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1. DISPOSICIONES

GENERALES

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

ORDEN de 14 de febrero de 1961 por la que se aprueba

el proyecto de estructura del Cddigo Alimentario Es-
. pafiol presentado por la Subcomisién de Expertos inte-
gmda en la Comisién interministerial para la Regla-

‘mentacion - técnico-sanitaria de las industrias de ali- -

- “mentacién,
- Bxcelentisimos seﬁores

Vista la nropuesta elevada por el Director general de Sanidad,
como Presidente de la Comisién Interministerial para la Regla-
mentacién técnico-sanitaria de las Industrias de  Alimentacién,
referente.al proyecto de estructura del futuro Cédigo Alimenta-
tio -Espafiol, redactado por la Subcomisién- de Expertos, inte-
grada en dicha Comisién, y en relacién, asimismo, con el des-

arrollo de. ulteriores. tra.bajos para llevar a cabo la expresada |

Ruhmmtacién naclonal,
’ .Esta Presidencia ¢el Goblerno, de conronnida.d con la Comi.
_ sién mencionada, ha acordado:

19  Aprobar el proyecto de estructura del Codigo Alimenta-
rio. Espafio], que se publica a continuaeién de esta Orden, pre-
sentado por la Subcomisién de Expertos creada por Orden de
29 cCe marzo de 1960 («Boletin Oficlal del Estado» del dia 31)
‘y nombrada por la de 24 de mayo del mismo afio «Boletin Ofi-
clal del Estador del dia 30).

30 La Subcomisién de Expertos enoa.rgada de la redacci6n
del . expresado - Cédigo Alimentario procederd a estudiar cada
capitulo por medo singular y detalladamente, segiin la mayor

o menor urgencia de cada uno de ellos, continuando la labor-

que tlene encomendads, de mahera que, finalizada la redaccién
. €e cada uno de los ‘capitulos, su conjunto constituya la bésica

ordenacion técnico-reglamentaria de los ahmmtos que 5o .cofl-
sumen en el pafs: .

3.0 Los capitulos que vayan siendo objeto. de estudlo ¥ apro-
bacién por la Subcomisién de Expertos deberan ser elevados
sucesivamente en forma de proyectos, para su aprobacién y. pu-
blicacién por esta Presidencia del Gobierno, quedando modifica-~
cdo en este sentido el apartado sexto de la Orden de 20 de
marzo de 1960 («Boletfn Oficial del Estado» del dia 31).

4° En uso de la facultad que la base 26 de-la Ley de Sani-
dad Nacional confiere a la Direcclén General de Sanidad en
cuanto se refiere a la higiene bromatolégica, se encomienca el
estudio de una Ley de Alimentos que constituya la base juridica.
sobre que asentar todas las érdenes, disposiciones y reglamenta-
ciones encaminadas a la regulacién de los problemas plantea~
dos y relacionados con 1a alimentacién en su mds-amplio seatide.

50 -Por -esta Presidencia se interesardn del Ministerio de
Hacienda los créditos necesarios con destino al gasto que pue-
dan producir las especificas actividades de la expresada, Subeo-
misién de Expertos. ) '

Lo digoa VV, EE. y VV. Ss.pamsumnodnnentoyefecm
Dios guarde a VV, EE. y VV. 88 muchosaﬁos
Madrid, 14 de febrero de 1961. .

CARRERO’
Excmos, Sres, Ministros,—Sres. ...
CODIGO ALIMENTARIO ESPANOL
PRIMERA PARTE.—Principios generales
Capitulo 1o Cédigo ‘Alimentario Espafiol.
Capitulo 2° Definiciones de las clases de alimentos,

Capitulo 3o Clasificacién de los establecimientos e indu-
trias de Ia alimentnclén
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SEGUNDA PARTE~—Condiciones gencrales de los materiales, trata-

mﬂﬂth y personul relacionado con los alimentos, establecimientos | o

. e tudustrias de le alimentgcion

B s

. Capitlo %> Eondicionsy gerterales’del material relaclonaco
con los alimentos —ipiratos y eiivases— Rotulacién v precin-
tado. . .o

Capitulo 5.» Ccuservacion de alimentos.
Capitulo 6.° Almacenamiento y transpoite.
Capitulo 7.2 Preparacion culinaria. ) o o
Capitulos82 Condiciohes gellerales oue debe cumplir ‘el per-
sonal relgcionado “con “los ‘alimeritos, establecinijentos e 1hdus-
trips dela ‘dliméntacion. - ALK L e
-*"Capitulo 9. Condiciones generales de los
coleglo y .material.de user doméstico:r oo
’ TERCERA PARTE-—-Alimentos u bebidas
Capitulo: 10. -Carnes. ¥ derivados. .-
Capitulo Il.. Aves y-Caza.. .

. Capitulo 12. Pescados y -derivades. .
Capitulo 13. Mariscos y derivades.
Capitulg 14, Huevos,y derivados.
Capitylo'la. Leches y.derivados.

.. Qapitulo 18 Grasas comestibles.
© Capitulp 17. Cereales,

Capitilo ‘18, *Leguminosas, «

_Capitulo 19 “Tubéreulod ¥ cellvados.
*Capifulo 20. Harinas v derivados

Capftulo= 2% Hortalizas. v verduras.
Capitulo 22. - Frutas: y-.derivados. = .

-~Capitulo 23. Edulcorantes naturales y derivados. -
Capitulo 24. Condimentos y especias.
Capitulo 25. Alimentos estimulantes v derivados.
QCapitulo 26. Conservas animales v vegetales. Platos prepa-
m%:-_-_-'_: i oA e TR T e e ) s
* Capitulo 27. Aguas v hielo. .
Capitulo 28. Helados.

Capitulo 29.
Capitulo 30.

Bebidas no alecoholicas.
Bebidas aleoholicas.

CUARTA PARTE.--Aditivos ¢ impurezas de los alimentos
Capitulo 31, Sustancias que.modifican 108. caractere; orgas
nolépticos. L S R e,
Capitulo 32,
Capitulo 33.
. Capitulo 34.
cas y blolégicas.
~@apitulo-35;. Impurezas,

Estabilizadores de los caracteres fisicos,
Correctores de cualidades plasticas y nutritivas.
Sustancias que impiden las alteracioneg quimi-

. QUINTA FARTE—Producios relacionados diréeta e indirectamente
' YR von los alimentos” -

apji].llq 36. -._Ali,_:ﬁentds para. anh_né;leé.. 3
+ Qapiiulo; 37., Fertilizantes y. parasiticidas.
- Capitulo 38, Productos. higiénicos y de tocacor de uso hu-

mana, s

SEXTA. PARTE—MEl0dos analiticos

., BRIMERA, PARTE

1“¢lla se ‘encuentzan incluidos tres capitulos dedicados
tar hases, definiciones ¥ clasificaciones necesarias para la
sUructuracion. v redaccion del Codigo, asi como para que los
p’i‘%gy os ‘en” é1 “incldldds estén “¢ynsiderados. con ung unifor-

lﬁﬁﬁn eritéio v con ung ¢orrelacién necesaria en cfisos de-
tl‘.‘!‘ﬂﬂ s‘, * 5 L e . L - ' .

Capitulo 1.2 Se dedica a definiy el Codigo ¥ precisar su fun-
cigH,Eontenide ¥ dumbite juridico; asi cenio’ la -labor:a deé-
arrollar por la:- Stibéemisién de Expertos. tanto en Ja- redaceion
como en la revision periocica -de-los distintos- capitulos,” para
O
otro§ pafses 0 con los Codigos de .imbito internacional. .

Capitulo 2. Se definen distintog conceptos, que posterior-
mente han de ser utiiizades en las diferentes partes del Codigo’
v ha de ser precisado con clarida¢ su significado para evilar
confusionismos o, falsas interpretaciones, Se-definen, por ejem-

plo, lo que son alimentos, alimentos nocivos para-la’ salud, ali-

. mento alterado, alimente estimulante, . aditives, hebidas, etc.
Capitulo 3~ Se clasifican los_establecimientos e industrias
de 1a alimentacion para mantener también una unidad de.cri-
terio a través.de ias cistintas:partes.del Codigo, cuando hava
que-citarlos, e :

juguetes, 1tiles de |

rimera paite. del Godigo se denohina Principios genera- |

uiy. una intima relacion con las demas. legislaciones de |

! g Qtros datos particulares:

SEGUNDA PARTE
La segunda parte, con la_denominacion dg.«C.opdiqlongs;gé-
nerales de lo§ materiales, ‘fratamientos ¥ per_son‘a_l,"gaiu_ld;ig.do
¢on los alimentos, establecimientos e industrias.de la alitenta
ci6ny, incliye los capitulos .cuarto al noveno, ambos. inclusive.
Capitulo 42 . Precisa las condiciones generales del miaferial

- | relacionado con los alimentos; es decir, los aparatQs. v -maqui-
{ naria que estin en contacto con los mismos, asi como los en-

_vases, recjpientes, envoliuras v coberturas que puecen influir en
distintos aspectos' de I ‘cdlidad, consefvacion,”almacenamlento
v transporte de los alimentos. Se considera de gran 1mponaqéia
no solo la formulacion de' estas’ coidiciones generales, slio tami<
bién lo qué phdiéramos llamar segunda parte ‘deeste:capitulo:
la rotulacién- 3 'precintado’ de los recipientes o-envases en gue
$6 cen unas Nibrmag preclsas ‘para evitar el confasionismé que
iiene el consumidor que adquiere productos, cuya etigueta.esta
redactada de una forma que da lugar a interpretaciones equivo-
‘cas. Hay que precisar las aimensiones y claridad de las inserip-
ciones, denominaciones de origen, de calidad, marcas registradas,

| nombres y sefias ‘de los -fabritantes. etc. - 3

1 - N
Capitule 5 Dedicado-a la conservacion de alintentos;-Aefine
los diversos métodos fisicos, quimicoy y hiolégices que posterior-
mente’ se hén ‘de citar ‘en’la tercera parte. cuando se deéscriban:

10¢ alimentos, ¥ concietamente eén el -capitulo velntisets: .~ -
Capitulo 6.~ Se cCedica a las condiciones generales que de-
ben tenerse en cuénta relativag al almacenamiento y.transporte
de los alimentos, Son estos dos factores que influyen notable-
mente en la. calidad y conservacion de los mismos, ¥ es. precisq
formular las dondiciones minimas que se deben. exigir Para un

normal almaceliamienfo y franspoitie. R
Capituio 7.0 Se define y describe la preparacién culinaria
de los alimentos. Al igual que en el capitulo quinto se han tra-
tado los distintos métodos de conservacion, el séptimo se cedica

|2 1o que llamamps preparacion culinaria de los alimentos, gue

tiene su importancia, no desde el puitto de vista del hogar pro-
pio del consumidor; sino en lo que se refiere a la preparacién
culinaria en aquellos establecimientos que distribuyen o venden
alimentos preparados para su immeciato consumo —hoteles, res-
tauranies, cometores colectivos, etc. )

Capitulo 8. Se incluyen ias «condiciones generales que debe
cumplir el .personal relacionado con log alimentos, estableci-
‘mientos’ e industrigs. de 1a’ alimentacién». Hemos dado ,impor-
tancig a las condiciones ‘del material que se puede encontrar
en contacto con los alimentos y que puede contaminar a los
mismos; pero no podemos cejar sin estudiar las condiciones
de todo aquel personal que obtiene, transforma, prepara, envasa.
distribuye o sirve los nlimehtos y que puede ser responsable por

“| su capagidad y. estado sanitario de cantaminaclones. causantes

' de graves trastornos o de preparaciones improcedentes.

. Capitulo 9o Pero si mucha importancia tiene lo indicado en
el capitulo cuarlo, no pocemos olvidar que hay otro material
que tiene una.intima relacion cou los alimentos, por ser de uso
doméstico o los juguetes, utiles de colegio que normalmente los
. nifog se llevan a la boca, conv el consiguiente’ perjulclo para la
| salud en algunos casos. Por ello: el capitulo noveno estd dedicado
. a'las condiclones generales del-Indicado material, que- también
se tienen en cuenta en las legislaclones bromatolégicas  de otros
paises, :

TFRCERA PARTE

La tercera piarte, con la denominacion general de, «Alimen-
tos y bebidasy, incluye una serie de monografias de 10s -distintos -
alimentos, -condimentos, alimentos’ estimulantes: o bebldas-agru~
padas, conforme a su origen, asi como los respectivos - dérivados
‘v sucedaneos, ¢onservag y plates preperados. Todo ellieonstis
‘tuye un total de veintiin capitulos del 10-al 30, amhos - inel=.
sive - 7 . . . i . R P .I"_'

Dentro de cada monogralia se seguird un. orden que podemus’
- sintetizar —en general— de la siguiente forma: .. -

a) Definicién y origen del alimento
_b) . Caypacteres generales de.las diversas clages.

¢) Proporcién de sus componentes caracteristicos que sirvan .
para definirlos y conslderar su pureza.. .. T i

) _Manipulgciones o adiciones permitidag o prohibldas ‘en,
el curso de su preparacién, conservaciéir o venta. .

) Condiciones especiales de conservacion y transp rte,
. ©» Normas de enyasago y etiquetado.

Capitulos 10-15. Estari dedicados & los productos de origen
animal: carnes, aves, caza, pescados, mariscos, huecos y leches,

asy. como todos sus- derivados: extractos, jugos v caldog de car. .
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ne, embutidos, salsas con huevo "huevos en polvo, ‘ec'nes trans-

formad-a.s quesos, etc.

Capitulo 16. Este capitulo, dedicado a las grasas come':tmms,'

sirve de transicion entre los productos de origen animaky vege-
tal, Se incluyen, primervo las grasas animales —mantequilla, gra-
sa de cerdo, etc.—; después, los vegetales —oliva, soja, cacahuete,
etcétera—, y, por ultimo, las grasas traneformadas —margari-
nas, etc.

Capitulos 417-19. En estos capitulos se describen tres impor-
-tantes grupos de alimentos: cerezles, leguminosas v tubéreulos,

Capitulo 20. En €l se trata un grupo fundamental de ali-
mentos de nuestro pais, constituico por las harinas y derivados,
Ademas de las harinas propiamente dichag se incluyen las sé-
molas, féculas, harinas preparadas, el pan, preductes de repos-
teria, pastas alimenticias, galletas. ete., y materias primas para
su elaboracion como son las levaduras

‘Capitulo 21. Se clasifican las hortalizas y verduras segun

1a parte de la planta a que pertenezcan. También se incluyen

las setas comestibles v los derivados-de hortalizas y verduras
—puré y cnncentrado de tomate, sopa de hierbas, encurtidos, et-
cétera,”

Capitulo 22. Se dedica a las frutas v derivados. Las frutas -

carnosas, clasificadas segin la forma botaniea del fruto respec-
tivo; posteriormente, los frutos secos y los derivados, como los
zumos, pulpas, jaleas, mermeladas, frutas confitadas, ete.

. Capitulo 23. Trata de los edulcorantes naturales y derivacos,
incluyenco la sa.carosa glucosa, ete., miel, jarabes, caramelos,
grageas, efc,

Capitulo 24. Se describen los condimentos —sal ¥ vmavre—,
especias —clasificadas ‘segtiin la parte de la planta de que pro-
ceden—, y condimentos preparados —mostaza, salsas, ete.

Capitulo 25. Se destina a los alimentos estimulantes —café,

. té, cacao, etc.—; sus sucedaneos —malta, achicoria, etc.—, v sus
derivados —chocolate, etc.—. Se incluyen el tabaco, tal como-io
hacen otras legislaciones, por la relacion que tiene con la ah—

~ mentacion.

Capitulo 26. Debido a lcs adelantos de la tecnologia broma-

tolégica y desarrollo de los procesos industriales, al mismo tiem-
po que la imperiosa necesidad de una mejor distribucion y ra-
cionamiento de los alimentos, las conservas han adquirido una
gran importancia en-la era actual. Per ello, tanto las de origen
animal como vegetal se agrupan en este capitule junto con otro
grupo que’ denominamocs «platos preparacos», en el gue se in-
cluyen a.quel‘los especialmente concebidos para inmediato donsu-
mo, que van adqumendo importancia en el mercado nacional.

Capitulo 27 'Se dedica al estudio del agua como bebida v en

relacién con los alimentos e industrias bromatolégicas. Compren-

de asimismo el estucdio de las aguas minerales y de mesa v el
‘hielo, que no sélo debe considerarse desde el punto de vista de
sU. uso externo para refrigeracién, sino el hielo uo*awe que es
ingerido-en-las bebidas y refrescos.

Capitulo 28. Se dedica.un- capxtulo entero a las diferentes
clases de helados, por la importancia qiie ha acquiride en nues-
tro pais su industrializacién, y porque comprende un grupo de
_derivados del agua, de la leche, de los huevos y de las frutas,
que tienen caracteristica; semejantes entre sf, atn cuando $u
composicién sea distinta. Por ello, es mas légico agrup_arlos en
un solo capitulo que distribuirlos entre tres o cuatro.

~ Capitulo 29. " n el mismo se cescriben las bebidas no alco-
hdélicas —gaseadas y no gaseadas,

Capitulo 30. Comprende las bebidas aleohélicas, divididas en:
fermentadas —vino, cerveza, etc.—, ¥ espirltuosas —aguardien-
‘tes y licores, _ e

CUARTA PARTE
En la actualidad ha adquirido una exlraordinaria importan-

c‘ia, tanto en Espafia como en el extranjerc, la adicion de sus-
tancias extrafias a -los aglimentos, como puede comprobarse no

s6lo por las reuniones celebradas a este respecto en los distintos

paises, sino por las convocadas por Organizaciones internacio-
nales como.las. O: M. S, F. A, O, C 1L 1. A, B I P.C. A,
U.I.C. C, 0. E C. E, etc. Por ello, se considera imprescindible,
en un Cédigo alimentario, el dedicar una de sus partes —la

- cuarta en nuestro caso— a los «aditivos e 1mpurezag, en los ali-

mentosy.

Esta parte estd dividida en cinco glandes camtuTo ~—31 al
35, ambos inclusive—, en que se agrupan’ estos aditivos por sus
aplicaciones,

Capitulo 31. Incluye todas aquellas sustancias que modifi-
can los caracteres organolépticos: colorantes, aromas ¥ sabores.
En €] se dan las listas positivas de aquelos-tinicos productos que

se pueclen utilizar, excluswamente en aque]los allment{m eh Iaos,'

‘que se permite su adicién; asi como también las dosis ¥ cons

iciones de pureza ce dichos aditivos, .

Capitulo 32. Esta dedicado a los «esfrabilizs.dows de los ca-
racteres fisicos», en cuyo grupo se incluyen una serie de sus-.
tancias que no se pueden clasificar desde el punto de vista de
su aplicacion, pues pueden muchas veces utilizarse con distine
tos fines. Bajo este nombre de estabilizadores se comprenden. -
los emulgentes, humectantes, espumigenos, antiendurecedores,

‘etcétera, También se incluyen listas positivas, dosis, condicio- -

nes de pureza v relacién de alimentos para los que se permite
su empleo.

Capitulo 33." Trata de los corlectores de las cualidades plas-
ticas y nutritivas, entre los que se citan aquellos procuctos, como-
las vitaminas o compuestos minerales que se afiaden con el fin
de elevar el valor nufritivo, o aquellos otros, como las levadu-
ras artificiales u otras sustancias que rmodifican las cualidades
placticas de los alimentos. Igual que en los capitulos anteriores
ce incluyen las listas positivas, las condiciones de pureza de
estos aditivos, los, ahlnentos en que pueden ser utmzados y las
dosis.

Capitulo 34. Comprence todas aquellas susta.nclas que im-
piden las alteraciones quimicas y biolégicas. Enire ellas, se in- -
cluyen los antioxidantes de las grasas ¥ los conservadores qui-
micos, que tanta importancia-hen adquirido en la actualidad

- Be insertan las listas positivas, las- condiciones de pureza, los
-alimentcs que pueden ser utilizados y las dosis respectivas.

Capitulo 35. Bajo el nombre de «impurezas» se entienden
aquellos productos que acompafian ocasionalmente a los: alimens
tos, como residucs de un tratamiento del producto original —pa~
rasiticidas en las plantas, medicamentos en las carnes, etc.—,

| restos de insectos, residuos. de roedores, elementos metalicos, et

cétera. En este capitulo se enumeran las impurezas y seindica’
la proporcién méaxima en que se admite su presencia, como lm
el caso e oligoelementos toxicos.

QUINTA PARTE

La quinta parte se dedica, como su mismo nembre indics, &
los- ¢productos relacionados directa e indirectamente con 108
alimentosy. Se divide en tres capitulos. °

Capitulo 36. Incluye los alimentos para animales que t‘lo-
nen importancia en relacu&n conlos destinadoy para el hom»
bre, por dcs causas:

¥ ‘
—Por las equivocaciones que pudieran existir en aque]los-pro-
ductos que aunque aptos para los animales no lo son
para el hombre, !
—Por ser alimentos para animales destinados al sacrlﬂdo
que pudieran producir carnes no- aptas para ‘_pi ‘consumo
o de calidad deficiente.

Capitulo 37. Se tratan dos.grupos de sustanclas relacbnadaa
con los alimentos por haber sido tratados con ellos lag plantas
o el terreno en que éstas han sido cultivadas. Nos referimos a -
los fertilizantes y a los parasiticidas, incluyenco en este dltimo
grupo los insecticidas, germicidas, fungicidas, herbicidas, etc.

Capitulo 38. Comprende un grupo de prodyctos higiénicos y
de tocador de uso humano, que aunque no se pueden conside=
rar como alimentos, sin embargp estdn intimamente relaciona~
dos con ellos porque ingresan en el organismo, incluso algunas
veces ¢e una manera mas intensa a través de la piel y las mu-
cosas. Nos referimos a barras de los lablos, dentifricos, jabones,
detergentes, efc., asi como aquellos de uso doméstico que pue-
den encontrarse cerca de los alimentos, comio ocurfe con las
lejias, quitamanchas, barnices, ceras, efc., que pueden dar lugar
a lamemables errores.

SEXTA PARTE

En esta parte se describen los métodos analiticos adoptédos
para las ceterminaciones cudlitativas y cuantitativas necesarias
para un control o vigilancia de los alimentos, evitando dudas
o resultados dispares al no utilizar en todos los laboratorios el
mifmo procedimiento analitico. Su importancia es primordial,
pues no se puede realizar una vigilancia eficaz sin poseer unos
imwd?;s oficiales, que no son més que los descrltos esta sex-
a parte.

No se mencionan los capitulos que comprende, toda vex que
su desarrollo y clasificacién seran funcién de los métodos de
andlisis que se consideren necesarios, conforme se'redacten los

-capitulos correspondientes de las distintas partes del Codigo,
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