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ANEXO 8 Numeracion L Limitaciones
de la Denominaciéon usual de empleo
Lista positiva de los colorantes autorizados para uso en los C. C. E
agentes aromaticos -
X . E.203 Sorbato de potasio (sal de potasio
1. Materias colorantes autorizadas para la coloracién en la masa del acido sérbico).
E.210 Acido benzoico.
- E.211 Benzoato de sodio (sal de sodio del
Numeracion L acido benzoico).
Color Cd?: laE Denominacion usual E.212 Benzoato de potasio (sal de potasio
N del acido benzoicol.
E.220 Anhidrido sulfuroso,
Amarillo, E.100 Curcumina. E.221 Sulfito de sodio. .
E.101 Lactoflavina (riboflavinal. E.222 Sulfito acido de sodio (bisulfito de
E.102 Tartrazina. sodio).
E.103 Crisoinas S. E.223 Bisulfito de sodio (pirosulfito o me-
E.104 Amarillo de quinoloina. tabisulfito de sodio).
E.i05 Amarillo sélido. E.224 Bisulfito de potasio (pirosulfito o
Naranja. E.110 Amarillo anaranjado S. metabisulfito de potasiol.
E.111 Naranja GGN. . E.226 Sulfito de calcio (1).
E.120 Cochinilla, acido carminico. Acido propiénico y sus sales sédica
E.121 Oresilla orceina. y potasica.
E.122 Azurrobina.
E.123 Amaranto.
E.124 Rojo cochinilla A. (1) Afiadido por la norma directriz del Consejo de 30 de marzo
E.125 Escarlata C. N. de 1972 (JOCE 1971, L 87/12).
E.128 Amapola 6R
E.127 Eritrosina (1).
Azul. E.130 Azul antraquinénico (azul solantre-
no RS}~ 5121 DECRETO 407/1975, de 7 de marzo, por €l que se
E.131 Azul patentado V. aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaric para
E.132 Indigotina (Carmin de indigo). la elaboracién y venta de bebidas refrescantes.
Verde. - E.140 Clorofilas. )
E.141 Compuestos cupricos de clorofilas - El Decreto dos mil quinientos diecinueve/mil novecientos se-
y clorofilinas. tenta y cuatro, de nueve de agosto, regula la entrada en vigor,
E.142 L verde acido brillante BS (verde 1i- | aplicacion y desarrollo del Coédigo Alimentario Esparfiol, respe-
saminal) (1). tando la vigencia de las normas especiales en materia alimen-
Pardo. E 150 Caramelo. taria, en cuanto no sean expresamente modificadas para adap-
Negro. E.151 Negro brillante BN. tarlas a la sistematica, principios basicos y caracteristicas tec-
E.152 Negro 7984, nicas que el Cédigo contiene.
E.153 Carbo medicinalis vegetalis, Por otra .parte, el capitulo XXIX del Cédigo Alimentario Es-
Matices di pafol referido a las bebidas no alcohdlicas, presentaba algunas
versos. E.160 Carotenides: lagunas a la hora de su apiicabilidad, circunstancia que ha mo-
vido a los Ministerios de la Gobernaci6n, Industria, Agricultura
~a) Alfa, beta, gamma, caroteno; y Comercio a la redaccién de la Reglamentacion Técnico-Sanita-
b} Bixina, norbixina (bija, ana- ria para la elaboracién y venta de bebidas refrescantes.
. to); En su virtud, a.propuesta de los Ministros de la Goberna-
~¢) Capsanteina, capsorrubing; cién, Industria, Agricultura y Comercio, ofda la Organizacién
d)} Licopena; Sindical, de acuerdo con el informe favorable de la Comisién
e) Beta-apo-8’ carotenal (C30) | Interministerial para la Ordenacién Alimentaria, y previa deli-
(2); beracion del Consejo de Ministros en su reunién del dia siete de
f) Ester etilico del acido beta- marzo de mil novecientos setenta y cinco,
apo-8' carténico (C30) (2}, DISPONGO:
E.1 ofilas:
o Santofilas: Articulo primero.—Se saprueba la adjunta Reglamentacién
a) Flavosantina; Técnico-Sanitaria para la elaboracion y venta de bebidas re-
b) Luteina; frescantes.
° %ﬁgfg;;’zf;’;a DISPOSICIONES TRANSITORIAS
e) Bioloxantina; Primera—Se establece el plazo de up afo a contar desde la
B Rodoxagtma; fecha de publicacion del presente Decreto para que los indus-
g} Cantantina (2). . triales lega.mente autorizados, que actualmente estan dedicados
E'lfz Rojo de remolacha y betanina. a la elaboracién de bebidas analcohélicas y aguas preparadas,
E.163 Antocianos. lleven a cabo las necesarias reformas y adaptaciones de sus in-

(1) Anadido por la norma directriz del Consejo del 24 de octubre
de 1967 (JOCE 1967, 263/4).

2) Anadido por la norma directriz del Consejo de 24 de octubre

de 1965 (JOCE 2793/65).
ANEXO 7

Lista positiva de conservadores para usc en los agentes
aromaticos

1. Agentes conservadores

Numeracion . Limitaciones
de la Denominacién usual de empleo
C. C. E .
E.200 Acido sérbico.
E.201 Sorbato de sodio (sa] de sodic del

acido sérbico).

dustrias conforme a las disposiciones de esta Reglamentacion.

Segunda.—A contar de la fecha de publicacién del presente
Decreto se permitiréa gue durante el tiempo necesario para ex-
tinguirlas, los industriales elaboradores de bebidas analcohélicas
v de aguas preparadas puecan seguir utilizando las existencias
en almacén o contratadas de los énvases, etiguetas, cierres y
precintos actuales. Después de la publicacién del presente De-
creto todo encargo de envases, etiquetas, cierres y precintos se
ajustara a lo establecido en su texto“siendo considerada esta
infraccién como falta grave.

DISPOSICION FINAL

Esta Reglamentacion entrara en vigor el primer dia de su

publicacién en el «Boletin Oficial del Estados.

DISPOSICION DEROGATORIA

Queda derogada 1n, Orden de la Presidencia del Gobierno de
xinco de marzo de. mil novecintos sesenta y ires (<Boletin Ofi-
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cial del Estado» ntimeros sesenta y dos y setenta y seis de trece
y veintinueve del misme mes y afio) por la que se aprueba la Re-
glamentaciéon Técnico-Sanitaria  para la elaboracion y venta de
bebidas refrescantes y cuantas otras disposiciones de igual o
inferior rango se opongan al contenido de este Decreto.

Asi lo dispongo por el presente Decreto, dado en Madrid a
siete de marzo de mil novecientos setenta y cinco.

FRANCISCO FRANCO

E! Ministro de la Presidencia del Gobicrno,
- ANTONIO CARRO MARTINEZ

-

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELABO-
RACION Y VENTA DE BEBIDAS REFRESCANTES

TITULO PRELIMINAR
Ambito de aplicacién

La presente Reglamentacion tiene por objeto definir a efec-
tos legales lo que se entiende por bebidas refrescantes analcohé-
licas y fijar, con caracter obligatorio, las normas de elabora-
cién, comercializacion y, en general, la ordenacion juridica de
tales productos. Sera de aplicacion, asimismo, a los productos
importados.

Esta Reglamentacion opligza a todos los fabricantes y co-

merciantes de bebidas refrescantes analcohélicas y, en su caso, .

a los importadores

Se consideraran fabricantes de bebidas refrescantes analco-
holicas aqueras personas, naturales o juridicas que, en uso de
las autorizaciones concedidas por los Organismos oficiales com-

petentes, dedican su actividad a la elaboraciéon de los produc- |

tos definidos en los articulos 2.° al 9.°
TITULO 1
Definiciones

Articulo 1.° Bebida refrescante analcoholica.

Se considera bebida refrescante analcohélica la no fermen-

tada, carbdnica o no, preparada con agua potable y los ingre-
dientes y demadas productos autorizados en esta Reglamentacién.

Art. 2.°

A efectos de esta Reglamentacién y de acuerdo con lo esta-
blecido en el Decreto 3069/1972, de 26 de octubre, por el que se
regulan las aguas de bebida envasadas, son aguas potables pre-
paradas aquellas distintas de las mineromedicinales y potables
de manantial, gaseadas o no, que han sido scmetidas a los tra-
tamientos necesarios para garantizar que retinan las caracteris-
ticas establecidas en el articulo 3.° -del mencionado Decreto y
en el 24 de esta Reglamentacion.

Agua polable preparada.

€

JArt. 3.°

Se entiende por agua gaseada, a efectos de esta Reglamenta-
cion, la bebida elaborada exclusivamente con agua potable o po-

Agua gaseada.

table preparada y anhidrido carbonico (agua de Seltz). En el |

caso de que se adicionara bicarbonato sédico, el agua gaseada
recibira el nombre de «agua de soda».

Art. 4.° Gaseosas.

Se consideran gaseosas las bebidas incoloras preparadas con
agua potable, anhidrido carbonico, edulcorantes, aromas y
otros aditivos autorizados.

Art. 5.° Bebidas refrescantes aromatizadas.

Se consideran bebidas refrescantes aromatizadas las pre-
paradas con agua potable, gaseada o no, edulcorante, agentes
aromaticos y los productos ‘aditivos autorizados en esta Regla-
mentacidn.

Art. 8.° Bebidas refrescantes de extractos.

Se consideran bebidas refrescantes de extractos las elabora-
da}s ‘como las anteriores, conteniendo extractos y/o agentes aro-
maticos naturales de origen vegetal

Art. 7.° Bebidas refrescantes de zumos de frutas.

Se consideran bebidas refrescantes de zumos de frutas las
elaboradas cbligatoriamente con agua potable, zumos de frutas
¥ edulcorantes naturales, en las proporciones minimas sefiala-
das en cada caso, pudiendo tener agentes aromaticos naturales,
.aphidrido carbénico y los aditivos autorizados.

*

Art. 8.° Bebidas refrescantes. de disgregados de frutas.

Son las elaboradas, obligatoriamente, con agua potable, frutas
disgregadas y edulccrantes naturales, pudiendo contener, ade-
mas, agentes aromaticos naturales, anhidrido carbonico y los
aditivos autorizados.

Art. 9.°
frescantes.

Productos en polvo para preparacion de bebidas re-

Son preparados en forma sdlida, destinados. a obtener cual-
quiera de las bebidas antes definidas por simple dilucién. Sus
ingredientes seran los ‘mismos que los sefialados para cada tipo
de bebida.

Art, 10.
primas.

Definiciones aclaratorias de algunas materias

1.° ZUMO DE FRUTAS

A efectos de esta Reglamentacion, se entiende por zumo de
frutas para uso en la elaboracién de bebidas refrescantes anal-
cohélicas los distintos tipos de zumos recogidos en el articu-
lo 3.22.17 del Coédigo Alimentario Espafiol, pero manteniendo
la proporcién en la compocsicion de las distintas bebidas elabo-
radas. Se consideran zumos «standard» los contenidos en el
anexo numero 1.

2.0 DISGREGADOS DE FRUTAS

Son los productos obtenidos de las frutas por separacién o
desunién en pequenos fragmentos de las partes que constituyen
su fruto.

3. EXTRACTOS.DE FRUTAS O DE OTROS VEGETALES

Preparado obtenido por presién y/o disolucién y posterior
evaporacion del zumo o liquido obtenido.

4.° AGENTE AROMATICO NATURAL

A efectos de esta Reglamentacion, se entiende por agente
aromatico natural el obtenido de productos naturales, equipa-
randose a los mismos los de sintesis, siempre y cuando exista
réplica idéntica de ellos en los productps naturales.

TITULO II
Condiciones de las industrias y de los materiales

Art. 11. Requisitos industriales.

Las fabricas de bebidas refrescanies cumpliran obligatoria-
mente las siguientes exigencias:

1. Todos los locales destinados a la elaboracién, envasado.
y, en general, manipulacion de materias primas, productos in-
termedios o finales, estaran debidamente aislados de cuales-
quiera otros ajenos a sus cometidos especificos.

2. Seran de aplicacién los Reglamentos vigeiites de recipien-
tes a presion electrotécnicos para alta y baja tension y, en
general, cualesquiera otros de caracter industrial que conforme
a su naturaleza o su fin corresponda. .

3. Los recipientes, maquinas y tuberias de conduccién des-
tinados & estar en contacto con las bebidas, con sus materias
primas o con los productos intermedios seran de materiales que
no alteren las caracteristicas de su contenido ni la de ellos
mismos. Igualmente deberan ser inalterables frente a los pro-
ductos utilizados en su limpieza.

4. Para la operacién de envasado se dispondra de los dis-
positivos necesarios para.la limpieza de los envases y garantia
de su perfecta higiene.

5. Para su libre instalacién o ampliacion deberan poseer
sinstalaciones de lavado y envasado automaticos y alcanzar una
" producciér de 48.000 litros en jornada de ocho horas, conforme

al Decreto 2072/1968, de 27 de julio. Si con la instalacién o
ampliacién pretendida no se alcanzaran las condiciones antes
transcritas, sera preciso autorizacién expresa del Ministerio de
Industria. conforme a las normas del Decreto 1775/1967, de 22 de
julio, y disposiciones complementarias.

6. El.agua utilizada en el proceso de fabricacién sera pota-
ble desde los puntos de vista fisico-quimicos y microbiolégicos,
vy en tal sentido debera ser garantizada mediante el oportuno
certificado de la Jefatura Provincial de Sanidad.

Art, 12. Requisitos higiénico-sanitarios.

De modd genérico, las industrias de fabricacién de bebidas
refrescantes habran de reunir las condicicnes minimas si-

guientes:
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1. Los locales de fabricacion y almacenamiento y sus ane-
x0s, en tedo caso, deberan ser adecuados para el uso a que se
destinan, con emplazamiento adecuado, accesos amplios y faci-
les. situados a conveniente distancia de cualquier causa de
contaminacion o insalubridad y separados rigurosamente de
viviendas o locales donde pernccte o haga sus comidas cual—
quier clase de personal.

2. En su construccién o reparacién se emplearan materiales
verdaderamente idéneos y en ningun caso susceptibles de ori-

ginar intoxicaciones o contaminacicnes. Los pavimentos seran

practicamente impermeables, lavables e ignifugos, dotandoles
de los sistemas de desagiie precisos. Las paredes y los techos
se construiran con materiales qug permitan .su conservacién en
perfectas condiciones de limpieza,

Los desaglies tendran cierres hidraulicos y estaran protegidos
con rejillas o placas metalicas perforadas.

3. La ventilacién e iluminacién, naturales o artificiales, se-
ran las reglamentarias y en todo caso apropiadas a la capacidad,
'y volumen del local, segun la finalidad a que se destine,

4, Dispondran .en todec momento de agua corriente potable
en cahtidad suficiente para la elaboraciéon, manipulacién, pre-
paracién de sus productos, limpieza y lavado de instalaciones
y elementos industriales, asi como para el aseo personal.

5. Habran de tener servicios higiénicos y vestuarios en nu-
mero y con caracteristicas acomodadas & lo que ‘prevean, para
cada casc, las autoridades competentes.

6. Todos los lccales deben mantenerse constantemente en es-
tado de gran pulcritud y limpieza, lo que habra de llevarse a
cabo por los métodos mas apropiados para no levantar polvo
ni producir alteraciones o contaminaciones.

7. Todas las maguinas 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 propiedades
nocivas y originar, en contacto con €él, reacciones quimicas per-
judiciales. Iguales precauciones se tomaran en cuanto a los
recipientes, elementos de transporte, envases provisionales y
lugares de almacenamiento. Todog estos elementos estaran cons-
truidos en focrma tal que puedan mantenerse en perfectas con-
diciones de higiene y limnieza. ’

8. Contaran con servicios, defensa, utillajes e instalaciones
adecuados en cu construccién y emplazamiento para garantizar
la conservacién de sus productos en dptimas ‘condiciones de
higiene y limpieza y no contaminacién por la proximidad o
contacto con cualquier clase de residuos o aguas residuales,
humos, suciedad y materias extrafias, asi como por la presen-
cia de insectos, roedores, aves y animales domésticos o no.

9. Deberan poder mantener las temperaturas adecuadas, hu-
medad relativa y conveniente circulacién del aire, de manera
que los productos no sufran alteraciones o cambios en sus ca-
racteristicas iniciales. lgualmente deberan permitir la protec-
cién de los productos contra la accion directa de la luz solar
cuando ésta les sea perjudicial.

10. Permitiran la rotacién de las existencias y remociones
periédicas en funcion del tiempo de almacenamiento y condi-
ciomes de conservacion que exija cada producto.

11. Cualesquiera otras condiciones técaicas,
giénicas y laborales -establecidas o que se establezcan,

sanitarias, hi-
en sus

respectivas competencias, por los Organismos de la Administra-

cion Publica.

Art. 13. Condiciones generales referentes al personal,

1. La higiene personal de todos los empleados sera extre-
mada y debera cumplir las obligaciones generales, control de
estado sanitario -y otras que especifica el Codigo Alimentario
Esparfiol en sus articules 2.08.04, 2.08.05 y 2.08.06.

2. El personal que trabaje en tareas de elaboracién y enva-
sado de los productos objeto de esta Reglamentacion vestira
ropa adecuada con la debida pulcritud e higiene.

Art. 14.

Los materiales en los que podran ser construidos los envases
que contengan productos objeto de esta Reglamentacién seran,
en general:

Condiciones generales de los envases.

— Metales y sus aleaciones.

— Vidrio normal o ligero.

— Compuestos macromoleculares.

— Cualesquiera otros autorizados por el Cédigo Alimentario
Espaiiol que hayan obtenido autorizacion especifica para
este tipo de productos por la Direccion Gereral de Sanidad.

Los envases de materiales macromolecularcs se auterizau so-
lamente para las aguas potables preparadas no gaseadas, y en

todos los casos requerirdn autorizacion de la Direccion General
de Sanidad.

Los envases podran ser  considerados como -recuperables [
de retorno» o «perdidos o no recuperables».

Se estimaran erecuperables o de retorno» los que no tengan
contacto directo con la bebida y aquellos que, aun teniéndolo,
sean susceptibles de higienizacion antes de ser nuevamente uti-
lizados,

Se consideran <envases perdidos o no recuperables» los de
materiales macromoleculares, metélicos y los de vidrio de carac-
teristicas especificas fabricados para un solo uso,

La obligatoria higienizacién de los envases para su posterior

- utilizacién debera constar de los procesos necesarios para lograr

una esterilizacién interior suficiente y una eficaz limpieza in-
terna y externa. El proceso empleado debera garantizar que los
envases no transmitan sabores u olores extrafios al producto.

Las cabezas de los sifones, antes de su nuevo llenado, seran
debidamente lavadas, nunca podran contener plomo en su cohs-
titucién 'y cumpliran las exigencias de residuos de metales pe-
sados expresadas en el capitulo IV del Cédigo Alimentario
Espariol..

Los cierres de los envases, que en todo caso deberan impe-
dir la pérdida de anhidrido carbénico cuando la bebida sea
carbénica, podran estar constituidos por los siguientes mate-
riales:

1. Tapas metalicas, revestidas o no de _estaﬁo, barniz o es-
malte, de materiales ceramicos, porcelana, vidrio, cartén imper-
meabilizado o materias plasticas que aseguren un ajuste per-
fecto, con o sin anillos de corcho, caucho, conglomerados y
materias plasticas o por soldadura.

2. Tapones corona revestidos de pelicula de plastico, alumi-
nio, estafic, o con disco de corcho en su superficie de contacto
con las bebidas y segin las exigencias de conservacidon del con-
tenidoddel envase. '

3. apsulas metalicas para botellas, siempre que se aislen
por una hoja de «papel de estafio» de una décima de milime-
tro de espesor minimo o una hoja de aluminio u otra materia
impermeable e inatacable en frio por el &acido acético al

6 por 100.
4. Tapones de corcho, madera, caucho o materias plasticas.
"TITULO I
Registro sanitario
Art. 15. Registro sanitario.

Sin perjuicio de la legislacién industrial competente, las in-
dustrias de bebidas refrescantes deberan registrarse en la Di-
reccién General de Sanidad, donde igualmente se declararan
los productos que elabore o pretenda elaborar, su composicién
y caracteristicas de los envases o envolturas,

TITULO IV
Materias primas e ingredientes

Art. 16. Materias primas.

Las bebidas refrescantes se elaboraran con las siguientes
materias primas y podran contener fundamentalmente:

1. Agua potable.
2. Jarabe compuesto o preparado basico.
3. Anhidrido carbénico.

Art. 17.

El agua utilizada en la preparacion de las bebidas refres-
cantes debera reunir como minimo las condiciones fisicas, qui-
micas y microbiolégicas que se sefialan como tolerables en ‘el
capitulo XXVII del Cédigo Alimentario Espafiol.

En la elaboracion de las bebidas refrescantes podran utili-
zarse también ofros tipcs de aguas de bebida envasadas, regu-
lados.por el Decreto 3089/1972, de 26 de octubre,

Agua potable.

Art. 18. Jaorabe compuesto o preparado bdsico.

Es el componente que imprime caracter a las bebidas refres-
cantes con sabor y, generalmente, es el resultado de la mezcla
de alguno c¢ de todos de los siguientes ingredientes en agua
potable:

1. Edulcorantes naturales y sus derivados.

2. Zumos, extractos o disgregados vegetales, principalmente
frutas.

3. Agentes aromaticos.

4. Aditivos autorizados.

-—
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Art. 19. Edulcorantes naturales.

En la elaboracién de bebidas refrescantes se puede utilizar
los edulcorantes naturales sefialados en la seccién I del capi-
tulo XXIIT del Cédigo Alimentaric Espafiol, con excepcién de
los articulos 3.23.11, 3.23.12.y 3.23.13.

Art. 20. Zumos, extractos o disgregados, principalmente de
frutas.

En la elaboraciéon de determinadas bebidas refrescantes se
pueden utilizar estos ingredientes, cuyas caracteristicas -estan
recogidas en el capitulo XXII del Coédige Alimentario Esparfiol.

Art. 21.

Para la elaboraciéon de bebidas refrescantes se permitird la
adicién de agentes aromaticos procedentes de aquellas indus-
trias de fabricacion o importadores que se encuentren regis-
trados en la Direccién General de Sanidad y hayan comunicado
& la misma la relacién detallada de los productos de este tipo
que elaboran.

Aditivos.

Agentes aromdticos.

Art. 22.

.

A las bebidas refrescantes podran incorporarse algunos de
los aditivos que figuran en las listas positivas que se presen-
tan en el anexo 2, con el fin de conseguir modificaciones de
sus caracteres organolépticos o de sus condiciones de presen-
tacion y conservabilidad.

Art. 23. Anhidrido carbénico.

El anhidrido carbdnico utilizado para la preparaciéon y enva-
sado de las bebidas refrescantes debera reunir las siguientes
condiciones:

1. Tener una pureza minimsa del 99,8 por 100. 4

2. Poseer olor y sabor caracteristicos.

3. No contener més del 1 por 1.000 de aire (en volumen).

4. Estar exentos de productos empireumaticos, ‘acidos nitro-
so y sulfurico, anhidrido sulfuroso y otras impurezas.

5. No contener oOxido de carbono en proporciéon superior al
2 por 1.000 (en volumen),

TITULO V

Caracteristicas de las bebidas refrescantes

Art. 24, Agua potable preparada.

Las aguas potables preparadas se ajustaran a las sxgulentes
caracteristicas:

— Organolépticas: Carecer de olor y sabor desagradables,
asi como de coloracion y de sedimentos perceptibles.

— Fisicas: Su radiactividad por litro no sobrepasaréd las si-
guientes tasas:

Alfa: tres picocurios.
Beta: Treinta picocurios.

— Quimicas: No exceder de los limites maximos que se se-
falan:

mg. por litro

Calcio (81 Cal it 100,—
Magnesio (en Mg) .ccoocooiviiineriniiiinn. 50,—
Hierro mas manganeso (en Fe y Mn) ., 0,2

Cabre (en Cw ..... 1,5

Zinc (en Zn) ... 1,5
Plomo (en Pb) . 0,1
Selenjo (en Se) .......... 0,05
Arsénico (en As) .......... . 0,2
Fluor ten F) ......... . 1,—
Nitratos (en NOg) ...cvvvverrrvreeres. 30,—
Cloruros (en CI .......ccouvrevrrns. 250,—
Sulfatos (en SOy ......... 200,—
Fenoles (en CGHSOH) 0,001
Cianuro (en CN) ...... 0,01
Cromo (en Cr) .............. 0,05
Materia organica (en Oy . 3—
Mercurio total (en Hg) ................. 0,001
Cadmio (en Cd) ................ e eee e e re e b e ansineaans 0,01
Residuo seco méaximo a 110° C pur litro de agua eva-

J 1) ¢ To F: NP e, e e ererrenes 750,—

No contener nitritos, amoniace, aminas, fosfato sulfuroso,
hidrocarburos, cloro libre, detergentes ni otros productos o sus-
tancias similares.

— Microbioldgicas:

1. No contener mas de diez colonias de bacterias aerobias
en un mililitro de agus, sembrado en placa de agar nutritivo,
incubado a 37° C, durante veinticuatro horas. ,

2. Ausencia en 100 mililitros de agua (sembradas en medios
especiales para las pruebas presuntivas) de coliformes, coli v
estreptococos fecales y demas gérmenes indicadores de conta-
minacién de origen intestinal, clostridum sulfito reductores,

| microorganismos patogenos y parasitos en cualquiera de sus

formas.

Art. 25. Agua gaseada.

Bebida transparente e incolora, constituida por agua pota-
ble y tres volumenes de CO,; como minimo, medidos en condi-
ciones normales,

Se incluyen en este grupo las aguas gaseadas que contengan
sales minerales anadidas y que, cuando alguna sea bicarbonato
~6dico en cantidad superior a 0,3 gramos por litro, podrén ser
denominadas «aguas de soda».

Art. 26. Gaseosas.

Bebida transparente e incolora, compuesta por agua potable,
un volumen de anhidrido carbénico como minimo, medido en
condiciones normales, con la eventual adicién de acidulantes,
agentes aromaticos, edulcorantes naturales y/o artlfxcmles auto-
rizados.

Las cantidades de acidulantes gque pueden contener las ga-
seosas no deberan sobrepasar las siguientes cifras: ’

Acido tartarico: 0,5 gramos por 100 en peso como maximo.
Acido citrico: 0,5 gramos por 100 en peso como maxima,
Acido malico: 0,3 gramcs por 100 en pesc como maximo.
Acido lactico: 0,1 gramos por 100 en peso como maximo.
Acido fosférico: 0,02 gramos por 100 en peso como maximo.

Cuando se produzca la adicién de sales de estos Acidos, la
cantidad total, expresada en acido libre, no deberad sobrepasar
los limites anteriores.

Pueden contener, ademas, cloruro sédico en cantidad no su-
perior a C,1 gramos por 100.

Como edulcorantes artificiales podran usarse las sacarinas,
los ciclamatos y sus mezclas.

Art. 27 Bgbidas refrescantes aromatizadas.

Son bebidas coloreadas, turbias o no, preparadas con agua
potable, carbénica o no, v a las fue se han incorporado edul-
corantes naturales y/o artificiales, agentes aromaticos y otros
aditivos autcrizados.

Las bebidas refrescantes aromatizadas, en el morento de
su venta, responderan a las siguientes caracteristicas:

1. Contendran un 6 por 100 en peso como minimo de aza-
cares totales, expresados en sacarosa, o su equivalente en edul-

-corantes artificiales.

2. Un volumen de anhidrido carbonice como minimo en las
gaseadas en condiciones normales.

3. Pueden encontrarse en ellas los siguientes acidulantes y
en las cantidades maximas en peso que se sefialan:

Porcentaje
Acido tartarico 1,0
Acido citrico 1,0
Acido MATICO .....cooviiiiiiiviimieiinnieiiriesnreens 0,5
Acide T&ctiCo ivviiviiiiiirii 0,3
Acido fosférico 0,02

En el caso de bebidas de cola el limite méaximo de acido
fosforico sera de 0,07 por 100.

Cuando se produzca la adicién de sales de estos acidos, la
cantidad total, expresada en &cido libre, no debera sobrepasau
los limites. anteriores.

4. Pueden contener ademas:

— Zumos de frutas.

— Cloruro sédico en cantidad maxima de 0,1 por 100 en peso.

— Acido ascoérbico en cantidad méaxima de 0,03 por 100
en peso.

- Aditivos recogidos en las listas del ax;; x0 2 y aquellos que
puedan llevar incorporados los zumos, extractos y aromas.
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5. Las bebidas a base de cola podran contener -cafeina en '

cantidad maxima de 0,015 por 100 en peso.

6. Las denominadas aguas ténicas y los amargos no alcohd-
licos podrédn contener quinina en cantidad maxima de 0,01
por 100. i

Art. 28. Bebidas refrescantes de extractos.

Son bebidas, carbénicas o no, elaboradas con agua potable,
extractos y/o agentes aromaticos naturales de origen” vegetal,
edulcorantes naturales y otros aditivos autorizados, con exclu-
sién de los edulcorantes artificiales.

Las bebidas refrescantes de" extractos, en el momento de su
venta, responderan a las siguientes caracteristicas:

1. Contendran un 8 por 100 en peso come minimo de azlica-
ros totales, expresado en sacarosa.

2, Un volumen de anhidrido carbé6nico como minimec en las
gaseadas, en condicionés normales.

3. Pueden encontrarse en ellas fos mismos acidulantes in- -

dicados para las bebidas aromatizadas y en los mismos limites
maximos.
"4. Pueden contener también:

— Cloruro sédico: 0,1 por 100 como méaximo.
— Acido ascoérbico: 0,03 por 100 como maximo.
— Otros aditivos autorizados.

5. Las bebidas a base de cola podran contener cafeina en
cantidad maxima de 0,015 por 100:

6. Las denominadas aguas ténicas y los amargos no alco-
holicos pedran contener quinina en cantidad maxima de 0,01
por 100.

Art, 29, Bebidas refrescantes de zumos de frutag.

Son hebidas, carbdénicas o no, preparadas con agua pofable,
zumos de frutas, edulcorantes naturales y otros productos auto-
rizados.

Las bebidas refrescantes de zumos de frutas, en-el momento
de su venta, responderan a las siguientes caracteristicas: '

1. Contendran zumos de frutas y, segun su nauulaleza, en
las proporciones siguientes:
Limites (en peso)

Minimo
Zumo de naranja 8%
Zumo de imoén ...........cceeeiiieieeiion, 6%
Zumo de pomelo imiiiveerieiiniin.s ferrirenas 4%.
Zumo de pifia ....... 4%
Zumo de manzana ........ e 16 %
Zumo de albaricogque, melocotén y pera ... 18 %
Zumo de uva ... o 22 %
Zumo de freSa oo eana 6 %
Zumo de otras frutas 6 %

2. Contendréan un 8 por 100 en peso como mininmo de azl-
cares totales, expresado en sacarosa.

3. Un volumen de anhidrido carbénico en las gaseadas, en
condiciones normales.

4. Los aromas que contengan seran siempre naturales.

5. Podran contener los &cidos tartarico, citrico, malico y
lactico y cloruro de sodio en la misma cantidad que la sefa-
dade para las bebidas. aromatizadas.

6. Asimismo podran contener colorantes naturales y/o arti-
ficiales, conservadores, emulgentes y estabilizadores autcriza-
dos e incluidos en las listas positivas del anexo 2. .

7. Los amargos no alcohélicos podran contener quinina en
cantidad maxima de 0,01 por 100.

.Art. 30, Bebidas refrescantes de disgregados de frutas.

Son bebidas, carbonicas o no, preparadas con agua potabie,
disgregados de frutas interpuestos o emulsionados, edulcoran-
tes naturales y otros productos autorizados.

Estas bebidas, en el momento de su venta, respondera.n a
las siguientes caracteristicas:

1. Contendran un 4 por 100, en peso, de disgregados de fru-
tas’ como minimo.

2, Contendran un 8 por 100, en peso,
azlcares totales, expresados en sacarosa.

3. Un volumen de anhidrido carboénico, como minimo, en las
aguas gaseadas, en condiciones normales.

4. Pueden contener colorantes naturales y/o artificiales, con-
servadores, emulgentes y. estabilizadores automzados e mclui-
dos en las listas positivas del anexo 2.

como minimo, de

5. Pueden enccnirarse en- ellas las mismas cantidades de
acidulantes, sales y acido ascérbicc, sefialados para las bebidas
de zumcs de frutas.

6. Lcs dencminados amargos no alcohdlicos, podran contener
quinina en cantidad méxima de 0,01 por 100.

Art. 31.

Producios en polvo para.preparacién de bebjdas re-
{riscantes. ’

Los productos en polvo para preparacion de bebidas, por-
simple dilucién de las distintas clases sefialadas, podran: con-
tener lcs ingredientes autorizados para cada una de ellas, asi
como bicarbowata sédico.

Entre los acidulantes a 1ncorporar a estos productos, po-
dran “encontrarse el é&cido adipico' a las dosis maximas de
0,02 por 100,

Art 32.

Las bebidas refrescantes deberan satisfacer las siguientes
condicicnes generales:

Condicibnes generales de las bebidas.

1. Estar elaboradas exclusivamente con los productos autori-
zados para cada clase de bebidas.

2. Poseer aspecto normal, color, olor y

3. Estar exentas de impurezas,

4. Estar exentas de microorganismos patégenos o banales,
en cualquiera de sus formas, en cantidades superiores a las se-
faladas en el articulo 24 para las aguas preparadas.

TITULO VI

sabor caracteristicos.

Manipulaciones permitidas y prohibidas

Art. 33. En relacién con los procesos.

En la preparacion de las bebidas refrescantes se observaran
las siguientes prescripciones:

_1, Los procedimiéntos tecnoclégicos empleados para la elabo-
racion y conservacion, aseguraran un perfecto estado higiénico-
sanitario en el momento del consumo. )

2. Los aparatos, envases, cierres y demas material que tengan’
contacto con las bebidas, ademas de reunir las condiciones ge-
nerales establecidas en esta Reglamentacion, deberan ser in-
oxidables e inatacables, en su caso, por ‘el anhidrido carbéni-

.co u otro componente.

3. No se permitira la presencia o utilizacion en las bebidas
refrescantes de los siguientes productos:

@) Sustancidé’ que, por su naturaleza, cantxdad _o calidad,

ean nocivas.

b} Productos que pueden motivar confusién en la verdade-
ra proporcién de ingredientes naturales.

c) ‘Agentes patogenos o perjudiciales para” la deblda con-
servacion de las- bebidas.

-d) Espumantes. L

e) Aditivos no autorizados.

B Impurezas extrafias a las materias primas empleadas en

-la elaboracion o que prejuzguen un deficiente estado higiénico-

sanitario,

g) Combmacmﬁes metalicas toucas en mayor proporcién
que las permitidas en las listas de tole"ancia. complementarias
del Cédigo .Alimentario Espaiol.

h)} Cuerpos extrafios.

_Art. 34, En rclacion con el agua.

Las industrias de bebidas refrescantes deberan disponer de
abastecimientos , suficientes de agua potable es decir, de agua
cuyas condiciones fisicas y quimicas y caracteres microbiold-
gicos no sebrepasen ninguno de los limites como méaximos to-
lerables. ’ .

Cuando por ausencia de aguas de mejor calidad, el suminis-
tro deba efectuarse con agua «sanitariamente tolerables; la
Empresa dispendra, permanentemente, de las convenientes ins-
talaciones de tratamiento y depuracion de aguas, adecuadas
v en perfecto estado de funcionamiento, Las aguas, inicialmen-
te «no potables» solamente podran utilizarse cuando las ins-
talaciones de tratamiento y depuracién aseguren, con plena
garantia, su transformacién en «potable».

Art. 35. En relacién con el jarabe compuesto o preparado
bdsico. 7z

{ En relacion con el jarabe compuesto o preparado basico se
autorizan las operaciones siguientes:

a) La disoiucién de azucar en caliente, incluso con la adi-
cién de los acidos autorizados.
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b) La decantacién, centrifugacién y filtracién.

¢ La clarificacién y decoloracién con albumina de huevo,
gelating alimentaria, tanino, carbdén activo, seguide de la con-
siguiente filtracién.

d) La adicién de coadyuvantes en la filtracién.

e) La pasterizacion y esterilizacién por medios fisicos.

f) La adicién en las dosis admitidas de los componentes fun-
damentales y de los aditivos autorizados.

g) Asimismo, se autoriza la presencia de componentes ti-

sulares de los frutos empleados en las bebidas de «zumos de-

frutas» y de «disgregados de frutas», en cantidades que no

excedan del 5 por 100.

No est4 permitido en la elaboracién, conservacién y utiliza-

cién del jarabe compuesto o preparado basico:

a') La utilizacién de agua no potable para la elaboracion
del producto, as{ como para la limpieza de maquinaria, ma-
teriales y envases.

b’} La utilizacién 0 presencia de materias espumigenas o
mucilaginosas, melazas, anhidrido sulfuroso o sus compuestos,
en cantidad que exceda de 70 miligramos de SO, por kilogramo
'y de alcohol en cantidad superior al 0,5 por 100 en volumen,
medidos en la bebida terminada.

¢’) La utilizacién de jarabes alterados, que presenten co-
loraci6n, aspecto o sabor anormales, los que estén fermentados
o en fermentacion, y los agrios con acidez, que exceda a la
de su composicién normal.

Art. 36. En relacion con los agentes.aromdticos.

Los agentes ‘aromaticos, en su composicién, responderan a
las constantes fisicas y quimicas, caracteristicas de su origen
y pureza. i

Los agentes aromaticos podran ser matizados con colorantes
permitidos para su utilizacién en la bebida terminada. En
la concentracién del colorante se tendra,en cuenta la propor-
cién en que Se utilizara el agente aromatico para que en la
bebida terminada no se rebase el limite permitido,

Se prohibe la adicién de antioxidantes a los agentes aro-
maticos, a excepciéon de los aceites esenciales, que podran con-
tener los permitidos, en proporcién no superior al 1 por .1.000
en peso. .

Se prohibe el uso de agentes aroméaticos que contengan en
su composicion: '

a) Acido cianhidrico o sus sales.

b) Alcoholes metilico o amilico. -
¢) Cumarina o habas Tonka.

d) Dietilenglicol y trietilenglicol.

e) Nitrobenceno.

f) Nuez vomica o habas de San Ignacio.

g} Safrol o esencia de sasafras que lo contenga.
.h) Saponinas.

i) Otros productos toxicos

midor.

o peligrosos para el consu-

Art. 37. En relacion con los aditivos.

En la utilizacién de aditivos autorizados, se debera  ahb-
soluta preferencia a -los de origen natural y, en todos los
casos, se camprobara que en los envases que los contengan
figure la mencién vreceptiva «para uso alimentario», y el nu-

mero espemﬁcc de registro en ia Direcciéon General de Sanidad.:

De forma especifica se prohibe la compra, utilizaciéon o
tenencia por los fabricantes de bebidas refrescantes, de .otros
editivos que los permitidos en la elaboracién de sus productos,
asi como la compraventa, cesién o simple tenencia de cualquier
materia utilizada en la fabricacion, en cuya preparacién se
hayan empleado aditivos no autorizados.

Art. 38, En relacién con el anhidrido carbénico.

Se autorizan, en la manipulacién del an‘mdndo carbonico,
para la elaboracmn de bebidas refrescantes:

‘a) El tratamiento del anhidrido carbénico para la elimi-

nacién de impurezas, mediante oxidacién y retencién en agua:

alcalinizada, de los productos de oxidacién, acompaiiada de
filtracién, a través de carbon aciive y serado

b:) Reemplazar la camara de aire en los envases de las
bebildas por anhidrido carbénico, otros gases inertes o hacer el
vacio

Se prohibe la utilizacién de anhidrido carbénico que no
reuna las condiciones minima- sefialadas en el agticulo 25 de
esta Reglamentacidn.

Art. 39. En relacién con los envases y embalafes.

Se autoriza la reutilizacién de envases y embalajes que
reunan las condiciones de erecuperables» o de «retorno», qus
se sefialan en el articulo 14 de esta Reglamentacion. Los envases
deberan ser higienizados en todos los casos.

Queda prohibidg de forma genérica:

a} El empleo de envases elaborados con materiales macro-
moleculares, salvo en el caso de las aguas potables, preparadas,
no gaseadas, que incluso precisaran autorizacién espécifica
de la Direccién General de Sanidad para utilizarlos.

b) Utilizar para sucesivos llenados los envases considera-
dos como <perdidos o no recuperables».

¢) Aprovechar envases con leyendas; rétulos o marcas aje-
nas al producto que en reahdad contiene o con el nombre de
otro fabricante.

d) Envasar o embalar bebidas en recipientes con roturas,
fisuras o defectos que puedan representar un peligro para la
propia bebida o para la persona que la maneje o consuma.

e} Envasar o embalar Productos toxicos o incompatibles con
las bebidas refrescantes, en envases o embalajes con el for-
mato o 4inscripciones parecidas o relacionadas con estas ultlmas
¥y que pudieran dar lugar a error.

f) La recuperacion de tapones no h1g1en1zables y el uso
de tapones procedentes de chapa recuperada.

g) Los elaboradores podran fijar libremente, de acuerdo
con los expendedores, las condiciones del suministro; caso de
no hacerlo se entendera que ambos se acogen al sistema tra-
dicional de develucion de envases y embalajes, que siguen
siendo de propiedad del suministrador, ante el que los expen-
dedores serdn responsables de las faltas o de los deterioros
que-impiden su normal utilizacién.

TITULO VII
Envasado, etiquetado y rotulacién
Art. 40. Evnvasado,

Las bebidas resfrescantes sélo se envasaran en los estable-
cimientos autorizados al efecto.

Cuando se preparen bebidas destinadas al consumo inme-
diato, cualquiera que sea su forma de consumgc, los ingredien-
tes, aparatos, conducciones, utensilios y envases utilizados, de-
beran sujetarse igualmente a las prescripciones de esta Re-
glamentacién, Las Empresas responsables de su preparacion
deberan de igual manera someterse a las disposiciones técnicas
y legales aqui contenidas, aunque sélo produjeran este tipo de
bebidas.

Art. 41,

Se considera etiqueta la<leyenda que, preceptivamente, se
adhiere, imprime, litografia o .graba en un producto, envase
o envoltura. °

Es rotulo la inscripcién o marca que se ‘adhiere, imprime o
graba en los emhalajes, carteles o anuncios.

Etiquetado.

Art. 42. Contenido de la rotulacion.

"En la rotulacién de los envases dispuestos para su venta al
publico se haran constar, de forma Bien visible y en idioma
espanol, los siguientes datos:

a) Marca redistrada.
b} Capacidad del envase.

En las etiquetas adheridas se consignara ademads, obligato-
riamente, el «tipo de bebida». A los efectos de esta exigencia
se considera también etiqueta adherida a los precintos de tipo
capuchén.

El tipo de bebida podrs consignarse en los tapones, cierres
o precintes, cuando lps envases sean grabados o decorados di-
rectamente.

En los tapones, cierres de los envases o precintos de tipo
capuchén se hard constar en las condiciones antes sefialadas:

a) Marca registrada, ¥ '
b) Numero dé registro sanitario.

Si no existiese marca registrada se hara constar, para

sustituirla por:
— Nombre del fabricante o razén social, y
— Domicilio.

En las bepidas refrescantes, elaboradas con cafeina, quinina
y/0 edulcorantes artificiales, se deberd expresar claramente
esta circunstancia en la etiqueta q tapoén, en su caso.
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Cuando la bebida, por reunir las condiciones sefialadas en
el articulo 29, se encuentre en la categoria de <bebida refres-
cante de zumos de frutas», debera sefalarse: la proporcion de
zumo que contiene.

Se prohibe de manera expresa en la rotulacidn y etigque-
tado: -

a) Cualquier tipo de impresién o litografia eh la cara
interna del envase que esté en contacto con las bebidas.

b} El empleo de palabras o frases que induzcan-a confu- -

sién con los zumos de frutas.

c) La mencién «contiene zumos, <bébida de zumo» o simi-
lares, cuando lo contengan en proporcién menor que la exigida
en el articulo 29 de esta Reglamentacién,

d) La utilizacion de dibujos, disefios y representaciones
de frutas, saivo en las «bebidas refrescantes de zumos de
frutas», en cuyo caso la indicacion del porcentaje de zumo fi-
gurara en forma destacada, junto con el dibujo, disefio o re-
presentacion,

e) El uso de palabras, como «pasterlzada» «esterilizada» o
menciones analogas, en bebidas que contengan sustancias con-
servadoras. . ,

f) El empleo de calificativos, tales como «puros o «<natu-
ral», en las bkebidas que se hayan adicionado conservadores
quimicos o colorantes artificiales.

g} Signos, inscripciones, dikbujos y omisiones que induzcan
a error o engaro,

h) Indicaciones que atribuyan a las bebidas una accién
terapéutica, preventiva o curativa, o que hagan creer que
tienen propiedades superiores a las que poseen normalmente.

i} Observaciones que puedan inducir a error, respecto a
su verdadera composicién técnica de elaboracién.

j} Inscribir los datos obligatorios, unicamente en precintos,
capsulas, tapones u otras partes que se inutilizan al abrir el
envase, salvo los casos sefialados anteriormente. =

TITULO VIII
Transporie, venta, exportacién e importacion

Art. 43. Transporte,

Se entiende por transporte, las operaciones que comprenden

2] traslado de los productos y los medios necesarios para con-
seguirlo.

La desinfeccién de toda clase de almacenes y medios de
transporte sera obligatoria y se efectuara por el personal idoé-

neo, con los procedimientos aprobados por las disposiciones co- -

rrespondientes,
Se prohibe:

a) Transportar las bebidas junto g sustancias téxicas, pa-
rasiticidas, rodenticidas y otros agentes de prevencién y ex-
terminacién. '

b) Transportar partidas de bebidas alteradas, contaminadas,
adulteradas y falsificadas, junto con otras aptas para el con-
sumo.

¢} Transportar bebidas dispuestas para la venta, que no es-
tén debidamente rotuladas o etiquetadas.

d) Transportar envases, propiedad de Empresa diferente a
la que efectlia el transporte, siempre que no esté debidamente
autorizada por aquélla.

Art. 44, Venta.

En la venta, para su consumo, de bebidas refrescantes, pre-
viamente envasadas, debera procederse de manera que sea
perfectamente visible para el consumidor, el envase original
debidamente stiquetado.

Cuando la bebida no ha sido envasada previamente y sé
prepara para consumo inmediato, debera hacerse constar por
los expendedores, de forma bien visible, la marca o nombre
comercial de la bebida o de su fabricante y cuantas inscripcio-
nes son obhligatorias para la bebida envasada. Dicha indicacion
debera concordar con las inscripciones de los recipientes ali-
mentadores del expendedor,

Los recipientes alimentadores se conservaran y manigularan
en sitio higiénico y accesible y se uniréan a la fuente de su-
ministre® por tuberias o sistemas continuos y cerrados, cons-
truidos con. materiales que reanan las condiciones sefialadas
en esta Reglamentacién, Iguales requisitos deberan cumplir los
materiales que constituyan las fuentes de suministro.

Los recipientes alimentadores deberan ir alimentados con-
venientemente, como se sefiala en esta Reglamentacion.

L2

La presién de servicio para suministre de -bebidas se lo-
grara exclusivamente con anhidrido carbénico gaseoso que
cumpla- las condiciones de pureza exigidas.

Las operaciones necesarias para llenar los vasos u otros
recipientes, se hara a la vista del ptblico consumidor, -

No se permitira aprovechar las bebidas vertidas al llenar
otros vasos, ni la remanente ‘de los vasos de consumo, que-
dando prohibida la instalacién de recipientes para recoger el
excedente.

No se.permitira el relleno de los recipientes alimentadores
fuera de la fabrica, ni por Empresas distintas de la propietaria
de elles.

Art. 45. Exportacion.

Las bebidas refrescantes destinadas a la exportacién se ajus-
tardn a las disposiciones reglamentarlas exigidas por el pais
de destino. . .

Cuando estas disposiciones no aseguren el cumplimiento de
las condiciones técnicas que fija esta Reglamentacién, no po-
dran comercializarse en Espafia sin previa autorizacién del
Ministerio de Comercio y previo informe de la Comisién Inter-
ministerial para la Ordenacién Alimentaria. El Ministerie de’
Cemercio decidira a la vista de la correspondiente licencia de
exportacién.

En el momento de su distribucién deberan responder a las
condiciones fijadas en esta Reglamentacién, y el envase llevara
impresa la palabra <EXPORT», junto con aquellas inscripciones
que, fijadas por el Ministerio de Comercio, previo informe de
la Comisién Interministerial para la Ordenacién Alimentaris,
aclaren al consumidor la diferencia existente entre el producto
contenido en el envase y los similares .que cumplen las con-
diciones de esta Reglamentacion.

Art. 6. Importacion.

Las bebidas refrescantes, producidas en ‘el extranjero para
su consumo en nuestro pais, deberan adaptarse estrictamente
para su distribucion en él, a todas las disposiciones estable-

_cidas por esta Reglamentacion y por el Cédig® Alimentario

Espanol, salvo lo establecido en los tratados o Convenios in-
ternacionales o excepciones que pueda autorizar la Comisién
Interministerial para la Ordenacion Alimentaria,

N TITULO IX

Competencias
Art, 47,

Los Ministerios de Industria y Comercio y la Direccién Ge-
neral de Sanidad, en la esfera de sus respectivas competencias,
vigilaran el cumplimiento de lo anteriormente expuesto en esta
Reglamentacidon, sancionando las infracciones que se produz-
can, puediendo llegar, incluso, a la clausura de la industria,
en cuyo caso se comunicaran mutuamente la resolucién en el
plazo de ocho dias. )

Art, 48, 4

Al Sindicate Nacional de la Alimentacién se le encomienda
una funcién de informacién, tramite y asesoramiento acercagde
las industrias que regula esta Reglamentacion y, asimismo, de
los Organismos estatales que deben, por su funcién, rela-
cionarse con estas actividades. )

Lda funcién de tramite tendra una actividad fundamental
coordinadora. en lo referente al Registro Sanitario, y la Orga-
nizacién Sindical procedera a la extension de tarjetas acredita-
tivas, con periodicidad anual, a efectos de regulacién de censos.

ANEXO 1
Zumos de frutas «standard» -
Se considerara zumo de fruta estandardizado al natural de

concentracién simple, calculado en los siguientes valores de
Brix, que para cada caso sera:

Fruta , Brix
Naranja ... .. .o e co e een ees cen ses ses sie e sn s ses 10
Limom ... vih ver cer ver eee ven ens ves e ee 6
Manzana ... .. e eee ere eee er eee s see i ae ene 10
AlbariCoque ... ... .iv «se ser eer ere eee e 12
TV ter crnion wos vee soe onn onr ene nes ane e 15
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1. Acidulantes.
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Fruta Brix Color Denominacién usual
POMEIO ... oo v r et e e e e s e vee ea e b e s 9 Xantofilas:
Melocoton v ~ oo ern we 12 .
Pera ... e e see e e B 12 a) Flavoxantina.
Pifia . e e . . 10 b) Luteina. =
‘Mandarina ... ... " . - 10 * ¢} Criptoxantina.
Puré de platanos ... ... 22 d) Rubixantina.
e) - Violoxantina.
- f) Rodoxantina.
g) Cantantina.
ANEXO 2 Rojo de remolacha y betanina.

Antgcianos.

Dosis: Colorantes naturales, PFC.
Colorantes artificiales, 70 p. p. m.

Acido tartarico: Méaximo, 1,0 gramos por 100,
Acido citrico: Maximo, 1,0 -gramos por 100.
.Acido malico: Méximo, 0,5 gramos por 100,
Acido lactico: Maximo, 0,3 gramos por 100.
Acido fosférico: Maximo, 0,02 gramos por 100.
Acido fosférico: Maximo, 0,07 gramos por 100 sélo en bebidas

de cola.

Acido adipico: Maximo, 0,02 gramos por 100 s6lo en prepara-

4. Emulgeﬁtes y estabilizadores.

dos en polvq para elaborar bebida.

Cuando se produzca la adicién de sales de estos acidog, la
cantidad total expresada en acido libre no deberd sobrepasar
los limites anteriores.

2, Edulcorantes artificiales.

T~

Sacarina, 0,02 gramos por 100.
Ciclamato, 0,40 gramos por 100.

Sus mezclas.

3. Colorantes.

Los produfos quimicos obtenidos sintéticamente idénticos a

las materias colorantes de origen natural enumeradas en esta
lista estan también autorizados:

Color Denominacién usual
Amarillo. Curcumina.
Lactoflavina (riboflavinal,
Tartrazina.
Crisoinas S.
- Amarillo de quinoleina.
Amarillo sélido. )
Naranja. Amarillo anaranjado S.
Naranja GGN. -
Rojo. Cochinilla o acido carminico.
Oresilla orceina,
Azurrobina,
Amaranto.
Rojo cochinilla A.
Escarlata GN.
Ponceau 6R.
Eritrosina.
Azul. Azul de antraguinona.
Azul patentado V.
Indigotina (carmin de indigo).
Verde. Clqrofila.
Computstos ctpricos de clorofilas y clorofilinas.
Verde acido brillante BS (verde lasamina).
ardo. Caramelo. '
Negro brillante.
. * Carbén vegetal medicinal.
A atices di- | Carotenoides:
_VErsos.
a) _Alfa, beta y gamama carotenos.
b} Bixina, norbixina (bija annato).
¢) Capsanteina, capsorrubma
d) Licopena.
e) Beta-Apo 8-carotenal (C 30).
f) Ester stilico del acido beta-apo 8-caroténi-
co (C 30,

Denominacién Dosis
Alginato de 1-2 propllenphcol ............... 0,1gr. %
Peptinas ...................... PO .| C.PF
Goma arabiga ... C.P.F
Goma, éster (éster ghcerlco del acido
abiético) ..., 150 p. p. - m
Goma dammar ...... B R PIP PN C.P. F.
Monoglicéridos y diglicéridos de acidos
grasos no polimerizados de cadena li-
neal;, saturados o insaturados, presen-
tes en aceites y grasas comestibles ...... C.P.F.
Glicéridos mixtos del acido acético y de
los acidos grasos antes citados ............ 0,04 gr. %
Glicéricos mixtos del acido citrico .y de
los acidos grasos antes citados ............ 0,04 gr. %
Glicéridos mixtos del acido lactico y de |.
los acidos grasos antes citados ........... 0,04 gr. %
Glicéridos mixtos de mezclas de acido tar-
tarico y acido de los acidos grasos an- )
tES CItAdOS .eeveveecrvneerirrrncrecenccniiiricnneeenes 0,04 gr %
‘Glicéridos de los acidos monoacetiltarta-
rico y diacetiltartarico con los éacidos
grasos ya citados ... 0,04 gr. %
Sucroésteres de los acidos grasos ya ci-
1AA0OS coireeirrrriie e e . 0,04 gr. %
Acetato .isobutirato de sacarosa 0,04 gr. %
Sucroglicéridos de los éacidos gralos ya
CItAAPS vt iiiviieieier e ree s, 0,04 gr. %
. Esteres de propilenglicol con los &acidos
grasos de aceites y grasas alimenticias. 0,04 gr. %
Dioctil sulfosuccinato sédico .................. 10 p. p. m.
Secuestrantes (exclusivamente en enva-
ses metalicos):
Etilen ciaminotetracético colexcodlsodlco 35 p. p. m.
Exametafosfato sddico ... 236) p. p. m.

5. Antioxidantes.

Denominacion l

Limite de utilizacién

) i
Acido 1-ascérbico
1-Ascorbato de sodio ..
1-Ascorbato de calcio

Galato de propilo
Galato de dodecilo .....ccoccoeenneee f

Butilhidroxianisol (BHA)
Butilhidroxitclueno

(BH_T)’.- """ } 1 p. p. m.

. } 0,03 mg. por 100.

Aislados o

en conjuntao
*
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6. Conservadores.

Denominacion

Limite de utilizacién

Acido sorbico y sus sales sédica y potasica. | Aislados o en

Acido benzoico y sus sales sédica y potasica. | Aislados o en

conjunto | 600 p. p. m. maximo v Expresado en acido sor-
‘bico.

conjunte | 800 p. p. m. maximo Expresado en &cido ben-
zoico.

METODOS DE ANALISIS Y TOMA DE MUESTRAS PARA
BEBIDAS REFRESCANTES

1. Toma de muestras para andlisis microbiglogicq.

— Por triplicado, envase del comercio cerrado hermsética-
mente.

— En maquinas, las muestras se tomaran igualmente, por |

triplicado en frascos previamente esterilizados, de tapén es-
merilado y de volumen de un litro.

El tiempo transcurride entre la toma de muestras y el
analisis debe ser el minimo posible.

2. Toma de muestras para andlisis fisico y quimico.

— Por triplicado, envase del comercio cerrado hermética-
mente, en cantidad suficiente para un litro por muestra.

— En maquinas automaticas, frascos limpios, de tap6n es-
merilado, de un litro de capacidad y también por triplicado.

3. Andlisis microbiologico.

3.1. Recuento total de aerobios.

3.2. Recuento de esporos de aerobios,

3.3. Anaerobios sulfita reductores.

3.4. Escherichia coli.

3.5. Hongos y levaduras. °

4. Andlisis fisico y quimico.

4:1. Volumen de CO; en carbénicas, Norma AOAC, edi-
cién 11.2, 1970, Referencia 10.037.

4.2, Edulcorantes:

4.2.1. Azucares totales. Polarimetro Brix (identificacién por
cromatografia en capa fina)., Norma AOAC, edicién.11.2, 1970.
Referencias 31.009, 31.010 y. 31.011,
© 4.2.2. Artificiales. Identificacion y dosis de sacarina y ci-

clamatos:

Sacarina: Norma AOAC, edicién 11.%, 1970. Referencias 20.144
y 20.145.

Ciclamatos:
20.127 y 20.128.

4.3. Colorantes. Normas FAO/OMS 1963.

4.4. Conservadores. Normas FAO/OMS 1983.

4.5. Aglutinantes, estabilizadores, emulgentes, étc.
mas FAO/OMS. :

4.8. Contenido en zumo.

4.7, Cafeina. Norma AQAC, edicién 11.2, 1970. Referencias
12.037, 12.038y 12.039.

4.8. Quinina. Norma AOAC, edicién 11.2, 1970, Referencias
36.147 y 36.148. -

Norma AOAC, edicién 11.2, 1870. Referencias

Nor-

DECRETO 408/1975, de 7 de marzo, por el que se
aprueka la Reglamentacion Técrico-Sanilaria para
la manipulacion de huevos frescos y conservados,
¥y elaboracién, conservacion 'y venta de ovopro-
ductos.

5122

El Decreto dos mil quinientos diecinueve/mil novecientos
setenta y cuatro, de nueve de agosto, regula la entrada en
vigor, aplicacién.y desarrollo del Cédigo Alimentario Esparfiol,

respetando la vigencia de las normas especiales en materia.

alimentaria, en tanto no sean expresamente modificadas para
adantarlas a la sistematica, principios basicos y directrices
técnicas que el Cédigo contiene.

Por otra parte, el capitulo XIV del Codigo Alimentario

Espaiiol que s& ocupa de los huevos y derivados presentaba

algunas lagunas a la hora de su aplicabilidad, circunstancia
que aconsejaba un desarrollo del mismo por la Reglamenta-
ci6én correspondiente, antes de su puesta en vigor.

Por tal motivo, a propuesta de los Ministros de la Gober-
nacion, de Industria, de Agricultura y de Comercio, oida la
Organizacién Sindical, de acuerdo con el informe favorable
de la Comisién Interministerial para la Ordenacién Alimenta-
ria, y previa deliberacién del Consejo de Ministros en su reunién
del dia siete de marzo de mil novecientos setenta y cinco,

DISPONGO:

Articulo Unico.--Se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sa-
nitaria para la manipulacién de huevos frescos y conservados
y elaboracién, conservacién y venta de ovoproductos.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

~ Primera.—Se establece el plaze de un afio, a contar desde
1a, fecha de publicacién del presente Decreto, para que los
industriales legalmente  autorizados gque actualmente estén
dedicados a la manipulacién y comercializacién de huevos y
a la elaboracién y comercializacion de ovoproductos, lleven
a cabo las necesarias reformas y adaptaciones de sus indus-
trias, conforme a las disposiciones de esta Ileglamentacion.

Segunda.—A contar de la fecha de publicacién del presente
Decreto se permitira que durante el tiempo necesario para
extinguirlas, los manipuladores y comerciantes de huevos ¥
elaboradores y comerciantes de ovoproductos puedan seguir
utilizande las existencias en almacén o contratadas de los
envases, etiquetas, cierres y precintos actuales. Después de
la publicacién del presente Decreto todo encargo de envases,
etiquetas, cierres y precintos se ajustard a lo establecido en
su texto, siendo considerada esta infraccién comlo falta grave.

DISPOSICION FINAL

Esta Reglamentacién entrara en vigor al dia siguiente de
su publicacién en el «Boletin Oficial del Estado».

DISPOSICION DEROGATORIA

Quedan derogadas cuantas disposiciones de.igual o inferior
rango se opongan al presente Decreto, en los aspectos gue

regula.

Asi ‘10 dispongo por -el presente Decreto, dade en Madrid
a siete de marzo de mil novecientos setenta y cinco.

FRANCISCO FRANCO

El Minisiro de la Presidencia del Gobierno,
ANTONIO CARRO MARTINEZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA MANI-
PULACION DE HUEVOS FRESCOS Y CONSERVADOS Y ELA-
~ BORACION, CONSERVACION Y VENTA DE OVOPRODUCTOS

TITULO PRELIMINAR
Ambito de aplicacién

Articulo 1.° La presente Reglamentacién tiene por objeto
definir, a efectos legales, qué se entiende por huevos y.ovo-
productos y fijar, con caracter obligatorio, las normas a la{s
que han de atenerse la manipulacion, circulacion, comerciali-
zacién y venta de huevos frescos y conservados y la fabrica-
cién o elahoracién, circulacién, cometcializacién y venta de
ovoproductos y, en general, la ordenacion juridica de ~tales
productos. Esta Reglamentacién sera de aplicacion, asimismo,

a los productos importados.



