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1. Disposiciones generales
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JEFATURA DEL ESTADO
27960 MAL DECRETO-LEY 14/1"~, de 19 de diciembre,

por .1 que .. deroga la -exacctón sobre él precio de
las gG$o~ .nla.9 ísla. Canarias,.

La Ley 4711980, de 1 de octubre. resultado de la tram:itaeión
parl~enta.riade~ Real Decreto-ley 2/1980. de 11 de enero, esta·'
bIseló una exaccIón reguladora de los precios de las gasolinas
de automoción exigible ID. Can&¡¡,ias, Cauta y Melilla, configu­
rándola como un tributo estatal de naturaleza parafiscal desti·
nado. 1& financiación de las Corporaciones Locales.

En BU desarrollo, el Real Decreto 1752/1980. de 31 de julio.
dictaba norma¡ para 1& gestión de dicha exacción reguladora
de precios y fijaba su cuantfa absoluta. . .

El articulo 24 de 1& -Ley W1961, de 26 de diciembre de
Presupuestos Generales del Estado. dispuso que, a .part:J.l.. de
1982. los Ayuntamientos participaran en el 7 por 100 de 1& re­
oaudación liquida que el Estado obtenga, por los conceptos
irtbutarios que no sean suscePtibles de cesión a las Comunl"
dadas Autónomas. sustituyendo esta participación a todas las
compensaciones y participaciones existentes. excepto 1& que
venían percibiendo los municipios mineros. en las circunstan­
cias que expresa.

En el articulo 25 se determinaba que la mencionada parti­
cipación del 7 por 100 se ingresará en el Fondo Nacional de
Cooperación Municipal. coD.S1gn&ndo, de acuerdo con el al'­
ticulo 28 de -la Ley 30/1972, de 22 de julio. sobre régimen eco­
nómico-fisca.l de Canarias, que los Ayuntamientos oanart08
participaran en dicho Fondo en la proporción que reglamen­
tariamente se determine.

A 1& -vista de estos preceptos. habida -cuenta del nuevo ré­
gimen de participación de los Ayuntamientos en 108 ingresos
del Estado, se estimó conveniente derogar la referida exa.cc1ón
sobre el precio de las gasolinas en loe territorios mencionados
de Canarias. Cauta y Melilla, lo que· tuvo lugar a través del
Real Decreto-ley 1/1983. de g de febrero (.Boletín Oficial dal
Es~ del lU. si bien en el caso 'canario y a la vista de
lo &6tablecido en 1& disposición adicional tercera de -1& Cons­
titución. -Be requirió la previa conformidad. del Gobierno de
la- Comunidad Autónoma Canaria a la supresión -contenida
en ~ 1lO1"Dlf!o.

Posteriormente, sin embargo, Be interpuso recurso de ln­
constitucionalidad por el Parlamento de, Canarlas con fecha
de 7 de mayo de 1963. basándose en el quebrantamiento por
~ citada norma del teno constitucional. en 8U disposición adi~
cion&l tercera, y del Estatuto de Autonomía para canarias en
su articulo (.5, )' entendiendo de la exclusiva legitimación del
propio Parlamento autónomo en relación con cualquier pro­
yecto de disposición que afecte o _~1fique el especial régimen
económico-flsca.l del .archipiélago.

Estimado el recurso por el Tribunal Constitucional con fecha
13 de marzo de 1984. y !ieclaglda. por tanto. la inconstitucio­
nalldad. del Real Decreto-ley 1/1983, de 8 de febrero en todo
lo que 88 refiere a las islas Canarias con la consiguÍente anu­
lación del mismo. se hace necesario bi promulgación urgente de
una nueva disposición a través de la cual se derogue en la8 islas
la uacc1ón sobre el precio de l&8 gasolinas de automoción, una
vez observado el trámite oPortuno a.nte el Parlamento canario,
lo .que ha tenido lugar en 1& sesión celebrada por el Pleno
de 1& Cámara el d1a 24 de octubre de 198f. .

En 'su virtud. previa deliberación del Consejo de Ministros
en su reunión del d1a 18 de diciembre de 1981, y en uso de la
autorización conteni!la en el art1culo 88 de la Constitución.

DISPONGO.

Articulo ÚIlioo.-Queda derogada la exacción reguladora. de
precios sobre las gasolinas de automoción, establecida por la
Ley 47/1980. de 1 de octubre~·en ,el ámbito teIT1torial de Ca-
narias. '

DISPOSICION FINAL
El presente Real Decreto-ley· entrará en -vigor al mismo dia

de su publicación en el -Bolet1n OOc1al del EstackP,prod.uclen~
do 8UB efectos con alcanceretroaet1vo desde el día 11 de febrero
de 1983. -

Dado en Madrid a 19 de d.iciembre de 1884.

JUAN CARLOS R.
El Presldente del Goblemo.

FELIPE GONZAUZ MARQUEZ

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO
27961 REAL DECRETO 2242/1"', de 28 de septiembre, por

.l que .. aprueba- la Reglamentación tt!cnko-sanUa­
na para la elaboración. circulación y comercio de
condbnent08 y especias.

El Decreto de )a Presidencia del Gobierno número 2484/1967
de 2l de septiembre. 'por el que se aprueba el texto del Cód1g~
Alimentario Espaflol. prevé que puedan ser objeto de J'l8g1amen­
taci6n especial las materias en él reguladas.

Publicado el Decreto de la Presidencia del Gobierno núme­
ro 2519/197-4. de g de agost?o sobre entrada en vigor. aplicación
y desarrollo del Código AlImentarlo Español, procede diotar las
distintas reglamentaciones establecidas en el mismo.

En su virtud, a propuesta de lOS Ministroe de Econom1a y
Hacienda. de Industria y Energía. de Agricultura, Pesca y. AH-

. mentaciÓD y de Sanidad y Consumo. de acuerdo con el informe
preceptivo _de la Comisión Interministerial para la Ordenación
Alimentaria y previa deliberación del Consejo de Mipistros en su
reunión del dia 26 de septiembre de 1984.

DISPONGO.

Artículo. único.-se aprueba· la adjunta Reglamentación Uo­
nioo-sanitaria para la ela.boración. fabricación, circulación y 00­
mercl0 de condimentos y especias.

DISPOSICIONES. TRANSITORIAS

Primero.-l.aa reformas y adaptaciones de las instalaciones
e;dstentes, derivadas de laa exigencias incorporadas a esta- Re­
glamentación que no sean consecuencia de dispoSiciones legales
vigentes y, en especial. de lo dispuesto en el Decreto 2519/1974,
de g de agosto. sobre entrada en vigor, aplicación y desarrollo
del Código Alimentario Espaiiol, serAn llevadas a oabo en el
plazo de dieciocho meses, a contazo desde la publioación de la
presente Reglamentación.

Segunda.-Se permitirá a los industriales el uso de las exis­
tencias en almacén o contratadas de envases. etiquetas. envol­
turas. cierres o pr&eiiltoa. durante un plazo de dieciocho meses.
no pudiendo ef&etuars8, a partir de la fecha de pub1icaclón del.
presente Decreto, nuevas oo-n1Z'ataclones de dichos mateJ:i&les.
si no 8e ajustan a l~ normas de 1& adjunta Reglamentación.

Terce-ra.-se concede un plazo de dooemeaea a contar desde
la publicación de 1& presente ReglamentaciÓD - p8I'& exigir laa
caracteristicas relacionadas en el articulo 16. ~ de la misma,
~ra aquellos productoS o para aquellos parámetros que, o no
estaban considerados en la Orden de la Presidencia del Gobierno
del 26 de noviembre de 1930, o que se han modificado por este
Real Decreto.

D1SPOSICiON FINAL

Quedan faéultados los Ministerios competentes para que, pre­
vio informe de la Comisión lDtermini&t.eriaJ para la Ordenación
Alimentaria. puedan dictar lse disposiciones necesariae para .
completar. desarrollar y mejor cumplir lo dispuesto en la adjunta
Reglamentaci6n técnico-sanitaria.

D1SPOSICION DEROGATORIA

A partir de la fecha de la publ106Cióa ele la presente Regle.­
mentaci6n quedan derogadas las siguientes dlsposicionesl

Orden de la Presidencia del Gobierno de 28 de noviembre
de 1960 (cBoletin Oficial del Estado- número 293, de 7 de di­
ciembre). por la que se aprueba la Reglamentación técnioo-sani­
ta.ria- para la. elaboración y venta de condimentos y especias
naturales.

Orden de la Presidencia del GObierno de 20 de julio de 1961
(-Boletin Oficial del Estado.. número 177, de 26 de Julio). por la
que se modifican determinadosartieulos de la Reglamentación
técnico-sanitaria para la elaboración y venta de condimentos y-­
especias natura.lea.
. y cuantas otras disposiciones de igúal o inferior rango en lo
que 88 opongan a lo establecido en el presente .Real Decreto.

Dado en Madrid a 26 de septiembre de 19M.

1
JUAN CARLOS Re

El MiDi8tro de la Presidencia.
JAVIER MOSCOSO DEL pRAIX) .y MUftOZ
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REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELABO­
RACION. ClRCULACION y COMERCIO DE CONDIMENTOS

Y ESPECIAS

TITULO PRELIMINAR

Ambito de apUcaclÓD

Articulo 1." La presente Reglamentación tiene por objeto de­
finir. a efectos legales. 10 que se entiende por especias. y ooD.­
dimentos tanto naturales como preparados. para uso en la ah·
mentaeióiJ. y fijar, con can\ctel' obligatorio, las n~as técnico­
sanitarias de elaboración. manipulación y comercIalización y.
en general. la ordenación jurtdica de tales productos. Será. de_
aplicación, aaimismo. a los productos importados. . •

Esta Reglamentación obliga a los fabricantes. manipuladores
y comerciantes de -especias y condimentos y. en su caso, a los
importadores. .

Se considerarán fabricantes. manipuladores. comerciantE;! e
importadores de especias y condimentos para la alimentacIón.
aquellas personas, naturales o jurid1caa, que, en uso de las auto­
rizaciones conoedidaa por los Organismos oficiales competentes.
dedican su actividad a· 1& obtención. preparación o manipula.
ción. venta o importación de los. productos definidos en los
articulos 2.0 a -4,"

TITULO PRIMERO

DefiDidonea "1 clasificaciones

Art. 2."' Especi6 o condtmento aromático.-A efectos ae est.&
Reglamentación, se designa con &l nombre de especia o candl.,..
mento aromático a las> plantas o- pe.rtes de las mismas,~
o desecadas, enteras. tr'Ooe&das o molidas. que por SU color, aro­
roa o sabor ca.racteristicos se d86tinan a la PNP&l'&Ci6n de aU­
mentos y bebidas, con el fin de incorporarles estas caracteris-'
ticas, haciéndoles más apetecibles y sabrosos y. en oonsecuencia,
consiguiendo UD mejor aprovechamiento de los mismos.

Tienen la consideración de condimentos naturales la sal y el
vinagre, que son objeto de reglamentaciones especfficas.

Art. 3.° Condímentol: prepa1'Odol o "zoJ'l4dor...~e entiende
como cond.imento preparado o sazonador el producto obtenido
por la simple mezcla de varias especias o condimentos entre sí,
y /0 con otras sustancias alimenticias. autorizadas específica­
mente por esta Reglamentación.

A todos, los efectos administrativos y jurídicos tendrán con­
sideración. de ..aditivos- y n.o de .condimentos preparados.. toda
mezcla de especias & las que se les incorporan aditivos cuya
a.c:ción va a desarrol1al'se en la elaboración de un preparado
alimenticio determinado .y .cuya presencia en la mezcla está
explicada po;, su mayor facilidad de dosificac1ón y homogeneiza­
ción de las mater1ae primas a las que se va a. incorporar.

Art. 4.° 5ucedánew de 6speciaB.-Son los productos elabo­
rados con ingredientes distintos de la especia que m8l"C& su de­
nominación, de propiedades. p&l"eCidas. que adoptan 1& misma
presentación y aspecto f!sieo y usos que la especia genuina y
están destinados & reemplazarla. ..

5etá preciso que se anteponga &. la denominación de la es­
pecia sustituida la leyenda csuoedá.Deo de ...•• debiéndose indicar
asimismo la materia originaria de la m1sma. utilizándose iguales
caracteres gráficoa eIl ambas indicaciones. ,

Sólo se permiten los BÚcedáneos de canela. pimienta negra,
pimienta blanca y clavo.. ~ ,

En ningún caso podrá mezclarse cualquier sucedáneo con las
especias. -

Art. S.- ClasiflCCJción y denOminación" la upecfaa.--eon
carácter enunciativo, no limitativo, la8 especias pueden clasi­
ficarse como sigue, según 1& parte vegetal que les confiere su
acción.

1. Arilos:

1.1 Macis.-Arilo desecado de la nUez moscada -MyrtsUca
Fragans_, Houttyl.

2. Bulbos:

2.1 Al0.-Bulbos. sanos y IImpioe del _Alltum sativum-, Lin­
neo. que pueden utilizarse desecados, deshidratados. pulveriza­
dos y liofilizados.

2.2 Cebolla.-Bulbos sanó&, limpios. desecados. deshidratados,
pulverizados liofilizados del .Allium Cepa-, Linneo. y otras
variedades comestibles.

3. C:orteza:

3.1 Canela.-Corteza desecada y privada de la mayor parte
de su capa epidérmica, procedente del .cinnamomum zeylanl­
cum_, Blume; ..Cinnamomum Casia", , Blume, y cCtnnamomum
Burmanl-.Blume, y otras especias.

4. Flores y partes Oorales:

4.1 Alcaparra.-Son los botones- Oarales del .capparis splno­
sa·, Ltnneo. y .capparis ovaüp, Desp.• conservados en v1na­
gre, salmuera -o sal seca.

4,2 Azafrán.-Estigmas desecad9a del -Crocul aatmu-. LJn..

néo, filamentos flexibles, resistentes, de color y aroma caracte~

nsticos. h I4.3 Clayo.-Botón floral maduro y desecado del .Caryop y -
lus aromatieus-. Linnoo.

5. Frutos:

~.1- Alca:.ravea.-F~tossanos y limpios del _Carum carvi-, de­
nominado también comino alemán a de prado.

S.2 Anis.-Frutos sanos. limpios y desecados del ,..PimpineUa
anisum",. Llnneo, de .color amarillo pardo f olor y sabor muy
aromáticos.

5.3 Apio.-Frutos sanos. limpios y desecados del -Apium gra­
veolens-. lJnneo.

5.4 Badiana.-Frutos sanos, limpios y desecados del ..IIlicium
verum"" Hooker.

5.5 Cardamomo.-Frutos sanos, limpios y desecados del _Eleto­
tarta Cardamomun-. White y Matan. u otras especias afines.

5.8 Cllandro.--Frutos S&IlO8, maduros. limpios y desecados
del -Coriandrum sativum_. Linneo, globosos, amarillos o par-
do oscuros. . .

5.1 Comino.-Frutos sanos, limpios y desecados del .Cumi­
num CYminum-, Llnneo. -comino ordinario- o -largo-.

5.8 Enebro.-Arcéstides cal'llosas. maduras y sanas, limpia:!
y desecadas del .Juniperus co1Dmunis",. Linneo. "

5.9 HlnoJo.-Frutos sanos. maduros, limpios y desecados del
-Fcieniculum vulgare-, MUler.

5.10 Pimentón.-Producto 9900 obtenido de la· molienda· de
·los frutos maduros. sanos y limpios del pimiento. .

_Capsicum annum-, Linneo. o -Capsicum longum.. , D. e., o
parte de los mismos. Se podrán distinguir los tipos: dulce. agri­
dulce y. picante. . ..

5.11. Pimienta blanca.-Fruto maduro y Privado de la parte
externa del pericarpio. procedente de. -Piper nigrum_, Llnneo.

5.12 Pimienta de eayena.-Frutos enteros y desecados del
eCapsicum frutescens-. LJnneo; .capsicum baccatum_. Linneo,
y .Capsicum fastigiatum., B. L. _

5.13 Pimienta de Jamaica.-Frutos desecados, enteros o mo-
lidos, de .pimienta officinalis.., Serg. .

5.14 Pimienta negra.-Fruto inoompletamente maduro y de­
secado procedente del .Pipar nigrum_. Linneo.

> 5.15 VainiUa.-Fruto incompletamente maduro. fermentado y
deslcado, de la _Vainilla planifolia_, Andrews, y de la _VainUIa
pompona.. Schiede.

8. Hf}jas y sumidades:

• 8.1 AJedrea.-Hojas Y sumidades floridas, limpias, frescas,
o desecadas de la .Satureja hortensia.. , Linneo.

8.2 ArtemiSa.-Hojas y sumldades sanl1¡;'. limpias y deseca­
das. de _Arthemisia vulgarls-. LInnao.

8.3 Espliego.-Hojas y aumidades sanas, limpias y deseca.:.
das, de· .LavanduIa spica",. Linneo,

8.4 Estragón.-Hojas y sumidades sanas, limpias- y deseca·
das. de la _Arthe~isia dracunculus-, Linneo. .'

6.5 Hierbabuena.-Hojas y sumidades floridas, sanas, lun­
pias. frescas o desecadas. de la _Menta arbensis.. , Linneo.

8.8 Laurel.-Hojas sanas. limpias- y desecadas, del _Lauros
nobiUs-. Llnneo. '

8.7 MeJorana.-Hojas y sumidades floridas. sanas. limpias.
frescas o desecadas, del -Origanum mejorana-. LInneo. Mejora­
na ,cultivada o de jardin. y .Thymus mast1china.. , Linneo. Me­
jorana sllvestre..

8.8 Menta.-Hojas y sumidades "floridas, sanas. limpias. tr:es-'
cas o desecadas. de la -Menta piperlta•• Llnneo; .-Menta viridisoa •

Linneo, y _Menta aquatiea-, Linneo. u otras.
8.• Orégano.-HoJas y sumidades floridas. sa""''' 'fmpias y

desecadas del .()r1ganum vulgare». Linneo; -Orlr VIrens-,
Ho"n. "

8.10 PerejU.-Plantas sanas y limpia!. frescas, deseacdas y
deshidratad...Pettoselinum sativum-•.Hot'pm. .
. ..11 Poleo.-Hojas y' sumidades flortdaa de la -Menta pul&­
gium•• Linneo. recogidas en el periodo de la fioración.

8.12 Romero.-Hojas y sumidadee floridas de _Rosmarlnus
officinaUs"'. Linneo, recogidas en el periodo de floración.

8.13 Salvia.-Plant&ssanas, limpias. frescas o desecadas de
1& -salvia otncinaU... Línneo. y -Salvia lavandulaatolia., Walp.

8.14 Tomillo.-Planta y sumJdades floridas, sanaS. limpias ,
desecadas del _Thymus vulgar1s~. :Wnneo: del _Thyrnus zygis-,
Linneo, y _Thymus pipereUa-, Linneo.

1: Rizomas 'y raíces.

7.1 Cálamo.-Rizoma sano, limpio y seco de ..Aconuf cal&'-
mus-, entero o descortezado. •

7.2 Curcuma o cedoarla.-Rlzoma sano y desecado de .&

.curcuma zedoaria_. Rose.
1.3 Galang&.-Rizoma sano de la .AlpInea officinarum-. Han­

ge" u otras especies del mismo género. , ~
'7." Jengibre-.-Rizo-ma lavado y desecado. del -Zingiber offi..

cinale_. Rose. entero (gris) o· descortezado (blanco>'

8.' Semillas:

8.1 AlanloU o sésamo.-Se~mas sanaa y limpias del .Sesfl
mun orientale'" y del _Sesamun Indicum-.
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1.2 Mostaza.---:Semillas sanas y limpias del ..Brassica Jun­
~ {mostaza marrón}; ..Brasstea nigrs", Koch (mostaza negra).
Sinapis alba... Linneo (mostaza blancal.
8.3 Nuez moscada.-Semilla desprovista de .arilo de la «My·

lstica fragans,.. HouttyL

Art. 6.0 Clasificación de los condjmentos preparado. o aazo..
w..dores.-A efectos de esta Reglamentación. los condimentos
Jreparados o sazonadores se pueden clasificar en;

1. Mezclas entre especias:

Las especias de6nidas anteriormente podran mezclarse eD­
re sí, con el fin de obtener un condimento que. reúne las ca­
-scterísticas apropiadas para el fin a que se destIna.

.2.. Mezclas entre especias y condimentos naturales:

Las especias podrán mezclarse también con condimentos na­
urales ])aTa obtener. condimentos prep~!ados especificos.

3. Mezclas entre especias y sustancias autorizadas especifl­
'amente para estos productos y/o oondimentos naturales.

A los preparados obtenidos en los apartac;to,s anteriores. se
es podrá incorporar. otras sustancias. alImenticIas y/o alimen­
anas autorizadas específicamente por esta Reglamentación.

TITULO 11

":ondiciones de ias industrias de los material~s y del personal

Art. 7.° Requisitos ·indUl:triales.-Las instalaciones industria­
es de todos los establecimientos incluidos en esta Regla:lD;snta­
'ión deberán ajustarse a un diseñ~ '? flsquema: qU;8 garantiCe el
tdecuado tratamiento técnico e hIgIénico-samtario de ~a.s m&-­
erias primas, sus ProQuctos y subproductos ) que facihte una
orrecta aplicación de las distintas prácticas de fabricación en
Ta$ de la salud pública..

Los .establecimientos'industriales s1;1j~os a est~ Re~lamenta­
Ión cumplirán obligatoriamente las SIgUIentes eXIgencIas:

1. Todos los locales destinados a la: elaboración, envasado Y.
n general, manipulación de materias p~imas, productos inter­
nedios o finales, estarán debidamente aIslados de cualesquiera
-tres ajenos a sus cometidos ~specificos.

2. Les serán de aplicación los Reglamentos v.igen~ de red­
'ientes a presi6n electrotécnicos para alta y bala tensIón y, en
·~meral, cualesqu'iera otros de carácter industrial y de higiene
aboral que conforme a su naturaleza. o a su fin corresponda.

3. Los recipientes. máquinas y utensilios destinados !' estar
n contacto con los productos elaborados, COI\, sus matenas prt.
::las o con los productos Intermedios, serán de materiales que
,o alteren las características .de su contenIdo ni la de ellos
nismos.

4, DebaTan tener una superficie adecuada a la elaboración,
ariedad, manipulación y volumen de fabricación de los pro­
¡uctos, con localización aislada de los servicIos, onci~. ves­
uarios y almacenes.

5. El agua utilizada en el proceso de fabricación y limpieza
erá potable desde los puntos de vista físico, químico y micro­
liológico.

6. Deberán disponer de un laboratorio propio o contratado.
on el material necesario para realizar los controles 'de las
!laterias primas y productos acabados que exija esta Regla­
:tentación, De las determinaciones efectuadas S& oonservarén
JS datos obtenidos, '

Art, 8,0 Requisítos higiénico-sanitarios.-Los astllblecimien­
os .industriales sujetos a esta Reglamentación debflTtm de re­
¡nir las condiciones númmas siguientes:

1. Los locales de fabricaci6n o almaoenamiento y sus ane­
as, en todo caso, deberán ser adecuados para .el uso a que se
¡astinan. con accesos f.Aclles y amplios situados a conveniente
iistancia de cualquier causa de suciedad, contaminaci6n O· in­
alubridtld y separados rigurosamente de viviendas o locales
londe pernocte o haga sus comidas cualquier clase de personal.

2. En su construcci6n o reparación se emplearán materiales
j6ne05 y en ningún caso susceptibles de ortginar intoxicado­
:es o contaminaciones. Los pavimentos serAn impermeables,
esistentes, lavables e ignífugos, dotándoles de 101 sistemas
ldecuados de desagüe y de protección contra incendios.

3, La ventilación e iluminaci6n, naturales o artlflciales, se-­
án las reglamentarias Y. en todo caso, apropiadas al destino,
apacidad y volumen del local según la t'maHdad a que se
lestine.

4. Dispondrán en todo momento dt3' agua corriente pOtable
n cantidad suficiente para la elaboraci6n, manipulación y pre­
Jaración de sus productos y para la limpieza· y lavado de loca­
3S, instalaciones y elementos industriales, asf oomopara el
seo personal.

5, Deberán tener servicios higiénicos con lavabo y. vestua­
¡os en numero y características acomodadas a lo que prevean,

en cada caso, las autoridages sanitarias. En los locales donde
se manipulen los productos se dispondrá de lavamanos de fUn­
cionamiento no manual o de cierre automático, en número neo
cesario, con jabón liquido y toallas de un solo uso.

6. Todos los locales deben mantenerse constantemente en
estado de gran pulcritud y limpieza, la que habrá de llevarse
a cabo por los métodos más apropiados para no levantar polvo
ni originar alteraciones o contaminaciones.

7, Todas las máquinas y demás elementos que estén en oon­
tacto con las materias primas o auxiliares, articulos en curso
de elaboración. productos elaborados y envases serán de carac­
terísticas tales que no puedan transmitir al producto propieda­
des nocivas y originar. en contacto con él. reacciones quimicas.
Igualas p~cauciones se tomarán en cuanto a los recipientes,
elementos de transporte. envases provisionales y locales de' al­
macenamiento. Todos los elementos estarán "construidos en for­
ma tal que puedan mantenerse en perfectas condiciones de. hi­
giene y limpieza.·

8, Contarán.con instalaciones adecuadas en lJU constrQCci6n
. y emplazamiento para garantizar la conservación de los ali·

mentos y productos alimentarios en óptimas condiciones de
higiene y limpieza, evitando su contaminad6n. &Si como la pre-
sencia de insectos y. roedores. .

9. Deberán, mantener la temp"'Jratura adecuada. humedad
relativa y conveniente circulación del a1r8, de.. manera que los
productos no sufran alteración o cambio de sus características
iniciales. Igualmente deberé.n estar protegidos los productos
contra ]a acción directa de la luz solar cuando ésta les sea
perjudicial.

10. Permitirán la rotación de las existencias y remociones
periódicas en función del tiempo de almacenamiento y condi­
ciones de conservación que exila cada producto.

11, Cualesquiera otras condiciones técnicas sanitarias, hí­
giénicat y laborales establecidas o que establezCan, en "sus res·
pectivas competencias, los ·Organismos de ·la Administración
Publica. ' '

Art. 9.° Condiciones generales de 10$ matenales.-Todo ma­
terial que tenga contacto con los condimentos y especias en
cualquier momento de su elaboración, distribuci6n y oonsumo,
mantedrá las condiciones siguientes, además de aquellas otras

.que. espeCfficamente. se sei\alen en..esta Reglamentación:

1. Tener una composici6n adecuada y/o autorizada, .en su
caso, para el fin a que se destine.

2. No ceder sustancias tóxicas, contaminantes Y. en general,
ajenas a la' composición normal de los productos objeto de esta
Reglamentación o que, aun no siéndolo, exceda del contenido
fl.utorizado en los mismos.

3. No alterar las características de composición ni los ca­
rvteres organolépticos de los condimentos y especias.

Art. 10. C01IdkioneB del personal.-El personal que trabaje
en tareas de fabricación. elaboración y/o envasado de los pro­
ductos obj'3to de esta Reglamentación cumpllra lo .díspuesto en
el' capitulo VIn del Código AUmentarlo y demAs disposiciones
concordantes yen· especial los siguientes req~sitos~

1. UtilizarA ropa adecuada a su trabajo, con la debida pul­
critud e higiene. Usará cubrecabezas o redecilla, en su caso. ­

2. Queda prohibido: Comer, fumar y masticar chicle y ta­
-baca en los locales de fabricación.

3. Todo productor aquejado' oe 'cualquier dolencia. padeci-.
miento o enfermedad está obligado a poner el hecho en cono­
cimiento de la dirección de la Empresa•. quien, previo asesora­
miento facultativo. determinará la· PTQcedencia o no de su con­
tinuación en ese puesto de trabajo,

4. Todo el personal que desempeñe actividades de pr?duc­
ci6n y envasado, en su caso. deberé poseer carné sanitano de
manipuladores de alimentos.

La higiene personal de todos los emplaados .será extremada
y deberá cumplir las obligaciones generales. control de. estado
sanitario y otras que especifique la legislación vigente.

Art. 11. 'Manipulaciones permitidas y prohibidas.

11,1 Manipulaciones permitidas.

Genera.les

1. Los procedimientos tecnológicos empleados para la ala·
boraci6n y conservación asegurarán un· correcto estado higié­
nico-13anitario en el mO:~lentode la Vitnta.

2. La limpieza, selección, desecado, deshidratado, liofilizado,
trooeado y molido de la especia natural sin adición o mezcla
de componente alguno, cuando se expendan como especia simple.

S. AdemAs de las prácticas sei\aladas en el punto ant~rior
el mezclado, cuando se expendan como mezclas, de especIas o
condimentos preparados,

4. Esterilización de las' especias y condimentos por procedi­
mientos f(sicos y qu(micos. previament.e autorizados por la Sub­
secretaria de Sanidad y Consumo, previo informe favorable de
la Comisi6n I~terministerial para la Ordenación Alimentaria.
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-TITULO IV

Materias primas. otros ingredientes y aditivos. Caracteristicas
de los productos terminados

Art. 13. Materias prtma, y otro.- tngredtente•.

Reglamentación téc:nioo-sanltaria de agentes aromáticos, hier­
bas medicinales, aditivos. té y otras hierbas estimulantes. etc.,
deberán hacerlos constar en la documentación presentada al
inscribirse en el Registro General Sanitario de AUmentos y de­
berán cumplir los requisitos establecidos en la~ Reglamentacio­
nes técnico-sanitarlas específicas.

13.1 Materia'J primas.-Tienen la consideración, de tales
todas Isa especias naturales contempladas en esta Reglamen­
tación.

13.2 Otros tngredientes.-En la elaboración de' condimentos
preparados y sucedAneos áe especias se autoriza el empleo de
loe siguientes productos, que deberán cumplir los requisitos
que. les exija la legislación vigente especifica. si la hubiera.

13.2.1 Condimentos preparados.-Especiu naturales. vege~

les deshidratadas. sal. azúcares; harinas, féculas, almidones.
vinagre. graqas y aceites comestibles.

13.2.2 Suce~áne'l" de especias.-Harlnas, almido.les. féculas,
azúcares. aceite vegetal comestible y harinas de cáscara de
(cacao, piñón. almendra y hueso de aceituna>.

Art. 14. Aditivo..-Las siguientes estipulaciones relativas a
aditivos y sus especificaciones han sido sancionadas por la. Sub­
secretaria de Sanidad y Consumo del Ministerio de Sanidad
y Consumo. .

De contonnidad con el artículo 2. 2, del'Decreto 2919/1974. de
9 de agosto. dicha Subsecretaria podré. modtflcar en cualquier
momento la relación de aditivos mediante Resolución.

Los aditivos que se· indican El continuación deberán respon­
der a las normas d~ identificación, calidad y. pureza prescritas
por la Subsecertarfa de Sanidad y Consumo del Ministerio de
Sanidad y Consumo:

B. P. F. para colQ~
rantes naturales.

Dosis máxíma. de uso

300 ppm para. colo­
rantes artificiales.

2 g/l00' g aislados O
en conjunto.

&-100
E-lOO
E-lO(

E-l20

E-l2'
E-l27
E-l40
E-lSO
&-160

&-181

E-l70
H-7034
E-MI
H-TI70
H-TI72
H-7217

Xantofilas:

a) Flavoxantlna.
b) Lutefna.
e) CriptoxantIi:J.a.
dI Rublxantlna.
e)' VioloxantiDa.
n Rodoxantina.
g) Cantaxantina.

• Número

. 1.1 Antiapelmazantes:

Carbonato cálcico.
_Cubonato>magn~ioo.

Ortofosfato trlcálcioo.
DióxIdo de silicio amorfo.
Si11cato cálcico.
Estearato ·cálcico.

2. Para condimentos preparados:

2.1 Colorantes:

Curcumina.
Tartracina.
Amarillo de quinoleina.
CochJnilla (ácido carro!-

nioo).
Rojo cochinilla A (Pon-

ceau 4 R).
Eritrostna.
Clorofl1as.
Caramelo.
Carotenoides:

a) Alta. beta y gamma
car6tenos.

b) Blxina. norbixina, ro·
COU, annato.

o) C&psantlna. CapSo-
rrublna.

d) Llcopenos.
e) Beta-apo-8'-carotenal.
f) Ester etü1co del áci­

do beta-apo-s'-caro·
tenoioo.

1. Para especies naturales y sus
mezclas:

'r1TULO 111

Registro sanitario

Art. 12. Identiftcación de la tndustrta:.-Las industrias dedi­
cadas -a las actividades reculadas por esta Reglamentación téc­
nico-sanitaria deberán inscribirse en el &gistro General Sa­
nitario de Alimentos., de acuerdo con lo dispuesto en el Real
[)Fcreto 2825/19S1, de Z1 de noviembNJ (..Boletín Oficial del
E<:fftdo_ de 2 de diciembre). sin perjuicio de los demás Regts-
tf'O~ exigidos por 1& legislación vigente. .

Cuando estos industriales lleven a cabo otras elaboraciones
complementarias sujetas a regulaciones establecidas'por la

S. En el caso de los condlmentos preparados, se autorizan
aquellas manipulaciones que dan caré.cU3r al proceso de elabo­
ración esPecifica (Uofllizaclón. conservacIón, concentración, di-
lución. etc.). .

6. SlI permite el uso de óxido de etileno para la esterilización
de especias y condimentos. siempre que el residuo no exceda
de 50 ppm. •

B'PBCtftcca

1. Al pimentón puede adadfrsele cualquiera de los aceites
incluidos en la Reglamentación técnico·sanltarta de aceites ve­
getales comestibles. en· proporción tal que la cantidad máxima
aftadlda en el produc~o comercial no sobrepase ellO por 100 en
masa del pimentón seco. . .

8. En la mostaza molida se permite la separación de su
grasa por medios mecánicos. Al producto se le denQminará
mo~taza desengrasada.

9. Se Permite la incorporación de agentes aromáticos y
otros aditivos autorizados para este fin. aprobados por la Sub­
secretaria de Sanidad y Consumo, previo informe favorable de
la Comisión Intenninisterial para' la: Ordenación Alimentaria
en las elaboraciones definidas en los articulas 3.° y 4.° de esta
Reglamentación. . .

10. En las especias naturales molldas se permItirá la adi­
ción de antlapehnazantes contenidos en la lista positiva corres.
pendiente a esta Reglamentación y aprobados por la Subse­
cretaria de Sanidad y Consumo. previo Informe favorable de
la Comisión Intermintsterial para la Ordenación Alimentaria.

11.2 ManipulacIones prohibidas.

Generole.

1. 1& elaboración de especias y condimentós en instalac1~
nes o industrias que no posean las autorizaciones reglamen-'
tartas.

2. El almacenamiento en condiciones inadecuadas.
3. La extracción, de sus principios activos, ya sea parcial

o touu. .
f. El reforzamiento de las '6Spectas naturalés, enteras, mo­

lidas, con sus principios activos. esencias o extractoS.
5. La adición a las especias naturales, enteras o molidas.

comercializadas .como tales, de azúcares. féculas. aceites, pol­
vos, vegetales extra:t\os, sal comOn o sustancias minerales, aun­
que sean Inocuas. con las excepciones permitidas en los epi­
grafes U.U' y 11.1.7 de esta Reglamentación.

8. La incorporación de agentes aromáticos y otros aditivos­
a las especias '1 condimentos naturales o preparados, comer­
ciaHzados en forma simple o mezclados. con la' excepción seña-­
lada en los puntos 1.9 y 1.10 del articulo 11 de esta Regla-
mentación. _ . ~

7. La venta de toda especia entera o molida cuyas carac­
ter1!'tfcas no correspondan con el nombre baJo el que se 8X-
penda. o esté averiada o alterada. .

No obstante, podrá autorizarse el. comercio de las especias
destinadas a la preparación de esencias u otros usos no alto
me-ntarios y que no reunan las condiciones establecidas, siem­
pre qUe en sus envases y documentos comerciales se las deno­
mine -especia destinada para uso industrial impropia para el
consumo humano.. '

8. La venta de especias y condimentos cuyos envases ca­
rezcan de la identlticaclón reglamentaria. según lo dispuesto
en el titulo V de esta Reglamentación. _ '

9. La utillzaclónde aditivos no autorizados en las listas
positivas aprobadas por la Subsecretaria de Sanidad y Con­
sumo. previo informe favorable de la Comisión IntermJniste.
nal para la Ordenación AUmentarla para esta clase de pro-
ductos. . .

10. La venta a granel al consumidor final.

Especfftca.s

11. La mezcla con la badIana o la venta como tal de la
falsa badiana (ShJklmH, .Illic1um reltgiosum.. , Sieb, serA. in-
mediatamente decomisada. .

12. La presencia en el azafrán de fiores de alazor, calén­
dula. cardo o de otros vegetales.

13. El enebro que contenga arcestides de sabina rastrera
(.Juniperus sabina_o variedad humilis Hook) o albar (.J. thu­
rifera... D será decomisado.

14. La presencia de cicuta (cConium maculatum.. , Ll en el
hinojo. comino y anfs serA objeto de decomiso.
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E-lIOO 1.000 ppm aiaiadoa o
E-l102 en conjunto, expre-
E-J.10 H40 en. el ácido 00-
E-J.11 rreapond1ente.

E-lIllO
E-801

E-3O<

:?DO ppin &talados o
E-8Oe en conjunto..
E-307

B-3OIl •.aE-3ó9

E-331 200 ppm.

Art. 115. CaracteriBttccs de Jo, productos terminadO:'•

15.1 Condic1ones generales:

Los distintos tipos de productos reguJados por esta Regla­
menta.;ión deberán cumplir Jas s1gui~ntes condicionas generales:

1. !Atar en perfectali oond1c1onee de consumo.
. a. Proceder de materiaa prtma.a que noutén alierada6.

adulteradas o contaminadu.
3. La tolerancta do productos oontamlnautoa ., austanclas

t61icas no deberá sobrepasar los limites conienidoe en 1& legís­
lación v1¡ente y en 1aa normas internacionales aceptadaa por
el Estado español

4. Estarán debidamente protegidos de 1&1 condiciones am­
bientales advenas. de animales pOSibles portadores de cauta·
minaclóD.. 7 no OODtendráD. 1naectos en cualquiera de BUS lases
de desarrollo Y otraa impurezas que denoten un deficiente
estado higiénico-sanitario.

5. Los productos eJaborados, cualquiera que sea su tipo.
di&puestos para el CDIl5Umo deberán ajustarse en su composi~

ción total a las fórmulae cualitativas que 0011 sus denomina­
ciones especificas figuren en laa envolturas.

8. No contAmdrán residuos de JDetaJes pesados en canti-
dades mayores que1as que te indican:

Araénloo. 3 ppm.

Plomo. lOppm.
1. Las especias y condimentos estarin libres de pai'ásitos

l!D. . euaJquiera de sus forma•. No oontendr&.fi microurgdnismos
patógenOS o sus lO11nas• ., se iolerarán 10& siguientes limites
uuuimoa: .

.Eacber1chia 0011-. 1 X 1Dl coll,_
Sulfito reductores: Eaporulados anaeroblo», 1 X lOS colla:.
.Salmonell.... ausencia en 25 ,.
U.a Caracterist1cu espec1fi088:

1. Las d1attntas espec1as o condime4tos Aaturales deberé.n
ajustarse a Ja& especificaciones que ee seftalan en el cuadro
que se acompaña como anexo hasta tanto no se hayan redac­
tado las normas espec1ficaa para cada una dalas especias
eltadas.

2. Los COnd1mentos preparados se ajustarán en su composi­
ción a las d.ecl&rac1onea Q.ue hagan loa fabricantes. manipulado·

B. P. F. para colo­
rantes naturales.

300 ppm para colo
rantes artificiales.

DoII. mlUima de uso

400 ppm &1s1ad08 o
en conJunto.

a g/lOO g alsladoo o
en conjunto.

E-322

E-411

E-1I1

E-170
H-7034
E-Ml
H-7170
R-7172
·H-m7

bl lIi%Ina, norblzlna, .....
DOU. annato.

o) CApsa.nt1D.&, oapao*
ITUbIna.

dl Lioopanoo.
al &_..'-<:arotonal.
fl Estor eWioo del áci-

do beta-apo-s'-oaro­
Wnoloo.

llantonlas,

al Flavoxaotina.
bl Lutolna.
al Crlptox&ntlna.
dI Rubuantlna.
el VloIoxantlna.
fl Rodoxaotina.
gl Canlaxantlna.

llmulpn_

Locltlna.
Mono.Ueéridos de le.

ácldoograsoa.
S_torea. 6aIores de

la l&C&rOOa J loa 601­
doograsoo.

3.3 Anttapelmazantes:

Carbonato cálc1oo.
Carbonato magnésico.
Qrtofosfato tricálclco.
Dióxido de sillcio amorfo.
Silicato cálc1oo.
Estoaroto cálc1oo.

3.4 Agentes aromáticos.­
Agentes arométicoa na­
turales idénticos a loa
natuiáfes o artlficiaies.
que cumplan Jo estable­
cido en la Reglamenta.
ci6n Técnico - Sanitaria.
aprobada por Decreto
número 4()61l975. de 1 de
marxo (.Boletin Oflela!
del Estado- del 121.

BPF.

roo ppm aislados o
en conjunto.

2 G;100 g .alslados O
en oonjunto.

•.000 ppm.
1.000 ppm.
1.000 ppm.

B. P. F. para Colo­
rantes natural8&.

30D ppm para .colo­
rantes artificiales.

&-401E__

E1403
E-4ót

E-t05
E-406
E-407
&-41.
&-415
E_

E-322

E-471

....

E-lOO
E-l02
E-1OC

~120

E-170
H-7034
E-3U
H-7170
H-7172
H-7217

3. Para sucedáneos de Mpecias:

:U Colorantes:

Curcumlna.
Tartracin&.
AmarUlo de qu1no1eina..
Cochinilla (ácido carmI.

nlool.
Rojo oocbinlUa A lPoD.

ooau 4 Rl.
Eritroolna.
Clorofilas.
C8ramelo.

CarotanoId..,

al Alfa, bata J gamma
car6tenos.

2.2 Conservadores:

Acldó IÓrbllló.
Sorbato POl&8llló.
AcIdó beDzoioo.
Benzoato aódIco.

2.3 Antioxidantes.

Acldó L-ascórblco•.
L-ascorbato s6d1co.
Aeldo palmlte.il+L-aso6r­

billó (palmilato de _
oorbilol.

Extractos de orIpn 11&­
tural riOOl en -tooof...
roles.

Alfa-loOOfOl'OI aIntétlco.
Gamma·tocoferol BiD"'"

tilló.
Dolta-toooforol oInt'iloo.

2.4 Sin6rgtcos de anUoxidu­
&01.

Citrato &ódico.

2.5 Emulgentes y espesantes:

Algineto oódioo':
Alginato potásloo.
Alginato amónico.
AIginalo cálcico.
Allinato de propilengli-

col.
Agar-agar.
Carrogenatoa.
Goma de garrofín.
Goma xantana.
Carboxlmetll- celulosa.

Locitlna.
MonogUcérido. de 101

áctdos grados.
SUcroésterea, éSteres de

sacarosa y acldoo gro­
sos alimenticios.

2.8 Potenciadores del sabor:

Glutamato aódIco.
Guanilato sódico.
Inosinato sódico.

2.7 Antiapelmazantesl

Carbonato cálcloo.
Carbonato magné8100.
Ortofosfato tric:álc1co.
Dióxido de silicio amorfo.
Silicato cálcico.
Estearate Cálcico.

2.8 Agentes aromáticol.~

Agentes aromáticoa .na­
turales, idéntiooo a loa
nawr&188 o .artificiales.
que cumplan 10 eataol....
cido -en .la Reglamen..
olón Técnico - SanitarIa.
aprobada por Decreto
número 40611975. de 7 de
marzo (..BoleUn 0f1c1a1
del Estado. del 121.
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res o importadores al Organo competente de la Administración
del Estado o de la Comunidad Autónoma oorrespondiente.

No obstante, el producto que a continuación H indica. cuya
deftnictón se incluye, deberá cumplir las espec1fk:aclonea que
.se seflalan:

2.2 Azúcar valnillado o vainillina Mucarada.~ denomi­
na asi al producto constituido por una mezcla d~ az6car .con
va1n1llina sintética o etilvain1llina. en proporciones mínimas
de 7 Ó 2 por 1.000, respectivamente.

TITULO V

Envasado. rotulacIón. presentación y publicidad

Art. 18. Envasadcr.-Laa envolturas, envases y embalajes de
espedas y condimentos podrán ser de vldno. material celuló­
aleo, sulfurlzado, paraftnado. metalizado o plastificado. de com­
puestos macromoIeculares. autorizados para tal' fin o de cual­
quier otro material que sea autorizado por la Dirección Gene~
nI competente del Ministerio de Sanidad y Consumo.

Art. 17. Rotulación. presentación :v publtcidad.-EI etique­
tado de los envases y la rotulación de los embalafes deberán
cumplir lo dispuesto' en el Real Decreto 2058/1982. de 12 de
agosto. por el que se aprueba la norma general de etiquetado.
presentación y publicidad de los productos aJimenticl08 enva-
sados. ,-

Art. 18. La informaclón del ettquetado de tos envaseS de
los ,productos sujetos a esta Reglamentación que vayan desti­
nados al consumidor final o restaurantes. hospitales y otros
estEtblectmientos y colectvi1dades aimnares constará obHgato­
rtamente de las siguientes especlficaclone6.

18.1 Denominación del producto.
SerAn las definiciones y' denominaciones especificas de la

presente Reglamentación Técnico-Sanitaria contempladas en los
artfcuIOI 2.°. 3.°. 4.° Y 5.° .

Los sucedAn80s de especias llevarán en sitto visible 1& frase
-Sucedáneo de.... (nombre de la especial. que deben\ imprl­
mir&e en igual tipo. tama1lo. color de letra y sobre el mIsmo
tono de fondo que se utiUoe para el nombre comercial. dfr
b1éndose indicar asimismo su materia originaria. utilizándose
Iguales caracteres gráficos en ambas indicaciones. '

En los sucedéneos de especias no se permittrA emplear deno­
minaciones e imágenes relacionadas con la especia que marca
BU denomtnaclón.

JAI.2 Lista de ingredientes.

Jn\ precedida de la leyenda .Ingredientes-.
Se mencionarán todos los ingredlent.es por s~ nombre espe­

cmco. en orden decreciente de sus masas.
Los adlUvos se designarán por el gropo genérico al que par­

tl'nElCeD.. seguido de su nombre especffico, que puede susti­
tuirse por el nÍlmero de la Dirección General de Salud J>6bltca.

Cuando· se trate de mezclas de condimentos o especlas. en
J8B que ninguna de ellas predomine en masa de forma slgní­
firatlva. podrán mencionarse en cualquier orden. precedidas
del título clngrediente en proporción variable".

18.S Contenido noto.
Se expresarán utiltzando como unidades de medida el mili­

gramo. gramo. kUogramo, o el número de unidades cuando se
trate de especias qUe por envasarse en pequedas cantidades
o en unidades l8a dlfícU determinar su· masa exacta.

En el caso especffico de las carter'l.tas de azafn\n. deberá
figurar el número de hebras y el contenIdo neto en el emba­
lale que 186 contIene.

Se admite una tolerancia en la masa:
Envases de contenido neto de· S a SO gramos, 9 por 100.
Envases de contenido neto de SO a 200 gramos. 5 por 100.
Envases de contenido neto de 200 & 1.000 gramos. 3 por 100.
Env&S&S de contenido neto de mAs de 1.000 gramos. 1.5 por 100.

Todo ello sin perjuicio de la muestra. en conjunto del con~ ,
tenido neto medio declarado en la etiqueta.

18.4 Mercado de la feoM.
L La fecha de duración mínima se exp~:
Mediante la leyenda cConsumlr preferentemente antes de...".

seguIda del mes y el afta en dicho orden. para las espec:\.as
y condimentos cuya duración sea superior a tres meses, pero no
82ceda de dieciocho me,..

MedIante la leyenda .consumir preferentemente, antes del
fin de ...•• seguida del afto para las especias y condlmentoa
cuya duración sea superior a dleciooho mesea.

2. Todas estas fechas citadas en el punto anterior H lndl·
carAn en la fonna siguiente, .

El mes. con su nombre o con las tres prmieras letr'aa de
dicho nombre o con dos digitos (del 01 al 12) que correspon~
dan. La expresión del mes mediante dfgitos sólo podré. utU1­
Z8rsa cuando también fiKUl"8 el do.

El afio. con sus cuatro ctfras o sus dos cifras ftnalea.
18.S Identificación de la empresa.·
Se hará constar el nombre o razón social o la denominaCión

del fabricante envasador o Importador. y en todo caeo su dom1~
ellio y el numero de registro sanitario correspondiente.

Cuando la elaboración de un producto sometido a esta Re­
glamentación Técnico-Sanitarta se realice bajo marca de un
distribllidor. además de figurar sus datos. se Incluirán los de
la empresa elaboradora o su número de registro sanitario.
prtoe9cUda de la expresión ..Fabricado por.•.••

18.S Identificación del lote ~ fabricación.
TodO envase deberá' llevar una indicaciÓD que permita iden­

tificar el lote de fabricación. quedando a discreción del fabri-
canta la forma: de dicha tdentüicaclón. -

. Será obUgatc?rto tener a disposiclÓL de los servicios campe·
tentes de 1& Administración la documentación donde consten
los datos necesarios de ~da lote de fabricación.

Art. 19. La Información de ros rótulos de los emh9:a¡e~
constará obligatoriamente de las siguientes especiflcarionp.s:

- Denominación del producto o marca.
- N11m.ero y contenido neto de 109 env&88B.
- Nombre o razón social. o denominación de la empresa.
- Instrucciones para la conServación caso de ser ne~sarto.
- No seré. obligatorio consignar el contenido nAto de los

envases cuando en un mismo embalafe se lnclnyan PDvp.¡;eS de
varias especias con distint.a masa. siempre que dicho contenidO
figure en 108 documentos que acompat\en al pedido. ,

Art. 20. Pat. ds origen.-Los condImentos y e!'paclas imPor­
tados ya envasados. ademAs de cumpllr en el etiquetado de
sus envases y en los rótulos de sus emhalaJes con las especl.
ficaclones de los artfetllos 17, 18 Y 19. excepto lo ref~rente a

"la identificación del lote de fabricaci6n. deberán hacer constar
el país de origen.

Art. 21. Para los envases .cuya cara l%ij1yor tenga una su­
perficie igual o inferior a- 10 cenUmetros cuadrados podrá
admItirse que su - etiquetado sólo contenga la denominación
del producto. _contenido neto. marcado de fechas e identifica·
dón de la eIJ.lpresa o número de registro sanitario.

TITULO VI

Almacenamiento. transporte. venta. exportación e importación

Art. 22. Almacenamiento y transports.--Eltransporte y
almacenamiento de las especias y condimentos deberá hacerse
independientem.ente de sustancias tóxIcas. parasltlcidas. ro.
denUcldas y otros agentes de prevención y exterminio. asi como .
Impedir que se hallen ~n contacto con alimentos .alterados.
adulterados o falsificados.

Los productos de esta Reglamentación se transportarán y
·expenderán siempre debidamente envasados. embalados y eti­
quetados.

Todos· 1m¡: lugares donde se almacenen las especias y condi­
mentos. aunque sean provisionales. asf como los medios de
transporte. deberán· ajustarse a las condiciones p,<;t'lhlecidas
en el capitulo VI del Código Allmentario Espaftol· y disposlc1o.
nes que lo desarrollan.

Art. 23, B'xportactón.-:-1.Os productos obleto de esta RegIa.
mentación dedicados a la exportaclón se ajustarán a 10 que
dispongan en esta materia Jos Ministerios competentes-o Cuando
estos productos no cumplan lo dispuesto en esta Reg:amenta.
c1ón llevarán en caracteres bien visibles impresa la palabra
.EXPORT" y no podrán comerciallzarse nI consumirse en Es­
pafta. salvo autorización tl'xpresa de los Ministerios responsables
previo informe favorable de la Comisión Interministerial para
la Ordenación Alimentaria y siempre que no afecte a las con­
diciones de carActer sanitario.

Art. 24. lmportación.-Los productos de importaclón com~

prendidos en la presentp- Rep:Jament&ción Técnico--Sanitaria de­
berán cumplir las disposiciones aprobadas en el presente Real
Decreto y ademAs en su etiquetado se deberá hacer constar
el país de origen. Las empresas Importadoras deberAn proceder
a su registro. según fo marcado en el Real Oecreto 2825/1981.
sobre Registro general de alimentos, y los productos importados
deberán ser anotados en el expediente cOITe'ipondiente de cada

.' empresa en particular.

TITULO VII

Responsabilidades y competencias

Art. 25. Responsabtlidades.-l. La responsabilidad ¡nheren·
te a la Identidad del producto oontenldo en envases o emba.­
lales no abIertos. íntegros.. corresponde al fabricante o impor.
tador de condimentos y especias.

2. La responsabllldad inherente a la Identidad del producto
> contenido en envases abiertos corresponde a: tenedor de los

mismos.
3. La responsabtlldad inHerente a 1& mala conservación y/o

manipulación del producto contenido en envasee o embalajes.
abiertos o no. correspcnde al tenedor de IOB mismos.

Art. as. Compstenctos.-L08 Departamentos responsables ve·
larin por el cumplimiento de lo dispuesto en la presente Re.
glamentación. en el Ambito de ~ respectivas. competencias

; y a través de los Organismos administrativos encargados. que
. coordinarin aua actuaclonea. y en todo caso sin perjuIcio de

184 competencias que correspondan a las Comunidades Autó-
nomas y a 1sa Corporaclones Locales. .
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Arl. a7. 1l4g1....n aancionador.-La& Infr_... lo dl.I­
}uesto en la presente Reglamentación serán aanc10nadaa en
cada caso por las autoridades oompetentes de acuerdooon
la 'legislación vigente y am lo.previsto -en el Real Decreto 19451
1983, de 22 de junio, por el que &8 regul&Ii las infracciones en
materia de defensa del oonsumidor y de 1& producción agro-­
alimentarla, previa la instrucción: del correspondiente uPedien­
te administrativo. En todo' caso, el Organismo instructor del
expediente que proceda, cuando seaD detectadas Infracciones
de indole sanitaria. deberá dar cuenta inmediata de las mismae

. a las autoridades sanitarias que correspondan.

TITULO Vl1I

Métodoo de &DáUsls

Art. 28. Loa métodos oficiales de análisis lerAn aprobados
por el órgano competente a propuesta de 1& Comisión Intermí­
nisterla1 para 1& Ordenación Alimentaria; hasta tanto no exis­
tan loa que correspondan, 1& Comisión Intermlnbterial pya
la Ordenación Alimentaria recomendará los métodos preCiSOS,
coordinando su actuaci6n con 81 Centro Nacional de Al'men­
taci6n y Nutrición. con 81 'Centro de lnvestigací6n f Control
de la Calidad y con el Laboratorio Agrario del Estado.

ANEXO

Caracteristicas de productos terminados

Humedad CeD.Uu T. CeDI...
Eapet;ias 1m. CLH

POrcentaíe Porcentaje Porcentaje
máximo maximo

_.
Macis

"(d'~~h¡d;~~¿;:
17 3 0,5Ajo en polvo _0.75 .,5

Cebolla en polvo (deshidra-
tada) ... '" ... ... ... ... ... • 4

Canela ... ... '" 14 6 2AJcapaITa"s ... ... ...
Azafrán ... ... ... 15 6 2
Clavo ... ... ... ... ls • 1
Anis ... ... ... ... lS l' 2
Apio ... ... ... ... ... ... ... 15 12' 2
Ba.dia~a ... ... ... ... ... -. 15 5 1
Cardamotiio ... ... ... ... ... ... 12. 10 3
CHantro ... ... ... ... ... ... ... 10 7 U
Comino ... ... ... , .. ... 14 12 •Enebro ... ... ... ... ... 30 3
Hinojo ... ... ... 14 11' 2
Pimentón

bianca'" ... ... 14 lO" 1 "
Pimienta ... ... ... ... lS 3.S 0,3
Pimienta Cayena ... ... ... ... 10 8,5 ,.. 1,25
Pimienta Jamaica, ... ... ... ... 10 6 O,,
Pimienta negra ... ... ... ... 12 7 1,5
Vainilla ... ... ... ... ... ... ... 30 • 0,12
Ajedrea ... ... '" ... ... ... ... 10 0.6
Artemisa ... ... ... ... ... ... ... 6
Espliego ... ... ... ... ... ... ... •Estragón ... ... ... '" ... ... ... 10 16 "
Laurel ... ... ... ... ... .,. ... lS 6 1
Mejorana ... ... ... '" ... ... 15 16 •Menta ... ... ... ... .'. ... _.. 15 O,"
Orégano , .. .., ... ... .,. ... ... lS 16 2
Perejil ... ... ... ... ... ... ... 10 13
Polf'O ... ... ... ... 15
Romero ... ... ... ... ... ....... lS 12 " 3,5
Salvia ... ... ... ... 12 10 1
Tomillo ... ... ... 12 14 " •Cúrcuma ... ... ... ... ... ... ... 12 10 1,6
Galanga ... ... '" ... ... ... ... 15 •Jengibre '" ... ... ... ....... ... 14 10 2
Ajonjoli ... ... ... ... ... ... 7 7 1
"Alcaravea ... ... ... ... ... ... 14 10 2
Mostaza ... , .. ... ... ,.. 10 6 1,6
Nuez moscada ............. 10 S 0,5
Cálamo {rizoma entero y

seco! ......... ...... _.. '" 12 6 1
CA.lamo {rizoma descarte-

zadó} ... ... ... ... ... ... ... lS 3 O,S

• Datos expresados sobre sustancia seca.

Porcentaje

20-30
O.s.-1,3

- 0.5-2
0,8-'2

51MáI.l
3.5-14-,5

_10 (Min)

10 [Mln.l

3-10

25 (M~.)"

6 (Mín.)
15 (Min.l

3 (Min.)
e.ll
HO

'-......
2-6

2O-M
as (Mln.l

Fibra bruta

Porcsntllje
máximo

10

34

e
10
25

30 ­
20
30
7

22
16
30"

•28
25
14

25

30
25

25

25

17

•7
17
10

1

',5

Nitrógeno

Porcentaje
mlnimo

Esencia

Porcentaje
minímo

4

1,5
1

. 3,5
2'
0.5
1,5
0.4
1

2

0.7

O,S
1
0,5

0.5

0.5
1
l.5
2,5

1

2
0,2
2

EsPecificaciones complementarias

Macis,-Aceite volátil que tontendrá áCido mirlstico, pineno
y fenoles. Extracto alcohólico, 19-25 Por 100.

Ajo.-Aceite volátil que contendrá disulfuro de dialilo ., dl~
sulfuro de aUlo y propilo.

Canela.-Aceite volátil que contendrá aldehído cinámico J
eugenol. Extracto alcohólico, f.5-12 J')()r 100. .:

Alcaparras.-No contendrán más de 30 por 100 de materia
nitrogenada nI de 5 por 100 de- materla grasa calculados sobre
sustancia privada del liquido de oobertura y seca.

Clavo.-Aceite volátil que contendrá eugenol. No contendn1
más del 5 por 100 de teJ..litos, pedúnculos y frutos del clavo.

AzafrAn,-La proporción deestUos de la misma. procedenc1a
no excederá del 10 por 100.

Anís.-Aceite volA.til que contendrá anetol.
Apio.-Aceite volátil que contendrá d-limoneno.
Pimienta de Jamaica.-Aceite volátil que contendrá eugenol

y cineol. '
Pimienta negra.-L& pimienta 'negra en ,rano no debe .COD-

tener más del 5 por 100 de pedúnculo3 y frutos abortados. Ex­
tracto alcohólico de 6-11 por 100.

Pimienta blanca.-&xtracto alcohólico mínimo, 6 por 100.
VainHIa.-Extracto alcohólico no menos del f6 por 100 f en

la vainilUna natural no menos del 1.5 por 100.
Artenisa 'f asPliego.-Datos expresados sobre sustancia seca.
Estragón.-EItractoalcohólloo. a-e por 100.
Mejorana.-E.tracto alcohólico. 8-13 por 100. Se tolerará has-

ta el S por 100 de tallos y restos florales.
Orégano.-Extracto alcoh6lico. 0-13 por lOO.
Nuez IDoscada.-Aceite volátil que contendrá miristicina. un

Principio narcótico, plneDo, canfeno y salol. A dosis excesivas,
tanto la nuez moscada como su aceite votátil son tóxicos.

Nota: Con carAeter general y con las excepciones señaladas
se permitirá la presencia de otras partes procedentes del mismo
vegetal y materias Inofensivas heterogéneas hasta un máXimo
del 2 por 100.. Asimismo queda prohibido en 1& elabOración y
comerc1alizadÓD de 1&1 especias 1& presencia de insectos en
cualquiera de sus fases de 'desarrollo y otras impurezas que
denoten un deficiente estado higiénico sanitario.


