de
leche parcialmente desnatada, se Indicard ademds la propor-
?:;:::udad en peso de la materia grasa que contengs el pro-

Les reglamentaciones correspondientes determinaran las con-
diciones minimas que deben reunir los establecimientos de venta
de leche y derivados.

3.15.07. Transporte.—El transporte de la leche natural pars
su higlenlzacién o Industrializacién deberd efectuarse en ve-
hiculos isotermos, cisternas de acero inoxidable o de cualquier
otro material autorizado. Para distancias menores de 200 ki-
l6metros podrd transportarse también en otros tipos de envases
autorizados, de facil limpieza,

Tanto las cisternas como los envases deberan llevar clerre
de ajuste adecuado y precinto de origen, que no serf ablerto
h&st?aa el centro de recepcién en los transportes a largas dis
tancias,

315.08. Prohibiciones generales.—En todos los tipos de leche,
cualqulera que sea su naturaleza, se prohibe:

«t Cocerls en establecimientos para su venta al  pablice
consumidor
b) Neutralizarla o afiadirle aditivos. salvo en los casos ex-

presamente autorizados

¢) Mezclar leche de aistintas clases o de diferentes especles
animales cuando hayan de ser destinadas al consumo directo.

d) Cualquier manipulacién en la que se pretenda sustituir
total o parclalmente la grasa natural de la leche per otras
grasas extrafias.

e) Reconstituirla para su venta cuando haya de ser dest-
nada al consumo directo.

'y Someterla a més de un proceso de higlenizacién o repe-
tirlo cuando haya de ser destinada al consumo directo.

g) Utilizar procedimientos manuales para el envasado o
clerre de los envases

h) La venta de leches en polvo a granel, no pudiendo frac-
clonarse el contenido de los envases ni aun en presencis del com-

prador

Srcctén 24 DERIVADOS DE LA LECHB
3.15.09. Comcepto y clasificacién, —Son distintos productos
obtenidos a partir de la leche mediante tratamlentos tecno-
légicos adecuados.
Se distinguiran los sigulentes grupos:

a) Nata

b) Mantequilla.
¢) Quesos.

d) Sueros licteos
e) Caseina.

f) Requesén.

3.15.10. Nata.—Se entiende por nata de leche o simplemente
nata el producto rico en materia grasa separado de Ia leche
por reposo o por centrifugacim,

La nata se elaborars con leche de vaca, procedente de ani-
males que no padezcan procesos infecclosos, peligrosos pars la
salud plblica, y forzosamente habrd de ser sometids & un
tratamiento de higlenizacién,

Si se fabrica con ieche de otras especies debers afindirse
& la palabra nata la de la especie de que proceda.

3.15.11. Nata homogeneizada.—Se entiende por nata homo-
genelzada o nata uniforme la sometids s un proceso mecénico
que subdivide los glébulos grasos y ssegura una emulsién mejor.

3.15.12. Nata esterilivada.—Se entlende por nata esterilizada
la sometida a tratamlentos fisicos que aseguren la destruccién
de los gérmenes y la inactivacién de sus formas de resis-
tencia,

3.15.13. Caracteristions de las natas—Las natas destinadas
& consumo directo deberan reunir los requisitos siguientes:

a) Menos de 100.000 colonias de gérmenes por mililitro.

b) Ausencia de coliformes en 0,1 millitros.

¢) Acldez, expresada en 4cido léactico, como méximo 0,68
gramos por 100 mililitros.

d) Prueba de la fosfatasa negativa.

e) Pruebs de la reductasa microblana con azul de metlle-

no, mas de dos horas.

1) No presentari aspectos grumoso, fllamentose, coposo, nl
tendr4 mal sabor o mal olor. :

€) No sobrepasari los limites de impurezas establecidos en
las listas de tolerancias, complementarias del capitulo XXXV
de este Cddigo,

h) Materia grasa, como minimo 18 por 100 en peso.

Las caracteristicas de su materia grasa corresponderén a las
de la leche,

3.15.14. Clagifioacién de las natas.—De acuerdo con su con-
tenido en grasa, las natas se clasificardn en:

Doble nata: La que contenga como minimo 50 por 1060 en
peso de grasa.

Nata: La que contenga como minimo 30 por 100 en peso
de grasa.

Nata delgada: La que contedga como minimo 18 por 100 en
peso de grasa,

3.15.15. Manipulnolones.—En la preparacién, conservacién y
venta de natas queda permitido:

a) La adicién de microorganismos de la fermentacién aci-
dofila fstreptococcus cremoris y lactis).
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9 La adlelén de microorganismmos productores dél aroma
de la mantequilla (Leuconostoc citrovorus y L. paracitrovorus).

¢) La adicién de estabilizadores, neutralizantes y aromati-
zantes que se autoricen en las listas positivas de este Cédigo.

d) La adicion de glucosa o sacaross en una proporcién no
superior al 10 por 100 en peso, con declaracién en el envase.

¢) La incorporacion de gases inocuos para la elaboraciém
de nata tbatida o montadan,

8.16.16. Prohibiciones.—En la preparacion. conservacion y
venta de natas queds prohibido:

a) Le adulteracion por adicién o sustracciom de elementos
propios o no de la leche y sustitucién de la grasa por otras ex-
trafias.

b La adiclén de sustanclas conservadoras no autorizadas
expresamentae.
c) El empleo de la palabra nata para designar otros pro-

ductos, ‘
d) La utilizacién de los envases destinados al transporte

de leche y nata pars cualquier otro producto o sustancia.
e) El transporte de la leche y nata en envases que preeen-
ten externs o internamente condiciones higiénicas madocuadu

3.15.17. Comservacién.—La nata deberd conservarse refrige-
rada 3 menos de 8 grados centigrados o congelada.

Para su conservacién ia nata podrda congelarse en tanel a
temperaturas comprendidas entre — 35 y — 40 grados centigra-
dos. Una vez congelada, se mantendrd a temperaturgs de — 18
a8 —20 grados cenftigrados. El producto debers envasarse oon
anterforidad a su congelacién en reciplentes metélicos, perfec-
tamente limpios. Podra afiadirse glucosa o sacaross en cantida-
des inferiores al 10 por 100 en peso.

8 descongelacién se llevard a cabo lentamente en loca.les
adecuados & temperaturas de 2 a 4 grados cen

3.16.16. Envasado y rotulacién.—La venta de la nate al pa-
blico 4 efectuarse en envases de materiales autorizadaes, con
clerre Llevaré impreso en éste o en el cuerpo dal
envase la clase de nata, el tanto por clento de grass ¥ ls feclis
de produccion En el cuerpo del envase debe figurar, ademas de
los datos exigidos en &l capitulo IV de este GOdlzo, ¢l nimero
de registro saniturio,

3.18.19. Mantequilla.—Es ol producto graso obtenido por pro-
cedimiento mecénico de la leche o nata higieniradas.

3.16.90. Carseteristions.—La mantequills o las diversas clases
de mantequilla deberdn presentar en el momento de su venta
las sigulentes carscteristicas:

a) Consistencia solida y homogénes.

b) Color amarillo méis o0 mencs intenso, olor y ubor carac-
terisdcoa

¢) Humedad, maximo 16 por 100 en peso.

d) Exiracto seco magro, miximo 2 por 100 en peso,

®) Materia grasa. minimo 80 por 100 en peso.

£) Prueba de la fosfatasa, negativa,

) Ausencia de gérmenes coliformes en 01 gramos,

Les caracteristicas de su materia grasa corresponderdn s las
de la leche o natg de procedencia.

3.1621. Variedades de la mantequiila.—Ademas de la man-
definida anteriormente, y a efectos de este Codigo, se

tequills
constderarin las siguientes:

a) Mantequilla de oveja y de cabra—La mantequille ela-
borada con leche de oveja o de cabra ostentard el apelativo
correspondiente s 1a especle animal de procedencia.

Estas mantequillag presentarin el mismo aspecto que la de
vacs, con el olor caracteristioo de su procedencis.

Sus caracteristicas estardn dentro de lo establecido para Ia
mantequills,

b) Grasa de mantequillsy deshidratada.—Obtenida por eli-
minacién del agua y del extracto seco magro que contiene la
mantequilla o la nata.

Bus caracteristicas especisles son:

Humedad, maximo 0.5 por 100 en peso.
Extracto seco magro total, miximo 0.2 por 100 en peso.
Materia grasa, minimo 9.3 por 100 en peso.

¢) Balada.—Obtenids por incorporacion a Is mantequilla de
un 5 por 100 en peso como miaximo de sal comestible en polvo.

Sus caracteriSticas especiales son:

Humedad, méximo 16 por 100 en peso.
Extracto seco magro procedente de la leche; maximo 2 por

160 en peso
Materia grasa, minimo 80 por 100 en peso.

d) De suero—Obtenida de la materia grasa del suero de
queso. Debe reunir las caracteristicas de la mantequilla

3.15.22. Manipulaciones.—En la manipulacién o tratamien-
to de la mantequilla queda permitido:

8) Todas las operaciones mecanicas y fisicas encaminadas
8 una buena preparacién del producto.

b) Le adicin de fermentos ldcticos seleccionados o sus cul-
tivos en leche magra para la maduraciém de lg nata

¢) La adiciém de colorantes naturales o de acido ascérbico
en las proporciones sutorizadas, asi como la de aquellos adi-
m;:a ﬂgclutdos en las listas positlvas de este Cédigo y para
es .

3.16.23. Prohibidones.—En la manipulacién o tratamiento de
la mantequilla quedg prohibido:

@) La mescla con margarina y/o cualquier otra clase de
grasas, )

b) La adicién de cualquier materia extrafia no autorizads.

¢} La adicion de agentes conservadores, neutralizantes, an-
tioxidantes o cuaiquier aditivo no incluido en las listas positivas
ni autorizado para este fin

d) La adicin de fermentos distintos a ios lacticos.

e) Almacenar, elaborar o manipular en las fdbricas o alma-
cenes de mantequilla otras grasas alimenticias o industriales,
ast c?g;? productos que puedan suponerse destinados a su adul- -
terac:

3.15.24. Envasado y rotulacién.--La mantequilla se presen-
taré al consumidor en bioques o porclones de cualquier medida
0 peso, y en todo caso envuelta en papeles o envasads en recl-
plentes de materiales autorizados por la correspondiente regla-
mentacién

Los envases contendrén el ndmero de identificacion del lote
y levaran en el exterlor de la envoltura o tapa una leyenda im-
presa, en la que de manera clara figure, ademis de los datos
establecidos en el capitulo IV de este Codigo, 1a palabra «Man.
tequillay y el nimero de registro sanitario.

Se prohibe su fraccionamiento pars venta al pudblico.

La mantequilla de oveja o cabra estd sujeta igualmente a las
normas y obligaciones impuestas para la manteguilla, sin mas
variacién que sustitulr la palabra «Mantequillas por «Mante-
quilla de oveja o cabras, segn sea la procedencia, y se hark
figurar lg leyenda con caracteres claros y en tinta roja. El ca~
lificativo de «ovejas y de «cabray deberd ponerse con los mismas
caracteres, colo: y tamafio de letra que los utilizados para la
palabra «mantequillas.

Aquellos productos alimenticios o cocinados en cuys deaig-
nacién entre la palabra mantequilla o similar sélo podrdn oon-
tener el referido producto lacteo,

3.15.26. Transporte—Hl transporte de la mantequilla se rea-
lizard con la mayor rapidez y en las condiciones higiénicas ne-
cesarins. Se impedirs Ia proximidad de otras sustancias que
puedan modificar su presentacién o caracteristicas organolép-
ticas.

3.15.20. Quesos—Es eL producto fresco o madurado obtenido
por separacién del suero, después de la coagulacién de la leche
natural, de la desnatada total o parcialmente, nata, suero de
mantequills, o de sus mezclas.

3.16.27. Clasifioacion.—1.08 quesos se clasifican:

I. De sacuerdo con el procedimiento de elaboracién, en:

a) Frescos.
b) Afinados, madurados o fermentados.

¢) Pundidos.

II. De acuerdo con su contenido graso, calculado en peso
sobre el extracto seco, en:

8) Doble graso, e que contenga un minimo del 60 por 100.
b) Extragraso, el que contenga un minimo del 45 por 100.
¢) Graso, el que contenga un minimo del 40 por 100.

d) Semigraso, el que contenga un minimo de! 26 por 100.
e) Magro, el que contenga menos del 25 por 100

Para los quesos fundidos, el porcentaje de extracto seco total
no sera inferior al 40 por 100.
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~§16.28. Queso fresco.—Es aguel prodticto de elaboracion re-
ciente que no ha sufrido ninguna transformaciéon ni fermenta-
cién, salvo la lactica.

3.15.20. Queso afinado, madurado o fermentado.—Es aquel
que, ademas de la fermentacion lactica, ha sufrido otras fermen-
taciones y transformaciones en su masa.

En éstos se consideraran los siguientes:

A. Quesos de pasta blanda.

a) De corteza lavada.
b) De corteza enmohecida.
¢) Enmohecidos interiormente o de pasta azul

B. Quesos de pasta prensada,

a) Quesos de pasta no cocida.
b) Quesos de pasta cocida

3.15.30. Quesos fundidos.—Son los obtenidos mediante la
molturacién, mezcla y fusién de una o mas variedades de queso
con ayuda de tratamiento térmico y, en su caso, de agentes emul-
sionantes autorizados, con o sin adicién de leche o productos
lacteos, asi como de otros productos alimenticios,

Cuando se utilicen denominaciones tales como «Queso fun-
dido para untar o extender» o ¥Crema de queso... (aquf la va-
riedad de un queso)», deben tener, como minimo, un 45 por 100
de materin grasa, expresada en sustancis seca.

Las reglamentaciones correspondientes sefialaran las condi-
clones exigibles en los diferentes tipos de queso fundido.

3.15.31. Manipulaciones. — Ser4 obligatoria la pasterizacién
previa de la leche para todos los tipos de queso comprendidos
en la clasificacion de «queso fresco» y aquellos cuyo consumo
se realice antes de los tres meses.

En el curso de lg preparacién, conservacion y venta de que-
808 se permite:

a) La adiclén de cuajo, coagulantes enzimdticos autoriza-
dos y fermentos lacticos aproplados, de acuerdo con el tipo,
clase y calidad del queso.

b) La adicién de sal comestible y otros productos autori.
zados e incluidos en las listas positivas.

¢) La siembra de hongos autorizados para las clases de
quesos gue normalmente los lleven.

d) La adicién de sustancias aromaiticas, condimentos auto-
rizados y colorantes naturales incluidos en las listas positivas del
capitulo XXXI.

e) La impregnacion con acelite de oliva.

1) La coloracién de la corteza con sustancias autorizadas y
el recubrimiento de la misma con ceras, parafina o sustancias
plasticas, autorizadas por este Cédigo,

€ E] ahumado en aquellos casos tradicionales, slempre que
no enmaacaren defectos. -

h) La adicién de sustancias fungicidas a la corteza o al
material de cobertura.

Para los quesos fundidos en el curso de su preparacién, ade-
més de las manipulaciones citadas anteriormente que les sean
aplicables, se permitirdn las sigulentes:

&) La adicién de leche y productos licteos.

b) El extracto seco incorporado mediante la adicién de sus-
tancias alimenticlas naturales y condimentos a que se refiere
el 3.15.30, no deberd exceder, en ningin caso, de un sexto del
peso de exiracto seco total del producto terminado.

3.15.32. Prohibiciones.—En el curso de la preparacién y ven-
ta de quesos se prohibe:

a) Utllizar para ia elaboracion de toda clase de queso ma-
terias primas que estén adulteradas, alteradas, contaminadas o
g&;‘gﬁitadas, asi como las consideradas extrafias a su compo-

ci6n.

b) Cualquier manipulacién en la elaboracién del queso que
tlenda g sustituir total o parcialmente la grasa natural de la
leche utilizada en su fabricacién por grasas distintas.

¢} La adlcién de agentes conservadores no autorizados.

d) La adicién de sustancias destinadas al aumento de peso.

e) La venta de productos andlogos al queso en los que la
rct:leidad de la materia grasa no provenga exclustvamente de la

1) la venta y consumo de guesos adulterados, alterados, con-
taminados y parasitados.

8) La tenencta y venta de queso rallado a granel, El queso
rallado sélo podra venderse bajo envoitura de origen con la
rotulacién reglamentaria.

4.16.33 Envasado. rotulacion v venta---Se ajudtaran’ a las
siguientes normas:

a) Los materiales ulilizados para envasado y embalado de
l0s quesos deberan ser apropiados y autorizados y no contener
sustancias peligrosas, prohibidas o que alteren las caracteris.
ticas organolépticas.

b La rotulaciéon o eulquetado de 108 quesos recogera su de-
nominacion, entidad productora o. en su caso, envasadora o
importadora, lugar o pais de origen, riqueza grasa y clase de
leche empleadn cuanac« ésta no sea exclusivamente la de vaca.

No podran venderse quesos fundidos bajo denominacién es-
pecifica de variedad reconocida si no se ha empleado esta clase
de queso en su elaboracién en las cantidades minimas expresa-
das en la reglamentacion correspondiente

Quedan exceptuados aquellos quesos cuyo nombre especifico
indique una especlalidad tradictonalmente conocida como de
elaboracién con leches distintas de las de vaca

¢) La venta de queso fraccionado se autorizara slempre que
no pueda dudarse de la identificacion del mismo.

3.15.34. Sueros lacteos.—Con la denominacion de «sueros léc-
teos» O €sueroe de lecheria» se entienden los liquidos formados
por parte de los componentes de la leche que resultan de di-
versos procesos de elaboracion de productos lacteos, y son:

a) Suero de queso. Es el liquido residual de ia elaboraciém
de queso.

b) Suero de mantequilla 0 mazada: Es el liquido resultante
del batido que separs lg materla grasa de la nata.

c) 8uero en polvo: Se obtiene a partir del suero de queso
sometido a manipulaciones de desecacién.

3.15.35. Caracteristicas bacteriolégicas. — Desde el punto de
vista bacteriolégico se adaptarin a las normas establecidas para
la leche higlenizada, en ei caso del suero liquido, y para la leche
en polvo, en el caso del suero en polveo.

3.15.36. Prohibiclones.—Queda prohibido usar en la alimen-
tacion humana sueros lacteos procedentes de leches que no

hayan sido higienizadas

3.18.37. Caseina.—A efectos de este C6digo, con el nombre de
caseina se entiende la materia proteica separada por proce-
dimientos tecnolégicos autorizados de 1as demés proteinas de ln
leche desnatada.

3.15.38. Caracteristicas.—Debe presentarse en forma de pdlvo
blanco, lbre de puntos negros, insipida, de olor débil, no des-
agradable y con la sigulente composicién, seglin el método de
preparacion:

Humedad, méximo: Al cuajo, 12 por 100 en peso; por pre-
cipitacion acida, 10 por 100 en peso.

Madteria grasa, maximo: Al cuajo, 1 por 100 en peso; por pre-
cipitacién 4eida, 2,56 por 100 en peso.

Acldez, méximo: Al cuajo, 0,2 por 100 en peso; por precipi.
tacién 4cida, 2,5 por 100 en peso.

Protefnas (Nitrégeno por 6,33), minimo: Al cusjo, de 78 &
82 por 100 en peso; por precipitacién 4dcida, de 78 a 84 por 100
en peso.

Sales minerales, méximo: Al cuajo, de 7 a 8 por 100 en peso;
por precipitacién Acida, de 2 a 3 por 100 en peso.

3.15.39. Requesén—Se entiende por requesén el producto ob-
tenido precipitando por el calor, en medio 4cido, las proteinas
que existen en el suero del queso para formar una masa blanda.

3.1540. Caracteristioas.—La composicién del requesén seri:

Humedad, maximo 6@ por 100 en peso.

Materia grasa, méximo 525 por 100 en peso, sobre extrao-
to seco.

Proteinas, minimo 19 por 100 en peso.

Lactosa, 10 por 100 en peso como minimo,

3.1541. Manipulaciones. — La manipulacién, consecvacion,
transporte y venta del requesén estard sujeta s las mismas con-
dictones que para los quesos frescos se fijan en este Codigo.

8gccién 3+ Cuajo

31542, Cuajo.—Es el extracto liquido, pastoso o en poiwo
procedente de la maceracién de los cunjares de los rwmiantes
lactantes.

3.1543. Caracteristions.—Se distinguen:

Cuajo llquido o solucién de cuajo con el poder coagulante
o «titulo minimoy del uno partido por diez mil (1 : 10.000).
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cmo solido, con un poder coagulante o «titulo minimop det
uno partido por cuarenta mil (1 :40.000)
En ambos casos no deben existir mas de 25 coliformes por

gramo.

3.15.44
permite:

a) La adicion de sat

b) La adicién de los conservadores quimicos y la neutra-
Hzacién con los productos incluidos en las listas positivas com-
plementarias de los capitulos XXXIII y XXXIV

¢) La clarificacién con sustancias incluidas en ias listas
positivas complementarias del capitulo XXXIV de este Cédi-
go, slempre que no den ugar a modificaciones apreciables de la
composicién del cuajo

3.15.45. Prohibiciones—Se prohibe adicionar ai cuajo pro-
ductos que falseen el poder coagulante del mismo

3.18.46. Envasado y rotulacién.—El almacenamiento y trans-
porte del cusjo se efectuard en reciplentes cerrados al abrigo
de la luz y de la humedad y a temperatura adecuada

in las etiquetas de los envases de cuajo ademas de lo es-
tablecido en el capitulc IV de este Cddigo, se consignara el modo
de empleo, con la indicacién del titulo minimo y la fecha de

envasado,

Manipulaciones. — Bn la elaboracién del cuajo se

CAPITULO XVI
3.16.00. Grasas comestibles
SzccI6N 1.2 DISPOSICIONES COMUNES

3.1001. Grasas comestibles.—Son los productos de origen
animal o vegetal cuyos constituyentes principales son glicéridos
naturales de los acldos grasos, conteniendo como componentes
menores otros lipidos

Se aplicard la denominacién genérica de aceltes a los pro-
ductos grasos liquidos a la temperatura de 20 grados centigra-
dos, y la de sehos y mantecas. o simplemente grasas, a los pro-
ductos grasos soélldos a la misma temperatura

3.16.02. Caracteres de las grasas comestibles.—Los aceites
deberin tener un aspecto limpio y transparente, a la tempera-
- tura de 15 a 20 grados centigrados, olor y sabor agradables, con
los aromas proplos y caracteristicos de cada acelte, correspon-
dientes a los frutos y semillas de que procedan. Las grasas so-
lidas, a excepcion de la margaring, fundidas, deberdn ser claras
y transparentes, sin contener sustancias en suspensién o posos;
deberan tener un aspecto limpio, con olor y sabor agradables.

Las caracteristicas quimicas generales, a excepcién de la
margaring, seran las siguientes: Humedad y materias volatiles,
en estufa a 105 grados centigrados, no superlor a 0,1 por 100,
Impurezas insolubles en el éter de petrSleo, calculadas sobre
grasa seca, no superior a 0,5 por 100. Acidez libre, expresada
en dcldo oleico y referida a grasa seca, no superior a 3 por 100
para los aceites virgenes de oliva y cacahuete, y no superior
& 015 por 100 para aceites y grasas refinados.

Las grasas y aceites refinados no deberan acusar ni trazas
del disolvente utilizado en la extraccién, dando reaccién nega-
tiva en el ensayo de jabon.

3.16.03. Materias primas.—Pars la obtenciéon de grasas co-
mestibles se empleardan materias primas adecuadas, susceptibles
de producir, con tratamiento correcto, un producto bien. ter-
minado en todos sus aspectos y sin ningin defecto.

3.16.04. Obtencién de grasas comestibles.—Los procedimien-
tos permitidos para la obtencién de grasas comestibles de las
semillas o frutos oleaginosos y de los telidos o depésitos adipo-
so08 de animales son los siguientes:

a) Presién, previa wituracion o no, de la materia prima.

b) PFusién, por tratamiento térmico de la materia prima,
sin sobrepasar la temperatura de 100 grados centigrados,

¢) Extraccién con log disolventes permitidos, seguida de la
eliminacién completa de éstos.

3.16.05. Disolventes.—Los disolventes utilizables para la ex-
tracclén de grasas y aceites comestibles seran los que se deter-
minen en la reglamentacion complementaria de este Codigo, de-
biéndogse ajustar las especificaciones fijadas pars ecada uno, con
las siguientes condiclones generales:

a) Deberan ser productos de caracteristicas quimicas bien
definidas de origen natural o de sintesis, sin que exista la po-
sibilidad de que contengan impurezas que tengan una clara
acciém nociva sobre el organismo.

) Deberan- ser faclmente separablés, por deStilactén con
o sin arrastre de vapor de la mezcla grasa-diisolvente, pudién-
dose eliminar hasta los Gltimos residuos, sin someter el aceite
a calentamientos excesivos. de acuerdo con lo que se determi.
na en 3.16.04, b)

¢) El disolvente destilara en un 99,99 por 100 a una tempe-
ratura que no sobrepase los 95 grados centigrados.

d) No contendri residuos metilicos, especialmente plomo,
que puedan guedar retenidos por el aceite

3.16.06 Tratamiento de grasas comestibles.—Se permite:

a) La clarificacion por un proceso mecanico: sedimentacion,
centrifugacion o filtracion.

b) La desmucilaginacion, por los anteriores métodos o por
el empleo de sales inorganicas o acidos diluidos.

¢) La neutrallzacién con lejias acuosas alcalinas y lavado
posterior

d) La decoloraciéon, por tratamiento con tierras decoloran-
tes inofensivas y carbén activo, '

e) La desodorizacion, por tratamiento en corriente de vapor
de agua, a presidn normal o reducida

) La desmargarinizacién, por enfriamiento . bajas tem-
peraturas v separacion subsiguiente

3.16.07 Condiciones para la obtencion o tratamiento.—Pars
permitir un procedimiento de obtencién o tratamiento de grasas
comestibles, no consignado en 3.16.08, serin indispensables las
sigulentes condiciones:

a) Que no resulte de su aplicacion una merma del valor
alimenticio del producto obtenido, respecto al procedente de
otros métodos autorizados.

b)) Que no produzca cambios perjudiciales en la estructura
natural de los componentes.

¢} Que se haya comprobade la accién innocua de los pro-
ductos por pruebas bioldgicas.

3.16.08. Grasas comestibles refinadas.—Se considerara refl-
nado todo aceite o grasa que, medlante tratamientos autoriza-
dos, haya sido neutralizado, decolorado y desodorizado.

3.16.09. Grasas comestibles alteradas.—Se considera altera-

‘da toda grasa comestible que presente los sigulentes caracteres:

a) Olor, sabor o color extrafio a su naturaleza.
b) Acidez, humedad o impurezas superiores a las permiti-
das en cada caso.

3.16.10. Materiales.—Los que se empleen para maquinaria,
utensilios, recipientes y envases habran de reunir, ademsis de
las condiciones generales exigidas en los capitulos IV y VI de
este Codigo. las especificas siguientes para los reciplentes y en-
vases:

a) Ser impermesables a las sustancias grasss.
b) Ser resistentes a su accién disolvente.

3.16.11. Almacenamiento y transporte.—Se realizard en re-
cipientes secos, suficlentemente llenos y cerrados. protegiendo
a las grasas almacenadas o transportadas de la accién de la
luz solar y condiclones de temperaturas extremas, deblendo cum-
plirse ademds las condiciones generales establecidas en el ca-
pitulo VI de este Cdodigo

3.16.12. Rotulacién.—En ios preparados alimenticios que con-
tengan grasas afiadidas, se especificara la naturaleza de las
mismas.

3.16.13. Prohibiciones.—En la obtencién o tratamiento de las
grasas comestibles se prohibe:

a) Cualquiler practica que, a la presién ordinaria, las so-
meta a temperaturas superlores 3 las admisibles para cada tipo
de grasa y en la que se prevea una alteracién sustancial de su
estructura quimica,

b) El empleo de disolventes que no reunan las condiciones
especificadas en 3.16.05.

¢) E! tratamiento con aire, oxigeno, ozono u otras sustan-
cias quimicas oxidantes.

d) La neutralizacién por medios o con sustancias distintas
de las autorizadas,

el Lo esterificacion a partir de !os componentes, aunque
éstos sean de origen natural.

) La mezela de grasas comestibles, de distinta naturaleza.
excepto en el caso de las transformadas
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8ECCION . ACKITES DK OLIVA
3.16.14 Aceite.—3e dura el nombre de xAceite de oliva», o
simplemente «Aceites, al liquido oleoso extraido de los frutos
maduros del olivo «Olea europaeas L., sin que haya sido sometido
a manipulaciones o tratamientos no autorizados por este Co

digo.
(Continuard.)

ORDEN de 10 de octubre de 1967, complementaria
de la de 7 de febrero de 1967, que aprobé la reforma
de retribuciones del personal de la Administracion
Autonoma de Guineg Ecuatorial.

Excelentisimos e lustrisitnos sefiores:

Para aplicacion de ia reforma de retribuciones prevista en el
artfculo quinto de Ia Ley 8/1966, de 20 de enero, aprobatoria de
lot Presupuestos de Guinea Ecuatorial para el bienio 1966/1867.

Esta Presidencia del Cobierno, de acuerdo con el Ministerio
de Haciends, se ha servido disponer io sigulente, como comple-
mento de la Orden de 7 de febrero de 1967, que aprobo la reforma
de retribuciones del personal de la Administracién Auténoma de
Guinea Bcudtorial:

Artfcylo primero.—Las plantillas de personal del grupo D)
de los Centros de Ensefianza Media, Ensefianza Laboral y Es-
cuelas de Magisterio seran las que figuran a continuacién:

Grupe D)
ENsSERANZA MEDIA
Instituto de Fernando Poo

Trece Catedraticos numerarios de Instituto de Ensefianea

Media.
Trece Profesores aajuntos numerarios de Instituto de Ense-
fianza Media. :
Un Prafesor numerario de Relgidén,
Un Profesor adjunto de Religion.
Un Director espiritual

Instituto de Rio Muni

Trece Catedréticos numerarios de Instituto de Ensefianza

Media.
Trece Profesores edjuntos numerarios de Instituto de Ense-

fistizs, Media.
Un Profesor numerario de Religién,
Un Profesor adjunto de Religion,
Un Director espiritual.

ENsERaNzZa LABORAL
Escuela de Aprendizaje Industriol de Fernando Poo

'Die# Profesores numeérarios o Profesores especiales,
Un Profesor especial de Beguridad en el Trabajo y Organiza-

cion Industrial,
Un Profesor especial de Formacién de Espfritu Naclonal y

Educacién Fisica.
Un Profesor especial de Religién. .
Quince Maestros de Taller y un Profesor de Practicas de Di.

bujo, Macktro de Taller.
ENSERANZA LABORAL

Escuela de Aprendizaje Industrial de Rfo Muni

Diez Prolesores numerarios o Profesores especiales.
Un Profesor especial de Seguridad en el Trabajo y Organi-

zacion Industrial.
Un Profesor especial de Formacion de Espiritu Nacional y

Educaciéon Fisica. ‘
Un Profesor espscial de Religién,
Quince Maestros de Taller y un Profesor de Practicas de Di-

bujo, Maestro de Taller.
ESCcUrLA peEL MAGISTERIO
Escuela de Fernando Poo

Nueve Profesores numerarios de las Escuelas del Magiste-
rio, Incluidas las espectalidades de Musica, Dibujo, Caligrafia e
Idiomas.

Una Profesora de Manuslizaclones y Ensefinngas dej Hogar.
Un Profesor de Religion . .

Un Profesor especia. de¢ Baucaclon i'isica aiumnos)

Una Profesora especial de Educacion Fisica (alumnas).

Un Profesor especial de Formacion Politica (alumnos).
Una Profesora especia! de Formacién Politica (alumnas),

BEscUELA DEL MAGISTERIO
Escuela de Rio Muni

Nueve Profesores numerarios de las Escuelas del Magiste-
rio, incluidas las especialidades de Musica, Dibujo, Caligrafia e
Idiomas.

Una Profesora de Manualizaciones y Ensefianzas del Hogar,

Un Profesor de Rehgion

Un Profesor especial d= Educacion Fisica (alumnos).

Una Profesora especial de Educacion Fisica (alumnasg).

Un Profesor especial de Formacién Politica (alumnos),

Una Profesora especial de Formacion Politica (alumnas),

En estas plantillas se conslderaran comprendidos los dife.
rentes puestos que existian especificados en ¢l Presupuesto Pro-
pio de Guinea Ecuatorial aprobado para el bienio 1988,1867.

Articulo segundo.—Se incrementaran las piantillas de per-
sonal del grupo F), figuradas en la Orden de 7 de febrero de 1967,
como sigue:

Grupo F)
TRABAJO, ACCION SocCiaL Y CuLrura Fisica

Delegacion de Trabajo
Treinta y un Escribientes, a 42.000 pesetas.

Io que comunico a VV, EE, y VV. II. para su conocimiento
deméis efectos.

Dios guarde a VV, EE, y VV. II muchos afios.

Madrid, 10 de octubre de 1967.

) CARRERO
Excmos. e Ilmog, Sres; ...

MINISTERIO
DE ASUNTOS EXTERIORES

ENTRADA en vigor del Convenio de Seguridad So-
cial Hispanoargentino de 28 de mayo de 1966, pu-
blicado en el «Boletin Oficial de; Estado» nime-
ro 222, de fecha 16 de septiembre de 1967.

Se hace piblico que los Instrumentos de Ratificacién del
Convenio de Seguridad Social suscrito entre Espafia y la Re-
publica Argentina el 28 de mayo de 1866, y publicado en el
«Boletin Oficial del Estados de fecha 16 de septiembre de 1967,
fueron canjeados con fechs 37 de julio de 1987 en Buenos Aires,
entrando, por tanto, en vigor—de dcuerdo con el pérrafo segundo
del articulo 23—el dia 1 de septiembre de! afic én curso.

Madrid, 18 de septiembre de 1967.—E] Subsecretario de Asun-
tos Exteriores Cerman Burriel

ADHESION de Irlanda al Convenio Aduanero sobre
Jacilidades para el turismo y Protocolo adicional,
relativo a la importacion de publicaciones, docu-
mentos y material turistico, y al Convenio Adua-
nero para la importacion temporal de vehiculos par-
ticulares de carretera, firmados en Nueva York el
4 de funio de 1954.

E] Asesor juridico de !as Naciones Unidas comunica s este
Ministerio que con fecha 14 de agosto de 1967 Irlanda depositéd
el Instrumento de Adhesién al Convenio Aduanero sobre faci-
lidades para e] turismo y Protocolo adicional, relativo a Is
importacién de publicaciones, documentos y material turistico,
y &l Convenio Aduanero para la importacién temporal de ve.
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PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

CONTINUACION del Codigo Alimentario Espafiol.
aprobado por Decreto 2484/1867. de 21 de sep-

tiembre.

3.16.15. Clasificacién.—Se distinguen los sigulentes Lipos de
aceite de oliva:

1. Aceites de oliva virgenes:

&) Extra

b) PFino.

c¢) Corriente,
d) Lampante.

Aceites de oliva refinados.

Aceltes puros de oilva,

Aceites de orujo de aceitunas:

Aceites refinados de orujc de aceitune.

Aceltes de orujo de aceitunas para usos industriales.

S o ae

3.16.16. Definiciones:

1. Aceites de oliva virgenes.—Aceites de oliva extraidos por
procedimientos mecénicos, en frio, sin que hayan sido some-
tidos a otras manipulaciones que las de sedimentacién, centrifu-
gecléon o filtracion, ni llevar mezcla de ningtin acelte o aceites
de oira naturaleza u obtenidos de distinta forma. con las ca-
lidades sigulentes:

8) Extra: Aceite de oliva de sabor absolutamente irrepro-

chableyc\macidezenécldooleieodebu-aser.comomﬁxiré

mo, de un .gramo por 100 gramos,

‘'b) PFno: Aceite de oliva gue retine las condiciones del aceite
de oliva virgen extra, salvo en cuanto a la acidez en Acido oleico,
que serd, como méximo, 1,8 gramos por 100 gramos.

¢) Corriente: Aceite de oliva de buen sabor y cuya acidez
en 4Acido oleico serd de tres gramos por 100 gramoe como mé-
ximo, con un margen de tolerancia de un 10 por 100 respecto
a la acldez indicada.

d) Lempante: Aceite de ollva de sabor defectuoss o cuya
acldez en Acido oleico sea superior g 3 por 100. No comestible,

2. Aceites de oliva refinados.—Obtenidos por refinaciom de
los aceites de oliva virgenes o de los extrafdos directamente de
la aceituna por otros procedimientos autorizados,

3. Aceltes puros de oliva—Compuestoa de una mezcla de
acelte de oliva virgen y de aceite de oliva refinado.

4. Aceites de orujo de aceltuna.—Obtenidos por tratamien-
tos de orujo de aceituna con un disolvente autorizado.

3. Aceites refinados de orujo de aceituna.—Obtenidos por
refinacién de los aceites de orujo de aceituna y que retinan los
caracteres de las grasas comestibles refinadas (3.16.02). Las mez-
cias de sceite de orujo refinado y de aceite de oliva virgen, des-
tinadas al. consumo mnterior exclusivamente, se denominan
«Aceite de orujo refinado y de olivas. Estas mezclas no podrin
denominarse simplemente «Aceite de olivay o «tAceites.

8. Aceites de orujo de aceituna para usos industriales.—Todos
los demis aceites de orujo de aceituna.

3.16.17. Caracteristicas. — Ademdis de las consignadas en
3.1602, los aceites de oliva destinados al consumo directo ten-
drin las sigulentes:

Liquido oleoso, de aspecto limplo y transparente, con olor
y sabor caracteristicos, ¥y de color variable desde el verde ama-
rillento al amarillo claro. La reglamentacién correspondiente

sefialard las caracteristicas especificas de cada tipo de aceite.
3.16.18. Publicidad—Para la rotulacién de envases, propa-

ganda y documentacién comercial se establece, ademsds de lo
dispuesto en el capitulo IV de este Cdodigo, lo siguiente:

a) La denominacién tnica de tAceites corresponderi slem-
pre al de oliva.

Disposiciones generales

) La denominacion evirgen» se referira exclusivamente s
los aceites obtenidos por medios mecanicos. no pudiendo apli-
carse, en ningdn caso. a los refinados ni a sus mezclas con los
virgenes,

¢} La representacion grafica dei olivo, sus bojas o sus fru-
tos, denominaciones extranjeras o de fantasia que contengan su
nombre o que alegoricen cegiones o motivos que recuerden al
olivo o la aceituns, sélo podrén figurar cuando se refleran al
acelte de oliva 0 a la aceltuna.

3.16.19 Prohibiciones.—Se prohibe:

&) La mezcla de aceites de oliva con log de semillas o con
cualqutier otra grasa.

b) La presencia en el aceite de oliva de aceites minerales.

¢) La adicién al aceite de oliva de cualquier sustancia que
modifique alguna de sus caracteristicas o constantes fisicas y
quimicas.

. 8ECCION 3. ACEITES DR SEMILLAS

z
3.16.20. Consumeo humano — Se autoriza a utilizacién de

aceites de semillas para consumo humano cuando reinan las
caracteristicas que este Codigo determina para las distintas
variedades. .

3.186.21. Clasiticacion de aoceites de semillag.—A efectos de
este Codigo se establece la siguiente:

a) Aceite de soja.

b) Aceite de cacahuete.

¢) Aceite de girasol.

d) Aceite de algodén.

e) Otros aceites de semillas

8.16.22. Aceite de so)a.—Es el procedente de las semillas de
la soja «Glycine Soja, Sieb et Zucews (Soja hispida. Unch., Do-
liehos Soja. L.), que haya sido sometido a una refinacién com-
pleta y que reine ademés de las caracteristicas generales las
sigulentes:

Calentado a 160 grados centigrados durante quince minutos,
conservard su sabor agradable después de enfriado,

3.18.23. Aceite de ocacahunete.—Es el procedente de la semi-
lla de cacahuete («Arachis Hypogaeas, L.). El acelte de ca-
cahuete podria emplearse virgen o refinado, slempre que cum-
pla las condiciones establecidas para los aceltes comestibles.

3.16.24. Aceite de girasol—Es el procedente de las sanﬂlea
del girasol cultivado («Hellanthus annuuss, L.). El destinado
a la alimentacién debera ser sometido a una reﬂnaclén com.,
pleta, y que retina las caracteristicas generales.

3.16.25. Aceite de algodom.—Es el procedente de las semi-
llas de algodonero cuitivado (Gen. «Gossypium»). El destinado
a la alimentacién deberi ser sometido a procesos de refinacién
completa, y que retina las caracteristicas generales.

3.1626. Otros aceites de semillas.—ILos elaborados y refina-
dos para el consumo reunirdn las caracteristicas generales que
los haga aptos para ia alimentacién; responderin a las cons-
tantes fisicas y quimicas correspondientes a su naturaleza y
origen,

Las reglamentaciones correspondientes sefialaran las carac-
teristicas especificas de cada uno de estos aceites.

SECCION 4* (GRASAS ANIMALES

3.16.27. Grasas animales comestibles.—Son las obtenidas por
distintos procedimientos a partir de diversos depdsitos adiposos
de determinados anlmales en perfecto estado sanitario.

3.16.28. Clasificaciéon de grasas animales.—A efectos de este
Codigo se establecen las sigulentes:

a) Manteca de cerdo.
b) Sebos alimenticlos.

3.16.29. Manteca de cerdo.—Es la grasa de depdsito de esta
especie animal, obtenida directamente o por fusién de sus aci-
mulos grasos y libre de cualquier otro tejido.
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316.30 Clasificacion --Segun la region anatomica de pro-
cedencia. métodos de preparacion y calidad comercial, se dis
tinguen varias clases principales de mantecas:

a) Manteca en rama o en pella.—Es {a grasa gue recubre
ios rifiones del cerdo mesenterios y epiplones. extraida directa-
mente del animal

b) Mantec: fundida —Obtenida calentando ias grasas del
< rcerdo a una temperatura maximsa de 80 grados centigrados y de-
positada luego en moldes de los que toma su forma al enfriarse

*) Mantece al vapor.—-Procedente de trozos de grasa reco
gida en el despiece v recortes. sometidos a la accién directa de:
vapor de agua

3.16.31 Caracteristicas.——De modo generico presentaran color
blanco, consistencia blanda y untuosa slendo de olor y sabor
caracteristicas En las reglamentaciones correspondientes se sefia
laran las caracteristicas especificas de cada una de estas clases

3.16.32. Envasado y rotulacién.—La manteca de cerdo se ven-
der4a envasada empaquetada o a granel. El envasado se harg
en recipientes de hojalata, cristal u otro material autorizado
que no comunique olor o sabor al! producto.

Los envase: que la contengan seran rotulados con una ins-
cripeién perfectamente legible, indicando el titulo del producto,
nonibre del fabricante. numero del registro sanitario corres-
pondiente y fecha de envasado o numero de identificacién del
lote.

3.16.33. Sebee alimenticios.—Se lama sebo al producto ob-
tenido por fusién de ias grasas de depdsito del ganado vacuno
sacrificado en perfectas condiciones sanitarias El procedente de
vanado ovino y caprino se designara ademsas con el apelativo
de lg especie de procedencia.

3.18.34. Caracteristicas—E] sebo de vacuno es de color blan-
co mate 0 ligeramente amarillento, de olor y sabor caracteristi-
cos y de consistencia firme

E] sebo del ganado ovino es de coloracion mas blanca que el
anterior, ofreciendo mayor dureza a la presién de los dedos.
El sebo de caprino tieme caracteristicas semejantes a las de
ovino, sl blen su olor es mas acentuado. Las reglamentaciones
correspondientes sefinlardn las caracteristicas especificas de cada
tipo.

3.16.36. Manipulaciones.—En la obtencién de las mantecas
¥y sebos se permitiran. ademas de las especificadas en el 3.16.04,
las siguientes:

a) Lavado con agua.

b) Secado y oreo.

¢) Pleado o trituracion.

d) Difusio. y agitacién simultanea.

e) Clarificacién por sedimentacion.

) Separacion de la oleomargarina y de las estearinas.
£) Refinacion.

h) . Adictén de sustaneclas autorizadas en este capitulo.

SeCCION 5.

3.16.36. Grasas vegetales comestibles.—Son lag obtenidas de
frutos o semillas, de estado sdlido a la temperaturg de 20 grados,
de buen color, limpias exentas de impurezas y sin actividad
8 I luz polarizada.

3.16.37. Clasificacion.—A efectos de este Codigo se establece
la siguiente:

(GRASAS VEGETALES

a) Manteca de coco

b) Aceite de palmiste.

¢} Manteca de palma.

d) Manteca de cacao comestible,
e) Otras grasas vegetales.

3.16.38. Manteca de coco.—La procedente del fruto del co-
cotero («Cocos nuciferan, L.), adecuadamente refinada y con
las siguientes caracteristicas, ademas de las generales:

Masa de consistencia pastosa o fluida, segun la temperatura
ambiente, de color blanco o de marfil. inodora, insipida o de
sabor suave caracteristico.

3.18.39. Aceite de palmiste—Procedente de la semilla del
fruto de la palmera («Elaeis guineensiss, L.), adecuadamente
refingdo, con las sigulentes caracteristicas, ademsds de las ge-
nerales:

Liquido oleoso o masa de consistencia pastosa o fluida. segun
la temperatura ambiente, de color amarillo claro, olor carac-
teristico y sabor agradable, suave y un tanto aromatico.

3.1640. Manteca de palma.—Es la obtenida exclusivamente
de la pulpa del fruto de la palmera, con caracteres semejantes

al anterior, pero de mayor flrmeza eXcepto el color que es

amarillo rojizo
31641 Manteca de cacao.—La obtenida por presion del

cacac descascarillado o de la pasta de cacaoc. con las caracte-
risticas indicadas en el articulo 3.25.43 de este Cédigo.

SECCION 6.8 (GRASAS HIDROGENADAS. ALIMENTICIAS

3.1642. Concepto y caracteristicas.—A efectos de este Codi-
go se consideran grasas hidrogenadas alimenticias las obteni-
das por saturacién selectiva de las grasas naturales comestibles,
por hidrogenacién catalitica, refinacién y eliminacién completa
de! catalizador utilizado.

Llevaran la denominacion del aceite o grasas de origen, se.
guido de la palabra «hidrogenados, y reunirin las caracteris-
ticas generales indicadas en el articulo 3.16.02.

3.16.43. Aplicacion — Las grasas hidrogenadas alimenticiag
se utilizaran exclusivamente para la elaboracién de grasas trans-
formadas.

SECCION 7.0 (GRASAS TRANSFORMADAS

3.16.44. Margaring.—Es un alimento en forma de emulsién
liquida o plastica, prineipalmente de grasas y aceites comesti-
bles que no proceden de la leche o sélo proceden de ella par-
clalmente.

3.16.45. Caracteristicas.—El producto terminado y dispuesto
para el consumo reuniri las siguientes caracteristicas funde-

mentales:

a) Masa ligeramente amarillenta con plasticidad adecuada
para su manipulacién y apropiados caracteres organolépticos.

b Humedad: Inferior al 16 por 100.

c) Extracto al éter de petréleo (de 30 a 60 grados de punte
de ebullicién) - Superior al 80 por 100 en peso

d) Prueba de la fosfatasa: Negativa.

¢) Ausencia de gérmenes coliformes en 0,1 grames.

1) Reacolén positiva de fécula, almidén soluble o aceite
de sésamo.

g2) En la materia grasa: Punto de fusién inferior a 42 grados
centigrados,

—Acides grasos esenciales, minimo 7 por 100, expresado en
4cido linoleico.
— Acides, inferfor al 2 por 100, éxprésads en f4cido oleleo.

3.1648. Materins primas.—Las materias primag para la ela-
boracion de la margarina seran las sigulentes:

a) Aceites y grasus comestibles que retnan las condicliones
exigidas en este Cdodigo.

b) Agua potable, leche natural o sus productos, en las con-
diclones exigidas en este Cddigo.
¢) Emulgentes incluidos en las listas positivas de este C6-
digo. :

31647. Manipulaciones.—En la elaboracién de la margarina
queda autorizado:

ay Las manipulaciones mecanicas y fisicas adécuadas.

by ILa adicién de grasas hidrogenadas alimenticias que re-
unan las condiciones establecidas en el articulo 3.16.42.

¢) La adicién de leche o nata de leche pasterizada o las
mismas deshidratadas, con tal que el contenido maximo de grasa
procedente de la leche en el producto terminado, no exceda del
1¢ por 100

d) La adicién de azucares comestibles, glicerina y otros co-
rrectores permitidos en las listas positivas de este Cdadigo, siem-
pre que no rebajen la cifra de grasa en el producto terminado.

e} La adicion de vitaminas incluidas en las listas positivas
de sustancias enriquecedoras.

f) La adicién de colorantes naturales, conservadores, anti-
oxidantes, sinérgicos, incluidos ‘en las listas positivas de este
Caédigo.

g) La adicién de aromas permitidos y fermentos lacticos
seleccionados o sus cultivos en leche magra.

h) La adicién de sal comestible, en cantidad Inferior al
1 por 100, expresada en cloruro sodico,

31848 Prohibiciones.—En la elaboracion de la margarina
queda expresamente prohibido:

a) La presencia de neutralizantes y cualquier otra sustan-
cla no autorizada en e! articulo anterior.

by La utilizacién de aceites polimerizades, oxidados o de
elevada viscosidad,
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3.16.48. Envasado y venta.—La margarina se presentara en
bloques o porciones normalizados por la reglamentaciéon corres-
pondients, de forma que no pueda haber confusién con los en-
vases de mantequilla

Se prohibe su fraccionamiento para la venta al publico.

3.16.50 Rotulaciéon y publicidad.—En [as etiquetas. roétulos.
propaganda y documentos comerciales se tendra en cuenta lo
dispuesto en el capitulo IV de este C6dlgo y en la reglamenta-
cién correspondiente. v ademas las sigulentes normas:

a) La denominacion de «Margarina» figurara claramente
impresa en los envases, as' como el nimero de registro sanita-
rio y el de identificacién del lote

b) Podra afiadirse la palabra «Vegetal» si los componentes

son exclusivamente de esta naturaleza.
¢) No podran usarse frases que induzcan a confusién con

Ia, mantequill: u otras grasas, as{ como emplear marcas o di-
bujos relacionados con la industria lactea

3.18.51. Margarina salada.—Es la que contiene como maxi.
mo 5 por 100 de sal comestible, expresada en cloruro sédico.
Se expresara con esta denominacion.

3.16.52. Usos prohibidos.—Se prohlbe la adiciéon uso o em-
pleo de la margarina en ius sigulentes casos:

a) En todos los productos a que hace referencla e! capl-

tulo XV de este Codigo
b) En los servicios al publico, por los establecimientos de

hosteleria, si no se hace saber al consumidor la clase de produc-
to que se le sirve.

3.18.33. Grasas concretas.—Son las constituidas por grasas
comestibles refinadas, o mezclas homogéneas de las mismas, des-
tinadas al fin especifico de utilizarlas en la elaboracién de pro-
ductos alimenticios.

3.16.54¢. Caracteristicns, — Las grasas concretas, dispuestas
para su empleo, habran de ser masas s6lidas, homogéneas y con
las sigulentes caracteristicas, ademdas de las generales:

a) Extracto al éter de petrdleo (de 30 a 60 grados de punto
de ebulliciém), en proporcién no inferior al 98 por 100.
b) Punto de fusion, inferior a 42 grados centigrados.

3.16.55. Manipulsciones.—En lg elaboracion de las grasas con-
cretas queda autorizado:

a) Las manipulaciones mecanicas y fisicas adecuadas.
b La adicién de grasas hidrogenadas alimenticlas.
¢) La adicién de emulgentes, antioxidantes y sinérgicos in-

cluidos en las listas positivas de este Cadigo.
3.16.56. Prohibiciones.—Se prohibe:

La utilizacién de grasas concretas parg el consumo directo
de boca y en la elaboracién de productos alimenticios para los
que no estén expresamente autorizadas.

3.16.57. Rotulacién y publicidad.—En las etiquetas, rotulos,
propaganda y documentacién mercantll, ademas de tenerse en
cuenta lo dispuesto en el capitulo IV de este Coédigo y regla-
mentaciones complementarias, se observarin las normas espe-
cificas que siguen:

a) Se utilizara la denominacién de «Grasa concretas, segui~

da de su aplicacién especifica.
b) Se inclulra el calificativo «Vegetaln sl todos sus compo-

nentes son de esta naturaleza.
¢) No podran usarse palabras que induzcan a considerarla
como producto natural, m tampoco marcas o alegorias que lleven

al mismo error.
CAPITULO XVII
3.17.00. Cereales

3.1701. Denominacion genérica.-—Se conoceri bajo la deno-
minacién de cereal a las plantas gramineas y a sus frutos ma-
duros enteros, sanos y secos. También se considerari en este
epigrafe el alforfon o trigo sarraceno, de la familis de las Po-
ligondceas.

3.17.02. Usos alimenticios.—Cualquier cereal de los definidos
en esgte Codigo podra ser utilizado para la alimentacién huma-
na 0 del ganado.

Se considerarin qtiles para la alimentacién los sigulentes
cereales:

i Alpiste (¢Phalurls canafiensisy L.

2.4 Arroz ««Oryza Sativas, L.).

3¢ Avena (gAvens Sativas, L)),

«® Cebadg («Hordeum Vulgares, L.).

5.2 Centeno («Secale Cerealen, L.).

6.0 Maiz («Zea mays», L.)

7.° Mijo (a«Panicum Miliaceum», L.), Panizo («Setaria Ite-
ica P, L) y Panizo de Daimiel («Pennisetum glaucums).

8¢ Sorgo («Sorghum Vulgares, Pers.).

9. Trigo («Triticums L.).

10. Alforfén o trigo sarraceno
Moench»)

(Fagopyrum Esculentum

Las reglamentaciones correspondientes indicaran los que de-
ben ser destinados para consumo humano ¢ para plensos.

3.1703 Transporte.—Los cereales se podrin transportar en
saco3 0 a granel utilizando cualqulera de los medios conocidos,
slempre que se ajusten a las condiciones exigidas en el capi.
tulo VI de este Codigo. -

3.1704. Almacenamiento—El almacenamiento podra realizar.
se en paneras. bodegas, camaras. almacenes horizontales (gra-
neros) y verticales (silos).

Cualquiera que sea el sistema de almacenamiento, los granos
deberan hallarse en buen estado de consgervacién, paras lo cual
serd necesario:

a) Que estén comerciaimente limpios, sanos y secos.

b) Los porcentajes maximos admitidos para materias ex-
trafias y humedad serin los que se establezcan por el organis-
mo competente.

;) Cuando el porcentaje de materias extrafias sea superior al
normul se podra someter el grano a un proceso de limpla previo
al almacenamiento

d) Cuando el contenido de humedad del grano sea superior
al normal se podra proceder a la desecacién del mismo, seglin
métodos ¥ normas industriales adecuadas a cada ceresl, debida-
mente controlados, para evitar el posible deterioro de la mer-
cancia por excesivo recalentamiento.

3.1705. Graneros.—Los graneros deberan estar constituidos
de materiales idéneos y dotados de medios adecuados para faci-
litar la carga y descarga a granel y poder realizar trasiegos del
grano cuando sea necesario.

3.17.08. Silos.—Los silos deberan reunir las sigulentes carac-
teristicas:

a) Seran de fibrica de ladrillo, hormigén armado, paredges
metalicas, de bloques o de cuslquier otro material de uso co-
rriente en la construceién.

b) Estaran integrados por depésitos o celdas de forma pris-
mética o cilindrica y de altura variable.

¢) Estaran provistos de maquinaria adecuada para poder
realizar la pesada de la mercancia, la limpla de ésta y el tra-
siego entre celdas.

d)> Dispondran de instalaciones adecuadas de carga y des-
carga, apropladss segin se prevea la recepcién y sullda de pro-
ductos por carretera. ferrocarril, via fluvial o maritima.

e) Todos los silos dispondran de los medios adecuados que
permitan la desinfeccién del grano depositado cuando sea ne-
cesario.

4.17.07. Saneamiento de almacenes.—La desinfeccién, des-
Insectacion y desratizacion de los almacenes de cualquier clase
se realizard por una de las siguientes causas:

a) La desinfeccién y desinsectacién se efectuars, por lo
menos, una vez al afic. cuando se hallen vacios, para destruir
los microorganismos y ios insectos en cualquier fase de su ciclo
vital en que se hallen

b) La desratizacién se llevara a cabo siempre que se en-
cuentren roedores.

¢) Slempre que se vacien de un producto que durante su al-
macenamiento haya sufrido algin ataque.

3.17.08. Saneamiente de mercancias.—lLa desinfeccién y des-
insectaciéon de los granos almacenados se efectuard:

a) Cuando se reciba grano que presente indicics claros de
haberse iniclado un proceso de infeccién o ataque

b) Cuando se aprecle la aparicién de algun foco de infec-
cién o plaga en el grano almacenado

Se efectuara un trasvase del grano almacenado cuando se
aprecle aumento de temperatura en la masa almscenada.

31708 Desecacién.—Los silos, almacenes o fabricas de ha-
rinas que dispongan de instalaciones de secado, cuando reei-
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ban grano con elevada humedad, que dificulte su conservacion,
someteran el productto a un proceso de desecacion para rebajar
su contenido en agua hasta limites variables, segin el grano y
climatologia de la regidén, y que garanticen su conservacion.

La temperatura maXiuma que debera emplearse para el seca-
do se fijara en el oportuno reglamento, segin se trate de pro-
ductos dedicados & la siembra, a la alimentacién humana o a
la de los ammales.

3.17.10. Fumigaciéon.—8iempre que sea necesario efectuar fu-
migaciones o pulverizaciones de locales que contengan granos
en existencia se utilizaran productos innocuos, y si esto no fuera
posible, se cubrird la mercancia con lonas o papel para evitar
la contaminaciér con los agentes empleados

3.17.11 Alpiste.—Se considerara como alpiste («Phalaris Ca-
nariensisy, L.) la planta y.los frutos procedentes de la mencio-
nada especie Las caracteristicas tipo seran las sigulentes:

Peso minimo del hectolitro, 75 kilogramos.
Humedad méxima, 13 por 100
Elementos extrafios, maximo, 1 por 100.

3.17.12. Arroz.—Es el [ruto procedente de la especie «Oryza
Bativa», L.

&) Las caracteristicas tipo seran las que para cada cam-
pafia se fijen oficinlmente, detallandose la tolerancia en cuanto
se reflera a humedad, medianos, granhos manchados, amerillos
y cobrizos, impurezas, etc.

b) Denominaciones:

Arroz cascara: Granos de arroz revestidos por las glumas.

Arroz descascarillado o integral: Granos de arroz sin glu-
mas, pero revestidos alin por el pericarpio.

Arroz pulido o blanco: Grano sin pericarpio y pulido me-
diante tratamiento mecanico.

Arroz glaseado o perlado: Granos sin pericarpio, tratados con
talco o glucosa.

¢) Para.la estimacién de defectos se utilizaran las si-
gulentes denominaciones:

1) Medianos—8on fragmentos de granos de tamafio infe-
rior a tres cuartas partes de un grano.

2) QGranos amarillos.—SBon granos que, por haber sufrido un
procéso de fermentacion, se ha modificado su color normal en
més de la mitad de su superficie. El color que presents va del
amarillo claro al amarillo anaranjedo.

3) Granos manchados.—Se considera manchado el grano
que presenta en menos de la mitad de su superficie un cplor
distinto al normal (amarillento, rojizo, ete.).

4) Granos rojos y veteados rojos.—Se denominan granos
rojos aquellos granoe de arroz elaborado en los que la cuticula
roja cubre al menos el 25 por 100 de la superficie del grano.
Se Haman grancs veteados rojos los que presentan vetas rojas
de una longitud igual & la mitad o mas de la del grano entero,
pero sin llegar a cubrir el 25 por 100 de la superficle del grano.

5) Granos yesosos.—Bon los granos que se presentan total-
mente opacos y harinosos, ofreciendo aspecto de yeso.

6) Granos verdes—Be llaman granos verdés los que, por no
estar suflciéntemente maduros en el momento de la recolec-
cién, presentan su superflcie de color verdoso o verde hoja
seca,

7) Granos picados.—Son aquellos que, por plicadura de in-
secto durante su maduracién, tienen una mancha circular pene-
trante de color oscuro

3) Impurezas.—Por Impurezas se entienden los granos de
arroe revestidos. chscaras, semillas extrafias y otras materias.

3.17.13. Avena. —Son ios frutos procedentes de la especie
«Avena Sativas, L. Las caracteristicas tipo serén las que para
cads campafia se filen oficialmente, detallindose la tolerancia
en cuanto se reflera 4 humedad, cuerpos extrafios, granos de
ofros cereales, etc.

3.17.14. Cebada.—Son los frutos sanos y secos procedentes
de las diferentes especies de «Hordeums. Las caracteristicas tipo
serdn las que para cada campafia se fifen oficialmente, detallan-
dose la tolerancia en cuanto se refiera a humedad cuerpos ex-
trafios, granos de ottos cereales, ete.

3.17.18. OCemteno-—Son los frutos procedentes de la especie
tSecale Cereale», L. Las caracteristicas tipo seran las que para
cads campafia se fifjen oficialmente, detalldndose la tolerancian
en cuanto se reflera a humedad, cuerpos extrafios, granos de
otros cereales, etc.

3.17.16. Mais—Es el fruto procedente de la especie de «Zea
Mayss, L Las caracteristicas tipo ser&n las que para cade

campafia se fijen oficlaimente, detallindose la tolerancia en
cuanto se reflera a humedad, cuerpos extrafios. grancs de otros
cereales, etc

3.17.17 Mijo Panize y Panizo de Daimiel —-Se entendera por
mijo los frutos procedentes del «Panicum miliaceums, L.; por
panizo, los procedentes del «Setaria italica P.», L., y por panize
de Daimiel, los procedentes del «Pennisetum glaucumy,

Las caracteristicas tipo de cada uno de ellos serin las sl
gulentes:

a) Mijo

Peso minimo del hectolitro, 68 kilogramos.
Humedad maxima, 14 por 100.
Elementos extrafios que no sean cereal base, 1 por 100,

by Panizo

Peso minimo del hectolitro, 76 kilogramos.
Humedad maxima, 14 por 100
Elementos extrafios que no sean cereal base, 1 por 100.

¢) Panizo de Dalmiel

Peso minimo del hectolitro, 72 kilogramos
Humedad méxima, 13 por 100.
Elementos extrafios que no sean cereal base, 1 por 100.

3.17.18 Trigos.—Son los frutos procedentes de las diferen-
tes especies del género «Triticum», L. Las caracteristicas tipo
seran las que para cads campafia se fijen oficlalmente, deta-
Nindose la tolerancia en cuanto se refiera a humedad, cuerpos
extrafios, granos de otros cereales, etc,

31719 Alfortém.—Es el fruto del «Fagopyrum Esculentum
Moenchy. Las caracteristicas tipo serin las siguientes:

Peso minimo del hectolitro, 62 kilogramos.

Humedad méxima, 13 por 100
Elementos extrafios que no sean de cereal base, 1 por 100.

3.1720. Sorgo.—Es €1 fruto procedente del «Sorghum Vulga-
re», Pers. Las caracteristicas tipo serén las que para cada cam-
pafia se fijen oficialmente, detallindose la tolerancia en cuanto
se refiers 5 humedad. cuerpos extrafios, granos de otros ce-
reales, etc,

3.1721. Semillas de stembra.—Las semillas pare la shembra
se proporclonsrin en la forma que se sefiale de acuerdo con
las normas oficiales.

3.17.22. Semillas Puras.—Para todo lo referente a semillas
puras se tendran en cuente las reglas internacionales de ané-
lisis de semilla aprobadas en Bspafia,

En el reglamento correspondiente se indicarin las caracte-
risticas de pureza, poder germinativo y valor real de las dife-
rentes especles y variedades.

3.17.23. Manipulaciones.—Queds permitido el pulimento, gla-
seado o abrillantado de los cereales & los que se haya sometido
previamente & un proceso de descortezado o privacion de sus
capas externas, Se pueden emplear la glucosa, talco y grasas
comestibles, slempre que el aumento de peso por esta operaciin
no sea superior al 0,6 por 100 sobre el peso final

Queda permitido el tratamiento de log granos de cereales con
el anhidrido sulfuroso, stempre que el contenido en 80, no ex-
ceda del 0,04 por 100 sobre el peso final.

3.17.24. Prohibiciones.—Queda prohibido el abrillantado del
arroz con productos que no estén expresamente autorizados en
este Cédigo.

CAPITULO XVIII
3.18.00. Leguminosas
SecCION 1.* LRGUMBRES SECAS

3.18.01. Demominacion.—Con Ia denominacion genérica de
«legumbres secasy se conoceran las semillag secas, limplas y
sanas y separadas de la vaina, procedentes de plantas de la
familin de las Leguminosas, de uso corriente en el pafs y que
directa o Indirectamente resulten adecuadas para la salimen-
taci6n.

31802 Clasificacion.—A efectos de este Codigo se conside-
ran legumbres secas las siguientes:

a) Judia:

Judia comin, «Phaseolus vulgariss, L. exp. Savi
Judia de Espafia o judia escarlata, «Phaseolus multifioruss,
wild.
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Judia de lLima, «Phaseolus lunatuss, L.
Judia carilla «Vigne sinensiss. L

b) Lentejs, ¢Lens sculenta» Moench,

¢) QGarbanzo. ¢Cicer arnetinumy, L
d) Guisante seco «Pisum sativumy», 8.
e) Haba sech, «Vicis Fabaw, L.

1)y Altramuz:

Altramuz bpiarico, «Lupinus Albuss, L.
Altramuz amarillo <Lupinus luteuss L.
Altramuz azul. «Lupinus angustifoliuss, L.

g BSoja, «Glycine Sojas. L., Bub y Luecc.
h) Cacahuete. «Arachis hypogeas, L.

{) Garrofa «Cerawnia siliquay L.

j) Algarroba, «Vicia monanthosy.

8gccION 2.  DERIVADOS

3.18.08. Derivados de leguminosas.—Son 108 productos obte-
nidos por lg elaboracién de legumbres secas, aptos para la all-
mentecién o destinados . servir de materia prima para fabrica-
cién de productos alimenticlos

3.18.04. Clasificacidn.—Los derivados de leguminosas se cla-
gifican en:

a) Legumbres mondadas.
b) Purés de legumbres.
¢) Harinas de legumbres

8.18.05. . Legumbres mondadas.—3on los cotlledones sin te-
gumentos, procedentes de ias semillas secas de leguminosas.

3.18.08 Purés de legumbres—Son los productos obtenidos
por trituracién de las semillas secas de leguminosas mondadas.

3.1807 Harinas de legumbres.—Es el producto resultante de
la molienda de las legumbres secas, despojadas de la parte eor-

tical,

SrcciéN 3.5 DISPOSICIONES COMUNNS

3.18.08. Comdiciones éspociales.—Las legumbres secas y sus
derivados presentarfn un aspecto, olor ¥y sabor norinales, sin
sefiales de haber sido atacadas por hongos, bacterias, lnaecws
4caros o roedores, y su contenido maximo de humedad setd del
18 por 100.

Las caracteristicas tipo seran las que para cada campafia
se fijen oficlalmente, detallindoge la tolerancla en cuanto se
refiere a humedad, cuerpos extrafios. impurezas, manchados,
partidos y malformaciones.

Los purés y harinas de légumbres deberan contener, como
minimo, un 20 por 100 de proteinas, tolerindose méximos del
3 por 100 de grasas y 6 por 100 de cenizas En los purés y ha-
rinas de garbanzos se toierardn un minimo del 17 por 100 de
proteinas y un méximo del B por 100 de grasa. y en la harina
de soja desengrasada un minimo del 40 por 100 de proteinas.

Las legumbres secas ¥ sus derivados que no rednan estas con-
diclones serdn considerados ¢alimento alterado».

3.1800. Prohibiciones.—Queda prohibido:

&) El consumo humeano de las semillas de almortas (género
«Lathyruss») y de los productos resultantes de su elaboracién.

b) El consumo humano de las semillas y derivados que con-
ltz&gan en cantidades téxicas, gluetsidos cianogenéticos y alca-

es.

¢) El consumo humano de los turtos crudos obtenidos de la
extraccion de aceltes de leguminosas.

d) Los tratamientos de las legumbres con pesticidas, en
cusfito no se ajusten a lo dispuesto en los capitulos XXXV y
XXXVII de este Cixdigo y disposiciones complementarias.

3.18.10. Bavasado.—I.0s purés y harinas de legumbres debe-
rén venderse envasados, indicando en el rétulo o etiqueta, ade-
mas de los datos establecidos en e] articulo 2.04.17 de este C6-
digo la easpecie de que procedan, y si son mesclas de varias,
las especies y la proporcién de cada una de ellas. Be autorizga su
mezcla con harinas de cereales, cuando se especifiquen las es-
pecles y su proporcién

3.18.11. Conservacion.—Para la conservacion de los purés
y harinas de legumbres se -tendrim en cuenta las normas espe-
cificadas en el capitulo XX de este Cddigo para las harinas de
cerenles,

CAPITULO XIX
3.19.00. Tuberculos y derivados
8ECcCION 10

3.19.01 Denomunacion —Con la denominacién genérica de
«Patatasy se conoceran los tubérculos procedentes de la planta
«Solanum tuberosums L., sanos. maduros, limpios de tierra u
otras impuresas y que, en su estado natural o debtdamente
conservados. sean aptos para el consumo humsno

3.19.02 Clasifioncion.--A efectos de este Cédigo las patatas
se clasifican en.

PaTaras

a) Patatas frescas
b} Patate~ peladas

3.19.03. Patatas frescas.—Son las que se presentan €n su es-
tado natural para destinarias al consumo humano, pudiendo
ser sometidas previamente a procesos de calibrado seleccién
v lavado Be distinguen dos clases:

a) Patatas corrientes.
b) Patatas de calidad.

La reglamentacion correspondiente sefalard las caracteristi-

cas de cada clase

3.18.04 Patatas peladas.—Son las obtenidas a partir de «pa-
tatas frescas de calidad». a las que se ha despro to de la piel
y acondicionad convenientemente parg mantenerlas durante un
calidm tiempo en buen estado sanitario y con su alto nivel de
[ ad,

3.19.05 Condicionas especiales y tolerancias.—Ademas de las
condiciones establecidas en el capitulo VI, se establecen las si-
guientes:

&) En el almacenamiento de «patatas frescasy se manten-
dran las condiciones ambilentales adecuadas que impidan la ex-
cesiva pérdida de agua, el desarrcllo de organiamos parésitos, el
crecimiento de los brotes o la excesiva acumulacién de azdcares.

b>» Las tolerancias en las «patatas frescass para los residuos
de productos fitoterapéuticos serdn las autorizadas en el capi-
::lr? XXXVII de este Cédigo y reglamentaciones complemen-

as.

¢) En la ela,boracmn de apatatas peladass se podrih em-
plear \nicamente. blangueantes autorizados en las listas posi-
tivas complementarias dei capftulo XXXT de este Todigo.

d) En el almacenamtento y transporte se mantendréd el pro-
ducto a temperatura superior a 5 grados e inferior a 35 grados
centigrado-

3.18.08 Prohibiciones.—Queda prohibido:

a) Tratar las «patatas frescasy con productos que comuni-
quen mal sabor al tubéreculo,

b) El consume humano y la distribucién para el mizmo de
«patatas frescass heladas o que hayan brotado.

BrCCION 24

3.18.07. Derivados.—Bon los productos obtenidos por la ela-
boracién de patatas, aptos para la allmentacién, o destinados
a servir de materia prima para fabricacién de productos ali-
menticlos.

3.18.08. Clagifioncitn.—Los derivados de patatas se clasifi-
can en:

a) Patatas conservadas,

b) Patates deshidratadas.

¢) Patatas congeladas,

d) Patates fritas.

e) Haring de patata,

I} Pécula de patata.

g) QGrénulos y copos de patata.
h) Otros productos

3.10.00. Patatas conservadas.—Son las obtenidas a partir de
epatatas peladass, dispuestas adecuadamente en envases her-
méticos. .

3.19.10. Patatas deshidratadas—Son Ias obtenidas a partir
de «patatas frescass lavadas y peladas o no que han sufrido
proceso técnico de industrializacién hasta reducir su contenido
8CUOs0 a ung proporcidn no superior al 10 por 100 en frio.

319.11. Paiatas congelsdas—Son las preparadas & partir de
spatatas frescass, lavadas, peladas, cortadas en formas diversas,
fritas en aceite o grasa comestible y congeladas; se presentaran

DERIVADOS DE LAS PATATAS

. en envases con clerre de ajuste adecuado para garantizar su

.
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cangervaclon, y distribucion mediante transporte frigorifico hasta
el punto final de venta.

3.19.12. Patatas fritas.—Son las obtenidas a partir de «pata-
tas frescasw, lavadas y peladas, cortades y fritas en aceite o
grasa comestible: se conservarin en envases con clerre de ajuste
adecuado.

3.19.13. Harina de patata.—Es el producto obtenido a partir
de «patatas frescas» mediante pelado, cocido, desecado, molido,
tamizado y conservado adecuadamente en envases con clerre de
sjuste adecuado

3.19.14. Fécula de patata.—Bs el producto obtenido a partir
de «patatas frescase, lavadas, peladas y trituradas, con decan-
tacién y desecacién de los granos de almidén. Se conservard en
envases con clerre de ajuste adecuado.

3.18.15. Gréinulos y copos de paiata.—Son productos obteni-
dos a partir de «patatas frescas», lavadas y peladas, mediante
un proceso de coceion, enfriado y deshidratado de caracteristicas
determinadas. Su conservacién se hari en envases con clerre de
ajuste adecuado.

3.19.16. Otros productes.—Son todos aquellos que por sus ca-
racteristicas de preparacién no estdn incluidos en lag clasifica~
clones anteriores. Deberin ser autorizados previamente,

3.19.17. Condiciones especiales.—Se establecen las siguientes

a) En la preparacién de patatas conservadas, deshidrata-
dss y fritas y copos de patata, se podrin emplear log aditivos
autorizados en las listas positivas complementarias del libro IV
de este Cdédigo.

b) Los «gréanulos de patatay tendran consistencla adecuada
pars convertirse ripidamente en puré cuando se mezclen con un
liquido caliente o hirviendo.

¢). El envase de los «copos de patatar serf opaco, impermen~
ble y suficientemente consistente.

8.19.18. Prohibiciones.—Queda prohibido:
Contenidos de humedad, superiores al 3 por 100 en las «pa~

tatas fritass, al 7 por 100 en la «harina de patatas y al § por 100

en los ¢grénulos y copos de patatan.

SgcciéN 3.4 OTROS TUBERCULOS Y SUS DERIVADOS

3.19.19. Boniatos y batatas.—Son los tubérculos de distintag
variedades de la plants «Ipomes Batatass, L., sanos, maduros,
limplos de tiérra u otras impurezas y que, en su estado natural
o debldamente conservados, resulten aptos para el consumo hu-
mano.,

3.19.20. Chufas.—Son los tubérculos de la planta, «Cyperus
esculentuss, sanos, madurcs, impios de tlerra u otras impurezas,
sometldosonoaunprooesodecalimadoyselecclén que resul-
ten aptos para el consumo humano o elaboracién de horchata.

3.18.21. Clanes de chufas—A efectos de este Codigo se consi-
dera sdlo el tubérculo lavado y seco, distinguiéndose dos clases:

a) Chufs granza.
b) Chufa cosechero o de calldad.

La reglamentacion ccrrespondiente gefinlard las carscteristi-
cas de cada clase.

3.1922. Derivados.—8on los productos obtenidos por la ela-
boracién de boniatos. batatas o chufas, aptos para la alimenta-
cién o destinados a servir de materia prima para la fabricacién
de productos alimenticlos.

Las reglamentaciones correspondientes fijaran las caracteris-
ticas y calidades comercinles de estos productos,

3.19.23. Conservacion.—Desecados en el grado conveniente
los tubérculos o derivados, se mantendréh en condiciones am-
bientales apropiadas que impldan el desarrollo de organismos
pardsitos y la putrefaccién. En todo caso, el contenido de agua
n;i deberi exceder del adecuado para que no se produzean alte-
raciones,

CAPITULO XX

3.20.00. Harinas y derivados
SeEcci6n 1.2+ MOLINERTA

320.01. Molienda o meolturacion.—En lo que respecta a este
capitulo, es la operacion mediante la cual los granos de cereales
y/0 leguminosas, libres de materias extrafias (semillas advent!-
clas, cuerpos extrafios y granos diversos), y debidamente dis-
puestos, son triturados y reducidos a partfculas de diversos ta-
mafios, separables entre si por medios mecfinicos.

3.20.02. Productos de molineria.—8on los productos obteni-
dos por molturacién de los cereales yfo leguminocsas, industrial-
mente limpios, y que se destinen al consumo humano., Se cla-

sifican en dos grupos:

a) Productos Integrados por las sistancias de mejor cal-
dad, procedentes de la parte interna del grano.
b) Subproductos, formados por el resto de las particulas pro-

cedentes del grano.

3.20.08. Grado de exiraccién—Es I8 cantidad de haring de
unas caracteristicas determinadas que se obtiene en la molfu-
racidn de 100 kllogramos de grano limpio, referidos una y otro
al mismo tanto por clento de humedad.
32004 Rendimientos:

Comercial—Es lg cantidad de harina de unas caracterfstl-
cas determinadas extrafda de 100 kilogramos de grano co-
mercial.

Técnico—Es la cantidad de harina de unas carscteristicas
determinadas extraida de 100 kilogramos de grano comercial,
una mw;ez deducidas y separadss del mismo las impurezas o restos
de pla.

32005. Definicién.—Debers entenderse por haring ain otro
calificativo el producto de la molturacién del trigo intustrial-
mente limpio Las harinas de otros ceresles y/o leguminosas
deberan llevar sdiclonado a su nombre genérico el del grano
del cual procedan.

220068. Caraoteristicas de Ia haring.—De modo genérico,
serén lag siguientes:

a) La humedad de ia barina no excederd del 18 por 100.

b) El gluten seco no serd inferior al 55 por 100.

¢) El contenido de cenigzas, insolubles en écido clorhidrico
al 10 por 100, referido a sustancia seca, no serd superior al
3 por 1.000.

La reglamentacion correspondiente especificard el contenido
maximo de acldez y cenizas totales, expresados ambos sobre
sustancia seca para cads tipo de harina,

d) Las harinas estarin exentas de tods clase de impure-
a3, cualquiera que sea su. origen.

3.2007. Harina enriguecida.—Bajo esta depominaciin se in-
cluye 1a haring a ls que e ha adicionado algin producto que
eleve su valor nuiritivo.

8e permite el enriquecimiento de las harinag com los pro-
ductos y en las proporcighes méximas fiJadas en las lstas po-
sitivas complementarias del capitulo XXXVI de este CUddigo, Las
harings enriquecidas deberdn reunir las condiclones exigidas a
lag harinas ordinarias, haciéndose constar en 1s etiqueta de los
envazes el tipo o calidad y su condicién de enriquecids.

32008, Harina scondicionada.—Bajo esta denominacién se
comprende la harina cuyas caracteristicas organocléptiess y plés-
ticas ss modifiquen o complementen para mejorarlas, mediante
?tamimtos fisicos 0 adicién de productos debidamente suto-
rizadon

8e permite el acondiclonamiento de las harinag con los pro-
ductos y en las proporeiones fijadas en las listas positivas com-
plementarias del capftulo XXXIV de este Cédigo.

Estas barinag se expenderin en envases aproplados presen-
tados con etiquets en la que figure de manera clara ¥y blen
visible la leyenda «Harina acondiclonadas, fecha de su en-
vasado y referencia numérica de la autorisacién pars realizar
e! acondicionamiento.

8.20.00. Harina merciada.—Es la resultante de la meszcla de
harinas de diferentes cereales.

Los envases en que se expendan estas harinas deberdn Dlevar
en su etiqueta la leyenda «Haring mezcladas, ¥ seguidamente
Ia especificacién cuantitativa y cuslitativa de las harinas que
los integran.

3.20.10. Harina integral.—Es el producto resultante de la
trituracién del cereal, previa limpieza y acondicionamiento, sin
separacién de ninguna parte de éL

Los envases en que se expendan estas harinag deberan Levar
en su etiquetg, una leyenda en la que figuren las palabras «Ha-
rina integrals, seguidas de la denominaciém del cereal del que
procede.

3.20.11. Harinas alieradas.—Se conslderardn como alteradas,
averiadas y enfermas, todas las que tengan olor anormal, sabor
4cido o en las que el gluten presenta propledades anormales.

3.20.12. Harinas envasadas.—Lo0s envases que contengan ha~
rinas han de llevar obligatoriamente etiqueta en la que, ademds
de los requisitog exigidos en el capitulo IV de este Codigo, se
haran figurar los siguientes:

T B
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@) Leyenda con la psiabra «Harina» y la denominacién de!
oeren! de que proceda la misma.

by Denominacién o tipo comercial de la harina, conforme
a8 las caracteristicas que establezca la reglamentacién corres-
pondiente

¢) Pesc neto dei contenido.

.} En e} caso de harinas enriquecidas o acondicionadas, le-
yenda con e! nombre comercial y denominacién y dosis del adi-
tivo utilizado

¢; Fecha de elaboracion.

) Cualguier caracteristica técnica que el fabricante volun-
tariamente quiera garantizar, y que sea distinta a las correspon-
dlentes al tipo comercial reglamentado

as harinas destinadas para condimentaciéon se expenderan
envasadas.

3.20.13. Almacenamiento.—Para las harinas es de aplicacion
lo establecido, al respecto. en el capitulo VI de este Codigo.

8.20.14. Transporte de harinas.—El transporte de harinas se
podra realizar a granel, si se dispone de medios adecuados, o
envasada en sacos de yute. algodén o papel u otro material
autorizado y destinados exclusivamente a esta finalidad.

3.20.15. Sémolas y semolinas.—Independientemente de otras
caracteristicas que oportunamente se fijardn en el reglamento
correspondiente, los productos procedentes de molturacién de
los ceresles, limpios, libres de restos de sus tegumentos y germen,
se clasificaran. segin su granulosidad, en:

2) 8émola gruesa.—Es la sémoln con granulos de diametro
superior a sels décimas de milimetro.

b) 8émola fina.—HEs la sémola con granulos de dlé.met.ro
eomprendido éntre cuatro y seis décimas de milimetro.

¢) 8Semolina.—EBEs la sémola con granulos de diimetro com-
prendido entre dos y cuatro décimas de milimetro.

3.20.16. Harinas especiales.—Son las obtenidas mediante pro-
cesos especiales de elaboracién, distinguiéndose, a efectos de
este Codigo. las sigulentes:

a) Maltesdas.

b) Dextrinadas

¢) Preparadas.

1) De yuca ¥y otras prooedencias.

Deberain presentarse al consumo en envases con etiqueta en
la jque figurard denominacién que recuerde el proceso especial
seguido para su elaboraci6n o alguna de las caracteristicas dis-
tintivas de estas harinas

3.20.17. Harinas malteadas.—Bon sy obtenidas g partir de
cereales que hayan sufrido un malteado previo. 8e clasificardan
segun el contenido en almidén soluble en agua.

3.20.18. Harinas dextrinadas.—8on aquellas que, por trata-
miento térmico o por adicién de una pequefia cantidad de éacido
no perjudicial, contengan dextrina.

3.20.19. Dextrina.—Es el producto obtenido por tratamiento
técnico de fécula de patata o de mafz y ha de responder g las
sigulentes caracteristicas:

a) Polvo blanco o amarillento soluble en agua fria en pro-
porcioa minime del 25 por 100, calculado sobre materip seca.
2)  Oontenido maximo del 12 por 100 de humedad, 18 por
10.000 de sustancias Insolubles en agua, § por 1.000 de cenizas
¥y acldez maxima del 4 por 1.000, calculada en decldo sulfvirico.
c) Estard exenta de metales pesados.

3.20.20. Harinas preparadas.—Son las mezclas de harinas es-
peclales, con productos lacteos y otras sustanclas nuiritivas.

Estas harinas se designardn afiadiendo las palabras «maltea-
da», tdextrinada» precedidas del nombre «preparadas e indican-
do en los envases los elementos que entran en su composicién.

3.20.21. Harina de yuea.—Obtenida por molienda de la pulpa
lavada y deshidratada de Yuca (Gen. Manihot).

8gcciéN 2.+ JRODUCTOS AMILACEOS

8.20.22. A efectos de este Codigo se establece la sigulente
clasificaclon:

a) Péculas y almidones.
b) Arrurrug.

¢) Teploca.

d) S8agu.

¢) Inulina.

3.2028. Féoulas y' almidones.—Son las materias amilicess
que se obtienen por tratamientos adecundos de determinadas

especies de tubérculos. rizomas, raices mberosa.ar,’gra.nos de ce-
reales v de leguminosas. asi como de otras partes de 1os vege-
tales.

8.20.9¢.
de la «Maranta arundinacea», L.;
na edullss. L., y otras especies.

3.20.25. Taplooa.—Bs .a fécula extraida de la ralz de yuca,
género «Manihots lavada y desecada. en granos durcs e irre-
gulares.

42026 Sagu.-—Es la fécula extraida de
palmera sagu. género «Metroxylony

8.20.27 Inulina.—Es la fécula extraida de ios tubérculos de
la pataca (¢Hellanthus Tuberosum». L), la dalia («Dahlig
pinnatas, Cav) y de las raices de la achicoria (xCichorlum in-
tybuas, L.)

3.20.28. Denominaciones, manipulacion y empleo de mate-
rins amiliceas.—Serin de aplicacién las sigulentes normas:

a; Las denominaciones de fécula ¢ a!midén seran comple-
tadas. en todo caso, con el nombre de la planta de que procedan.

b) E! arrurruz se denominara, indistintamente. con ese
nombre y con el de «almidén de marantax.

c) En la elaboracién de tapiocas se utilizaran procedimien-
tos tecnolégicos que garanticen la eliminacién de sustancias
téxicas.

d) La «inulina» podra utllizarse libremente como materia
prima para la industria.

e) La denominacién de los sucedaneos del «sagu» y de la
«tapioca» se completara con el nombre de la materia prima de
gque procedan

Arrurruz., Son (as féculas extraidas de los rizomas
«Canna cocineas, L.: «Can-

la médula de la

Spcc1i6N 3.2 PRODUCTOS VARIOS

3.20.29. Granos mondados.—8Se¢ conocera con tal nombre a
los granos de cereales, privados de pericarpio, glumas y bréc-
teas por procedimintos mecAnicos. Sus cenizas seran inferiores
al 3 por 100 gobre sustancia seca.

8.20.30. Gtanos perlados.—Son los granos mondados que han
sufrido una operacién destinada a redondear los extremos para
darles una forma mas o menos esférica.

3.20.31. Granos inflados.—Be conocera con este nombre el
producto resultante de ia rotura del endospermo en los granos
mediante procedimientos industriales, que produzca su hincha-
mianto.

8.20.82. Granos machaendos.—8e conocers con el nombre de
granos machacados o aplastados a los productos que resulten de
privarles de parte de su pericarpio por medio de cilindros o por
laminado. La calldad ae estos productos dependera de la pro-
porcién de tegumentos y ceniZag que contengan.

3.20.33. Graflones.—80n los productos resultantes de la tri-
turacién de los cereales limpios y de forma que los fragmentos
obtenidos sean de tamafio mayor que los de la sémola.

8.30.34. Copos de osrenl.—Es el producto resultante de some-
ter a! grano mondado & la accién del vapor de agua, y poste-
riormente al laminado y tostado. Podra llevar ingredientes auto-
rizados.

3.20.35. Goflo.—Es el producto obtenido por tostacién de las
harinas de trigo o maiz o de sus granos someramente macha~
cados con posterior pulverizacién.

S3CCION 4* PRODUCTOS DS PANADERIA

3.20.36. Pan.—Se designard con el nombre de pan al pro-
ducto resultante de la coccién de una masa obtenlda por la
mercla de harina de trigo, sal comestible y agua potable, fer-
mentada por la adicién de levaduras activas. Cuando se em-
leen herinas de otros cereales, el pan se designari con el ape-
ativo correspondiente a lg clase de cereal que se utllice.

3.20.37. Denominaciones.—Quedan permitidas para los ela-
barados con harina de trigo las siguientes denominaciones prin-
cipales:

a) «Pan bregado. de miga dura, espafiol o candeal»—Es el
obtenido mediante elaboracién especial. en la cual es indispen-
sable el uso de cilindros refinadores.

b) «Pan de flama» o de miga blanda.—Es el obtenido con
mayor proporcién de agua que el anterlor ¥ no estd refinado
por cilindros.

¢) «Pan integral» —Con este nombre se designaré un pan
slaborado con harina integral o a partlr de grafiones convenien-
temente tratados.

d) «Pan de Viena» o «pan francésy.-—Se designara con estos
nombres el pan de flama elaborado a base de masa blanda,
entre cuyos ingredientes entran, ademsis de los citados, el azt-
car, la leche o ambos al mismo tiempo.
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“@) «Pan de giutens.—Se designara con este nombre el pan
de harina de trigo enriquecida con gluten en proporeién ne in-
ferior al 30 por 100 de gluten seco.

81 la cantidad de gluten seco fuera superior al 16 por 100
e inferior al 30 por 100, se denominara «Pan glutinado».

f) «Pan especials —Be designara con este nombre tods clase
de pan diferente a las anteriores y que tengs alguna cualidad
caracteristica: no llevar sal. no llevar levadura, llevar grasas
0 algun otro complemento panario o la forma de moldeado.

Otras denominsaciones podran ser autorizadas en las regla-
mentaciones correspondientes.

3.20.38. Caracteristicas del pan.—Las caracteristicas de las
diversas clases de pan, excepto los integrales y de gluten, seran
las sigulentes.

) Color dé la miga: blanca, crema o amarillenta.

) Color de la corteza® dorada, uniforme y brillante o mate,
segun la clase de pan, y estard exenta de manchas.

¢) Olor agradable y suave, exento de rancidez o de cual-
quier otro anormal.

d) Sabor agradable caracteristico: ni agrio ni amargo.

e) La corteza al tacto serda mas o menos fina, segin la clase
de pan, y no debera resultar excesivamente dura, debiendo que-
brarse y crujir ligeramente al hacer presién sobre la pieza.

1) Textura: la miga serd suave al tacto y tendri una tex-
tura de alvéolos finos y gruesos, de paredes delgadas. distribui-
dos regularmente segin la clase de pan,

g) La acidez no serd superior al 5 por 1.000, expresada en
é&cido lactico, referida a materia seca y determinada sobre ex-
tracto acuoso

h) Examen al microscopio: estara exento de granulos de al-
midén de otros cereales, de mohos, de residuos de insectos, hue-
vos o larvas, o de cualquier otra materia extrafia que denote un
deficlente estado higiénico-sanitario.

1) La humedad del pan no podré ser superior del 30 por 100
para los casos a), ¢) y e) del articulo 3.20.37 y del 35 por 100
para los b y @) del mismo articulo.

-8 reglamentaciéon correspondiente fijard los limites méaxi-
mos del contenido de humedad conforme al peso y forma de las
plezas, sin rebasar los limites antes establecidos.

3.20.39. Pan emwriquecido.——Es el elaborado con harinas enri-
quecidas.

3.20.40. Complementos panarios.—En la elaboracién de ar-
ticulos de panaderia y bolleria se permitira la incorporacién a la
masa panaria de las siguientes sustancias alimenticlas:

a) Gluten de trigo seco o humedo, no deshaturalizado.

b) Leche entera, concentrada, en polvo, total o parcialmen-
te desengrasada, o suero .acteo.

¢) - Huevos frescos o en polvo.

d) Haring de leguminosas (soja, habas, guisantes, lentejas
y Jjudias), en proporcién inferior al 3 por 100 del peso de la
harina empleada y la de soja hasta 5 por 100.

¢) Harina de malta o extracto de malta y aziicares comes-
tibles.

f) Grasas comestibles.

g) Esencia de limén y naranja.

h) Cacao, vainilla y otras especias.

Quedg prohibido agregar a los articulos de panaderia y bolle-
ria sustanclasg diferentes a las resefiadas anterlormente.

32041, Agus para panificacion.—E! agua empleada para
elaborar el pan sera potable, y no podra adiclondrsele sustancia
extrafia alguna.

El agua utilizada en las panaderias deberd reunir las condl-
clones anteriores, aunque no se utilice directamente en la ela-
boracién de] pan.

32042. Condiciones de venta.—FE] pan se expenderi en es-
tablecimientos autorizados. Para su venta o consumo directo
hix:;a de los mismos se presentars protegido con envoltura apro-
piada.

En los establecimientos de elaboracién o de venta se obser-
varan especialmente las sigulentes reglas:

a) Las harinas y primeras materias se almacenarin en de-
pésitos que reunirdn las condiclones generales consignadas en
el capitulo VI, sin que se permita el apilamiento en log mismos
locales de elaboracidn.

b) Los productos elaborados que no lleven envolturas de-
berdn tenerse en estantes o vitrinas, protegidos con mediog que
eviten el acceso de insectos y en perfecto estado de limpleza.
No se permitird el amontonamiento sobre e] suelo.

3.2043. Prohibiciones.—Queda prohibide poner a la venta
con la designseclém:

a) De huevo o con nuevo: Los productos panarios que lleven
menos de 150 gramos de huevos frescos o su equivalente en
huevo en polvo por kilogramo de haring empleada.

b) De leche o con ieche: Los productos panarios que lleven
menos de 50 gramos de leche en polvo, 0 sus equivalentes de
otros productos lacteos autorizados, por kilogramo de harina
empleada.

3.2044. Condiciones de transporte.—E] transporte se hars de
acuerdo con lo dispuesto en el capitulo VI, Los productos de
panaderia que no lleven envolturas se haran en bolsas o recl-
pientes apropiados Los vehiculos llevaran dispesitives que eviten
la contaminacién durante el transporte.

3.2045. Pan rallado.—Es el producto resultante de la tritu-
racién industrial del pan de trigo.

F] pan rallado se eiaboraré Gnicamente en las fabricas de
pan y se expendera exclusivamente empaquetado en envases ce-
rrados, ¢on la rotulacion correspondiente.

No se permitc fabricar pan rallado con restos del mismo pro-
cedentes de establecimientos de consumo.

3.20.48. Productos de bolleria.—Son aquellos elaborados de
mass panaria fermentada y cocida a la que se han afladido
complementos panarios en cantidades que modifiquen sug carac-
teristicas basicas.

Secci6N 52 OTROS DERIVADOS DE HARINAS

3.20.47. Pastas alimenticias.—Con este nombre se designaran
los productos obtenidos por desecacién de una masa no fermen-
tada confeccionada con harinas. sémolas finas o semolinas pro-
cedentes de trigo duro o recio («Triticum Durum») o trigo can-
deal («Triticum wvulgare») o sus mezclas y agua potable.

Las reglamentaciones correspondientes determinaran las dis-
tintas calidades de estas pastas, exigiéndose para la calidad pri-
mera que sea elaborada exclusivamente con sémolas o semo-
linas procedentes de trigo duro.

32048. Pastas alimenticlas compuestas.—Son aquellas que
elaboradas exclusivamente con sémolas o semolinas de trigo duro,
se les ha incorporado alguna o algunas de las siguientes sustan-
clas alimenticlas: gluten, huevos, leche, carnes, grasas comestl-
bles, hortallzas y verduras desecadas, sus jugos y extractos, ha-
rina de soja y otras .eguminosas y sal.

Se hari constar esta clrcunstancia en ia etiqueta del envase,
asi como la cantidad afiadida de cada uno de ellos.

1 contenido en sal comestible, expresado en clorure de sodio,
serd Inferlor al 1.5 por 100, calculado en materia seca.

En las elaboradas con huevos, que no sean de gallina, se
deberd hacer constar la naturaleza del huevo empleado.

3.2049. Prohibiciones.—Queda prohibido:

a) Poner a la venta con la designacion de «pastas alimen-
ticias de huevos productos que contengan menos de 150 gramos
de huevos frescos o congelados o 40 gramos de huevo en polvo
entero, por kilogramo de harina, de sémola o semolina,

b) Contener cualquier colorante u otras sustancias no auto-
rizadas en este capitulo.

¢) La venty a granel de las pastas alimenticias.

3.2050. Productos de pasteleria y reposteria.—Son los pro-
dictos no fermentados de diversa forma, tamafio y composi-
cion, considerados de fantasia y elaborados a base de harina
de trigo o de otras procedencias, con féculas, hzticares, grasas
comestibles y otros productos alimenticios.

3.20.51. Manipulaciones y rotulacién.—Sélo podran utilizarse
en su confeccién productos alimenticios que se hallen en perfec~
tas condiciones de conservacion, colorantes incluidos en las
listas positivas y agentes arométicos autorizados en 4.31.16.

Recibirdan nombres adecuados o tradiclonales que no induz-
can s error al consumidor en cuanto a su composicién.

320.52. Prohibiciones.—Queda prohibido:

a) La fabricacién y consumo de productos de reposteria y
pasteleria cuya denominacién no corresponda a su composicidn.

b} La utillzacién de cualguier color que imite el de la yema
de huevo y el uso de agentes conservadores no incluidos en las
listas positivas.

3.20.53. Masas fritas.—Son los productos formados por una
masa integrada por agua potable, harina de cereales y patata,
adicionados o no de levaduras, sal y aztcar, fritos en aceite co-
mestible,
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Podran llevar ademsas .eche, miel, especias, otros productos
alimenticios y los aditivos sutorizados en las listas positivas com.
plementarias de este Codigo.

3¢ denominaran churros, bufitelos, frutas de sartén o con
aquellos otros nombres que correspondan al tipo y forma de
presentaciéon. en sus diferentes variedades.

3.20.54. Manipulaciones.—La elaboracién de las masas fritas
se hara en instalaciones apropladas que rednan las condiclones
que determine la reglamentacién correspondiente.

3.20.55. Polves para productos de confiteria y reposteria.—
Son los formados por una mezcla en la que figuran varias de las

sigulentes sustancias:

a) Harin.. de cereales o de leguminosas.

b) Péculas de cereales. de patata o de otros tubérculos.

¢) -Huevo en polvo

d) Leche en polvo, entera o desgrasada y/o sueros licteos.

e) Frutos secos, deshidratados o enteros.

f) Zumos concentrados de frutas.

g) Vainilla, cacao, canela, extractos de café

h) Especias y aromas autorizados.

1) Colorantes y estabilizadores incluidos en las listas posi-
tivas de este Codigo.

,) Levadura natural o gasificantes autorizados

k) Agzlcares y sal comestible,

1) Grasas comestibles,

3.20.56. Manipulaciones y rotulacién.—Los polvos para pro-
ductos de confiteria y reposteria irdn siempre convenientemente
envasados y etiquetados.

Los productos cuya denominacion indique que contienen leche
o productos lacteos deberan temer, como minimo, uns riqueza
del 10 por 100 de éstos, expresados en materia seca.

Los productos cuya denominacién indique que contlenen hue-
vo, deberan llevar como minimo 150 gramos de huevo fresco
o su equivalente en polvo por cada kilogramo.

Los elaborados deberan contener los elementos correspon-
dientes a su denominacion.

320.57. Prohibiciones.—Quedsa prohibido:

a) El empleo o la adicitn de harlnas de bellota y residuos
de molturacién,

b) Emplear sal comestible en propercién superior al 5 por
100, expresads en cloruro sodico,

3.20.58. Galletas.—~Son los productos obtenidos por la tosta-
e¢ién de una masa elaborada con harinas, grasas comestibles,
aziicares, productos aromaticos diversos, sal y otros productos
alimenticios.

3.20.59. Galleta molida.—Producto resultante de la moltura~
cién Industrial de la galleta de barco, elaborada con masa ga-
letera, sin azlcar, no fermentada y cocida.

3.20.60. Manipulaciones y rotulacion.—Se observarin las si-
guientes normas: )

a) Su denominacién y férmula corresponderi a su compo-
sicion.

1) No contendrén conservadores, colorantes o aromatizan-~
tes no incluidos en las listas positivas de este Cédigo.

¢) Se expenderin envasadas en origen, en paquetes o cajas.

32061. Levadura prensada himeda.—Es el producto obteni-
do por proliferacién del «Saccharomyces cerevisizen, de fermen-
tacién alta, en medios azucarados adecuados.

3.20.82. Caracteristicas, — Las levaduras prensadas tendran
lag siguientes:

a) Color: puede variar del blanco al crema.

b) Olor: caracteristico, agradable y ligeramente alcohélico,
pero no amoniacal repulsivo.

<) Sabor: cast insipido, caracteristico y nunca repugnante.

d) Estabilidad: manteniendo el bloque de levadura en ter-
mostato a 30 grados centigrados, durante un minimo de tres
dias, no debe descomponerse ni desprender olores desagradables.

e) Actividad fermentativa: sera capaz de fermentar los azfi-
cares presentes en la masa y en un tiempo de tres a cuatro horas.
En la reglamentacion correspondiente se indicari el meétodo
«standards de determinacion.

2> Humedad: no superior al 75 por 100,

3) Pureza: no contendri microorganismos patogenos, no con-
tendr. cargas amiliceas, no contendrd otras materias extrafias
& la levadurg,

h) Presentacion: toda pastilla, bloque o recipiente que con-
tenga levadura debera llevar las indicaciones mencionadas en el
capitulo IV y ademis la fecha de envasado en fibrica.

3.20.63. Levadura deshidratada.—Productos obtenidos por la
deshidratacién de levaduras seleccionadas («Saccharomyces ce-
revisiaen) u otras especies (diversas razas y varledades) cultiva-
das en medlos azucarados y nitrogenados apropiados. Puede pre-
sentarse en polvo. granulada o comprimida

3.20.64. Caracteristicas.—Las levaduras deshidratadas tendran
ias siguientes:

.) Humedad: no mas ael 8 por 100 de su peso. . i

b) Cenizas sulfuricas: no mas del 9 por 100, calculado sobre
materia seca,

¢) La materia grasa no sera superior al 4 por 1.000.

1 La cifra de proteina total no seri inferior al 50 por 100,
calculado sobre materia seca.

@) BEstara exenta de almidén, azicares y sustancias extrafias.

3.20.65. Gasificantes.—Son las sustanclas de elaboracion que
se caracterizen por producir gas carbénico sin afectar al gluten
de la pasta de trigo.

Estaran compuestos por productos activos que se incluyen en
las listas positivas de este Cédigo.

3.20.66. Manipulaciones y rotulacion.—Se observarin las si-
guientes normas:

a) Como diluyente de los productos activos utilizados se em-
plearan féculas.

b) Los gasificantes que se utilicen tendran que desprender
al menos 4.500 centimetros ctbicos de gas por cada 100 gramos
de producto en condiciones normales. En la correspondiente re-
glamentacion habran de fijarse las cantidades de gas que habra
de desprender cada uno de los productos que se empleen.

¢) La cantidad de gasificante agregada a cada kilogramo de
harina para su elaboracion posterior debera desprender al menog
1.500 centimetros cubicos de anhidrido carbémico en condiciones
normales, ¥ su excedente de bicarbonato sédico, después de la
reaccién, no seri superior o tres gramos,

d) La proporcién de los distintos gasificantes deberi estar
autorizada.

e) Estos productos estaran finalmente pulverizados y respon-
deran al uso que se indique en el rétulo. .

) Los envases serin apropiados al contenido, inatacables
por las sustancias que entren en la composicion del producto y
los rétuwlos deberan ajustarse a lo establecido en el capitulo IV

de este Cadigo.
(Continuard.)

MINISTERIO DE HACIENDA

ORDEN de 14 de oclubre de 1967 por la que se ex-
cluyen determinados abonos del réghmen previsto
en la Orden ministerial de 18 de agosto de 1961.

Tlustrisimo sejior:

Observadas anormalidades, en cuanto a la naturaleza, en al-
gunas importaciones de ciertos productos declarados como abo-
nos, este Ministerio ha acordado lo siguiente:

le Las facultades potestativas atribuidas a las Aduanas por
la Orden de este Ministerio de 18 de agosto de 1961 («Boletin
Oficial del Estado» del 7 de septiembre) no seran de aplicacién
a las mercancias clasificadas en las partidas arancelarias 31.02
—con la excepcion de ias incluidas en la subpartida 31.02 A—
y 31.05,

Subsiguientemente, no podra ser autorizado e] levante de ta-
les productos de los recintos aduaneros sin el previo conocimien-
to del correspondiente dictamen de Jos Laboratorios de 1a Renta
de Aduanas, cuyos andiisis ze reaiizaran con caricter urgente.

20 La presente Orden entrara en vigor al dia siguiente de
su publicacion en el «Boletin Oficial del Estadon.

Lo que comunico a V. I. pura su conocimiento y efectos.
Dios guarde a V. I. muchos afos,
Madrid, 14 de octubre de 1967—P. D., el Subsecretario de

Hacienda, Luis Valero,

Ilno. Sr. Director general de Aduanas,
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PRESIDENCIA DEL GOBIERNO |

CONTINUACION del Codigo Alimentario Espaitol,
aprobado por Decreto 2484/1967, de 21 de sep-

tiembre.
CAPITULO XX1

3.21.00. Hortalizas y verduras

SeccION 1.» HORTALIZAS, VERDURAS Y LEGUMBRES

3.21.01. Productos horticolas.—Con la denominacién genéri-
ca de «Hortaliza» se designa a cualquier planta herbacea horti-
cola en sazén que se puede utilizar como alimento, ya sea en
crudo o cocinada.

La denominacion de «Verdura» distingue a un grupo de horta-
11zas en las que la parte comestible est4d constituida por sus 6r-
ganos verdes (hojas, tallos o inflorescencias), y la de «Legumbres
frescas» a los frutos v semillas no maduros de las hortalizas le-
guminosas

3.21.02. Clasificacion de las hortalizas.—A efectos de este Co-
digo se establecen las tres clasificaciones sigulentes:

a) Por la parte de ia planta a que pertenecen: Frutos, bulbos,
coles, hojas y tallos tiernos. inflorescencias, legumbres verdes,

pepénides, raices y tallos jovenes.
» Por su forma de presentacion al consumidor: Hortaliza

fresca, desecada deshidratada y congelada.
¢) Por su calidad comercial: Las que determine la reglamen-

tacién correspondiente

3.21.03. Frutos.—S8e distinguen, entre otras, las sigulentes es-
pecies y variedades botanicas para el consumo:

Nombre generalizado Nombre cientifico

Solanum Melongena, L.

Berenjena ......ccececcsnieseereennenes

Guindilla ....ccccccevvrensirerncnnenn. Capsicum annuum, L., var. fas-
ciculatum y conoides, Bailey.

Maiz dulee .....cccoreeeveccicennen... | Zeg mays, var. saccharatum,

Pimiento dulce .........cocrveeeennee. | Capsicum annuum, L., var. gro-
sum, Bailey.

Pimiento picante ........... ceeeien Capsicum annuum, I, var. lon-
gum, Balley.

321.04. Bulbos.—Se distinguen, entre otras, las siguientes es-
pecies ¥ variedades botanicas para el consumo:

Nombre generalizado Nombre cientiflco

Brocull

Brocull americalla ....ccoeeere

Col de MIlAn ...cccvervcirassosesensns

Disposiciones generales

Nombre generalizado Nombre clentifico

Brassiea oleracea, L., var. bo-
trytis, f. cymosa, Duch.
Brassica oleracea, L., var ita~

Tesvesssssacrverenrnassone:

lica, Planck.

Col de Bruselas .......c..ceeeeesss.. | Brassica oleracea, L., var. gem-
mifera Zenker,

Coliflor ........ccccrnecenencanerseneesss. | Brassica oleracea. L., var. bo-

trytis f. cauliflora, Duch.
Brassica oleracea. L., var. bul-

. lata, D. C.

Lombarda .....ccoveesssesesscserenes,. |- Brassica oleracea, L., var, ca-
pitata f. D. C.

Repollo ... . |} Brassica rubrs oleracea L,
var. capitata £. alba, D. C.

CBOTAEs) ...covrerersrevivereenansensens | Hibridos de coliflor y de bro-
cull,

e e

3.21.06. Hojas y tallos tiernos.—Se distinguen, entre otras, las

siguientes especles y variedades para el consumo:

EspInaca ......ccrecesecscnnrsesensone.

Lechuga
MASHULTIZO ..ovcererenrrvrnvorsvsancsaras

Alcachofa (alcaucil)

Nombre generalizado Nombre cientitico

Rumez actosa, L.

Aceders ... .
ACEIZR ...conricrerirmsncrrerannnnnnnnes. | Beta vulgaris, L., var, Cycla, L.
Achicoria . .. | Cichorium Intybus, L. :

Nagturtium officinalls, R. Br.
Borrago officinalis, L.
Cynara Cardunculus, L.
Cichorium Intybus, L.
Cichorium Endivia, L.
Spinacia oleracea, 1.
Brassica Napus, L.

Lactuca sativa, L

Lepidium sativum, L,

Grelos ... .

321.07. Inflocescencia.—Se distingue, entre otras, la siguiente
variedad de consumo:

Nombre generalizado Nombre cientifico

Cynara Scolymus, L,

Alllum sativum, L.

Ajo .een
Cebolla Allfum cepa, L.
Puerro Allium porrum, L.
Cebolleta francesa .... Allium flstulosum, L.
Chalote Allilum ascalonicum, L.

3.21.05. Coles.—Se distinguen, entre otras, las sigulentes es-
pecies y variedades botanicas para el consumo:

Nombre generalizado Nombre cientffico

Brassica oleracea, L., var, ace-
phala, D. C.

*

Tirabeque

3.21.08. Legumbres verdes.—Se distinguen, entre otras, las
siguienteg egpecies y variedades botinicas para el consumo:

Nombre generallzado Nombre cientifico

Pisum sativum, L. var. vulga-
re, L.

Vicia Faba, L. var. mayor L.

Phaseolus vulgaris, Savi.

Pisum sativum, L., Var. macro-
carpon, Ser.

e e et
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8.21.08 Peponides.—Se distinguen, entre otras, las sigulentes
especies y variedades botanicas para el consumo:

e ——————————— e e —

Nombre generalizado

Nombre cientifico

Calabaza

............................

Cucurbita pepo, L. var. medu-
Iusa, Alef

Cucurbita pepo, L

Cucurbita méaxima, Duch.

Cucumis sativus, L.

3.21.10. Raioces.—Se distinguen, entre otras, las siguientes es-
pecies v varledades botanicas para el consumo.

B ———te et

Nombre generalizado

Nombre cientifico

Achicoria
Apilo
Colinabo

Colirrabano
' Chirivia

Escorzoners (salsifi negro) ...
Nabo

...........................
.................................
.....................................

Rabanito

..............................

Cichorium Intybus, L.

Aplum graveolens, L.

Brassica oleracea, L., var. na-
pobrassica, L.

Brassica oleracea, L.. var. cau-
lorapa, L.

Pastinaca sativa, L.

Scorzonera hispdnica, L,

Brassica napus, L., var scu-
lenta.

Brassica rapa, L. var. sculenta.

Raphanus sativus, L., var. ra-
dicula.

Raphanus sativus, L., var
Alba.

Raphanus sativus, L., var
cruenta, L.,

Tragopogon porrifolius, L.

Dacus carota, L., var. satlva.
D. C.

32111
gulentes variedades de consumo:

e

Nombre generalizado

Tallos jévenes.—Se distinguen, entre otras, las st

Nombre clentifico

Apilo
Esparrago de huerta y triguero

......................................

Aplum graveolens, L.
Asparagus officinalis, L.

e ———

3.21.12. Condiciones generales. —Las hortalizas destinadas

Oronja, auriola (Norte, Este y

para el consumo en fresco, para la desecacién o deshidratacién,
para la congelacién y para la elaboracién de derivados y con-
servas, reunirin las sigulentes condiciones:

a) Estaran recién recolectadas, o en perfectag condiciones
de conservacién, desprovistas de humedad exterior anormal y
sin olor ni sabor extrafios.

b) Bstar exentas de leslones o traumatismos de origen fisi-
co o mecanico que afecten a su presentacién o apariencia.

¢) Estar exentas de artrépodos, gusanos, moluscos y de
partes o excrementos de cualquiera de ellos

d) Estar exentas de enfermedades criptogdmicas.

e) Estar libres de partes marchitas y de materias extrafias
adheridas a su superficie. '

f) Estar exentas de agentes microblanos patégenos.

g) No tener impurezas de pesticidas en proporcién superior
a los limites de tolerancia que este Cédigo establece.

321.13. Almacenamtento y transporte.—En el almacenamien-
to y transporte de hortalizas, verduras y legumbres, ademas de
las condiciones generales establecidas en el capitulo VI de este
Codigo, se observaran las siguientes:

a) Los lugares donde se almacenen no podrén utilizarse si-
multineamente para fines que constituyan un foco de contami-
nacién por gérmenes, residucs de pesticidas o de fertilizantes.

b) Se evitara el apilamiento y transporte, a granel, sin pro-
teccidn alguns entre ellas y el suelo y paredes.

¢) Los vehiculos donde se transporten no podran utilizar
se simultaneamente para llevar otros productos que puedan ori.
ginar contaminaciones o alteraciones en sus caracteristicas.

3.21.14. Hortalizas desecadas.—Son las privadas de parte de
agua de constitucion. por exposicién al alre y radiacién solar.

3.21.15. Hortalizas deshidratadas. — Son las desecadas por
procedimientos tecnolégicos apropiados.

321.16 Mezcla jullana o de hierbas.—FEs !y mezcla de horta -

lizas cortadas y desecadas o deshidratadas.

Los diversos componentes requeriran el mismo tiempo de re-
mojo y coccidén.

3.21.17. Condiciones generales para los productos desecados
v deshidratados.—Se establecen las slguientes:

w) Procederan de nortalizas, verduras o legumbres recién
recolectadas o en perfectas condiciones de conservacién, sanas
y limpias. privadas de pedunculos. partes lefiosas. flbrosas o
da?adas y. en general. de las que usualmente no sean comes-
tibles. ’

) Aquellas que lo precisen se cortaran en formas finas que
aseguren mejor desecacion’

¢) Como tratamientos previos a la desecaciéon se admiten
la lejia callente y el anhidrido sulfuroso gaseoso o en disolucién,
pero nunca el residuo que quede de este dltimo en las hortalizas
v verduras sera superior a 12,5 gramos por 1.000 en peso.

d, No podran contener mas del 12 por 100 de agua, del
10 por 100 de cenizas totales ni del 15 por 1.000 de cenizas so-
lubles en acido clorhiarico.

e) La capacidad de reconstitucién para cada clase de pro-
ducto desecado se establecera en las reglamentaciones comple-”
mentarias

) El envasado se hara en condiciones que aseguren unsa
perfecta proteccion de la humedad y del contacto directo con
el aire.

3.21.18. Hortalizas y verduras congeladas.—Son las sometidas
a brocesos tecnolégicos adecuados con disminucién de tempera.
fura hasta grados inferiores al de congelacién

Las hortalizas y verduras congeladas habréan de cumplir las
normus generales del articulo 3.21.12 y las especificas que se
sefialen en las reglamentaciones correspondientes

SECCION 2.2 HONGOS O SETAS

3.21.19. Hongos o setas comestibles.—Se distinguen las si-
gulentes varledades de consumo; espontineas o cultivadas en
Espafia:

Nombre generalizado Nombre clentifico

Centro) ... Amanita caesares, P,
Cogomat (Catalufia y Nava-

[ 5 o R ST PR Amanita alba, Lam.
Pantinella (Norte, Este y Cen-

1.0 ) I U Amanita vaginata, Lam,

Amanita ampla, Bulet.

Seta (Navarra)
Amanita Spissa, P.

Seta (Centro y Oeste)
Boleto. Rebellon (toda Ia Pen-

insula)
Boleto (Norte, Centro y Qeste).
Boleto negro (Norte)
Cantarelo
Seta (Norte, Este y Centro) ...
Manitas (Norte, Centro y

Oeste)
Seta (Pirineos)
Muceron. Moixarnon (Norte y

Boletus edulis, Bull.
Boletus luteus.

Boletus aereus, Bull.
Cantharelus cibarius, Fr
Clavaria Flava, Fry.

Clavaria coralloides.
Clavaria amethytina, Scop.

Este) .coiviiiiiiiiiiieeieea Clitopilus prunulus,
Oreja de gato (Pirineocs, Centro

Y NE) e Helvella crispa, Fr.
Oreja de Judas (toda la Pen-

fnsula) ... Helvella lacunosa, Ajz.
Hongo pimentero (Norte, Cen-

tro y Este) ... Lactarius piperatus, Fr.
Niscalo. Rovellén (toda 1a Pen-

fnsula) ... Lactarius deliclosus, Fr.
Cagarria. Colmenilla (toda la

Penfnsula) ......................... Morchella esculenta, P.
Colmenilla (Centro) Morchella conica, P.

Morchella deliclosa, Fr.

Colmenilla (Centro y Sur)
Psali6ta campestris, Fr,

Champifién (cultivado)
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““Membre generailzado Nombre clentifico

Psniiota arvensis, Schoff,
Psali6ta pratensis, Schoft
Psalidta sylvatica, Schiff.

Seta (toda la Peninsula)
Setg (Pirineos y Oeste) ...
Cusagréas (Catalufia v Vascon-

gadas)
Seta (Norte y NE.
Seta (Norte y Pirineos)
Seta (Norte. Centro Hste y

Qeste)
Perrochico (Norte y NE.)
Trufa francesa
Trufa negra (toda la Penin-

SUIRY oo
Criadilla de tlerra (toda la

Peninsuia, excepto el Norte)
Monegrillo (Sur)

Russula alutacea, Fr.
Russula cyanoxantha, Fr
Russula virescens. Fr

Tricholoma equestre, Fr,
Tricholoma Georgli, Pr.
Tuber melanosporum, Vitt.

Tuber brumale, Vitt

Tuber cibarflum, Bull
Tuber albidum, Caes.

3.21.20. Condiciones especiales para setaa.—Para que las setas
puedan destinarse ai consumo deberin reunir, ademds de las
condiciones generales que sefiala el articulo 2.21.12 las especia-
les siguientes: .

a) Autorizacion para el consumo, previo examen facultativo
J) Presentarse enteras: no pudiendo venderse mezcladas

varias especles
¢} En perfecto estado de conservaciom.

La reglamentacion correspondiente contendra catdlogo de !as
setag silvestres que en cada regién pueden destinarse al con-
sumo en fresco, asf como normas para su recoleccién, circula-

cién y venta

32121, BSetas venenosas.—Se prohibe la venta y consumo de
todas aquellas especles reconocidas como venenosas o sospecho-
sa8. En principio. se consideran peligrosas para el consumo,
ademds ‘de las no citadas en el articulo 3.21.19, las especies es-
ponténeas sigulentes:

Nombre cientifico:

Amanita phalloides, P.; Amanita citrina, Sch.; Amanita viro-
sa, Fr., Amanita muscaria, P.; Amanita pantherina, P,;
Amanita verna, P.: Amanita umbrina, P.. y Amanita vene-
nats, Cem

Boletus flavus, Quell.; Boletus cyanescens, Bull, Boletus pipe-
ratus, Bull.; Boletus luridus, Bull.; Boletus porphyrosporus,
Pr.; Boletus purpureus, Fr.. y Boletus satanas, Dill.

Cantherellus aurantiacus, Fr

Coprinus atramentarius, Fr.

_#Entolome clypeatum, Fr., y Entoloms lividum, Fr.

Hygrophorus conicus Fr., e Hygrophorus coccineus, Fr.

Hypholona fssciculare. Huds.

Inocybe rimosa, Fr.

Lactarius torminosus. Scn

Leplota cristata Bolt y Leplota helveola, Pr.

Myeena purs Fr.

Phallus stypticus, L., y Phallus impudicus, L.

Psalliota xanthoderma, Fr.

Pleurotus olearius, Fr.

Ruﬁ:hﬁr rubra, Pr.; Russula emetica, Schiff;

, Pr.

R.ussul;r furcata, Fr.; Russula foetens, Fr., y Russuls pectina-
ta, Fr.

Scleroderms verrucosum P.

Tricholomg buffonium, Fr.; Tricholoma fucatum, Fr.; Tricholo-
ma aestuans. Fr., y Tricholoma Schumacheri, Fr.

Russula fragi-

32122 Betas desintoxicadas.—Queda terminantemente pro-
hibido el tratamiento de las setas venenosas para privarlag de
sus principios activos y su ulterlor venta o consumo,

3.21.23. Setas desecadas y deshidratadas.—S6lo podran so-
meterse a estos tratamientos Iaa especies comestibles que hayan
sido reconocidas facultatlvamente y sean apropledas para
este fin,

8a permite el tratamiento con agentes de blanqueo autorize.
dos en este Cédigo,

No ae permité el uso de sales de estafio.

SgcciON 3.4 DERVADO® DE HORTALIZAS ¥ VERDURAS

32124 Encurtidos.—Son ias hortalizas y verduras que deg-
pués de haber sido curadas en salmuera o de haber sufrido una
fermentacion lactica se conservan .en vinagre y sal con o sin
adicivn de aziicares o condimentos (gencurtidos acidoss) o en
vinagre con azucares y condimentos («encurtidos dulcess®)

“,08 encurtidos se ajustaran a las condiclones sigulentes:

a) Todos los ingredientes cumpliran las exigencias de este
Codigo para cada uno de ellos.

b) No contendran anhfdrido sulfuroso, sulfitas bisulfitos o
metabisulfitos en cantidades superiores a las sefialadas en laa
listas de tolerancia de este Codigo, aun cuando las hortalizas,
verduras o legumbres otilizadas hayan side tratadas con alguno
de ellos.

¢) No contendran cobre ni ningin ofro metal téxico en
mayor proporcion que la sefialada en las listas de toleranciag
de este Cddigo.

d) La acidez no debera ser inferior al 2 por 100 en #4cido
acético, y el cloruro-sédico no deberi ser menor del 2,5 por 100,
con excepcién de los encurtidos esterilizados en sus propios

envases,
32125 Chucrt—Son las diversas variedades horticolas de

1a «Brassica olerdceas, L., sometidas a un proceso tecnolégico

adecuado de maceraciéon y fermentacion lactea, con 2 a 3 por
100 de sal y condimentos. El chucrut debe presentar buen estado
de conservacién, de sabor acldo caracteristico con una acidez no
inferior al 1 por 100, expresada en acido lactico.

Para su obtencién ha de partirse de hortalizas que se ajusten
a las condiclones generales del articulo 3.21.12; deblendo ajus~
tarse los demss ingredientes a las exigencias de este Cédigo
para cada uno de ellos.

08 recipientes donde se someta la hortaliza al procese de
fermentacion se instalarin en locales adecuados, renovindose
cada vez el liquido que cubre la masa por una salmuera previg~
mente hervida.

3.21.28. Extractos de verduras, legumbres y hortaliza.—Son
productos obtenidos por extracciéon de estas materias con o sin
ayuda de agua potable y ulterior concentracién hasta la consise
tencia adecuada.

CAPITULO XXII B
3.22.00. Frutas y derivados
Srcciéw 1% PRUTAS o

32201, Definicion y caracteres de la fruta—Con la denomi.
nacién genérica de frutas se comprende o efectos de este Co-
digo, el fruto, la Infrutescencia, la semilla., o las partes carno-
sas de Organos florales, que hayan alcanzado un grado adecuado
de madurez y sean propias para el consumo humano.

Las frutas frescas asp presentarian pars el consumo enteras,

sanas y limpias, exentas de toda humedad externa anormal ¥y
careeeré.n de olor o sabor exirafios. Deberin presentar aspecto
y desarrollo normales, segin lg variedad, estacion y zona de
produccion.

3.22.02. Fruts sm—E& la fruta que no posee sefiales evi~
dentes de haber side atacada por hongos, bacterias, virus, insec-
tos, dcaros, roedores aves o sufrir cualquier otra lesién de
origen fisico o mecAnico que afecte g su integridad. No presen-
taran sefinles de descomposicidén, aunque sea de forma parcial.
Las reglamentaciones correspondientes sefialarin las toleran~
ciag admitides a este respecto.

3.2203. Frute limpis.—Eg Ia fruta que presenta su epider-
mis libre de cuerpos extrafios adheridos a su superficie Tampoco
deberan contener residuos de productos empleados en su tra~
tamiento en cantidad superior a los limites de tolerancia sefia-
lados en este Cédigo

322.04. Mndwrezs comercial.—Es el estado que precede a I
maduracion fisiolégica de la fruta y que permite que los frutos
puedan soportar el transporte y manipulacién, ser almgcenada
en buenas condiciones hasts el momento de su consumo y res-
ponder a las exigencias comerciales que se establescan em el

' oportuno reglamento.

32205. Clasificacion de las frotas.—A efectos de este Codigo
se establecen las tres clasificaciones que seguidamente se se«

falan:
a) Por su naturaleza, frutas carnosas, secas y oleaginosas
b) Por su estado. frutas frescas, desecadas, deshidratndas

y congeladas.
¢) Por su calidad comercial, 1as que se determinen en cads

caso por la reglamentaciéon correspondiente,

r
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?2&06 Frutas carnosas.—Son aquellas cuya parte comesti-
ble posee en su composicion cuando menos el 50 por 100 de agua
Se distinguen entre otras las sigulentes especies de consumo:

W

Nombre generailzado

Nombre cientifico

ciaessseartvessantrendnestntinia

Acerola ..
Aguacate .......
Albaricoque ....cc.ecieenee
Arandano . e
Azufaifa
Bergamota
Breva (primero de los dos fru-

tos anuales de la higuera) ..
Calabaza para dulce

Casis (grosella negra)
Cereza .
Cidra

Ciruela

.............. ernesasesessvirnrea.

Granadi .coceercsrisanensiins
Granadilla ...c.ceceecnenen
Grosella .........
Guanédbana .
Guayaba
Guayabo
Guinda
Higo (segundo de log frutos de
la. higuera)
Higo chumbo ..

....... Gertesanssrsensanranans

Melocoton
Melén .......

Membrillo .
Mora ..o
Naranja agrift ....cccocecennencsanese
Naranja dulce ........ccoccveecvrencee

ervectvavcscansvenssasnnransnse

Platano ....
Pomelo ..
Sandfa .....
Tamarindo ....cceeeecesesnee
Tomate . ....ccecerrsessnerasee

sssssssecesounssrornsnens

Crataegus azaroius, L.
Persea americana, Miil
Prunus armeniaca, L.
Vaccinium myrtillus, L.
Zyzyphus vulgaris, Lam
Cltrus Bergamia Risso

Ficus carica, L,

Cucurbita ficifolla, W. y Cu-
curbita maxima., Duch.

Diospyrus Kaki L

Ribes nigrum, L.

Prunus avium. L,

Citrus Medica. var macrocar:
pa Risso.

Prunus domestica, L

Annona Cherimolia, Mill.

Phoenix dactylifera. L

Rubus ideaeus, L.

Fragaria vesca, L.

Fragaria elatior, Ehrh.; P. Vir.
giniana, Duch: F. Chiloensis
Duch. '

Punica Granatum, L.

Passiflora quadrangularts, L.

Ribes sp

Annona muricata, L.

Annona squamosa, L.

Psidium guajava, L.

Prunus cerasus, L,

Ficus carica L.
Opuntia sp.

Citrus limetta, Anet.
Citrus limonis, Osbeck.

. Arbutus Unedo, L,

Citrus deliciosa, Ten.

Mangifera indica, L.

Pyrus Malus, L.

Crataegus pubescens, Stued.

Prunus persica, Sieb y Zuce

Cucumis Melo, L.

Cidonia vulgaris, Pers.

Morus nigra, L.

Citrus Aursntium, L.

Citrus sinensis, L.

Mespilus germanica, L.

Eriobotrys japonica, L.

Carica Papaya, L,

Pyrus communis, L., y otras es-
pecies.

Ananas sativus, Schult.

Musg paradisiaca, L.

Citrus decumana, L,

Citrullus vulgaris, Schered.

Sorbus domestica, L.

Tamarindus indica, L. .

Solanum lycopersicon Mill

Vitis vinifera, L.

Rubus fruticosus, L.

32207. Frutas secas o de ciscarn.—3on aquellas cuya parte
comestible posee en su composicion menos del 50 por 100 de
agua. Se distinguen las sigulentes variedades de consumo:
b e gl

Nombre generalizado Nombre clentifico

Prunus Amygdalus, Stokes.
(Amigdalus comunis.)

Corylus Avellana, L.

Castanes vesca, Q.

Juglans regia, L.

Caryla olivaeformis, Koch,

AlMendra, ........occvveerevessinnennens
Avellans ..........ccreeensersaseacsven

M R R T A PR PP P Y TR L NS AN

Nuet de MAISEA ......cocvvernivesnes

IRERT IR TR SV I TR

Pinus Pinea, L.

.as frutas secas. ademas de presentarse al consumidor en su
forma natural con o0 sin cascara pueden adoptar las sigulen-
tes formas.

1. Almendra tostada. Bs ia almendra que ha sido sometids
a la accion del calor seco hasta incipiente consistencia vitrea,
conservandc e tegumento seminal (o pleD

2. Almendra pelada: Bs la almendra tostads o 'a que pre-
viamente se ie ha desprovisto del tegumento o pilel

3. Almendra salada: Bs la almendrg tostada con sal.

4. Almendra pelada y salada. Es la almendra pelada & &
que ve ha afadido sal durante la tostacion

5. Almendra repelada: By la que sin tostacién ha sido des-
provista del tegumento o piel

8. Avellana tostada. Es la avellana pelada o no. sometidsa al

calor seco.

7. Avellana salada. Es |- avellana tostada en pregencis de
sal

8. Castana asada. Bs la castafia sometida a ia accion del
calor seco. '

9. Castaria pelada: Es la castafia asada despojada de los te-
gumentos que la recubren

En las Reglamentaciones correspondientes se fijaran las cla-
ses comerciales de cada uno de estos productos.

3.2208 Frutas y semillas oleaginosas.—Son aquellas emplea-
das para la obtencién de grasas y para el consumo humano.
Entre otras se distinguen las sigulentes especies y variedades
botanicas:

Rttt e e e e e )

Nombhre generalizado Nombre cientifico

Aceituna 0 oliva .....cccecinnnen. Olea europaea sativa, Hoffg.
Link.

CacahUele ..........ccocvmeecvncnnnes Arachis Hypogea, L.

COCO .ovvviveinneniens Cocos nucifera, L,

Girasol ................. ... { Hellanthus annuus, L.

Sésamo o ajonjoli ......ceeeeeeeee.. | Sesamuna orientale, L.

.as frutas y semillas oleaginosas, ademas de presentarse al
consumidor en su forma natural. pueden adoptar las siguientes:

Aceftunas verdes. Obtenidas de frutos verdes cogidos du-
rantc el ciclo de maduraeciéon, antes del envero, cuando han al-
canzado su tamafic normal

Aceitunas d. color cambiante. Obtenidas con frutos de co-
lor reosado. rosa vinoso o castaflo, cogido antes de su completa
madurez. sometidos o no a tratamiento alcallno y listos para
consumo.

Aceitunas negras. Obtenidas con frutog firmes, casi madu-
ros, tratados con lejia y, tras oxldaciém natural conservados en
salmuers y/o esterilizacion, pasterizacion y/o adicién de produc-
tos conservadores autorizados. '

Aceftunas partidas. Obtenidas mediante el tratamiento de
frutos enteros. frescos o previamente tratados con salmuera y
sometidos a un procedimiento destinado a abrir la pulpa sin
fracturar el hueso, que permanece entero en el fruto,

Aceitunas rellenas. Es la aceituna verde privada del hue-
so y rellena con un producto adecuado (pimiento, anchoa, acei-
tuna, cebolla almendra. apio, etc.). Los rellenos de estas acei-
tunas han de ajustarse a las exigencias de este C4digo para cada
uno de ellos por separado.

La reglamentacién correspondiente estableceri los tratamien-
tos autorizados de aplicacién en las aceitunas y las caracteris-
ticas de los distintos tipos.

Las aceitunas no podran exponerse para su venta al publi-
co en recipientes destapados. Los liguidos de cobertura para las
aceitunas a granel o conservadas en recipientes con clerre de
ajuste adecuado se ajustaran a las normas establecidas en este
Codigo y reglamentaciones correspondientes; no pudiendo con-
tener otros fijadores de color ni otros agentes conservadores que
los autorizados en las listas positivas complementarias de este
Codigo ’

Cacahuete tostado. Es el cacahuete que ha sido sometido a
la accién del calor seco. conservando el tegumento seminal.

Cacahuete tostado y pelado. Bs el cacshuete tostado despro-
visto del tegumento seminal

Cacahuete tostado, pelado y salado. Es el cacahuete tostado
y desprovisto del tegumento seminal en presencia de sal

Coco molido, Eg el producto resultante de la molienda o tri-
turacion industrial de la parte carnosa blanca, comestible de
Cocos nucifera L.
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4l cocu molldu se expenaera empaquetado en bolsas cerradas
En las mismas figurard la razon social o nombre del fabricante
v sitio de elaboracién

Semillas de girasol tostadas
tida a la accién del calor seco

Semillas de girasol tostadas y saladas.
sol tostada en presencia de sal

3.22.00. Fruta fresca.—Es la destinada al consumo inmedia-
to sin sufrir tratamiento algunc que afecte a su estado na-
tural.

Los frutos deben de haber sido recogidos a mano o con apa-
rato recolector adecuado, y en el momento de la recoleccién
deben tener la madurez comercial adecuada para que se pre-
senten al consumidor en condiciones normales

No deberan contener residuos de pesticidas superiores a los
tolerados en los capitulos XXXV y XXXVII de este Codigo, ni
seran tratados con productos que no estén autorizades en el
mismo ‘

Las frutas carnosas que no hayan alcanzado la madurez ade-
cuada y se destinen a la industrializacién, deberan expenderse y
almacenarse, independiente y aisladamente, de las frutas madu-
ras para consumo directo, debiendo colocarse bien visible un
letrero que indigue el estado y destino de las mismas

3.22.10. Fruta desecada.—Es el producto obtenido a partir de
frutas frescas, a las que se ha reducido la proporcién de hu-
medad por la accién natural del aire y del sol

Las frutas destinadas g la desecaclén deberan ser limplas y
sanas, y haber alcanzado la maduracion adecuada, tendrén el
aroma, color y sabor caracteristico de la variedad.

Como tratamientos previos -a la desecacién se admitirdah la
lejia callente y el anhidrido sulfuroso gaseoso o en disolucién,
pero nuncsa el residuo que quede de este ultimo en la fruta seri
superior a 12,5 gramos por 1.000 en peso.

Los tratamientos previos inmediatos a ia desecacién emplea~
dos pars las pasas de Denia se daran exclusivamente con lejia
de sosa chAustica del 1 al 7,5 por 1.000 en peso, o con lejias de
carbonato de sodio, en una proporcién que no exceda del 5 por
1.000 en peso.

Se prohibe desecar frutos desechados para el consumo en
fresce que estén enfermos o tengan dafio fislco, mecanico o pa-
rasitario, as{ como los que estén insuficlentemente maduras.

Las reglamentaciones que se establezcan para cada clase de
fruta detérminarén los limites maximos de humedad en cada
CBS0.

3.22.11. Tipos de fruia desecada.—Las frutas desecadas de
consumo. entre otras. son las sigulentes:

1, Aceituna pasa u oliva pasa.

2. Albaricogque desecado: Ge puede presentar entero o en mi-
tades con o sin hueso.

3. Castafia desecada o pelgdc: Bs la desecada libre de! me-
socarpio y tegumento.

4. Ciruela pasa: Es la ciruela entera desecada naturalmente.

5. Dadtil: Se distinguen, entre otras, las clases: «jugosas o
blandos» y «secos o durose, segun su contenido en agua.

8. Higos-pasa: Seglin e] color de su epidermis pueden ser
«blancos» y «negross. 8¢ pueden presentar en forma redondes-
da, aplanada, prensados en hileras compactas vy adicionados o
no de sustancias autorizadas.

7. Manzanas desecadas: Ce pueden present&r con o sin pilel,
enteras, seccionadas longitudinalmente o en tiras.

8. Medallones: Melocotones desecados sin piel ni huesos,
que han sido aplanados pars cerrar el hueco del hueso. tomando
la forma de un disco.

9. Melocotones deshuesados en mitades: Son los melocoto-
nes desecados, sin hueso, con o sin plel, partidos longitudinal-
mente por la mitad 8e indicara en el envase, con un rétulo.
cuando Se expendan a granel la presencia o no de plel

10. Melocotones en tiras: Son melocotones sin plel ni hue-
56 que han sldo cortados en tiras o lonchas largas y luego de-
secados.

11. Pelones o melocotones con hueso: Son los melocotones
desecados sin plel, pero con hueso.

12. Peras desecadas: Antes de su desecacién pueden so-
meterse a la accién del anhidrido sulfuroso gaseoso o en disolu-
cién (sulfitos o metablsulfitos). Se presentan con o sin piel,
seccionadas longitudinalmente en mitades o en tiras.

13. Uvas pasas: Se presentan en racimos o en Lranoa suel-
tos. Ademés de la denominacién de «uvas pasass, podran llevar
el nombre de la variedad de que procedan.

$.2212, Fruta deshidratada.—Es el producto obtenido & par-
tir de frutas carnosas frescas a las qQue se ha reducido la pro-

s Ja semilla de girasol some-

Bs la semilla de gira-

porcion de humedad mediante procesos apropiados y sutorizados.
E] grado de humedad residual sera tal que impida toda alters-
cién posterior

322.13. Envasade y rotulacion.—Los envases para, frutas serdn
de cualquier materia] que, adaptandose a las condiclones gene-
rales del capitulo IV de este Coédigo, las proteja de dafios du-
rante el transporte y almacenamiento. En los reglamentos co-
rrespondientes se podran fijar unos envases tipo para clertas
categorias de frutas

Los envases que contengan frutas deberan rotularse con arre-
glo a la varledad y clase de su contenido, segin se establezca
en las correspondientes reglamentaciones,

Las frutas secas, peladas, tostadas o saladas, asi como los
cacahuetes y semillas de girasol, tostados y salados, se expen-
deréan en envases cerrados.

322.14 Transporte.—Para efectos de este Codigo se consl-
derara: i

. Expedicién a granel, la carga directa en un medio de
transporte cualguiersa.

b) Expediciom a granel en embalaje, cuando el producto se
expenda embalado sin ordenacién especial.

¢) Expedicién envasada, la embalada. clasificada y orde-
nada convenientemente.

En las reglamentaciones correspondientes se indicart el em.
balaje adecuado para las distintas calldades de fruta.

32215, Almacenamiento.—E] almacenamiento cumplird las
condiciones establecidas en el capitulo VI y las especificas con-
tenidas en las reglamentaciones correspondientes,

SecciON 2.+ DERIVADOS DR FRUTAS
~ 32218. Concepto genérico.—A efecto de este Codigo tienen
la consideracién de sDerlvados de frutase los zumos, néctares,
derivados de tomate y confecciones obtenidos a partir de cual-
quier tipo o variedad de fruta o fruto frescos, mediante trate-
miento o manipulacién adecuados.

3.22.17. Zumwos y néctares—Se integran en este grupo los
siguientes productes:

1. Zumos frexcos de fruta: Son jugos cbienidos & partir
de frutos sanos, frescos, maduros y lavados obtenidos por proceso
industrial autorizado. No 4n diluirse ni presentar indicto al-
guno de fermentacién Estardn constituidos por el liquido sélo,
clarificado, o por el lquido ¥ pulpa en suspensién correspondien-
te al endocarpio, y estarin exentos de restos de epicarplo. meso-
carplo y semillas. La pulpa estara finamente dividida.

2. Zumos naturales: Son los zumog frescos que han sido
estabilizados por tratamiento fisico autorizado que garantice su
conservacién Debe existir la posibilidad de hacerlos fermentar.

3. Zumos conservados: Son los sumos frescos o naturales a
los que se ha afiadido algin agente conservador, incluido en las
listas positivas complementarias del capitulo XXXIII

4 Zumos bdsicos de frulas: Son zumos [rescos cuya con-
servacién definitiva estd asegurada por procedimientos fisicos
o agentes conservadores incluidos en las llstas positivas comple«
mentarias del capitulo XXXIII y que no se pueden consumir
en estado natural, sino que sirven de base a otrog productos.

5. Zumos concentrados: Son los obtenidos a pertir de zu-
mos frescos o zumos naturales, mediante la extraccién del 50 por
100, como minimo, del agua de constitucidn empleando procesos
tecnologicos autorizados y podrén conservarse por procedimien-
tos fisicos. Estos concentrados diluidos en agua potable y de-
vueltos a su densidad original han de presentar las mismas ca-
racteristicas de los zumos empleados. En el oportuno reglamento
se indicarin las denominaciones segGn el grado de concen-
tracion.

8. Zumos concenirados conservados: Son (08 zumos concen-
trados a los que se ha afiadido algin agente conservador incluf-
do en las listas positivas complementarias del capftule XXXIII.

7. Zumos ligeramente azucarados: Son los zumos frescos,
naturales, concentrados y conservados, a los que se han afiadi-
do alguno de los edulcorantes naturales sefialados en 3.22.19,
cuarta. La, cantidad total de edulcorantes afiadidos serd inferior
8 70 gramos, expresados en sacaross, por kilogramo de gumo.

8. Zumos azucarados: Son los zumos f{rescos, naturales,
concentrados y conservados a los que se ha afiadido edulcoran-
tes naturales sefialados en 3.22.19, cuarta, en cantidad superior
8 70 e inferfor a 150 gramos por kilogramo de producto.

9. Zumos gasificadoy: Serin losg procedentes de los zumos
de frutas anteriormente definidos a los que se ha afiadido anhi~
drido carbénico puro,
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19" Nectares: Son log productos obtenidos con <umos fres-
cos, naturales y conservados a los que se ha afiadido un jarabe
de]l mismo grado Brix que el zumo original. en proporcién supe-
rior al 40 por 100 e 'nierior al 60 por 100 Los azlcares totales
expresad0s en sucarcsa seran inferiores al 30 por 100

11. Zumo deshid-atado de frutas: Ea e} obtenido =« par
tir de zumos frescos ciariticados en 'os que el contenido en
agua es inferior al 10 por 100

12. Crema de frutas: Bl producto proceaente de ia moitu-
racion de frutas, frescas, sanas, limpias y maduras., que han su.
frido una homogeneizacion posterior vy que se conservan por pro-
cedimientos fisicos i

13. Crema de frutas diluida: Producto obtemido a partir de
la crema de frutas medlante adicién de agus. jarabe o zumo
natural y conservable por procedimientos fisicos

3.22.18. Cortezas.—Se denominaran asi los productos elabo-
rados con el epicarpio y mesocarplo (flavedo y albedo) de los
frutos citricos

Corteza ¢/ natural. Las conservadas en estado fresco por
medio de anhidrido sulfuroso o clorurc sédico Cantidad maxi-
ma residual de anhidrido sulfurogo. 0,2 gramos por kilogramo.
y de cloruro sodico 26 gramos por kilogramo.

Corteza deshidratada o desecada. Es aquella cuyo contenido
en agua se ha reducidec menos de! 10 por 100.

Corteza edulcorada. A la que se han afiadido los edulcoran-
tes naturales sefialados en 3.22.18, cuarta Se distinguirdn tres
tipos principales: confitsdas. en almibar o escarchadas.

3.22.19. Elaboracién de zumos y néctares—Se ajustaran a
las sigulentes normas:

1+ Las frutas destinudas a la fabricacién deberan ser sanas,
- maduras, estarin bien lavadas y no presentaran sefiales de
ataques de insectos, infecciones criptogamicas ni de podredum-
bre, con las tolerancias que sefialen las reglamentaciones com-
plementarias.

2+ Los zumos estaran desprovistos de trozos de corteza o
de piel, albedos y semillas en fragmentos duros, con las toleran-
cias que sefialen las reglamentaciones complementarias.

Z» Los zumos deberan conservar el color y sabor caracteris-
ticos, excluyéndose aquellos que tengan color, olor y sabor anor-
males.

4+ Se admiten como edulcorantes el aziucar, la glucosa, ia
fructosa y la miel. También se admite el empleo de zumo de
uva concentrado, en cantidad no superior al del zumo tratado
expresado éste siempre en zumo fresco.

5% No se admitira la adicién de colorantes extrafios, ya sean.

naturales o artificiales. En cuanto a conservadores, en su caso,
s6lo podran utilizarse los que flguren en las listas positivas del
capftulo XXXII1

8+ Se admiten como ciarificantes la albimina, gelatina, ca-
sefna, tierra de infusorios y bentonita.

78 Se permite ia adicién de preparados enzimaticos que pue-
dan facilitar la flitracién y que se autoricen previamente.

J& Los zumos deberan conserva¥ las caracteristicas de sabor.
aroma y valor nutritivo propias de las frutas de procedencia.

8+ En las reglamentaciones correspondientes se estableceran
las categorias comerciales, teniendo en cuenta los caracteres fisi-
cos, quimicas y organolépticos.

102 Se admite la adicion posterior de aromas recuperados
durante el proceso tecnoldégico de concentracion,

112 Se autoriza la adicién de acido citrico en cantidad ma-
ximga de 5 gramos por kilogramo de zumo fresco.

12+ 8e autoriza la adicion maxima de 100 miligramos de
4cldo ascérbico por litro de zumo fresco.

3.22.20. Prohibiciones.—En la elaboracion y manipulaciones
de zumos y néctares se prohibe:

a) La adlcién de cualquier sustancia no autorizada en el
presente capitulo.

b) Afiadir agua al zumo obtenido por expresion.

¢) Afiadir a los zumos el producto de extraccién de los oru-
jos y frutos agotados de acidos orginicos y de aromas no auto-
rizados en este capituio

d) Un contenido en arsénico superior a 0,4 p.p.m., en plomo
superior a 05 p.p.m. en cobre superior a 5 p.pm., en cinc su-
perior & 5 p.p.m, en hierro superior 3 12 p.pMm y en estafio
superior a 250 p.p.m de producto

3.22.21
hormas:

Envasado y venta.— Se ajustard a las sigulentes

1s Los zumos frescos se prepararan exclusivamente a par-'

tir de frutas frescas.

2% Los 2wmos naturales concentracdos conservados, edulco-
rados, azucarades y néctares se presentaran siempre envasados,
y en la etiqueta figurara claramente la clase de fruta con que
ha sido elaborado 8i se srata de zumo azucarado se indicara en
gramos la cantidad de aztcar afiadida por kilogramo de zumo
tratado. cuando sean gaseados se especificara esta condicién
3{ se trata de zumo concentrado se indlcars el grado de con-
centracion con relacion al zumo fresco o natural

3 se trata de zumo conservado se especificars el nombre
y cantidad del conservador utilizado

3» El envase no moaificara la calidad de! producto ni intro-
ducira sustancias extraflag por disolucién en proporcién superior
a los limites que autoricen .as listas de tolerancia de este Cédigo.

3.22.22. Derivados de tomate.—Se consideran como tales el
tomate al natural v los zumos. purés. pastas v concentrados de
tomate.

3.22.23 Tomate al natural.—Producto obtenido de tomates
enteros o partidos, desprovistos de la epidermis o no y envasa-
dos sin otro liquido que su propio jugo. El minimo de extracto
seco sera del 4 por 100. El valor maximo del pH sera de 4,5.
El contenido de calcio no sobrepasara las 26 centésimas de gra-
mo por kilogramo de producto preparado. El acido citrico pre-
sénte no excedera de 2 por 1.000 en peso.

3.22.24 Zumo de tomate.—Producto obtenido por presion del
fruto maduro. desprovisto de la epidermis, de pedifinculo y semi-
llas Podra contener sal comestible afiadida Contendra como
méximo 0,01 por 100 de cobre en materia seca e igual cantidad
de arsénico. plomo y cinc que la autorizada en los jugos ¥
zumos. Fl recuento microscopico de hongos por el método Howard
no sobrepasara el 30 por 100 de campos positivos.

3.22.25 Pureé, pasta y concentrados de tomate.—Son 108 pro-
ductus obtenidos del fruto triturado, pasado por tamiz y conve-
nientemente concentrado Podran contener sal comestible afia-
dida. La acidez total expresada en dcido citrico anhidro y re-
ferida a los s6lidos totales deducida la sal, no excedera de 14 por
100 El exame: microscopico de hongos por el método Howard
no sobrepasard el 40 por 100 de campos positivos para cual-

‘quiera de estos derivados

Los so6lidos totales. deducida la sal, en estos derivados se

‘hallaran comprendidos entre las siguientes cifras: Del 7 al 12

por 100 en el puré de tomate; del 12 al 18 por 100 en la pasta
de tomate; del 18 gl 28 por 100 en el concentrado simple de
tomate; del 28 al 30 por 100 en el concentrado doble. y mis del
30 por 100 en el concentrado triple.

3.22.26 Caracteristicas generales de los devivados de tomate:

.. Los productos derivados del tomate se elaboraran a partir
de frutos maduros sanos. seleccionadoes. limpios y sin muestras
de podredumbre

2. Se entiende por tomate entero aquel que mantiene su
forma original. aur cuando aparezca algo aplastado, magullado
v recortado

3. La presencia de particulas de epidermis, semillas y puntos
negros no afectara el buen aspecto del producto.

4. En la elaboracion de purés, pastas y cohcentrados no se
podran utilizar residuos de tomate que hayan servido para la
elaboracion de zumo ni purés de otros vegetales.

5. En los purés, pastas y concentrados se podra ahadir azu-
car en proporcién no superior al 20 por 100, expresado en saca-
rosa sobre materia seca, naciendo constar de forma bien visi-
ble en la etiqueta la palabra «azucarado»s.

8. Los purés, pastas y concentrados podran contener sal co-
mestible, siempre que se especifique en sus etiquetas, en canti-
dad ., superior a! 15 por 100 del residuo seco (deducida la sal),
para los purés de concentracién superior al 20 por 100 y 3 por
100 del pesc del producto para los purés de concentracién igual
o inferior al 20 por 100

7. A los derivados de tomate no se leg podra afiadir espesan-
tes, edulcorantes artificiales, colorantes naturales o artificiales.
Podran utilizarse conservadores autorizados para este fin en las
listag positivas de este Cédigo.

8. La reglamentacién correspondiente establecera las cali-
dades comerclales de estos derivados atendiendo a sus carac-
teres fisicos, quimicos y organolépticos.

3.22.27. Confecciones de frutas.—Se da este nombre genérico
a los productos obtenidos a partir de frutas frescas ¢ de sus
zumos sometidas o nu g un proceso de preparacién mecénica
previo. tratadas. en todo caso, por coccién con o sin materias
azucaradas. y que se conservan posteriormente mediante proce-
dimientos adecuados
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‘ 3.22.28 . Denomipaciones.—Se integran en este grupo los si-
gulentes productos:
1e Compota. Es la confeccion preparada con fruts entera o

partida en trozos regulares y con solucién azucarads. No con- |

tendra una riqueza superior al 15 por 100 de azucares, expre-
sada en sacarosa.

20 Confitura: Es la confeccion preparada con solucion azu-
carads y frutas partidas irregularmente, pero cuyo origen puede
reconocerse La riqueza en azicares no serd inferior al 50 por
100, expresada en sacarosa,

30 Mermelada: Es la confeccion en que el azicar estd intl-
mamente mezclada con el fruto previamente tamizado y cuyo
origen no se puede dentificar morfolégicamente. La riqueza en
azicares podré variar entre el 45 y el 65 por 100, expresada en
sacarosa.

4° Pasta: Es la mermelada en que los frutos se han tritu-
rado - pasado por tamiz cociéndose hasta conglstencia de pasta

62 Jaleg: Es el producto elaborado a partir de zumos de
frutas y astGeares hasta consistencia semisdlida o gelatinosa
Al elaborarlo pueden incluirse algunocs trozos de frutas La can-
tidad de azicer no serd superior a uns vez y media el peso del

gumo natural
8° Pulpa: Es el prod.ucto elaborado a partir de fruta fres-

c8 que contiene elementos pastosos, trozos partidos y trozos
mayores que no estén destinadog al consumo directo

7.0 Pectinag de fruta: Es el producto liquido elaborado a par-
tir de residuocs de frutas oon adicién de dcido tartarico o lactico.
Contendrs, al menos el 26 por 100 de pectina, expresado en

' pectato célclco

82 Pectina en polvo: Eg el producto en polvo obtenido a
partir de la pectina de frutas. En solucién acuosa al 10 por 100,
debe reunir las caracteristicas de la pectina de frutas.

9.° Purés: Son productos obtenidos a partir de pulpas con

o .in azucar, éstg 1itima se utiliza en la proporcién méixima del

35 por 100. ‘
10. Fruta hilada: Es el producto obtenido a partir de frutas

frescas, mediante troceo adecuado coccién y prensado o no, pero

adicionado de sacarosa.
11. Crema de frutas: Es el producto obtenido mediante la

coccién de pulpa tamizada, con adicién o no de azlicar, especias
y otros aromas autorizados, hasta obtener una masa semis6ll-
da de consistencis homogénea,

-1 amticar puede utilizarse en la elaboracién en proporeién

méxima del 60 por® 100. Be autoriza la adicién de aromas en
proporeion no superior al 1 por 100.

122 &) Frutas en almfbar: Son los productos obtenidos &
partir de frutos enteros, medios frutos, segmentos, tiras o
cubos. 2 }0s que se ha adicionado un jarabe de-cobertura y que
s& pueden conservar. La graduacién minima del jarabe debe
ser de 14 grados.

b) Macedonia, ensalada y céctel de frutas: Mezcla de fru-
tas de diferente en en simibar.

13. Fruta, tada: Bs el producto obtenido por le coccién
reiterada de los frutds en jarabes, de concentraciones crecientes,
hasta quedar cotmpletamente impregnados de azdcar. Recibird
la denominacién de la fruta de procedencia y presentars uns
capa exterior de

14. Fruta glaseadd ¥s 'la fruta confitade y presenfada en
seco recublerta de una caps de azicar en polvo o cristalizads
con o sin aglutmants autorizado en las listas positivas de este
Codigo.

3.22.29. Clasificacién 69 ias confecoiones.—Se distinguen 1as
siguientes clases:

8) De una sola fruta: ou:ndo en su elaboracién interviene
une sola clase de fruta. R:ecibiré & nombre de la fruta con que

se elaboré.

by De varias frutas: Cuapdo en su elaboracién intervienen
dos o mas clases de fruta. Reecibirk €l nombre de las frutas uti-
lizadas.

¢) Mezcla: St se elaboran emplem confecciones veriad,
se indicard claramente la naturaleza de la’ mezcla.

32230. Condiclones de las jaleas—Se exigen las siguientes:

8) El color de Ia jalea serd el natural, ¥ no estara oacurecido
por sobrecoceion,

b) La jalea serd transparente o t.tansll.’lcida, presentard el
interior homogéneo, Sin particulas de pulpa, burbujas, cristales
visibles de azticar, mohos, n! signos de fermentacién,

¢) Al vaclar la jalea en el reciplento que se utilice como
envase, deberd mantener la forma del interlor de éste, temblard
al ser movida sin sufrir deformaciones ni agrietarse. Deberft

‘

»

cortarse facllmente com una cuchurs, y €l corte habré de ser
brillante. No serd pegajosa ni gomosa ni presentard cristales al
ser dezu.st,ada No presentars separacién de liquidos (sinéreais).

3.22.31. Prohiblclonem—-m la elaboracién y mampuladms
de las confecciones se prohibe:

a) Emplear frutas que estén sucias, enmohecidas o que pro-
senten color, olor o sabor extrafios.

b) Emplear pulpas o frutes alteradas, que hayan swlrido
alguna fermentaciém o que tengan olor o sabor g quemadd.

.} Emplear residuos de frutas o fruta seca

d) La adicién de colorantes artificiales, materias minerales,
agentes espesantes U otras sustancias no contenidas en las frutas.

e) La adicién de més del 5 por 1.000 de pectina, calculada
en pectato célcico.

) Lnadlddndemﬂsdelﬁpwlooo&écidomoo
acido léctico.

g) Que en el envase figure cualquier palabra, dibujo o signo
que indusca s confusién sobre e producto que realmsntie ocon-
tiene,

h) Queenelmvsseaeomitaﬂgunrdeunamaneraclm
el nombre de las frutas que entran en su composicién en orden
descendente de la proporcién en peso.

1) "Omitir en el envase, cuando se trate de mermeladss u
atras confeccionss mercladas, los nombres de las originales y su

) El consumo humeno de las almendras amargas, semilins
de melocotén y albaricoque o de otras paries de frutos que coo-
tengan, en cantidades téxicas, gluctsidos cianogenéticos.

3.23.00. Edulcorantes naturales y derivados
' SECccIGN 1.4 AZUCARES Y DERIVADOB DEL AZUCAR

32901, Asfioar—Con e nombre deazucarm
rosa) se designa exclusivaments el producto obtenido industrial-
mente de la cafia de asticar .(«Bacoharum officinarums, L), de
la remolacha aszucarers («Bets vulgarisy, L. var. rapa) y de
otris plantas sacarinas en suficlente estado de puresa para la
alimentacién humana.

3.23.02. M—Admdauh(:éﬁondisﬁn’
guen las siguientsg clases de amicares y derivados del aztioar:

8) Artcares crudos: AzGoar terclado, szticar blanquille, azt-
carpﬂéyuﬂcartranﬂado

2) Melasas Melado, melaza de cafia, melaza de remelacha,
d) Derivados del sxficar: Axtcar glgcé, azficar caramelizado.
&)  Otros azticares: Agtcar invertido, jarabe de fécula, asticar

de féoula, glucosa anhidra, jarabe de maltosa, lactosa.

3.28.08. Asticar rublo, moreno ¢ terciado-~Hs ¢l azicar orudo
de color amarillento o pardo, pegajoso al tacto, soluble casl total-
mente en agus, dando una solucién amarillenta y turbis.

Contendrs como minimo 86 por 100 de sacarass calculade
cenigas

sobre materia seca y un méximo de sulfdricas de

4 por 100. .
Elrestduolnsolnbleenaguaeﬂientommﬁswerlwal
0,18 por 100

3.23.04. Asxfioar blamco cristalinado o asiicar
el procedente de los primeros productos de extraccién, de color
blanco o ligeramente amsarillento, soluble totalmente en agus.

Contendra un minimo de 99,7 por 100 de sacaross caloulada
sobte materia seca. .

Blworedduo insoluble em agua caliente no seré supetior al 010
por

3.2305. Asticsr pité.—Es el procedente de los primeros pro-
ductos de extraccién, aglomerado en las centrifugas y desme-
nusado en terrones de ramafio irregular. Deoolorblamoyso-
luble totalmente en agua.

3.23.06. AzﬁmreﬁnadoFEseXObMidospatﬁrdonnﬂﬂ-

"car erudo por refinacién téonica, de cblor blanco brillants, com-

pletamente soluble en agua dando una solucién Hmpida y de
neutra.

Contendrs un minimo de 99,9 por 100 de sacarosa, 0.5 por 100
de oenizes sulfatadas calculadas sobre materis seca y el residuo
insoluble en agua caliente no serd superior al 0,06 por 100.

323.07. Azfiear pilén—Es el azlicar refinado, cusndo se pre-
Benta en panes de forma conica.

323.08. Asxticar granuiado—Es el azficar refinado o crudo
cuando se presenta en cristales més o menos gruesos.
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3.23.09. AzlQcar cuadradillo o cortadillo—Es e] azicar gra~
nulad,, cuando se presenta cortado en forma de prisma cus-
drangular Si se presenta empaguetado se denomina «Azficar es-
tuchador

3.23.10. Azucar cande.—Es el azicar refinado cuando se pre-
senta en grandes cristales transparentes y de disolucion diffell

3.23.11 Melada —El producto siruposo que se obtiene por
evaporacion del jugo purificado de la cafia antes de concentrar-
lo al punto de cristalizacion

Debera reunir las sigulentes condiciones:

a) No contener menos del 75 por 100 de solidos totales y mas
del 6 por 100 de cenizas y una acidez fija no mayor del 1 por 100.
expresada en écido lactico

) Ausencia de esencias, conservadores y. en general, de
sustancias extrafias a su naturaleza

3.23.12. Melaza de cafia.—Liquido mas o menos viscoso, de
color pardo oscuro, que queda como residuo en la fabricacién
del azticar de cafia o de la refinacién de la misma

Debera reunir las sigulentes Eondlciones:

a) No contener menos del 75 por 100 de sélidos totales, de
los que el 35 por 100, ~omo méximo, seran azicares reductores
expresados en glucosa; mas del 12 por 100 de cenizas

) Ausencia de esencias, conservadores y. en general, de
sustancias extrafias a su naturaleza.

3.23.13. Melaza de remolacha.—Tiene caracteristicas analo-
gas a la melaza de cafia, pero sabor y olor desagradables y reac-
cién alcallna o neutra. pudiendo alcanzar en algunos casos reac-
ci6n ligeramente 4cida. sin que pilerda sus cualidades caracte-
risticag

Su composiciéon oscilara entre log sigulentes limijtes:

a) Sacarosa, de 45 a 50 por 100.

b) Azucar invertido, de 0 a 2 por 100

¢) Agua, de 13 a 25 por 100.

4) Sustancias minerales, un 15 por 100 como maximo.

2.23.14. Aricar glacé.—BEs la mezcla de azicar en polvo con.

0,5 por 100 de fécula de arroz o mafz.

3.2315. AzGear caramelizado, azicar quemado o caramelo.—
s el obtenido por la accion calorifica sobre el azGear natural,
neutralizade o no con carbonatos alcalines quimicamente puros

3.23.16. Azficar invertido.—Es el producto obtenido por hidré-
Hsls de soluciones de azticar. v constituidos por mezela de saca-
rosa, glucosa y fructosa.

Je presenta como lquido denso, viscoso y contendra. como
méximo, 30 por 100 de sacarosa, 35 por 100 de agua, 0,35 por 100
de acidez expresada en Acido sulfiirico y 0.5 por 100 de sus-
tancias minerales.

3.23.17. Jarabe de glucosa o gluoosa liquida.—Es el produc-
to incoloro o ligeramente amarillento obtenido de cualquier clase
de almidén comestible. por sacarificacién con acidos y ellmina-
cin de estos fltimos,

Su concentracién minimga sera de 41 grados Baumé y con-
tendrd, como maximo, el 1 por 100 de cenizas y 0,1 por 100 de
acldez, expresada en acido sulfurico.

5.23.18. Azicar de fécula.—Es el obtenido por hidrolisis in-
completa del almidon comestible, mediante diversos proced!-
mientos tecnolégicos y concentracién hasta consistencia sélida

Se presenta en trozos o granulos pegajosos, ligeramente ama-
rillentos y totalmente solubles en agua.

Tendr4, como maximo, 20 por 160 de humedad, 15 por 100 de
dextrina, 1,5 por 100 de sustancias minerales y 0,1 por 100 de
acides, expresada en 4cido sulfurieo.

El contenido minimo de azicares reductores sera. expresado
en glucosa, del 65 por 100.

3.23.19. Glucosa anhidra (dextrosa).—Es el aziicar de fécula
t:ﬁnado y cristalizado Responderi a las sigulentes caracterfs-

cas:

a) Polvo blanco cristalino.

b) Reaccién neutra

¢) La solucién al 50 por 100 sera transparente e incolora.

d) Tendrd. como maximo, 2 por 100 de humedad. 025 por
100 de sales minerales, 0.6 por 100 de maltosa y. como minimo.
98 por 100 de glucosa calculada sobre materia seca

3.2320. Jarabe de maltesa.—Es el obtenido por tratamiento
enzimatico de productos feculentos, y ha de responder a las si-
guientes caracteristicas:

a) Liquido sirupuso. tncoloro o débiltmente amarillento.
b) Reaccién neutra.
) Concentracién mimma de 43 grados Baumé
d)» Contenido minimo de 45 por 100 de materias reductoras,
calculado en maltosa.
e¢) No dard reacciones de cloruros o sulfatos.

$.23.21 Lactosa.—Es un producto cbtenido del suero de la
leche, que se presentard en cristales o en polvo. inodoro y com-
pletamente soluble en agua. dando un liquido neutro.

Contendra como maximo 05 por 100 de sustancias minera-
les, 3 por 100 de humedad y. como minimo. 95 por 100 de lactosa.

3.23.22. Materias extrafias.—Se tolerara la adicién de anhi-
drido sulfuroso o sus derivados a los jarabes de fécula, jarabe
de maltosa y azicar de ifécula, pero en proporcién limitada a
40 miligramos de SO, por kilogramo de producto.

3.23.23 Prohibiciones.—En la elaboracién, fabricacién y con-
sumo de sustancias azucaradas. queda prohibido:

a) Otras manipulaciones que las técnicas destinadas a la
afinacién y refinacién

b) La adicién de eduicorantes artificiales o cualquier sustan-
cia no autorizada en este capitulo.

¢) La presencias de sustancias insolubles, incluso el almidén.
en limites que excedan a ;0s autorizados,

d: La presencia de arsénico. plomo y cobre en cantidades
mayores de las toleradas

e) La presencia de sustancias reductoras en el azicar re-
finado.

) La presencia de acido oxalico, acido sulfurico v anhidri-
do sulfuroso en el azucar invertido

g) La presencia de dextrina en ia glucosa anhidra.

h) La presencla de almidoén, fructosa y sacarosa en la glu-
cosa anhidra lactosa. azicar de fécula. jarabe de fécula y jara-
be de maltosa

1) La presencia de¢ sufinosa en el melado y melaza de cafia.

)Y La presencia de giucosa en la lactosa.

k)Y La presencia de cloruros alcalinos en la dextrina,

1) La presencls de clorurcs y sulfatos en el jarabe de mal-
tosa,

1) La venta a granel para €l consumo.

m) El empleo directo en la allmentacion humana de melsza
de remolacha .

SECCION 2. MIEL

3.23.24. Miel.—Es e! producto azucarado natural, elaborado
por las abejas («Apis mellifican. L., y otras especies), a partir del
néctar de las flores y otras exudaciones de las plantas, sin adi-
cién alguna, y que ha de responder a las siguientes caracteris-
ticas:

a) Liquida, muy viscosa. pastosa ¢ solida. de color variable,
olor aromatico y sabor dulce agradable.

b) Agua no mas del 22,5 por 100 del peso.

c) Sélidos totales, nc menos del 77.5 por 100 del peso.

d) Sustancias insolubles. no mas del 1 por 100 de los 8o
iidos totales.

<) Cenizas, mas del 0,] y menos del 0,6 por 100.

fy Azucares reductores, no menos del 70 por 100.

g) Sacarosa, no mas de! 3 por 100

h) Dextrinas, no mas del 8 por 100.

1)  Oximetil-furfurol, no mas del 9,5 por 100.

) Indice de diastasas. no menos de un 8 ni mas de un 10,

k) Acldez maxima de 5 grados expresados en mililitros de
lejia alcalina décimo-normal por 100 gramos del producto.

3.2325 Denominaciones.—Las mieles responderan, por su
obtencién y caracterfsticas. a las sigulentes denominaciones:

a) Miel en panal o en secciones: Cuando se presenta en los
panales naturales no desoperculados, y envueltos cada uno en
hojas de pape! o plastico iransparentes.

b) Miel virgen o miel de gota: El producto que fluye espon-
taneamente de los panales al romperios.

¢) Miel cruda: El producto extraido del panal por medios
mecanicos.

d) Miel cruda centrifugada: El producto obtenido exclusi-
vamente por centrifugacion

e) Miel cruda prensada‘ El produeto obrenido exclusivamen-
te por presidn en frio.

1 1) Milel gomosa' El producto obtenido por presién en ca-
liente.

g) Milel sobrecalentada o desenzimada: La que se ha some-
tido a la accién de temperaturas superiores a 70 grados cen-
tigrados.
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h) Miel batida: La obtenida por golpeo de los panales.

1) Meloja: El producto siruposo obtenido por concentracion
de los liquidos acuosos procedentes del lavado de los panales

) Mieles arométicas: Con Jas denominaciones que respo®.
derdn al! aroma natural que posean.

3.23.28. Prohibiciones.—En la elaboracién, conservacion y en-
vasado de la miel queda prohibido:

) Alimentar las abejas artificlalmente, con azdcar o sus-
tancias distintas a la propia miel, durante su periodo normal
de produccién

b) La caramelizacion o adicién de caramelo.

¢} La adicién de agus.

d) La adicién de cualquier clase de azdcar, melaza, dex-
trina, fécula, agar, gelatina y tanino.

e) Lg adicién de colorantes naturales o artificiales, edulco-
rantes artificlales, conservadores, sustancias arométicas y cual-
quier otra extrafia.

) Que exceda del 3 por 100 el contenido de impurezas cons-
tituidas por polen. cera, residuos de insectos y otras sustan-
cias insolubles.

g) El fraccionamiento dei contenido de los envases y la
venta a granel

3.23.27

a) La elaboracién y venta de sucedaneos de la miel

b La utllizacién del nombre de «Miel» para cualquier pro-
ducto azucarado de naturaleza distinta y el uso en las etique-
tas de los envases de tales productos de nombres o dibujos de

Otrae prohibiciones.—Se prohibe asimismo:

' abejas, panales o colmenas. o cualguier otro que pueda llevar

& confusion.

¢) La denominacién o declaracién de mtel en aquellos pro-
ductos que no la contengan.

1) L& sustitucién de la miel en los productos alimenticlos en
que figure su nombre, o en los que por su tradicional prepara-
clon se presuma su existencia.

3.23.28. Envasado.—Las mieles se presentarin envasadas en
recipientes adecuados que retinan las condiciones establecidas en
el capitulo IV de este Cédigo, y que no alteren el producto.

3.23.29. Mieles alteradas.—Se consideraran asf, y por tanto
no aptas para el consumo ni paras confiteria:

a) Las que tengan color, olor o sabor anormales.

b) Las que tengan sustancias insolubles en suspensién que,
por dilucién, den sedimento en cantided que exceda al 1 por 100.

¢) Las que por su andlisis quimice, examen microscépico del
sedimento u organoléptico. acusen enfermedad, alteraciém o
defectos.

d) Las que tengan caracteristicas o composicién distintas a
las consignadas en este Codigo.
SECCION 3.2 JARABES

3.23.30. Jarabes.—Son iquidos viscosos constituidos por so-
luciém del azlcar en agus, en zumos de frutas, en infusiones o
decocciones vegetales, o bien por mezclg de éstas con sustanclas
extraidas de vegetales.

¥l producto terminado tendra una graduacién minima de
62 grados Brix,

La denominacion de jarabe, jarabe simple o jarabe de azii-
car, serd exclusiva de las disoluclones de aziicar en agua po-
table con la graduacién indicada.

s denominacién de jarabe de zumo, acompafiada de la In-
dicacién de la especie v especies predominantes de frutas que
entran en su fabricaci6n. se aplicard a los que contengan tales
Zumos, ya sean naturales, conservados o concentrados, con conte-
nido minimo del 30 por 100 expresado en términos de zumo de
fuerza natural.

La denominacién de almibar se aplicard a la solucién acuo-
83 de azldcar, en caliente, destinada a liquido de cobertura o a
confecclones de confiteria y reposterfa.

3.23.31. Manipulaciones.—En la elaboracién y envasado de
jarabes se autorizan las operaciones siguientes:

a) La adicion de aromas naturales o artificiales, caramelo
y colorantes permitidos, glucosa o jarabe de glucosa, azicar in-
vertido y jarabe de maltosa, jugos refinados y concentrados de
remolacha o cafia de azucar, acidos citrico, tartarico y lactico
quimicamente puros y agentes conservadores autorizados, todo
ello en las dosis permitidas.

b) La decantacién, centrifugacién y filtracién.

¢) La clariflcacién y decoloraciéon con albimina de huevo,
gelatina alimenticia. tanino, carbén actlvo, seguida de la com-
sigulente flltracion.

d) La pasterizacion y esterilizacion térmica.

e) Asimismo se autoriza la presencia de componentes tisu-
tares de la pulpa de pifia y de frutas citricas o trozos de césca~
ras de estas iultimas en cantidades que no exceda del 5 por 100.

3.23.32. Prohibiciones. — En la elaboracién, conservaciém y
consumo de jarabes queda prohibido:

a) La utilizacién de agua no potable para la elaboracién del
producto, asf como para la limpieza de maquinaria, materiales y
envases.

b) La utilizacién o presencia de sustancias espumigenas o
mucilaginosas, edulcorantes artificiales, melazas, anhidrido sul-
furosc o sus compuestos en cantidad que exceda de 200 miligra-
mo.. de SO, por kilogramo. y de alecohol en cantidad superior al
2 por 100 en volumen.

c) La venta y consumo de jarabes alterados, que son los
que presentan coloracién, aspecto o sabor anormales, los que
estan fermentados o en fermentacién y log agrios com acidez
que exceda a la de su composicién normal

3.23.33. Envasade y rotulacion.—Los jarabes se expenderfin
envasados, en reciplentes precintados, con etiquetas en las que,
ademas de los datos exigidos por este Codigo con cardcter ge-
neral, habrin de constar las sigulentes especificaclones:

a) En los elaborados con zumos de fruta, la denominacién

" «Jarabe de zumo» o «Jarabe de ...... (la fruta correspondiente)».

b) ILos elaborados con esencias naturales llevardn la deno-
minacién «Jarabe de esencia (nombre de la fruta)h», aun-
que lleven afiadido zumo, sl no lega éste a la proporcién exiglda.

c¢) Los de vegetaies llevarin la denominaciém correspon-
diente.

d) Los elaborados con aromas artificiales autorizados podrian
ser vendidos haciéndose constar en sus etiquetas, prospectos
¥y toda clase de anuncios que son imitaciones. por medio de las
palabras «fantasia» o «imitaciéns. No podran llevar representa-
ciones de arboles, frutas o plantas aromaticas que lleven a con-
fusién sobre su composicién verdadera.

SEcCI6N 4* PRODUCTOS DE CONFITERIA

3.23.34. Caramelos.—Son pastas de azucar y glucoea, concen-
tradas al calor, endurecidas sin cristalizar al enfriarse, quebrae
dizas y, generalmente, aromiticas y coloreadas.

Se designa como caramelos blandos o pastillas 103 que, por
contener mantequilla, cecao, grasas comestibles u otras sustan-
cias alimenticias, tlenen consistencia blanda.

Fl caramelo puede estar relleno de pastas de fruta, mermelsa-~
das o cremas, en cuyo caso reciben la denominacién de cars-
melo relleno.

323.35. Confite.—Es pasta maciza hecha con azicsr, de va~
rlado tamafio y forma, aromatizada y coloreada. Se distinguem
los siguientes:

a) Confites menudos: De forma m4is o menos esférica y va-
riados colores y sabores.

;) Confltes rellenos: Rellenos de variadas sustancias y cuys
cublerta, de consistencia variable, es de azicar y glucossa con
sustancias allmenticias diversas, dcidos, esencias y colorantes per-
mitidos. El relleno puede ser de masas de fruta, frutas enteras,
cacao, coco, yema de huevo, jarabes, licores u otras sustancias
alimenticias. '

3.23.36. Goma de mascar.—Modalidad de confite con una base
masticatoria plastica, conteniendo azicar, glucosa, aromatizan-
tes, colorantes y otros ingredientes autorizados. La base masti-
catoria puede estar constituida por gomas y resinas naturales y-
las de sintesis autorizadas, balsamos, aceites comestibles, grasas
alimenticias y ceras.

3.23.37. Peladillas.—Productos obtenidos al gragear frutos
secos enteros hasta que quedan recublertos de una capa conti-
nuyg de azilcar, afiadida 0 no de otras sustancias alimenticine,
aromiticas o colorantes y pulimentada mecédnicamente.

3.23.38. Garrapifiadeo, — Producto formado por [rutos secos
mondados o sin mondar, tostados o no. revestidos de una capsa
de azucar caramelizada, grumosa, de espesor variable. No lleva-
ran otro colorante que el producido por el caramelizado.

3.23.39. Productes de confiteria.—Son ios que utilizandose el
azicar como principal componente llevan ademés huevos en-
teros y sus componentes aislados pulpa de coco o almendras o
pastas de frutas con o sin harina y otros productos alimenticlos
consighados en 3.23.43.
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3.23.40. Pastas de confiteria.—Productos tormados por azn-
car y frutos secos, lrutas desecadas, cereales, harinas, féculas,
aceites, mantequilla u otros productos alimenticlos

Se distinguen entre otras las sigulentes:

) Crocante: Pasta de frutor secos endurecida con cara
melo.

b) Aljefiique: Pasta de azlcar y aceite de almendras duices.
c) Aljofar: Pasta e azlcar especlas. :
d) Capuchina: Pasta de nzucar. féculas alimenticias y yema

de huevo
e). Azucarillos o bolados: Pasta esponjosa seca hecha con

clars de huevo, almibar. azucar y zumos de limén o de otras

frutas

3.23.41. Mazapan.—Masa obtenida por coccién de una mesz-
cla de almendras crudas, peladas y molidas con azucar y gluco-
sa, sin adicién de fécuias

K producto terminado no tendra mas de 20 por 100 de agus,
08 por 100 de agiicares totales y 4 millgramos de dcido clanhi-
drico por 100 gramos

Bl mazapan podrs estar relleno o recubierto con diversos pre-
parados de confiterfa y pasteleria. La cobertura o relleno de-
bers distinguirse del mazapiAn Se tolerard como maximo un
3 por 100 de harina o fécula

3.23.42. Mazapin con fécula.—Es el mazapan elaborado con
adicién de harinas o féculas alimenticias. El producto terminado
tendré& la composicién der definido en el articulo 3.2341 y su con-
tenido en almidén no sobrepasard del 15 por 100, expresado en
materls seca.

En 1a rotulacion de las etiquetas o envases figurara su condi-
cién de elaborado con féculas

3.2343 Turrén—Masa obtenida por amasado de almendras
peladas, crudas o tostadas y miel. En ella puede agregarse clara
de buevo, albumina o gelatina alimenticla o sustituirse la al-
mendra por pifiones. avellanas, cacahuetes, nueces, yema de
huevo, coco y frutas confitadas; la miel podri sustitulrse total
o parcialmente por azuicar y glucosa.

No se permitird la adiclén de harina, almidén ni de mate-
rias colorantes. )

32344, Turrén con lécula.—Es el turron elaborado con ia
adlcién de harinas o féculas alimenticias, con un contenido mé-
ximo de almidén del 15 por 100, calculado scbre materia seca.

3.23.45 Manipulaciones.—Con exclusién de los casos especi-
" ficos sefislados en este capitulo, para la elaboracién de produc-
tos de confiterfa se autoriza, ademéis del uso del azlicar comes-
tible, el de los siguientes productos:

Agug potable.
Harinas y féculas que retinan las condiciones exigidas
Leche entera, condensada o deshidratada. )
Nata, mantequilla o grasas comestibles.
Especias y alilmentos estimulantes.
Esgencias permitidas.

.. Colorantes y otros aditivos incluidos en las listas positi-

de este Cidigo ,

8. Pastas de frutas y frutas confitadss.

9. Pulpa de coco.

10. Huevo entero o sus componentes aislados.

11. Acido citrico y bitartrato potasico, en proporcién que no
exceds de 26 gramos por kilogramo de producto elaborado.

12. Glucosa o jarabe de glucosa.

13. QGasificantes incluidos en las listas positivas de este
Cdédigo.

_a reglamentactén correspondiente especificara las caracte-
risticas de composicion y calldad de cada tipo.

323.48. Prohiblciones.—En la elaboracién de los productos
de confiteria se prohibe utilizar:

a) Edulcorantes artificiales.

b) Esencias no permitidas.

¢) Colorantes y otros aditivos no incluidos en las listas posi-
tivas de este Cdodigo

d) Nirobenceno y esencig de almendras amargas que con-
tenga 4cldo cianhidrico.

e) Productos o sustancias que, aun siendo inertes, puedan
dafiar al ser ingeridas

32347 Envasado y rotulacién.—Los materiales que se utill-
cen pars el envasado de caramelos y otros productos de confite-
ris se habrin de ajustar a las disposiciones del capitulo IV de
este Codigo.

Los caramelos sin envoltura unitaria se presentaran y expen-
der&n al publico en envases apropiados debidamente precintados
Y rotulados.

Y- FTFVIN

L,os caramelos pueden marcarse en forma legible en la nrisma
masa, en cuyo casc ia envoltura podra estar desprovista de
marca 0 rotulo cuando sea transparente.

3.23.48. Almacenamiento y venta.—Los productos azucarados
se almacenaran en condiciones ambientales adecuadas-y se pro-
tegeran contra posibles contaminaciones.

CAPITULO XXIV
3.24.00. Condimenios y especias

SECCION 1. SaAL

3.24.01 Sa) para alimentacion.—Es el producto constituido
por cloruro sédico en condiciones que le hacen apto para usos

" alimenticios 5 se conoce con el nombre de asal comestibles o sim-

plemente «sal»
3.24.02. Clasificacion.—A efectos de este Codigo se distinguen

ias sigulentes clases de sal de alimentacién:

a) Pledra o gema

b) Marina

¢) De fuente o mineral
d) Comun

€) Sales especiales

3.24.03. Sal piedra o gems.—Es lg procedente de yacimien-
t0s naturales. .
3.24.04 Sal marina.—Es la procedente de la evaporacién del

. agua de mar

3.24.06 Sal de fuente o mineral.—Es 1 procedente de la eva-
poracién de aguas minerales.

3.2406 Sal comfin.—Es la sal pledra, marina o mineral, pu-
rificada por lavado o por disolucién seguida de cristalizacion.
En la reglamentacién correspondiente se establecerdan las dife-.
rencias granulométricas entre sus calidades gruesas. finas y en-
trefinas.

3.24.07. Sales especiales.—Estan constituidas por sal, a la que
se han agregado diversas sustancias autorizadas, que se decla-
rardn en la rotulacion de los envases.

Entre ellag ge. distinguen las sigulentes:

a) Sal de mesa: La que contiene afindido fosfato sédico,
calcico, silicatos o carbonatos magnésico y calclco o sustancias
incluidas en las listas positivas de aditivos de este Codigo.

b) 8al yodada: La que contiene afindido yoduro sédico o
potésico en la proporcién convenlente para que el producto ter-
minado contenga de 10 a 15 partes de yodo por 1.000.000.

¢) Sal fluorada: La que contenga de 80 a 135 partes por
1.000.000 de fluor.

d) Sal yodo-fluorada: La que contenga conjuntamente yodo
y fitlor en los Iimites establecidos.

e) " Otras sales: Las que elaboradas con sal se les han afia~
dido otras sustanclas alimenticias o incluidas en las lstas post-
tivas de este Caédigo.

3.24.08. Caracteristicas de Ia sal comestible.—Los caracteres
y composicién de la sal comestible, cualguiera que sea su origen,
seran los sigulentes:

a) Cristales blancos, inodoros, solubles en agua sin residuo
perceptible a simple vista y con sabor salino franco,

b) No contendra una proporcién de agua mayor de 5 por 100.

¢) Su residuo insoluble no ser4 mayor de 5 decigramos por
100 gramos ni excederi su contenio de sales de calclo, mag-
nesio y potasio del 1 por 100, expresadas, respectivamente, en
oxidos cdlclco magnésico o potésico y calculadas sobre produc-
to seco.

d) Estara exenta de nitratos, nitritog y sales aménicas.

e) BSe tolera la presencia de sal magnésica, calculada en
6xido magnésico, hasta 2 por 100, sobre producto seco, cuando
el producto vaya a destinarse a la salazén, en cuyo caso se de-
nominard «sal de salazény.

f) El producto envasado y dispuesto para el consumo no
contendrd mas de 20.000 gérmenes banales por gramo y estarf
libre de agentes patdgenos.

3.24.09. Manipulaciones.—Las operaciones de trituracion, mo-
ltenda y envasado se haran en locales apropiados, que retnan
las condiciones generales.

sa8 industrias de la alimentacién que utilicen sal en la ela-
voracién de sus productos la dispondran, convenientemente en-
vasada, sobre tarimas o estantes,

3.24.10. Envasado y transporte.—Lo0s envases, que serin nue.
vos, reuniran las condiclones establecidag en el capitulo IV y
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las que eviten la accion ge ia humedad y la posible contamine.
cion del producto

S6lo se permitira el transporte a granel cuando se destine a
mndustrias ajenas a la alimentaciém o para la purificacién de la
misma La reglamentucién correspondiente establecerd en qué
casos podra utilizarse este tipo de transporte en vehiculos espe-
ciples para la industria de salazém

3.24.11 Casos especiales.—En cuanto al consumo de sal se
establecen los sigulentes casos especiales:

a) 8e prohibe utilizar en la alimentacién sal procedente de
procesos quimicos recuperacién de salazones salmueras o de
otros usos industriales

b La sal gema con una riquezsa minima de 968 por 100
de cloruro sodico sobre materia seca, podra utilizarse tinicamente
para la allmentacién de animales.

82443 Salmueras.—Se designan con este nombre igs diso-
luciones en agua potable de sal comestible, adicionadas & no de
azicar, vinagre o #cido iactico, otras sustancias autorizadas y
aromatizadas o no con diversas especias o plantas

324.13 Preparscién v uso de salmuera.—Se observaran las
siguientes normsas:

a) Su preparacion se efectuara con agus potable y sal co-

mestibjg o de salazén qua relina las condigiones minimes espe-

cificadas en este Cédigo
b) Tendran reacgidn geida y la flora microbiana estars exen-

ta de bacterias patigenaa
¢) No contendrén colorgntes artificiales orgénicos o inor-

ganicos ni agentes conservadores.

d) Las salmueras en uso deberapn renovarse cuando absor-
ban mas de 10 por 100 de yodo décime normal.

e) Se prohibe su preparacién con sal recuperada de salazo-
nes, sglmueras, pesca y otros usos industriales.

SBCCION 3¢ VINAGRES

3.2¢4.14. Vinagre.—Con la denominacién genérica de vinagre
se designa el liquido obtenido de !z fermentacion acética del
vino natural y de sus subproductos. S8egin la materis prima ut:-
lizada se denominarén:

a) Vinagre de vino: Elabaorado exclugivamente a partir de

vino natural y de las piquetas de vino.
b) Vinagre de orujo: Obtenido a partir de lag piquetas de

orujo ensilado y caldos de pozo.

También se designaran con la palabra vinagre, seguida el
apelativo de la fruta de procedencia, los liquidos cohtenidos por
fermentacién acética de los zumos de frutas

3.24.18. Carsctecistions.—Las caracteristicas de los vinagres
seran las sigutentes:

a) Se presentaran iimpidos, con el sabor y color proplos.
sin sedimentos u otras alteraciones sensibles.

b) Contendran las sustancias caracteristicas de acuerdo con
su procedencia, que no se hayan transformado, en las propor-
cloges que resultan de su elaboracion.

¢) La acidez total calculada en acido acético anhidro no
serg Inferior g 50 gramos por litro.

d) La cifra de extract@ sin azficares sera como minimo de
10 gramas por litro El contenido de cenizas totales seré, como
minime, de un gramo por litro,

e) No contendra mas de un 1 por 100 de alcohol en vo-
lumen,

3.24.16. Manipulaciones.—En la elaboracién, conservacién y
crianga de los vinagres quedan autorizadas las practicas si-
gulentes:

a) Toda clase de tratamientos fisicos y mecinicos autoriza-
dos que faciliten la buena presentacién del producto.

b) Le esterilizacion y pasterizacion.

¢) La mezcla de vinos de todas clases. asi como la dilucién
cmul potable en la medida necesaria para la acetificacién
n X

d) La acetificacién rapida, por medio de corriente de afre,
oxigeno, soleo o calentamiento, y el empleo de los mismos medias
para su afiejamiento -

¢) La filtracién a través de medios que no dejen sabor ni
olor, asl como la refrigeraciin, trasiego y rellenos,

1) La clerificacién con albumina de huevo, gelating alimen-
timm, tierra de infusorios y de Lebrifa, bentonitas y si-
m ]

€) La decoloracion 1e los vinos o vinagres con carbones ac~
tivos.

h) El empleo de anhidrido suifuroso de cualquier orgen,
exento de arsénico, o de metablsulfitos alcalinos sélidos o en s0-
luciones de concentracién conocida. siempre que en el producto
elaborado no exceda ce 50 miligramos de SO, total por litro.

1) La adicién de extractos de malta o levadura, fosfatos y
sales amonicas para facilitar la acetificacién, slempre que sean
en las cantidades minimas necesarias.

1) El empleo de bacterias acéticas seleccionadas, en estado
puro o en sus medios de cultivo

3.24.17. Vinagres alterados.—Se consideran vinagres alterfe
dos. no aptos para el consumo:

a) Log que se presenten turblos 0 que contengan un sedi-
mento apreciable, -

b) Los que tengan color, olor o ‘sabor extrafios o desagra-
dables.

¢) Los que, por su analisis quimico, examen microscépico
y organoléptico, acusen enfermedad, alteracién o defectos

d) Los que contengan anguflulas. insectos o restos de los

3.24.18. Prohibiciones.—En la elaboracién, conservacidm, dis-
tribucién y consumo de los vinegres, queda prohibido:

s) La adicién de agum fuera de la fabrica

b) Las mezclas de vinagres fuera de la fabrica.

.) El empleo de vinos adulterados y subproductos mal cone
servados que los hagan improplos para elaboracién de vinagres

d) L& adicién de alcohol de cualquier procedencis.

e) La adicién de acido acético de cualquier origen

f) El empleo de materias colorantes de cualquier clase o
procedencia, a excepcién del caramelo,

g) La adicidn de dcidos minerales u orgénicos. de sustan-
clag Irritantes o téxicas.

h) El empleo de conservadores, sales u orgnicaes,
esencias artificiales y cualquier producto no autorizado en este

capitulo.
1) Que la cifra de sulfatos y de cloruros exceda, r v
mente, de dos gramos por litro, expresados en sulfato y

eloruro sédico

D Que el contenido de cobre y cinc exceda de 10 miligra~
mos y el de arsénico, plomp, mercurio y otros metales téxicos
de un miligramo por litro.

k) Que contengan més de un gramo por litro de dcido férs
mico o de metanol, )

D La tepnencla en las fabricas de vinagre da productos que
no se hallen expresamente autorizados.

1) La fabricacién, tenencia y venta de sucedéneos del vi-
nagre.

;)  Aplicar las denominaclones: «escabeches, «escabeches de
vihagre» o «conservas al vinagres, a los productos preparados
con liquidos que no sean los vinagres definidos

n) Se prohibe el empleo para usos de boca del acido acé-
tico o sus disoluciones, asi como el de otros liquidos que no co-
rrespondan a lg definicién de vinagre contenida en este Cadigo.

3.24.19. Envasado.—Los vinagres para su venta al pdblico se
presentaran siempre envasados en recipientes adecuados que
reiinan las condiciones del capitulo IV de este Cédigo, en cuanto
a8 su naturalezg y rotulacién En las etiquetas se consignard
visiblemente el grado acético del producto

3.24.20. Publicidad.—En la denominacién, rotulacién y pro-
paganda de los vinagres se observard lo siguiente:

a) La denominacién de «vinagres queda reservada al pro-
dueto definido en el articulo 3.24.14.

b) Las denominaciones de calidad, en cuanto a la composi-
cién, método de elaboracién y afiejamiento, se sjustarin g lo
dispuesto en la correspondiente reglamentacién.

SECCI6N 3¢ ESPECIAS

3.24.21. Condimentos aromaticos.—Se designa con el nombre
de especias o de condimentos aromaticos a las plantas, frescas
0 desecadas, enteras ¢ molidas, que, por tener sabores u oclores
caracteristicos, se destinan a la condimentacién o a la prepas
racidn de clertas bebidas.

3.24.22. Clasiflcacién.—Cada especle responders a (a deno-
minacién caracteristica y composicién propia. Las principales,
distinguiéndose conforme a la parte vegetal que las constituyen,
se clasifican en:
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) Cortezas Canela.

b) Flores o partes flurules: Alcaparra, azafran y clavo.

¢) Frutos: Anis, apio badiana, cardamomo, cilantro, comi-
no, enebro, hinojo, pimentén. pimienta de cayena. pimients in-
glesa. pimienta negra y vainilla.

d) Hojas y sumidades' Ajedrea artemisa. estragon. té de
roca, laurel. menta. orégano, pereiil, poleo. romero. salvia, tomi-
llo » espliego

e) Rizomas y raices: Calamo, cedoaria, galanga y jengibre

f) Semillas: Macs. mostaza. nuez moscada y pimients blanca

3.24.23. Canela.—Es ia corteza desecada y privada de ia ma-~
yor parte de su capa epldérmica procedente del «Cinnamomum
Zeylanicumy, Breyne; «C. Casia» Blume y «C. Burmaniy, Blu-
me y otras especies,

No debe tener mas de 14 por 100 de humedad, ni 6 por 100
de cenizas y 2 por 100 de silice.

No contendra menos de 4,5 por 100 de extracto alcoholico ni
8 por 1.000 de extracto etéreo volatil.

3.24.24. Alcaparras—Son los botones florales del «Capparis
spinosa», L., y «C. ovata» Desp., conservados en vinagre, salmue-
ra o sal seca

No contendran mas de 30 por 100 de materia nitrogenada ni
de 5 por 100 de materia grasa, calculados sobre la sustancia
privada del liquido de cobertura y seca

3.24.25. Azafran.—Es e! constituido por los estigmas deseca-
dos del «Crocus sativusy, L., con las tolerancias maximas de es-
tilos y restos florales que se especifiquen para las diversas cali-
dades en la reglamentacién correspondiente.

ilo sobrepasarg las c:fras maximas siguientes: Humedad y
materlas volatiles, 15 por 100; cenizas, 8 por 100; silice, 2 por 100;
filbra bruta. 6 por 100; extracto etéreo, entre 35 y 145 por 1.000

3.2426. Clavo de especia.—Es el botén flora)l maduro y dese-
cado del «Caryophyllus aromaticus», L.

No sobrepasarid las cifras sigulentes: Humedad, 15 por 100;
cenizas, 8 por 100; silice, 1 por 100; fibra hruta, maxima 10 por
100 y, como minimo, 10 por 100 de extracto etéreo volatil,

3.24.27. Anis.—Constifuido por los frutos sanos, limpios y
desecado del «Pimpinella anisumy, L.

No sobrepasari las cifras sigulentes: Humedad, maximo 15
por 100; cenizas, maximo 10 por 100; sflice, 2 por 100; esencia,
minimo 1,5 por 100; fibra bruta, 25 por 100.

3.24.28. Apio.—Frutos sanos, llmpios y desecados del «Apium
graveolens», L. No sobrepasara las cifras siguientes: Humedad,
maximo 15 por 100 cenlzas, maximo 10 por 100; sflice, maximo
2 por 100

3.24.29. Badiana.—Frutos sanos, limpios y desecados de «IMNi-
cium verumy», Hooker No sobrepasara las cifras sigulentes: Hu-
medad, maximo 15 por 100; cenizas, maximo 5 por 100; silice,
maximo 1 por 100; fibra bruta, maximo 30 por 100; aceite esen-
cial, minimo 3,5 por .00.

3.24.30. Cardamomo.—Fruto sano, limpio y desecado del «Elet-
tarlag Cardamomuns, White y Maton, y otras especies afines.

Jo sobrepasara las cifras siguientes: Humedad méaximo 12
por 100; cenizas, maximo 10 por 100; silice, maximo, 3 por 100;
fibra bruta, maximo 20 por 100; aceite esencial, minimo 2 por 100.

3.24.31. Cilantro—Frutos sanos, maduros, limpios y deseca-
dos del «Coriandrum sativumn, 1, No sobrepasari las cifras si-
guientes: Humedad maximeo 10 por 100; cenizas, maximo 7 por
100; silice, 1,5 por 100; flbra bruta, 30 por 100; aceite esencial,
minimo 0,6 por 100.

3.24.32. Comino.—Fruwos sanos, limpios y desecados del «Cu-
minum Cyminumy, L, o de la ¢Margotia gummniferay, Lge., res-
pectivamente. «cominc ordinario» y «comino romano» o «largos
y «comino risticos. No sobrepasars de las cifras siguientes: Hu-
medad, 14 por 100; cenizas, 12 por 100; silice, 4 por 100; fibra
bruta, maximo 7 por 100; aceite esencial, minimo 1,5 por 100.

3.24.33. Enebro.—Son !as arcéstides carnosas, maduras y sa-
nas, limpias y desecadas del «Juniperus communiss, L. No sobre-
pasara de las cifras siguientes: Humedad, maximo 30 por 100;
cenizas, maximo 3 por 100; fibra bruta, maximo 22 por 100; acei-
te esencial, minimo 04 por 100.

3.24.34. Hinejo.—Frutos sanos, maduros, limpios y desecados
del «Foeniculum vulgares. Miller. No sobrepasara las cifras si-
gulentes: Humedad maximo 14 por 100; cenizas, maximo 9 por
100; silice, maximo 2 por 100; fibra bruta, maximo 15 por 100;
acelte esencial, minimo 3 por 100.

3.2435. Pimentén.—Producto obtenido de !a molienda de los
frutos maduros, sancs, limpios y secos del pimiento «Capsicum
Annums, L, o «C. Longun». D C., o parte de los mismos, exentos
de materlas extrafias Se podran distinguir los tipos dulce, agri-
dulce y picante.

La reglamentacion correspondiente establecera los limites y
caracteristicas de los distintos tipos o calidades.

Cualquiera que sea su calidad no sobrepasara las cifras si-
gulentes: Humedad maximo 14 por 100; extracto etéreo sobre
sustancia seca. maximo 25 por 100; fibra bruta scbre materia
seca, maximo 30. por 100; cenizas totales sobre materia seca,
maximo 10 por 100; silice sobre materia seca, maximo 1 por 100.
. 32436 Pimienta de Cayena.—Prutos enteros desecados del
«Capsicum frutescens», L., y «C. baccatumn L. y «C rastigia-
tumyn, Bl No sobrepasari las sigulentes cifras: Humedad, méxi-
mo 9 por 100; cenizas, maximo 8 por 100: silice. 1.25 por 100;
fibra bruta. 28 por 100: extracto etéreo volatil. no menos de
15 por 100

32437 Pimienta de Jamaica.—Frutos desecados enteros o
molidos del «Pimenta Officinalis», Berg

No sobrepasara las cifras siguientes: Cenizas, maximo 6 por
100* sflice. maximo 0.4 por 100. fibra bruta maximo 25 por
100; extracto etéreo volatil no menos de 3 por 100

3.24.38 Pimienta negra.—Es el fruto incompletamente ma~
duro y seco procedente de. «Piper nigrumy, L., con no mas del
5 por 100 de pedinculos y granos abortados.

{0 sobrepasara de las siguientes cifras: Humedad, maximo
14 por 100; cenizes, maximo 7 por 100; silice, maximo 1,5 por 100;
fibra bruta, maximo 14 por 100: extracto etéreo volatil, no menos
de 5.5 por 100

3.24.39 Vainilla.—Fruto inmaduro fermentado y desecado
de la «Vanilla planifolian. Andrews, y «V pompona», Schiede

Vo sobrepasara las cifras sigulentes: Humedad, maximo 30 por
100; cenizas, maximo 6 por 100; silice, maximo 12 por 10.000; ex-
tracto alcohodlico, no menos del 46 por 100; vanillina natural, no
menos del 1,5 por 100; extracto etéreo fijo entre 6 y 10 por 100.

3.24.40. Ajedrea.—Hojas y sumidades floridas, Umpias, fres-
cas o desecadas de la «Satureja hortensisy, L. E] producto seco
no sobrepasard las cifras siguientes: Cenizas maximo 10 por 100;
silice, maximo 0.5 por 100: acelte esencial, no menos del 9,7
por 100.

3.2441. Artemisa y espliego.—Hojas y sumidades sanas, lim.
pias y secas de «Arthemisia vulgarisn, L.. y «Lavandula Spicas, L.,
respectivamente, con un contenido de cenizas no superior al
8 por 100, expresado en materia seca.

3.24.42. Estragén.—Hojas y sumidades sanas. limplas y secas
de la «Arthemisia dracunculusy, L.

32443, Té de roca.—Tallos, hojas y flores de la «Jasonia
glutinosa», D. C. Limpios y secos, con un contenido maximo del
456 por 100 de fibra oruta, 1 por 100 de sflice y 10 por 100 de
humedad.

3.24.44. Laurei.—Hojas sanas, limplas y secas del «Laurus
nobilisy, L. No sobrepasard de las cifras siguientes: Humedad,
maximo 15 por 100; cenizas, maximo 6 por 100; silice, miximo
1 por 100; fibra bruta. maximo 30 por 100; aceite esencial, no
menos del 2 por 100.

3.24.45. Menta (hierbabuena).—Hojas y sumidades floridas,
sanas, limpias, frescas o secas de la «Mentha piperita», L., «M.
viridisw, L., «M. aquaticas. L., u otras, El producto seco no ten-
dr4 mas de 15 por 100 de humedad.

3.2448. Orégano y mejorana.—Hojas y sumidades floridas,
sanas, limpias y secas del «Origanum vulgares, L., ¥ «O, virenss,
Hoffgg, orégano; «O. majoranay, L. «Majorana cultivata» o de
jardin, y «Thymus Mastichina», L., mejorana silvestre respecti-
vamente. No sobrepasaran las cifras sigulentes: Humedad. ma-
ximo 15 por 100; cenizas, maximo 16 por 100:; silice, maximo
0,5 por 100; fibra bruta, maximo 25 por 100: extracto alcohélico,
minimo 13 por 100.

3.2447. Perejil.—Plantas sanas y limpias, frescas o deseca-
das del «Petroselinum sativump», Hofpm,

3.2448. Poleo y romero.—Hojas y sumidades floridas de la
«Menta, pulegium» L., o «Rozmarinus officinalisy, L., respecti-
vamente, recogidas en el periodo de floracién El producto seco
no tendra mas del 15 por 100 de humedad

3.24.49 Salvia.—Plantas sanas, limpias f{rescas o desecadas
de la «Salvia Officinalis», L., y «S. lavandulaefolian, Walp. El pro-
ducto seco no sobrepasara las cifras siguientes: Cenizas, mdixi-
mo 10 por 100; silice maximo 1 por 100; fibra bruta., maximo
25 por 100; aceite esencial, no menos del 1 por 100.

3.24.50. Tomillo.—Planta y sumidades floridas, zanas, limpias
y secas del «Thymus vulgariss, L.; «T. Eygiss, L., y «T. pipere-
ila», L., o epebrellas. El producto seco no sobrepasara las cifras
siguientes: Cenizas, maximo 12 por 100; silice, maximo 4 por
100; aceite esencial no menos del 1,5 por 100

3.24.51. Cilame.—Rizoma sano, limpio y seco del «Acorus
calamusy, L., entero o descortezado. El producto no sobrepasa-
ri las cifras sigulentes, Entero: Humedad, maximo 12 por 100;
cenizas, maximo 6 por 100; silice, miaximo 1 por 100; fibra bruta,
maximo 1 por 100, Descortezado: Humedad miximo 13 por 100;
cenizas, miaximo 3 por 100; silice, maximo 0.3 por 100; flbra
bruta, maximo 45 por 1.000.
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39482 Cedoaria.—Rizoms sano y desecado de la «Curcuma
Zedoarias Rosc El producto no sobrepasard las cifras siguien-
tes: Humedad. maximo 18 por 100; cenizas, méximo 5 por 100;
fibrg, bruta. maximo 5 vor 100; fécula, maximo 50 por 100.

32453 Galanga.—Rizoma sano de la «Alpifita Officinarums,
Hange. y otras especles del mismo género El producto no sobre-
pasars las cifras sigWientes: Humedad, 15 por 100; cenlizas. ma-
ximo 6 por 100; fibra hruta, maximo 17 por 100.

3.24.54 Jengibre.—Rizoma lavado y desecado del «Zingiber
officinales. Rosc., entero (gris) o descortezado (blanco). El pro-
ducto nc sobrepasard 1as clfras siguientes: Humedad, maximo
14 por 100; cenizas maximo 7,5 por 100 (gris) v 10 por 100 (blan-
co); silice, maximo 2 por 100; fibra bruta, maxime 8 por 100;
6xido calecico. maximo 1 por 100 (gris) y 2 por 100 (blanco); acet-
te esencial. no menos del 1 por 100.

3.2455. Macis.—Arilo desecado de ia nuez moscada «Myris
tica fragans» Houttyl E! producto no sobrepasars las cifras si-
guientes: Humedad, maximo 17 por 100; cenizas, méximg 3 por
100; silice, maximo 5§ por 1000; fibra bruta, méximo 10 por 100
y no menos del 4 por 100 de esencia El extracto etéreo debe oeci-
lar entre 20 y 30 por 100 y el alcohélico entre 19 y 28 per 100

3.24.58. Mostaza.—Semillas de la «Sinapis albas, L., «mos-
taza blancas o de !a «Brassica nigras, Koch, «mostaga negras
0 de especles afines Los productos desengrasados ne scbrepa-
saran las cifras sigulentes. Humedad, méiximo 14 por 100; fibra
bruta, 17 por 100; almidén, 1,5 por 100, con un minimo de 04
por 100 de aceite esencial; ceniza, 6 por 100; sflice, 1,6 por 100.

32457 Nuex moscada.—Semills desprovistg del arilo de Ia
aMyristica fraganss Houttyl, y recubierta a veces con ung del-
gada cobertura de cal. El producto no sobrepasaré las cifres
siguientes: Extracto etéreo no volatll, minimo 25 por 100; ceni-
‘zos, maximo b por 100; sflice, maximo 0,5 por 100; fibra bruta,
maximo 10 por 100 y no menos del 2 por 100 de aceite esencial.

3.24.58. Pimienta blanca.—Es el fruto madurc y privado de
la parte externa del pericarplo procedente del «Plper nigrumys, L.
No sobrepasard de las sigulentes cifras: Humedad, méximo 18
por 100; cenizas, maximo 3,5 por 100; sflice, méximo 3 por 1.000;
fibra bruta, maximo 9 por 100; extracto etéreo fijo, no mas del
6 por 100.

3.2459. Denominaciones.—Toda especia enters o molida debe
llevar el nombre vulgar de la especle vegetal de procedencia.

~.a3 mezclas de especlas se pueden admitir bajo un nombre
de fantasia o con denominacion genérica de «Condimentos, con la
designaclén de sus componentes principales’ o por el de su em-
pleo, indicando preceptivamente estos nombres en las etiquetas
de sus envases

3.24.60. Manipulaciones.—La elaboracién de cualquier espe-
cia 86 realizard mediante molienda completa de la misma, sin
adicién o merma de componente alguno, con las excepciones si-
guientes: -

1) En el plmentén podra afiadirse aceite de oliva eén pro-
poreion que no exceds del 10 por 100 en peso del pimentén seco.
Al producto se le denominard «pimentén aceitados.

.. b En la mostaza molida se permite la separacién de su
grasa por medios mecAnicos. Al producto se le denominaréd emaos-
taga, desengrasaday.

¢) En lg vainilla molida se permite la mezcla con azticar en
proporcién no mayor del T por 100. Al producto se le denomins-
ré «polvo de vainilla azucarado», La mezcla que contenga al
menos 10 por 100 de vainilla molida se le lamard «azgcar de
vainilla». Puede sustituirse en esta ultima la vainilla molida
por su extracto o esencia total en proporcién correspondiente,
en cuyo caso se denominard «aziicar de extracto o esencla de
vainillas, respectivamente

d) En el clave de especia molido la separacion parcial de Ia
esencla, siempre que el producto quede con un minimo de 5 por
100 de esta dltima.

3.2461. Prohibiciones.—Queda prohibido en la elaboracién,
molienda y comercializacién de las especias, las adiciones, pre-
sencia, y operactones siguientes:

a) La extraccitn de sus principios activos, ya sea parcial o
total, con las excepciones del articulo anterior y el empleo o
mezcla de las especias agotadas.

b) El reforzamiento de las especias enteras o molidas con
sus principios activos. esenclas o extractos.

¢) La adicion a las especias enteras o molidas de azticar,
féculn, aceites, polvos vegetales extrafios, sal comin o sustan-
cias minerales, aunque sean inocuas, con las excepclones per-
mitidas.

d) La adictén de materias colorantes, edulcorantes artificia~
les, sustancias oxidantes o reductoras, aceites minerales y, en
general, de cualquier sustancia ajena a su naturaleza.

2) La presencia de insectos en cualquiera de sus fases de
desarrollo y otras impurezas que denoten un deficlente estado
higiénico sanitario

f) La venta de toda especia entera o molida cuyss carace
teristicas no corresponaan con el nombre bajo el que se expends
o esté averiada o alterada

8> En la badiana si contiene falsa badiana (shikimi), «Illi-
cium religiosumy, Sieb serd inmediatamente decomisada.

h) FEl azafran nc contendrd flores de «alazors, «caléndulas,
«cardo» o de otros vegetales.

1) El enebro que conrenga arcéstides de asabing rastreras
(«Juniperus sabinas, var. humills, Hook) o albar («J. thuriferas,
L.), sera decomisado

J)) El hinojo, cominoc y anis, st contienen cicuta («Conizwa
maculatumy, L.) seran decomisados

3.24.62 Especias industriales.—Podra autorizarse el comer-
clo de las especlas destinadas a Ia preparacién de esencias u
otros usos y que no reiinan las condiciones establecidas, sieth-
pre que en sus envases y documentos comerciales se las derio-
mine «especia industriai tmpropla pera el consumo humsnoy.

3.24.63. Envasado y rotulacién.—Las especlas enteras # en
polvo se venderan envasadas y rotuladas en las condiclones dsta~
blecidas en el capitulo IV

Todo alimento preparado que por su caricter o apansfcia
permita o presuma que posee alguna de las especias nombradas
en este capitulo y no la contenge, levard en la rotulacién de
sus envases la indicacién clara de la procedencia del! sabor o
aroma que le imprime dichc cardcter.

SECCION 4. CONDIMENTOS PREPARADOS

3.24.64. Councepto.—Son aguellas mezclas de especias, entre af
0 con otras sustancias alimenticias, dispuestas para empleo inme-
diato o utilizacion culinaria.

3.24.65, Clasificacion—A los efectos de este Codigo se dis-
tinguen como principales los siguientes:

a) Axtcar vmullado,

1) Extracto de estragdn,
:) Pimienta €e apio.

1) Vinagre aromitico.

32468 Azfioar vanillado.—Mezcla de aziicar con vanilling
sintética ¢ etil-vanilline en proporciones minimes de T 6 2 por
1.000, respectivaments. No podrd destinarse al consumo ni{ ven-
derse bajo los nombres de «Vainilla azucaradas, «Azticar de
vainilla® o de «Extracto o esencia de vainillas

3.2467. Extracto de estragén.—Macerado preparado a par-.
tir de estragon con vinagre y adicién de sal comestible,

3.24.68. Phmienta de aplo.—Mezcla de grano de apio molido
o aplo deshidratado molido con pimienta negra molida. Tendrd
como minimo 70 por 100 de pimlienta negra.

24.60. Vinagre aromitico.—Es el liquido resultante de ia
maceracién en vinagre de especias y plantas aromaticas o de la
mezcla con zumos citricos. Se autoriza la adicién de macerados,
concentrados, de esenclag naturales y de un méximo de 2 gra-
mos de sal comestible por litro.

Szccréw 5.

324.70. Mostaza de mesa.—Mezcla homogénea de mostems
en polvo y de vinagre o vino y agua con o sin adicién de eal,
azicar y otras especlas.

Podra llevar harinas o féculas alimenticias, slempre que la
cifra de almidén referida a sustancia seca no sobrepase el 25 por
100 y los dcidos tartarico o citrico, aceite comestible, conservexdo-
res y colorantes naturales incluidos en las listas positivas de
este Codigo. .

El producto no sobrepasari las cifras siguientes, referidas
a sustancia seca: fibra bruta, 12 por 100; nitrégenc total, § por
100: esencia de mostaza, 0,1 por 100.

MOSTAZA DE MESA

SECCION 6.5 SALSAS

324.71. Concepto genérico.—Salsa, a efectos de este Codigo,
es la composicion o mezcla de varias sustanclas comestibles
utilizable para acompafiar a la comida o a los preparados ali-
menticlos.

324.72. (lasificacion.—Se distinguen como principales las
siguientes:

a) Salsa mayonesa.
b) Salsa de ensalads.
¢)  Escabeche.

d) Salsa de tomate.
e) Salsas picantes,
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§94.78 Salsa mayonesa.--Emulsion espesa formada basica-
mente por aceite vegetal alimenticio huevos o yemas de hue
vos , vinagr o zumo de imén

’odra contener agua sal agucat o glucosa féculas alimen.
ticias. acidos citrico, tartarico o ldctico y especias. con excep
cién del azafran

£l productc terminadc y dispuesto para el cohswmo, ya sea
envasado elaborado °n los restaurantes no tendrd menos de
66 por 100 de extracto etéreo Debera declararse la presencia de
féculas cuandc sobrepase 3] 0.5 por 100

Cuando la naturaleza de su empleo asi 10 exija podra di-
luirse en su volumen de ieche denominandose entonces «mayo-
ness atenugdas y no tendrd menos de 35 por 100 de extracto

32474 Salsa de ensalada.—Emulsion formada basicamente
por aceite vegetal alimenticio. huevos o yema de huevo. vinagre
o sum. de limén y harinas o féculas Podra contener o no agua
sal, azticm o glucosa. especias. agentes emulgentes o los 4cidos
citrico. tartArico o lactico

31 producto terminado no contendra menos de 38 por 100 de
extracto stéreo

3.24.75 Escabeche.—Salsa o adobo con vino o vinagre, hojas
de laurel sal y otros Ingredientes, para conservas de pescados
Yy otros uscs. .

Su acidez no sera inferior al 1,5 por 100. expresada en Acido
aodtico La reglamentacién correspondiente sefialard las carac-
teristicas de loa distintog tipos

3.24.76 Salsa de tomate.—Mezcia cocinada de pulpa de to-
mate, aceite vegetal comestible y sal E! producto elaborado no
tendra mas de 5 por 100 de cloruro sédico ni menos de 10 por 100
de aceite, y la cantidad de extracto seco desengrasado oscilara
entre 16 y 18 por 100

8.24.71, Salsg picante «curryn.—Es la mezcla de varias espe
clas de gusts muy plcante constituida principalmente con di-
versas pimientas, jenglbre con o sin condimentos o sustanclas
alimenticlas siempre que ej nombre de ellas figure en los rétu-
los. Podréin colorearse con sustancias naturales incluidas en las
listas positivas de este Cédigo.

El contenido de cloruro sédico no excedera de 5 por 100 en
materi. seca

3.24.78. Salsa picante ccatchupn.—Es la saisa de tomate pre-
parada con cebolla. pimiento. azucar mostaza. champifién, pi-
mienta. vinagre y otros ingredientes autorizados.

Su extracto seco no serd menor de 356 por 100.

Szccior 7. DISPOSICIONES COMUNES

324.79 Envasado.—Los condimentos preparados y salsas que
hayas de venderse al publico o a los establecimientos de con-
sSumo se presentarin en los envases que se autoricen.

32480 Rotulacién —En los rétulos, ademas de lo dispuesto
en el capitulo IV de este Codigo, figurard su composicién cuall-
tativa y los conservadores autorizados que lleven

3.24.81 Prohibicidn.—No se permitird: a), la venta a granei
de los condimentos preparados; b). la adicién de colorantes ar-
tificiales a log condimentos preparados, mostaza de mesa y salsas.

CAPITULO XXV
3.25.00. Alimentos estimulantes y derivados

SpccION 12 Cars Y DERIVADOS

328.01. Café.—Es |a semilla sana y limpia de las diversas
especies del género botdnico «Coifean.

32502 Clasificacién.—A efectos de este Codigo se distin-
guen las sigulentes clases de café y sus derivados:

a) Café verde o crudo

b) Café tostado natural.

c¢) Café tostado torrefacto.

d) Café descafeinado

e) Extracto soluble de café.

f) Extracto solubl’ de café descafeinado.

32683 Café verde o orudo.—Es el café en grano desprovisto
de tegumentos exteriores. sin haber sido sometido a ningin otro
proce. . de elaboracién o tratamiento

Procederd del beneficiado normal de frutos sanos y madu-
ros, sin que, en ningin caso los defectos den mal sabor o aroma
8 g Infusién. que serin ios propics de la variedad y zona de
produccion.

Contendra la cantidad de cafeina propia de la varledad bo-
tdnica a que pertenezca, siendo para las de mencr contenido su-

.

perion al 0.7 por 100: su numedaa maxuna sera del 12 por 100
sus cenizas totales expresadas en materia seca. maximo el 6
por 100. y 6 por 100 de semillas extrafias y materias inertes, como
mAaximo

32504 Cafe tostado natural.—Es el obtenido sometiendo e!
cafc verde o crudo a ta accion del calor en forma que adquiera
el color. aroma Vv cualidades caracteristicas

Contendra la cantidad de cafefna proporcionada a la varie.
dad botanica a que pertenezcu siendo pars las de menor conte-
nido superior al 0,6 por 100 y como maximo, 3 por 100 de hu-
medaw. ¥ 5 por 100 de granos carbonizados Sus cenizas tota-
les expresadas en materia seca no excederan del 6 por 100 y el
extracto acuosc no sera inferior al 20 por 100 ni superior al
30 po. 100 para las qur se destinen directamente al consumo.

32505 Café tostado torrefacto.—Es el café tostado con adi-
slon & aziicar antes de finalizar el proceso de tostacién. ,

Contendrs a cantdao de cafeina proporcionada a la varle-
dad a que pertenegca. siendo para las de menor contenido supe-
rior al 0,56 por 100 y como méximo 12 por 100 de azucares to-
tales. 4 por 100 de humedad y 5 por 100 de granes carbonizados.
Sus cenizas totales expresadas en materia seca, no excederin
del 55 por 100 y el extracto acuoso no sera inferior al 30 por
100 ni superior al 40 por 100 para las que se destinan directa-
mente gl consumo

32508 Café desoafeinado.—Es el café crudo. tostado o tos-
tado torrefacto que ha sido desprovisto de la mayar parte de
su cafeina

Contendra ocomo maxtmo. 0,1 por 100 de cafeina Sus res-
tantes caracteristicas corresponderan, segiin el caso, a las esta-
blecidas en los articulos 325.03 3.25.4 y 3.25.05 de este Cédigo.

3.25.07 Extracto soluble de café.—Es el producto, soluble en
agusa obtenide por parcial o total evaporacién de la infusién de
café tostado

Contendra comg minimo. 25 por 100 de cafeina y. como
maximo. 4 por 100 de humedad

32508 Extracto sofuble de café descafeinado.—Es el pro-
dueto. soluble en agua, obtenido por parcial o total evaporacibn
de la infusién de café descafeinado. tostado

Contendra como maximo, 03 por 100 de cafeina y 4 por 100
de humedad

3.25.09 [Infusién de café.—Es ja preparada por la lixiviacién
o infusién en agua caliente o vapor del café tostado y molido
Estar. libre de sucedaneos y de sustancias extrafias

3.2510 Manipulaciones.—En la elaboracién y venta de. café
se permite:

a) La mezcla entre si.de calés de diversas clases o tipos,
stempre que se declare en la etiqueta la proporcién de cada uno.

b) La descafeinizacién por procedimientos autorizados, que
no dejen en el producto residuos de las sustancias empleadas
en la extraccion.

2) La mollenda, unicamente a peticién del compradeor, en
aparatos colocados a la vista del publico.

3.25.11 Prohibiciones.——No se permite:

a) La tastacion o torrefaccion de cafés que contengan gra-
nos y semillas extrafias al café. materias inertes y otras impu-
rezas los grancs partidos de café no se consideran materias ex-
trafias.

b) El proceso mndustrial de tostado y torrefacto del café
en grano que produzca mermas superiores al 20 por 100 o in-
feriores al 12 por 100. referidas al peso en crudo

;) Cualquier tratamiento destinado a producir aumento en
el peso del café

d) La venta para el consumo humano de cafés «agotados»
y de sus mezclas con otros cafés en cualquier proporcién

e) La descafeinizacién por procedimientos que eliminen o
reduzcan la proporcién de los otros componentes activos.

) La extraccién, con carbén activo, de la cafeina de una
bebida preparada con café

g) La venta de cafe tostado natural y café tostado torre-
facto dentro de un mismo envase, aun cuando sean de la misma
clase o tipo.

h) " La venta de mezclas de productos descafeinados con otros
que no hayan sido sometidos a este tratamiento. asi como la
mezcla de café con sucedineos.

) El tratamiento del café con hidroxidos y carbonatos alca-
Iinos o alcalino-térreos, sus combinaciones. acido sulfuroso o
sus sales.

J¥ La adicion de agua, agentes conservadores, colorantes,
aceltes minerales, resinas glicerina, taninos, melazas, bérax y
otras materias extrafiag al producto.
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£ La elaboracion de cafés y sus derivados, alterados o con
caracteres orgarnolépticos

1) La presencia en estos producms de residuos de sustan-
cias téxicas y metales pesados.

m) La vents a granei del café y sus derivados, no pudien-
do fraccionarse los envases ni aun en presencia del comprador.

n) Bl empleo de la palabra ccaféy en cuaiquier producto
que no proceds de la semilla de} café

fi) La venta de cualquier producto que no responda a la de-
finicién del café con lg forma que recuerde los granos de café

0) La venta de los cafés pobres en cafeina y los «agotados»
oon la denominacién de ecafé descafeinador.

)) Le utllizacién de calificativos tales como «desintoxica-

dosy o «atéxicoss en los productos descafeinados.

$25.12. Almecenamuento y transporie.—En e! almacenamien-
to y transporte del café y sus derivado, ademas de las condicio-
nes eatablecidas en el capitulo VI de este Cidigo, se mantendra
Ia humedad y temperaturas relativas y circulacién de alre ade-
cuadas. evitindose condiciones ambientales inadecuadas y absor-
cién de olores extrafios. Los extractos solubles en polvo se con-
servarin en envases con clerre hermético.

$25.13 Envasado y rotulacién.—Los envases parp la venta
del caté y derivados se ajustarin, en cuanto & su contenido,
caracteriat.‘lm y precintado, a lo establecido en este Codigo y

disposiciones correspondientes.
Szoctdn 2 BUCEDANEOS DEL CAFE Y DERIVADOS

3.26.1¢.
do o mexcla de productos compuesto de partes comestibles de
vegetales o extractos de vegetales, tostado y destinado a efec-
tuar preparaciones que reemplacen el café como bebida fruitiva.
3.25.15. Clasificacién.—A efectos de este Codigo se distin-

guen entre otras las siguientes clases de suceddneos del café: |

..} Achicoria.
b) Malta tostada.
¢) Cebada tostada.

8.26.16. Achicoria.—Es el producto elaborado con la rafz de
la plante ¢Oichorium intybuss, L., convenientemente lavada, lim-
pla,. troceads, tostada, molida y tamigada.

Contepdrs, comoe minimo, mpm'wodemsmm?c;sduble

22817, m tostada.—Es e] producto obtenido por tosta-
do de 1a malta.

Contendrd, como minimo, 26 por 100 de materia seca soluble

touglgoueederandelszoosobremamiam

3.25.18. Cebada tostadn.—Ea el producto obtenido por el tos-
tado de la ocebada, afladiendo. en el proceso de elaboracidn el -
10 por 100 de azticar o glucosa.

- Contendrd, como minimo, 13 por 100 de materia seca so-
luble en agua, y, como méaximo, 8 por 100 de humedad. SBuz ce-
nizsas totales no excederin del 8 por 100 sobre materia seca.

3.25.10. Mnterias primas.—Las primeras materins utilizedas
en la elaboracién de sucedaneos deberin ser de calidad,
blen conservadas y estarin exentas de principlos Yy al-
caldidicos, asi como de cualquier otra sustancia cuya presencia
no se permita en los alimentos destinados para el consumo hu-
mano.

3.35.20. Manipulaciones.—En la elaboracién y consumo de su-
cedéneos del café se permite:

8) La adicién a la achicorla y malta de aziicar o glucosa
en proporcién no superior al 10 por 100 en peso.

b) La adicién « Ia achicoria de aceites comestibles en pro-
porcién no superior al 3 por 100 en peso.

¢) La adicién g la malta y cebada tostada de sceites vege-
tales, aricares, jarabes y goma ardbiga en proporeién total no
superior al 2 por 100 en peso.

d) La comerclalizacion en forma de grano, granulado o
prensado, molido con textura de sémola o polvo, concentrado
lquido y extracto seco soluble. )

336.21. Prohibiciones.—No s¢ permite:

8) La adicién de materias inertes ain valor alimenticio.

b) La elaboracién y venta para el consumo humano de su-
cedineos alterados, enmohecidos, agrios, quemados o con ca-
racteres corganolépticos anormales.

¢) La elaboracién y venta de sucedinece que contengan
granos y semillas extrafias u otras impurezas o estén meeclados
coh oafds eagotacoss,

Sucedinecs del eafé—Es el producto sélido o liqui-

1) La venta para el consumo humano de sucedineos del
café «agotados» y de sus mezclas con otras suceddbecs en cual-
quier proporcién.

e) La adicion de agentes conservadores, colorantes, aceites
minerales, resinas, glicerina, taninos y melazas, bérax y otras
materias extrafias al producto.

D) La presencia en estos productos de residucs de sustam-
clas toxicas y metales pesados.

g) El empleo en cualquier sucedaneodemapahhruw&
tesencla o extracto de cafés, «descafeinados o vocablos andlo-
gos, simples o compuestos, que puedan lnduciraurorom-
gafio al consumidor

h) La venta, con el nombre de achlcoda, malta MO
cebada tostada, can o sin otro calificativo, de cuslquier pro-
cmnoxmammmeM'

2 La venta de sucedinecs con aspecto o forma similar g la
del grano de café, que pueda inducir a confusién o engafio.

1) La venta a granel de sucedineos del eafé, no pudisndo
fracclonarse los envases ni aun en presencia del comprador.

32522 Almacenamiento y efectusran en las
mismas condiciones que estableoe ‘el artfculo 3.25.12 de este C6-
digo para el café y sus derivados.

3.2523. Envasado y rotulacién~Los envases para la vents
de sucedineos del café se ajustaran en cuanto a su contenido,
cuacmmucasyprecmmdoalodlsmxestoenmcéd!coy
reglamentacién correspondiente.

SeccaéN 3+ TE Y DERIVADOS

32624 Té~—~Son las hojas jovenes y las yemas, sanes ¥
lHimpias de las distintas especies del género botéinico , €3
buen estado de conservacién, convenientemente preparadas pars
el consumo humano y poseyendo el aroma y gusto caracteristico
de su variedad y zona de produccliém.

3.26.25. Ciasificacién.—A efectos de este Codigo se dhtm-
guen las sigulentes clases de té y derivados:

a) Té verde.

b) Té negro. -

¢) Té descafeinado,

d) Extracto soluble de té.

3.26.26. Té verde—Es el té preparado, sin el proceso de fer-

i mentacién, y que no hays sufride disminucién eiguna de sus

principios activos.

Contendra, como minimo, 1 por 100 de cafeina y 28 por 100
de extracto scuoso, y, como maximo, 12 por 100 de humedgd.
Bus cenizas totales, expresadaz en materis seca, no excederin
del 7 por 100, debiendo ser soluble en agua al menos & 30 por

100 de ellas,
fContinuard.)
ORDEN de 14 de octubre de 18967 por la quc e am-
plia la Comisién Permanente de y Explo-

8ivo8s.

BExcelentisimos e ilustrisimo sefiores:

La continua necesidad de] empleo de explosivos por los di-
versos Servicios de Obras Publicas, as{ como los miltiples pro-
blemas que plantea su transporte, hacen aconsejable que se am-
plie la Comisién Permanente de Armas y Explosivos para dar
cabida en ella a personal experto en tales cuestiones,

En su virtud y a propuesta del Ministerio de Obras P'abhcu,
esta Presidencia del Goblerno dispone:

1o E] ntimero de miembros de la Comisién Permanente de
Armas y Explosivos se amplia en dos Vocales, que seran nom-
brados por 1a Presidencia del Gobiemo a propuesta del mms-
terio de Obras Piiblicas,

2° Uno de dichos Vocales representars a la Secretaris Ge-
neral Técnica del Ministerio de Obras Piiblicas ¥ ¢l olto & a
Direccién QGeneral de Transportes Terresires del propio Depar
tamento.

Lo digo a VV, EE. y a V. I. a los procedentes efectos,
Diog guarde a VV, EE. y a V. L

Madrid, 14 de octubre de 1567.
CARRERO

Excmos, Sres. Ministros e Ilmo, Br. Presideqite de la Comiside
Permsanente de Armas y Explosivos,
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I. Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

CONCLUSION del Codigo Alimentario Espafiol,
aprobado por Decreto 2484/1967, de 21 de sep-
tiembre,

32527 Té negro.—Es el té convenienvemente elaborado por
fermentacién aunque conservando sus mismos principios ac-
tivos,

Contendra, como minimo, 1 por 100 de cafeina y 25 por 100
de extracto acuoso, y, como maximo, 12 por 100 de humedad.
Sus cenizas totales, expresadas en materia seca, no excederan
del 7 por 100. debiendo ser solubles en agua al menos el 30 por
100 de ellss.

3.25.28. Té descafeinado.—Es el té, verde o negro, despro-
visto de la mayor parte de su cafeina.

Contendra, como méximo, 1 por 1.000 de cafeina. Sus restan-
res caracteristicas corresponderan, segin el caso, a las estable-
cidas en los articulos 3.25.26 y 3.25.27 de este Cédigo.

r 3.25.28. Extracto soluble de té.—Es el producto, soluble en
agua, obtenido por parcial o total evaporacién de la infusion
de té.

Contendra. como minimeo, 4 por 100 de cafeina, y, como maxi-
mo, 4 por 100 de humedad.

3.25.30. Manipulaciones.—En la elaboracion y consumo de

té se permite:

8) La mezcla entre sl de diversas especles de té.
b) La presencia de los peciolos de sus hojas, en mayor o

menor cantidad, segin el origen del té.
3.25.31. Prohibiciones.—NO0 se permite:

a) El envasado pars la venta de tés que contengan hojas y
tallos extrafios al té, materias inertes y otras impurezas,

b) El tratamiento destinado a producir aumento en su peso.

¢) La venta para el consumo humano de tés «agotadosy.

d) La mezcla de tés verdes con negros dentro de un mismo
envase, aun cuando sean del mismo origen.

e) La adicion de agua, agentes conservadores, colorantes y
olras materias extrafias al producto,

1) El envasado y venta de tés y derivados, alterados o con
caracteres arganolépticos anormales.

g) La presencia en estos productos de residuos de sustan-
clag téxicas y metales pesados.

h) La venta a granel del té y sus derivados, no pudiendo
fracclonarse los envases mi aun en presencias del consumidor.

i) El empleo de-la palabra «té» en cuslquier producto que
no proceda de las especies del género botanico «Theas.

J) Lea utilizacién de calificativos tales como «desintoxica-
dos» o «atéxicosy en los productos descafeinados.

3.25.32. Almacenamiento y transporte.~—E] almacenamiento
y transporte del té y derivados se realizari, por analogia al
calé, conforme a lo dispuesto en el articulo 3.26.11 de este Codi-
80, protegiéndoles, ademis de la accién intensa de la lus solar

3.2533. Envasado y rotulacién.—Los envases, etiquetas y ven-
ta del té y derivados se ajustarin por las mismas razones g
lo dispuesto en el articulo 3.25.12 de este Cédigo.

Se permite, en los envases de origen, el empleo de hojas de
plomo o de aleaciones de estafio y plomo.

En las cajas o fardos de origen, una vez abiertos, se debera
interponer una hoja de papel entre el producto y las laminas
met&licas para evitar el contacto con ellas.

SECCION 4% ESTIMULANTES VARIOS

3.35.34. Hierba mate.—Son las hojas de ciertas especies del
género «Illexs, en buen estado de conservacion y conveniente-
mente preparadas para el consumo, poseyendo las propledades
estimulantes, aroma y gustos caracteristicos de la especle g que
pertenecen.

3.25.35. Cola (nuez de cola).—Es la semilla de la «Cola veray,
K. Sch

Para su utilizecion en el consumo humano debera reunir las
caracteristicas fundamentales siguientes:

) Contendra, como minimo, 2,2 por 100 de cafeina, y, come
maximo, 12 por 100 de bumedad
b) Sus cenizas totales no excederan del 3 por 100

3.26.36. Otras especies —Las semillas y plantas de diferentes
especies aromaticas, utilizadas en la elaboracién de otras infu-
siones estimulantes, tales como anis, manzanilla, ments y po-~
leo, se ajustaran a lo dispuesto en el capitulo XXIV de este Co6-
digo y dlsposiciones en vigor de genérica aplicacién

3.25.37. Prohibiciones.—No se :

a) La venta de productos que contengan saponinas, mate-

rias lnertes y otras impurezas.

b) El envasado y venta de productos alterados, o con ca-
racteres organolépticos anormales.

¢} La presencla de palos o ramas secas Jovenes en propore
clén superior al 15 por 100 y peclolos y pedinculos florales en
la nilsmsg propercién .

d) Las manipulaciones, en su caso, que por analogia no se
autorizan para el té

3.25.38. Comercializacion.—E] almacenamiento y trangparte,
envases, etiquetas y venta de estog productos se *justarin, en
cuanto ses de aplicacién a lo dispuesto para el té en los ar-
ticulos 3.25.32 y 3.26.33 de este Codigo.

SeccION 6.4 CACAO Y DERIVADOS

3.25.39. Clagificacion.—A efectos de este Codigo se distin-
guen los siguientes productos:

a) Semilla de cacao.

b) Cacao descascarillado o cacao en grano.
c¢) Pasta de cacso

1) Manteca de cacao.

e) Torta de cacao.

f) Cacao en polvo.

3.2540. Semilla de cacao.—Es la procedente del cacaotero
«Thecbroma Cacao», L., separada del resto del fruto fermentads
y desecada.

3us caracteristicas fundamentales seran:

8) Aspecto, olor y sabor caracteristicos.

b) Contendra, como maximo, 7 por 100 de humedad y § por
100 de Impurezas (granos defectuosos y otros desperdicios de
caca0) en'materis secg desengrasada.

3.2541. Cacao descascarillado.—Es3 el procedente de los gra~
nos de cacao limpios, tostados o no, y desprovistos de su cdscars
dentro de las tolerancias admitidas,

Sus caracteristicas fundamentales serén:

a) Contendra, como maximo, 8 por 100 de humedad y 4 por
100 de impurezas (cascarilla y otros desperdicios de cacao) en
materia seca desengrasada.

b) Las cenizas totales no excederin del 10 por 100, en ma~
teria seca desengrasada, con un 0,3 por 100 de cenizas insolu-
bles en dcido clorhidrico como maximo,

3.23542. Pasta de cacso.—Es el producto obtenido por la mol-
turacién del cacao descascarillado tostado, con las carscteristi-
cas indicadas en 3.2541,

Contendra, como minimo, el 50 por 100 de manteca de cacao
en materia seca. Cuando se elabore con fines industriales podré
denominarse «Cobertura amargas.

3.2543. Manteca de cacao comestible o de presién.—Es el
producto obtenido por presién del cacao descascarillado, o de
la pasts de cacao.
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Sus caracteristica. funcamentales seran:

2) Masa solida que rundae al paladar. de color blanco o ama-

rillento, con olor y sabor a cacao.
b) Tendra acidez inferior al 2,25 por 100, expresada en aci-

do oleico.
.} Contendra. como maximo, 0.5 por 100 de humedad e im-

purezas.
d) No contendra erasas extranas ni ntnguna otra adicion

39544, Torta de cacao.—Es el producto que resulta despuss
de la separacién de la manteca de cacao por presién

Contendra. como minimo, 10 por 100 de manteca de cacao, ¥
como méaximo, 4 por 100 de impurezas (cascarilla. embriones y
otras desperdicics de: cacao) en materia seca desengrasada.

3.2545. Cacao em polve.—Es el producto obtenido de la pul-
verizacién de la torts de cacao.

Segun su contenido en materia grasa, seri-

) «Normals, el que contiene un minimo de 20 por 100 de
manteca de cacao en materia seca, y, como maximo, 8 por 100
de humedad y 4 por 100 de impurezas en materia seca desen-
grasada.

) «Semidesengrasado», e! que contlene un minimo del 10
por 100 de manteca de cacao, sin llegar al 20 por 100, ambos en
materia seca, y sin que varien los demas componentes

3.25.46. Cacao azucarado en polvo.—Es el obtehido de la
mezcla de polvo de cacao y azficar, )}
Contendrd, como minimo, 32 por 100 de «cacac e€n polvos,
normal o semldesengrasado. con ausencia total de otras sus-
tancias, .
3.25.47.

a) Solubilizar el cacao descascarillado, lg pasta y torte de
caca0 y el cacao en polvo con carbonatos o hidroxidos alealinos,
carbonato y 6xidos magnésicos, soluclones amoniacales o vapor
de agua. A los productos asi tratados podré afiadirse 0.5 por
100, como maximo, de acidos citrico o tartarico

1.0s cacaos en polvo solubilizados no contendran mas del
14 por 100 de cenizas sobre materia seca desengrasada, ¥y su al-
calinidad no excederd del 5 por 100, expresada en carbonato
potasico, en materia seca desengrasads.

»)  Purificar la manteca de cacao por filtracién o centrifuga-
cién y desodorizarla con vapor de agua.

¢} Adiclonar leciting vegetal pura, en proporciéon no supe-
rior al 0,3 por 100 en e. caco en polvo. Su declaracién no es
obligatoria.

3.26.48. Prohibiciones.—No se permite:

Manipulaciones.—Se permite:

a) Emplear grasas extrafnas, ni aceites minerales en la ela-
boracién de estos productos.

b) Adiclonar cascarillas de cacao, sustancias inertes, harinas
o féculas, dextrinas y otros productos extrafios, asi como con-
servadores, colorantes, edulcorantes artificiales v otras sustan-
clas no mencionadas en el articulo anterior.

¢) Utillzar cacaos en mal estado de conservacién o ataca-
dos por parasitos, con sintomas de enranciamiento y sustancias
nocivas,

d) La venta a grane] de las distintas clases de cacao, no
p\idiendo fraccionarse los envaseg, ni aun en presencia del pu-
blico.

*) Sustitulr la denominacién de estos productos por otros
que comprendan o tengan relacién con la palabra chocolate.

32549. Almacenamiento y transporte.—En el almacenamien-
to y transporte del cacao y sus derivados, ademas de las con-
diciones establecidas en el capitulo VI de este Cédigo, se man-
tendra la humedad y temperatura relatlvas y circulacién de
aire adecuadas y se protegeran de la luz solar y de olores ex-
trafios.

3.25.50. Envasado y rotulacién.—El cacao y sus derivados se
envasaran y rotularan conforme a las normas del capitulo IV
de este Codigo, asegurando la perfecta proteccion y aislamiento
de -u contenido. Las caracteristicas del precintado, forma y peso
de los envases y embalafes se detallarin en la respectiva re-
glamentacion,

SECCION 6.8 CHOCOLATE Y DERIVADOS

326.51. Chocolate—Es el producto obtenido por la mezcla
intima y homogénea de cantidades variables de cacao en polvo
0 pasta de cacao y azlicar finamente pulverizada, adiclonads o
Do de manteca de cacao.

Contendra como mimmo. el 35 por 100 de componentes del
cacao El contenido en cacao seco desengrasado no sera nunca
infeslor al 14 por 100 ni e, de manteca de cacao inferior al 18 par
100, todo ello expresado sobre materia seca.

s denominara «cnocolate fino» el que contenga mas del
28 por 100 de manteca de cacao, sin exceder del 32 por 100, todo
ello expresado sobre materia seca vy «chocolate fundenter sl ex-
cedier. de dicho 32 por 100

3.26.52 Chocolate con leche.—Es el producto homogéneo ob-
tenido de cantidades variables de los componentes del chocolate,
descrito en e} articulo anterior, adicionados de leche, desengrasa-
da o no

Contendra cumo minumo, en materly seca, 4 por 100 de
cacao seco desengrasado; 22 por 100 de componentes totales del
cacao, 10,6 por 100 de .os solidos desengrasados de la leche en
sus proporciones naturales, y 20 por 100 de materia grasa total

Se denominara «chocolate a la natap el que contenge mas
de 7 por 100 de grasa de la leche, siempre que el extracto seco
magro de la misma se encuentre comprendido entre el 3 y o 14
por 100

3.25.53. Chocolate con frutos secos o con cereales.—Fs el
«chocolate» 0 «chocolate con leche» al que se han adiclonado,
enteros o troceados. a.mendras, avellanas, nueces y pifiones o
granos de cereales tostados o insufiados.

4l contenido minim¢ en tales frutos o granos sera del 8 por
100, sin sobrepasar el 40 por 100

La masa del chocolate, una vez separada en su totalidad de
tales adiciones, respondera, segun el caso, a las caracteristicas
establecidas en los articulos 3.25.51 y 3.25.52 de este Cédigo.

3.25.54. Chocolate con frutas.—Es el «chocolate» o «choco-
Iate con lechey adicionado de frutas. enterss o troceadas, dese-
cadas o confitadas

1 contenido minimo en tales frutas sera del 5 por 100, sin
sobrepasar el 40 por 100

La mas. del chocolate, una vez separada en su totalidad de
tales adiciones, respondera, segin el caso, a las caracteristicas
establecidas en los articulos 32551 y 3.25.52 de este Cddigo.

3.25.55. Cobertura dulce.—Es la mezcla de pasta de cacao
y azlcar, con o sin adicion de manteca de cacao para fines in.
dustriales.

Contendra, como minimo, 31 por 100 de manteca de cacao y
3% por 100 de componentes del cacao, expresados sobre mate-
ria seca.

3.25.56. Cobertura con leche.—Es la cobertura que, ajustan-
dose a las caracteristicas propias del chocolate con leche, con-
tienz un 31 por 100, como minimo, de grasa total, expresado sobre
materia seca.

3.25.57. Manipulaciones.—Se permite:

.} Aromatizar el chocolate y las coberturas con especias y
sustancias aromaticas autorizadas.

b Adicionar lecitina vegetal pura en proporcién no superior
al 3 por 1.000. Su declaracion no es obligatoria.

2) Reemplazar parcialmente la sacarosa por glucosa, frue-
tosa . lactosa, en cantidades no superiores al 5 por 100 del
peso total del producto terminado, sin declaracién especifica.
Cantidades superiores precisarin su mencién cuantitativa en la
etiqueta.

3.35.58. Prohibiciones.—No se permite:

+) Emplear en la elaboracién de chocolates y coberturas
cascarilla de cacao, harinas y féculas, dexirina, sustancias iner-
tes y otros preductos no autorizados en este Codigo.

b) Utilizar aceites minerales, semillas y tortas de oleagino-
sas, grasas concretas, grasas hidrogenadas y cualquier otra aje-
na a la manteca de cacao, con excepcién de la grasa de la leche.

2} Adicionar productos que entorpezcan la identificacién de
las grasas del chocolate

d) Adicionar conservadores, colorantes, edulcorantes artifi-
clales y otras sustancias no mencionadas en el articulo anterior.

e) Poner a la venta chocolates y coberturas alteradas o en
mal estado de conservacion.

32559 Almacenamiento y transporte.—Seran de aplicacién
para los chocolates y coberturas las mismas normas de almace-
namiento y transporte que se establecen para el cacao en el ar-
ticulo 32549 de este Codigo y en las respectivas reglaments-
ciones,

32560. Envasado y rotulacién.—Se observaran las sigulen-
tes normas:

a) Los chocolates y coberturas se envasaran conforme a lo
dispuesto en el capitulo IV de este Cédigo, utilizandose envoltu-
ras adecuadas que eviten la transmision de grasas y absorciém
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dé humedun .segurando lu perfecta proteccion y alslamiento
de ;u contenido

b) Las caracteristicas de los envases de las disuntas calida
des seran regulados por ia respectiva reglamentacin.

o, En la documentacién comercial y etiquetas se consigna-
r4 lo previsto en el capitulo IV de este Codigo indicando clara
mente la clase de elaboracion, con arreglo a las denominaciones
indicadas en los arttculos 3.25.51 al 3.25.56 del mismo, {nclu-
yendo en su caso el nombre de frutos secos. frutas o cereales
adicionados. .

d) En las etiquetas se consignara ademas la férmula cus-
ltativa o los datos necesarios para !dentificar la composicién
y calldad de estos productos, permitiéndose emplear dibujos re-
lacionados con las adiclones que las impriman un cardcter es-
pecifico, siempre que cumplan los minimos establecidos en este

0,
Céc:i)c Cuando las cantidades de especias y sustancias aromati-
cas no superiores al 5 por 100 estén destinadas a completar los
caracteres organolépticos. no serA necesaria declaracién alguna
Por el contrario, cuando el carfcter del chocolate se modifique
de forma sensible, sera mencionada esta circunstancia en la
etiqueta, aunque la adicién sea inferior al 5 por 100.

) En el etiquetado de los formatos de reducido tamafio se
indicaran los datos estrictamente necesarios que aseguren la
identificacién de! producto No obstante, las cajas o envases de
dichos formatos deberan cumplir con todos los requisitos indi-
cados. -

SECCION T4 DERIVADOS ESPECIALES DEL CACAO, DEL CHOCOLATR
Y NE LA MANTECA DB CACAC
' 325.61. Derivados especiales.—Tendran esta consideracion los

productos preparados con determinada proporcién de cacao,
manteca de caceo, chocolate o coberturas. que a continuaciéon
se enumeran:

a) Cacao azucarado en polvo, con harina,

b) Chocolate con harina.

¢c) Chocolates especiales.

d) Chocolates de régimen

.) Chocolates rellenos.

i) Bombones de chocolate y articulos de confiteria, de cacao
y chocolate.

g) Derlvados de manteca de cacao

325.62. Cacao azucarado en polve y con harina.—Es el
cacao azucarado en polvo adicionado de harinas de trigo o arroz,
sus féculas o la de maifz, para su consumo cocido.

8us caracteristicas fundamentales son:

Contenidos minimos de 32 por 100 de cacao en polvo y 50
por 100 de azicares en materia seca, y maximo de 15 por 100
de harinas de trigo o arroz. sus féculas o la de maliz,

3.26.63, Chocolate con harina.—Es el «chocolates o echoco
late con leche» elaborado con harinas de trigo o arroz, sus fécu-
las 0 la de mafz para su consumo cocldo,

Sus caracteristicas fundamentales son:

Contendri, como minimo, 14 por 100 de cacao seco y desen-
grasado, 16 por 100 de manteca de cacao, y maximo de 15 por 100
de harinag de irigo o arroz, sus féculas o la de maiz,

3.25.64. Chocolates especiales.—Son el «chocolate» o «choco-
late con leches, adicionado de miel, extracto de malta, huevos.
café, concentrados y zumos de frutas, que formen un todo ho-
mogéneo con la masa del chocolate.

Sus caracteristicas fundamentales seran, segin el caso, las
establecidas para el «chocolate» y el «chocolate con leches, mo-
dificadas por los alimentos afiadidos.

El contenido en café del «chocolate al café» no sers infe-
rior al 16 por 1.000 de café tostado natural molido, o 8 la
cantidad correspondiente de extracto de café.

3.25.65. Chocolates de régimen.—Son aquellos productos de-
rivados del cacao o chocolate que, cumpliendo los minimos es-
tablecidos en este capftulo para las proporciones de manteca de
cacao y cacao seco desengrasado, se ajusten a lo dispuesto en
los articulos 3.28.26 al 3.26.29, ambos inclusive,

Estos productos deberan presentarse de tal forma que no
puedan confundirse con el cacao en polvo, el chocolate u otros
de sus derivados. En 1a envoltura, ademas de la féormula cualita-
tiva, se consignars, de manera destacada, la expresién «Choco-
late dietéticos o e«Chocolate de régimens.

3.2568. Chocolates rellenos.—Son preparados de composicion
variada, presentados en forma de barras o tabletas, recubiertas
de chocolates o coberturas, con o sin leche, cuyo interior o «re-
Lenos ests constituido por diversos productos de confiterfa o

W cobertura exterlor J€ chocolale representara. como mini-
mo el 35 por 100 del peso total

| «relleno» debera distinguirse de ta coberturs exterior y
cesponder a las caracteristicas exigidas para los productos que
los componen

32567 Bombones de chocolate y articulos de confiteria de
cacad ¥ chocolate.—Son preparados de forma y composicién va-
riada, con un contenido minimo del 10 por 100 de chocolate de-
slgrﬁldos con la denominacién que carecteriza s cada uno
de ellos.

was caracteristicas fundamentales del chocolate seran, segin
el caso, las establecidas para el d¢chocolates, «chocolate finos,
«chocolate fundentes, «chocolate con leches y coberturas ’

Las caracteristicas de las masas y rellenos responderan g las
exigidas para las primeras materias empleadas en su elabora-
cién, con las variaclones propiag de sus distintos componentes,

Cuando estos productos lleven el nombre de una fruta, debe-
ran contener en sus masas o rellencs al menos el 6 por 100 de la
fruta o la cantidad correspondiente de gumo, concentrado o
pulps.

Los preparados con llcores no deberan contener mas alcohol,
calculado en alcohol absoluto, que el 6 por 100 del producto
total.

3.25.68. Derivados de manteoa de cacso.—Son mezclas en
distintas proporciones de manteca de cacao con asficar y com-
ponentes naturales de la leche, con un minimo del 20 por 100
de manteca de cacao, 14 por 100 de los componentes sélidos de
la leche y un maximo del 55 por 100 de asticar.

3.25.69. Caracteristicns de los —La composicién
del cacao y chocolate utilizados en la elaboracion de sus deri-
vados cumplirAn las caracteristicas sefialadas en este capitulo
par.. el cacao en polvo, chocolate, chocolate con leche o cober-
turas, admitiéndose las manipulaciones Indicadas en sus articu-
los 32647 y 3.25.57

El resto de log componentes de estos derivados deberan, asl-
mismo, reunir las condiciones exigidas para cada uno de ellos
en este Cédigo, permiuéndose finicamente aquellas manipulacio-
nes autorizadas para los respectivos productos de confiteria y
pasteleria.

3.25.70. Manipulaciones.—En la elaboraciéon y comercio de
derivados especlales del cacao y del chocolate se permite:

a) Barnizar los derivados de fantasia del chocolate con goms.
laca o benjul. :

) Aromatizar los derivados del cacao con arreglo a lo dis-
puesto para el chocolate en el articulo 3.25.57 de este Cédigo.

¢) Adiclonar a los derivados del cacao y chocolate lecitina
vegetal pura en las proporciones sefialadas en este capitulo.

3.25.71. Prohibiciones.—En la elaboracién y comercio de deri-
vados especiales del cacao y del chocolate se prohibe:

a) Afiadir al cacao y chocolate utilizados 1as sustancias prohi-
bidas en los articulos 3.25.48 y 3.25.58 de este Cdodigo.

+) Emplear dibujos relacionados con las frutas u otros ali-
mentos afladidos cuando los chocolates rellenos, bombones de
chocolate y articulos de confiteria de cacao o chocolate se hayan
aromatizado con aromas artificlales autorizados.

c) La fabricacién, elaboraclién y venta de sucedéneos del
cacao, del chocolate y derivados de amboas.

d) La adicién en la masa de los chocolates especiales de
pastas de frutos secos

326.72. Almacenamiento y transporte—Serin de aplicacién
para los derivados especlales del cacso y del chocolate las mis-
mas normas de almacenamiento y transporte que se establecen
para el cacao en el articulo 32549 de este Cédigo.

3.25.73. Envasado y rotulacién.—Se observaran, por analogis,
las mismas normas establecidas en los articulos 3.25.50 y 3.26.60
de este Codigo y ademas las siguientes:

a) En las denominaciones especificas de los chocolates re-
llenos se reflejaran las caracteristicas de la cobertura y conte-
nido interior.

b) Podré usarse la denominacién al xcacao» en los produc-
tos alimenticlos sélidos a los que, por adicién practicada, com-
tengan un minimo del 10 por 100 de cacao en materia seca, ¥ en
los liquidos que contengan un minimo del 6 por 100

¢) Los productos alimenticios adicionados de cacao que no
alcancen los minimos establecidos en al apartado anterior podraa
denominarse €Gusto a cacao».

d) En la propaganda y etlquetas se indlcara claramente la
clase de elaboracién con arreglo a las denominaciones indica~
das en el artfculo 32561 de este Codigo, complementandolas
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ool its datos Decesarios pura wdentificar- el ripo de preparado
alimenticio a que corresponde )

e) En la rotulacion y etiguetudo dei «chocolate especials se
declararin sus componentes En las del acacao en polvo con
harins» y «chocolate con harinas se hard constar ademés la in-
dicacién «Para su consumo. cocidon

En la reglamentacion correspondiente se fijaran caracteristi:
cas de las envolturas y otros detalles que permitan distinguir
estoe derivados de los cacaos y chocolates a que se refleren los
articulos 3.25.39 v 3.2551 a 3.25.54 de este Cédigo

Sgccion 8+ TABACO

3.96.74. Tabaco.—Son ias hojas de diversas varledades de la
espec.e «Nicotlana Tabacum». L. convenientemente desecadas.
fermentadas, elaboradas y conservadas

39575 Clasificacién.—A efectos de este Codigo los tabacos
genuinos y tratados se clasificaran, en funcién de su contenido

en alcaloldes en los sigulentes grupos:

a) Tabaco genuino.
;) Tabaco pobre en nicotina
1) Taebaco desnicotinizado

82516 Tabaco genuino.—BEs el elaborado con sus hojas, sin
contaminacion alguna, y que responde al aroma y gustos ca
racteristicos de su clase variedad y zona de produccién

Contendréa como minimo. 8 por 1.000 de alcaloides totales,
expresados en nicotina sobre materia seca, v como maximo.
18 por 100 de humedad

3.36.71 Tabaco pobre em nicotina.—Hs el «tabaco genuinos
cuyo contenido en nicotina sea superior al 4 por 1.000, pero
sin exceder del 8 por 1.000 sobre materia seca

3.25.78. Tabaco desnicotinizado —Es el «tabaco genuino» cuyo
contenido en nicotina no exceda del 4 por 1000 sobre mate-
ria seca.

3.25.7% Manipulacionea.—En la elaboraclon de tabaco, cf-
garros y cigarrillos se permite utilizar o adiclonar:

a) Agus, amoniaco, acido acético, lactice, citrico y tarta-
rico. .

y) Azficar de cafia. de higos, de arce o invertida, glucoss,

melaza, miel. regallz. sustancias aromfticas autorizadas y agua
rosas

o c) Mentol, vainillina, cumarina, cacao, goma. cloruro sédico,

nitratos, carbonatos clorurcs alcalinas y hasta 1 par 100 de

cal en forma de agua de cal

d) Jugoe concentrados de frutas y extractos o partes de haba
Tonk. («Dipterix odoratay, Willd). melilato (xMellilotus offici-
nalis» Desr.) asperilla (¢Asperula odoratas, L.), vainilla de ca-
roling («Liatrix odaoratissimas. Mich.) y otras especles que con-
tengan cumarina.

) Q@licerina, etilenglicol o propilenglicol.

g Los edulcorantes artificiales y productos conservadores
sutorizados para estas elaboraciones en lss listas positivas com-
plementarias de los capitulos XXXI y XXXIIT de este Cddigo

h) En la elaboracién de cigarros y cigarrillos, el empleo de
adheaivos a base de agua con caseina, almidon, dextrina, goma
tragacanto o ardbiga y otros productos inofensivos.

32580 Papeles para cigarrilloa—Reunirén fundamentalmen.-
te a3 sigulentes condiciones:

a) Seran elaborados con fibra de lino, cafiamo, cereales, al-
goddm, acargaks sutorizadas, y los edulcorantes artificlales in-
c¢luidos en las listas positivas de este Céodigo

) Estar@n exentos de sustancias nocivas

¢) No producirdn en la combustién olor o gusto desagra-
dable

d) Contendran solamente indicios de acidez. clorurcs y ni-
tratos

»26.81. Filtros.—Los fltros para cigarros y cigarrillos, ast
cano aquellos para atilizarse en pipas y boquillas, estaran for-
mados por uns base inerte flltrante, impregnada o no por sus
tanclas absorbentes Qjas

33582 Prohibiciones.—En la elaboracién, publicidad y con-
sumo del tabsco no se permite:

» Cualquier tratamiento destinado & producir en las elabo-
ruclonies de tabaco un aumento de peso fraudulento.

b) La presencia de arsénico, plomo, cinc y otros metales
nocivos en el tabaco, cigurros y cigarrillos.

o) La adicién de vegetales extrafios y otrag impurezas.

u) Emplear” denominaciones tales como edesintoxicadons,
«atéxico» amnicotina neutralizada» o vocablos y expresiones simi.
lares, que indugcan a error o engafio al fumador

2) Utilizes en ia prupaganda de los cigarrillos con flltro
expresiones que exageren sus propiedades (antialquitranes, anti-
gases y antinicotinicas), ast como otras indicaciones que induz-
cah 8 excesos en el habito de fumar

f) Utilizar en la propaganda de los cigarrillos con filtro subs-
tancias nocivas o volatiles al contacto con el humo de tabaco.

3.25.83. Almacenamiento y transporte.—En ei almacenamien-
to y transporte de las eiaboraclones de tabaco. ademis de las
condiciones establecidas en el capitulo VI de este Cédigo, se
mantendran las condiciones ambientales adecuadas, con abso-
luta separacion de otros productos. evitindose la absorcién de
olores extrafios

32384 Envasado.—Los envases para la venta de elabora.
ciones d- tabaco se ajusturan en cuanto a su contenido, etique-
tado, rotulacién y precintado a lo dispuesto en el capitulo IV
de este Codige y disposiclones complementarias

Las hojas metalicas utilizadas para envolver directamente el
tabaco y sus elaboraciones no deberan contener més de 1 por
100 de plomo. 3 por 100 de antimonio y estarin exentas de ar-

sénlco
CAPITULO XXVI1

3.268.00. Conservas animales y vegetales. Platos prepara-
dos. Productos dietéticos y de régimen

SECCION 1.» CONSERVAS

3.28.01 Conservas.—Productos obtenidos a partir de alimen-
tas perecederos de origen animal o vegetal, con o sin adicién de

a8 sustancias autorizadas, contenidos en envases apropiados,
herméticamente cerrados, tratados exclusivamente por el valor,
en forms que asegure su conservacion

Semi-conservas—Son productos estabilizados para un tiem-
po limitado, por un tratamiento apropiado y mantenidos en reci-
pientes impermeables al agua a presién normal Su duraciém de
utilizacién puede prolongarse almacenandolos en frigorificos.

Platos preparados.—Son los productos obtenidos por mezcla
y condimentacién de alimentos animales y vegetales, con o sin
adicién de otras sustancias autorizadas, contenidas en envases
apropiados, herméticamente cerrados y tratados por el calor u
otro procedimiento que asegure su conservacién, y prestos a ser
consumidos después de un simple calentamiento.

3.26.02 Clasificacion.—Se distinguen principalmente:

a) Carne.

b). Pescado. moluscos y crustaceos.
¢) Prutas

1) Verduras

e) Platos preparados.

3.26.03. Manipulaciones.—En la preparacion y obtencién de
las conservas, semiconservas y platos preparados serin precep-
tivas las sigulentes normas:

a) El lavado de las materias primas, con agua potable, en
ingtalaciones técnicas aue aseguren una limpieza efectiva.

b) El escaldado, en aquellos productos que lo necesiten, ex-
clusivamente con vapor de agua ¢ agua a temperatura de 80-100
grados centfgrados.

¢) E] tratamlento de aguellos productos que industrialmente
lo precisen con anhidrido sulfuroso gaseoso o en disolucidn,
pero nunca el residuc que quede de este dltimo en las conservas
serd superifor a 12,5 gramos por 1.000 en peso.

d) El pelado de las frutas con soluclones alcalinas, tempe-
raturas adecuadas o cualquier otro método autorizado

e) E] vacio parcial en el espacio de cabeza de los envases
por inyeccian de vapor, ~erradores de vacio u otro procedimien-
to técnico adecuado

f) La esterilizaclon de log envases cerrados se hard en auto-
clave o por cualquier otro método autorizado. Su enfriamiento
posterior se realizard con agua higienizada.

En las reglamentaciones correspondientes se detallarin las
condiciones de tiempo, temperatura y presién en relacién con la
naturaleza del productv y tamafio de los envases

g/ La comprobacién de las materias primas envases y lotes
de fabricacion. en cuanto a normas de calidad, cifras analiticas,
exdmenes microscopicos y microblolégices y, en general, cuantas
pruebas exijan una garantia de fabricaciéon correcta y se esta-
blezcan en las reglamentaciones complementarias.
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3.28.04 Sustancias complementarias. — Se autoriza agregar,
cusndo convenga y en las proporciones que autorice la regla-
mentacién en cada caso, los productos que se tndican:

a) Agus potable, eduicorantes naturales y sorbitol

b) Zumos vegetales, vinos, alcoholes y aguardientes

¢) Grasas alimenticias

d) Especias, condimentos y aromatizantes autorizados.

3) Aditivos incluidos para este Uso en 1as listas positivas de

este Cdédigo.
f) Acidulantes y neutralizantes incluidos en las listas positi-

vas, complementarias de este Codigo. |

3.26.05. Caracteristicas.—Las conservas deben satisfacer las
exigencias generales sigulentes:

a) Estar en perfecto estado de consumo.

») Proceder de materia prima que no esté alterada, ni pre-
sente sintomas de descomposicién, con la madurez y tamafio
convenientes

¢) Exentas de materias extrafas.

d) Estar envesadas, en condiciones técnicas apropiadas, con
materiales que resistan al tratamiento y a la accién de los com-
ponentes del producto.

e) Haber sufrido esterilizacién, de forma que proporcione al
producto la maxima estabilidad en condiclones de consumo,

f) Haber sufrido un tratamiento térmico tal que garantice
la inactivacion de esporas de «C. Botullnumy» u otros esporu-
lados.

g) Las materias primas a conservar satisfaran las condicio-
nes y requisitos ordenados en este Codigo y reglamentaciones
complementarias.

3.28.06. Prohibiciones.—Se prohibe la tenencis, distribucién
¥y venta de las conservas, semiconservas y platos preparados que
se encuentren en las sigulentes condiciones:

a) EKElaborados en fabricas que no tengan la autorizacién co-
rregpondlente. -

b) Que no cumplan ias exigencias de este Codigo en cuanto
a manipulaciones, envases, etiquetas y rotulaciones,

¢) Cuyos envases presenten indicios de haber sido ablertos,
reesterilizados, resoldados o procedentes de recuperacién; se pre-
senten abombados, fracturados o que en cualquier forma pre-
senten eignos de estar defectucsamente cerrados, y en los me-
talicos, signos de oxidacion externa scentuada.

d) Las obtenidas por remojado de vegetales desecados, des-
hidratados o parte de ellos cuando éstos sean el componente
tinico.

e) Con sustancias aiteradss, averladas o contaminadas o con
residuos anormales de pesticidas,

f) Haberse empleado en la elaboracién procedimientos que
no retnan lag condiciones higiénicas necesarias o que no garan-
ticen la buena comservacién del producto.

) La presencia de compuestos metdlicos que excedan de los
lmites fijados en las listas de tolerancias del capitulo XXXV
de este Cédigo.

h) Las reglamentaciones correspondientes sefinlarin las t.o-
lerancins o prohibiclones de ingredientes, en cads case

3.26.07. Envasado y rotulacién.—L.08 envases seran de los ma-
teriales autorizados en el capitulo IV de este Codigo. Se rotulardn
con arreglo a las normas que en €] se establecen, deblendo con-
signarse ademis obligatoriamente los sigulentes datos:

a) Denominacién exacta del contenido y tipo de conservas.

b) Peso neto del contenido y en las que contienen liquidos
de cobertura, el peso escurrido con las tolerancias que estimen
les reglamentaciones correspondientes.

¢} Fecha de fabricacién, o su clave unificads estampada en
el envase, en 1as condiclones establecidas por la reglamentacién

te,

d) En el caso de platos preparados. la composicién del pro-
ducto, relacionando los componentes por orden decreciente de su
proporcidn, :e acterdo con lo que sefisle Ia reglamentacién co-
r )
e¢) No podré asignarse la denominaclén de «puros, enatu-
raly o similares, a las conservas que vayan coloreadas artificial-
mente o lleven conservadores y aromas, aunque dichos aditivos
estén autorizados, y serd preceptiva la consignacién del aditivo
o aditivos afiadidos. 86lo se permitird la representacién gréfica
de la materia. prima contenida, y no otra alguna cuando el pro-
ducto responda a la Imagen estampada.

328.08. Almmoenamiento y transporte—Adem#s de las con-
diclones generales de almacenamiento y transporte indicadas en
¢l capftulo II de este Codigo, se exigen las sigulentes:

a) Vignancla de (as condiciones ambientales pa.ra, asegurar
ia calidad y debido estado higiénico-sanitario de las conservas
almacenadas o transportadas.

))  Vigilar las rotaciones en [as entradas y salidas de las con-
servas almacenadas de acuerdo con los periodos de caducidad de
las mismas. seglin la ciimatologia local

PLATOS PRECOCINADOS Y PREPARADOS CONGRLADOS -

3.26.09. Conoepto.—1. Platos precocinados congelados: Son
los productos resultantes de una preparacién culinaria no com-
pletada, envasados y sometidos a un procedimiento de conser-
vacion por el frio. Para su consumo precisan tratamiento domés-
tico adicional

2. Platos preparados congelados: Son los productos resultan-
tes de una preparacién culinaria completa, envasados y someti-
dos a un procedimiento de conservacién por el frio y prestos a
ser consumidos después de un calentamiento.

3.26.10. Carsacteristicas y eclusifioacion.—Estos platos se com-
pondran de productos animales o vegetales, o combinacién de
éstos con especias, condimentos y aromatizantes autorizados por
este Codigo.

3.26.11. Prohibiciones.—Se prohibe la tenencia, distribucién
y venta de estos platos em los sigulentes casos:

a) Preparacién con productos que no estén en perfecto es-
tado o que no sean aptos para el consumo humano

b) Cuando se haya realizado en locales cuya temperatura
supere la de 12 grados centigrados.

¢) Cuando contengan gérmenes patégenos o mias de 50.000
banales par gramo.

d) Cuando contengan #ditivos no incluidos en las lstas po-
sitivas de este Cédigo

e) 8l en los envases o envolturas no figura el nombre del fa-
bricante o la marca de identidad del producto, fechas de su pre-
paracién o de caducidad,

1) Cuando los envases presenten desperfectos que afecten al
contenido o indicios de descongelacién parcial o recongelscién.

3.26.12. Envasado, almmacenamiento y transporie—~Se ajusta-
rén a las normas de caricter general que establece este Cdodigo
y ademés a las especificas siguientes:

a) Los envases de log platos preparados seran de materiales

autorizados que no modifiquen los caracteres organolépticos del

contenido. Figurard en los mismos la fecha de fabricacién en ca,-
racteres indelebles,

b) El almacenado de los platos preparados congelados se hard
a temperaturas inferiores a menos 20 grados centigrados.

c) El transporte de los platos preparados congelados se
hard a temperaturas inferiores a menos 18 grados centigrados.
Cuando el perfodo de tiempo necesario para el tranaporte de
los congelados ses inferior & una hora, podrdn utilizarse
vehfculos isotérmicos.

Las reglamentaciones correspondientes fljarin los periodos
méximos de almacenamiento en relacién con 1a naturalezs de los

BRCCION 2.3

" productos.

SecCI6N 3.4 PREPARADOS ALIMENTICIOS ESPECIALES
3.26.13. Concepto.—Son aquellos productos que, sin reunir las
condiciones de los precocinados y platos preparados, proporcio-
nan, por medio de una simple dilucién o calentamiento, determi.
nados alimentos de 1nmediato consumo.
3.26.14. Clasificacién, — Se distinguen entre otros los si-
guientes:

a) Preparados para caldos.

b) Preparados para sopas,

¢) Preparados para flanes, cremas.
d) Preparados para desayunos.

326.15. Preparados para oaldos.—Son los productos sélidos,
pastoso o liquidos constituidos principalmente por algunos de
los sigutentes componentes: Extractos de carne consignados en
el articulo 3.10.30, sal de cocina, grasas allmenticias, vegetales y
extractos vegetales, nidrolizados de proteinas, condimentos, es-
pecias, aromatizantes y aditivos incluidos en las listas positivas
y destinados a ser consumidos previa dilucién y/o ebullicién en
agua.

3.26.16. Caracteristions.—Los preparados para caldos se ajus-
tardn a las siguientes caracteristicas:

Residuo seco a 100 grados centigrados, no menos de 80 poc 100,
Amoniaco, en sustancia seca, no mas de 0,4 por 100.
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Hai comestible, en sustancia seca, no mas de 85 por 100, ex-

en cloruro sédico.

Nitrégeno total, en sustancia seca, no menos del 2,5 por 100
para los caldos de carne y del 1,6 por 100 para los vegetales.

Los preparados liquidos tendran un residuo seco a 100 grados
oentigrados, no menor de 40 por 100.

Los preparados que lleven el nombre de uns carne determina-
da satisfaran las condiciones previstas y ademas lg grass y su
contenido en creatinina responderan a su denominacién. No pue-
den contener menog del 10 por 100 de extracto de carne.

La reglamentacion correspondiente sefialara las caracteris-
ticas especificas de los diferentes tipos de caldos

38.96.17. Prohibiciones.—Queda prohibida la presencia de:

&) Azficar, almidon, sustancias, amilaceas, dextrina y ge-
latina, en cantidad superior al 5 por 100 en materia seca.

b) Colorantes no Incluidos en las listas positivas de este
Cdadigo.

¢) Sustancias extrafias a la composicion declarada,

3.26.18. Preparados para sopas.—Son productos preparados
para ser consumidos previa dilucién y ebullicién en agua Cons-
tituidos por las mismas materias de los preparados pars caldos
y edicionados de productos animales y vegetales. grasas allmenti.
clas, condimentos y especias. Podran contener pastas alimenti-
clas, harinas, otros productos amiliceos, extractos ‘de levadura

y sus hidrolizados.
3.98.19. Caracteristicas. — E1 contenido de estos preparados

sers el siguiente:

Humedad méaxima, 18 por 100.

Nitrégeno total en sustancia seca, no menos del 2 por 100.

8al comestible en sustancia seca, no mas del 50 por 100. calcu-
lada en cloruro sddico.

Materia grasa en sustancla seca, no superior al 20 por 100.

Los preparados llevan una denominacién determinada sa-
tisfaran las condiclones previstas y ademés de las correspon-
dientes & sus componentes.

3.26.20. Prohibiciones.—Queds prohibida la presencia de:

a) Sustancias colorantes y estabilizadores y otros aditlvos,
no incluidos en las listas positivas de este Codigo.
b) Sustancias extrafias a la composicién declarada.

3.26.21. Preparados para flanes, oremas y postres instanti-
neos—Estaran constituidos por mezclas de productos de moli-
neris y féculas autorizadas, polvo de leche entera o magra, polvo
de huevo, agtlicar, jugos de fruta concentrados en polvo y otros
diferentes ingredientes, como cacao, almendras y nueces moli-
das, frutas desecadas enteras o partidas, especlas, sustancias
aromitioas y otros productos alimenticios. Podran contener colo-
rantes y espesantes permitidos en las listas positivas,

Los espesantes basicos para spudings» o «cremasy y con este
deatino exclusivo, tendrin como minimo 25 por 100 de sustan-
cias espesantes autorizadas en las listas positivas

3e advertira en las instrucciones para su empleo la dosis por
litro de leche y 1a necesidad de su pronto consumo, g no ser que
se conserve en refrigerador en condiciones que impidan su con-
taminacién,

82622, Prohibiciones.—Quedsa prohibido:

a) La adicién de harinas, féculas y aditives no consignados
en este Codigo.

b) La presencia de residuos y tortas procedentes de la extrac-
ciém de zumos de frutas o de gaceites.

3.26.23. Preparados para desayunos.—Son los productos para
ser consumidos después de interposicién o dilucién con leche o
agua, en algunos casos con ayuda del calor o coccion subsiguien.
tes. Constituidos principaimente por mezcls de algunos de los
productos sigulentes: cereales, harinas de cereales o de legumino-
sas, féculas o productos derivados de su hidrélisis, leche deseca~
da o condensada, polvo de huevo, asi como grasas alimenticias,
polvo de cacao y aromatizantes, sometidos o no a tratamientos

complementarios,

32624 Envasado y rotulacion de los preparados alimenticios
especiales.—Los preparados alimenticios especiales deberan ser
envasados y rotulados en reclpientes o envolturas que retnan
las condiciones especificadas en el capitulo IV de este Codigo
¥ sdecuadas 5 Ia naturaleza del producto y en forma que éste
conserve sus cualidades organolépticas y permita su dosificacién.

En los rétulos figuraran, ademas. los sigulentes datos:

a) Peso neto o el volumen del producto.
b) Composicién cualitativa relaclonando los componentes
ooR s nombre usual, por orden decreciente de su proporcién.

81 contiene sai o aditlvos tguraran en todo cast en -dltimo
lugar.

¢) Numero del lote, techas de elgboracion vy de caducidad
en clave, cuando sea (Imitada su conservacion,

d) Peso o volumen de! alimento que debe resuitar, dispuesto
para €l consumo, expresado en numero de platos o raciones, que
se entiende cada uno de 250 gramos en peso y un cuarto de litro
en volumen, salvo indicacién en contrario. Si el tamafio del en-
vase no permite consignar en él las indicaciones del empleo,
figurard:. éstas en prospecto adjunto.

3.26.26. Prohibiciones comunes.—En ia preparaciéon y venta
de todos los preparados alimenticios especiales queda prohibido:

a) La venta a granel,

b)) El empleo de toda indicacion, signo o modo de presenta-
cién susceptible de inducir a error en el comprador, sobre la na-
turaleza, calidades sustanciales, composicién, peso, volumen o nti-
mero de raciones

SecCION 4.4 PRODUCTOS DIETETICOS Y DE REGIMEN

3.26.26. Concepto y caracteristicas.—Los productos dietéticos,
definidos en el capitulo II de este C6digo, responderan a una
compaosicién clentificamente razonable y autorizada, poseeran un
adecuado valor nutritivo, estaran debidamente designados y
seran destinados a dietas especiales o a completar o sustituir la
alimentacién ordinaria

3.26.27 Manipulaciones.——En la elaboracion y venta de los
productos dietéticos y de régimen se observaran las sigulentea
normas:

a) Las instalaciones y locales de elaboracion y almacena-
miento, tal como los materiales de los utensilios y envases que se
utilicen, responderan, en su grado maximo, g las condiciones exi-
gidas en los capitulos III y IV de este Cddige.

b) Las sustancias que entren a formar parte de estos produc-
tos poseeran el mAs alto grado de calidad exigido por este C6-
digo ~ reglamentaciones complementarias.

¢} Se autoriza la adicién de colorantes naturales, sustancias
aromaticas y de edulcorantes artificlales incluidos en las Ustas
positivas de este Cdédigo, en aquellos productos que lo requieran.

d) El envasado se realizari en forms que garantice las ma-

' ximas condiclones de conservacién que exige la naturaleza del

oroducto, ajustindose a lo dispuesto en el capitulo IV,

e) En los rétulos, etiquetas y prospectos, ademds de lo pre-
visto en el capitulo IV de este Cdidigo, sera obligatorio con-
signar:

1. La denominaciém eproducto dietéticor o «dietéticos, de
aproducto de régimen» o srégimeny, en su caso.

2. Férmula de composiciéon por 100 gramos,

3. Concentracién en sustancias nutritivas por ciento.

4. Indicacién del edulcorante artificia] si lo contiene.

{) La propsganda quedari sujeta a las disposiciones vigen.
tes sobre publicidad sanitaria.

g) Las demas condiclones a que ha de sujetarse la elabora-
cién, registro sanitario, distribucién y venta seran establecidas
por la reglementacién complementaria correspondiente.

3.26.28. Publicidad.—Se autorizan en las etiquetas, prospectos
y propaganda las siguientes indicaciones complementarias:

a) Efectos dietéticos del producto.

b) Propledades que lo distinguen de sus semejantes nor-
males.

¢) Modo de empleo

3.26.79. Prohibiciones.—En las etiquetas, rétulos y propa-

ganda no se permitira:

4) Indlcaciones sobre acciones preventivas, curativas o me-

dicinales.
b) Denominaciones erréneas, como «maternizado», thuma-

nizadoy, analogas o parecidas.

¢) Expresiones como emedicinaly, arecomendado por la cla-
se médican. «saludables, «rejuvenecedors y otras que puedan
induclr a error.

ALIMENTOS ENRIQUECIDOS Y SUSTANCIAS
ENRIQUECEDORAS

SECCION 5.*

3.26.30. Alimentos enriquecidos.-—-Un alimento se considera-
ra enriquecido tinicamente cuando la proporeién de uno o varlos
de los nutrientes que lo compongan sea superior a su compo-
sicién normal.
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{08 alimentos utilizados como materis prims para ser enri-
quécidos debersn ser exclusivamente los incluidos en este C6digo
y de primers calidad

3.26.31. Suetancias euriquecedoras de alimentos.—Se const-
deran sustancias enriquecedoras aquellas que, reuniendo las de-
bidas condiciones de pureza, pueden afiadirse intencionalmente
a un alimento con el fin de elevar su valor blolégico.

3.26.32. Condiciones generales.—Pars que una sustancia ses
oconsiderada como enriquecedora de los alimentos, deberd figurar
en uno de los grupos que integran los «nutrientesy inclutdos en
el capitulo II de este Codigo,

Tambiém podran considerarse como tales aquellos productos
naturales complejos que por su alto contenido en nutrientes se
incorporan a los alimentos s fin de enriquecerios.

Los productos enriquecedores serdn expuestos, aimacenados
y vendidos exclusivamente en envases de origen.

32893 Prohibiciones.—Se prohibe la tenencia o utilizacién
de sustancias enriquecedoras que contengan gérmenes, impurezas
o sustaneias téxicas en mayor proporcién que la tolerada o la
revelada por los métodos usuales de andlisis

Asimismo se prohibe la presencia en los alimentos enrique-

cidos de:

a8) 8ustancias enriguecedoras en dosis terapéiztlcas.
b) Aditivos no permitidoa para cada clase de alimento.
¢) «Impuregasy en mayor proporcién que la tolerada.

3.20.3¢. Publicidad.—Las etiquetas de los envases de enrique-
cedores llevardn los datos exigidos en el capitulo IV de este

Fn las etiquetas de los envases y envolturas, asi como en la
propaganda de los alimentos enriquecidos, se hard constar, ade-
méas de esta condiciém, la proporcion de elementos enriquecedo-
res que contiene el producto final dispuesto para su venta. Por el
‘contrario, queds prohibido hacer constar:

a) Indicaciones que presupongan acciones preventivas, cura-
tivas y terapéuticas.

b) Frases tales como «recomendado por la clase médicas y
aquellas otras que puedan inducir s error en los verdaderos fines
del alimento enriquecido..

_ CAPITULO XXVII
3.27.00 Aguas y hielo

8xcCION 1.4 3IUAS DE CONSUMO

33701, Agua natural.—A efectos de este Cdodigo, y para ser
destinada a la bebids y a la preparacién o manipulacién de ali-
mentos, se considers agua #naturaly & la de este origen que,
como minimo, retns las condiciones fisicas, quimicas y microbio-
l6glcas que se sefinlan como tolerables en este capitulo.

3.27.02. Caracteces fisicos conveniemtes.—Son los siguientes:

@) Olor: Inodora.

b) Sabor: Insipida,

o) Color (en Pt): Hasta cinco miligramos por litro de agua.
do d) Turbidez (en Si 0,): Hasta cinco miligramos por litro

agua.

3.2708. Cutaoteres fisicos toborables.—Como limite méximo se
admiten los siguientes:

a) Olor: Inodora, excepto en aguas sometidas a tratemien-
tos de potabilizacién, en que se tolerard ligero clor caracteristico
del potabillzante empleado.

b) Sabor: Insipide, excepto en aguas sometides & trate-
miento de potabilizaciin, en que se tolerard ligero sabor caracte-
ristico del potabilizante empleado.

e} Color (en Pt): 18 miligramos por litro de agus.

&) Turbidex (en St 0,): 10 miligramos por litro de sgua.

32704. Oaracteres quimicos convenientes.—BSon los siguientes:

&) pH: De siete & ocho y medio.

) Residuo seco a 110 grados centigrados: Hasta 760 mili-
gramos por litro de agua evaporada. :

¢) Cloruros (en CP'): Hasta 250 miligramos por litro de agus.

t:') Sulfatos (en SO.”): Hasta 200 miligramos por litro de
sgua, )

e) Nitratos (en NO,’): Hasta 30 miligramos por litro de agua

1) Calclo fen Ca”): Hasta 100 miligramos por ltro de agua

€) Magnesio (en Mg”): Haste 50 miligramos por ltro de

h) Hierro mds Manganeso (en Fe y Mn): Hasta dos décl-
mas de miligramo por litro de agua.

{) Owxigeno absorbido del permanganato (en O,): Hasta tres
miligramos por litro de agua.

3.27.05. Carsoteres quimicos tolerables.—Como limite méxi-
mo se admiten los siguientes: .

&) pH: De seis enteros y cinco décimas a nueve enterog y
dos décimas.

b) Residuo seco a 110 grados centigrados: Hasta 1.600 miM-
gramos por litro de agua evaporada.

¢) Cloruros (en CF): Hasta 350 miligramos por litro de agua

d) Sulfatos (en SO.”): Hasta 400 miligramos por litro de

agus.
e) Nitratos (en NO,’): Hasta 30 miligramos por litro de
agua,
1) Calcto (en Ca”): Hasta 200 miligramos por litro de agua.
€) Magnesio (en Mg”): Hasta 100 miligramos por ltro de
agua.
h) Hierro mds Manganeso (en Fe y Mn)' Hasta treg déok-
mas, de miligramo por litro de agua.
1) Owigeno absorbido del permanganato (en O,): Hasta tres
miligramoe por litro de agua.

3.27.06. Componentes extrafios tolerados—Como limite mé-
ximo se admiten los siguientes:

a) Aluminio (en Al): Bxclusivamente en aguas tratadas, in-
dice no superior al inicial.

b) Cobre (en Cu): Hasta 1,5 miligramos por litro de agus.

¢) Cinc (en Zn): Hasta un miligramo y cinco décimas de
miligramo por litro de agus.

d) Plomo (en Pb): Hasta un. décima de miligramo por ltro
de agua, C

e) Selenio (en Se): Hasta cinco centésimas de miligrameo
por litro de agua.

1) Arsénico (en As): Haste dos décimas de miligramo por
lftro de agua.

§) Cromo (en Cr): Hasta cinco centésimss de miligramo
por litro de agua.

h) Flbgor (en F): Hasta un miligramo y cinco décimas de
miligramo por litro de agusa.

1) Clanuros (e CN): Hasta una centésims de miligramo
por litro de agua.

) Fenoles: Hasts una milésima de miligramo por litro de
agua.

8.27.07. Caracteres miorobiolégicos convenienies.—Son los si-
gulentes:

a) Recuento tatal de bacterias aerobias, em agar mutritivo
¥ placas Incubadss a 37 grados durante veinticuatro horas, mé-
ximo de 50 a 65 colonias por mililitro de agua.

b) Presencis de bacterias fecales, ausencin de coliformes, es-
treptococos y clostridios sulfito reductores en 100 mililitros de
agua sembrada en medios especiales pars la prueba presuntiva.

¢) Ausencia total de gérmenes potencialmente patégenocs y
del «Escherichia colis, o de los bacteriéfagos antl-«E. colis y
anti-sShigellay.

3.27.08. Caracteres microblolégioos tolerables.—Como limibes
méximos se admiten los siguientes:

&) Recuento total de bacterias aerobias, en placas de ager
nutritive, incubadas a 37 grados centigrados durante veinticuatro
horas, miximo 100 colonias por mililitro de agua.

b) Presencia de coliformes, estreptococos fecales y clostri-
dios sulfito reductares, méiximo uno a dos de cualquiers de estos
gérmenes en las slembras efectuadas con un volumen minimo
de 100 militros del agua problema.

¢) Ausencia total de gérmenes potenclalments patégenocs y
del «Eacherichia colis, o de los bacteriéfagos anti-«E. colls y
anti-«Shigellay. -

3.27.09. Radiactividad.—Se establece como Hmite méiximo ls
cantidad de emisores de radiacién equivalente a 10~ micro-
curios por litro.

327.10. Clasificacién.—Atendiendo a las condiciones fisicas y
quimicas, caracteres microbiolégicos y radiactividad, se distine
guen las sigulentes clases de agua:

a) Potabls: 8erd aquella cuyas condiciones fisicas y quimd-
cas y caracteres microblolégicos no sobrepasan ninguno de loa
limites establecidos como miximos o etolerablesy.
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by Sanitaramente tolerable: Serd aquella que analitica-
mente pueda ser incluida en uno de los dos grupos sigulentes:

1) Aquella en la que algunos de sus caruacteres tisicos y qui-
micos sobrepasen los limites maximos o tolerables, «siempre que
no sean productos toxicos o radlactivos ni los que den agresivi-
dad a] agua. ni tampoco los que indiquen una contaminacitn
fecal posibles

2) Aquella que. siendo [fisica y quimicamente potable, «con-
tlene coliformes. o estreptococos fecales. o clostridios sulfito-re-
ductores en las siembras efectuadas con un volumen de 10 mili-
litros del agua prblemans, pero en ausencia del aEscherichia colin,
debidamente comprobado

¢) No potabie: Sera aquelln cuyas condiciones fisicas y qui.
micas y/0 sus caracteres microbiolégicos o de radiactividad im-
piden su inclusién en alguna de las clases anteriores.

Este agua, una vez sometida a las oportunas maniobras de
correccion fsico~quimica y/o depuracién bacteriolégica, podré
ger calificada como potable o sanitariamente tolerable, segun los
resultados conseguidos

3.27.11. Captacion de aguas.—E] orden de preferencia en la
captacién de agua para el abastecimiento de nicleos urbanos,
sers el sigulente:

1.0 Aguas de manantlales o fuentes,
2° Aguas de pozos artesianos

3° Aguas subélveas.

40 Aguas superficiales, -

36lo cuando la calidad de las aguas no sea apropiada, su cau-
dal insuficlente o su captacién ocasione un gasto excesivo que
no guarde relacién con (s mportancia de los serviclos, podra re-
currirse a las de orden inferlor

8 autorizacién para el abastecimiento con aguas, superficia-
les se harda slempre que se asegure una zona de proteccién sa-
nitariu del cauce y de la cuenca de captacion.

3.27.12. Vigilancia de las aguas.—Para establecer el concepto
de potabilidad y pureza de las aguas, no bastard el anilisis gene-
ral inicial. En toda instalaciéon de suministro de aguas de bebida
habr4 un servicio analitico de comprobacién peritédica, quimica
y microblolégica. para el que se fija la siguiente periodicidad en
los andlisis: .

a) Mensualmente para poblaciones de hasta 20.000 habi-
tantes.

) Quincenalmente para poblaciones con més de 20.000 ha-
bitantes hasta 50.000.

¢) Semanalmente para poblaciones con mas de 50.000 habi-
tantes hasta 100.000

d) Diarlamente para poblaciones con més de 100.000 habi-
tantes, .

Estos analisis se entienden aplicables s cada unidad de cap-
tacién (manantial, pozo, etc.) o a la salida en las instalaciones
de tratamiento correctivo fisico, fislco-quimico, de depuracién
microbiolégica o de desimpregnacién radiactiva.

Simultdneamente, y cuando menos con igual perlodicidad, se
efectuarin los mismos andlisis sobre muestras de agua tomadas
de Ia red de distribucién o fuentes piblicas, especialmente en las
zongas més alejadas de ios puntos de origen.

En casos de emergencia que puedan ser causa de alteracio-
nes sanitariag en uns poblacién, se intensificaran los analisis, de
acuerdo con las circunstancias, tanto en lo referente a la perio-
dicidad como a los puntos de toma de muestras y determinacio-
nes a efectuar.

327.13. Suministro a viviendas y locales de negocio.—Toda
vivienda, establecimiento comercial o industrial dispondra de red
de suministro de agua potable para el uso normal de las mismas
en cantidad suficlente, Estas instalaciones de distribucién en los
inmuebles deben construirse y funcionar con la aprobacién de 1a
autoridad sanitaria.

Cuando se realicen proyectos de construcciones destinadas a
viviendas o locales de negoclo, sus propletarios deberan requerir
previamente una certificacién oficial que acredite la existencia
de agua potable en cantidad suficlente para las viviendas o loca~
les a construir,

327.14. Condiciones especiales.—3e establecen las sigulentes:

a) Las aguas «sanitariamente tolerabless podran utilizarse
en el consumo humano cuando no se disponga de otras de mejor

b) Las aguas inicialmente «no potables» podran utilizarse en
el consumo humano cuando previamente,y con las debidas ga-

rantias, hayan sido sometidas a un tratamiento correctivo para
su transformacién en «potables»

¢) Para salvar cualquier emergencia, en tods red piblica de
abastecimiento de aguas de bebida se dispondra, permanente-
mente, de las convenientes instalaciones de tratamiento y de-
puracién de aguas, adecuadas y en perfecto estado de funcio-
namiento.

d) En toda fuente publica figurara el rotulo xAgua potabley
0 «Agua no potablen, segun la calificacién del agua que su-
ministre.

3.27.15. Prohibiciones. — Queda rigurosamente prohibido el
consumo humano de aguas «no pdtables» y de las que acusen la
presencia, aunque soélo sean indicios, de fosfatos, nitritos, amo-
niaco. aminas. sulfures. hidrocarburos, grasas y detergentes.

SECCION 2" AGUAS MINERALES Y DE MESA

3.27.16. Agua mineral.—A efectos de este Codigo se conside-
ra agua «minero-medicinaly, o simplemente agua «minerals, s
la de origen natural y pureza microbiolégica que tenga prople-
dades caracteristicas, en razén a las cuales haya sido declarada
su explotacién de utilidad piblica.

32717 Agua de mesa.—Es el agua «mineraly cuando se pre-
senta al consumo en recipiente cerrado, rotulado y precintado.

3.27.18. Valores de clasificacién.—Para la denomingacién y ca-
lificaciones de las aguas «minero-medicinalesy y de «mesa» se
tendran en cuenta los valores que se establecen en los articulos
siguientes en orden a mineralizacién termalidad, tonicidaed y
composicion.

3.27.19. Mineralizacién.—Segun el residuoc seco por litro dey
agua sometido a la temperatura de 110 grados centigrados, se
distinguen:

a) Oligometdlicas: Las que presenten hasta 100 miligramos
de residuo

b) De mineralizacion muy débil: Las que presenten még de
100, hasta 250 miligramos de residuo.

¢) De mineralizacion débil: Las que presenten mas de 250
hasta 500 miligramos de residuo,

d) De mineralizacion media: Las que presenten mas de 500
hasta 1.500 miligramos de residuo.

e) De minerglizacion fuerte: Las que presenten mas de 1.500
miligramos de residuo, sin alcanzar la concentracién del agua
marina.

1) De mineralizacion maring e hipermarina: Las de con-
centracion semejante o superior al agua del mar.

3.27.20. Termalidad.—Segin la temperatura que presenten
lag aguas al surgir. se clasiflcan en:

a) Frias: Cuando no exceda de 20 grados centigrados,

b) Hipotermales: Para mas de 20, hasta 30 grados centi
grados.

¢) Mesotermales: Para mas de 30, hasta 50 grados centi-
grados.

d) Hipertermales: Cuando excede de 50 grados centigrados !

3.27.21. Tonicidad.—Segiin la presién osmética del agua a
37 grados centigrados, se distinguen:

) Hipoténicas: Si es inferior a 6,5 atmosieras,
b) Isotémicas: Si es igual a 6,5 atmoésferas.
¢) Hipertonicas: Si excede de 6,5 atmosferas,

3.27.22. Compesicién. — Atendlendo a los componentes del
agua, se distinguen:

a) Acidulada: Mas de 250 miligramos de CO, libre por litro
de agua.

b) Alcalina: Predominio ue ioneg sodio y bicarbonato sobre
e] total de iones disueltos. )

¢) Amarga: Predominio de los lones sulfato, sodio y mag-
nesio y con sabor perceptible,

d) Arsenical: Mhs de dos décimas de miligramo de arseé-
nico inorgénico por litro de agua.

e) Estréncica: MAas de 10 miligramos de estroncio por ltro
de agua.

1) Ferruginosa: MAs de cinco miligramos de hierro por litro
de agua.

g) Litinica: Mag de un miligramo de litlo por litro de agua,

h) Boratada: Mis de cuatro miligramos de acido metabé-
rico por iitro de agua,
] ) Bromurada: Més de cuatro miligramos de bromo por litro
e agum,



N—

B. O. del E.~Num. 253

23 actubre 1967

1443}

e - et e Cepe e

i Fluorada. Mos de do- muigramos de fligy gor Uwo de
)
“’l::)' Yodurada: Mas de un miligrame de yode or Ul da

8.
a'mi‘)’ Sulfuross. Presencia de lones sulfure, sulfhidrato, tiosuy
tato o de hidrogeno sulfurado ihre,

1) Radiactiva: Con radiectividad superior a cinco unidades

Mache por litro de agua

3.27.23. Establecimientos de aguas minerales.—Se observaran
en ellos las siguientes prescripciones:

a) Protecoién del mansatial y zona circundante de todo pe-
ligro de contaminacion

b) Kl agus mineral se captara y conducirs al lugar de su
cgnsumo o envasado tehtendo en cuenta las particularidades del
manantial y del agua, de tal forma que la mineralizecién primi-
tiva a8 conserve

¢) Lg instglacién téchica estara en perfectas condiciones hi-
glénicas, utilizdAndose los materiales permitidos mas adecuados

d) Cuando el agua mineral se impregne de gas carbénico o
se eliminen algunos componentes inadecuados pars el envasado,
se designard com la indicaciém del tratamlento que ha sufrido:
«gaseadas «desferrizaday. etc

e) No se considerara tratamiento declarable la aireacién del
agua ni la eliminpcién del alre de los reciplentes por arrastre
econ gas carbénico.

.) .Unicamente se hara menciém del origen natural del acido
carbinico afiadido si procede de la misma fuente

2’ Unicamente se menclonara lg radiactividad de las aguas
® envesadas cuando procede de las emanaciones del radio natural

" 82724 Publicidad y oropaganda.—Se observaran las sigulen-
tes normas:

8) La denominacién de agua minero-medicinal, agua mine-
ral o de mesa queda reservada para las aguas de origen natural
y no podri emplearse para designar o distinguir soluciones sall-
nas srtificialeg

b) Se haré constar claramente en las etiquetas y propagan-
da que los valores correspondientes a las propledades effmeras
del agua se consideran a la salida del manantial

¢) La composicién y propiedades. asf como las posibles apli-
caciones fislolégicas y terapéuticas que figuren en los rétulos,
avisos, carteles y demds formas de propaganda de un agus, de-
berdn someterse & la censura sanitaria

Seccrén 3.+ HIBLO

3.3735. Hielo alimenticlo. — Es (nicamente el artificial, fa-

bricade a partir de agua potable. que ofrezca los sigulentes ca-
racteres:

8) Ser inodoro, incoloro e Insipido y estar ezento de impu-
rezas visibles
b) Dar por fusién un lquido que satisisgs las condiciones
¥ d¢ pureza y potabilidad exigidas para las aguas

3.27.26. Clasificacidn. —8Se distinguirén las sigulentes clages de
hielo alimenticio:

a) Mate u opaco: Elaborado, por congelacién, con agua po-
table en reposo. Con aspectg lechoso ‘

b) Claro o semitransparente: Elaborade por congelacién de
9 agua potable, agitada mecanicamente durante el procesp. Trans-
parente en todo su espesor. excepto el niicleo, que ser& opaco
* €) Cristalino: Preparado exclusivamente cop agus destilada

o destonizada y privada de aire. Debe ser transparente en toda

1 masa.

32127. Prchibidén.—Se prohibe destinar & la refrigeracién
de productas allmenticios nielo que no se ajuste a las condiciones
que establecen los dos artfculos anteriores.

32128 Hielo para usos especiales.—Lsa elgbaracién de hielo
con agua de mar, con soluciones de sal a de otros productos de-
berd autorizarse exclusivamente con destino & fines especificos y
con caracteres tales que no puedan confundirse en ningldn caso
i con el hielp alimenticio
L 3

CAPITULO XXVIII

3.28.00. Helados

3.2801. Helado.—FEs el producto resultante de batir y cange-
lar ung mezcia, debldamente pasterizada y homogeneizada, de
leche, derivados de leche y otros productos allmenticios.

3.2802 Sorbete £+ ¢ producto resultante de congelar ung
mezela, debidamente pasterizuda y homogeneizada de agua lechs,
ierivados de leche y otros productos alimenticios

32803 Clasificacion deo los helados. —36lo podran fabricarse
105 siguientes tipos de helados, que. al expenderse al pidhlieg
deberan levar la designaclén que corresponda:

a) Helado mantecado.
b Helado de nata

*) Helado de crema
1) Helado de leche.
e) Helado de fruta

) Heladoa especiales.
g) Sorbete de leche
h) Sorbete de fruta
{) Tartas heladas

328.0¢ Helado mantecado.—E] litro de este tipo de :
pesarté como minimo 450 gramos, y su composicion se af
en peso, a los sigulentes limites:

Grasa de leche, 12 por 00 como minima.

Extracto seco magio de leche, 10 por 100 como minimeo,

Sacarosa. 18 por 100 como minimo

Yema de huevo, 1,5 por 100 como minimo.

Bstabilizadores y emulgentes, en total 1,8 por 100 como mé-
Ximo. .

328.08. Helado de neta.—E] litro de este tipo de helado pe-
sard como minimo 450 gramos, ¥ su composicién serd, en pesq,
la sigulente:

Nata helada o batida del 25 por 100 de materia grasa, 60 gra-
mas por 100 como ,

Sacaross, 15 por 100 como minimao.

Estabilizadores y emulgentes, 1,5 por 100 como méximo.

32806 Helado de orema.—Es el preparado por un procedi-
miento espgeial de madurscion y congelacién finad de la mascla
E] litro de este tipo de helado pesard como minimo 450 gramos,
¥ su compogicidn serd. en peso. ln sigulente:

Grags de leche, 8 por 100 como minimo,
Extracto seco de magro de lechs, 10 por 100 como minimg.
Sacarosa, 13 por 100 comp minimo,

Estabilizadores y emulgentes, en total 1,56 por 100 como ma-

3.28.07. Helado de leche—El litro de este tipp de helado
pesara como minimo 500 gramos, y su composicién, a base de
leche entera. serd, en peso, la siguiente:

Grasa de leche, 2,5 por 100 como minimeo.
Extracto seco magro de leche, 8 por 100 como minimo,
Sacarass, 13 por 100 cotmo minimo.
m&taﬂlizad, pdares y emuligentes, en total 1,5 par 100 como mfe
ximo.

32808. Helado de frutas.—Fg la mezcla de cualquiers de
helados anterlores con un minimo del 10 por 100 de frutas o su
equivalente en zumos naturales Casp de emplearse exfractos
natugales de aquéllos, el equivalent® a su grado de comcen-
tracién.

3.28.08. Helados especiales.—Los que en su composicién no
corresponden a los sefialados en los articulos anteriores, siempre
que su férmula responds a la aprobada por las autoridades com-
petentes.

3.26.10. Sorbete de leche.—Tendrd las sigulentes caracteris
ticas y composicién referidas a peso:

Extracto seco meagro de leche, 8 por 100 como minimo.

Sacaroas, 18 por 100 como mihimo.

Estabilizadores y emulgentes, en total 1,5 por 100 como mék-
ximo,

328.11. Sorbete de frutas-—Tendra las sigulentes caracte-
risticas y composicién referidas a peso:

Sacarosa, 18 por 100 como minimo.

Frutos y derivadas, 3 par 100 como minimo.

Acldo citrioo y tartérico, 05 por 100 como mAximo.

Establlizadores y emulgentes, en total 2 por 106 como mé-
xima,

328.12. Tarta helada—FEs toda presentacién de helado en
cualquiera de sus variedades o de sus mesclas, que
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te .e somete g un proceso Je elaboracion y decoraciéon con pro-
ductos alimenticios abtos pars tal fin y debidamente autori-
gados

8.28.18. Materias primas permitidas.—10s Unicos productos
cuyo empleo se autoriza .sara la preparacién de helados y sor-
betes son los siguientes leche nata, mantequilla y otros pro-
ductos ldcteos azicares. huevos y derivados. estimulantes. frutas
y derivados, agentes aromaticos, estabilizadores naturales. colo-
rantes incluidos en las listas positivas. agua potable y los dcidos
tartarico y citrico. Podran afiadirse grasas comestibles registra-
das en la Direccién Genera: de Sanidad. slempre que se indique
el tipo en la rotulacion del envase

3.28.14. Polvos para helados.—Son los productos constituidos
por algunos de los siguientes componentes: leche en polvo, azi-
car, agentes aromiaticos y estabilizadores naturales y colorantes
incluidos en las listas positivas No podran excluirse, simulté-
neamente de esta férmula la leche en polvo y el azicar Su com-
poslcion. en peso. se ajustara a los sigulentes limites:

Estabilizedores naturales, 2 por 100 como méximo

Humedad, 6 por 100 como maximo.

8i los polvos para helados contlenen ieche en polvo, el ex-
tracto seco magro de la misma no deberd ser inferior al 30
por 100

3.28.15. Polves para cremas heladas. — Son ids productos
oonstituidos por algunos de los sigulentes componentes. leche
en polvo, azlicar, agentes aromaticos y establlizadores naturales
y colorantes incluidos en las listas positivas Su composicién,
en peso, se ajustard a los sigulentes limites:

Estabilizadores, 2 por 100 como maximo.

Humedad, § por 1060 como maximo.

Los que contengan leche en polvo tendran un 30 por 100 de
extracto seco magro de is leche como minimo.

3.28.16. Condiciones microblologicas.—L.0os helados y sorbetes
de frutas dcidas no contendran mds de 50.000 bacterias banales
por gramo, haciéndose el recuento en placas; i08 de otras frutas,
leche ¥y nata no contendran méis de 100.000 bacterias banales
por gramo. No existiran dcuadores de la gelatina ni microblos
patégenos: estreptococos estafilococos, «Microbacterium tubercu-
losiss, brucellas y salmonellas. El grupo coliforme no podré so-

los 20 gérmenes por gramo.

3.28.17. Manipulaciones permitidas.—Se permitird:

a) La recongelacion de helados que no hayan salido de f&-
brica, slempre que se pastericen de nuevo

b) El recubrimiento de helados con chocolate o coberturas
de chocolate y otras sustancias alimenticias autorizadas.

3.28.18. Prohibiciones.—En la fabricacién, distribucién y con-
sumo de helados se prohibe:

a) Utilizar en la fabricacién leche completa o descremada,
nata 7 cremas que no hayan sido previamente pasterizadas, este-
rilizadas o cocidas.

b) Utilizar en la fabricacion leche con acidez superior a
0,10 gramos por 100 de acldo lactico, o nata con acldez superior
a 025 gramos por 100, expresados también en édcldo lactico.

¢) Afiadir gelating no comestible.

d) Poner hielo en contacto con la masa de helado durante
la fabricacién o conservacién

@ Utllizar en la fabricacién o vents, miaquinas automiti-
cas o congeladoras, sin expresa autorizacién sanitaria.

D) La salida de helados de las fabricas sin envases o en-
volturas adecuadas.

§€) Recongelar los uelados que hayan salido de la fabrica

328.19. Conservaciéon y transporte.—En la preparacion, con-
servacién y transporte de los helados se observaran las siguien-
tes normas:

8) La conservacion de ia mezcla se efectuara a temperatura
inferior a seis grados centigrados.

b) El endurecimiento se hari a temperaturas no superiores
& 25 grados centigrados pajo cero.

¢) La conservacion de helados por periodos inferlores a seis
meses se efectuard a temperaturas inferiores a 23 grados centi-
grados bajo cero y en periodos de tiempo superiores se efectuard
» 30 bajo cero

d) El transporte de helados se hara a temperatura inferior
& 20 grados centigrados bajo cero y de formna que el aumento de
ia temperatura del helado durante el transporte no excederd de
cuatro grados centigrados

32820 Envasado y etiquetado.—El! envase y ia calidad de
los muteriales empleadus en el empaquetado y su rotulacién no
deberan modificar las caracteristicas del helado

] rotulade deberi indicar la denominacién del producto de
acuerdo con este capitulo y cuantas especificaciones exlja la
reglamentacidn correspondlente para cada tipo de producto.

CAPITULO XXIX
3.29.00 Bebidas no alcohoblicas

3.28.0 Denominacion generica.—Se consideraran bebidas no
alcohdlicas o refrescantes aquellas bebidas no fermentadas, car-
bénicas o no, preparadas con agua potable o mineral ingredien-
tes caracteristicos y demas productos autorizados en este ca-
pftulo

3.28.02 Componentes.—Las bebldas no aleohdlicas o refres-
cantes deberan contener fundamentalmente uno o varios de los
sigulentes ingredientes:

a) Zumos de frutas.
b) Extractos de frutas o de partes de plantas comestibles.
c) PFrutas. tubérculos v semillas disgregados.
d) Esencias naturales. agentes aromiticos y sustancias sé-
pidas. :

e) Edulcorantes naturales

f) Anhidride carbénico

g) Agua potable

h) Agua mineral

32003 Clasificacién.—Las bebidas no alcohdlicas o refres-
cantes se clasificarap en los siguientes grupos:

a) Aguas gaseadas

b) Gaseosas.

c) Bebidas de zumos de frutas.

d) Bebidas de extractos.

e) Bebidas de frutas, de tubérculos y de semillas disgregados.
f) Bebidas aromatizadas

32904 Agua. gaseadas.—Bebidas inodoras, transparentes e
incoloras. constituldas por agua potable y anhidrido carbénico
exclusivamente (agua de Seltz), o que, ademds, contengan sales
minerale. y entre ellas bicarbonato sédico (agua de soda),

No se permite ninguna otra adicién, y el producto elaborado,
dispuesto para la venta, responderi fundamentalmente a las si-
gulentes caracteristicas:

a) Ocho volumenes de anhidrido carbémico, como minimo,
en el agua de seltz y tres volimenes en el agua de soda, en con-
diciones normales, por unidad de volumen de producto.

b) Tres decigramos de bicarbonato sédico. como minimeo, por
litro de agua de soda.

3.29.06. Gaseosas,—Bebidas transparentes e incoloras, prepa-
radas con agua potable y anhidrido carbémico, con la eventual
adiclén de acidos citrico, tartarico y léctico. aromas de frutos
citricos. edulcorantes naturales o artificiales incluidos en las
listas positivas.

Se permitira la presencia o utllizacion de las sustancias y en
las proporciones indicadas en los parrafos a), ¢), e) y k) del
articulo 3.29.12 de este Codigo, y el producto elaborado, dispues-
to para la venta. responderid fundamentalmente g 1as siguientes
caracteristicas:

a) Un volumen. como minimo, de anhidrido carbénico, en
condiciones normales, por unidad de volumen de producto.
by  Aromas de frutos citricos en cantidad adecuada

3.29.08. Bebidas de zumos de frutas.—Elaboradas con zumos
de dicha procedencia. agus potable o mineral, aziicar y otros
productos autorizados, adicionados o no de anhidrido carbéamico.

Se permite la presencia o utilizacién de esenclas y aromsas
naturales, y la ‘de las sustancias y en las proporciones indica-
das en las incisos a), ¢) al € y h) al ) del articulo 3.29.12 de
este Codigo, y el producto elaborado dispuesto para la venta res-
pondera fundamentalmente a las sigulentes caracteristicas:

8) Zumos citricos, en proporcién de 6 y 8 por 100 en peso,
como minimo, respectlvamente. pars las bebidas de llmén y
naranja ;

b) Zumos de manzana y albaricoques. en proporcién del
18 por 100 en peso, como minimo,

€} Zumos de uvas, en proporcién del 22 por 100 en peso,
como minimo

-
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d) 4umnos de otras trutas en proporcion del 6 por 100 en
peso. como minimo.

e) Azucares totales, como minimo 8 por 10U en peso.

{) Un volumen de anhidrido carbénico, como minimo en ias
gaseadas. en condiciones normales, por unidad de volumen de
producto

3.20.0f Bebidas de extractos.—Bebidas, carbénicas o no, ela-
poradas con extractos de frutas o de partes de plantas comes-
tibles, agua potable, edulcorantes naturales y otros productos
autorizados
Se permite la presencia o utilizacién de ias sustancias y en
/ ias proporciones indicadas en los incisos a) al h), §) y 1) del
articulo 3.29.12 de este Codigo, y el producto elaborado dispuesto
para la venta respondera fundamentalmente a las sigulentes ca-

racteristicas:

a) Extractos en proporciones adecuadas,

b Ocho por 100 en peso, como minimo, de azticares to-
tales
¢) Un volumen, como minimo, de anhidrido carbénico en
las gaseadas, en condiciones normales, por unidad de volumen
de producto.

320.08. Bebidas de disgregados de frutag, de tubéronios y se-
milias.—Bebidas, carbénicas o no, preparadas con dichos ingre-
dientes, interpuestos o emulsionados, con agus potable, azdcar
y otros productos autorizados.

El producto elsborado, dispuesto para la venta, responderi
fundamentalmente a las sigulentes caracteristicas:

'A) Horchatas:

a) Tubérculos o semillas disgregados en proporcién adecua~
da para su emulsion (10 por 100 de chufa o § por 100 de almen-

dra, en peso)
b) Diez por 100 en peso, como minimo, de azlcares to-

tales.

Se permitira la presencia o utilizacién de las sustancias y en
1a8 .proporciones indicadas en los parrafos d), ) ¥ J) del articu-
lo 3.20.12 de este Codigo.

B) Bebidas de frutas disgregadas:

" &) Prutas disgregadas.
b) Ocho por 100 en peso, como minimo, de aziicares totalea,

¢) Un volumen de anhidrido carbénico, como minimo, en las
gaseadas, en condiciones normales, por unidad de volumen de
producto.

Se permitira 1a presencia o utilizacién de zumos, esencias
naturales, agentes aromiticos y las sustancias y proporciones in-
dicadas en los parrafos a), ¢) al §), 1) y II) del articulo 3.29.12 de
eate Codigo. -

320.08. Bebidas aromatizadas. — Bebidas, carbénicas o no,
preparadas con agua potable o mineral, esencias naturales deter-
, agentes aromsiticos, edulcorantes naturales o artificia~

- les y otros productos sutorizados,
Bepsmuhpraeuciaouﬂnmddndewduhammau
y en las proporciones indicadas en e articulo 3.20.12 de este

Cédigo, y el producto elaborado, dispuesto pars Ia venta, res-
ponderd fundamen

talmente & las sigulentes caracteristicas:

s8) Esenclas naturales deterpenadas y agentes aromdticos en
adecuadas. .

b) Bels por 100 en peso, ootno minimo, de asticares to-
tales 0 su equivalente en eduloorantes artificiales incluidos en las
listas positivas de este Codigo,

¢) Un volumen de anhidrido carbdénico, como minimo, en las
gaseadas, en condiciones normales, por unidad de volumen de
producta

2.20.10. wmaum—mmm
alcohdlicas deberin satisfacer las sigulentes condiciones gene-
rales:

a) Estar elaboradas exclusivamente oon los productos suto-
rizados para cada clase de bebidas.

b) Poseer aspecto normal, color, olor ¥ sabor caracteristicos.

c) Estar exentas de impuresas y microorganiamos nocivos.

d) Cumplir las exigencias de este capitulo en cuanto & Ia
utilizacién o presencia de aditivos.

e) Nooontewmavorcantidaddodoohouﬁnoomelpro-
oodent«edolumateriupﬂmuwtoruadu

3.20.11. Condiciones penerales de los componentes.—Las G-
terias primax utilizadas en su elaboracién se ajustarin a las con-

este

diciones que para cada una de ellas se exigen en los correspon-
dientes capftulos de este Codigo y demas disposiciones de apli-
caclon

El a.nnmrido carbonico utilizado para la preparacién y des-
nacho d- estas bebidas reuniré las siguientes condiclones:

a) Ser quimicamente puro

b) Poseer olor y sabor caracteristicos

¢) No.contener més del 1 por 1.000 del aire en volumen.

d) Estar exento de productos empireumsaticos, acidos nitroso
y sulfhidrico. anhidrido sulfurcso y otras impurezas.

@) No contener 6xido de carbono en proporcién superior al
2 por 1.000 en volumen

8.20.12. Adiciones.—En ias bebidas no alcohélicas, ademés de
tos componentes fundamentales citados en el articulo 3.29.02 de
este Codigo, segiin los caso0s, sepernuuralaadiciénopreaenp
cla de:

a) Acidos tartarico, citrico, malico y lactico, en las propor-
ciones maximas del 09, 06 05 y 0.3 por 100 en peso, respectl-
vamente.

b) Acido fosférico, en la proporcion maximg del 007 por 100
en peso.

. ¢) Oitrato s6dico ¥ cloruro sédico, en las proporciones mé~
ximas del 0,05 por 100 y 0,1 por 100 en peso, respectivamente.

d) Acido ascérbico en la proporcién mixima del 0,03 por 100
en peso.

e) Qlucosa, fructuosa o azicar invertido, en cantidad no su.
perior al 10 por 100 de la sacarosa afiadida.

{) Cafeina, en la proporcién méxima del 0,015 por 100 em

peso.
£) Quinina, en la proporcién maxima del 0,01 por 100 en peso,
1) Colorantes naturales y caramelo.
) Colorantes artificlales, incluidos en las listas positivas de

este Codigo.
,) Conservadores quimicos incluidos en las listas positivag de

Cédigo.

k) Sustancias sipidas Incluidas en las listas positivas de
Codigo. ’

D Pectinas de frutas, gomas y resinas vegetales, gelatings y

agar-agar.
) Aditlvos procedentes de las materigs primas utilizedas
para la elaboracién en proporcién correspondiente a su dilucién
Los productos a que se refieren los incisos h) al ll) de este
articulo se permitiran en las proporciones que autorice este

Codigo.

320.13. Bebldas imitacion de las aloohdlicas.—No se permiti-
r4 1a elaboracién y venta de bebldas que imiten la cervezs, el
vino, la gldra y otras bebidas alcohélicas.

320.14¢. Bebidas lhcteas.—Las bebidas no alcohélicas prepa-
radas con productos lhcteos, aunque entren en su composicién
frutas disgregadsas, extractos vegetales, esencias o agentes sro-
maéticos, responderan & las condiciones establecidas en el capitu-
lo XV de este Codigo,

3.20.15. Bobidas de consumo tumediatio—Lag bebidas refres-
cantes, carbénicag o no, preparadas en el momento de oo~
sumo, oon los ingredientes indicados en el articulo .00 de
este Codigo, acompafiados o no, de bebidas alcohélicas, helsdo,
estimulantes y otros productos, se ajustardin s las condiclones
exigides pars las materias primas utilizadas

3.29.16. Prodoctios en polvo—Los productos en polvo destina-
dashpnpmién,pordmpledﬂudm,delummclm
de bebidas incluidas en el articulo 3.20.03 de este Cidigo, no
po&inomtmcmmgredmmquelmmwrwo‘mm
una de ellas, ademis de] bicarbonato sédico en 1a proporoién ne-

cesaria,
3.29.17. Prohibiclones.—No se permitird lg presencia o uti-

lizacikn en las bebidas no alcohélicas de los siguientes pro-
ductos:

a) Bustancies que por su naturaleza, cantidad o calidad sean
nocivas.

b) Productos que puedan motivar confusién en la verdaders
proporcién de ingredientes naturales,

c) Agentes patdgenos o perjudiciales para la debida conser-
vacién de estas bebidas.

d) Espumantes.

8) Acidos minerales, excepto el fosférico,

1) Otros aditivos no autorizados.

g) Impuresas, extrafias a las materias primas empleadas en
J:JWMoquaprejummtmdemﬂmunMom
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i) Combinaciones metalicas toOxicas. en mayor proporcion |

que la permitida en .as listas de tolerancia complementarias ai
capitulo XXX% de estr Codigo

8.20.18 Manipulaciones.—En ia preparaclon de bebidas no al-
coholicas se observaran las sigulentes prescrinciones:

a) Los procedimientos tecnologicos empleados para |8 eiano-
racién ¢« conservaciom aseguraran un perfecto estado higiénico
sanitaric en e/ momento de! consumo

b) Los aparatos envases clerres y demas Mmateria) que ten-
§a contacto con estas oebidas ademas de reunir ias condiciones
generales establecidas <u el capitulo IV de este Codigo. deberan
ser inoxidables e inatacables. en su caso por e anhidrido car-
bdnico u otro componente

¢) Los envases. que estaran provistos de clerre nermético. se
sjustaran a las caracteristicas de fabricacién y presentacion in-

dicadas en este Codigo y demas disposiciones de aplicacién
d) Las etiquetas de i0s envases llevaran en caracteres apa-
rentes e indelebles. los datos exigidos en los capitulos IV XXX1
y XXXIT1 de este Codigo Los tapones o clerres de los envases
llevaran consignada s marca registrada o el nombre del fabri-
te
c‘ne) En las etiquetas de las bebidas de «zumos de frutas» a
que se refiere el articulo 3.20.06 de este Codigo se consignara la

proporeiée de zumo contenida

32919 Publicidad —En la propaganda, rotulacién y etigueta-
do no se permitira:

a) E] empleo de palabra.s o fre.ses que induzcan s confusion
con log zumos de frutas

b) La mencién «contiene zumo» y «bebida de zumow, o &
milares cuandc lo contengan en menos proporcién que la exi-
glda en el articulo 32806

¢) La utilizacién de dibujos. disefios y representaciones de
frutas

d) E uso de las ‘palabras u«pasterizadsas, «esterilizada» o
menciones andlogas en las bebidas que contengan sustancies
oonservadoras.

e¢) Bl empleo de calificativos tales como «purcy o «maturals
en las bebidas a ias que se haya adicionado conservadores qui-
micos 0 colorantes artificlales

CAPITULO XXX
3.30.00 Bebidas alcohdlicas

SECCION 1.*+ GENERALIDADES

3.8001. Uva.—A efectos de este Codigo se entiende por uva
fresca pars vinificacién el fruto de la vid maduro o sohrema.
dure ep la misma cepa o soleado despuds de la vendimia, siem.
pre que sometido unicamente s proceso mecanico. sirva para
1a elaberscién del moste que pueda fermentar normsalmente

838002 Productos de la vinificacién.—Son los que proceden
de la uva sometida & tratamientos adecuados.

Se distinguen los siguientes grupos:

a) Mostos

b) Mistelss

c) Vings.

d) Vinos aromatizados.
e) Productos derivados.

SxcadN 2% MOSTOS Y MISTELAS

3.30.03. Mosto.—Es e] zumo obtenido por presién de la uva
e tanto no haya comenzado su fermentaciém, sin hollejo, pe-
pitas ni escobajos.

33004 Clases de mosto.—Se distinguen las siguientes:

&) Mosto natural: Cusndo ia fermentacion no ha comen-
gado o ha gido evitada por tratamiento o préacticas fisicas, siem-
pre que oonserve sus cualidades caracterisiicas

b)Y Mosto apagado: Cuando la fermentacién ba sido impe-
dida po: tratamientos enoldgicos autorizades, exciuido el al-
cohol Egte mosto no se podrd destinar al consume directo.

¢) Mosta concentrado: Obtenido par deshidratacion par-
clal del masto natural o del mosto apagado empleando proce-
dimientos autorizados. nasta que su grado de concentracién
fmpida toda fermentacién espontinea

d) Mosto cocido, arfope, mostillo o calabre: Es el producto
r”ulta.nte de coccion de los mostos, empleando el fuego di-
- resto o baﬂo #, aungue se origine sensible caramelizacion

e) Color o pantomina: Bs e mosto concentrado por cual-
quier procedimiento autorizado hasta que se haya llegado al
tostado o requemo

3.3006 Mistela. -Bs el producto que se obtiene mediante la
adicion de alcohol vinico al mosto. hastag impedir o paralizar su
fermentacion

3.30.08 Claser de mistela.--Se distinguen !as siguientes:

a) Mistela ~n0rmal.' La obtenida a partir del mosto de uva
trescg siv fermentar o con ligeros indiclos de fermentscion.
b) Tierno: La obtenide a partir de mostos de uva soleada.

SECCION 32

3.30.07 Vino.—Es la bebida alcohdlica resultante de la fer-
mentacién total o parcial de lg uva fresca o de su mosto.
3.3008 Clases de vine. —Se distinguen las sigulentes:

a) Vino comun, de pasto - corriente. E] obtenido de la fer-
mentacior dei mosto. sin practicas distintas de las de uso y
costumbre- regionales autorizadas Su graduacién alcoholica
nuncs serd menar del 8 por 100 en volumen

b) Vinos de mezcla: Los e determinadas regiones y varie
dades de uva que. por su graduacion. intenso color riqueza en
extractc ¢ acidez natural se empleen habitualmente psara mez-
clar con otros vinos Al efectuar la mezcla. estos vinos plerdem
su origen y nombre

c) Vinos verdes y chacoli: Los que se obtienen de Ia fer-
mentaclorn normal del mosto de uva que, por el clima o condi-
ciones meteorologicas, no maduren normalmente Su grado al-
cohdlico puede ser inferior a nueve grados. En la reglamentacién
correspondiente se fljard e/ grado minimo. segin ias diferentes
-eglones productoras

d) Vinos especiales: Los de composicion particular, cuyas
caracteristicas organolépticas se derivan de la materia prima,
de la técnica de elaboracion o de practicas especiales previstas
agpecificament - en rada categoria

3.30.09 Clasiflcacién de vines especiales.—Se clasifican:

&) Vino fino de mesa: El de graduacion alcoholica natural,
seco, abocado o dulce, que ha sido elaborado con practicas es-
meradas que determinan su calidad No podra exceder de 14
grados alcohélicos.

En la reglamentacion correspondiente se estableceran los !imi-
tes Sle azucares para cada uno de los tipos de vinos seco, abocado
y dulce

b) Vino generoso seco: F' elaborado a partir de mosto de
uvas de variedades selectas, siguiendo normas tradicionales o
particulares en cada caso a las que debe sus caracteristicas dis-
tintiva: y a los gue se .es puede afiadir alcoholes vinicos, Su gre-
duacién alcoholica sera superior a 14 grados y no deberd conte-
ner azqcares en cantidad superior a cinco gramos por litro.

¢) Vinos generoso, dulce y abocado: E]l que. cumpliendo las
condiclioneg de elaboracién del apartado anterior. tenga gradus-
clén alcohOlica superior a 14 grados y cuya graduacién poten-
cial sea al menos 17 grados, siempre que conserve una cantidad
de azidcares no fermentados superior a cinco gramos por litro.
Los dulces deberan contener, como minimo, 50 gramos de a.m-
cares por litro (riqueza en materias reductoras).

Una parte del grado alcohdlico debe provenir de la fermeu-
tacién de los azticares iniciales del masto.

d) Vino licoroso: El que prc:ede del mosto producido por
variedades adecuadas. a 'as que se ha afiadido no solamente
alcoholes vinicos, sino también mostos apsgados, concentrados,
mistelas o tiernos. segiin 108 métodos admitidos, siempre que la
mayor parte del grado alcohélico proceda de la fermentaciém
del azicar inicia) de! mosto. Su graduacién alcohélica debers
ser, como minimo. de 14 grados, y como méximo, de 23 grados,
y deberan contener un minimo de 150 gramos de azdcar por ltro
‘riqueza en materias reductoras totales)

e) Vino espumoso de crianza en cava: El obtenido de va-
riedades de uvas selectas o recomendadas g tal fin, criado en
cava, que al descorchar iz botella produce una espuma natural
fina, persistente. provocada por el desprendimiento del anhidri-
do carboénico de la segunda fermentacion alcohélica, producida
en la botella. a partir de los azlicares naturales del vino o de
los agregados La sobrepresién minima en el Interior de la bo-
tella seri al menos de cuatro atmdsferas a 20 grados centi-
grados

1) Vino espumoso elaborado en grandes envases: El que,
cumpliend. las condiciones del apartado anterior, la segunda
fermentacién alcohélica ha sido realizada en depésitos hermé-
ticamente cerrados. de los cuales se trasvasa a las botellas.

Vinos”
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g) Vino gasificado: Aquei cuya espuma es producida por el
desprendimientc de gas carbénico. incorporado rotal o parcial-
mente en alguna fase de su elaboracion

h) Vinos con aguja: Los que, por ia naturaleza de ias ve.
riedades de uva o por ias practicas especiales de elaboracion
empleadas, conservan parte del anhidrido carbénico de su fer-
mentacién, que al ser descorchados se desprenden lentamente
en burbujas. sin que la espuma llegue a ser persistente

3.30.10. Vinos aromatizados.—Los obtenidos a partir de vinos
encabezados o no, mostos de uva concentrados o no, arropes,
vinos licorosos, mezclas de estos vinos y mostos, azicar y sustan-
cias vegetales amargas, arométicas o estimulantes irofensivas,
sus extractos o esenclas. La proporcién minima de vino base sera
de 75 por 100 del producto final. Cuando se emplee en la elabo-
racién vinos licorosos encabezados, este tanto por clento minimo
se reflere al vino sin encabezar.

3.30.11, Caracteristicas de los vinos aromatizados—Los pro-
ductos acabados y dispuestos para el consumo tendrén las si-

guientes caracteristicas:

a) Careceran de turbidez y precipitaciones.

b) El contenido en alcohol oscilaré entre 15 y 18 8rado&

¢) El extracto seco total no serd menor de 50 gramos por
litro, con excepcién del vermut seco.

d) La cifra de azlicares totales expresada en sacarosa no
sers Inferior a 40 gremos por litro, con excepcién del ver-

mut seco.

3.30.12. Denominaciones para vinos aromatizados.—Los vi-
nos aromatizados se ajustarin en la denominacién s lo estable-
cido y responderin & las caracteristicas que le impriman carde-
ter, como «vermuts, «quinados, «de genclana» y demés denomi-
naciones adecuadas. .

Para el vermut se tendré en cuenta que la denominacién
de «seco» se aplicara a la bebida con densidad menor de un
entero y 14 milésimas y graduacién no menor de 16 grados; la
de «dulces, cuando tenga més de 120 gramos de azdcar por litro
y graduacién no menor de 15 grados. En los «dulcesy, 1a suma
de grados alcohélicos y grados Baumé tendrd que ser como mi-
nimo de 20.

3.30.13. Vinos no apios para el consumo.—Se consideran como

tales:

a) Los vinos corrientes que tengan acidez volatil real, ex-
presads en fcldo acético, superior a 1,2 gramos por litro para
los vinos de graduacién alcohdlica de nueve grados; para los
vinos de méds de nueve grados, tal limite serd incrementado en
0,08 gramos por litro de 4cido acético por grado de alcohol que
sobrepase & los nueve grados.

b) Los vinos cuyo andlisis quimico, examen microscépico u
organoléptico acusen enfermedad o alteracién quimica en fase
avanzada o que sean francamente defectiiosos por su olor o
sabor anormsales, 0 que en su compesicién figure algtn elemento
o sustancia en cantided superior a la autorizada por este C6-
digo.

¢) Los vinos procedentes de hibridos productores directos
0 sus mezclas con otros, en tanto que la reglamentacién y re-
gulacién sobre plantaciones prohiba la de estos hitwidos pro-
ductores directos.

3.30.14. Envasado y rotmlacién.—L0s vinos que se vendan en-
vasados al consumidor estardn rotulados y precintados.

En la reglamentacidn correspondiente se indicardn para cada
tipo de vino Ias caracteristicas que, en cada caso, deben reunir
los envases a utilizar, sus tamafios y los requisitos de los ta-
pones y capsulas.

En la etiqueta o en los envases en que se trpnsporten o ex-
penctan los vinos figurard, ademas de 1o que se consigna en el
capitulo IV de este Codigo, lo siguiente:

8) Grado alcoholico minimo en los vinos comumnes o de
mezcla.

b) En su caso, el numero del Registro de Embotelladores.

¢) Aquellas otras indicaciones que considere conveniente el
productor o embotellador sobre las caracteristicas del contenido
¥ su origen, slempre que se ajusten a la realidad del producto
envasado.

3.30.15. Consumo de vinos en establecimientos.—La regla-
mentacion correspondiente establecers las normas complemen-
tarias sobre el despacho de vinos en establechnientos de con-
sumo,

—~
SECCION 4 DISPOSICIONES COMUNES A MOSTOS, lnsm.u t vovos

3.30.16. Practicas autorizadas.—S3e autoriza:

a) Las mezclas de todas clases de mostos, mistelas y vinos
entre si, 0 de los vinos con mostos ¢ con mistelas, de acuerdo
con las deflniciones establecidas en este capitulo,

b) La concentracion por los procedimientos teenolégicos
adecuados (calor, vacio y congelacién)

¢) Congelacién de los vinos

d) Le pasterizacién, esterilizacion, refrigeracidn, calentamien~
to, clarificacién y flltracién a través de sustancias inactives autos
rizadas, en mostos y vinos.

e) La clarificacién de los vinos con gelatina alimenticia,
clara de huevo, caseina y sus sales soédicas, tierra de infusorios,
tierra de Lebrija, bentonitas, enzimas pectoliticos y sustancias
autorizadas en las listas positivas, que no dejen al emplearias
sabores o aromas extrafios a los vinos.

1) La adicién de tanino.

g) La adicién de acido tartérico quimicamente puro. La de
acido metatartarico en dosis no superior g 200 miligramos por
litro.
h) La adicién de acido ciirico quimicaments puro, y en
dosis tal que la riqueza final resultante no exceds de un gramo
por litro,

1) La adicién a los mostos de tartrato neutro de potasio y
carbonato célcleo quimicamente puros.

}) La adicién de sulfato cdlcico (yeso), técnicamente puro,
en dosis tal que el vino resuitante no contenga més de dos gra-
mos de sulfato por litro, expresados en sulfato potésico. Se ex-
ceptiian de este limite los vinos generosos, licorosos y aﬁajoo.
en los que tradiclonalmente se emplee mayor cantidad.

k) La fermentacién y refermentacién de mostos mediante
la adicién de levaduras seleccionadss, cultivadas en estado de
pureza con 0 sin los medlos nutritivos de cultivo. También se
:fnma su fermentacién con las lias frescas y sanas de buenos

08.

1) La adicién a los8 mostos de fosfato aménico o glicerofos-
fato amoénico quimicamente puros; y & los vinos, de hexameta~
fosfato sodico.

1) El sulfitado por métodos adecuados; las cifras en el pro-

‘ducto terminado no deberin exceder de los sigulentes limitas

por liiro:

Vinos blancos dulces y abocados, 100 miligramos de SO, bre
y 450 miligramos de 80O, total.

Vinos blancos secos, 50 miligramos de SO, libre y 350 miHd.
gramos de 80, total. |

Vinos tintos, 30 miligramos de SO, libre y 200 miligramos
de SO, total

Vinos generosos y licorosos, irazas de 8O, libre y 200 miligra-
mos de S0, total

La tolerancia de error de estos limites sera del 10 por 100,

m) El desulfitado de mostos y vinos por medios fisicos
autorizados que no alteren sensiblemente sus cualidades,

n) Le adicién de anhidrido carbénico quimicamente puro,
exento de sulfdrico y compuestcs arsenicales en los mostos y
vinos.

fi) La adiciém de caramelo de mosto y para vinos aromets-
rados el de azicar.

o) El tratamiento de los vinos, excepto los tintos, con carbém
animal purificado o con carbim activo lavado, exentos de sis-
tancias téxicas. La adicion de aceltes vegetales alimenticios
para quitar malos sabores.

P) La adiclén de cloruro sodico quimicamente puro, en
dosis tal que el vino elaborado no contenga mfs de un gramo
por litro de cloruros, expresado en cloruro sédico.

@ El tratamiento con carbones desferrizantes exentos de
sustanciag téxicas, goma aribiga y la de inositofosfatos alow-
1inos, en las condiciones y cantidades que se autoricen,

r) La oxidacién con aire y oxigeno puro, en oondiciones
tecnoldgicas adecuadas.

8) El afiejamiento acelerado por los métodos fisicos y blo-
logicos que se autoricen

t) En los vinos generosos palidos, abocados, la adicién de
azucar o jargbe (segin se define en 3.23.29), slempre que la éan~
tidad total de aziicares en el vino no exceda de 50 gramos por
litro. En los vinos espumosos, la eantidad de sacarosa que re-
quiera su elaboracion.

u) El empleo en vinos blancos, dulces y abocados de écido
sérbico o sus sales potasica o sédica, en cantldad Do superior
& 200 miligramos por litro, expresado en Acido sérbico.
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8.30.17. Practicas prohibidas y otras limitaciones.

&) Lsa adicion de agua, en cualquier momento y en la forma
que fuera, aunque dicha adicién pueda ser conocida por el com-
prador o consumidor

b) El empleo de aterias colorantes de cualquter clase o
procedencia. excepto el caramelo de mosto y de aziicar

¢) El emplec de Acldos mineraes o de cualquier sustancia
&cidg de origen mineral u orgédnica no autorizados en este

Cdédigo
d) El empleo de edulcorantes artificlales

&) El emplec de jarabes. jugos, arropeés y melazas, excepto j

los procedentes de la uva. asi como los azucares, con las excep-

ciones autorizadas en este capitulo
{) Kl empléo de agentes conservadores no incluldos en las

Hstas positivas de este Cédigo
) La adiciém de slcoholes no- vinicos.

n) La adicién de esencias, éteres, aromas o sustancias si- |

milares de cualquier procedencia. -on excepci6h de lo dispuesto
en 3.30.11

f) La presencia de impurezas de compuestos metdlicos en
dosls que excedan de las sefialadas en las listas de tolersticias
de este Cddigo

j) La presencia de metanol en cantidad superior a 500 mili-
gtamos por litro, en vinos corrientes y finos de mesa, y de un
gramo en vinos lcorosos generoscs, aromatizados v mistelas.

SEcCION 5. SUBPRODUCTOS DE LA UVA

9.30.18. Subproductos de la uva.—Se consideran subproduc-
tos de 1a uva los liquidog obtenidos del lavado y maceraciéon de
108 crujos. Segin la materia prima, se denominarén:

1. Piquetas.

a) Pigueta de vino y dguapié: La piquete procedente de
orujos de uva fresca o que haya sufrido la fermentacién alcohd-
lea con los vinos, siempre que estas operscliones de lavado o ma-
ceracion se realicen inmediatamente después del prensado o des-
cube, durante el periodo de la vinificacion.

b) Piguetar de orujo: Las que procedén dé los orujos ensi-
lados ¥ que han sufrido ia fermenta.-i6n alcohélice.

2. Caldos de pozo: Es »| producto fermentado procedente
del escurrido natural del orujo de uva ensilado sin adicién de
agua.

SgccION < ALCOHOLES

8.30.19. Alcohol.—Se denominara alcohol etilito, destinado a
uso alimentario, el procedente de la destilaciém, redestilacién o
rectificacién de liquidos obtenidos a partit de muterias vegétales
emiléceas o azucaradas asutorizadas, y que hayan siifrido s fer-
mentaciGn alcohdlica No contendta olor ni sabor extrafios y
cumplira las condiclones de pureza exigidas en este Cédigo.

En el reglamento corréspondiente se indicarén lds limita-
clones que deben reunir los diferentes tipos comerciales.

Seglin su graduacién y tratamiento, a8 distifiguen: sguar-
dientes simples. alcoholes destilados ¥ aleoholes rectificados.

'3.30.20. Agvardientes simples.—Se cofisiderant aguardientes
simgples los liquidos alcohélicos que procedan de s destilacion
de materias vegetales previamente fermentadas a las que deben
sos caracteristicas pecullares de aroma y sabor. 8d gradtiacion
alcohdlica no seré superior a 80 grados centesimaleés 1l mehos de
30 grados.

Seglin las materias primas empleadas y los sistemas de ob-
tencién, se distinguen los sigulentes:

8) Holandas o aguardientes de vino: Obtenidos por la des-
#lacion de vinos sanos en limpio o con sus heces o bajos que
conserven los productos secundarios propiocs del vino.

b) Flemas o aguardientes de orujo: Obtenidos por !a desti-
lacién simple o directa de los orujos y de otros residuos de vi-
nificacion.

©) Aguardientes de caria: Obtenidos por la destilaciéon di-
recta de los jugos y melados de la cafia de azicar, previamente
fermentados.

d) Aguardientes de melazas de cafia: Obtenidos por la des
tilacion de las melazas de cafia, previamente fermentadas.

@) Aguardientes de frutas: Obtenidos por la destilacién de
los jugos de frutas, que previamente hayah sufrido la férmen-
tactén alcohdlica. Llevaran el nombre de la fruta de proceden-
cis, o simplemente de frutas. s! procede de la mezcla de dife-
rentes clases.

4 Aguadrdientes ae sidra: Obtenidos por s destilacion de la
sidra pura y sana, adicionada o no de sus heces u orujos frescoa

g) Aguardientes de cereaies (de malta); Obtemdos por 1a
destilucién de los caldos fermentados de cereales mualteados en
su totalidad Llevaran la denominacién del cereal de proce-
dencls

3.30.21. Alcoholes destilados.—Son aquellos cuya graduscion
esté comprendida entre 80 y 98 grados centesimales. Segin las
materias primas empleadas y los siatemas de obtencién, se dis-
tinguen los siguientes

&) Destilados de vinos: Obtenidos por destilacion de vinos,
de piquetas de vinos vy de las heces o bajos del vino restantes
del trasiego.

b) Destilados de cereales (. grano): Obtenidos por a des
tilacion de los caldos de ~ereales sacarificados vy fermentados.
Llevarar la denominacion del cerea. de procedencia

¢) Destilados de orujos: Son los obtenidos por destilacion
de orujos, de sus piquetas. de los cados de pozo y de las flemas
0 aguardientes de orujo

3.3022 Alcoholes rectificados.—Son aquellos que se han ob-
tenido por destilacién y rectificacion de aguardientes y alcoho-
les destilados y su riqueza alcohdiica sea igual o superior a
96 grados centesimales.

Reunirén las siguientes condiciones:

a) 8in residuo ponderable por evaporacion ¢ sequedad, de
cinco mililitros

J)  Acidez total no.-superior a 0.6 gramos por litro, expresada
en 4cido acético

¢) Esteres totales, no mas de 008 gramos por litro, expre-
sados en acetato de etilo

d) No contendran metanol, furfurol y similares, aldehidos
y alcoholes amilicos y otros superiores en cantidades que exce-
dan de los !imites que se indiquen en las listas de tolerancia de
de este Codigo. ’

Seglin las materias primas enipieadas, se distinguen los si-
guientes: *

a) Rectificados de vinos: Obtenidos por rectificacion de
holandas y destilados de vino de tonas clases.

b) Rectificados de orujos: Obtenidos por la rectificacion
de orujos y sus flemas. de plquetas de orujo de caldos de pozo
y de destilados de orujo.

¢) Rectificados de frutas: Obtenidos por rectificacién de
aguardientes de frutas

d) Rectificados de cereales: Obtenidos por rectificacién de
caldos fermentados, aguardientes y destilados de cereales. Lle-
varan la denominacién del cereal de procedencia.

e) Rectificados de melazas: Obtenidos de la destilacién y
rectificacién de los caldos fermentados procedentes de la mela-
za de cafia 0 de rempolacha.

3.30.23. Alcoholes deshidratados y desnaturalizsados.—Son los
alcoholes rectificados a 108 que se han afiadido agentes quimicos.
No podréan dedicarse a la elaboracién de bebidas alcohélicas ni
otros consumos de boca

a8) Alcohot deshidratado: Obtenido hasta lograr utia gra-
duacion minima de 98,5 grados centesimales, con el empleo de
agentes quimicos deshidratantes Se destlnard exclusivamente
a .s08 industriales y cientificos.

b) Alcohol desnaturalizado: Es aquel al que se ha afiadido
sustancias quimicas de dificil separacién que indiquen orga-
nolépticamente su incapacidad de empleo para uso de boca.’

Las desnaturalizantes y alcoholes desnaturalizados se elabo-
raran en locales independientes, en forma que se evite la uti-
lizacidn simultines e indistintamente de reciplentes e instala~

ciones.
3.30.24. Autovisaciones especificas:

La fabricacién de alccholes a partir del vino y sus de-
rivados, de las frutas. de los jugos, de las melazas de cafia y
de remolacha, asi como la fabricacién de alcoholes a partir de
cereales o tubérculos amiliceos, deberd efectuarse en instala-
clones autorizadas.

Las reglamentaciones correspondientes fijaran las calidades
comerciales que deben reunir los diferentes productos de esta
seccién, asi como las caracteristicas minimas de las instalacio-
nes de fabricacién para obtener 'a autorizacién preceptiva.

SeCCION T.* BEBIDAS ESPIRITUOSAS

4.30.25. Concepto genérico.-—-Se considerars bebida «espiri-
tucsa» todo NMquido apto para el consumo humano elaborado con
alcohol de uso allmentario y que tenga un grado alcohdlico no
inferior al que en cada caso se especifique.
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origen vegetal autorimado. Edulcorados o no con aslcar, zlucoaa
dé uvd o rhisl y coloreados o no Con graduacién alcoholica,
superitr a 20 ¢radog centesimales

3.30.30. Denominaciones.~—Las bebidas espirituosas se ajusts-
ran en su denominacién a ]as definiciones establecidas en este
Codigo, v ademés se tendrd en cuenta para los licores las sl
gulentes:

a) «8éco¥, cuando sus azlcares no excedan de 100 gramos
por litro; «aemiseco: cuando contengan de 100 a 200 gramos
par litro; «dulcés, sl es mayor de 200 gramos por litro; <cremay,
8! sobrepass de 0 gramos por litro. Todo ello expresado en sa-
Carosa.

b) Se denominara «escarchado» ai licor o anis que sobresa-
turado de aziicar la presente cristalizads en e interior del
envase.

¢) La de «destiladosy sers exclusiva de los obtenidos por des-
tiiadion cortis Gt fase del proceso de elsboracitm de al-
coholss a8l definiids

@) L& d¢ dahtasisy se aplicara a los productos que, elglo-
rados cofi drrelt & una norma definids, tengsan une cofnposicién
constante y se hallen protegidas por una maresa.

3.30.91. Priotions persuilidms.—En la elaboraciént y crianes
de las bebidas espiritucsas quedan sutorizadas, con las exclusio-
nes que se indican, 1ss préicticas siguiemtes:

a) La adicién de agua potable a los productos que ss atto-
ricen en este capitulo en ias fébricas de elaboracién.

B Wl empleo de exiracits 0 esencia de origen vegetal bien
dtites &8 la feiméntecidf o eni ¢ momerito dé Is destiisclon o
redestilacién, en. agquellas bebidian efi que se autéwice su empileo
o blen en form# d¢ infusioties slcohéiicas afisttidiés poatérior.
mwwmwmmemamgm

& [} tivos y AmMALPON 1o vititeon &
deloscolor %mmmmmmudeuwﬁg

hetit¥it¥hcidh ae alooholés & t68. cofl car-

& d¢itardiet
‘borate cﬂcico saguids de redestilpién ¢ fliracidn posteride.

e) La decoloracién de alcoholés y agunrdientes, cont carbin
activo o con carbém. animal purificado,

f) Bl empleo de materise clarificairied que sesn inocuss.

8 la filirsciom por msleriss inocuss, papsl, pasts a8 pa-
pel, ocsluloss, amisnto y Uerrs de infusotion

B) lLa telrigeracion, calemtamients y trasisgo.

1) Le oxidacién con sirs y oxigetso puro em corddiciones téo-
nolégicas adecusdss

) El aflejamiento acelerado por métodos fisicos o biolégioos.

39082, Probhiblens. — En Is elaboraciém, conmervaciom,
pmwmmmmmmyvmudnmmmwmn
te:

&) la saieion de agua fuerd db I f4btica de elaborcion.
Los erfibotellndores, nio falivicafited, f6 podrat rebajar il sutmen.
tar 14 gradusciot 46 lag bebidad espirittiosas, y estdn ob!
dos g expenidetlas coh 14 nilstia gradiicion qué salgsn de
brica. Tampoco podran realizar mezclas dé nitigunis clise,

W = de slcotsies distiritog de 106 Atitorizadds

N y de
lod qie tenghh sabde, ol ¢ qmﬂéﬁclu afformaled o no rethsn
estaplecidas,

las condiciones

c) 0! extriictod ¢ aromas que no estéh autorl-
7ad08, em - sdilosranted artificidles, sustanciss picaf-
tes ¥, en ¢ &%mmmm«m«a-
pteaanwnteeneat.cam

totkl axeedd de 1,5 gramos por tre, cklou-

snisly, db 4¢ldo clanhidrico total em cantidad su-
perior a 40 milw'lﬁd par litro,

1) Que el furfurcl supers los 40 miligramaos, salve el rom,
brandy y whisky, que podrdn Legar hasts 100 miligramos. Todo
ello calculado por litro de alcohol anhidro.

9] um«meunolencanﬁdadsweﬁorllmm

gramos por litro de producte acabado

.3 nmacmyoomenmudcootumw
litro en eom

) B 48 sustanciss que odtonis-aroms-
ticms en dosls tOniems, derivados redum”
alcaloides estricnicos, piperidina y otros agentes nocivos.

1) La presencia de arsénico y plomo, ent cantidades que ex-
cedan de un miligramo por kilogramo en conjunto.

k) La tenencia en las instalaciones de elaboraciéh, alnace-
namiento y comeroializacion de productos cuyo empleo no esté
expresastients permitido en este Oddigo.
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3.30.53 Autorizaciones especificas.—En los productos destt-
nados 8 la exportacion se autorizg en su elaboracién el em-
pleo de practicas o ia adicion de sustancias no permitidas,
slempre que reunan ias condiclones que establezca el pafs de
destino y se cbtengan ias garantias que impidan su consumo
nacional.

3.30.34 Envasado y rotulacion.—E] origen de ias bebidas es-
pirituosas sera garantizado por su rotulacién y precinto.

Las reglamentaciones correspondientes indicaran para cada
tipo de bebida las caracteristicas de los envases

Fn las etiquetas de [os enveses en que se transporte o ex-
pendan las bebidas espiritucsas figuraran. ademas de lo consig-
nado en el capitulo [V, lo sigulente:

a) Grado aleoholico.
h) Numero de embotellador.

‘ No se utilizaran en la rotulaciéon y propaganda las indica-
clones de «cordials. ereconstituyenten, «digestivos, «estomacals,
«ténicon. etc.. o de cualquler otra que induzca a error al consu-
midor v los grabados que recuerden o induzean a dicho con-

cepto.

SECCION 8.4 SIDRAS
3.20.35. Mosto de manzana.—Es el zumo no fermentado que
se obtiene al exprimir manzanas frescas e industrialmente sanas.

Se distinguen-

a) Natural: Cuando ia fermentacion ha sido evitada por
tratamiento 0 practicas tisicas autorlzadas. siempre que conser-
ven sus cualidades caracteristicas.

b) Concentrado: Obtenido po- concentracion parcial del
mosto natural, empleando procedimientos adecuados (3.30.16 b).

¢) Natural gasificado. Es el obtenido por incorporacion de
anhidrido carbonico ai wmosto natural de manzana.

d) Apagado: Cuande la fermentacién ha sido impedida por
tratamientc autorizado, exciuido el alcohol. Este mosto no podra
dedicarse gl consumo directo.

3.30.36. Sidra natural—Es la beblda alcohdlica resultante de
la fermentacién total o parcial del mosto de manzana.

330.37. Sidra champanizada.—Es la sidra natural embotella-
da a la que se ha incorporado azicar o jarabe azucarado y
enhidrido carbénico, de forma que produzca una sobrepresion de
unea atmdsfera a cero grados centigrados.

3.30.38. Sidra gaseada.—Es la natural envasada a la que se
ha incarporado anhidridc carbénico.

3.30.30. Sidra emdulvada.—Es la mezcla de sidra natural, pi-
quetas de manzans, o0 mosto de mangzana con adlcién de azmicar
¥ su graduacién alcohdlica no superior a dos grados La embote-
lada habra sido sometids a pasterizacién.

3.30.40. Sidra espumosa.—Es la sidra en que el gas carbo-
nico procede de una fermentacién en botella o recipiente ce-
rrados, después de la adicién de azicar sélido o en jarabe; la
sobrepresion de gas carbénico no serd inferior a una atmésfera
& cero grados centigrados.

3.3%41. Pitarra. — Bebida obtenida de la fermentacién de
ana mezcli de pulpa de manzana y agua antes de su prensado
Le cantidad de agua sera como maximo del 50 por 100.

3.2042. Piqueta de manzana.—E] liquido obtenido del lava-
do ¢ maceracion de 1os orujos de manzana, aunque haya sufrido
fermentacién. siempre que estas operaciones se hayan realizado
inmediatamente después del prensado.

3.3043. Perada—Bebida obtenida por fermentacion del jugo
de peras con o sin mezcla del de manzanas, en las proporciones
que se autoricen en la reglamentacién correspondiente.

3.3044. Manipulaciones.—En la elaboracién, conservaciom y
crianza de los mostos de manzana, peradas y de las sidras que-
dan autorizadas las practicas sigulentes:

a) En log mostos de manzana.

1. La mezcla de mostos entre si.

2. La concentracién de los mostos por procedimientos tecno-
Kgicos adecuados.

3. La fermentacién con levaduras seleccionadas

4+ La neutralizacién con carbonato célcieo quimicamente
5. La pasterizaciém y filtracion,

D) 2n lgs sidras.

1. Las mezclas entre si, o con mostos sknples o concentrados
de manzang,

2. La clarificacion con tanino, geiating alimenticia, ciara de
huevo. bentonitas practicamente exentas de hierro, enzimas pec-
toliticos, caseinas y otros productos autorizados en las listas
positivas de este Cdodigo.

3. La coloracion cop caramelo, infusion de achicoria tosta-
da . cochinilla.

¢ La adicién de azucar, en proporcion maxima de 50 gramos
por ltro de sidra en .ias champanizadas y endulgadas. En las
espumosas. se podra adiclonar la cantidad de aziicar que sea
convciniente para su e.aboracién y que no supere los 80 gramos
por litro

¢) En los moStos y sidras.

1. La pasterizacion. esterilizacion, congelacion, refrigeracion,
calentamiento, trasiego. centrifugacién y filtracién a través de
sustancias inactivas.

2. La adicién de actdos citrico o tartarico, quimicamente
purcs. en proporciones que no excedan en total de dos gramos
oor litro de producto

3. La adicién de anhidride carbonico que reina las condi-
ziones establecidas en ef capitulo XXIX.

4 La adicién de cioruro sédico puro, en la proporcién ma.
xima de un gramo por litro de producto.

5. La adicién de fosfatos amdnico o calcico quimicamente
puros.

6. Ei sulfitado por métodos adecuados, en proporciones tales
que por litro de producto terminado el 80, total no exceda de
320 miligramos, y el SO, libre no exceda de 100 miligramaos.

7. La adicion de acido sérbico o sus sales en la proporeién
maxima de 200 miligramos por litro, expresado en #écido sérbico. -

8. La desulfitacién del! mosto empleando procedimientes fi-
sicos.

9. E! almacenamiento con anhidrido carbénico i presién o
gas nitrégeno.

3.30.45 Prohibiciones.—En la elaboracion, conservacion, crian-
za y envasado de los mostos de manzana, peradas y sidras, asi
como en los productos terminados y dispuestos para el consumo,
queda prohibido:

a) La adicién de agua.

b) La adicién de vinos, alcoholes o aguardientes de cual-
quier procedencia, a excepcién de las practicas permitidas en el
epigrafe 3.30.44. apartado c¢). que se hacen extensivas a log mostos
de manzan: y a las sidras.

¢} El empleo de materias colorantes, agentes conservadores,
edulcorantes artificiales, dextrinas, Acidos minerales y, en ge-
neral, la adicién de cusalquier sustancla que no esté expresa-
mente autorizada a estos fines en este capitulo.

d) La adlelén de esenclas, éteres o aromas o sustancias si-
milares de cualquier clase o procedencia.

e) La presencia de ferrocianuros y derivados halogenadoa
del acido acético u homéblogos,

f) Contenido de impurezas de metales toxicos, que excedan
de los limites maximos permitidos.

g) Contenido de anhidrido sulfuroso, llbre o total, en pro-
porcién que exceda de los limites méaximos permitidos.

3.30.46. Sidras impropias para el consume.—Se consideraran
sidras no aptas para el consumo:

a) La sidra natural que tenga acidez volatil superior a 1.8
gramos litro, expresada en 4acido acético.

9) Las que por su andilisis quimico, examen microscépico u
organoléptico acusen enfermedad o alteracién quimica en fase
avanzada.

¢) Las que tengan olor o sabor anormales.

d) Las que tengan graduacién alcohélica inferior a cuatro
grados, con la excepcion de la sidra dulce.

e) Las que tengan menos de 14 gramos de extracto seco

sin azvcar por litro.
f) Las que contengan mencs de 18 decigramos de cenizas

por litro.

g) Las que contengan mas de 200 miligramos de metanol
por litro.

Las sidras impropias podrén utilizarse para la fabricacién
de aguardlente o vinagre de manzana st son aptas para ello.

3.3047 Sucedineos de sidra.—Queda prohibida la fabrica-
cion, elaboracién y venta de sucedaneos de la sidra.

3.3048. Envasado y rotulacion.—Los zumos de manzana y
sidras paru consumo se venderan exclusivamente envasados.
Las calidades comerciales de cada producto, ast como las carac-
teristicas y capacidad de los envases, se determinaran en ha
reglamentacion correspondiente.
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Los envases llevaran 'mpreso en sus etiquetas. rotulos y ade-
mas de lo que se consigna en e} capitulo IV de este Codigo lo

sigulente

a) Clase del producto
) Nuamero del Registro de Embotelladores.

Queds prohibido dar la denominacion de «sidra» a los zumos
de manzane. cualquiera que sea su clase. 0 a las bebidas proce-
dentes de otras frutas R

3.30.46 Disposiciones supletorias. — Por analogla seran de
aplicacion a los mostos y sidras de manzans las normas esta-
blecidas para productos enolégicos en el articulo 3.30.15 y 3.30.33

SkccioN 9. CEBRVEZAS

3.30.50 Materiag primas y productos elaborades.—Responde-
ran, en su obtencién, composicién. caracteristicas y denomina-
cién a lo que seguidamente se expresa:

1. Malta: Grano de cebada sometido & la germinacion y ul-
terior deshidratado y tostado en condiciones tecnolégicas ade-
cuadas. .

2 Maitg de cereales: Obtenido de granos de olros cerea-
les, sometidos al mismo proceso Llevaran la denominacién del
cereal de procedencia '

3. Mosto de malta: Liquido obternido por iratamiento de
malta coa agua potable, en condiclones tecnolégicas apropladas

4. Extracto de malta: Producto de consistencia siruposa.
obtenido por concentracién del mosto de malta Su contenido
en materia seca no sera inferior al 65 por 100 en peso con ac-
tividad diastdsica manifiesta

5. Congentrado de malta: Producto de idénticas caracteris-
ticas del extracto de malta pero sin actividad diastasica.

8. Cerveza. Beblda resultante de fermentsr mediante leve-
dura seleccionada el mosto procedente de malta de cebada, solo
o mezclado, con ofros productos amildceas transformables en
azlcares por digestiom envimadtica, cocclén y aromatizado con
flores de lapulo. Su greaduacién alcohélica no serd inferior a
tres grados centesimales )

7. Cerveza de cereales: Bebida obtenida a partir de la masal-
ta de cereales. Llevara la denominacién del cereal de proce-
dencla.

8. Cervezas especiales: Las que por sus caracteristicas de-
ban clasificarse como selectas.

La reglamentacién correspondiente fljard las calidades con
arreglo a sus densidades respectivag y caracteres organolépticos.

9. Maltg liquida: Bebida obtenida de]l mosto de malta, con
o sin ltipulo. y conservads por medios figicos. No contendrd més
de 1 por 100 de alcohor.

10. Malla espumosa: Bebida obtenida por saturacién car-
bénica de la malta liquida

3.80.51. Caracteristicas de las cervezas.—Serdn las sigulentes:

&) BSe presentaran limpidas o debidamente opalinas, sin se-
dimento apreciable.
b). Su composicidén no sobrepasara los limites sigulentes:

1. Acidez (previa eliminacién del CO,) total, en 4cido lée~
tico, no superior a 0,6 por 1.000, con las toieranclu que establez-
can las reglamentaciones correspondientes para las cervezas es-
peciales.

2. Anbhidrido carbénico, no inferlor a tres grados por ltro.

3. Glicerina, no mis de tres gramos por litro.

4. Anhidrido fostérico y nitrégeno total, no mencs de 04
por 1.000 de cada uno
- ?.o Concentracion (extracto real), no menos de dos grados

ato.

8. pH, entre cuatro y cinco.

7. Grado de fermentacién, no menosg de 48.

8. Extracto primitivo calculado, no menos del 11 por 100.
Las de menor extracto primitivo deberin rotularse como tcer-
vezas de baja graduscidny.

" 3.3052. Manipulaciones.—En la elzboracitn, conservacion y
cri;mzt:‘ de las cervezas quedan autorizadas las pricticas s-
guientes:

1. Toda clase de tratamientos fisicos y mecanicos que faci-
liten la buena presentacién del producto, en cuanto no s opon.
gan a lag disposiciones de este Codigo y reglamentacién comple-
mentaria correspondiente.

2, La esterilizaciém y pasterizacién.

3. La mezcla, en las fabricas, de mostas y de cervezas entre
s, siempre que sean de la misma pracedencia.

4 La clarificacion con taning albuming y gelating alimen-
ticia

6. La coloragion con aramelo ¢ coh, extractos obtenidos de
malta torrefactada

¢. El sulfitado por métodos autorizados a condicion de que
el productc terminado y dispuesto para el consumo no retengs
mas de 30 miligramos de anhidrido sulfurcso total por litro.

~. El empleo de levaduras seleccionadas cultivades en estge
40 puro o en sus medios de cultivo.

3. Adiclion de anhidrido carbénico procedente de la fer-
mentacién o de otro origen siempre que retina las condiclones
que establece el articusc 3.29.11 de este Cédigo.

s. Correccién del agua de braceado, siempre que conserve
su potabilidad

10. Sustitucién de las sumidades floridas de IlGpulo por su
extracto.

1. Adicion de fermentos proteoliticas autorizados

2. Adicién de acido ascorbico o su sal sodica y otros adi-
tivo.isg autorizados para cervezas en las listas positivas de esip
Cédigo.

13. Adicién al malta, de malta de cereales. féculas y asii-
car, siempre que la sustancia o sustancias sfiadides no excedan
del 35 por 100 del producto primitivo.

3.30.53. Cervezas impropias para e consumo—8e oconside-
raran cervezas impropias para el consumo:

a) La. que se presenten turbias o contengan un sedimento
apreciable a simple vista.

b) Las que tengan color, olor o sabor anormales.

¢) Las que, por su analisis quimico o examen microgeépico
u organoléptico. acusen enfermedad o alteracién en fase avale
zada o defectos.

Todas las cervezas alteradas no podran destinarse al consu-
mo humanao

3.30.54. Prohibiciones.—En la elsboracién y conservacién de
1a8 cervezag. asi como en el producto envasado o dispuesto pars
el consumo, queda prohibido:

.. La adiciém de agua tuera de la fabrica.

2. La mezcla de cervezas fuera de la fAbrica.

3 La mezcla de residuos de extraccién con azilicares, mgte-
rias amilaceas y colorantes.

4. La adicién de alcohal de cuaiquier procedencis.

J. El empleo de suceddneos del hipulc o de principios amage
€os extrafios

6. El uso de agentes neutralizvantes de cualquier clase.

7. El empleo de materias colorantes, edulcorantes artificia-
les y, en general, de sustancias no autorizadas expresamente en
este capitulo.

8. La adicién de saponinas u otros espumantes no asulgr
rizados en las listas positivas de este Cédigo.

9. La adiciéon de glicerina en cantidad que exceda de 3 por
1.000, de dextring y, em general, de sustancias que alteren la
compgosicién normal de la cerveza.

10. Contenido de anhidrido sulfurcso total en proporciéa que
exceda de los limites maximos permitidos,

11. Le presencia de ferroclanuros y derivados halogenados
del &cido acético u homdélogos

12. Contenido de impurezas de metales tixicos que exceda
de los limites maximos permitidos,

13. La tenencia en fibricas de cerveza de cualquier produc-
to de empleo no permitido conforme a las disposiclones de este
capitulo.

3.30.56. Emnvasado.—Las cervezas se¢ presentardn .“mﬁ
en recipientes adecuados que se ajusten a las dispasiclones
capitulo IV de este Codigo, ¥y que no alteren e producto

Los envases levaran, obligatoriamente, en la taps, capsuls
0 tapén una inscripcién con la marca o razén social de Ia Em-
presa.

08 toneles de cerveza levarian grabada, a fuego o trogue~
lada, en caracteres legibles, la razén social de !a Empress fabed
cante y, ademas, dispondrin del precinto adecuado.

3.30.56. Venis para oonsumo.—En el despacho de la cervesa
al grifo se observarin ias sigulentes reglas:

a) En los locales habrd un rétulo en el que se indique, en
forma visible, marca o nombre comercial de la cerveza qus s
expende, Dicha indicacién concordgrd con las inscripciones de
los toneles.

b) Los toneles estaran en sitio higiénico y asequible, ¥y g
unirén a Iz fuente de suministro por tuberiss ¥ sistemas conid
nuos y cerrados de materiales inocuos.
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@) La presion se i0grara exciusivamente coh gas carbonico
compriznid. que reuna las condiciones establecidas legalmente

d) Las operaclones necesarias para llenar los vasos o jarras
se haran a la vista dei publico.

@) No se permitira aprovechar la cerveza vertida al llenar
otros vascs ni la remanente de los vasos de consumo, quedando
prohibide la instalacion de recipientes para recoger el exce-

dente
f) No se permtra el relleno de toneles fuera de la fabrica

BEBIDAS DERIVADAS DE VINO

3.30.57 Definicién.—Son i(as odebidas en cuya composicion
entra el vino. ya sea comun, especial o aromatizado, diluidas
con agus gaseads y con la adiclon o no de azucares y aromas
naturales de frutos

3e distinguen las siguientes:

a) Sangria: Bebwaa preparada con vino tinto de buena ca-
lidad, agua carbonica. azucar. cortezy de limén y canela. Con-
tendrs como minimo e! 50 por 100 de vino.

b) Bebidg dertvada de vino aromatizado: Preparada con

. vino aromatizado y agua de Seltz. con una graduacion alcohélica

menor de ocho grados

3.90.58. Caracteristicas.—Las caracteristicas de ias bebidas
derivada. de vino seran las sigulentes:

a) Se presentaran dmpidas y con sabor franco.
b) Contendran las sustancias caracteristicas del vino, y en

la proporcién que corresponda & su elaboracion
¢) El anhidrido carbdnico se hallara disuelto en la cantidad

debida que asegure una .igera efervescencia en el acto de desta-
par :1 recipiente y servir la bebida.

3.30.59. Manipulaciones.—Se autorizan en la elaboracién y
conservacion de estas bebidas todas aquellas manipulaciones o
practicas autorizadas en la elaboracién de los vinos, ademés del
emple. de corteza de frutos citricos y de sus esencias.

3.30.60. Prohibiciones. — Quedan prohibidas todas aquellas
practicas o tratamientos asimismo prohibidas en la elaboracién
de los vinos, y ademadis las siguientes:

&) La sustitucién bor,'al o parcial del vino por soluciones hi-

droalcohdlicas.
b) El empleo de vinos alterados o de aquellos que no re-

tnan las caracteristicas adecuadas.

3.30.61. Envasado.—Las bebidas derivadas de vino se expen-
deran en todos los casos debidamente embotelladas, observan-
dose las prescripciones generales que establece este Codigo en
relacién con las bebidas. En lg etiqueta debera figurar la pro-
porcién de vino con que ha sido elaborada la bebida.

SxccioN 10

CUARTA PARTE
Aditivos e impurezas de los alimentos

CAPITULO XXX]

4.31.00. Aditivos. Sustancias que modifican
los caracteres organolépticos

SEcc16N 14  ADITIVOS

4.31.01. Aditivos.—Se consideran aditivos todas las sustan-
clas comprendidas en este Codigo que puedan ser afiadidas in-
tencionalmente g los alimentos y bebidas, sin propdsito de cam-
biar su valor nutritivo, & fin de modificar sus caracteres, técni-
cas de elaboracién o conservacién o para mejorar su adaptacion
al uso a que son destinados,

4.31.02. Listas positivase.—S86lo podran utilizarse los aditivos
incluidos en las listas positivas vigentes, complementarias del
presente y de los capftulos XXXII a XXXIV, ambos inclusive.
Estas listas seran revisadag periédicamente por la SBubcomisién
de Expertos del Codigo Alimentario Espafiol

Para 1a inclusién de algin nuevo «aditivos en las citadas listas
positivas, serd indispensable que el producto, ademds de reunir
las condiciones especificas del grupo correspondiente, se adapte
s las genéricas siguientes:

&) Corresponder su utilizacién a una necesidad manifiesta
y Tepresentar una sensible mejora sobre los ya admitidos.

b) Haberse comprobado experimentalmente, por procedi-
mietttos adoptados internacionalmente, que su uso estd exento
de peligro para el consumidor.

¢c) Reunir |as debidas condiciones de pureza. revewdu pot
i0s métodos usuales de andalisis, no conteniendo sustanclas to-
xicas en mayor proporcién que la tolerada legalmente.

d) Poder ser identificados en los alimentos por métodos
analiticos sencillos,

A menor reserva sobre la nocividad de ios aditivos autori-
zados facultera para su inmediate prohibiciém y posterior ex-
clusién de lag listas positivas.

4.31.03. Clasificacion de aditivos.—En funciom de su accion,
se establecen los sigulentes grupos de aditivos

a) Sustancias que modifican los caracteres organolépticos.
2) Estabilizadores del aspecto y caracteres Iisicos.
c) Sustancias gque impiden alteraciones quimicas y biolo-

1) Correctores de ios allmentos.

4.31.04. Produccion, distribucion y uso de aditivos.—La fa-
bricacion importacion almacenamiento, venta, exportacién, te-
nencia . utilizacién de «aditivos» se ajustard a las siguientes
condiciones generales:

a) Los fabricantes e importadores de «aditivoss precisaran
para estas actividades autorizaclén sanitaria, con enumeracién
expresa de los productos que manipulan.

b) Los «aditivogs seran expuestos, glmacenados y vendi. *
dos en envases o envoltorios de origen, sin que después de su
salida de fabrica o, en su caso, de la empresa importadora res-
ponsable, pueda hacérseles objeto de ningin cambio ni modifi-
cacion en la composicion o presentaciém primitivas

¢) Con independencia de lo que exige el capitulo IV de
este Codigo, en todo envase de «aditlvos se deberd consignar
con caracteres aparentes e indelebles su nombre comercial, nom.
bre quimico del producto o composicién cualitativa de la mezcla
y la indicacién «Para uso alimentarios.

d) El uso de «aditivos» perseguird unicamente el fin lecito
propuesto y no excedera de las dosis minimas autorizadas.

e) En la utilizacién de «aditivoss se dard absoluta prefe-
rencia a los de origen natural

4.31.03. Declaracién de aditivos.—Cuando el producto con-
tenga materias colorantes artificiales, edulcorantes artificiales,
agentes conservadores o antloxidantes autorizados, serd obli-
gatorla su declaracién en los envases que los contengan, con:
fogéxile a lo que establecen los capitulos correspondientes de este
Caodigo. '

4.31.06. Prohibiciones.—De forma genérica, se establecen las
siguientes:

1» La utllizaciéon de «aditivos» en cualquiers de estos casos
o circunstancias:

8) En los alimentos fundamentales, con las excepciones in-
dicadas en los correspondientes capitulos de este Cédigo.

b) Si puede obtenerse el efecto deseado por métodos téc-
nicos de cultivo, selectivos, genéticos o simplemente de elabo-
racién adecuados.

¢) En la conservacién de alimentos, si puede llevarse s
cabo por métodos fisicos.

d) 8i puede inducir a error o engafio al consumidor.

e) 81 se pretende disimular técnicas de elaboraciém defec-
tuosas o rendimientos industriales excesivos.

1 ac{) 8t sirve para interrumpir un proceso de alteracién ini-
ciado.

g) 8i ello permite el empleo de materias primas, alimentos
0 bebidas no adecuados para el consumo humano.

h) 81 sirve para reemplazar ingredientes o componentes de
los alimentos o bebidas, induclendo a error o engafio sobre la
verdadera composicién de los mismos.

1) 8i con ello se 1mpide o retrasa la accién de los enzimas
digestivos.

§) 81 de ello resultara una disminucién del valor nutritivo
del alimento.

k) Si se puede aicanzar el objeto que se persigue por adi-
cién de sustancias nutritivas.

[) S8i pueden alterar los resultados analiticos orientados a
apreciar lg calidad del alimento.

2» La compra, utilizacién o tenencia por los fabricantes de
alimentos y bebidas de otros ¢aditivos» que los permitidos por
la legislaciém en la elaboracién de los productos que habitual-
mente preparen.

3s La compraventa, cesién o simple tenencia de cualquier ali-
mento o producto alimentario en cuya preparacién se hayan uti-
l1zado aditivos no permitidos,



-~

B. O. del E.—Num. 233

23 octubre 1967

14441

SgoctéN 3¢ BUSTANCIAS QUR MODIFICAN 1OS CARACTERES
ORGANOLEPTICOS

4.31.07. Definicidn y clasificacién.—Se consideran aditivos que
influyen sobre los caracteres organolépticos aquellas sustancias
que eliminen, proporcionen, mantengan o aviven el oolor, olor
y sabor de los alimentos

Se distinguen las siguientes clases:

a) Modificadores del calor.
b) Sustancias sipidas.
¢) Agentes aroméaticos.

4.31.06. Modificadores del color.—8on aquellas sustancias que
se utilizan para fijar o variar el color de los alimentog y be-
bidas y las que los decoloran.

8e clasifican, pars su inclusién en las listas positivas, en los

siguientes grupos:

a) Colorantes organicos naturales y caramelo,

b} Colorantes orgdnicos artificiales,

¢) COolorantes inorganicos.

d) Pijsdores del color.

e) Decolorantes y blanqueadores.

Loa colorantes organicos artificlales, a efectos de su utill-
zacién, se clesificardn dentro de las listas positivas en los si-

gulentes grupos:

1¢ Aquellos permitidos para su adiciém a los alimentos y
bebidas, que se designardan con el nombre del color, seguido de
18 letrs A ¥ ndimero de orden correspondiente,

20 Los colorantes orginicos naturales se denominardn con
1a letra N y el numero de orden, y los Inorgénicos, con la letrg I
¥ el correspondlente ntimero,

3+ Aquellos permitidos para su adicién s las partes no oo-
mestibles de los alimentos (coberturs), que se designardn con
1a letra C y de forma andloga & los anteriores.

4.31.00. Utilixacin—En su empleo a® obeervaran, ademAis
de las condiciones genéricas que ge establecen en los articulos an-

tericres, las especificas simﬂent?f;

8) Pars fijar o reforzar el color, blanquesr o decolorar los
alimentos y bebidas, tnicamente® se permitir& emplear aguellos
procesos en los que intervengan los aditivos incluidos pars dichos

fines en las listas positivas,
b)- las dosis de materias colorantes artificiales no excede-

rén de las sigulentes proporciones, referidas al alimento o be-
bida, dispuesto para su consumo inmediato:

1o Alimentos sélidos: 300 partes por 1.000.000.
2+ Bebidas alcohoélicas: 160 partes por 1.000.000.
3° Bebidas no alcohélicas: 70 partes por 1.000.000.

c¢) Las materias colorantes autorizadas se expenderan puras
o rebajadas.

En la venta de colorantes autorizados diluidos o incorporados
& excipientes Inocuos sera obligatoris la consignacién de 2
concentracién y el ambito de aplicacién en el envase,

4.31.10. Prohibiciones. — Las materias colorantes utilizadas
en loe alimentos y bebidas no contendrian més impurezas mine-
rales ni orgdnicas que las admitidas en este Codigo y listas
positivas complementarias.

I--Impurezas minerales:

a) " Arsénico y plomo: 5 y 20 partes por 1.000.000 como méa-
ximo, respectivamente.

b) Antimonio, cobre, cromo, cine y sulfato birico: 100 partes
por 1.000.000 como méaximo, si se encuentran aislados, o 200 par-
tes por 1.000.000 considerando el conjunto de todos.

¢} Cadmio, mercurio, selenio, teluro, talio, uranio, croma-
tos y combinaciones solubles de bario: Nunca en mayor propor-
clén que la revelada par los métodos ususles de analisis,

II.—Impurezas orgidnicas:

4) Aminas aromaticas libres: 0,01 por 100 como mAximo en
los colorantes de sintesis.

1)  Productos intermedios: 0,5 por 100 como maximo en los
colorantes de sintesis.

¢) Colorantes subsidiarios (Lsémercs, homéloges, etc.): 4 por
100 como maximo en los colorantes de sintesls, con excepcion de
los caﬁs en que en las listas positivas se indique una mayor pro-

d) Residuo insoluble en agua o sustancias extrafbles por
éter etilico: 0,2 por 100 como méximo en los colorantes orgdni-
coé sulfonados.

e) Beta Naftilamina, bencidina, amino4-difenilo (xenilami-
na), sus derivados o hidrocarburos aromaticos policiclicos: En
cantidades no detectables.

4.91.11. Declarscitn de colorantes.—Segin 10s casos, serd obli-
gatoria la especificaciém de las sigulentes frases:

1+ En los envases de materias colorantes, ademés de los
datos exigidos en el capitulo IV y articulo 4.31.04 de este Codigo,
las indicaciones «colorante naturaly o «colorante artificlal per-
mitidon», segtin proceda.

2° En los envases que contengan las materias colorantes
comprendidas en el ultlmo péarrafo del articulo 4.31.08 de este
Codigo, la indicaclén «Para coberturas de alimentosy.

32 En las etiquetas de los envases de origen de alimentos,
bebidas y agentes arométicos gue contengan materias coloran-
tes artificlales, la indicacién «Contiene colorante artificials.

4.31.12. Sustancing sipidas.-—-Para modificar el sabor de los
alimentos y bebidas, independientemente de su olor, se permi-
tird utillza., ademés de l1as sustancias sipidas inoluidas en las
listas positivas, aquellos principios obtenidos de la composicién
natural de los alimentos y condimentos,

4.31.13. Edulcorantes artificinles.—Son aquellas sustancias sa-
pidas sintéticas que sin tener cualidadeg nutritives, poseen un
poder edulcorante superior al del azlicar de cafin, remolacha o
cualquier otro hidrato de carbono que tratan de sustituir.

4.31.14. Etiquetado de edulcorantes artificiales.—Los enva-
ses de los edulcorantes artificiales llevarin en la etiqueta con
caracteres aparentes e indelebles, ademas de los datos exigidos
en el capitulo IV de este Codigo, los sigulentes:

a) Nombre quimico del edulcorante artifictal

b) La indicacién eedulcorante artificialy,

¢) Poder edulcorante (en comparaciém con la sacaroea).

En cualquier producto compuesto por uno o varios edulco-
rantes artificlales, mezclados con sustancias, inertes, se indica-
r4 la proporciém de sus componentes, no pudiendo contener
menos del 20 por 100 de dichos edulcorantes.

4.31.15. Prohibicién de edulcorantes artificinles.—Se prohibe
la adicién de edulcorantes artificiales a los alimentos y bebidas,
con excepeidn de las gaseosas, bebidas aromatizradas y productos
dletéticos. Asimismo se autoriza su adicién en el tabaco, papel
de fumsr y determinados cosméticos.

4.31.16. Agentes aromiticos.—Para modificar conjuntamen-
te el olor y sabor de los alimentos y bebidas, se permitird adi-
cionar los siguientes agentes aromiticos:

«) Principios activos aromiticos: Susteancias quimicas de
composicién definida, de origen natural, sintético o artificial, ca-
paces por si solas o asociadas de producir sensaciones mixtas de
olor y sabor.

b) Productos aromaticos naturales: Aceltes esenciales, oleo-
rresinas y bdlsamos, cuyos principios activos les proporcionan ca-

racteristicas peculiares,
¢) Preparados aromaticos naturales: Macerados, extractos,

destilados o disoluciones de los productos o principios activos de
origen natural.

d) Aromas artificinles: Compuestos dotados del clor y sabor
genuinos del producto del que toman su clenominacién especifi-
ca y elaborados con principios actlvos artificiales, con o sin adi-
cién de otros de origen natural.

431.17. Preparacibn de aromas.—|.. :gentes aromiticos, en
su composicién, responderan a las constuntes fisicas y quimi-
cas, caracteristicas de su origen y pureza.

Los aceites esenciales podran someterse a ._s sigulentes tra-
tamientos:

a) Deterpenados y sexquiterpenados.

b) Eliminacién de productos nocivos., .

¢) Solubilizacién en medios acucsot de escaso poder 8ol-
vente.

d) Adicién de disolventes o diluyentes, emulgentes o esta-
bilizadores permitidos en este Cédigo,

Lag soluciones alcoholicas no tendran menos del 10 por 100 de
aceite esencial.

4.31.18. Diluyentes.—8e consideran disolventes o diluyentes
permitidos en la obtencién de los agentes aroméaticos, o pars su
ixfcmporaciém & los alimentos y bebidhs, las sigulentes sustan-
clas:
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s) Agua. 4.33.02. Condiciones generales.—Las sustanclas antloxiden-
b) Alcoholes etilico, isopropilico y beneflico. tes y agentes conservadores, ademés de las condiciones exigidas
2) Aztcares. para los aditivos en el capitulo XXXI de este Codigo, deberdn

d) Citrato de etilo.
@) Qlicerina, sus ésteres acéticos y propilenglicol.

f) Grasas y aceites comestibles,

g) Sorbitol,
L.os disolventes utilizados serfin quimicamente puros.

4.31.19. Matisado.—Los agentes aromiticos podran ser ma-
tizados con colorantes permitidos En los agentes aromsticos na-
tutales o en los destinados para alimentos o bebidas en lés
que se prohiba su coloraclén artificial, el colorante utilizsdo
debers ger natural.

En la concentracién del colorante se tendr4 en cuentg la
proporcién en que se utilizard el agente aromitico para que el
alimento o bebida se adapte g las exigencias del articulo 4.31.00.

431.20. Antioxidantes.—Se prohibe la adicion de antioxi-
dantes a 108 agentes arométicos, a excepcién de los aceites esen-
clales que podrin contener los permitidos en proporcién no su-
perior al 1 por 1.000 en peso.

4.31.21. Prokibiciones.—Se prohibe el uso de agentes aro-
maticos que contengan en su composiclén:

a) Acldo clanhidrico.

b) Alcoholes metilico y amilico.
¢) Cumarina o habas Tonksd.

d) Dietilenglicol y trietilenglicol,

e) Nitrobenzol,
) Nuez vamica o habas de San Ignacio.

g) Safrol o esencia de sasafras.

h) Saponinas,

1) Otros productos téxicos o peligrosos para el consumidor.

4.31.22. Etiquetado de aromas.—IL.os envases de los agentes
aromsaiicos llevarar en la etiqueta con caracteres aparentes e
indelebles lo8 datos exigidos en el capitulo IV de este Cédigo

¥ articulo 4.31.04. .
La designacién «naturals se aplicard tnicamente en aquellos

principios activos, productos o preparados arométicos obtenidos
directamente de stistancias de origen vegetal o animal, sin adi-
cién de ningtin aroms o principlo activo, artificiales o sinté-

ticos.
No se permitird. en caso de mezclas de agentes aromsaticos

naturales con otroy artificlales o sintéticos, el uso de indica-
clones tales como ¢Uontiene esencia naturals y otras similares
que induzcan s errost o engafio al consumidor.

CAPITULO XXXII
432.00. Estabilizadores de los caracteres fisicos

4.32.01. Definicion, —Se consideran estabilizadores aquellos
aditivos que se afindiin a los alimentos y bebidas con el fin de
proporcionarles el aspecto y consistencisn adecuades, o para evi-
tar modificaciones de sus caracteres fisicos.

4.32.02. Denominalidén especifion.—Dentro de la denomina~
cién genérica de estébilizadores, podrs aplicarse a estos pro-
ductos aquella especifica al empleo a que se destinen en cada
caso (emulgentes, espesiantes, espumantes, antiendurecedores, hu-
mectantes, ete.).

4.3203. Clagificacion.—Para su inclusiéon en las listas positi-
vas 50 clasificaran en los siguientes grupos:

a) PEstabllizadores maturales,
b) Estabilizadores artificiales.

4.3204. Tratamiento.—En las preparaciones liquidas con es-
tabilizadores se permite la adicién de los conservadores quimi-
cos que para estos finet se autoricen en las listas positivas.

4.3205. Etiquetado.—En las etiquetas de los envases que con-
tengan estabilizadores se consignaran, ademas de los datos que
exigen el capitulo IV y articulo 4.31.04 de este Codigo, los rela-
tivas & la denominacion genérica y, en su caso, especifica del
estabilizador, y st son varios, cada uno de ellos flgurara expre-

samente en la etiqueta.

CAPITULO XXXIII

4.33.00. Sustancias que impiden las alteraciones quimicas
y bioldgicas

43301. Definicién.—8e consideran como aditivos que impi-
dent las alteraciones quimicas y biolégicas las sustancias antd-
oxidantes y agentes conservadores permitidos que se afiaden a
los slimentos y bebidas.

' reunir las sigulentes:

a) Poseer una eficag accién inhibidora.

1) Dispersarse o disolverse ficilmente en los alimentos.

¢) Ser inocuos por razén de la concentracién utilizada.

d) No modificar los caracteres organolépticos ni las cuali-
dades nutritivas de los alimentos.

4.3303. Antioxidentes.—Son los aditivos que por separado o
mezclados entre si pueden utllizarse para impedir o retardar en
los alimentos y bebidas las oxidaciones cataliticas y enrancia~
mientos naturales o provocados por la accién del alre, Ia lus
o indicios metalicos.

4.33.04. Clasificacién.—Para su inclusién en lasg listas po-
sitlvas se clasifican en los sigulentes grupos:

a8) Antloxidantes naturales.
b) Antloxidantes artificiales.
¢) BSustancias sinérgicas.

4.33.05. Utilizacin.—Con excepcion del 4cido ascérbico y sus
derivados, los antioxidantes naturales no podran adicionarse a
los alimentos en cantidades que superen los limites de toleran-
cia, incluido el factor de seguridad, en la alimentacién humana.

Se autoriza la adicion de antioxidantes artificiales o sus mez-
clas unicamente en las industrias elaboradoras de alimentos.

4.33.08. Publicldad.—En las etiquetas de los envases de sus-
tancias antioxidantes, ademas de los datos exigldos en el ca-
pitulo IV y articulo 4.31.04 de este Cddigo, se especificaran, segan
los casos, la Irase «Antloxidante artificials y naturaleza quimica
del mismo.

Igualmente, en las etiquetas de los envases conteniendo all-
mentos, aceites esenclales y materias primas glimentarias tra-
tadas con antioxidantes, se consignari la proporcién en que se
han afiadido y, segun los casos, las frases:

a) «Contiene antioxidante natural afiadidon,
b) «Contiene antioxidante artificials,

Se prohibe en estos casos consignar en las etiquetas indica-
ciones como «vitamjnados, «antiescorbitico» o términos andlo-
gos que induzcan g suponer ung acclén terapéutica

4.33.07. Agentes oconservadores.—Son las sustanclas que, por
separado o mezcladas entre si, sean capaces de inhibir, retardar
o detener los procesos de fermentacién, enmohecimiento, putre-
{)accifm y otras alteraciones blolégicas de los alimentos y be~

1das.
4.33.08. Clasificacién.—Los conservadores quimicos se Inclui-
Tan en las listas positivas, en funcién de las siguientes aplica-

clones:

a) Para el tratamiento externo de los alimentos.

D) Para su incorporacién directa a los alimentos y bebidas,

Se consideran conservadores naturales el vinagre, los 4Acidos
malico, cfirico, tartarico y lactico, alcohol etilico, glicerina, azi-
cares, fermentos lacticos y sal comestible.

4.33.08. Publicidad.—Las etiquetas de los envases contenien-
do conservadores quimicos, ademas de los datos exigidos en el
capftulo IV y articulo 4.31.04 de este Cddigo, llevarin consigna~
da la frase: «Conservador quimicon.

Igualmente, en las etiquetas de los envases contenlendo ali-
mentos y bebidas tratados con conservadores quimicos, se con-
signaréa la proporcion en que se han afiadido y la indieacion:
«Contlene conservador quimicons.

Se exceptuan de esta declaracion aquellos casos expresamens
te autorizados en este Codigo.

CAPITULO XXXIV
4.34.00. Correctores de cualidades pldsticas

4.34.01. Definicion.—Se consideran correctores de los alimen-
tos aquellos aditivos que, formando parte o no de su compo-
sicién final, se afiaden en los procesos tecnologicos para modi-
ficar cualidades plasticas, para extraer, purificar o desnaturali-
zar los productos alimenticios.

La proporcion de residuos permitidos de estos productos en
los alimentos se especificaran en las listas de tolerancias y ca-
pitulos correspondientes de este Codigo.

4.34.02. Denominacién.—Los productos correctores se distin-
guirdn en el comercio por el calificativo del empleo s que se des-
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el

tinen (disolventes, neutralicadores, clarificadores, ete.) y reumnt.
rAn las condiciones generales exigidas pars los aditivos en o
oapitulo XXXT de este Codigo.

4.34.03. Prohibiclones—No se permitird afiadir eorrectores
en la elaboracion de alimentos para proporcionar con fines frau-
dulentos a un producto inferior los caracteres proplos de una
salidad superior,

CAPITULO XXXV
435.00. Impurezas

4436.01. Clasificscién~—Las impurezos de los allmentos e
clasifican en los sigulentes grupos:

&) Sustanciags quimicas extrafiags cuya presencia Ro esth
permitida,

b) BSustancias quimicas residuales procedentes de tratamien-
tos gutorizados.

¢) Semillas y otras particulas comestibles, de igual o distinte
naturaleza a la del alimento que las contenga.

d) Materias inertes, semillas extrafias y otras particulas mo
comestibles,

e) Materias cuya presencia prejuzgie un deficlente estado
higiénico-sanitario.

4.36.03. Alimentos prohibidos.—Se consideran almentos y
bebidas no aptos pars el consumo humano los que contengan
tmpureszas, cualquiera que sea su proporcién, de las comprendi-
das en los incisos a) y e) del articulo anterior o los que eom-
tengan mayor cantidad que la tolerada en las clasificadas en los
incisos b), ¢) y d) del mismo articulo.

Teampoco se autorizard la venta ni utilizaciém, pars comsumo
humano de alimentos o bebidas que contengan:

a) Antibiéticos, hormonas y medicamentos procedentes de
tratamientos biclégicos y terapéuticos de los animales.

b) Residuos de aceites minerales, de coadyuvantes de las
materias plasticas y otros no permitidos.

¢) Productos desnaturalizantes.

d) Residuos de desinfectantes, detergentes, jabones, lejfas
y productos andlogos.

e) Excrementos de roedores, restos de parasitos, residuos de
comida, tabaco y otras impurezas cuya presencia prejuzgue un
deficiente estado higiénico-sanitario,

4.35.03. Listas de tolerancias.—En las listag de tolerancias
complementerias g este capftulo se fijard la proporcion de «im-
purezasy permitida dentro de limites que no produzcan efectos
perjudiciales al consumidor.

Dichas listas seran revisadas periédicamente por la Subco-
mision de Expertos del Cédigo Alimentario Espeafiol,

Bn las listas de tolerancia se especificarin:

a) Los limites maximos de las sustancias quimicas resi-
duales procedentes de fratamientos sutorizados.

b) Limites méximos de elementos metalicos y sustancias
radiactivas que puedean contener los alimentos.

¢) Tiempo minimo que debe transcurrir entre los trata-
mientos fitoterapéuticos y la fecha de recoleccién.

4.3.04¢. Otras tolerancias.—La cantidad méxima permitida
de materias inertes, semillas y otras particulas, comestibles o no,
procedentes de la recoleccién de los productos y obtencién de
alimentos, serd la especificada en funcién de las calidades co-
merciales ¥ limites fijados por este Codigo y reglamentaciones
correspondientes. La tolerancia de estas impurezas se referiri al
conjunto de todas ellus.

Las reglamentaciones correspondientes estableceran:

a) El tiempo minimo que debe transcurrir entre el final de
los tratamientos terapéuticos y el sacrificio o la produccion de
alimentos de origen animal .

b) Los productos desnaturalizantes que deben ser utlliza-
dos para aquellos alimentos que no puedan ser destinados al
consumo humano.

4.35.05. Residuos de sustancias quimicae.—Cuando se auto-
rice en un alimento la presencis de residucs de dos o mas sus-
tancias quimicas, el contenido total no debers superer la can-
Hidad maxima que oorresponda proporcionalmente a cada una.

QUINTA PARTE
Peoduoctos relaiionados directamente con los aimentes

4l
|

5.36.03. Plensos shnpies o do base.—Son los de origen
tal o animal, en eqtado natural o conservados, y los
tos resultantes de isu normal elaboracién, que satisfacen de una
manera Parclal o Lotal les necesidades de los enimales,

5.36.04. Pienscs ~S0n los preparados por Ies-
cla conveniente de dos o mds simples,

53805. Piensos computesios ocompietos.—Son los preparados
por la mezcla de iensos de base o almples, corregidos ¥y suple-
mentados convenieniemente para cubrir las necesidades de man.
tenimiento y prodticcién de los animales.

t

Plensos ligubdos.—Son log que presentan sus ingre-

animales, como perros y gatos, y los de acuarios y vivarios,
5.36.10. Materias primas para pienscs.—Son todos los ingre-
dlentes utilizados para la elaboracién de los plensos, pars se-
tisfacer 1as exigencias nutritivas de los snimales o con uns
finalidad utilitaria determinada.
Por su forma y origen se clasifican en:

a) Productos de origen vegetal o animal que ss presentan
en su forma natural y tienen caracteres organclépticos propios.
b) Subproductos industriales que presentan una forma de-

c) Materias naturales o subproductos industriales, someti-
dos a diversos procesos, fisicos, quimicos o fermentativos.

d) Materiag resultantes de diversos procesos fisicos ¢ blo-
quimicos que modifiquen fundamentalmente la composiciin de
1a materia prima original.

e BSustancias naturales o artificiales utilizadas como aditi-
vos 0 correctivos,

5.36.11. Condiciones de las mmterine primas.—Deberdin ser
las sigulentes:

a) No. modificaran los caracteres propios de los productos
para consumo humano que se obtengan de animales que las
ingieran.

b) Que la proporcién de impurezas o residuos no dificulte

o impida su utilizacion directa, o en la elaboracion de plensos,
c)p Cumpliran las exigencias analiticas, de composicidén, dis-

tribucién, envasado, rotulado y registro que puedan indicarse en
este Codigo o en las reglamentaciones correspondientes.

d) Que se autorice expresamente su uso, si se trata de ma-
teria que no se haya utilizado tradicionalmente para pienso.

5.36.12. Correctores de piensos.—Son productos de diversos
origenes, que se adicionan g los plensos en proporcicnes redu-
cidas, con el fin de equilibrar su composicion o su valor nu-
tritivo.

5.36.13. Aditivos para piensos.—Son todas aguellas sustan-
cias que, sin tener valor nutritivo «per sep, son adicionadas in-
tencionalmente & los plensos con una finalidad utilitaria.
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S clasifican em o siguientes grugoy:
o Aditivos comunes: Son, sdemés de los autorizados como
tales Dars la alimeniaciém humans, los qua Duedsa sutorisarse
pars plensos con uns finalidad tecnolégics, em tanto no tengan
memmmmmlmmmmw

quodeéswsuobtcnaan.
b) Aditivos T 300 log qUe ae ufilisan con la fine-

Hdad de incrementar, mejora.ro modificar lass producciones. ani-
%ﬁ«tmnupm
de ser iRBOCUOR DOPA los animsled, ¥ ne originer pell
.1. residuales para & hambre,
vents de estos aditivos, para swr utilimrdas em los plensce,
a8 hasé en unidsdes detarminadas oon la (faremsis qua ae de-
termine en la reglamentacion
o) Aditivoy de prescripcién: Son log que se utilizan con una
finalidad terapéutica o para estimular las producciones de los

Por su posible toxicidad se utiliverdm sedidentalmente y bajo
preacripeién y vigilanels profesional Se bhard la demuncis co-
rrespordliente cuando en periodo sospechese se saerifique algin
animsal alimentado con plensos que contengmn estos aditivos.

5.36.14, Listas positivas de aditivos.—Como complementarias
dn las lstas positivas de aditives utilizadios en la alimen-
taciin humana, se establecsm otras listas piaitives de aditivos

b) Estgblecer lag dosis miximgs en que pueds ser empleado.

o) Qneluressduoaqmdejeaenloummwu 0 en los pro-
ductos destinados a] consuma humgno, no lLpguen g log limites
permitidos, en el tiempo normal de consume.

d) Que existan proosdimientos ansliticos precisos pare la
dotarminasion de estes elementos, tanto em lqs piensos como en
los productos destinades al consume humano.

I dichas listas Dositivas se fijardn limites de tolerancia y
siempo. de supresién de su empleo «ante mortmams.

Lag exipenolas analfticas y sistemas de producoién y venta
80 ajustaris en cusnto pueda relacionarse con Jos alimentos hu-
manu,aloestablecidoenesteCédigoyculumlamentwlo-
Des socvespondientes,

3.50.15 b 4 ﬁdﬂm—Ademés de las normas gene-
reles estab! as en o capitulo XXXV de eate Oddigo, serdn de
aplieacidn 1as especifions slguientes:

a) En casos especiales de materias primas que tengan con-
diciones determinadas de cultivo o de obtencién, se puedsn per-
mitir residuos mds elevados de pesticidas u otros que para ali-
mentos de consumo humano, pero condicionado slempre a utili-
sariss Dara plensos en praporeién determinada para que el total
residual no ses alterado

b) Be permiten en la normal composicién de las materias
primas tolerancias superiores a las establecidas para consumo
humano, siempre que no las contengan los productos de ellas
derivados.

z)n Se establecom listas positivas por los sigulentes con-
oeptos:

adm Tratamientos pesticldas permitidos en ‘piensos almace-
nados.

2. Residuos permitidos en materias primas determinadas,

3. Limites de contaminantes permitidos en general.

4. Limites permitidos de productos ocasionales o normales
qQue requieren limites de tolerancia.

5.36.16. Manipulaciones.—La elaboracién, preparacién, enva-
sado y venta de piensos o alimentos para animales se ajustarin
8 las siguientes normas fundamentales y a las que determine
la reglamentacién carrespondiente:

a) Solo se fabricarin plensos con materias primas permiti-
das y en los limites autorizados.

b) 8e presentarin en forma que no sesn confundibles con
los destinados a la alimentacién humana.

¢} Cuando contengan algun aditivo especlal llevaran en la
etiquets la denominacion y composicién del mismo. 8{ contu-
vieran eAditivos de prescripcions, la etiqueta llevard, ademas,
uns marca en rojo con las inscripciocnes «Plensos prescripeiéna
® «Medicamentadosy.

d) En el envase de los piensos especlales se indicars cla-
raments su aplicacién, rotulindose con la frase eAlimentos para
saimaless,

L] hutmm@dlewnuwuduodevmm
tes de decomisos para la alimentacién de animales requiere auto-
rizacién especial que sefiale las condicloneg de empleo.

5.38.17. Frohibiciones.—Queds prohibido:

&) El empleo de correctores y aditivos que no figuren on las
listas positivas correspondientes.

b) La fabricacién de plensos con materias primas que no
sean idémeas,

¢) La utilizacién de pilensos alterados, adulterados o falsi.
ficados, 0o con impurezas o residucs en mayor proporcién que
la permitida en los tlimites de tolerancia oomplememarlos al
presente capitulo.

d) la fabricacion de plensos especiales com carnes de ani-
males que hayan padecido enfermedadag infecoiosas, salve que
so esterilicen previamente.

o) El empleo de estos alimentos para el consumo humano.

CAPITULO XXXVII
5.37.00. Fertilizantes y parasiticidas
Sxcctén 1.6 FERTILIZANTES

5.37.01. Denominacién. — Se consideran fertilizantes todas
aquellas sustancias naturales o sintéticas que se afiaden al suelo
0 a la planta para poner a disposicién de éstes sustansias ni-
tritivas necesariag pars su desarrollo,

En este Codigo se regula su empleo en cuanta concierne s la
salud publica.

5.37.02. Almsoenamients.—Se realizard de forma que no pue-
dan contamina los allmentos y bebidas.

6.371.03. Traneporte—No podrin ser iransportedos al mismo
tiempo en vehiculos que sirvan para llevar producics destina--
dos al consumo humano.

5.3704. Rotulacién.—En las etiquetas Agurard la ormula-
cién de los elementos activos que entren en su composicidn
Ia riquezs en los mismos. Los elementos activos se dulznarén
con el nombre comin, y junto & ellos, entre pardntesis, el nom-
bre quimico. También se indicarAn las prevenciones y normas
que deben observarse durante sy empleo,

5.37.08. Condiciones especinles. — Durante la produccién y
aplicacién de fertilizantes se observarin las normas unltarias
genéricas pars toda clase de industrias.

Los abonos que se empleen por via foliar dejardn de api.
carse, en el pericdo que se fije para cada uno de ellos, antes de
1a recoleccidn, de forma que los residuos que puedan quedar en
la planta sean inferiores a los limites que sefisle la oportuna
reglamentacion.

5.37.08. Aguas residoales —Las aguas residuales de poblacién
no pueden emplearse para ¢l riego de terrencs que tengam cul-
tivos agricolas destinados al consumo, si no han sido sometidas
a un tratamiento previo de purificacién,

Be establecerd comprobacién periédica poe lsboratorio suto-
rizado para garantizar que el tratamiento se realise en las de-
bidas condiclones.

SECCION 2% PARASITICIDAS

5.3707. Denominacién. — Se considera parasiticids, plaguici-
da o producto fitosanitario todo producto quimico que se aplica
directamente sobre el suelo, la planta o sobre parte de ella, cuan-
do esta en el campo o en el almacén, ¥ que sirva para proteger a
los vegetales del desarrollo de alguna plaga.

En este Codigo se regulara su empleo. en cuanto conclerne a
la. salud piblica.

5.3708. Almacenamiento. — Ha de realizarse en locales ss-
ficlentemente ventilados, y la concentracién de productos vo-
latiles en el medio ambiente no excederd los limites méximes
indicados en las listas positivas.

En las paredes de los almacenes v sitios de produccién habré
profusion de carteles que indiquen los suxilios inmediatos que
hay que prestar a toda persons que pueds sufrir sintomas de in-
toxicacion por la accién de tales productos.

Se realizard de forma que no puedan contaminar los alimen-
tos y bebidas.

5.37.09. Transporte.—Los productos parasiticidas ne podrin,
por ningin concepto, transportarse en un mismo vehfculo junto
con sustancias alimenticias o que sirvan para preparaciém de
alimentos. Ha de hacerse de forma que no pueda producirse con-
taminacion

5.37.10. Contenido em principle activo.—Las normas conte-
nidas en esta Seccién y en laa listas positivas se refierem al
contenido en principio aotive, y se aplicardn a los preperados gue



¥

B. O, del E—Ntim. 258

los contengan, ya 86& cOmMo componentes Gnicos o combinados
ocon otro u otros.

547.11. Toxicidad —Se denoming DIy, dosis letal media, la
cantidad de plaguicida puro o técnico, en miligramos por kilo-
gramo de peso vivo del animal de que se trata, necesario para
producir la muerte de la mitad del nimero de animales sobre
los que se ensaya.

8¢ denomina TL a la concentraciém de producto en la atmde-

. fers, a partir de la cual hay riesgo pars las personas. Se ex-
presard para productos gaseosos en partes por millém, y para
los que estén en forma de particulas ligeras, en miligramos por
metro ctbico.

5.37.12. Rotulacién.—Con el fin de normalizsar la termino-
logia, se diferenciaré claramente: el nombre comin, &l nombre
quimico y el nombre comercial.

En las etiquetas figurard claramente la formulacién, indican-
do los principios activos que entran en la composicién y su ri-
quesa. Los elementos activos figurarén con el nombre comin y,

junto a éste, entre parémtesis, el nombre quimico,
Taumblén figurarin en las etiquetas 1a forma de manejo y
dosis méxima del producte a aplicar en cada tratamiento.

¥n los envases, o en prospectos aparte, figurardn claramente
las normas a aplicar en casos de intoxicaciém por estos pro-
ductos.

8.31.13 Envases.—Lo0s envases se utillzarin exclusivamente
pars el uso & que estdn destinados. Una vez vacios, los envases
que hayan contenido tales productos se destrulrdn o se devol-
veran a fibrice para el mismo uso. En ningdn caso podrin ser
utilisados para contener alimentos, forrajes o agua potable.

8572.1¢, Manipulscién—En la manipulacién y empleo de
estos productos, se observarin las sigulentes precsuciones:

&) Todo parasiticlda téxico se guardard en local 0 mueble
habitualmente cerrado, y el envase serd de tal forma que evite
tods confusién con productos alimenticios, debiendo llevar en
lotras grussas y llamativas la palabra «Venenos y el simbolo
griflco correspondiente.

b) Las personas que hayan manejado parasiticidas toxicos,
al terminar su trabajo se lavarén bien la cara, manos y cual-
quier otrg zona de Is piel que hublera estado al descublerto.
8i hubferan manejado productos muy téxicos, al final de la
jornada deberiin tomar ducha o bafio completos.

¢) Durante el trabajo se exigird el uso de ropa especial, de
la que se despojard el operario pars comer y al finalizar el

d) Se usarin gafas protectoras y caretas o respiradores
cuando se traten o manejen productos irritantes o toxicos, ys
ss trabe de polvos, liquidos o gases.

e¢) Ouando se opere con herbicidas, se evitard la inhalacién
y ¢l oontacto directo con la piel.

) Una vez aplicados los parasiticidas que sean témicos para
las personas, animales domésticos o ganado, deberd quedar cons-
tancia visible parg impedir la entrada en los lugares tratados
de persanas y animales que puedan sufrir sus efectos.

& Los productos luertemente téxicos deben aplicarse sola-
«» Mmente por personal experto.

h) Se obeervaran estrictamente los plazos que han de trans.
cwrrir desde el Gltime tratamiento hasta la recoleccion, y que
se indican en la lista que figura como anejo a las disposiciones
de esta seccién. Cuando se observe que g pesar del tlempo trans-
currido queda producto adherido en la planta, fruto o semilla,
deberd lavarse antes de su venta para e] consumo.

5.37.15. Prohibiciones.—Se prohibe:

a) Utilizar como parasiticidas productos distintos de los
autorizados, 0 en dosls que excedan de las maximas fijadas, o
no respetando las limitaciones que figurarin de una manera
clara en los envases,

b) L utilizacién o abandono de caldos sobrantes y aguas
de lavado, de modo que puedan contaminar de alguna forma lag
aguas potables.

¢} Pulverizar de cara al viento.

d} Pumar, beber 0 comer durante los tratamientos sin ha-
berse lavado previamente las manos o cualquier otra zona de
la plel que hublera quedado al descubierto durante la aplica-
cién o manipulacién del producto téxico.

e) Tratar cualquler planta a partir del momento en que
resulte diffcil 1a eliminacién de residuos del producto.

1) El empleo de arsenicales g partir de las cinco semanas
despuis de la floracién en melocotoneros, ciruelos y almendros:
despuds de la floracién de los albaricoques y cerezaos; del trans.
plante del tabaco; del envero de la uva; en cultives horticolas
¥ en frutaies asociados s dichos cultivos,

CAPITULO XXXVINI
5.38.00. Artfculos higiénicos y de uso doméstico

. Clagificacién.—A efectos de este Codigo, se elasifi-
can en la forma que a continuaciém se indics, siéndoles de apli-
caclén obligatoria las disposiciones de] mismo, en cuanto se des-
tinen al uso humano, ya sea personal, doméstico o para trabajos
y servicios artesanocs:

Cosméticos,

Productos de tocador.

Jabones de lavar y detergentes,
d) Ilejias de blanqueo.

e¢) Barnices, ceras y enchusticos.

f) Combustibles domésticos.

g) Alre ambiente. _

h) Productos para limpieza en seco,
) Tintes domésticos.

1) Aprestos de tejidos y para la plancha.
k) Velas, cerillas y bengalas.

1) Objetos para inocentadas.

5.38.02. Cosméticos—Son aquellos preparados que se elrbo-
ran empleando productod naturalegs quimicos o biolégicos ocon
arreglo & las normas cientificas, destinados al embellecimiento
y proteccién del cuerpo humano y que, por 58 arte de confec-
cién, aunque en el mismo se utilicen productos farmsacéuticas,
como igualmente por su dosificacién, no llegan a alcanszes la ea-
tegoria de medicamentos.

5.36.03. Productos de tocador.—Son todos los produetas des-
tinados al culdado y embellecimiento del cuerpo bumano no
incluidos en la categoris de cosméticos.

5.88.04. Prohibielones—En la composicién de cosméticos y
productoc de tocador no se permitiran las sigulentes sustancias:

1. De maners general:

a) Bustancias abrasivas (silice, polvos de coral ¥y otras se-
mejantes).

b) 8ustancias ciusticas y corrosivas (cloruro de eins, hipo-
cloritos y otras semejantes).

¢) BSustancias téxicas o de uso peligroso (dcido oxélico, cia-
nuros, sales de arsénico, antimonio, bario, manganeso y plomo).

d) Metanol, nitrobenzol e hidrocarburos balogenados de
caracter toxico o irritante.

e) Alcalis libres, con excepcién en los ablandadores de plel,
depilatorios y productos para el cabello,

f) Materias colorantes no incluidas en la lsta positive para
usos cosméticos.

g) Conservaqores y antioxidantes no incluidos em la lista
positiva para cosméticos.

1) Aquellos detergentes y cualquier otra sustancia e en
su uso normal pueda ser perjudicial sobre Ia plel y muecosas,

a)
b)
[

2. En pastas dentifricas:

a) Bustancias abrasivas que ataguen el esmalte dentario o
rrriten las encias.

b) Sustanclas toxicas y las que contengan még de 10 pen
tes por millén de arsénico o de 40 partes por milléin de plomo.

c) El pH de las pastas dentifricas no serd inferior a ouatro
ni mayor de 10,5.

d) El material de los tubos no tendré mds de 1 por 100 de
plomo y estar4 exento de arsénico.

3. En tratamiento para el cabello, cejas y pestafias:

a) Formaldehido y paraformaldehido.

b) Tioglicerina.

¢) Acido tloglicélico en proporeién mayor sl # por 100,

d) Leucobases de anilina o productos intermedics.

La fabricacién, envasado y almacenamiento de los produc
tos de tocador y cosméticos se hars en las condiciones higiéni.
cas establecidas en los capitulos IIT y IV de este Cédigo y las
especificas que sefiale la reglamentacién correspondiente.

5.38.05. Envasado y rotulacién.—Todo producto de tocador
o cosmético se presentari convenlentemente envasado y rolu
lado en las condiclones que establece ¢l capitulo IV de este Co
digo, no permitiéndose su venta a granel
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~ Ousndo contengan éter etilico, éter de petrleo, sulfuro de
myw»mmﬁmmmmwm
en forma visible el rétulo «Inflamable, Manténgase y \sese ale-
jado del fuegoy.

5.3808. Jabones de tooador solidos.—Los jabones de toca-
da,eamxdquiaformawesepmmdewénmpmdera
las siguientes exigenclas:

Alcalinidad libre en 6xido de sodio, maximo 0,06 por 100.
Acides libre en #cido oleico, como mdximo 0,25 por 100.
Productos resinicos, méiximo 3 por 100.

Cargs tolerada, méximo 3 por 100.

5.88.07. Jabonets de tooador liquidos.—Deberdn responder a
tss siguientes exigencias:

Alcalinidad lbre en oxido de sodio, méximo 0,15 por 100.
Acides libre en Acido oleico, maximo 0,5 por 100.

6.86.08. Jabones de cooo.—Estardn elaborados exclusivamen-
te con manteca de coco, debiendo responder a las exigencias
contenidas en el articulo 5.38.06.

5.38.00. Jabones de shmendra—Estarin elaborados exclusi-
vamente con aceite de almendras, debiendo responder g las

del articulo 5.38.08 de este Cddigo.

5.38.10. Jabones de oliva o jabones de Castilla.—FElabora-
dos exclusivamente con aceites de oliva, debiendo responder a
las exigencias sefinladas en el articulo 5.38.08 y ser de color
blanco o bilanguecino, duros, olor tenue y espécial, sin enrancia-
miento.

5.38.11. Jabones de glicerina. — Deberdin responder, ademés
de a las exigencias sefialadas en el articulo 53806, a las si-

gulentes:

Glicerina, minimo 5 por 100.
Artcar, maiximo 12 por 100,

- 6.36.12. Jabones de afeitar o pars ls barba.—Tanto en bmra
o en polvo deberin responder g las siguientes exigenciss:

Alcalinidad libre en 6xido de sodlo, maximo 0,01 por 100.
Acider libre en 4cido oleico, maximo 1 por 100, salvo sl esta
" acidez es debida & Acidos palmitico o estedrico, cuyo limite sers
entonces del 10 por 100,

5.98.13. Pastas o cremme de afeitar.—Las que se aplican con
brocha debersn responder a las sigulentes exigencias:

Alealinidad libre en oxido de sodio, méximo 0,1 por 100.

Acides libre en Acido oleico, maximo 3 por 100, salvo si esta
ackder es debida a Acidos palmitico y estedrico, cuyo limite serd
entonces del 10 por 100.

Las que 3e aplican sin brocha deberén responder a las siguien-
tes exigencias:

Alcalinidad libre en oxido de sodio, maximo 0,04 por 100.

Acidez libre en écido oleico, maximo 3 por 100, salvo si esta
acides es debida a 4cidos palmitico y estefrico, cuyo limite sers
entonces del 20 por 100,

5.38.14. Fabricacién y venta de jabomes de toordor.—Las
sustancias gue no se permiten en los jabones de tocador son las
expresades de maners general en el articulo 5.38.04.

En cuanto g su elaboracién, envasado y distribucién, se ajus-
tarén a lo dispuesto en el articulo 5.38.06.

$.38.15. Jabomes de lavar.—Los productos técnicos denomi-
nados jsbones para uso doméstico reuniréin las condiciones si-

guientes:

a) No tendran olor desagradable ni en solucién acuosa ca-
lentads a 50 grados centigrados ni residual perceptible en los
tejidos y objetos lavados con éL

b) No dafiarin los objetos en que se empleen ni las manos
del usuario.

Deberdn responder a las sigulentes exigencias:

Aleslinidad libre en dxido de sodio, maximo 0,2 por 100

Carbonato sédico, maximo 4 por 100,

En el ¢jabén blando 0 en pastay se tolerard hasta 0.8 por 100
de slcalinidad libre en 4xido de sodlo.

5.98.16. Detergentes.—Son las sustancias activadoras de su-
perficie distintas al jabon que, poseyendo accién limpladora, sean
inocuss y biolégicamente desagradables, Como tales se conside-
rargn las siguientes, ya sean solas o mezcladas entre sf, con
carges y aditivos:

a) Derivados sulfonados y ésteres sulfiricos,

b) DBases de amonio cuaternario y derivados.

¢) Aminas y amidas sustituidas y algunos derivedos de al-
coholes alifdticos.

d) Otras sustancias organicas con la accién definida.

Las cantidades de jabdn que pudiesen llevar afiadides 2o
sobrepasaran el 15 por 100.

No podra emplearse el nombre de detergente pars las mes ™
clas de sales minerales o de éstas con jehones.

5.38.17. Susiamncias pera la limpiesa.—Los productos téoni-

camente denominados sustancias para la limpiesa ocorresponden

& carbonatos simples. Podrin llevar jabones o detergentes,
§.38.18. Prohibicin.—En los jabones, detergentes y sustet:-

‘cias limpiadoras no se permite la adicién y presencia de:

a) Perdxido de sodio ni otros oxidantes cdusticos.
b) Nitrobenzol.

5.38.19. Lejias y polvos de bisugueo—Son los preparados uss-
dos en la limpleza por sus propledades decolorantes y desinfeo-
tantes,

Se distinguen los siguientes productos:

Lejia de cloro. Es la solucién de hipoclorito alcalinoe con un
contenido en cloro actlvo no superior al 10 por 100 ni infe-
rior al 2 por 100, y una alcalinidad total méximsa, exprezads en
carbonato sédico, de 1,5 por 100. -

Concentrado de lejfd. Corresponde exclusivamente a disolu-
clones de hipoclorito alcalino cuyo contenido en cloro activo ex- ‘
ceda del 10 por 100, con una alcalinidad méxims expresads en
carbonato sédico del 3 por 100,

Polvos blanqueantes. Correspondera al producto técnico, de-
nominado quimicamente, clorohipoclorito célcico, con un con-
tenido en cloro activo no inferior al 28 por 100, |

Polpos decolorantes. Corresponderan a mezclas alcalines,
entre cuycs componentes figura una persal, con un contenido
minimo de oxigeno activo del 5 por 100.

528.20. Venta de lejias.—Se observaran las sigulentes noemas:

a) No se permitird g venta a granel de las lejias de blan-
queo.

b) Las lejias se expenderan en envases que Do entrafien
riesgo en su manejo y que, por su forms, color y otras caracte-
risticas, sea. totalmente incontundibles con los de bebidas y otros
productos alimenticlos.

c) En las etiquetas se declarard, ademss de lo dispuesto en
el capitulo IV de este Cdodigo, el contenido en cloro activo del
producto envasado a la salida de fAbrica y la indicaciin «Ve-
neno» en caracteres bien visibles.

d) En las lejias se tolerari ung merma en el contenido de
cloro sactivo, respecto a la cifra declarada, del 10 por 100. En las
concentradas, dichas tolerancias se aumentarin proporciomal-
mente hasta un maximo de 18 por 100.

5.38.21. Barnices, ceras y encausticon—Los productos em-
pleados como barnices, ceras y encdusticos para lustrar mue-
bles y suelos, deberan estar constituidos por sustancias apropia-
das, quedando expresamente prohibida la presencia en los mis-
mos de las siguientes:

a) Hidrocarburos halogenados o arométicos.

b) Nitrobenzol y compuestos amilicos.

c¢) Disolventes combustibles con punto de inflamacién infe.
rior a 30 grados centigrados, por el método de Abe, a presitn
normal.

d) Sustancias irritantes y toxicas.

53822 Rotulacion.—Los barnices, ceras y enciusticos se
presentarén rotulados con arreglo a las normas del capftule IV
de este Codigo.

No se permitird el uso del nombre de «cera de abejas, «cera
puras, «cers finas, ¢cera extrasy o el empleo de la palabra eabe-
ja» o rcolmenay, o sus representaciones graficas, aunque formen
parte de la marca, cuando el producto no esté fabricado exclu-
sivamente cou la de abejas.

Cuando contenga disolventes inflamables, deberan levar vi-
siblemente escrito en los envases aMuy inflamables, «No acer-
carlo al fuego».

5.38.23. Productes para limpiar el calrado.—Las cremas y
otros productos del calzado y objetos de cuero no podrdn con-
tener nitrobenzol ni colorantes no autorizados. Se tolers la ani-
ling y toluidinag en cifras inferiores al 1 por 1.000
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5.38.34. Productos para limplar mm.la.-—Los‘producws de
limpieza de metales o para plalear en ensa estamn exentos de

clanuros y nitrobenceno.
5.38.25. Combusiibles domésiicos—A efectos de este Codigo,

se distinguen los siguientes:

a) Alcohel desnaturalizado.
b) Carburo calcico.
¢y Gas del alumbrado.

d) Gases comprimidos.

¢) Butano doméstico, .
f) Propnno daméstico.

g) Butano-propano doméstico.

hy Petrédleo lampante,

Iy Carbon, .

§) Gasolina doméstica,

k) Gasolina para carburacion,

5.3326. Aleobol desnaturalizado.—El destinado a uscs domés-
ticos deberit responder s las sigulentes exigencias:

a) Graduacién alcohdlica no inferior 4 90 grados.
b) Aldehidos y alcoholes superiores, no menos del 1 por 100.

5.3827. Carburo cileico.—El destinado o usos domésticos de-
beri responder a las sigujentes exigencias:

a) Granulado espanjaso, sin muis de 6 por 100 de polvo fino.
b} Las impureras totales no pasarin del 5 por 100.
¢) Estari exenlo de azufre, fosfuro cdltico, compuestos ar-

senicales ¥ nitrados.

3.89.28. Gas del alumbradn.—Fl gas del alumbrado o gas
ordinarlo pars usos domeésticos deberi responder o las siguientes
exigencias: :

Oxido carbénico, miximo 15 por 100 en volumen.

Amoniaco por melro cibico, méxima wes declgramos,

Azufre total por metro ciibico, sietc decigramos,

Acido sulfdrico, indicles. -

Arsénico, exento.

5.3829. Gnases comprimidos.—Los gases comprim:dos o lqui-
dos para usos domeésticas deberin responder a 1as sigulentes exi-
genciag:

Emano y acetileno, miximo 3 por 100 en volumen.
Metano ¢ hidrocarbures superiores al hutano. esentos

5.28.30. Butano doméstico—Es Ju mezeln de hidrocarburos
compucsta por buiano, butenos o sus mezcias,

Sus catacteristicas sevin las siguientes:

3)  En vasijn abierta, e! 95 por 100 de sus componentes debe
evaporarse 2 la temperatura de un grudo centigrado,

1) E! coniucnido de compuestos sulfurados. hidrogeno sul-
furado y mercaptanes secii inferior al limite de senstbilidad de
la reaccién con plumbito de sodio alcaline.

¢} Estarii excnto de agua.

dr Tendra el olov caracterisiico.

5.38.21. Propano doméstico.—Sus caracteristicas seran:

a) Dcberan contener, al mencs. el 35 por 100 de propano,
de propend o de sus mexclas. El resto estari constituido por
ctano, eteno, butano ¥ butenos, ‘ ’

b) El comtenido de hidrocarburos mis pesadoes que el pro-
peno no excederda de! 2 por 100 en volumen,

¢) E] contenido de compuestos sulfurados, hidrégeno sulfu-
rado y mercaptanes seri inferior al limite de sensibllidad de
13 reaccion con plunbito de sodio alcalino.

d) No dzbe contener agua manifiesta en el ensays con bro-
muro de cobalto.

¢} Tendra el olor caracteristico.

538.32. Butano-propano domestico.—LAas mezelas de butano
¥ propano domdstico se podran comercializar con especifica de-
stanacion de su cariacier y de In proporcién de sus componertes.

5:3831 Envasado y conduccion. Gases comprimides. — Las
vasijas para contener los gases domésticos liquidados, los tubos
de conducclan y los nparatos para su enmpleo deberin reunir
las caracteristicas que fije la oportuna reglamentacion.

53834 Petréleo lampante—Es el destinado a la ilumina-
mntyes a la ealefaccién. Deberd reunir las caracteristicas s-

2) Lunpido e mcoloro,
b Por destilaclén, como minimo, deberd destilar el §0 por

100, antes de 255 gradas, y el 80 por 100, antes de 265 grados cen-
tigrados, comprendidas las pérdidas.

¢) Punio de inflamabilidad: Iguai o superior a 40 grados cen-
tigrados, por el método de Lechaire, )

d) Azufre: No mis de 13 por 10.000 de azufre y negativo el
ensayo sobre liming de cobre.

¢) Depésito por enfriamicnto: Enfriado a 15 grados centi-
grados bajo cero, no debe dar mds del 2 por 100 de depésito.

5.38.33, Carbén~La antracita, hulls y carbén de coque para
usos domésticos podri contener, como miximo, 15 por 1.000 de
azufre total y estarin exentos de arsénleo.

538,36, Gasolina doméstica.—Tendra las sigulentes caracte-
risticas:

a) Para usos cosméticos: Totalmente limpidu, incolora y
exenta de plomo.

b) Para Hinpieza y combusticn: Limpida, incolora, aun en
los casos de largo almacenamients, ¢on un miximo de 15 mili-
metros cibicos de plomotetractilo par ltro.

538.37. Gasolina para carburacién.—Las gasalinas para car-
buracion se colorearan artificinlmente.

Los reciplentes, tanques, cisternas y los surtidores de gaso-
lina para carburacién, st ésta contlene plomo, llevurin bien vi-
sible el siguiente rotulo: uEsta gasolnd contlene plomo (te-
traetilo)s. €No puede ser empleada en uses doumésticos ni ar-
1eSanos.»

5.38.38. Adre ambiente—El de los espaclas continados, sean
&stos domdsticos o de concurrencin pliblira de personas, no ce-
beri contener cantldades superlores, a laz que sz indican, de

impurezas:

Anhidrido carbdnico, miximo 1.500 DAric: p 1.00u.000.

Oxido de curbono, maxinio 200 partes por 1.000.000,

Amoniaco, miximo 50 partes por 1.000.000,

Hidrégeno sulfurudo, misimo 15 cenmiésimas partes por
1.000.000.

Anhidrido sulfureso, m:iximo 20 paries por 1,000.000,

Acido clorhidrico, miiximo 100 paries por 1.000.000.

Halégenos libres, Miximo dos partes por 1.000.000.

Sulfuro de carbone, miximo una décima parte por 1.000.000.

Otras sustancins norivas, ausencha.

5.38.39. Producios purificadores del aire. — Los productos
destinados a !n purificacion o arcmutizacion del ambiente no
podrin centener nitrobenzcl, hidrucarbures halogenados de ca-
ricler toxico o Irritante ni otras sustancias volitiles de carde-
ter nociva.

5.3840. Productos para litnpiur la repa.—Los envases de
productos lquidos o pastosos destinados a la linpieza domés-
tica de prendus de vestir y que contengan liquides volatiles,
tales como hidrocarburas volitiles (bencina de peiréleo, ben-
zal) y halogenados (tewacloruro de carbono, di o tricloroetileno,
diclorobenceno o simmilures), dcbérdn rotularse con las siguien-
tes inseripciones: «Peligro de inhialar sus vaporess, «Usese en
Jugar veniilade o ante una ventana ablertas; y si son inflama-

les, Devaran ia indicacidn: e«Peligre. Inflamabley

5.3841. Tintes domésticos—YLos productos usados pary la
tincion doméstica de vestidos y otres articules confeccionados
no podrin contener piotno, arsénico, parafenilenodiamina bbre,
acido plerico, coraling u otras sustancias nocivas que puedan
ser absorbidas por la piel,

538,42 Indusirias para limpiar Ia ropa ¥ de tinforeria.—Las
insta'aclones pary Umpieza en seco de prendas de vestir con Ji-
quidos inflamables, halogonados u otras sustancius téxicas, asi
como las de tintoreria. no pedran establecerse en locales que
sirvan y la vezr de vivienda

Las operacioneg se harin por personal especinlizado en apa-
ratos cerrados de circuito continuge,

5.3643. Aprestos.—Queda prohibido el uso de compuestos
de plome, arsénlco y otros matales toiicas en lus aprestos de
tejides ¥y pura la plancha,

5.3844. Velas~Las velus, incluidas las de fantssia. no po-
dran contener colorantes ni sustancias con arsénico, antimonio,
mercurio o plomo.

5.3845. Productos pirdgenoz y explosivos.—Queda prohibida
1a elaboracion, tenencis, cireulneion y venta:

8) De cerillas u otros :nateriales pirégenos que contengan
en su compasicién f6sforo klanco.
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» De los llamados wnixtos de cazoletas, pistones, bengalas,
Tuegos artificinles y demis productos explosives de uso infuntil
o doméstico que contengun fosforo blanco.

¢} De los polves o cilindros lamados «serpientes de faradna,
hechas a base de sulfocianalo de mercurio y otras sustancias

toxicas.

53846, Objelos para inocentadus.—Quedn prohibida la fa-
bricacién de objetos de engaiio o Imitacidn que contcngun en
todo 0 en parie arenn, limaduras metilieas, polvos de vidrio
u otras sustancias peligrosas o nocivas.

Las imitaciones de alimentos, empleadus como Juguetes in-
fanciics, s6lo podrin hacerse con sustancias apropindas para la
slimentacion humana.

QRDEN de 5 de octubre de 1967 por la que se re-
yulan las instalaciones para suministros de carbu-
runles en aqulopistus en regiman de pedje.

Egxcelentisimos sefiores:

La Ley 5371460, de 20 do diclembre, sutorizo al Gobierno
para conceder mcedirute Dedreto, u propuesta del Ministerio de
Obras Pubiicas, por tiempo determinado v no superior & no-
ventp y nueve ofios, & parjiculares, Sociedades, Corporaclones.
Qrganismos auionomos o Empresus nucionumles, la vonstruccion
v explotacion de curreterus y de sus insta:aciones complemen-

tarfas, mediante ei réglinen economico y legul que en dicha |

Ley se scnialo, v gque se complementa ¥y ampiia por e} Decre-
to 3225/1863, de 8 de octubre, ¢n cuyo articulo sexto _se atribuye
a los Ministerins de Obras Piblicas y Hacienda, en Ja esfera
de su respectivie conpeicnefa, ln gestion udministrutiva que
S0 precisa.

Coma por otra parte 1as condiclones téenicas y econdmicas
para la auwiorizacion dr estaciones de servicio de carburantes,
su régimen de reversion y distancias minimas entre ellas vicne
regulado por ¢l Reglumeato gue aprobo lu Orden del Ministerio
de Hacienda de 30 de _julio cle 1938, ya que s truta de distri-
bueion de preductes atectos ai Monopolio de Petréieos, depen-
diente de dicho Minlsterio, s¢ hace preciso deslindar lus res
pretivas atribaciones de los Organismas de Obras Priiblicas y de
Hacienda en lo que respecta a laz menelonadus instulaciones
nury distribucion y venta de carburantes en las referidas auto-
pistas, puntualizando los limiies de aplicacion 2 lus mismas de
los preceplos de! Reglamenio de 20 de julio de 1938,

En su virtud, a propuesia de los Minisiros de Hacienda y
de Obras Publicas, esia Presidencia de' Goblerno ha tenido a
bien disponer Jo siguiente: ’

Frimero.~Lu autorizaciim para explotar instalaciones para
el suminisiro ¥ vemia de carhuranies v combustibles objeto del
Monopolio de Petroleos en {as anopisias y carreteras de pesje
que se conswruyan (e acuerdo con lu dispuesto en la Ley 5571960,
de 23 de diciembre; Dacreto 421371065, de 23 de octubre, v dis-
posiciones complementarias, sc concefera en cada enso por &
Delegacion del Gobierno en CAMPSA, a propuesia de esta Com-
pafiia y cou sujecidn ul Reglumento de 30 de julio de 1938, en
cuanio no resulie modificado por la presente Orden.

Begundo—En las autopistas y carreteras a que se refisre
el mumero anierlor solo podri solicitar y oblener autorizacion
parn las Indicadas instalacianes al concesionaria o bien la pers
sona que acredite anie CAMPSA haber formalizado el oportu.
no acuerdo con ¢ cuando ins cliusulas de lu concesion exijan
i explotacidn por tercerus personus,

Tereero.—Ta Delegacion del Gobierno en 1a CAMPSA olor-
gari la autorizacion al solicitunie en quien wneurra la condi-
ciin prevenida en el articulo precedante. slempre que adeinis
%€ cumpian los demis reqguisjtos teenicas v de todo orden exi-
pidos con earicter gencral para Ias instalactones de que s trata
por e] Reglamentlo de 30 de julio de 1958, en lo no modificade
por la presente disposicion.

Cuario~El régimen de distancias minimas entre 1as distin-
tas estaciones de serviclo. regulndo con los articulos 16 y 20 del
Regiomento de 30 de julio da 1958 para 1as que se construyan
en vias urbanas v carreieras de carcicter publico, no ¢s de upli-
caclén a las que se emplacen en las aulopistas y carreteras de
peaja concedidas con arreglo a lo Ley 5571960, de 29 de diciem-
bre; en éstus, dichas instalaciones solamente podran ser esta-
blecldas en ias areas de servicio autorizadas en los proyectos
aprobados por e Ministerio de Obras Publicas de acuerdo con
105 pliegos de condiclones y contratos de concesién de Jas auto-

pistas de peaje,

No sera tampoco de aplicaclon el citado régimen de distan-
cias minimas entre estacloncs de servicio sitas en autopistas
de pesje y las establecidas en vias urbanas ¥ carreteras de ca-
racler piblico.

. Quinto.—8i por cualquler causa cesase el titular de una es.
tacion de serviclo concedida en autopista la nueva autorizacién
se olorgarii en las condiciones prevenidas en los nameros pri-
mero, segundo ¥y tercero de osta Orden,

Sexto.—Los plaznos de reversion que puca lgs estgcioney de ser-
vicio sefiaia el articulo 21 del Reglamento de 30 de fulio de 1958
no seran aplicables a las que se emplacen en las autopistas a
que esta Orden se refiere.

Séptimo. - Cuando por cualquicr circunstancia expirase la
concesién antes del jiempo por el que fué otorgada Inicialmente,
la Administracidn respetari los derechos de los térceros con-
raiantes con lu cohcesionaria en orden a (a gestién o explote
cion de las estaciones de survicio, No obstante, en caso de sub-
rogacién por lix Administracion, ésta tomard a su cargo o través
det Organismy competente los efectos del contrato de explota-
cion solamente a partir del momento en que tal subrogaciom
tengs lugar. :

En todo coso, Hagado el término normal de la concesion, se
entenderin resueltos de pleno derecho todos los contratos con-
ceriados entre o concesionaria ¥y las Empresas gestoras de las
estaciones de serviclo, quedande sus instalaciones fijas en poder
de la Administracion,

Octavo—Sera on lodo easo competencia del Monopolio de
Petroleos, a trawis de la CAMPSA y de }a Delegacion del Go-
bierno en dicha Compaiin, todo lo referente’ & las caracteris-
ticas técnicas de las lnstaluciones, provision de carburantes,
combustiblez v lubricentes; calidades de éstos. precios, inspec-
cion, végimen sancionador y. cn geucral cuantas facultddes y
atribuclones l»s corresponden con arreglo a lag disposiciones
reguladoras del Monopolio de Petroleos y especificamente a los
@nmnidas en los Reglamentos de 3¢ de julio de 1958 y 22 de
Julio de 1963, sobre distribucidn de carburantes y lubricantes,

respectivamente,
Lo que comunico n VV, EE, para su conocimiento y efectos.

Dins guarde o VV, EE.
Madrid, 5 de octubre de 1967,
CARRERO

Excmos, Sres, Ministros de Haclenda v de Obras Publicas.

MINISTERIO

'DE EDUCACION Y CIENCIA

‘ORDEN de 7 de octubre de 1967 por la- que se da
cfecucion el plan de inversiones pera 1967 del Pa-:
tronuto del Fondd Nacional pare el Fomento. .del:
Principio de Iqualdad de Oportunidades.

Excelentisimo sefior:

Aprobudo vn el Consejo de Minlsiros del ¢ del actugl mmes
tle octubre el Plan de Inversiones de! Fondo Nacional para el
Fomenio del Principio de Igualdad de Oportunidades para el
afio 1967 y encomendsda su ejecucion por la nerma segunda
al Patronato de Proteccion Escalar,

Esle Ministerio ha tenido a bien disponer que por el Patro-
nato de Proteccion Escolar se pongn en ejecucidn el plan de
inversiones que como anexo de 1a presente Orden se publica.

Lo que digo a V. E. puara su conceimiento y demis efectos,

Dios guurde a V. E. muchos aftos.

Madrid, 7 de octubra de 1967,

LORA TAMAYO

Excmo, Sr. Presidente del Palronato de Proteccion Escolar,

VIl PLAN DE INVERSIONES DEL PRINCIPIO
DE IGUALDAD DE OPORTUNIDADES.—ARO 1867

El VII Plan de Inversiones del Fondo Naciona! para el Fo-
mento del Principio de Igualdad de Oportunidades que s¢ pre-
sentn se inerenmrentu en 300 millones de pesetas respecto del
crédito total correspondiente al VI Plan de Inversiones. correy
poudiente al ano 1988,
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