BOE.—Num. 112

10 mayo 1984

12829

1. Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL COBIERNO

REAL DECRETO 858/1984 de 28 de marzo por el
que se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria
para la elaboracidn, circulacion y comercio de sal-
sas de mesa.

10112

El sector de salsas de mésa, y mas concretamente las activi-
dades - industriales  de mampulaclén -elaboracion, almacena-
miento, conservacién, transporte; dmtnbucxén y venta de salsas,
ha venido expemmentando una, profunda transformacion acen-
tuada en los ultimos afios con las innovaciones incorporadas .a

este campo de la industria- alimentaria que obliga a una orde-

nacién de este. Sector de la alimentacién.

De otra parte, el texto del Codigo Ahmentarlo Espaiiol, apro-
bado por Decreto 2484/1977,.de 21.de septiembre, que dedica un
capitulo a estos. prepara,dos prevé la promulgacion de reglamen-
taciones que completen esta plaza legal basica -para su puesta
en marcha,

En su virtud,.a propuesta de los Ministerios de Economia y

Hacienda, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y Ali-.

mentaciéon y de Sanidad y Consumo, oidas las organizaciones
profesionales afectadas legalmente constituidas, de acuerdo
con el informe preceptivo de la Comisi6on Interministerial para

la. Ordenacion: Alimentaria y previa deliberacién del Consejo -

de Ministros en su reunion del dia 28 de marzo de 1984,
DISPONGO:

Articulo tnico.—Se aprueba la adjunta Reglamentacion Téc-
nico-Sanitaria para la elaboraciém, circulacién y. comercio de
salsas de mesa.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Las adaptaciones de- las instalaciones existentes,

formulaciones y procesos.de fabricacidén derivadas de lag exigen-
cias mcorpora,das a esta Reglamentacion, que NO Ssean- conse-
cuencia de disposiciones legales vigentes, seran llevadas a cabo
en el plazo de dieciocho meses a contar desde la publicacién
‘de .a presente Reglamentacion.

Segunda.—L)s articulos 26, 27 y 28 de 1a. presente Reglamen-

tacién, no seran ax‘glbles hasta las fechas de entrada en vigor -

que fijan las dispcsiciones transitorias ‘del Real Decreto 2058/
1982, de 12 de agosto, por el que .se aprueba la Norma General
de Ethuetado Presentacmn ¥ Pubhcldad de los Producto. Ali-
mentarios- Envasa.dos

 Tercera—Hasta el vencimiento del plazo expresado en  la
disposicion transitoria segunda estaran vigentes los apartados 3,
«Etiquetado genérico obligatorios, y 5, «Etiquetado especifico
de la Norma General para rotulacion, etiquetado y publicidad
de los alimentos envasados y embalados aprobados por .Necre-
to 33671975, de 7 de marzo..

DISPOSICION FINAL

Se faculta a los Ministerios de Economia v Hacienda, ce In-

dustria y Energia de Agricultura, Pesca y Alimentacion y de-

Sanidad y Consumo, en el ambito de sus competencias, para
dictar las. dlsposlmones necesarias para el desarrollo de lo esta-
blecido en la presente Regla.menta.cmn

DISPOSICION DEROGATORIA

A partir de la fecha de publicacion de la presente Reglamen-
tacion quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o menor
rango se opongan a lo establecido en este Real Decreto.

Dado en Madrid a 28 de marzo de 1984,

JUAN CARLOS R.

EL Ministro de la Presidencia,
JAVIER MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELABO-
RACION, CIRCULACION Y COMERCIO DE SALSAS DE MESA
TITULO, PRELIMINAR
Ambito de aplicacién

. Articulo 1.° La presente Reglamentacién tiene por objeto
definir, a eféctos legales, lo que se entiende por salsas de mesa

- mitir ‘al comprad.r,

y fijar, con caracter obligatorio, las normas de fabricacién. ela-
boracién, comsrmahzacxén ¥, en-general, la ordenacion. 1uridwa
de tales productos

Esta Reglamentacion obliga a los fabricantes, ela.boradores
comerciantes e importadores de salsas de mesa envasadas.

Se considerarén fabricantes y/o elaboradores de. salsas de
mesa aquellas personas naturales o juridicas que, en uso. ie las

- autorizaciones, concedidas por los Organismos oficiaies ~ompe-

tentes, dedican su actividad a la elaboracion’ de los prodictos
definidos en la presente Reglamentacién.

TITULO PRIMERO
Definiciones y cla.sifiicaciones

Art. 2.° Definicién.—A efectos. de esta Reglamentacion, se
entienden por salsas, aguellos preparados alimenticios resultado
de la mezcla de dmtmtos ingredientes comestibles 'y que some-
tidos al tratamiente culinario conveniente, se  utilizan _para
acompafiar a la comida o a los preparados a.hmentxcxos

Art. 3.° Clasificacion.—Entre los distintos tlpos de salsas se
distinguen: .

1. Tomate frito..

-2. Ketchup, -catsup o catchup.

3. Mayonesa o mahonesa 'y salsa fina.
4. “Mostaza.

5.° Otros, tipos de salsas.

Art. 4.© Tomate frito—Es el producto formulado a partir ds
tomate en cualquiera de sus formas de uiiliza¢ion (tomate natu-
ral, zumo de tornate, puré, pasta o concentrado de tomate) ial
como se definen en el Cédigo Alimentario. Espafiol. y som :tido
a un proceso de ccccidn con aceite vegetal comestible, con la
‘adicién facultat'vs de los ingredientes que se citan en el titulo

_ cuarto, de esta Reglamentacién, envasado en recipientes cerra-

dos herméticamente y conservado mediante el tratamiento ‘tér-
mico adecuado.

Art. 5.0 Ketchup, catsup o catchup —Es el producto pre-
parado & partir de tomate en cualquiera de sus formas de uti-

‘lizacién "(tomate netural, zumo de tomate, puré, pasta o concen-

trado de tomate! tal como se definen en el Cédigo Alimentario

- Espafiol, sazonaco cor sal, vinagre, azlcares y especias y con la

adicién facultativa de los ingredientes citados en el ‘titulo
cuarto, de esta Roglamentacion, envasados en recipientes conve-
nientemente cerrados y adecuadamente conservados.

Art. 6.° Mayonesa o mahonesa 'y ‘salsa fina.—Son los pro-
ductos en forma de- emulsién, constituidos, basicamente, por
aceites vegetales comestibles, huevos o yemas de huevo. vinagre
y zumo de lim#n, cor la adicién facultativa de los ingredientes
citados ‘en el titulo cuarto, de esta Reglamentacion, envasados
en recipientes cerrados. y adecuadamente conservados.

Art. 7.0 Mostaza.—Es el producto preparaden a partir de ‘la

! semilla de mos'aza en cualquiera de sus formas de utilizacién

(grang entero, grano machacado o harina de mostaza) sazonado
con vinagre, con la adicion facultativa de los ingredientes cita-
dos en el titu’'o cuarto, de esta Reglamentacion, envasado en
recipientes convementemante cerrados y adecuadamenae ‘con-
servado. 3 .

Art. 8° Otroa tipos de salsus—En este grupo, se mcluyen

las salsas que respondiendo al concepto general d:finido en el

articulo 2.° no se ajustan a las caracteristicas de los tipos defi-
nidos ‘antericrmernts.

Su denomiaasiérn debera ser el mombre consagrado por el
uso, o, en su defecto, una denom! nacmn de fantasia. si nien,

. en este caso deberd de estar acompa.nada de una descripcion

del producto alimenticio lo suficientemente precisa para per-
conocer la naturaleza real del mismo y
distinguiria de aguellos otros con los gque pueda confundirse.

TITULO 11

- Caracteristicas de los productos que regula éstdﬁﬁéglamer@taciér{

Art. 9.° Tomate frito.
9.1 Caracteres organolépticos:
El sabor, olor y aspecto seran los caracteristicos de tomate

" frito. El color seré el rojo tipico del producto elaborado a partir

del tomate o sus derivados, definidos: en el articulo- 4.2, obte-
nidos a partir-de los* frutos. maduros. El:color rojo podra ser
mas o.menos intenso, pero- no amarillento. En todo caso .um-
pliran las™ mormas de calidad vigentes.
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9.2 Caracteristicas fisico-quimicas:

"Contenido de tomé&te, 25 por 100 minimo, expresado en con-
centrado de tomate de 28-30 BRIX.

Acidez, de 0,2 por 100.a 0,8 por 100 maximo, expresado en
acido citrico anh dro.

Cloruros, 2,5 por 100 méaximo, expresado en cloruro sodico

_Ph, 4,6 maximo.

Azucares afiadidos, 5 por 100 maximo.

Materia grasa extralble, 3 por 100 minimo.

Consistencia, el aceite podra estar o no emulsionado.

La salsa sera practicamente homogénea y sin grumos, tole-
randose Gnicamente indicios de separacién de suero o de aceite.
La consistencia medida con-el consistémetro Bostwick,*tendra
un' valor max‘mo de 14 centimetros a 20° ‘centigrados en 30
segundos,

9.3 Normas mijcrobiologicas:

Bacillus cereus: Méximo 1 X 10 colonias/gramo.
Salmonalla-Shigella:  Ausencia en 25 gramos producto.

Art. 10. Ketchup, catsup o catchup.
10.1 Caracteres organolépticos:

El sabor, olor y aspecto seran los caracteristicos de esta
salsa. El color sera el rojo tipico del producto elaborado a partir
de los derivados del tomate, definidos en’ el articulo 5.°, obte-
nidos a partir de los frutos maduros. En todo caso cumpliran
las pormas de calidad vigentes.

10,2 Caracteristicas fisico-guimicas:

Contenido en tomate, 25 por 100 minimo expresado en con-
centrado de tomaie de 28-30 BRIX.

oBRIX, minimo 25 medidos con el refractémetro a 20°C

Ph, 4,0 maximo.

Amdez, 0,9 por 1G6C rmmmo, expresado en acido acético.

Cloruros, 4 por 100 maximo, expresado en cloruro sodico.
. Consistencia, el producto debera ser homogéneo ,tolerandose
s6lo una ligera separacion de suero. La consistencia medida

con el consistometro Bostwick, tendré un valor méaximo de 10

centimetros a 2° centigrados en 30 segundos. \
10.3: Normas microbiolégicas

Recuento colonias, aerobias mesofilas
xima 1 X 10 coloma‘/gramos

Enterobacteriaceas, totales: maxima 1.X 10 colonias/gramos.
} Salmonella.—Shlgella: ausencia en 25 gramos.

310 C £ 1 C):  Ma-

Art. 11, Mayoresa o mahonesa y salsa fina.
11,1 Caracteres organolépticos:
Aspecto y coir. emulsiéon homogénea, de consistencia varia-

ble y de color uniforme, generalmente amarillo més o .menos -

intenso.
Sabor camcterlstlco dependiendo de los ingredientes uti-
lizados.

11.2 Caracteristicas fisico-quimicas:
Mayonesa: » mahcnesa:

Extracto etérizo (con éter etilico): 65 por 100 minimo.

Acidez: 0,2 pcr 1060 minimo en acido acético.

Ph, inferior a 4.2

Contenido en huevo, 5 por 100 minimo expresado en yema de
huevo técnica - (cortenido minimo en materia seca referido a
yema no preservada, de 42 por 100,

Salsa fina:

Extracto etérnn (con éter etilico):
Acidez: 0,3 por 100 minimo.
Ph, inferior a 4.

Contenido en huevo, 3 por 100 minimo expresado en yema de
huevo técnica (contenido minimo en materia seca referido a
yema no preservada, de 42 por 100).

11.3 Normas microbiol6gicas:

Recuento colonias aerobias mesofilas. (310 C & 10 C)
mo 1 X 10 colonias/gramo.

Enterobacteriaceas totales: Maximo 1 X 10 colomas/gramo

Salmonella-Shigella:  Ausencia .en 25 gramos.

Art. 12.- Mostaza.

30. por 100 minimo.

Méxi-

12.1 Caracteres organolépticos:

Color amarillo ¢ marrén, més o menos intenso del producto
elaborado & vartir de la semilla de mostaza.
Sabor, olor y aspecto caracteristicos de :a mostaza.

El producto deber4 presentar una consistencia homogénea
tolerandose una ligera separacién de suero.

12:2 Caracteristicas fisico-quimicas:

Extracro seco minimo 10 por 100 (excluidos la sal y el azucar).
Acidez, 1,6 minimo, expresado en &cido acético.

Clorurus 5 por 100 maximo, expresado en cloruro sédico.
Contenido en aceite de mostaza 2 ,5 por 100 minimo.

12,3 Normas microbiol6gicas:

Recuento de colonias aerobias meséfilas (31°C * 10 C):
ximo 1 X 10 colcnias/gramo.

Enterobacteriaceas totales: maximo 1 X 10 colonias/gramo.

Salmonella-Shigella: Ausencia en 25 gramos

Art. 13. Otras saisas.
13.1 Caracteres organolépticos:

M4-

La composicitn de las salsas que no se ajusten a las carac-
teristicas de.los tipos especificados anteriormente, debera  rres-
ponderse con la ccmposicién de los ingredientes declarados en
la etiqueta.

13.2  ‘Normas mi;crobiolégicas:

Enterobacteriéceas totales: méximo 1 X 10 colonias’gramo.
Salmoneslla-Sh:gella: - ausencia en 25 gramos.

TITULO I
Registros administrativos

Art. 14, Las industrias dedicadas a las actividades reguladas
por esta Reglamentaciom ‘Técnico-Sanitaria ‘deberan inscribirse
en el Registro General Sanitario de Alimentos, de acuerdo con
lo - dispuesto ‘en el Real Decreto 2825/1981, de 27 de noviembre
(«Boletin Oficial del Estado» del 2°'de diciembre), sin periuicio
de los demé&s Registros exigidos por la legislacién vigente,

TITULO IV

Materias primas y aditivos autorizados

Art. 15. Materias primas.—En la elaboracién de las salsas,
ademas de las materias primas que se se especifican en las defi-
niciones' de cada tipo de salsas, podran -ser utilizadas las
siguientes:

Sal, azucares diversos, almidones, féculas, jarabe de glucosa,

" gelatinas, ajos cehollas y otras hortalizas, o sus extractos natu-

rales, hidroliza-dcs proteicos, proteina vegetales, huevos., ovo-
productos, leche aceites vegetales, zumo de limén, vino, vinagre,
especias diversas y sustancias aromatizantes.

Y cualquier otra autorizada por la Direccién General de
Salud Publice; sin que esta lista tenga caracter limitativo.

El aceite utilizado en la elaboracién de estas salsas deberd
cumplir los requisitos exigidos por la Reglamentacion Té nico-
Sanitaria de aceites vegetales comestibles, aprobada por .Real
Decreto 308/]983 de 25 de enero.

Tanto las ma2 térias primas como “los productos elaborados
estaran exentos de -agentes patégenos u otros agentes extrafios.

Art. 18. Aditivos autorizados.—Las giguientes estipulaciones
relativas a aditives y sus especificaciones, han sido sancionadas
por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo, del Ministerio de
Sanidad y Consumo. !

De conformidad con el articulo 2.2 del Decreto 2919/1974, de 9
de agosto, diche Subsecretaria podra modificar en cualquier
momento la relavién de aditivos mediante Resolucién.

Los aditivos que se indican a continuacién deberan respon-
der a las normas de identificacion, calidad v pureza prescritas
por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo, del Ministerio de
Sanidad y Consumo.

Numero Dosis maxima
de uso
1. Colorantes.

Curcuming ... ... ... .. . E-100 200 mg/Kg.
Lactoflavina (Rlboflan—

na) ... .. eee see béi. bae E-101
Clorofilas ... ..v ce vev wie oon E-140 B.P.F.
Complejos cﬁpricos de

clorofilas y clorohlinas E-141
Caramelo ... ... ... E-150
Carotenoides .. ... E-180

a) Alfa, beta, gamma,

caroteno.
b) Bixina, norbixina,

rocou annato.

c) Capsantina, capso-
rubina.

d) Licopenos.

e) Beta-apo-8'-carote-
nal. -

f)  Ester etilico del 4aci-
do beta apo-8'-caro-
tenoico.
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Kantofilas .. .o vv vis ses one
a) Fla,voxantma

b) Luteina. :

¢) Criptoxantina.

d) Rubixantina.

e} Violoxantina. *

f) - Rodoxantina.

g) Cantaxantina. -

Unicamente para las salsas

incluidas en el articulo 13:

1. Colorantes.

Tartracing ... ... . wes o
Indigotina (carmin de in-
igo) ..o ...
Verde, -4cido brilla.nte BS
(verde lisamina) .. ... ..
Rojo de remolacha y be-
tamina ... ... ovee wee wes s
Amarillo de quinoleina ..
Amariilo anaran]a,do S..
Azorrubing ... .. w. e .
Eritrosina ... .. ...
Azul patantado V e

En la elaboracién de to-
mate frito v ketsup no se
autorizan colorantes.

Conservadores. -

Acido sdrbico ... .. .. ..
Sorbato s6dico ... ... e e
Sorbato potasico ... .. ...
Acido benzoico ... ... ... ...
Benzoatc s6dico -
Beénzoato poté.swo

Para - hidroxibenzoato de
etilo ...

Derivado sédico del éster
etilico del éacido para-
~ hidroxibenzéico ... ...

Para - h1drox1benzoato de
propilo ... ... ..

Derivado sédu:o del éster
propilico del &cido pa-
ra hidroxibenzéico ... ...

En salzsa de tomate frito
se autorizan los conser-
vadores  antes relaciona-
dos s6lo para envases de
contenido igual o superior
& dos kilogramaos.

Solamente para salsas
de mostaza:

Anhidrido sulfuroso ... ...

Bisulfito s6dico
acido de sodio) ... ... ...
Disulfito s6dico (metabi-

sulfito o plrosulfito s6-

dico) . oo e e e
Disulfito potaswo (meta—
bisulfito o p:ro;ulfito
Potasics) ... .. o.ili

. Antioxidantes vy sinérgi-
‘cos. -

Los autorizados para las
grasas comestibles que se
“utilizan como  ingredien-
-~ tes y en las mismas do-
sis, referidos al contenido
graso del producto.

Etilendiamino tetracetato

calcico disédico (EDTA
Ca Na2) ... .. ...

Namero

Dosis méaxima
de uso

(sulfito |

E-181

E-102
E-132

. BE-142

E-162

E-104
E-110
E-122
E-127
E-131

E-200
E-201
E-202
E-210 -
E-211

- E-212

E-214

E-215

E-218

E-217

E-220

E-222

E-223

E-224

H-3.246

B.P.F.

100 mg/Kg aislados,
o en conjunto. -

50 mg/Kg, aisladog
o en conjunto.

1.000 mg/Kg, aisla-
dos o en conjun-
to, expresado en
el écido corres-
pondiente,

250 mg/Kg, expre-
sado en SO,, para
mostazas que
contengan un mi-
nimo del 8 por
100 de aceite de
mostaza.

300 mg/Kg, aislados
0 en’ conjunto,
expresado en SO,,
para mostazas
con un contenido

minimo del 9 por -

100 de aceite de
mostaza.

75 mg/Kg.

. Numero Dosis maxima
de usc
4. Estabilizantes, emulgen-
tes, espesantes 'R gelm-
cantes.
Acido alginico ... . E-400
Alginato sédico .. E-401 B.P.F.
Alginato aménico ... ... ... E-403 2 g por 100 g, aisla-
Alginato cAlcico ... ...} E-404 dos o en conjun-
Alginato de propilengli- 10, ‘para salsa de
€Ol v vet wee ver ses nen e E-405 tomate frito, y
AGar-8gar .. .« cv vir vee o E-406 ketsup, 0,7 g por
Carragenatos .. ... ... .. E-407 100 g, aislados o
Goma de garrofin .. ... ... E-410 en conjunto, para
Goma GUAT ... we we oee e E-412 salsa de mostaza,.
Goma de tragacanto ... ... E-413
Goma arébiga ... .. .. ... E-414
Goma xantana ... ... E-415
Pectina (no a.midada) E-440.a)
Celulosa microcristalina. E-460 1)
Metilcelulosa ... ... .. E-461
Hidroxipropil metil celu—
1088 Lov e ier eae ves es aae E-484
Carboxi-metil = celulosa
(sal sédica del éter car-
boximetilico de la celu-
(0113 R A E-486
Cloruro- calcico {como
coadyuvante de la pec-
£iNA) cee cei ven cee wer e aee H-10.056 BPF.
Para mayonesas, salsa
fina y otras saisas emul-
. sionadas:
Mono y - diglicéridos de
L &cidos  grasos- no poli-
merizados de cadeng li-
neal, saturados e insa-
turados, presentes en
a(l:)elites ¥y grasas comes- | 5
tibles ... ... o -471 1 r 100 g, aisia-
Sucroésteres ... ... E-473 509'?‘2, n cfn;u,,m_
Sucroglicéridos .. ... ... ... E-474
5. Potenciadores del sabor.
Acido glutamico ... ... ... H-5.801 2 g/Kg, aislados o
Glutamato potésico ... .. H-5.804 en conjunto.
Glutamato so6dico ... ... ... H-5.805
Acido- guanilico ... ... ... H-5.810 50 mg/Kg, aislados
Guanilato sédico ... ... ... H-5.812 o en conjunto.
Guanilato potésico ... ... H-5.813
Acido inosinico .. ... ... .. H-5.814 50 me/Kg, aislados
Inosinato . sédico ... ... ... H-5.818 o en coniunto.
Inosinato potésico .. ... ... H-5.817
8. Reguladores del pH.
Acetato potésico ... ... ... E-261 BPF.
Acido lactico ... ... ... .. E-270
Lactato sodico ... .. E-325
Lactato potéasico E-326
Lactato célcico ... E-327
Acido citrico ... ... .. .. E-330
- Citrato s6dico ... ... ... ... E-331
Citrato notésico ... ... ... E-332
Citrato calcico ... ... ... ... E-333
Acido tartarico.. ... ... ... E-334
Tartrato s6dico ... ... ... ... E-335
Tartraso potasico ... ... ... E-336
Tartrato calcico .. ... ... ... H-8.162
Bicarbonato s6dico .. ... ... H-8.186 0,2 por 100 mm, &ais-
Bicarbonato potésico ... ... H-11.185 “lados’ o en con-
; funto.
TITULO V

Condiciones de lag industrias, de los materiales y del personal

Art. 17. Todos los establecimientos incluidos en esta Regla-
mentacién deberén ajustarse a un disefio o esquema gue varan-
tice el adecuado tratamiento técnico e higiénico sanitario de:
las materias primas, sus productos y subproductos, y que faci-
lite una correcta aplicacién de las distintas practicas de fabri-
cacién en aras de la salud publica.

17.1 Requisitos industriales:

Las industrias y establecimientos de elaboracién v manipula-
cién de salsas cumpliran obligatoriamente las siguientes exi-
gencias:
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17.1.1° Todos los lccales ded:madoa a la elaboraci6n, envasado
y en general manipulacién de materias primas, p roductos inter-
medios o finales, estardn debidamente aislados de cualquiera
otros ajenos a sus cometidos especificos.

17.1.2 les seran de aplicacion los Reglamentos vigentes de
recipientes a presién, electrotécnicos para alta y baja tension
y, en general, cualesquiera otros de caracter industrial v de
higiene laboral que conforme a su naturaleza o a su fin corres-

onda. -

P 17.1.3 Los recipientes, maquinas y utensilios destinados a
estar en- contacto con los productos elaborados, con sus materias
primas o con -los productos intermedios, seran de materiales
que no alteren las cara.cteristlcas de su contenido ni la de ellos
mismos.

17.1.4 Las industrias elaboradoras de salsas deberan tener
una superficie adecuada a la claboracion, variedad, manipula-
cién y volumen de fabricacién de los productos, con localizacién
aislada de los servicios, oficinas, vestuarios, lavabos y alma-
cenes.

17.1.5 El agua -utilizada en el proceso de fabricacién y lim-

pieza de instalaciones y: utensilios en' contacto directo con los
productos sera poteble desde los puntos de VISta flSICO, qui-
mico y microbiclégico.

Podra utilizarse agua de otras caracterlstma,s en genera-
dores de vapor, instalaciones frigorificas, bocas, de incendio o
servicios auxiliares, siempre que no exista conex16n entre esta
red v la del agua potable.

17.1.6 Las mdustnas establecxmxentos elaboradores v:alma-
cenes de los pmductos que contemplan esta Reglamentacion
dispondran- de las instalaciones necesarias para aquellos pro-
ductos que requieran conservacion por el frio, con capacidad
siempre acorde cor su volumen de produccién. y venta,
~ 17.1.7 Los cocederos y recipientes utilizados en la coccién e
las masas podra cer de calefaccién por- combustlble llquxdo o
gaseoso o mediante energia eléctrica.

Cuando se utilicen combustibles sélidos y las masas en: coc-
cion estén en cortacto con los humos o gases desprendidos de
su combustion, éstos deberan ser de tal naturaleza que no pue-
dan originar ninguna contaminacién de los productos:elabo-

rados. En este tipo de hornos queda prohibido utilizar: maderas
que proporcionen olor o sabr desagradables, juncos, zuros de -

maiz w otros mereriales s6lidos que puedan depositar: hollin
scbre la masa de coccién, asi como materiales de desecho que
puedan desprensier sustancias toxicas-en su combustién.

Cuando  se: utilicen combustibles liquidos para’ la calefaccién
del horno, las masag en coccién no podran ponerse en contacto
en nigln caso con los humos y gases -de la combustién, -

Tanto st se utiliza combustibles sélidos, liquidos o gaseosos,

la instalacion de evacuacion de humos-y gases de la combustion;
cumpliran las ccnd:cmnes reglamentamas sobre contaminacién
atmosférica, - .

‘El almacenamiente de 105 combustibles debers estar perfec
tamente aislado de las zonas de elaboracién. y almacenamiento
de las materias primas, productos acabados e intermedios.

17.1.8 -Las incdustrias de elaboracidén se - someteran a las
desinfecciones. desratizaciones y desinsectaciones necesarias, las
cuales seran realizadas por el personal idéneo, con los procedz-
mientos y pradurtob aprobados por el organismo competente y
sin que en nigin casc se puedan utilizar sobre los productos en

elaboracién o sobre las superficies en los: que ‘entren en con-

tacto segin prescripciones del fabricante y sin que estos altimos
puedan transmitir a los alimentos propiedades nocivas o carac:
teristicas a,norma;es .

.17.2 Requisitos hlglémco sanitarios:

De modo genérico, las industrias 'y establecimientos de elabo-
racién y maniouiacién de salsas habran de reunir las condi-
ciones minimas siguientes:

17.2.1 los locales de fabricacién, manipulacién o almacena-

miento y sus anexos en todo caso, deberan ser adecuados para’

el uso a que se destinan, con accesos faciles y amplios situados
a: conveniente distancia de cualquier causa ‘de suciedad, conta-

minacién & insalubridad v separados rigurosamente de viviendas’

o locales donde pemocte o haga sus comlda,s cualquier clase
de personal.

17.2.2 En su construccién-o reparacién se emplearé.n mate-
riales idéneos y en ningGn caso, . susceptibles de originar into-
xicaciones o contaminaciones y tendran sistemas de proteccion
contra incendios Los pavimentos seran impermeables, resis-
tentes, lavables e 1gmfugos dotandoles de los sistemas adecua-
dos de desagtie.

17.2.3 La ventilacién e iluminacién naturales o artificiales,
seran las reglamentarias, y en todo caso, apropiadas al destino,
capacidad y volumex. del locak seguin la finalidad a que se le
destine.

17.2.4 Dispondran en todo momento de agua corriente po-
table en cantidad suficiente ‘para la elaboracién, manipu acioén
Y preparacién de sus productos y para la limpieza y el lavado
de locales, instalaciones v elementos mdustrxales, asi como para
el aseo del perscnal,

17.25 Habran de tener servicios higiénicos con lavado ad-
junto y vestuarios en numero y caracteristicas acomodadas a
lo .que prevean, en cada caso, las autoridades sanitarias.

. En los locales donde: se mampulen los productos, dispondrén
de lavamanos de funcionamiento no manual, en nimero nece-

sario, con jabén lmuldo y tohallas de un sélo uso o sistemas
sxmllares

17.2.6 Todos los locales deben mantenerse constantemente
en estado de gran pulcrltud y limpieza, la que habra de llevarse
a cabo por los matodos mas apropiados para no levantar polve

- ni originar alteraciones o contaminaciones,

17.2.7 Todas las maquinas y demas elementos que estén en
contacto con las materias primas o 8qullaI‘eS, articulos en -curso

“de ‘elaboracién. productos. elaborados, seran de caracteristicas

tales que no puedan transmitir al producto, propiedades nocivas.
Iguales precaucinnes se tomaran en cuanto a los recipientes,
elementos de transporte, envases provisionales 'y locales de al-
macenamiento. I'ndos los elementos estardn contruidos en forma
tal, que puedan mantenerse en perfectas condlclones de higiene
y llmpleza :

17.2.8 Contaran con mstalacmnes adecuadas en.su construc-
cién y emplazamiento para. garantizar la conservacién de los
alimentos y prodictos alimentarios en éptimas condiciones de
higiene’ y - hmp!eza evitando su contaminacion, asi como la
presencia ¢e insecio: y roedores, - -

17.2.9 Deberan mantener la temperatura adecuada humndad
relativa y conveniente circulacion- de aire, de manera que los
productos no sufran alteracién o cambio de sus caracteristicas
iniciales. Igualments deberan estar protegidos los productos
contra la sccién directa de la luz cuando ésta les sea perjudicial.

17.2.10. Permitiran la rotacién de las existencias y-remociones

permdxcas en. funcwn del .ti mpo de almacenamiento. y -ondi-
ciones ‘de conservacién que’ -exija’ cada producto.
17.2.11 Cualesauiera otras condiciones técnicas, sanitarias,

‘higiénicas y labcrales esta,blemdas 0 que establezcan, en sus

respectivas comprtencias, los Organismos de la Administracién
Publica.

Art. 18. Condiciones generales de los materiales.—Todo ma-
terial que esté en contacto con los productos que contemplan
esta Reglamentacitn, en cualquier momento de su elaboracién,
distribucién y consumo. marntendra las condiciones siguintes,
ademas de equellas otras que espemflcamente se sefialan en
esta Reglamentamén

~18.1 “Tener una composicion adecuada y/o" autorlzada en su
caso, para el fin a que se destine.
18.2 No ‘ceder sustancias:téxicas, contaminantes y, en gene-

ral, ajenas a la .composicion: normal de los productos objeto

‘de esta Reglamertacidén o que, aln no siendo 'téxicas exceda

del contenido autcrizado en los mismos.
18.3. No altsrar las caracteristicas de composmén ni los
caracteres organclépticos de las salsas.

Art. 19. Condiciones del personal.—El personal gue trabaie_

en tareas de fabricacion, elaboracién y/o envasado de los pro-
ductos obieto de esta Reglamentacion- cymplira los siguientes
requisitos:

19.1 Utilizar4 ropa adecuada a su trabajo, con la debida
pulcritud -e higiern:

Usara cubrecabezas: o redecilla, en su caso.

19.2 Queda prohibido:

Comer, fumar, y masticar chicle y tabaco en-los locales +de

fabrxcacmn

19.3 Todo: productor aquejado de cualquier *dolencia, pade-
cimiento o enfermedad, -esta obligado a poner-el hecho en-cono-
cimiento de la direccién de la Empresa, quien previo asesora-

miento facultativo, determinarg la procedencia o no de su

continuacién en ese puesto de trabajo, si éste implicara contagio
para el producto elaborado o almacenado, dando cuenta del

- hecho a los servicios.de Sanidad Nacional.

194 El personal que trabaje en las tereas de fabricacién,
elaboracién o envasado de los productos objeto de esta Regla-
mentacién, deben poseer el correspondiente carne sanitario

- individual de manipulador de alimentos,

195 La higi=ne personal de todos los empleados sera.extre-

mada y debera cumplir las obligaciones generales, control de-

estado sanitario y las que especifica el Real Decreto 2505/1983,

- de 4 de agosto.

19:6 - Sin perjuicio de lo establemdo en los distintos apar-
tados del presente articulo, estas condiciones quedan reguladas
con carécter general, segin lo dispuesto en-el Real Decreto 2505/

1983, de ¢4 de agosto, por el que se aprueba el Reglamento de

Mampula.dores de Alimentos,

Art. 20.. Prohibiciones.—En la elaboracion de las salsas se
prohibe:

20.1 Emplear otros ingredientes que los autorizados en la
presente Reglamertiacién., :
©.20.2 Emplear derivados del tomate, como materias primas,
que provengan de frutos en mal estado o que presenten color,
olor o sabor extrafios.

20.3 Emplear derivados del tomate que hayan sufrido alguna

fermentacién o que tengan -olor o sabor a quemado.

20.4 Emplear meaterias primas en mal estado o que conten-

gan residuos t6xicos por encima del nivel legalmente admitido.

20.5 En la elaboracién del tomate frito. -y el ketchun, se
prohibe la utilizacién de' sustamcias colorantes.
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TITULO VI
Almacenamiento, tra.nsporte rotﬁlacién' etiquetado y publicidad

Art. 21 El tranbporte y almacenamiento de las salsas debers
hacerse indeperndientemente de sustancias toxicas, pa.ra.smmdas
rodenticidas y otros agentes de prevencién y exterminio, asi
como impedir: que se hallen en contacto con ahmentos a.lberados
contaminados, adulterados o falsificados.-

Los productos que contemplan esta Reglamentamén se trans-
portaran y. expenceran siempre debidamente envasados, emba-
lados y etiquetades, y seran vendxdos al pubhco en sus envases
mtegros

Todos log lugares donde se almacenen los productos regulados
por esta heglamentacxén asi. como. los -medios de transporte,
deberan -de ajustarse a las-condiciones establecxdas en el capi—
tulo VI, del Cédigo Alimentario Espanol

Art. 22, Los materiales de envase, podré.n' ser de hojalata,_
vidrio, céramica a:suminio o materiales macromoleculares y otros’

materiales autorizados por el Ministerio de Sanidad y Consumo.
Los materiales y los envases deberan cumplir las exigencias’
consignadas en el capitulo IV, del Codigo Alimentario Espafiol,
las Reglamentaciones especmcas y las de normalizacion de
tamafios y formatos exngldos por el Mlmsterm de Industrla. y
Energia.

Queda.’ prohlblda ‘la venta de los productos regulados por
esta Reglamentacion, ey envases recuperados. con excepcion de
los vidries .y de los envases-industriales de gran capacidad,
cuyo -material o recubrimiento interior de cierre permlta su .
limpieza y esterilizacién.

Art. 23. Tolerancia ‘en contenido neto — La tolerancia en
cuanto a la verificacion del contenido efectivo en el envasado,
para los preductos afectados por la presente Reglamentacion,
se debera ajustdr a lo establecido en la legislacién vigente.

No obstante. et. el caso de una muestra representativa de la
totalidad de un lote, la media del conjunto de. dicha muestra,
debera. correspunderse con el peso. declarado” en_la etiqueta
con ‘las ~c:learaaumnas admmdas segun el muestreo  estadistico-
apropiado.

Art. 24. Etzquetado y rotulacwn —El et1quetado de los en-
-vases, y la rotulacion de los embalajes: deberan cumplir lo dis-
puesto en el Real Decreto 2058/1982, de 12 de agosto, por el
Gue se aprueba la norma general de etiquetado, presentacion y
publicidad de, los productos alimenticios -envasados.

Art. 25. La ipformacion del - ethuetado de''10s ‘envases de
los productos sufetos a esta Reglamentacién qué vayan desti-
nados al consumidor final o a restaurantes, hospitales y otros
establecimientos. o colectividades similares constara obligato-
riamente de las siguientes. especificaciones:

25.1° Donominacién del producto —Seran las ‘denominaciones
especificas de la presente Reglamentacién Técnico-Sanitaria con-
templados en los articulos 4.°, 5.0, 6.° 7.°y 8.°

25.2 Lista de ingredientes. ——Jré, precedlda. de la leyenda in-
gredientes, 'y. se mencionaran todos  los ingredientes por. su
nombre especifico er orden decreciente de sus masas.

En el caso de mezcla de aceites refinados de semillas, pueden
consignarse ¢on la denominacién de aceites vegetales: Asimismo,

los~i'ngredientes que pertenezcan a-alguno de los grupes’ enu-.

merados en el anejo I de ld ‘Norma general de etiquetado,
presentaciéon y publicidad de los productos alimenticios enva-
sados pueden designarse por.el nombre -genérico del grupo a
que pertenezcan

Los aditivos se designaran obhgatomamenta por el nombre
genérico seguido del espemfxco o del ntamero-, asxgnado por la
Direccién Generai de Salud Publica. .

25.3 Contenite neto.—Se’ expresaré. en volumen para. los
productos liquidos y en masa para los demas. -
~Se utilizardn segln los casos: litro, centilitro y m11 ilitro,
kilogramo y gramec,
. 25.4. Marcado de fechas.—Los productos sujetos a esta Regla-
mentacién Técnico-Sanitaria llevardn consignado en su etique-
tado. la fecha de duracién- minima de la forma siguiente: Iré
precedida de la leyenda: «Consumir preferentemente: antes de- .
seguido de:.

a) El dia y mes en dicho orden para las salsas cuya duracién
minima sea inferiur a tres meses.
El mes y el afio en .dicho orden, para las salsas cuya
duracién rea superior a tres meses y no exceda de dieciocho
meses.

Estas fechas se indicardn de-la forma siguiente:

— El'dia con la cifra o las cifras correspondlentes
— El mes. con su nombre o con las tres primeras,letras de
dicho nombre v con dos digitos (del 01.al 12), que correspondan,

‘La expresiéon del mes mediante digitos s6lo podra ut1hzarse ]

cuando también- figure el afio,
— El afio con sus cuatro cifras o0 sus dos c1fras finales.

Las indicacicnes antes dxchas. esta,rén separadas unas  de
otras por sspacirs en blanco, punto, guién, etcétera, salvo cuan-
do el mes se exprese con 1etra.s
255 Identificacién de la Empresa.—Se har4 constar el nom-
bre o la razén sociai.o la denominacién del fabricante; enva-

sador o importador y, en todo ca.so, su domicilio y el nﬂmero
de Registro - Sanitario.

Cuando.un prochwto se elabore ba)o marca, de un dlstrlbuldor
se- haran constar sus datos y los de la:industria elaboradora o
su ‘numero de. Registro Sanitario precedido de. la  expresién
«fabricado por ...»

25.6 Identlficaczon del ‘lote de . fabncacmn —Todo ~ envase
debera llevar una indicacién que permita indentificar, el ‘lote
de fabricacién, quedando:a dlscrec:én del fa.brwante la *orma
de dicha 1dent1f1c&ci6n. =

Sera 'necesasis tener a dlsposmlén de- los servicios compea

} tentes de la Administracion la documentacién donde conste los

datos necesarms para la. 1dent1flcacwn de cada lote de. fabn-
cacion. : . .

’Art 26. En los rétulos de los embala)es se ha.ra constar- ’

— Denominacién del producto o marca. !
— Numero y contenido neto de los envases.
— Nombre o razén social o denomlnacxon de la- Empresa
— Instrucciones para la conservacxén caso de ser necesarlo

No sers obligatorla. la mencién de estas mdxcacmnes siempre
que puedan ser determinadas clara y facilmente en el etique-
ta.do de los envases: sin necesidad de abrir el embalaje.

. Art..27. . Los. prcductos su]etos a esta. Reglamentacién xm-
portados adem:zs de cumplir en su etiquetado y rotulacién con
las especificaciones ‘de los articulos 24, 25.y 2€, excepto en lo
referente a la . identificacion del lote de fabncambn . deberén
hacer constar el pais de origen.:

TITULO VII
Exportacxon e lmportaclén

Art. 28. Exportacién ~Los productos objeto."de 'esta’ Regla-
mentacién dedicados a la exportacion,  se -ajustaran a lo que
dispongan en esta. materia los mest.erlos competentes. Cuando.
estos productos uc cumplan lo dispuesto en esta Reglamentacion,
llevaran en caracteres bien visibles, impresa la palabra «Export.s
y no podran comercializarse ni consumirse -en Espafa  salvo

. autorizacién expresa -de los Ministerios responsables ‘previo

informe favorable de la Comisién Interministerial para la Orde-

" nacién Alimentaria y siempre que ‘no afecte a Ias condlclones

de cara.cter sanitario.
Art. 29.- Importacwn —Los productos de 1mporta016n com-

" prendidos én la presente Reglamentacion Técnico-Sanitaria, -de-

beran cumplir las. disposiciones aprobadas en el presente Real
Decreto y, ademés, en su etiquetado se debera hacer constar
el pais de origen. Las empresas importadoras deberan proceder
a.su registro, segn -lo marcado en e] Real Decreto 2825.1981,
sobre Registro’ General de Alimentos, v los productos 1mporta—

" dos deberan ser anotados en el expediente correspondiente de
- cada Empresa en particular:

TITULO VIII
Competencias

Art. 30. Los Departamentos -responsables velaran por el
cumplimiento de lo dispuesto en la presente ‘Reglamentacién,
en el ambito de sus respectiva; competencias y a través de-
los Organismos  administrativos encargados, que coordinaran
sus actuaciones, y, en todo caso sin perjuicio de las competen-

' cias que correspordan a las Comunidades Auténomas y a las

Corporaciones Locales.
TITULO. IX
Responsabilidades, régimen’ sancionador:

Art. 31, Responsabzlzdadés ~El fabricante o elaborador de-

" bera respoinsahilizarse de los controles de las materias primas'y

deman ingredientes, mediante los examénes, ccmprobaciones O
analisis adecuados, seglin.la buena practlca, industrial y comer-
cial. -

La responsabilidad inherente a la identidad del producto
contenido en envases o embalajes no abiertos, integros, corres-
ponden al fabricante, elaborador o envasador de salsas de mesa
o al importador, en su caso:

La responsabilidad inherente a la 1dent1dad del pmoducto ccm—
tenido en envases abiertos corresponde ak tenedor de los mismos

. Art. 32. -Régimen sancionador.—Las mfrac:ciones :
puesto en la presente. Reglamentacion seran sanci as.
cada caso por las autoridades competentes de. acuerdo -on la

legislacién vigente y con lo previsto:en.el Real Decret;c 1945/1983,

de 22 de junig, por. el que se rgulan:las infraccions ‘en materia
de defensa del consumidor y.de la produccién agrealimentaria,
previa la instruccién -del. correspondiente expediente adminis-

‘trativo. En. tode caso, el Organismo instructor del expediente

que proceda, cuardo Sean detectadas infracciones  de: indole
sanitario, debera dar -cuenta inmediata-de las mismas & -las

‘autoridades sanitarias que carrespendan
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