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I. Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

DECRETO 3610/1975, de 5 de diciembre,
que se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria
para la elaboracién, circulacién y comercio del
cacao, chocolate, productos derwados y suceddneos
del chocolate

1103

El Decreto de la Presidencia del Gobierno numero dos
mil cuatrocientos ochenta y cuatro/mil novecientos sesénta
y siete, ‘de veintiuno de septiembre, que aprueba el Coddigo
Alimentario Espafiol, prevé que puedan sér objeto de Re-
glamentaciones Especiales las niaterias en él reguladas. Pu-
blicado el Decreto de la Presidencia del Gobierno ndmero dos

mil quinientos diecinueve/mil novecientos setenta y cuatro, de.

nueve de agosto, que regula la entrada en vigor, aplicacién y
desarrollo del Cédigo Alimentario Espafiol, procede ahora dic-
tar les distintas Reglamentaciones establecidas en el mismo.

En su virtud, a propuesta conjunta de los Ministerios de
la Gobernacidon, Industria, y Comercio, oida la Organizacién
Sindical, de acuerdo con el informe favorable de la Comision
Interministerial para la Ordenacién Alimentaria y previa de-
liberacion del Consejo de Ministros, en su reuniéon del dia
cinco de diciembre de mil novecientos. setenta y cinco,

DISPONGO:

‘Articulo tinico.—Se-apruebsa la adjunta Reglamentacion Téc-
nico-Sanitaria para la elaboracidon, circulacién y comercio
del cacao, chocolate, productos derivados y sucedéneos del cho-
colate.

R DISPOSICION FINAL

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

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Se establece un plazo de dieciocho meses, ‘a con-
tar desde la fecha de publicaciéon en el «Boletin Oficial del
Estado», de la presente Reglamentacion, para que los indus-
triales elaboradores del cacao, chocolate y derivados y suceda-
neos del chocolate, legalmente autorizados, con anterioridad a
esta disposicion, llevan a cabo las necesariag reformas y adap-
taciones de sus industrias, conforme a las disposiciones de
esta Reglamentacion.

Tercera.-—A los exclusivos efectos que se determinan en
las disposiciones transitorias primera y segunda, seran de
aplicacién, como derecho transitorio, por el exclusivo plazo de
dieciocho meses, las disposiciones que se ‘derogan en la dis-
posicion derogatoria de este Decreto.

DISPOSICION DEROGATORIA

Quedan derogadas las siguientes disposiciones:

Orden dg cuatro de junio de mil novecientos cincuenta y
siete, de lg Presidencia del Gobierno, por la qug se aprueba la
Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la eldboracién y venta
de chocolates y derivados del cacao.

Ordenes de la Presidencia del Gobierno de veintinueve de
enero de mil novecientos cincuenta y ocho, veintiséis de mayo
de mil novecientos sesenta y dos, veintinueve de noviembre
de mil novecientos sesenta y dos, doce de febrero de mil no-
vecientos sesenta y tres, seis de mayo de mil novecientos se-
senta y cuatro y dieciséis de agosto d_e mil novecientos sesenta
¥y cuatro por las que se modifica la Reglamentacién Técnico-

por el .

Segunda.—Durante el mismo periodo, los industriales po-
dran seguir utilizando las existencias, en almacén o contra-
tadas, de las etiquetas, envolturas, estuches, envases y em-
balajes de todo tipo, que tuvieran en uso y que no se ajus-
ten a lo dispuesto en esta Reglamentacion.

Sanitaria para la elaboracién y vente de chocolates y deriva-
dos del cacao. -

Orden de veintiséis de enero de mil novecientos seteénta y

"y cuatro, del Ministerio de Industria, por le que se establecen:

los métodos de analisis de los chocolates y manteces de caceo,

Y cuantas otras disposiciones de igual o inferior rango se
opongan a lo establecido en el presente Decreto..

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

JUAN CARLOS

El Ministro de la Presidencia del Goblerno.
ANTONIO CARRO MABTINEZ

REGLAMENTACION ‘TECNICO-SANITARIA PARA LA ELA-

BORACION, CIRCULACION Y COMERCIO DEL CACAO, CHO-

COLATE, PRODUCTOS DERIVADOS Y SUCEDANEOS DEL
CHOCOLATE

TITULO PRELIMINAR
Ambito de aplicacién

Articulo 1.° Ambito.—1. La presente Reglamentacién tlene
por objeto definir, a efectos legales, qué se entiende por cacao,
chocolate, productos derivados y sucedaneos del chocolate, ¥
fijar, con caracter obligatorio, las normas de dichos produce
tos. Sera de aplicacién, asimismo, a los productos importados,

2. ‘Esta Reglamentacion obliga a todos 1os fabricantes, ele~
boradores, envasadores y comerciantes de cacao, chocolate,
productos derivados y sucedaneos del chocolate,

3. Se consideraran fabricantes o elaboradores de cacao, cho-
colate, productos derivados y sucedaneos del chocolate aque-
llas personas, naturales o juridicas que, en uso de las auto-
rizaciones concedidas por 1os organismos oficiales competen-
tes, dedican su actividad a la fabricacién de los productos de-
finidos en esta Reglamentacidn.

TITULO PRIMERO

~

Definiciones y caracteristicas

Art. 2.° Definiciones.—A efectos de esta Reglamentacién se
entendera por:

1. Semilla de cacao o cacao en grano.—Es la “procedente
del cacaotero <Theobroma cacao» L., separada del resto del
fruto fermentado y desecado.

Se ajustara a las siguientes caracteristicas:

1.1. Granos enteros, sanos, practicamente exéntos de po-
dredumbre, de hongos, de insectos o de cualquier parasito ani-
mal vivo, de polvo y sin olores ni sabores extrafios y con las
tolerancias que se indican en el apartado 1.3.

1.2. Humedad: Ocho por ciento, maximo.

1.3. De acuerdo con las normas y usos comerciales interw

’

nacionales, las tolerancias maximas de defectos serdn las si-
guientes:

1.3.1. Categoria extra.

Granos enmohecidos, negros o apolillados: en total dos por
ciento.

Granos pizarrosos: Dos por ciento.

Granos germinados, pasilla, multiples y otros defectos:
total uno por ciento.

Tolerancia total:

en

Cinco por ciento.

1.3.2. Categoria primera.
Granos enmohecidos, negros o apolillados: en total cuatro
por ciento.

Granos pizarrosos: Cuatro por ciento.
Granos germinados, pasilla, multiples y otros defectos: en
total dos por ciento.

Tolerancia total: Diez por ciento,
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1.3.3, Categoria segunda,

Granos enmohecidos, negros o apolillados:
por ciento.

Granos pizarrosos: Ocho pur ciento.

Granos germinados, pasilla, multiples y otros defectos: en
total cuatro por ciento.

Tolerancia total: 20 por ciento.

1.4. Unicamente podran sobrepasar los limites de defec-
tos citados cuando la partida se comércialice bajo contrato
especial y con normas de control especificamente autorizadas.

1.5. En las caracteristicas no contempladas se cumpliran
las normas de comercio internacional sobre esta materia que
estén vigentes.

en total ocho

2. Cacao descascarillado.—Es el procedente de los granos
de caceo limpios, tostados o no y desprovistos de su céscara,
dentro de las tolerancias admitidas y se ajustari a las siguien-
tes caracteristicas:

2.1. Contendra, como mdaximo, un seis por ciento de hu-
medad y un cinco por ciento de impurezas (cascarilla y otros

desperdicios ce cacao), expresado sobre materig -seca desgra-

sada. ,

2.2. Las cenizas totales no excederin del 10 por ciento so-
bre materia seca desgrasada, con un 0,3 por ciento, como ma-
ximo, de cenizas insolubles en &cido clorhidrico.

3. Pasta de .cacao.—Es el producto obtenido por la moltu-
racién del cacao descascarillado, antes definido, por procedi-
mientos mecénicos y que contendra, como minimo, el 50 por
ciento de manteca de cacao, expresado sobre materia seca.

4. Manteca de cacao.—Es la materia grasa obtenida de las
semillas del cacao o de otros productos semidesgrasados, de-
rivados de le semilla del cacao. )

4.1. Manteca de cacao de presién.—Es sl producto obtenido
por presién de la pasta de cacao, del cacao descascarillado o
de la torta de cacao no totalmente desprovista de su manteca.

Se ajustard a las siguientes caracteristicas:

Humedad: 0,3 por ciento, como méaximo.

Acidez: 2,00 por ciento, como méaximo, expresada en &cido
oleico.

Impurezas insolublés en é&ter de petréleo: 0,35 por ciento.

Insaponificable determinado con éter de petréleo: 0,35 por
clento, como maximo.

No contendré grasas extrafias ni ninguna otra adicién.

4.2. Manteca de cacao de torsién (Expeller).—Es el pro
ducto obtenido por la torsién (Expeller) a partir de la se-
milla de cacao, cacao descascarillado, pasta de cacao, torta de
cacao semidesgrasada y finos de cacao.

Sus caracteristicas son:

Humedad: 0,3 por ciento, como maximo.

Acidez: 2 por ciento, como maximo, expresada en é&cido
oleico.

Impurezas insolubles en éter de petréleo: 0,05 por ciento,
maximo.

Insaponificable determinado con éter de petrdleo:
ciento, maximo.
No contendrad grasas extranas ni ninguna otra adicién.

0,5 por

4.3. Manteca de cacao refinada.—Es la obtenida por presioén,
torsién o por disolventes, sometida posteriormente a un proceso
deé refinacién.

Sus caracteristicas seran:

Humedad: 0,3 por ciento, como maximo.

Acidez: 1,75 por ciento, expresada en acido oleico, como
méaximo.

Impurezas insolubles en éter de petrdleo:
como maximo.

Insaponificable determinado con éter de petréleo:
ciento, como méaximo. ’

No contendran grasas extrafias ni ninguna otra adicién.

En el caso de haberses obtenids por disolventes, no con-
tendran residuos d9 los mismos.

0,05 por ciento,

1 por

5. Tortg. de cacao.—Es el producto .que resulta después de
la separacién de la manteca de cacao por presién o torsion.

Se ajustard g lag siguientes caracteristicas:

Manteca de cacao, como minimo, 20 por ciento, expresado
sobre' materia seca,

Humedad: Ocho por ciento, como maximo.

Impurezas: 5 por ciento, como méaximo, expresado sobre
madteria seca desgraseda,

La torta de cacao se denominara semidesgrasada cuando su
contenido en manteca de cacao esté comprendido entre el
ocho y el 20 por ciento, expresado sobre materia seca.

6. Finos de cacao.—Son las pequefias particulas de los gra-
nos de cacao que se obtienen en las operaciones de separacién
del cacao y de la cascarilla por ventilacién y en el desgermi-
nado y que contiénen, como minimo, el 20 por ciento de ma-
teria grasa, calculado sobrc materia seca.

Art. 3.° Cacaos en polvo.—1. Cacao en polvo. Es el pro-
ducto obtenido de la pulverizacién de la torta de cacao defi-
nida en el apartado 5 del articulo segundo. ’

Se ajustara a las siguientes caracteristicas:

Manteca de cacao, como minimo, 20 por ciento, expresado
sobre materia seca.

Humedad: 8 por ciento, como méximo.

Impurezas: 5 por ciento, como maximo, expresado sobre ma-
teria seca desgrasada.

Se denominaré semidesgrasado cuando su contenido en man-
teca de cacao esté comprendido entre el ocho y el 20 por ciento,
expresado sobre materia seca.

2. Cacao en polvo azucarado.—Es el producto obtenido por
la mezcla del cacao en polvo definido en el punto 1 de este
articulo y aztcar (sacarosa).

Se ajustara a las siguientes caracteristicas:

Cacao en polvo, como minimo, 32 por ciento, expresado so-
bre materia seca.

Humedad: 5 por ciento, como maximo.

En el caso de que se utilice cacao en polvo semidesgrasado,
su contenido en ésty sera, como minimo, del 25 por ciento,
expresado sobre materia seca.

3. Cacao en polvo con harina azucarado.—Es el producto
obtenido del cacao en polvo ya definido, aziicar (sacarosal y
herina de trigo o de arroz, sus féculas o la de maiz para su
consumo, previa coccién.

Se ajustara a las siguientes caracteristicas:

Humedad: 5 por ciento, como maximo.

Cacao en polvo, como minimo, el 25 por ciento, expresado
sobre materia seca.

Harina, como maximo, el 18 por ciento, expresado sobre
materia seca.

Se podra elaborar con cacao en polvo ‘azucarado, semides-
grasado, cuyo contenido en cacao en polvo semidesgrasado sea,
como minimo, del 20 por ciento, expresado sobre materia seca,
manteniéndose los méaximos deg humedad y de harina, como
en el caso anterior.

4. Cascarilla de cacao.—Se entiende por cascarilla a las frac-
ciones del epispermo de los granos de cacao, convenientemente
molidas, no habiendo sufrido ninguna manipulacién ni trans-

formacién posterior.

Art. 4.° Chocolates.—Se denomina chocolate al producto ob-
tenido por 1la mezcla intima y homogénea de cantidades va-
riables de cacao descascarillado o pasta de cacao o cacao en pol-
vo (semidesgrasado o no) y azucar (sacarosa) adicionado o no
de manteca de cacao.

Los chocolates seran de los tipos popular, fino vy extrafino,
y se ajustaran a las caracteristicas que se recogen en el si-
guiente cuadro, expresado todo ello en materia seca:

Componentes Cacao seco Manteca

del cacao desgrasado de cacao
{minimo) (minimo) total

(minimo)
Popular .. 32 % 14 % 18 %
Fino ........ . 37 % 14 % 23 %
Extrafino ......cccoee.. 42 % 14 % 28 %

Las caracteristicas del extracto etéreo se recogen en el anexo.

Art. 5.2 Chocolate con leche.—A los distintos tipos de cho-
colate antes citados se les podra. incorporar leche o sélidos
totales procedentes de la evaporacién de la leche, desgrasada
0 no. En estos casos se denominaran chocolate con leche popu-
lar, chocolate con leche fino, chocolate con. leche exirafino y
chocolate con leche desnatada.

Cada uno de estos tipos se ajustard a las especificaciones
que se recogen en el cuadro siguiente:
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Cacao seco Sélidos totales Grasa Grasa
desgrasado de la leche de leche total

(minimo) (minimo) (minimo) (minimo)
- (t) * (‘-)

Popular .. enrerseitreearensssaisentas 4% 8 % 1,5 % 19,5 %

Fino ....... 4% 10 % 2,6 % 23 %

Extrafino ............. 4% 14 % 3,5 % 28 %

Desnatado ......cecieeenniiniens ettt e e ras e e naare s saae e resernsenanes 4% 0% -_ is %

(*) Todo ello expresado en materia seca.

Art. 6,° Chocolate con harine o fécula.—Al igual que en
los casos anteriores, es el producto obtenido por la mezcla
intima y homogénea de cantidades variables de cacao descas-
carillado o pasta de cacao o cacac en polvo (semidesgrasado o
no), azucar (sacarosal), ¢l gue se han incorporado harinas de

trigo o arroz, sus féculas o la del maiz y que estd destinado
para su consumo cocido.
"~ En el caso especifico d-1 chocolate familiar lacteado pue-
den incorporarseles sélidos 1 .ctecs.

nos chocolates con harinas o féculas se ajustaran a las si-

‘guientes capracteristicas:

Familiar a la taza .
A ja taza
Familiar lacteado

Cacao seco Solidos Harinas Grasa
desgrasado lacteos (méximo) total
(minimo) (minimo) &) {minimo}
* ™ ™)
14 % _ 18 % 18 %
14 % -— 8% 18 %
4% 8 % 10 % 18 %

(*) Todo ello expresado en materia seca.

Art. 7.° Chocolate blanco.—Es el producto obtenido a partir
de la mezcla intima y homogénea de cantidades variables de
manteca de cacao, azucar (sacarosa), leche o solidos totales

de la misma.
Habra de cumplir las siguientes caracteristicas:

Manteca de cacao: 20 por 100, comg minimo, expresado en
ma’eria seca.

Solidos totales de leche: 14 por 100, como minimo, expresado
en materia seca.

Grasa de la leche: 3,5 por 100, como minimo, expresado en

materia seca. (Esta especificacion ge incluye a titulo informa-
tivo.)

Art. 8.° Cobertura de chocolate.—Es la mezcla de pasta de
cacao y azucar, con o sin adicion de manteca de cacao, para
su utilizacién en la elaboracién de productos alimenticios. La
cobertura amarga no llevara azlcar.

1. Tipos de coberturas.—Entre las coberturas cabe distin-
guir los siguientes tipos, que se ajustaran a las especificaciones
que se detallan en el cuadro siguiente:

Cacao seco Manteca Sélidos totales'|{ - Grasa Grasa
desgrasado de cacao de leche de leche total
(minimo) (minimo) (minimo) (minimo) (minimo)
> * * (*) (')
Cobertura de Chocolate ......coeeiiiviiiininieiieeiereeecsessresssersnsonen 2,5 % 31 % -_ —_— 31 %
Cobertura de chocolate NEETa .........cccocveveeevieereirereecerinns 14 % 31 % - - 31 %
Cobertura de chocolate con 18CHe ..........cccoevvvievvreereeneensnnns 25 % 29,5 % 8 % 1,5 % 31 %
Cobertura de chocolate blanca . — 20 % 14 % 35% 31 %
Cobertura de chocolate amarga ...............ccccceeeveeennvennnennes . 81 % 31 % — —_ 31%

(*} Expresado sobre materia seca.

La cobertura amarga se vendera exclusivamente con fines
industriales y se ajustara a las caracteristicas establecidas
pare. la pasta de cacao, con excepcién de la ya citada con res-
pecto al contenido de manteca de cacao.

Art. 9.° Coberturés especiales.—Reciben el nombre de co-
berturas especiales las obtenidas de acuerdo con lg definicién
de coberturas, pero en las que se ha sustituido, total o parcial-

mente, la manteca de cacao por otras grasas vegetales comes-
tibles, o sus fraccionus, hidrogenadas o no, distintas de ella.

Dentro de estas coberturas estan incluidas las denominadas
«cobertura con grasa vegetal» y «cobertura con grasa vegetal
y leches». La cobertura especial s6lo podra ser utilizada para
su posterior transformacién industrial como producto para
banar, rellenar y decorar productos alimenticios.

Cacao seco Manteca Solidos totales Grasa Grasa
desgrasado de cacao de teche de leche total
(minimo) (minimo) (miniro) (minimo) (minimo)
*) * ") ™ ™
Cobertura especial con grasa vegetal ............ieweiieorieres 14 % - —_ — 31 %
Cobertura especial con grasa vegetal y leche ....c...cccoeews 4% - 10 % 15% a1 %

(*) Expresado sobre materia seca.
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Art. 10. Otros productos derivados del chocolate.—Dentro
de este epigrafe se recogen todas las variedades de chocolate
que vienen comercializdndose hasta le fecha, sefialandose en
cada caso las caracteristicas que les distinguen:

1. Chooolate en «fideos», «escamas» o formas similareg.—
Es el chocolate con las siguientes caracteristicas:

Materia seca total de cacao: 32 por 100, como minimo. )
Manteca -de cacao: 12 por 100, como minimo, sobre materia
seca.

2. Chocolate con leche en «fideos», «escamas» o formas
similares.—Es el chocolate con leche con las siguientes carac-
teristicas:

Materia seca total de cacao: 20 por 100, como minimo.

Mantecs, de cacao: @ por 100, como minimo, sobre materia
seca. ’

Grasa de leche: 3 por 100, como minimo.

3. Chocolate con frutos secos o cereales.—Es cualquiera
de los chocolates popular, fino, extrafino, con leche, con
leche fino, con leche extrafino y chocolate. blanco, a los que
se han adicioriado, enteros o troceados, almendras, avellanas,
nueces, pifiones, anacardos y pistachos o granos de cereales
tostados o insuflados.

Su denominacién ser4 la del chocolate, seguida de la del’

fruto geco o cereal elegido. Deberan cumplir las siguientes
caracteristicas: -

La cantidad minima de tales frutos o granos puede oscilar
del 8 al 40 por 100, calculado sobre el peso total.

La masa del chocolate, una vez separada en su totalidad
de tales adiciones, responderd, seglin el caso, & las caracteris-
ticas establecidag—en esta Reglamentacién,

4. Chocolate con cacahuetes.—Es cualquiera de los cho-
colates popular, chocolate con leche o chocolate familiar lac-
teado, a los que se han adicionado, enteros o troceedos, ca-
cahuetes.

Su denominacién sera la de] chocolate que corresponda,
seguida de la mencién «con cacahuetes». Deberd cumplir las
siguiented caracteristicas:

El contenido minimo en cacahuete oscilar4 entre el 8 y el
40 por 100, calculado sobre el peso total.

La masa del chocolate, una vez separada en su - totalidad
de estas adiciones, respondera, segin el caso, a las caracte-
risticas establecidas en esta Reglamentacién.

5. Chocolate con frutas.—Es cualquiera de los chocolates

popular, fino, exirafino, con leche, con leche fino, con leche
extrafino y chocolate blanco, al que se han adicionado frutas
enteras o troceadas, confitadas o desecadas. )

Su denorinacién sera le del chocolate de origen, seguido
del de la fruta empleada. Se ajustara a las siguientes carac-
teristicas:

El contenido minimo en tales frutas (solas o mezcladas)
oscilar4 entre-el 5 y el 40 por 100, calculado sobre el peso
total. !

La masa del chocolate, una vez separado en su totalidad
de todas las adiciones, respondera, segtin el caso, a las carac-
teristicas establecidas en esta Reglamentacién.

8. Chocolate con frutos secos, cacahuetes, cereales y frutas.
Podran mezclarse en cualquiera de los chocolates considerados
en los epigrafes 3 y 5: «frutos secos, cereales tostados o insu-
flados y frutass, con las caracteristicas ya establecidas en el
epigrafe anterior.

Su denominacién sers la del chocolate, seguido de las de los
frutos secos, frutas o cereales mezclados. Se ajustaran a las
caracteristicas de los chocolates citados; el contenido de mezcla
oscilaré entre el 8 y el 40 por 100, calculado sobre el peso total.

7. Chocolates con avellanas molidas (gianduja).—En este

caso, la masa del chocolate se ajustard a las siguientes carac-
teristicas: )

Cacao seco desgrasado: 8 por 100, como minimo. -
Pasta de avellanas molidas: Puede oscilar entre el 20 y el
40 por 100, calculado scbre el peso total.

A este tipo de chocolate pueden afadirse almendras, ave-
llanas o nueces, enteras o troceadas, en una proporcién tal
Que el peso de esta adicién, sumado aX de las avellanas molidas,
no sobrepase el 60 por 100 del peso tatal.

8. Chocolate ‘con leche y avellanas molidas (gianduja).—
El chocolate, en este caso, se ajustara g las siguientes carac-
teristicas: ' - ’

Cacao seco desgrasado: 4 por 100, como minimo.

Soélidos totales de la leche: 10 por 100, como minimo.

Grasa de leche: 2,6 por 100, como minimo,

Pasta de avellanas molidas: Podra oscilar entre el 20 y el
40 por 100, calculado sobre el peso total.

A}l igual que en el apartado anterior, pueden afiadirse
almendras, avellanas o nueces, enteras o troceadas, con las
migmas limitaciones ya sehaladas.

‘9. Chocolates con gustos especiales.—Son los chocolates
fino, extrafino, con leche fino, con leche extrafino y blanco,
adicionados de miel, extracto de malta, huevos, café y otros
productos alimenticios y agentes aromaticos autorizados, for-
mando un. todo homogéneo con la masa del chocolate.

Sus caracteristicas fundamentales seran las que correspon-
dan a las declaraciones que cada industrial efectuard en Ila
Direccién General de Sanidad y su denominacién sera la.del
chocolate correspondiente, acompafiado de la palabra que cali-
fique el producto alimenticio. de adicién.

10. Cacaos y. chocolates de régimen.—Son- aquellos deriva-
dos del cacao o .del chocolate que, cumpliendo los minimos
establecidos en esta Reglamentacién para las proporciones de
cacac seco desgrasado y manteca de cacao, se ajusten -a lo
dispuesto en los articulos 3.26.26 al 3.26.29 del Cddigo Alimen-
tario Esparfiol y la Reglamentacidn especifica que los desarrolle.

11. Chocolates rellenos.—Son preparados de compogicién
variada, presentados en forma de barras o tabletas recubiertas
de chocolate: popular, fino, extrafino, con -leche, con leche
fino, con leche extrafino, coberturas de chocolate (con o sin
leche), cobertura blanca, chocolate giandujs. o chocolate blan-
co, cuyoe -interior estd constituide por diversos productos de
confiteria o licores, de composicién variada,

El recubrimiento exterior representara, como minimo, el
25. por 100 del peso total del producto.

El relleno deberad distinguirse del recubrimiento exterior
y responder a las caracterfsticas exigidas para los productos
que lo componen. )

12. Bombones de chocolate.—Son preparados de forma y
tamarios caracteristicos con un contenido minimo del 10 por
100 de chocolates ¢ coberturas de chocolates.

No podran presentarse en formas que puedan prestarse a
confusidén con los chocolates.

Las caracteristicas fundamentales del chocolate seran, segiin
el caso, las establecidas para los chocolates popular, fino,
extrafino, con leche, con leche fino, con leche extrafino, blan-
co y para las coberturag de chocolate.

Las caracteristicas de las masas y rellenos responderan &
las exigidas para las materias primas empleadas en su elabo-
racién, con las variaciones propias de sug distintos componen-
tes; cuando estos productos lleven el nombre de una fruta,

" deberdn contener en sus masas o rellenos, al menos, el 5 por

100 de la fruta o cantidad correspondierite de zumo concen-
trado o pulpa.

Los preparados con licores no deberan. contener més alcohol,
calculado en alcohol absoluto, que el 8 por 100 del producto
total.

13. Articulog de confiteria de cacac y chocolate.—Son pre-
parados de forma y composicion variable con un contenido
minimo del 10 por 100 de chocolate, cobertura de chocolate
y/o coberturas especiales: No se podran presentar en formas
que puedan prestarse a confusién con los chocolates y bom-
bones.

Art. 11. Producto sucedaneo.—Es gquel preparado que, bajo
formatos o moldeados especiales y siendo susceptible por su
presentacién, aspecto o consumo, de confundirse con el cho-
colate, cumple los requisitos especificos para el mismo, esta-
blecidos por esta Reglamentacién, con la tnica excepcién
de lg sustitucién total o parcial de la manteca de cacao por
otras grasas vegetales ccmestibles o sus fracciones hidrogena-
das o no, y la diferenciacién clara de la rotulacién.

' 'S6lo se autorizard el sucedaneo para los tipos de chocolate
popular, popular con leche, familiar a la taza y familiar lac-
teado.

TITULO 11
. Manipulaciones permitidas y prohibidas

Art. 12. Consideraciones comunes.—1, No se permitird la
presencia o utilizacién en el cacao, chocolate y productos de-
rivados, de:
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Sustancias que, por su naturaleza, cantldad o calidad, sean
nocivas.

Gérmenes patégenog o perjudiciales para el proplo producto.

Aditivos no autorizados.

Impurezas extrafias a las materias primas empleadas.

Cuerpos extrafos.

2. En relacién con el agua:

Los fabricantes o elaboradores de cacao, chocolates o pro-
ductos derivados,
cientes de agua potable, tal como se define en el Cédigo Ali-
mentario y Reglamentaciones complementarias, o, en su
defecto, contar con las instalaciones necesarias de tratamiento
y depuracién de aguas, de forma que, gracias a dichos trata-
mientos, se garantice la potabilidad del agua resultante.

3. En relacion con los aditivos:

En la utilizaciéa de aditivos autorizados, se dard preferen-
cia a los de origen natural. Los diferentes aditivos estaran
registrados en la Direccion General de Sanidad, de acuerdo
con lo establecido en el Decreto 797/1875, de 21 de marzo,

4. En relacién con los envases y embalajes:

Log cacaos, chocolates y productos derivados, serdn debida-
mente envasados, tal como se contempla en-el capitulo co-
rrespondiente, quedando prohibida la salida de fabrica de
producto sin envase adecuado. y la reutilizacién de  envases,
embalajes,” etiquetas ajenas al producto que contienen o con
nombre de otro fabricante o que por su mal estado de conser-
vacién no proporcionen la proteccion necesaria al producto
que contienen.

Art. 13. Manipulaciones permitidas.—En 1z elaboraciéon del

cacao, chocolate y sus derivados, se observaran las siguientes -

prescripciones:

1. Los procedimientos tecrologicos empleados para la ela-
boracién y conservacién, aseguraran un correcto estado higié-
nico-sanitario en el momento de .la venta.

2. Se permite solubilizar la semilla de cacao, cacao des-

cascarillado, pasta de cacao, torta de cacac y cacaos en polvo,
con carbonatos e- hidroxidos alcalinos, carbonatos y 6xidos
magnésicos, soluciones amoniacales o vapor de agua.

A los productos asi tratados podra afiadirse el 0,5 por 100,
como maximo, de acidos tartarico o citrico.

3. Los cacaos en polvg solubles no contendran més del 14
por 100 de cenizas, sobre materia seca desgrasada, y su alca-
linidad no sobrepasarda el 5 por 100, expresada en carbonato
potésico y sobre materia-seca.

4. La manteca de cacao s6lo podri someterse a los siguien-
tes tratamientos:

Filtracion, centrifugacién u otros fisicos
para sw clarificacion.
Tratamientos por vapor de agua sobrecalentado, en vacio

u otros procedimientos fisicod para la desodorizacion.

procedimientos

5. Para la refinacién de la mantecs de cacao, queda auto-
rizado:

El tratamiento alcalino para su neutralizacién,
El tratamiento por una o varias veces, de las siguientes
sustancias:

— Bentonita.

— Carbén active. )

— Sustancias similares, aprobadas por lg Direccién General
de Sanidad, empleadas para la decoloracion.

6. Podrd emplearse lecitina vegetal técnicamente pura, con
indice de perSxido no sobrepasando los 10 miliequivalentes por
kilogramo.

7. En el cacap descascarillado, pasta de cacao, cacaos en
polvo y torta de cacao, la cantidad de lecitina pura no sera
superior al 0,3 por 100 del peso total, pudiendo llegar al 5 por
100 en el cacao en polvo dedicado a la fabricaciéon de-prepa-
rados instantaneos,

8. Los chocolates, cobertura de chocolate, coberturas espe-
ciales, chocolates con harina y chocolates en «fideoss, «esca-
mas» o formas similares podran contenér el 0,3 por 100 de
lecitina purag sobre peso total.

9. La declaracion en la etiqueta de la lecitina sera obliga-

toria en el cacao en polvo destinado a preparados ahmentlcms

instantaneos,

10. Se permitirda aromatizar los chocolates y las coberturas
de chocolate con especias y agentes aromaticos autorizados.

deberan disponer de abastecimientos sufi-

11, Se permitirA reemplazar parcialmente la sacarosa por
glucosa, fructosa o lactosa o sus jarabes, en cantidades no
superiores al 5 por 100 del peso total del producto terminado,
sin declaracién especifica en la etiqueta. Cantidades superio-
res precisaran su mencién cuantitativa en las etiquetas.

12. Se podran barnizar los. articulos de confxteria. de cacao
y chocolate con goma-laca o benjui. ~

13. En las denominaciones especificas de” los chocolates
rellenos se reflejaran separadamente las caracteristicas de la
cubierta exterior y el contenideo interior,

14. Las grasas vegetales comestibles, hidrogenadas o no,
distintas de la manteca de cucao, destinadas a los productos
que puedan conténerlas, serd&n de buena calidad, sin gustos
ni olores extrafios, cumpliendo lo dispuesto en el capitulo XVI
del Cédigo Alimentario Espafiol y Reglamentaciones que lo
desarrollen,

15. Los prensadores de cacao podran preparar manteca de
cacao extraida por disolventes y grasa de cacao para su uso

ocon fines no comestibles.

Art. 14. Manipulaciones prohibidas.—-l. No se permite en
los productos semilla de cacao, cacao descascarillado, pasta

- de cacao, tortas de cacao y cacaos en polvo:

a) Emplear grasas extrafias ni aceites minerales en la ela-
boracién de estos productos.
b) Adicionar cascarillas o finos de cacao, sustancias iner-

‘tes, harinas o féculas (excepto en los cacaos: azucarados con

harina), asi como conservadores, colorantes o edulcorantes
artificiales.

¢} Utilizar cacaos en mal estado de conservacién o ataca-
dos por parasitos, con sintomas de enranciamiento y sustan-
cias nocivas.

d) La venta a granel de las distintas clases de cacao, no
pudiéndose fraccionar los envasés ni aun en presencia del
publico.

@) Sustituir la denominacién de estos productos por otros
que comprendan o tengan relacién con la palabra chooplate,

2. No se permite emplear en.la elaboracién de chocolates
y coberturas: Cascarilla de cacao o finos de cacao, harinas
y féculas (excepto en los chocolates con harina), dextrina,
sustancias inertes y otros productos similares no autonzados
en esta Reglamentacion.

3. No se permite utilizar aceites minerales, ni grasas ani-
males, excepto la grasa lactea, en los casos en que proceda.

4. No se perinite adicionar g los cacaos, chocolates y co-
berturas: Conservadores, colorantes, edulcorantes artificiales
y otras sSustancias no mencionadas en esta Reglamentacién.
En el caso de los productos de régimen, la Direccién General
de Sanidad podra autorizar los aditivos precisos.

5. No se permite poner a la venta cacaos, chocolates y
coberturas alteradas o en mal estado de-conservacién.

8. No se permite emplear dibujos relacionados con las fru-
tas u otros alimentos afiadidos, cuando los chocolates rellenos,
bombones de chocolate y articulos de confiteria de cacac o
chocolate se hayan aromatizado con sustancias aromatizantes
artificiales.

7. No se permite la fabricacién, elaboracién y venta de
sucedaneos de cacao, chocolate, coberturas o productos deri-

‘vados, bajo los nombres de cacao, chocolate o cobertura de

chocolate.

8. No se permite la adici6én en la masa de chocolates o
coberturas de pastas de frutos secos, excepto en el caso del
chooolate gianduja (con o sin leche).

TITULO III
Condiciones de las industrias y de los materiales

Art. 15. Requisitos industriales.—Las fabricas de cacao,
chocolate y derivados cumplirdn las -siguientes exigencias:

N
1. Todos los locales destinados-a la elaboracién, envasado
y. en general, manipulacién de productos intermedios o finales,
estaran aislados de cualesquiera otros ajenos a sus cometidos
especificos y que se interiieran en dichas manipulaciones.

2, Les seran de aplicaci6én los Reglamentos vigentes de reci-
pientes a presién electrotécnicos para alta y baja tensién y,
en general, cualesquiera otros de caracter industrial que, con-
forme a su naturaleza o su fin, corresponda.

3. Los recipientes; maquinas y tuberias de conducmén des-
tinados & estar en contacto con los cacaos, chocolates b deri-
vados, sus materias primas o productos intermedios, seran de
materiales que no alteren las caracteristicas de su contenido
ni la de ellos mismos.
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Art. 18. Requ151tos hlglémco -sanitarios.—De modo genérico,
las industrias -de fabricacién y elaboracién de c¢acao, choco-
late y derivados, habrdn de reunir las condiciones mifnimas
siguientes: ’

1. Los locales de fabrlcacwn y almacenamiento y sus ane-
x0s, en todo caso, deberan ser adecuados para el uso a que
.se destinen, situados a conveniente distancia de cualquier
causa de suciedad, contaminacién o insalubridad y separados
de viviendas- o locales donde pernocte o haga sus comidas
cualquier clase de personal, de manera que no haya. transfe-
rencias que puedan alterar sus condiciones.

2. En su construccién o reparacién se emplearan materiales
idéneos. Los pavimentos seran impermeables, resistentes, lava-
bles e ignifugos, dotandoles de Jos sistemas de desaglie pre-
cisos.

Las paredes y los techos se construirdn con materiales que
permitan su conservacion en perfectas condiciones de limpieza,
blanqueo o pintura.

3. La ventilacién e iluminacién, naturales [ art1f1c1ales,
seran las reglamentarias y, én todo caso, apropiadas a la capa-
cidad y volumien del local, segin a la finalidad & que se
destine. .

4. Dispondrén en todo momento de. agua corriente potable
en cantidad suficiente para la elaboracién, . manipulacién y
preparacién de sus productos y para la limpieza y lavado de
locales, instalaciones y elementos industriales, asf como para
el aseo del personal. -

5. Habran de tener servicios higiénicos y vestuarios en
numerg y caracteristicas acomodadas a lo que prevean, para
cada caso, las autoridades competentes,

8. Todos los locales deben mantenerse en estado de gran
puleritud y limpieza, la que habr4i de llevarse a cabo por
los métodos més apropiados para no levantar polvo m produ-
cir alteracién y/o contaminaciones.

7. Todas las maquinas y deméas elementos que estén en
contacto con las materias primas, articulos en curso de elabo-
racién y productos elaborados, asf como los envases, seran
‘de caracteristicas tales que no puedan transmitir al producto
propiedades nocivas y originar, en contactc con él, reacciones
guimicas perjudiciales. Iguales precauciones se tomaran en
cuanto a los recipientes;, elementos de transporte, envases
provisionales y lugares de almacenamiento. Todos estos ele-
mentos estaran construidos en forma tal que puedan mante-
nerse en condiciones de higiene y limpieza.

8. Contaran con servicios; defensas, utillajes e 1nstalaciones
adecuadas en su construccién y emplazamiento para asegurar
la conservacién de sus productos en las mejores condiciones
de higiene y limpieza y sin contaminacién por 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 y otros. ammales

9. Permitiran la rotacién periédica de_las existencias, en
funcién del tiempo de almacenamiento y condlclones de con-
dervacién que exige cada producto.

10. Cualesquiera .otras condiciones técnicas, sanltarias e
higiénicas establecidas o que se establezcan en sus respectivas
competencias por los Organismos de la Administracién Publica.

11. Se prohibe fumar en los locales de produccién.

Art. 17. Condiciones del personal.—1.
a la elaboracién de cacao,

El personal dedicado
chocolate y derivados, observara

en todo momento la maxima pulcritud en su aseo personal y

utilizar4 vestuario de trahajo adecuado a su funcién y en
perfecto estado de limpieza.

2. Tedo productor aquejado de cualquier dolencia, padeci-
miento o enfermedad, est4 obligado a poner el hecho en cono-
cimiento de la Direccién de la fabrica, quien. previo asesora-
miento facultativo, determinard la no procedencia de su
continuacion en el puesto de trabajo, si éste implicara cual-
quier contaglo para el producto elaoorado almacenado o
vendido en el esfablecimiento. ’

3. En la manipulacién de cacao, chocolate y derivados no
podrén intervenir personas que padezcan enfermedades conta-
giosas o portadoras de gérmenes nocivos.

.Art. 18. Condiciones generales de los materiales.—Todo ma-
terial que tenga contacte con los cacaos, chocolates o deriva-
dos, en cualquier momento de su elaboracién, distribucién y
consumo, mantendra las debidag condiciones de conservacién,
higiene y limpieza y reunira las condiciones 51gu1entes ademas

de aquellas otras que especificamente se sefialen en esta Regla-
mentacién:
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1. Tener una composicién adecuada y/o autorizada para- el
fin a que se destinen.

" 2. No transmitir a los productos objeto de esta Reglamen-
tacién, con los que estén en contacto, sustancias téxicas o que
puedan contam:narles. )

3. No ceder sustancia alguna ajena a la composicién normal
de los productos objeto de esta Reglamentacién o que, aun sién-
dolo, exceda del conienido autorizado en los mismos.

4. No alterar las caracteristicas de compos'cién ni los carac-
teres organoléptlcos de los productos objeto de esta Reglamen-
tacién.

TITULO.IV
Registro Sanitario

Art. 19 A las industrias dedicadas a la fabricacién de los
productos a que esta Reglamentacién se refiere les sera de apli-
cacion lo prevenido en el Decreto 797/1975, de 21 de marzo, de
competencia de la Direccién General de Sanidad en materia
alimentaria, necesitando, por tanto, ias mismas- para su fun-
cionamiento dar cumplimiento a lo prevenido en dicho Decreto,
sin lo cual se consideraran no autorlzadas legalmente, desde el
punto de vista sanitario.

TITULO V
Envasado, pesg y rotulacion

" Art. 20. Envasado.—1. Los envases y envolturas utilizados
para los productos comprendidos en esta Reglamentacién podran
ser de materiales tales como: papel, cartén y papel aluminio
(plastificado o no), compuestos macromoleculares, metales -apro-
piados y todos aquellos aprobados por la Direccién General de
Sanidad para este fin.

-2, Los envases y envolturas elegidos no proporcionaran nin-
gun sabor ni olor al producto -envasado, evitaran la transmi-
sion de grasas, la absorcién de humedad y aseguraran la pro-
teccién y aislamiento -al producto envasado.

3. Los productos citados en esta Reglamentacién que se ven-
dan a granel, para su posterior utilizacién industrial, llevaran
un embalaje que corresponda a dicho fin. En el caso de produc-
tos en estado liquido podran emplearse envases metalicos o
macromoleculares o cisternas, de forma que cumplan las ca-
racteristicas del apartado anterior:

Si se trata de productos solidos, el envase o envoltura en
contacto con el producto, cumplird lo dicho en el apartado 1 y,
ademas, llevardn un embalaje externo que protegera la unidad,
tal como papel y cartén (plastificados o no), madera, sacos de
papel, de compuestos macromoleculares y papeles metalizados;
en cualquier caso cumpliran las condiciones citadas en el apar-
tado niimero 2. .

4. Los chocolates en cualquiera de sus tipos llevaran dos en-
volturas completas como minimo. Corresponderan a las citadas
en apartado -1 y con las caracteristicas de apartado 2. Los
compuestos’ macromoleculares formados por dos o méas compo-
nentes, se consideraran como envoltura completa.

5.. Los discos de chocolate llamados scroquztas» o productos
similares, iran envueltos individualments en alguno de los ma-
teriales descritos en apartado 1 y colocados en un envase
global unitario que podra ser de dichos materiales, En ambos
casos se cumplira lo exigido en apartado 2.

8. Los bombones y productos de confiteria de cacao y cho-
colate podran presentarse sin envolturas ind:viduales, siempre
que vayan en un envase global que asegure su proteccién.

7. Las monedas o productos de presentaciéon similar estaran
envueltas en aluminio o papel metalizado y colocadas en un
envase global. Estos productos podran venderse a la pieza.

8. Los cacaos en polvo, en sus distintos tipos, se envasaran
en bolsas, estuches, cajas, botes de los materiales citados en
apartado 1 y cumpliendo las caracteristicas enumeradas en
apartado 2. )

9. Los productos sucedaneos del chocolate llevaran dos en-
vueltas completas, como minimo, cumpliendo las condiciones
detalladas en los apartados 1. y 2 de este articulo.

Art. 21. Pesos.—Las elaboraciones definidas en esta” Regla-
mentacién se ajustaran a las siguientes normas:

1. Todos.los productos vendidos bajo la.mencién «chocola-
te> lo seran en los pesos de 500, 450, 400, 350, 300, 250, 200, 150
y 100 gramos. adaoptando la forma de tableta Por debajo de 100
gramos no habra limitacién de pesos ¥ formas.
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2. Tolerancias:’

En consideracién al pesado mecanico se admitirdn unag to-
lerancias sobre el peso neto de:

+ 3 por 100 en los formatos iguales o superiores a 100
gramos, :

+ 5 por 100 en los formatos inferiores a 100 gramos.

Los formatos considerados son los citados en el apartado 1.

+ 5 por 100 en los chocolates con frutos secos, cereales,
frutas o sus mezclas. )

+ 5 por 100 em los chocolates rellenos y bombones.

3. Bombones y articulos para confiteria.

No podran tener un peso superiér a 100.gramos por unidad,
con excepcion de las formas de huevos, animales y otras cla-
sicas de la industria. .

4. La pasta de cacao y manteca de cacao no podrdn ven-
derse mas que en énvases de 2,5 kilogramos en adelante. Las
coberturas especiales (con o sin leche) y la cobertura amarge
no podran venderse mas que en ©envases de 10~ kilogramos
en adelante. ’

5. Las restantes coberturas de chocolate podran elaborarse
y vendérse en unidades de 200 gramos y pesos superiores.

8. En las coberturas se tolerara une desviacion de + 3 por
‘100 sobre el peso neto de cada unidad.

7. El cacao en polvo, en sus diferentes tipos, podrad ven-
derse en bolsas, estuches, cajas o botes de cualquier peso y
forma.

En consideracién al pesado meécanico, se tolerara una des-
viacién de + 5 por 100 sobre el peso neto de cada unided
igual o inferior a 200 gramos y de + 3 por 100 para envaseS
de peso superior.

8. La cascarilla de cacao podra venderse en unidades de
250 gramos en adelante.

En consideracién al pesado mecanico, se tolerara una des-
viaciéon de + 3 por 100 sobrg el peso neto de cada unidad.

9. Los productos sucedaneos del chocolate se ajustardn a
los mismos pesos y tolerancias considerados en los. aparta-
dos 1 y 2 de este articulo.

Art. 22. Rotulacién.—1. Las denominaciones de la presente
Reglamentacién son obligatorias y debéran aparecer en el
anverso de las etiquetas, envolturas y envases con las que
son puestas a la venta,

A dichas denominaciones no podra anteponerse, interca-
larse ni efladirse término alguno que puedea inducir a error.
Se prohibe el uso de calificativos ‘de fantasia.

Todos los productos que aparezcan en el mercado bajo la
forma clasica de tabletas de chocolate deberan adoptar algu-
na de las denominaciones de la presentg Reglamentacion y
responderan a las caracteristicas de la misma.

2. En los envases unitarios, asi como en los roétulos y
etiquetas, deberan figurar, de forma bien visible, y en idioma
espafiol, los siguientes datos:

a) Marca, si la tuviera, o nombre o razén social y domi-
cilio,

b) Clase de elaboracion,
Reglamentacién.

c) Férmula cualitativa.

d) Peso neto. )

e} Numero de registro sanitario de la industria en la Di-
reccion General de Senidad.

segun las definiciones de esta

3. Se considera forma bien visible que el tamaiio minimo
de las letras sea de 2 milimetros en alture para formatos
de menos de 100 gramos y de—3 milimetros para los de 100
gramos y pesos superiores.

4. La clase de elaboracién, segin las definiciones de esta
Reglamentacion, debera figurar al menos en la cara principal
de 1a etiqueta, envase o envoltura, temendo sus letras una
altura minima de 5 milimetros.

5. Las «napolitanass, «monedass» y los discos de chocolate
llamados «croquetas» llevaran las indicaciones sefialadas en
el apartado 2 del presente articulo en el envase global exterior
unidad de venta.

8. Los bombones y articulos de confiteria de cecao y cho-
colate que se presentén en envases globales llevaran en el
exterior del envase lag indicaciones senaladas en el apartado 2
del presente articuto, con la excepcién de la férmula cuali-
tativa,

7. En los productos vendidos para su posterior transfor-
macién se consignarén en los envases exteriores las indica-
cioneg sefialadas en el apartado 2 ya citado. ;

8. Los productos calificados como cacaos y chocolates para
régimenses especiales deberan presentarse en tal forma que
no puedan confundirse con el cacao en polvo, chocolate u otros
de sus derivados considerados en esta Reglamentacién. En la
envoltura, ademas de la formula cualitativa, sg consignara de
manera destacade la expresion «cacao o chocolate dietéticos
o «cacao 0 chocolate de régimens, segin los casos.

9. Podr& wusarse la denominacién «al chocolaté> ¢ «con
chocolate» en los productos’ alimenticios que, no dando lugar
a confusién con el chocolate definido en esta Reglamentacién,
contengan un minimo del 8 por 100 de componentes del caceo
en los productos sélidos y del 5 por 100 en los demas, todo
ello calculado sobre materia seca, En caso de no.alcanzarse
estos limites, .deber4 emplearse la denominacién <al cacaos,

10. En la rotulacién y etiquetado del <chocolate especiels
se declararan sus componentes. En las del «cacao en polvo
con harina» y <chocolate con harinas se hara constar ademés
la indicacién «para su consumo cocidos.

11. Productos sucedaneos del chocolate.

Las etiquetas, envases y envolturas de estos productos lle-
varén en la cara principal o anverse el nombre comercial o
de «fantasia» que libremente escoja cada. fabricante e inme-
diatamente debejo la frase <«sugédaneo del. chocolate», que

- deberd4 imprimirse en el mismo tipo y color de letra y sobre

ol mismo tono de fondo que se utilice para el nombre co-
mercial,

La frase «sucedaneo del chocolate» tendr4 una alturas mi-
nima de 10 milimetros para tabletas de menos de 100 gramos
y de 15 milimetros para tabletas de 100 gramos y de pesos
superiores.

El nombre comercial o do <fantasia» no podr& sér supérior
en tamafio al doble del utilizado en cada caso para la frase
«sucedaneo del chocolates. '

Al dorso de la envoltura se pondrd en orden decreciente
la lista de ingredientes, siendo todas las letras por lo menos
de 2 milimetros de altura.

En la designacién del nombre comercial o de <fantasias
que ha de.ir en la cara principal o anverso de la envoltura,
queda terminantemente prohibida 1a utilizacién dg les pala-
bras «cacao» o schocolates, asi como también los grupos de
silabas o letras que puedan recordar aquellas palabras («cho-
cos, «chocs, <lates, «caos, etc.).

No obstante, lg palabra «cacao» podra figurar en la lista
de ingredientes,

" Ademéas de las inscripciones citadas, deberan llevar de for-
ma bien visible, en la cara posterior de la envoltura y en
idioma espafiol, las indicaciones seflaladas en el apartado 2 de
este articulo,

TITULO VI
Almacenamiento y transporte

Art. 23. Almacenamiento.—Los almacénes para los produc-
tos resefiados en esta Reglamentacién deberan ser amplios,
limpios, sin olores extrafios y estar libres de insectos, roedo-
res y otros animeales.

Cumpliran las condiciones generales descritas en los articu-
los 2.06.01 y 2.06.02 del Cédigo Alimentario Espafiol, asf como
los 2.06.03 y 2.06.04, relativos a las teémperaturas, humedades
y demas condiciones fisicas que deben tener los almacenes.

Art. 24. Transporte.—El transporte de los productos rese-
fiados en esta Reglamentacion cumplird las condicioneq des-
critas en los articulos 2.06.05 y 2.08.08 del Cddigo Alimentario
Espariol.

Asimismo, tanto en lo relativo a almacenamiento como &
transporte, se cumpliran los articulos 2.06.07 y 2.06.08, relati-
VoS a desmfecclon 'y prohibiciones, del Cédigo Alimentario
Espaifiol, :

TITULO VII
Exportacién e importacion

Art, 25. Exportacion.—Los productos regulados en esta Re-
glamentacion, destinados a lg exportacion, se ajustaran a las
disposiciones reglamentarias exigidas por el pais de destino 4
a lo que disponga en esta materia el Ministerio de Comercio.
Cuando estas disposiciones no exigieran el cumplimiento de
las especificaciones técnicas que fija la presente Reglamenta-
cién, no podran ser comercializados en Espaila.
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Art. 26. Importacién.—Los cacaos, chocolates y derivados y
los sucedéneos de chocolate producidos en el extranjéro. para
su consumo en nuestro pais deberan adaptarse estrictamente,
para su distribucién en él, a todas las disposiciones estable-
cidas por esta Beglamenbaclén salvo lo dispuesto en los tra-
tados o convenios internacionales o las excepciones que pueda
autorizar 1a Comisién Interministerial para la Ordenacién Ali-
mentaria.

TITULO VIII
Responsabilidades y competencias

Art. 27. Responsablhdades —1. La responsabilidad inheren-
te a ia identidad del producto contenido en envases no abiertos,
fntegros, corresponde al fabricante o elaborador del mismo o
al importador, en su caso,

2. La responsabilidad inherente a la identidad del producto
contenido en envases abiertos corresponde el tenedor del pro-
ducto.

3. La responsabilidad inherente a la meala conservacién del
producto contenido en envases, abiertos o no, corresponde al
tenedor del producto.

Art, 28. Competencias.—1. Los Ministerios de la Goberaa-
cién (Direccién General de Sanidad), Industria y Comercio,
en la esfera de sus respectivas competencias, vigilaran el cum-
plimiento de %o anteriormente expuesto en esta Reglamen-
tacién,

2. Al Sindicato Nacional de la Alimentacién se le enco-
mienda una funcién de informacién, tramite y asesoramiento
acerca de les industrias qQue regula esta Reglamentacién y
asimismo de los Organismos estatales que deben, por su fun-
cién, relacionarse con estas actividades.

La funcién de tramite tendrd una actividad fundamental
coordinadora en lo referente al Registro Sanitario, y la Orga-
nizacién Sindical procedersd a la extensiéon de tarjetas acredi-
tativas con periodicidad anual, a efectos de regulacién de
c€ensos.

20 enero 1976

ANEXO 1

En los controles analiticos que se realicen, los deatos corres-
pondientes a pequefias concentraciones de cacac seco des-
grasado y de grasa de leche se tendran en cuénta con carac-
ter informativo, dentro del conjunto de la totalidad de los
analisis (articulos 5.°, 8.°, 7.°, 8.°, 9.°, 10.°, apartado 2.°, y 10.°,
apartado 8.°).

ANEXO 2

Como métodos oficiales obligatorios para analisis de cho-
colate, grasa de cacac, derivados y sucedaneos del chacolate
se emplearén los siguientes:

METODOS DE ANALISIS

a)
b)
c)
4]
e)
f)
g
h)
i)
j)
‘K
b}

Examen organoléptico, segiin Norma OICC 2 E/1963.
Humedad, seguri Norma OICC 3 E/1952.
Cenizas, segun Norma OICC 4 a-E/1952.
Nitrégeno total (proteinas), segin Norma OICC 6 a/1972.
Proteinas de leche, segin Norma OICC 6 b-E/1963.
Grasa total, segin Norma OICC 8 a/i1972.
Lecitina, segin Norma AOAC 13.049.
Lactosa, segun Norma OICC 7 c-E/1960.
Sacarosa, segun Norma OICC 7 b-E/1960.
Extraccion de la grase, segin Norma AOAC 13.037.
Indice de yodo, segan Norma UNE 55.013.
Indice de refraccion, seguin Norma UNE 55.015.
m) Residuo insaponificable, segin Norma UNE 55.004.
n) Composicién en acidos grasos por cromatograﬁa gaseo-
sa, segun Norma UNE 55.037.
i) Analisis de esteroles por cromatografia gaseosa,
Norma UNE 55.019.
0} Presencia de is6meros trans por espectroscopia infra-
rroja, segin Norma UNE 55.112,

segun

Se consideran analisis normales de mantecas de cacao y cho-

_colates, y por tanto mantecas de cacao y chocolates no adulte-

rados, en relacién con los contenidos grasos, aquellos que res-
pondan a los siguientes valores:

Andlisis normales de manteca de cacao y chocolates sin y con leche, en relacién con los contenidos y tipos de graéas

Indice de Y0do ... w. o v wi e s e e e e e e e
Indice de refracCidn ... ... w. .« vi cer cee eer ven e e e e

Residuo insaponificable ... ... ... .. cee e een e eee en e

Composicién en acidos grasos (1)
metflicos):

Butirico (Cy ... ... wov wor o ot
Caproico (Cq) .
Caprilico (Cg) ... ...
Caprico (Cyp) (2) ... .. v ver ven
Laurico (Cy (@ ... ...".. .. .
Miristico (Cy) (2 ... ...
-Palmitico (C]s) . .
Palmitoleico (Cy=) ... ..
Heptadecanoico (Ci) ...
Estearico (Cy ... ... ... ...
Oleico (C]gz) “er van sey aee
Linoleico (C]QZ=) cen oo ue
Linolénico (Ci¥=) ...
Aréquico (Cy)- ...

(porcentaje

en

Relaciones de los &cidos gra.sds:‘
Miristico ACy9 (2)
Laurico (Cy) (2) ...
Laurico (Cm) @ -...
Caprico (Cy) ... ...
Ofeico (Cp=) ...
Estearico (Cig) ..

Palmltlco (Cls) ...... 1
Oleico (C18=) ...... [ see wee sbe e PRI e tus 4se ese vee shs ees sea e
Oleico (Cyp=) ... ... 1
Linoleico (Cx?=) fo e e

Determinacion de iS6metros trans .. .. e e s oo ton we e one

Extracto etéreo Extracto etéreo
Manteca de cacao de chocolate de chocolate
sin leche con leche
32-41 32-42 32-41
1,456-1,458 1,456-1,459 1,456-1,458
=1 = 1,2 =12

— - )

_ — 3

—_ — 3)

— -_— @)
0,0- 0,1 0,0- 0,1 )
0,0- 0,2 0,0- 0,2 3)

23,0-30,0 23,0-30,0 22,0-31,0
0, o 1,0 0,0- 1,0 0,0- 1,7
_0,0- 0,2 0,0- 0,2 0,0- 0,5
31,0-37,0 31,0-37,0 25,0-37,0
31,0-39,0 31,0-39,0 27,0-39,0
1,5- 4,2 15 4,2 (9 L L5 42
0,0- 0,3 0,0- 0.3 0,0- 1,2
0,0- 1,5 0,0- 1,5 0,0- 1,5

— — 2,3- 4,5

— — 1,0- 1,8
0,8- 1,2 0,8- 1,2 0,8- 1,6
0,6- 0,9 0,6- 0,9 -

Ausencia Ausencia Puede haber
presencia
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Intervalos para la composicién de esteroles:!

Colesterol ...
Campesterol ... ...
Stigmasterol ...
Beta-Sitosterol

cee srilans ese see san

4rs ey sen ess saw wre wee

1165
Extracto etéreo Extracto etéréo
Manteca de cacao de chocolate de chocolate
sin leche con l_eche
0,0- 2,5 0,0- 2,5 Presencia
8 -12 8 -12 8 -12 (5)
20 -30 20 -30 20 -30 (5)
55 -70 55 -70 55 -70 (5)

NOTAS AL CUADRO DE VALORES

(1) Con respecto a la composicién en 4cidos grasos, s6lo se sefialan
los acidos de interés, en este caso con fines de control (Pueden existir
trazas de C,,, C,, C,, y C)

(2) Para cuantificar los 4cidos C,, C,; ¥y C,. se recomienda emplear
integrador elecirénico o efectuar la medxda con el método de altura por
tiempo de retencién.

3)
‘grasos de cadena inferior al C,, en una relacién ponderal que se sitien
dentro de los iimites que se indican, se tomarad como criterio de identi-
ficacién de la grasa de leche; considerandose, por tanto, a la muestra
como «chocolate con leches Sx los acidos existen en la proporcién ante-
riormente indicada, pero no se satisfacen las relaciones propuestas, hay
que admitir que provienen de una grasa distinta ‘de la de la leche;
clasificaindose al chocolate en el grupo de «chocolates sin leche» y apli-
candole, para la identificacién de la. grasa, los criterios que se sefialan
en la columna correspondiente.

MINI STERIQ DE HACIENDA

ORDEN de 9 de enero de 1976 por la que se esta-

1104

blece el médulp de actualizacion de pensiones de-

Clases Pasivas del Estado comio consecuencia del
incremento de sueldo contenido en los Presupuestos
Generales del Estado para 1976.

Excelentisimos e ilustrisimos sefiores:

En los Presupuestos Generales del Estado para el afio- 1976,
segun ia Ley 47/1975, de 30 de diciembre, los sueldos de los
funcionarios del Estado, civiles y militares, han sido incremen-
tados en el 14 por 100 de su importe.

El articulo 47 de la Ley de Derechos Pasivos de los Funciona-
rios de la Administracién Civil del Estado, asi como el articu-
10 40 de la Ley de Derechos Pasivos de las Fuerzas Armadas,
Guardia Civil y Policia Armada, disponen que lag actualizacio-
nes de pension como consecuencia de las modificaciones de re-
tribucién de los funcionarios en. activo se realizaran de oficio
por aplicacién de porcentaje de aumento de las pensiones reco-
nocidas, determinado por el Conse€jo de Ministros a propuesta
del de Hacienda.

Para cumplimiento de dichos preceptos, este Ministerio, de
conformidad con lo acordado por el Consejo de Ministros en su
reunién de 9 de enero de 1976, se ha servido disponer;

MINISTERIO
DE LA GOBERNACION

ORDEN de 12 de enero de 1976 sobre delegacion de
atribuciones en materia de personal.

1105

Excelentisimo sefor:

En uso de las facultades que me conflere el articulo 22 de la
ley de Régimen Juridico de la Administracion del Estado, he
tenido a bien disponer:

Primero.—Se delega en el Director general de Seguridad
cuantas facultades reconoce expresamente el vigente Regla-
mento Organico de la Policia Gubernativa a este Ministerio
en relacion con el personal de los diversos Cuerpos que la
integran, y siempre que las resolucioneés adoptadas sean de
alcancé individual y de naturaleza reglada.

La presencia en cantidades superiores al 0,1 por 100 de &4cidos |

(4 En lo que respecta al contenido en 4cido linoleico y con el fin de
tener en cuenta le incidencia que pueda tener la adicién de lecitina al
chocolate, en la proporcién autorizada, e considera como limite maximo
tolerable un incremento dado por a expresién 30/G; siendo G el con-
tenido de materia grasa total del chocolate.

En este mismo sentido y con el fin de tener en. cuenta la incidencia
que pueda tener la adicién de harina en los chocolates que la lleven
incorporada, se considerar4 como-limite maximo tolerable, para el con-
tenido de &cido linoleico, un incremento dado por la expresién: 6/G, /G
y 13/G, segun que el contenide en harina sea de 8, 10 y 18 por 100,
respectivamente, que podr&a- sumarse al incremento ‘mencionado en el
primer parrafo de este mismo punto.

(5) La composicién en porcentaje relativa, dentro de los esteroles
vegetales, debe estar comprendida entre los valores establecidos para
la manteca de cacao.

Primero.—Las pensiones de Clases Pasivas del Estado causa-
das antes de 1 de enero de 1976, en su favor o en el de sus fa-
milias, por los funcionarios civiles y militares pertenecientes
a8 Cuerpos que desemperiaron plazas, cargos o empléos retri-
buidos con sueldo detallado en los Presupuestos Generales del
Estado, seran incrementadas en el 14 por 100 del importe de la
pension, sin que dicho aumento pueda. tener en ningun caso
efectos econdémicos anteriores a 1 de enero de 1976.

Segundo.—1. Los acuerdos de concesién de pensién de jubi-
lacién, de retiro o familiar que se dicten a partir de 15 de
enero de 1976 contendran los incrementos que procedan por
elevacion del 14 por 100 de los haberes béasicos,

2, Los haberes pasivos cuya fecha de concesion sea anterior
al 15 de enero de 1976 seran actualizados de oficio por la oficina
de Hacienda en que esté consignado el pago, incrementandolos
en el 14 por 100 de su importe.

- Tercero.—Por la Direccién General del Tesoro y Presupues-
tos se dictaran las instrucciones que sean precisas para el me-
jor cumplimiento de la Ley y de la presente Orden.

Lo gque comunico a VV EE. y-a VV. II. para su conocimiento
y efectos.

Dios guarde a VV EE. y a VV, II. muchos afios.

Madrid, 9 de enero de 1976,

VILLAR MIR
Excmos e Ilmos. Sres. ...

Segundo.—Sigue siendo facultad privativa del Ministro de
la Gobernacién la concesién de Medallas y Cruces al Mérito
Policial, asi como la separacién del servicio de los Jefes y
OflClales de] Cuerpo de Policia Armada y las concesiones de
nombramientos de funcionarios honorificos del Cuerpo Gene-
ral de Policia a personas no pertenecientes al mismo.

Tercero.—La delegacién de facultades a que se refiere la
presente Orden se entiende sin perjuicio de que, en cualquier
momento, el Ministro de la Gobernacién puecda recabar para
si el conocimiento y resolucién de cuantos asuntos compren-
didos en ella considere oportunos.

Cuarto.—La presente Orden entrara en vigor al dia siguien-
te de su publicacién en el «Boletin Oficial del Estado».

Lo digo a V. E. para su conccimiento y efectos
Diog guarde a V. E. muchos afios.
Madrid, 12 de enero de 1976.

FRAGA IRIBARNE

Excmo. Sr. Director génera]l de Seguridad.



