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Art, 21. Venta al detall.—En la venta al detall se exigira que
los articulos procedentes de las fabricas de caramelos, confites,
peladillas, garrapifiados, articulos de regaliz y goma de mascar
estén almacenados en las debidas condiciones higiénicas, a fin
de gue lleguen al publico consumidor en perfecto estado de con-
servacion y se presenten en forma que no se perjudique al pro-
ducto.

TITULO VI
Exportacién e importacion

Art. 22) Exportacién.—Los productos objeto de esta Regla-
mentacion, destinados a la exportacion, sé ajustaran a las dispo-
siciones reglamentarias exigidas por ¢l pais de destino. Cuando
estas dispos.ciones no aseguren el cumplimiento de las especifi-
cacione; ‘técnicas que fija esta Reglamentacién no podran co-
mercializarse en Espaifia.

Art. 23. Importacién.—~Los productos ‘alimenticios objeto de
esta Regl’amentacién producidos en el extranjero, para su con-
sumo en nuestro pais, debéran adaptarse; para su distribucion
en él, a las dlsposiciones establecidas en esta Reglamentacién,
salvo lo dispussto en los tratados o convenios internacionales o
excepciones que pueda autorizar la- Comisién Interministerial
para la Ordenacién Alimentaria. =

TITULO VII
Responsabilidades y competencias

Art, 24. Responsabilidades:

1. La responsabilidad inherente a la identidad del producto
contenido en envases no abiertos, integros; corresponde al fa-
bricante o elaborador de caramelos, confites, peladillas, garra-
pifiados, articulos de regaliz, goma de mascar y otros produc-
tos de confiteria, o al importador en su caso.

2. La responsabilidad inherente a la identidad del producto
contenido en envases abiertos corresponde al tenedor de los
mismos. -

3. La responsab:lidad inherente a la mala conservacién del
producte, contenido en envases, abiertos o no, corresponde al
tenedor de los mismos.

Art,. 25. Competéncia.—Los Ministerios de la Gobernacion
(Direccion General de Sanidad), de Industria y de Comercio, en
la esfera de sus respectivas competencias, vig-laran el cumpli-
miento de lo anteriormente expuesto en esta Reglamentacién,
sancionando las infracciones que se produzcan, pudiendo llegar
incluso a la clausura de la industria, en cuyo caso se comuni-
caran mutuamente la resolucién en el plazo de ocho dias.

Art. 26, Al Sindicato Nacional de la Alimentacién se le en-
comienda una funcién de informacion, tramite y asesoramiento
acerca de las industrias que regula esta Reglamentacién y, asi-
mismo, de los'Organismos estatales que deben, por su funcién,
relacionarse con estas actividades. '

La funcién de tramite tendrd una actividad fundamental co-
ordinadora, en lo referente al Registro Sanitario, y la "Organi-
zacion Sindical procedera a la extension de tarjetas acreditati-
vas con pericditidad anual a efectos de regulacién de censos.

TOMA DE MUESTRAS Y METODOS DE ANALISIS DE A ?LICA-
CION EN CARAMELOS, CONFITES, PELADILLAS, GARRAPI-
NADOS, ARTICULOS DE REGALIZ ¥ GOMA DE MASCAR

1, La toma de muestras se realizara bajo las normas estahle-
cidas en el Real Decreto de 22 de dic.embre de 1908 y otras dis-
posiciones posteriores, en cuanto-al namero de muestras y su
identificacién y posterior utilizacién, La toma de muestras siem-
pre se hard en sy envase original e integro.

2. Todo anéal'sis de caramelos, confites, peladillas, garrapifia-
dos, articulos de regaliz, goma de mascar y otios productos de
confiteria debera ser realizado por duplicado y el resultado final
sera el promedio del obtenido en las dos determinaciones.

3. Los métodos de analisis a emplear en caramelos, confites,
peladillas, garrapifiados, articulos de regaliz, goma de mascar y
otros productos de confiteria, podran atender a los:

3.1. Caracteres de presentac.on y rotulaciéon (descripcion).
Clasificacion del producto a analizar.

3.2. Caracteres organolépticos. .

3.3. Determinacién del peso (la comprobaciéon del peso de las
unidades de venta sera como minimo el resultante del prcmedio
de 10 unidades de venta por calidad y tipo, admitiéndose la to-
lerancia sefia‘ada en el articulo 20).

3.4. Determinacion de humedad. Norma 3 E/1.952 OICC-
AOAC,

3.5. Determinacién de acidez.
3.6. Determinacion de cenizas. Norma /1.973 ©OICC-AOCAC,
3.7. Determinacioén de azicares totales. AOAC.

Identificacion cualitativa. Cromatografia en capa fina.

Determinacién cuantitativa, Norma FAO/OMS CAC/RM 12-
1.969.

3.8. Determinacién de presencia de leche:

Proteina lactea, Norma 6 B/1.963 OICC.
Grasa de leche. Norma FIL,

3.9. Determinacion de grasa total. Norma 8 A/1.972 OICC.,
3.10. Extraccién de grasa. Normea AOAC 18.037.

3.10.1. Identificacién cualitativa. Norma:UNE 55.037.

3.10.2, Insaponificable. Norma UNE 55.044.

3.10.3. Esteroles. Norma UNE 55.019.

3.10.4. Caracteristicas de la grasa (acidez, rancidez, indices,

+ etcéteral. Normas UNE.

3.11. Determinacién de almidones y féculas, Norma-AOAC,
3.12. Determinacion de acido glicirricinico. Norma AOAC,
3.13. Determinacién de aditivos:

3.13.1. Determinacién de acidulantes. Norma . FAO/OMS.
3.13.2. Determinacion de colorantes. Norma FAO/OMS,
3.13.3. Determinacién de,conservadores. Norma FAO/OMS,
3.13.4. Determinacion de aglutinantes, estabilizadores, emul-
gentes, etc. Norma FAO/OMS. -

3.14. Aromas.—Cromatlografia de gases.
3.15. Determinaciones microbiologicas:

3.15.1. Pruebas de conservabilidad.
3.15.2. Recuento total de aerobios,
3.15.3. Recuento de hongos y levaduras.
3.15.4. Coliformes.

DECRETO 2180/1975, de 12 de septiembre, por el que
se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria
para la elaboracion, circulacion y venta de caldos y
sopas deshidratados.
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El Decreto. dos mil quinientos diecinueve/mil novecientos
setenta y cuatro, de nueve de agosto, regula la entrada en vi-
gor, aplicacion y desarrollo del Cédigo Alimentario Espaiiol,
respetandq la vigencia de las normas especiales en materia
alimentaria, en tanto no sean expresamente modificadas pare
adaptarlas a las sistematicas, principios basicos ¥y directrices
técnicas que el Codigo contiene.

Por otra parte, el capitulo XXVI del Coédigo Alimentario
Espafol, en su seccién tercera, referida a «Preparados Alimen-
ticios Especiales», donde se recogen los-caldos y sopas deshi-
dratadas, presentaba algunas lagunas a la hora de su aplica-
bilidad, circunstancia que ha movido a los Ministerios de Ila
Gobernacion, Industria y Comercio a la redacciéon de la Regla-
mentaciéon Técnico-Sanitaria para la elaboracién, circulacién y
comercio de estos productos.

En su virtud. a propuesta conjunta de los Ministros de la
Gobernacién, Industria y Comercio, oida la Organizacién Sin-
dical, de acuerdo con el informe favorable de la Comisién In-
terministerial para la Ordenacién Alimentaria, y previa delibe-
racién del Consejo de Ministros en su reunién del dia doce
de septiembre de mil novecientos setenta y cinco,

DISPONGO:

"Articulo ﬂnico.—Se aprueba la adjunta Reglamentacion Téc-
nico-Sanitaria para la elaboracién, circulacion y venta de los
caldos y sopas deshtdratados.

DISPOSICION FINAL

Esta Reglamentacién entrara en vigor el dia-.siguiente de su
publicacién en el <Boletin Oficial del Es\tado».

DISPOSICION TRANSITORIA

Primera.—Las reformas y adaptaciones de instalaciones deri-
vadas de las nuevas exigencias incorporadas a .esta Reglamenta-
cién, que no sean consecuencia de disposiciones légales vigentes
y en especial de lo dispuesto en el Decreto dos mil quinientos
diecinuéve/mil novecientos setenta y cuatro, de nueve de agosto,
sobre entrada en vigor, aplicacién y desarrollo del Cddigo Ali-
mentario Espafol, seran llevadas a cabo en el plazo gie dieciocho
meses, a contar desde la publicacién de la presente Reglamen-
tacion.
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Segunda.—Durante el mismo periodo, las Empresas a que s€
refiere la disposicién, podran seguir utilizando las existencias,
en almacén o contratadas; de las etiquetas, envolturas, estuches
y envases de todo tipo que tuvieren én uso y que no se_ajusten
a lo dispuesto en esta Reglamentacion.

Tercera.—A los exclusivos efectos que se determinan en las
disposiciones transitorias primera y segunda, seran de aplica-
ci6én, como derecho transitorio, por el exclusivo plazo de die-
ciocho meses, las disposiciones afectadas por la disposicién de-
rogatoria de este Decreto.

DISPOSICION DEROGATORIA

Quedan derogadas, en lo qué afecta a los preparados alimen-
ticios: deshidratados para caldos-y sopas, las siguientes disposi-
ciones:

— Orden de la Presidencia del Gobierno de' siete de julio .de
mil novecientos cincuenta y seis por la que se aprueba la Regla-
mentacién para la elaboracién y venta de preparados alimenti-
cios y ‘productos dietéticos, y .posteriores que la modifican de
treinta de diciembre de mil novecientos cincuenta y ocho; die-

ciocho de mayo de mil novecientos cincuénta y nueve;- trece de |

junio de mil novecientos sesenta y. veintidos de febrero de mil
novecientos sesenta y uno. :

— Orden de la Presidencia del Gobierno de veinte de julio de
mil novecientos sesenta y uno por la que se fija la tolerancia
admisible en el peso y envasado mecénico de los productos re-
glamentados. )

— Cualquier otra disposicién promulgada con anterioridad a
la, fecha de este Decreto, referente a los preparadcs alimenticios
deshidratados para caldos y sopas.

Asi lo dispongo por el presente Decreto, dado en Madrid a

doce de septiembre de mil novecientos setenta y cinco.
FRANCISCO FRANCO

FEl Ministro de la Presidencia del Gobierno,
ANTONIO CARRO MARTINEZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELABO-
RACION, CIRCULACION Y COMERCIO DE CALDOS Y SOPAS
DESHIDRATADOS

TITULO PRELIMINAR
Ambito de aplicacién

Articulo 1° La presente Reglamentacién tiene por objeto de-
finir, a efectos legales, lo que se entiende por preparados ali-
menticios deshidratados para caldos y sopas y fijar, con caracter
obligatorio, las normas de eldboraci6én, comercializacién y, en
general, la ordenacion juridica de tales productos, Sers de apli-
cacién, asimismo, & los productos importados.

Esta Reglamentacién obliga a todos los fabricantes y .comer-
ciantes de preparados alimenticios deshidratados para caldos y
sopas ¥, en su caso, a los importadores.

Se consideraran fsbricantes de preparados alimenticios des-
hidratados para caldos y sopas, aquellas personas, naturales o
juridicas, que, en uso de las autorizaciones .concedidas por los
Organismos oficiales competentes, dedican. su actividad a la
elaboracién de los productos definidos en los articulos 2.° y 3.°

TITULO PRIMERO
Defin.iqiones

Art. 2.° Preparados alimenticios deshidratados para caldos.—
Se consideraran preparados alimenticios deshidratados para cal-
dos, aquellos productos sélidos, pastosos 6 mas o menos liquidos,
constituidos por algunos de los siguientes ingredientes: Cloruro
s6dico, grasas comestibles, extractos de carnes y/0 vegetales,
hidrolizados proteicos, vegetales deshidratados, condimentos, es-
pecias, aromas y los aditivos autorii_'ados por la Direccién Gene-

ral de Sanidad, que son destinados al consumo previa dilucién

y/0 ebullicién.

Art. 3.° Preparados alimenticios deshidratados para sopas.—

Se consideraran preparados alimenticios deshidratadog para so-

pas, aquellos productos sélidos, pastosos o méas o menos liqui-
dos, constiduidos por los mismos ingredientes gue los preparados
para caldos, pero .pudiendo llevar ademés incorporados pastas
‘ahmgnticias, harinas, sémolas, otros productos amildceos y pro-
porciones de productos animales y/o vegetales comest:bles. Estos
preparados seran consumidos previa dilucién y/o ebullicién.
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Art. '4.° Definiciones aclaratorias de algunas materias pri-
mas:

1, A efectos de esta Reglamentacion, se entiende por extrac-
to de carne, los derivados carnicos- concentrados y/o deshidrata-
dos obtenidos por précedimientos tecnolégicos adecuados a par-
tir de los tejidos que constituyan la denominada carne de los
animales de abasto, sefialados en el articule 3.10.01 del Cédigo
Alimentario Espaiiol. Estos extractos podran conjener también
los correspondientes a los condimentos, especias y hortalizas que

|. se hayan incorporado en la preparaciéon de la carne inicial.

2. A efectos de esta Reglamentacién, se entiende por extrac-
tos de vegetales los derivados de estos productos, obtenidos por
procedimientos tecnoldgicos adecuados, pudiendo contener ade-
mas los condimentos y especias de su previa preparacién cu-
linaria. . '

3. A efectos de esta Reglamentacién, se entiende por hidro-
lizado de proteinas al producto obtenido por procedimientos tec-
nolégicos adecuados ‘a’ partir de proteinas animales, vegetales
o microbianas, autorizadas para la alimentaciéon humana por la
Direccién General de Sanidad. ’

’ TITULO I -
'Condieiones de las industrias, de los materjales y del personal

Art. 5.° Requisitcs industriales.—Las fabricas de preparados
alimenticios deshidratados para caldos y sopas cumpliran, obli-
gatoriamente, las siguientes exigencias:

1. Todos los locales destinados a la elaboracién, envasado y,
en general, manipulacién de materias primas, productos inter-
medios o finales, estaran deb.damente aislados:de cualesquiera
otros ajenos a fines alimentarios. . :

2, Les seran de aplicacién los Reglamentos vigentes de reci-
pientes a presién electrotécnicos para alta y baja tension y, en
general, cualesquiera otros de caracter industrial que confoerme
a su naturaleza o su fin corrésponda.

3. Los recipientes, maquinas y tuberias de conduccién desti-
nados a estar en.contacto con los preparados alimenticios deshi-
dratados para caldos y sopas, con sus materias primas o con los
productos intermed os, seran de materiales que no altéren las
caracteristicas de su contenido ni las de ellos mismos. '

.Art. 8.° Requisitos higiénico-sanitarios.—De modo genérico,
las industrias de fabricacién y elaboracién de preparados ali-
menticios deshidratados para caldos y sopas, habran de reunir
las condiciones minimas siguientes:

1. Los locales de fabricacién y almacenamiento y sus ane-
xos, en todo caso, deberan ser adecuados para el uso a que se
destinen, con emplazam.entos y crientaciones adecuados, accesos
faciles y amplios situados a conveniente distancia de cualquier
causa de suciedad, contaminacién o insalub=idad y separados
rigurcsamente de viviendas o locales donde pernocte o haga sus
comidas cualquier clase de personal.

2. En su construccién o reparacion se emplearan matertales
idéneos y en ningun caso susceptibles de originar intoxicacio-~
nes o contam:nacicnes. Los pavimentos seran impermeables, re-
sistentes, lavables e ignifugos, dotdndoles de los sistemas de
dessgiie precisos. ¢

Las paredes y los techos se construirén con materiales que
permitan su conservacién en perfectas condicionss de limpieza,
.blanqueo o pintura. - .

3. .La ventilacion e ;luminacién, naturales o artificiales, serén
las reglamentarias y, en todo caso, apropiadas a la capacidad
y volumen del local, segiin la finalidad a q‘uq se destins.

4. Dispondran en todo momento de agua corriente potable,
en cantidad suficiente para la elaboracién, manipulacién y pre-
paracién de sus productos, asi como para el lavado de instalacio-
nes, elementos industriales y aseo del personal. Para la limpieza
'y lavado de locales podran utilizarse aguas sanitariamente tole-
rables en sus caracteres fisicos y quimicos, segun lo establecido
en el apartado 1) del epigrafe b) del articulo 3.27.10 del Cdédigo
Alimentario Espartiol. 7~

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

8. Todos los locales deben mantenerse constantemente en
estado de gran puicritud y limpieza, la que habrd de levarse
a cabo por los métodos méas apropiados para po levantar polvo
ni originar alteraciones o contaminaciones. .

7. Todas las maquinas y deméas elementos que estén en con-
tacto con.las materias primas o auxiliares, articulos en curso de
elaboracién, preductos elaborados y envases, seran de caracte-

' risticas tales que no puedan transmitir al producto propiedades
"nocivas y originar, en contacto con él, reacciones quimicas per-
judicieles. Iguales precauciones se tomaran en cuanto a los reci-
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pientes, elementos de. transporte envases provisionales y luga-
res de almacenamiento. Todos estos elementos estaran construi-
dos en forma tal que puedan mantenéerse en perfectas condicio-
nes de higiene y-limpieza,

8. Contaran con servicios, defensas, utillajes e instalaciones
adecuados en su construccién y emplazamiento para garantizar
la conservacién de sus, productos en ¢6ptimas condiciones de hi-
giene y limpieza y no contaminacidén por la proximidad o con-
tacto con cualquier clase de residuos e aguas residuales, humos,
suciedad y materias extrafias, asi como por la presencia de in-
sectos, roedores y otros animales.

9. Deberan poder mantener las apropladas condiciones am-
bientales de manera que los productos no sufran alteraciones o
cambios en sus caracteres iniciales. Igualmente deberan permi-
tir la proteccién de los productos contra la acciéon directa de la
luz solar, cuando ésta les sea perjudicial.

10, Permitiran la rotacién periddica de las existencias y re-
mociones periédicas en funcién del ti'empo de almacenamiento
y condiciones de conservacién que exija cada producto,

11. Cualesquiera otras condicicnes técnicas, sanitarias e hi-
giénicas y laborales establecidas o que se establezcan en sus
respectivas competencias por los Organismos de la Administra-
cién Publica. )

Art. 7.° Condiciones del personal —El personal dedicado a la
elaboracidon de preparados alimenticios deshidratados para cal-
dos y sopas, o{servarid en todo momento la maxima pulcritud
en su aseo personal y utilizara vestuario de trabajo adecuado
a su funcién y en perfecto estado de limpieza.

Todo productor aquejado de cualquier dolencia, padecimien-
to o enfermedad esta obligado a poner el hecho en conocimien-
to de la Direccién de la fabrica, quien, previo asesoramiento
facultativo, determinara la proc€dencia o no de su continuacién
en 2l puesto de trabajo, si éste implicare cualquier contagio
para el producto elaborado, almacenado o vendido en el esta-
blecimiento.

En la manipulacion de preparados alimenticios deshidratados
para caldos y sopas no podran intervenir personas que padez-
can enfermedades contagiosas. o portadores de gérmenes-nocivos.

Sin perjuicio del cumplimiento de la legislacién laboral, el
personal que intervenga directamente en la elaboracién y ma-
nipulaciéon de los preparados alimenticios deshidratados para
caldos’ y sopas, debera cumplir lo dispuesto en la Orden del
Ministerio de la Gobernacion de 15 de octubre de 1959.

Se prohibe fumar en los locales de produccién,

Art. 8.° Condiciones generales de los materiales.—~Todo mate-
rial que tenga contacto con los preparados alimenticios deshi-
dratados para caldos y sopas, en cualquier momento de su ela-
boracién, distribucién y consumo, mantendra las debidas con-
diciones de consérvacién, higiene y limpieza y reunira las con-
diciones siguientes, ademas de .aquellas otras que especificamen-
te se sefialen en esta Reglamentacion.

1. Estar fabricados con materias primas adecuadas y/o au-
torizadas para el fin a que se destinen.

2. No transmitir a los preparados alimenticios deshidratados
para caldos y sopas con -los que se ponga en contacto sustan-
ciag toxicas o que puedan contaminarles.

3. No ceder sustancia alguna ajena a la composicién normal
de los preparados alimenticios deshidratados para caldos y so-
pas o que aun no siéndolo exceda del contenido autorizado en
los mismos,

4. No alterar lag caracteristicas de composicién ni los carac-
teres organolépticos de los preparados alimenticios deshidrata-
dos para caldos y sopas,

TITULO IIT
- Registro sanitario

Art. 9.° #dentificacion de la industria.—Sin perjuicio de la
legislacion industrial competente, Jos industriales elaboradores
de preparados alimenticios deshidratados para taldos y sopas
deberan registrarse en la Direccién General de Sanidad, confor-
me a lo previsto cn el Decreto 797/1975, de 21 de marzo («Bole-
tin Oficial del Estado» de 18 de abriD.

TITULO IV

Materias primas ¢ ingredientes

Art. 10. 1. En la ela.boracmn de preparados alimenticios
deshidratados para caldos se podran utilizar los siguientes pro-
ductos: Cloruro sodico, grasas comestibles, extractos de carnes,
extractos de vegetales, hidrolizados proteicos, condimentos y
especiasy

El resto de los ingredientes utilizados para la elaboracién de
los preparados alimenticios deshidratados para caldos son: los
aromas, los vegetales deshidratados y los aditivos autorizados.

2, En la elaboracién de preparados alimenticios deshidrata-
dos para sopas se podran utilizar, ademas de las sefialadas en
el caso de los caldos, las pastas alimenticias, harinas, sémolas,
otros productos amildceos y porciones de productos animales
y/o vegetales comestibles, En este caso, el resto de los ingre-
dientes utilizados pdra la elaboracién de los preparados alimen-
ticios deshidratados para sopas son: los aromas y los aditivos

. autorizados.

La relacién de ingredientes que pueden entrar en la elabo-
racién de los preparados alimenticios deshidratados para caldos
y sopas no tienen en ‘forma alguna caracter limitativo ¥ se re-
cogen a efectos orientadores.

TITULO V

-

‘Caracteristicas de los productos elaborados
Art, 11. - Preparados alimentjcios deshidratados para caldos.—
Los preparados alimenticios deshidratados para caldos se pre-
sentardn en forma sélida, pastosa o liquida, con sabor a los
-condimentos, especias y saborizantes que lleven incorporados.
Estos preparados se ajustaran a las siguientes caracteris-
ticas:
Residuo seco a 100° C. Minimo, 80 por 100, en prepara-
dos solidos.
Minimo, 40 por 100, en prépara-
dos liquidos.
Maximo, 65 por 100, expresado
en cloruro sédico.
Maximo, 30 por 100.

Sal comestible, €n sustancia
seca.
Grasa total.

Cenizas, en sustancia seca.
Nitrégeno total, en sustancia
seca. -

Nitrogeno amoniacal.
{reatinina.

Féculas y aztcares.
Dextrinas y gelatinas, en sus-
tancia seca.

Maximo, 67 por 100.

Minimeo, 2,0 por 100, para los de-
nominados caldos de carne.
Minimo, 1,0 por 100, para los de-

nominados caldos’de vegetales,

Méximo, 0,05 por 100.

Mmlmo, 13 miligramos por litro
de caldo preparado para con-
sumo si su denominacién hace
referencia a la carne de ave.

Minimo, 33 miligramos por litro
de caldo preparado si su de-
nominacién hace referencia a
una carne determinada,

Maximo, 15 por 100.

Maximo, 1 por 100.

Pueden contener los aditivos autorizados a estos efectos por
la Direccién General de Sanidad. )

Pueden contener los agentes aromaticos procedentes de aque-
llas industrias de fabricacién que se encuentren registradas en
la Direccion General de Sarfidad.

Art. 12. Préparados alimenticios deshidratados para sopas.
Los preparados alimenticios deshidratados para sopas se pueden
presentar. en forma solida, pastosa o liquida, con sabor a los
condimentos, especias y saborizantes que lleven incorporados.

Estos preparados %e ajustaran a las siguientes caracteris-

ticas:

Residuo seco a 100° C.

Sal comestible, en sustancia
seca. “
Cenizas, en sustancia seca.

~Materia grasa, en sustancia

seca.

Nitrégeno total, en sustancia
seca.

Nitrégeno a"nonlaca] en sus-
tancia seca. N )

Minimo, 84 por 100, en prepara-
dos sélidos.

Minimo, 42 por 100, en prépara-
dos liquidos.

Méximo, 50 por 100, expresado
_en cloruro sédico.

Maximo, 52 por 100.

Maximo, 20 por 100,

Minimo, 1,5 por 100.
&>

Maximo, 0,05 por 100,

Pueden contener los aditivos autorizados a estos efectos por
la. Direccién General de Sanidad.

Pueden contener -agentes aromaticos procedentes de aquellas
industrias de fabricantes que se encuentren registradas en la

Direcciéon General de Sanidad.
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Art, 13. Condiciones generales de los productos alimenticios
deshidratados para caldos y sopas.—Los préparados alimenticios

deshidratados para caldos y sopas deberan satisfacer las siguien-.

tes condiciones generales:

1. Estar élaborados, exclusivamente, con los productos auto-
rizados para cada uno de los tipos.

2. Poseer aspecto normal y sabor caracteristicos de la deno-
mmacxén del producto.

3. Estar exentos de impurezas y contaminaciones.

4. Estar exentos de microorganismos patégenos y ‘de sus to-
xinas.

5. No contener mas de:

Maximo, 10 colonias/gramo.
Maximo, 100 colonias/gramo.

Escherichia coli.
Estafilococus. aureus.
Clostridium sulfito - reducto- ~
’ 10 colonias/gramo.

res. ,Maximo,
Salmoaellas, " Ausencia en 25 gramos.
TITULO VI
Manipulaciones permitidas y prohi'bidas
Art. i4. En relacion con los procesos.—En la elaboracién de

los' preparados alimenticios deshidratados para caldos y sopas
se observaran las siguientes prescripciones:

1.. Los procedimientos tecnolégicos empleados para la -elabo-
racién y conservacién asegurardn un correcto- estado higiénico-
sanitario en el momento de 'su venta.

2. No se permitira la presencia o utilizacién de los prepa-
rados alimenticios deshidratados para caldos y sopas de los si-
guientes productos:

a) Sustancias que, por su naturaleza, cantiddd o calidad,
_sean nocivas.

b) Aditivos no autorizados.

¢} Residuos de metales pesados en mayor pr@orcxon que los
permitidos en las listas positivas de tolerancia complementaria
del Cédigo Alimentario Espaiiol.

d) Cuerpos extrafios.

Art. 15. En relacién con el agua.—Las indystrias de prepara-
dos alimenticios deshidratados para caldos y sopas deberan dis-
poner de abastecimientos suficientes de agua potable, es decir,
de agua cuyas condiciones fisicas y quimicas 'y caracteres mi-
crobiologicos no sobrepasen ninguno de los limites establecidog
como maximos tolerables.

En la limpieza de locales podra utilizarse también dgua de
otra calidad, con adicién_ de detergentes y desinfectantes de
uso alimentario.

La red de distribucién de agua potable tendrs el suficiente
namero de tomas para permitir asegurar la limpieza y lavado
de materias primas, instalaciones y elementos industriales, asf
como el aseo del personal. Podra .utilizarse agua no potable en
generadores de vapor, instalaciones industriales fr.gorificas, bo-
cas de incendio y servicios auxiliares, siempre que no exista
conexién entre esta red y la de agua potable,

Art. 16, En relacién con los envases y €mbalajes.

1. Los preparados alimenticios deshidratados para caldos y
sopas deberan ser envasados o empaquetados en recipientes o
envolturas no utilizadas con anterioridad, adecuados a la natu-
raleza del producto y acordes con las disposiciones vigentes so-
bre la materia.

2. Queda prohibida la salida de la fabrica  de los productos
elaborados sin envases o envolturas adecuados para mantener
su higiene y el grado de conservacién deseado.

3. Queda prohibido aprovechar envases o embalajes ton le-
yendas, rétulos o marcas ajenas al producto que en realidad
contiene o con ¢l nombre de otro fabricante y utilizar aquellos
envases que presenten roturas, fisuras o defectos que pugdan
représentar un peligro para el producto envasado o para la per-
sona que lo maneje o consuma.

TITULO VII
Em);sado. etiquetado y rotulacién

Art. 17. Envasado.—Los preparados alimenticios deshidrata-
dos para caldos y sopas deberan expenderse al consumidor de-
bidamente envasados o envueltos. Los envases o envueltas po-
dran ser de papel de aluminio, papel celofan, de compuestos
macromoleculares en forma simple o de complejo, autorizados
para tal fin, o de cualquier otro material que sea autorizado
por la D1reccu§n General de Sanidad,

/ Queda prohlblda la venta a granel o fraccionada de los en-
vases de origen.

En consideracién al envasado mecanico, se admite una tole-
rancia de peso, sobre el neto consignado en el envase de * cinco
por ciento. '

Art. 18. Etiquetado y rotulacién.—En las envueltas o enva-
sés dispuestos para la venta al publico, deberan figurar los
datos que se especifican a continuacién,-en tamano de letra
suficientemente legible y en espafiol:

1. Marca registrada o nombre y domicilio de la razén social.

‘2. Denominacion del producto.

3. Relacién cualitativa de ingredientes enumerados de ma-
yor & menor concentracién, Si contiene sal, podra figurar en
ultimo lugar. Los ingredientes podran expresarse individual-
mente o por grupos genéricos.

4. Numero de identificacién de la industria en el registro
sanitario.

5. Peso neto del producto. _ .

8. Equivalencia entre el producto envasado y el destinado
a consumo, ya reconstituido aquél. ‘

7. Instrucciones de empieaq,

8. Fecha de envasado o su equivalencia en clave.

8. En los productos de importacion deberé . figurar, ademas,
el pais de origen.

Queda prohibida toda indicacién, signo o modc de presénta-
cién, susceptible de Inducir a error en el comprador, sgbre la
naturaleza, cualidades sustanciales, composicién, peso, volumen
o namerg de raciones.

.~ Si en la descripcién o presentacién del producto se subraya
la presencia de upno o mas ingredientes' especificos, éstos deben
haberse empleado en suficiente cantidad para influir en las ca-
rasteristicas organolépticas del producto,

Cuando los caracteres de gusto y aroma se deban exclusxva—
mente g la accién de los agentes aromaticos y saborizantes, de-
bera expresarse esta circunstancia en el envase, con el empieo
de la expresién. «Caldo 'sabor...» o «Sopa -sabor..

En la publjcidad de los preparades alimenticios deshidrata-
dos para caldos y scpas, seran de aplicacién las normas antes
oxpuestas, sin perjuicio de la legislacion especifica vigente.

TITULO VIII
Exportacion e importacion

Art. 19. Exporiacion.—Los preparadcs alimenticios deshidra-
tados para caldos y sopas destinados -a la exportacién y que no
se ajusten a las condiciones de esta Reglamentacién llevaran en
sus envases o €tiquetas, en caracteres bien visibles, la palabra
«Expert». No podran ser comerc'ial'zados en nuestro pais.

Art. 20. Importacion.—Los preparados alimenticios deshidra-
tados para caldos y sopas producidos en el extranjero e impor-
tados para. su consumo ®n nuestro pais, deberan adaptarse es-
trictamente a todas las disposiciones establecidas por esta Re-
glamentacion y el Codigo Alimentario Espaiol.

TITULO IX
R-sponsabilidades y competencias

Art. 21. -Responsabilidad®s.—La responsabilidad inherente a
Ta identidad y conservacién del producte contenido en envases
no abiertos. e integros, corresponde al fabricante de preparados
alimenticios deshidratados de caldos y scpas o al xmportador
en su caso.

La responsablhdad inherente al producto contenido en enva-
ses abiertos corresponde al tenedor.

La responsabilidad inherente a la mala conservacién del pro-
ducto, salido de fabrica y contenido en envases, abiertos o no,
| corresponde al tenedor del préducto y podra estabMcerse clara-
mente en base a la fecha deNenvasado. .

. Art. 22. Competencias—Los Ministerios de la Gobernacion,
Industria y Comercio, en la esfera de sus respectivas competen-
cias, vigilaran el cumplxmxento de lo anterior mente expuesto en
esta Reglamentacidn.

Art.. 23. Al Sindicato Nacional de la Alimentacién se le en-
comienda una funcién de informacién, tramite y asescramiento
acerca de las industrias que regula esta Reglamentacion y asi-
mismo de los Organismos estatales que deben, por su funcxon
relacionarse con estas actividades.

La funcidén'de tramite tendra una actividad fundamental co-
ordinadora en lo referente al Registro sanitario. y la Organiza-
cién Sindical procederd a la extension de tarjstas acreditativas
con periodicidad anual, a efectos de regulacién de censos.




