
1. 'Disp9$Ic:iones . geIlerales 

PRESIDENCIA DE.~, ,GOBIERNO 
10112· REAL ])EOItEXÓ' 8fi8izOO4, de,[28;,de rrf.arzo,:POi: el 

que se aprueba la Reg~mentación T,écnico-$anítaria 
para. la elaboraci4/1i. ,c~rculación. y comerPw dé 8a"-
sas de n¡.esa. 

El sector de$áls~$dJ¡?me8a;"r~asconóretameil:te la$ activi-
d~qes, i~dustJ;ia\~>i:dei"¡~,, l*~~~!'cl ~a~i!lna-
mIento, conserv(il.ccJ¡án'.J"r. .. , ,l;iQ~P,Ill :d$!l;,aál~" 
ha venido eXller~m~. ,,~f;~.l\J.\s~,Jí~ @an;' 
tuada ,en los. uItI !~neSElllCPWQr~ª,s ca ' 
este campo de l~. .. . . .h :/i,qpa,ºbtiga,B,::Ui'l& order 
nación deest&¡IStiptol\:c. ,.Ja¡¡aliW: ~i6n"""." :' " .... 0': 

De otra parte,' el texto de! Código. Alimentario Espaftol, apro­
bado por Decreto ,2484/19'77" AfJ J~;J;,·dEl: septi~bre, que dedica un 
caP.ituloa estos. preparados; prevé' la promulgac:;ión de reg1amen­
taClones que completen ~sta pla~a leg~l b~\Capara su puesta 
en marcha. .... . . ,. .. ..... '.' 

En Su virtud" apropti.esta, t!.e.lps Mi;~terios de Economia y 
Hacienda, de Industria .yEner~ra,iie agricultura, Pesca y Ali-. 
mentación y de Sanidtl<\:Y Q<lpsum(l¡ otdas las organi:¡;aciión.es 
profesionales afectadas' 'legalmente cOlu;tituidas, . de.jicuérdo 
con el informe prE'ceptivo de la Comisión Iilterministeiial~pára 
lá Ordenaci0n·· Alimentaria 'y"ipl"iívia deIib&raci6ni>~1,Consejo 
de Ministros ·en su Teun1~"d~I día·2fLdemarzo de 1984';" : 

DISPONGO: 

.' Artículo úni.90'TSe aRruebf'L la ,adi:unta Reglamentación Téc­
nico-Sanitariapara, 18" élapm:acion; circulaciQn Yo comermo ¡le 
salsas de meSa. ". . . 

DIS-FQSICí0NES '1'RAN:llIITORIAS" 

Primera.-'-LasadaPt~~i~es;de"l~s:, instalaciones. existentes,' 
formulac:;iones y pro.ces(is :de Jabrlp!tpión derivadas de,ia¡¡. ex~gen- . 
cias incorporadas' a .esta ll~gIamentación, 'que nQ sean' canse" 
cuencia de dispó¡.icwnes -legíUes vigentes, serán llevadas a cabo 
en el.plazo de. dit'ccioc~ meses·a.,cont~ desde la publicaCión 
'de la presente Reglament!!ociOn. 

y fij,&;. oOn.oarác:te~ ,oi)lig~torio.la~- n9~ .,d.t .. f~íilrí~gf~Íl. e¡a? 
borao16n. COmerCl¡llllza,ci.ón ,Y •• en 'gen~r&j., lJi!< G"den~óIl¡[tW,{dica 
de tales pr()duct.,s ... ,., . . .... .' .:">;'1:"¡,,:' 

Esta ~glamenta(;Ión obliga a· los fab:r:ioantea. elabpradot'es, 
comerciantes e importadores:de sals~s demésal~envlis!iaás., ' 

Sé considerax:~n, fabr!Qa.nÜlS y/oel~b:O~~;.,de,,~~js,~ de 
mesa . aq~eU8<lpéX:sóp~.s natlq'ales ' . .0 JllndJpa¡s. q~e¡. ,~" ;¡\NÍq-, ¡f~ . las 

. autorlzamones, concedIdas por los OrganIsmos oficIales. "Jompe­
ten~s"dedica.n su actividad a' 'Ia'~la;ooracióti"dé los prottúttos 
defi:tlidos' en la. pres~nte ReglaIIlflntación. . 

T¡:fULO. PRIMERO' 

~iÍliCiort9~ y~íakih~~cióneS 
~l't 2:'.' iJ~ttnicí¿n:-""'A ,E)fedtos'.4,~:esta,· .R~~lal;!}étj.t:a¿i6li';',s.e 

entIenden por salsas. aquellos preparados ahmenticios resultado 
d.e la mezcla de. du¡tintos. ,ing~edientes comestibles y'queSsimle­
tIdos .!Io! tratamlenttl c~lin~rlOc,onv.en~ent9,ytili:¡;~yp¡afa 
aC9mpanar a· ·.la comida o a; lbli.'préPará.dOs. íltlcli?á:"", .' 

Art. 3,· Claiificactón;;....Entr~ I~s\li;ti~tosii~~,;íÜ~~¡~ 
distinguen < '.. " ",." 

1,. 'l'omátefrlt<Í;, 
, 2.. Ketchu,~:Y-:cat8,u.p'Y;o'éil.t'cl1.Up.". .., 

3; . ··MMay,one'~a .. .o·má.h9~~j\')r~a}s. ab~.:; 
4,'''' ostaza/ .. ·· . ,'. 
5: Otros.1:ipo~: dI? ¡¡idsái. 

. Art .. 4, ° /Toma~efrtici:---~s. el producto: f!>rm~iado apar#rde 
tomate en cualq,ulc;>ra de sus formas 'de utlI1Zíi80tl' (tomateliratu­
ral, zumod~ toma~,pux;é •. pasta C?,.con~~tz;~0, 'ge i¡:¡m~te},jtal 
como se defIDen en e~, CódIgo Alimen,t~qoJ:i.spap.qJ. "Y ~OJn.:H~S! 
aun .. PfQC&eo,de cccCl6n. con . aceite" ve~t~l-c()mestil;ll~.'d1(jn la 
. adición' faéultat'v8d~·10s, ingredientes.quese citan~Q. él'titulo 
cuarto, de esta 'Rtp;íamentación, envaSado !,!nrec1pientes'cerra-. 
dos -herméticam&nLe. y,co-nservado mediante el· tratamien.t¡o ttér-
mico adecuado. . . . . 

Segunda.-Lls artíoulos2(s.: 27 y' 28 de' lapresent~ReglámeÍ1~~ . 
tación,no serán ·exigibles·hastalas fechasde'eiltr!!oda en'vigor' 
que fi1an las dispós\Ciories' transitorias' 'del: Real· Decreto 2í)51V 
19B2,de l2de agosto"por. el·quEI ... se· aprueba. la ·Norma Genera;l 
de Etiqúetado;, PresentaCIón 'Y PubUcidad'delosProducto~ 'Ali-
mentarios' Envasados.- Y' 

Art. 5.° Ketc1¡up.- .catsUrp o: cc:itbhu,p.-lfs él prOd'U(lt~ prec 
parado.!! ·'partU";d" . tomat'e'en cualr.j,lilera de susfotníasd'é uti­
lización '(tomatenetural, zumo 'de tó¡nate;puré, pasta o colicen" 
trado d.e wmate' tal como se definen. en elCódígo A'liinentai'i<i 
Espaflol,.sazonaclo 'CoL sal, Vinagre, azúcares y especias y' cofi la 
adición Íaculta~5va de lo.S ingredientes cit9,dos en el 'título 
duarto, de esta R"glament9,ción,!1nvasa!ios en reCIpientes .conve-
nLentemente'ce:rrado~ Y adecuadamente conServadoS. .' .~ 

Art. 6;~ Mayonesa o mahonesa.Y· Sci18a (tf!a.-Sori' 'los 'pro_ 
ductos e.n.,for'm~ dp ,emulsión, constituid,os, báslcaroe.nte, por 
aceltesvegetílles',elilÍ1tlStibles, ]¡¡,\leN9S ,O yemas de huev(}c;~v.j:.nagre 
y zumo 1e limfn, COD la adición facultativa de 10&, ingredientes 
el tadosen 1i!ltítulo-· .. cuarto" ,de EÍJlta ',ll,eglamentación, . ·en.v ¡;tljados 

rercefá.~lia$f.aelvenclmiéñto 'delplaz¡' 'expreSado en lé. 
disposiciáh'fransitoriii' -$é~dé. esta~n vigentes los.apartados 3; 
-Etiquetado genéric.o obligatorio>, y 5, -Etiquetado espeCifico 
de la. Norma Gf'néraJ para 'rotulación, etiquetado y publicidad 
de los aljmentos envasadoay .embálados aprobados .por _Pecre­
to 336!1975, de. 7 de. marzo. 

DISPOSICION FINAL 

Se faculta a los '~inisterios de Ecónomía v 'Hacienda, ',;é In­
du~tria y EnE¡l"gía de Agricultura; Pesca y Alimen.tacióft:yl dé<-· 
Sanidad Y'. Consúmq, en el á~bito de susoompetencias, para 
dictar las disposÍClibnesneoosal'i.as ~.ara· el .desarI!oHo:dlf.'llc\e!;ta-
blecido en la PI'8senw '-Reglamentáción.' . . " .,' 

DISPoSICIÓN' DElIDGATORlA 

.A partir de la fecha·de publicaCión de la p!:eS$!lnt~R~g!~~.eri" . 
tación quedan derogadas cmmtas dlisposiq,iol\es·deigl,Ja¡'o.menor 
rango 'se opongán. a .10 estable.Cldoen esteJl.l'lal.D~9l"eto< 

Dado en Ml>dri,j a28 dema-fZo de 1984: 

EL Ministro dé la Presidencia, 
JAVIER MOSCOSO DEL PRADO Y MUf<OZ 

JUANCARLOSR. 

REGLAMENTACI()N 'l'ECNICO-SANITAXtlÍt ,P K:M.~, ELABO­
RACION, CIRCULACl>ION y COMERCIO'DE SAt~Ni~J?E MESA 

,TITULO, 'PREmMJN~R 

Ambi.to de aplicación -

j Artículo 1.0 La presente ReglamentaCión tiene por objeto 
definir, a eféctos legales, 10 que se entiende por sal~as de mesa 

en reoipie.\11'és. corradQs , y a!iecuad~mente GQnS6rva.d,os. . 
M.: 7.;' . Mosfaza.-Es elptodUqto 'prepara:doa pa'rtír de"fa: 

semillil... de .mO¡¡"'tza én cualquiera!ie sus formas d,-€!, utilización 
(grano entero. gf~no machacado' O' harina de mostazal sazon$,do 
con viriagl"'; con lit. 'adiciónfacultatlvá de' los .ingredientes cita.~ 
dos en él titu'ó '1::uarto, de esta Reglamentación; envasMo en 
recipientes. convenienteIl1€nte cerrados y ~debuadámenk'!C'Oíl-
serv:ado". ;, . ., ',: .". .' 
", Att.l!;;" Otr6¡;ttpo.s 'de~arséi~,c,~n'~st~gr,upo:se.i~clll)r¡jix 
las salsas' q.uere!o pondiendo . al éon:cepto' gemiral d;;fi nido el'): el 
articuló 2.° DO 'se alustan a las clilira'Ctertsticasde, lO¡¡ ,tipos defi-
ilídos'anterioTlnt.f>tti. ....... . . . .' 

SlídEl'ilomio. .. ::ióri . d~berá . ser el nombre 'consagfádo por eA 
uso; o •. e'n S,\! defecto •. una denqroih:.tdióndefantasüisl hien.;¡' 
en eSte 6asóaat1er.A,!le yst.ar.at6.1llpkj\.ítdlf,fur'llp~tf'isé;t1P'oléIl 
del prodücto alímet>Uho lo swjeiente'mente "\)recisa:: pará\-~­
mUir' al r:omprad"r; conocer la naturalezar:eQcl.t;l¡elm[sJI]Q:.Y' 
distinguirla .de a;,tuelJos otros con los quepaeaa~é'onfti:ndftl:í~:, 

TITULO 1I 

! C~racterí~ti~as de los productos que.re~fa~st~,Re'glanle~tad'9~ 
Art. 1t."Toinatefrito. 
9.~··· Caracte~es· ~rg-ai!QléPticos: 

. El sabor,' olor y aspec~oserá~.los ca.rac;teríatico'S da tomate 
frito. El color será el rGjo típioo del produCto elaborado a ¡j.l;trtir 
del tomate o. S.l,R derivados; définidos! en el, artículo' 4.°, obte­
nidos a partir de los· frtitos" maduros. El:''Colot rojo pod"¡¡ ser 
más o .. menos intenso; 'peronoamarillen.to .• En todócaso .;um-

. plirán las" normas de' calidad Vigentes. 



9.2' . C~aoterístlcas . .fisiéo.,q\¡Jmicas, 
'Contellido.d~ tomate, 25'por 100 mínimo, expresado en con­

centl'ádo de tomate de 28-30 BRIX. 
ACldfjZ.deO,aporlOó,a 0,8 por 100 máximo, expresado en 

ácido .cltriooanhidro. 
; Cloruros. 2,5 por 100 máximo, expresado en cloruro .¡ódico 

.::,:Ph. 4;6 máximo. '.. '. , 
.J\.ttIciu:es añadidos, 5 por 100 maximo. 

'líiIateria grasa extraíble, 3. por 100 mímmo. ' .' 
C!lnsi$~ncia, elaoeite podrá estar o no emulsionado. 
;u§8;í,~ será' prácticamente .homogénea y sin grumos, tole­

rándosE! únicampnte indicios d!l separa<.:iÓn de suero ode aceite. 
Eti.' i;loíil;listencia medida oon·eleottsjstómeq-o .,Bostwi~k,' tendrá 
'iHíC'vaIbr máximo de 14 .centímetros' a .,20" "centígrados .en 80 
segundos.' . '. .. . 

. ' 9.~N(,lrtru,J.Sniú.ropIDlóglc~s; '. 
. Bacillus'cereus\Máxlmo';l X l¡)oolonia$/grámo. 
Salmon.ill'a-Shigelia,· Ausénciaen· 25 gramos producto. 

'Art.io. '~Ketc;h~p~catll!4P o'Zatrihup. ' '. 
10.1 Caracteres orgánolépt~s, . 
El sabor, olor y aspecto' saran los ,característiCos de esta 

salsa; El ('olor será el rojo)ílliCO del proqu<;to .. elaboradoa partir 
de los deri'\ladc)s ~~om:e.te,'definiCWs en' el'articulo 5.°, obte­
nido!? ap~tit .4e .10s f:r:ut~s :Ql~uros. En todp. ca,so cumplirán 
lás .ijtlJ:1í1ii~."d,e" };'~l,i~;W.:':Vi~~~S., 
, r10;a.~Ca.racterifltícas;,físiGQ;qUimica.S: 

f' ·COIiteJ).fd~J eif' ton,iate.,~'~()r 'l(x{niInim0e.:Xllre~ádo~~'(::on~ 
centrado' de tOmáte de 28-00 BRI:xt' ",' 

'!~,Illinimo 25· medJdos . con 'el refractóm.mro· 8, 20" t-
Ph; 4,OmáxilÍlo, ..' , ,. 
Acidez, 0,9 pcr 1tIC. mínimo, expresado en. ácido B,C~tiC9. 
Cloruros; 4 por 100 máXimo, 'e:x:presado en ·olorurQs.t>d1Lo, 

, Consistencia;e1 proqupto.dEiÍleráser'Ílomogéneo ,toíei~~()se 
sólo una ligera BEipat~éión de sueró:La 'consistancia ,'meqida 
con e~cons~t6m.fl,tro B9stwick, tendÍ<:áiil.lP v:alormáxjinó de 10 
centím~tros a 2rJ0 CE.ntigrados en ao csegúndos. .' \. . . 

~:a~SriJi~,:'~í¿f~~j¿i@!~ási,' .. 
~i'3nllb' oolmi'íitS '!iíerobiá:s':'nlesófilas ,'Hi!"C ±l""Ck Má-

xhnafX lOC()lon1a~)gi:ranios; ¡. ,:",<, "': . .' ':. 
" E'iifA;lrob~fiaéeas,tótales!·.élnátima}' 1")( ro ooh:ipiás:(gTafuoS'. 

Saunoiiellii.cSnlgt.>lla¡·'auSeri'ciá:'¡',n 2s/gramoS;' . 
< •• • • '< ~ ",,, - í :'-; J: ,< 

Att. n/' Máyc,nesá () mdhqnesa Y/I(I;!sa fúiG:' 

lt.l . Caracteres organoléptioos: 
'. '}.s;eQioj~y;.c;:oJ;'~; :~~i$i.Ó;:;:"hC)~ogéliea,· de~'ons\stencla. vari~, 
?l~~;de " 9P1tl¡;: ull,I,fgrme,« ¡t~neralw.~te< BII!a.rillo ,m~, o ',menqs . 
~nt~I!Q,·,.·, ,.,,',. j: ..' . ..... .. ' d, 

.•• Sabo]"caratterístiw;i1e¡:léndl~n.~'o de '1Q¡¡ ,ingre<Í¡eIlt~s uti-
lÍ2¡arlbs. . ... 

'1.i.iCatac~erí~t:f~a.s fi¡¡¡é,~':q\límiéa.~, 
)'AaY!;lnl'sa 2. m~hQ~s~, 
'Extraéto etére'J (cdIl étéretilico): '85 por 100 lílinimo; 
Acidez: 0,2: p.:r' 100' miñimlit 'el'! . áCido. acético. 
Ph,'inf6rlor'a'4.2,: . ..... . " , , 
Córttenldo-'en hueV:Ó,'lt'Í)or"100 mínimo 'expresádO!'ln y'emada 

huevo técniéa· (c;oJ'ti"nido' lílinimo en materla seGIi""raferido a 
~~ma no preservapa,deA2~o.¡¡¡:.lOO,. . 

. Salsa ., futal 

. Extracto , eteT'l1') (con, éter;~tWcor, 30, por, lOÓ. míriimb, 
1\qide:z.. O,apot~l~,minimo,' 

"Ph inferiora4. .' 
Co~teDldo en h~evo, 8 por '100 mínimo expresado en yema. d.e 

~ueyo .~cnica, (c('ntenido lJlin!II!o.en., m~tElrta sepa referido a 
ye~~' M preservada, dé 42·~r"lQOl. ..... "v '. 

• '" ".' "'o _, 

U.3 N.orm6.limü:rób101ógiQa$: '. ' 

. ~cuElnt9- oolo?-iM: ,1Ifl~biasmesófiliisi'~' (31d C± 1~ p, ~tUi-
mo· 1 X.l0col()!llas/grlleIp9· . ,.", .... .... ·.··c.. ." 

,EntE;roQ¡;tétetiá~ ,~~¡M:á..xi;mo f ~lOW¡onías/gratno. 
",SaLrñont;lllkS:tll géll&~ .. Ausencia .. en' 25grllmos, 

Art. la.' Mostaza. 

12.1 CaraCteres organolépticos: 

. Cclpr amarUl", c marrón, m.ás o menos intenso. del producto 
:~~abore.do a part.it de' la semilla demosta2&. ,,:) .. , e ' " . . 

Sabor, .olor y aspecto C'.aracterísticos de,lR mostaza: . 
11\' El producto d .. berá presentar una con~i!Ífun~ia1l()riiógé~ea. 
lIIol~randolSe una ligera separación de suet();·. ." (, 

.12:2~. Características -fisioo-Q.uímicas, .' . ' 
:Ertractosecominimo 10 por 100 (excluido~.{a sal,y el.azúé~k 
'A.cidez, 'l.'6. mínimo .. eXpresado en ácidQ«scético: ;" 
Cloruros;. 'S'.por loomáximo,expresadp 'Bn"JllorurosódiCO. 
Contenido :eÍl aceite de mostaza 2,5 porl00:.mfnimo.. .... 

12.8 Normas microbiológicas, 
Recue'nto de. oolonias &arobias mesófílas (3í o e ± l° el: Má-

ximo 1 X 10 cOl{'njas/gramo. 
Enterobacteriáoeas tcítalés, máximo 1 X 10' COlonias/gramo, 
'SalmoneUacShigeHa:,., Ausencia en 25 gramos 

Art:. ,1;3". O~~: #J;iii;as, 
lt.I Olflio}érés !:>thnolMicos, 
Lacomposic'ón de las salsas que no se ajusten a las carac­

terísticas de· los tipos especificados anteriormente, deberá rres­
ponderse Gon lscx:.JIlPosic.iÓnde,lOsÍlÍgnldientesdecl/;\tados en 
lf' q é~iqert&,; . .' ....,., 
. ;'1§.~' 'No'tiÍl'll;%'tiijbrbbi~¿;'" 

Ent~robacteri&Oea~ t~t8.í~s;fu4li1mo 1 XIÓ cólonias/gramo . 
Sa1monella:-SI1~ge1),e.c;\~,.~. e.·'$1gJ'afi)oS . 

~m} 

~"'!IItr().~ '.,adm~~~~t;iVOB. 
, . A!'1;, '14. la¡j~~;a~reaáa8·:a:11~'.8.cttvidades regullidas 

por esta Re ñ1ifliGi~>"Péó.nitib'!:smltalFiat'débeI'án iliscrH>irsé 
en :e1 Regi' . . . ~tario'@é 'Ál~mentos,deacuerdO con 
lo diSjlúéstl):'ftlh .lEiF ,()~~25r1'9iJl •. 'de'27 de nOvieínbl'e: 
t"BoleUfi\' OfiEliai· 'deP·BStiide;.ri\1e'l';!g.:¡ d.é' iditíiembrél; siri, pernÍ'icto 
de los demás ReQ;inr.oÉH~xigmostJ:Rb~¡la!;>tegisláéiOrt vigénte: . 

:rm:.n:.a:w:' 
Materiá§' 'pttntas 'y.. atliti-ióii ául'o'riZádos 

';:Nrt,15;"Matefi3s'pr(fua$;~E'iI Ia·;~laodm.éi6n'd~¡ 18JssáIsas, 
adamas' de ''latirl:ía'teria:;,' primas' que<Sé ke~spé~ifibarl en¡as'défi~ 
niclones' <:le cada tipo' dé' salsa.s;'iJOdi'án-bserutilizatlÍís la.s 
SIguientes:' ,',," '.. .. 

. " '.' Sal~. az,qcares t:Í1VJ.írSoft,'a,tmidones, féGulás, . jarabe de.' g¡u~osa, 
gelatinas,.atos .• cebollas Yo otras hoita.lizas, o sus,e;x;tractos natu­
rales, hicb;olizarJcs proteicos,' proteína vegetales, húevo.s. ovo­
productos, leche ae eites vegetales, 'ZUmo de limón, vino; vinagre, 
especias diversa~ .,. sustancias arop¡atizantes. 

I y cJUaJquieí> ot~a .. a.ut9ri~~dá. fp9r',.li DiT~ccié5nGeneral de 
Sálud Publica: sin que 'esta lista tenga 'carábter limitativo .. , 

El aceite utili:zaóoen' la elaboración de estas salsas' deberá 
cumplir los reqnisit08 ;eXigidos .por :la,'l\ieglamentación Té nico­
Sanitaria de aceites veget<i.les .comestibles,aprobada por. Real 

. Deoretp 308/1983. de 25 dedmero. 
Timtó" las' m!?teriM prlhiaseoÍhO."'lolÍ·· ph>'ductos' elab~radó$ 

estarárieiepto~ de, .<8.~é;tltel?,¡¡ia~,o8'~os. ü;o~~.; agentes·extraños. 

e 1m: .1;. " A~ittVOS .' au't~~dos.""-~ • 'Sf~té~t~~ 'estipulaciones 
relativas a ad!tivC's. y sus especificaoioiiés, .háli sido sancionadas 
por la Sllbse<.:~taria. de -Sanidad yCons,uIXlO,: del Ministerio de 
S.anidad in;,;tl~wn(j,,'? '. ,-r'.,) . "'c' 

. De l(iiOn(odIlidad con 'el. artiCulo a.a del Deoreto 2919/19,74,' de '9 
de agosto; dicha Subsecretada ,pod~modificar en,cualquier 
momentQ~ la, rela:t;ión: deaditwO's mediante· ReSó'luciÓll. . 

Los aditivos qúe se indican a continuaci6D deberán 'respan­
d~a. las, c~or,mas d~. ident~icación,. ~idac:t.: v .pure,z&prescritas 

, p'or .la-,Subse<;tet~~a de, Sa(lidad y C.onsumo" djil] Ministerio. de 
Símida.d.y ·Consumo.· 

1., Oolor,cmtes, 

,(;l,IrClUnÍlÍfL .. ,. , ..•.. ? ....... '., ••. 

Lactoflaviná CRiboflavi-
na) ......... ~ ...... ;. ; .. 

',' 

Niímero 

&-100 

E-IOl. 

Clorofilas ... ... ... ...... ... E~140 
.' CbrtlP1li1jo!l'olÍj)ri'dos:) de . 

clorofilas .'1,' cl~~f!:1in~.~, . ..,.EE~I415'! 
Caramelo •. ,' ' .. ' .•.. ... ..... ... v 

Carotenoides .. . .... 
al Alfa, beta, 

carota.no. 
bl Blxi'na, norbixina., 

, l'91;,0u, 4Qu,atg •. ,.;; 
..()1;~'Wirl:mg.'2:~p~o~ 

dl LicoJlenos. ,~", .. ' : 'e: 
e) Beta- apo-8 -Garate- . 

f) 
nal.· . c .. e;." 

Ester etilicodel áci­
do bata' ap<t-8~;.caro-
tenóico .. 

Dosis máxima 
de uso 

B.P.F. 
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Xantofílas ., ...... ' ...... , .. 

a) Flavoxantina.; 
bJLuteína. ' 
el Criptoxantina.. 
dI Rubixantina.. 
el V ioloxantina.. 
f) Rodoxantina. 
g) , Canta,xantina. 

Unicamente para las salsas 
inoluidas en el artículo 13: 

1. Colorantes. 

Tartracina ... ... ..'.H ... 
Indigotina (carmín de in-

digo) ,.... ... o .......... , 

Verde .. ácido brillante BS 
(verde Usaminal .• : ..... 

RojO, de remo~acha y 00-
tamina .................. . 

Amarillo. de . qUiIióleSn¡¡. .. .. 
Amarillo anaranjado S; .. 
Azorrubina ............... , 
Eritrosina ..• ... ., ....... . 
Azul patentado V ........ . 

En la elaboración de to­
mate frito y ketsup no se 
autori.zan colorantes. 

2. Conservadores. 

Acido sórbico .. . 
Sorbato sódico ........ . 
Sorbato potásico ..... ; '" 
Acido benzoico ... ... '" .. . 
Benzoato sódico ........ . 
Bénzoato potásico ...... , .. 
Para - hidroxibenzoatode 

etilo '" '" .............. . 
Derivado sódico del é$ter 

etílico del ácido para-
hidroxibenZÓico ........ . 

Para - hidroxibenzoato de 
propilo .... c • .. i ... , ••• ,: 

Derivado sódico del éster 
. propílico del ácido pa­
ra hidroxibenzóico ...... 

En sa!8a de tomate frito 
se autorizan los conser" 
vadores antes relacÍona­
dos sólo para envases de 
conteni,do igualo superior 
a dos kilogramos, 

Solamente. para salsas 
de mostaza: 

Anhídrido sulfuroso oo .... 

Bisulfito sódico (sulfito 
ácidO de sodio) ... .. .... 

Disulfito sódico !metabi" 
sulfito o pirosulfito só-
dico) .oooo ....... oo •••• 

Disulfito potásiCo (meta­
bisu!fito o pirOllulfito 
potáSico) ....... oo ... '" 

3. Antioxidantes y sinérgi­
coso 

Los autorizados para la.s 
grasas comestibles que se 
utilizan como . ingredien­
tes y. en las mismas do­
sis, referidos I'\:!contenido 
graso del producto, 

EtIlendiamino ·tetracetáto 
cálcico disódicofEDTA 
Ca Na2) .............. . 

Número 

E-161 

E-loa 

E-132 

E-142 

Ec l62 

E-I04 
E-110 
E-122 
E-121 
E-131 

E-200 
E-20l 
E-202. 
E-2l0 
E~211 
E-2l2 

E-214 

E-217 

E-220 

E-224 

H-3.246 

10 mayo 1984 

Dosis l!láxima. 
de UM 

B.F.F, 

100 mg/Kg aislados. 
o en conjunto. 

50 mgIKg, . aislados 
o en conjunto. 

1.000mg/Kg,aisla­
dos o en conjun­
to, expresado en 
el· ácido COlTes­
pondiente, 

250 mg/Kg, expre­
sado en S0J!' para. 
mostazas q u e 
contengan un· mí­
uiino . del. .8 . por 
100 de· aceite de 
mostaza. 

300 mg/Kg,msládos 
o en' conjunto, 
expresado éri saz, 
para mostazas 
con un contenido 
mínimo· del 9 por . 
100 de aceite de 
mostaza. 

75 nig/Kg. 

4. Estabilizantes. emulgen,­
tes, espesarttes y. gelift­
cantes~ 

Acido algíniCO ..... ..... ... 
AIginato sódico ....... : ... 
Alginato amónico ... ... ... 
Algmato .cálcico '.' "',",' 
AIginato de '.' propilengli-

,col .................... . 
Agar-agar .............. '" 
Carragenatos... ........ . 
Goma de garrofín .• ..; .. . 
Goma. gtlar .............. . 
Goma de tragacanto ... ; .. 
Goma arábiga ........... . 
Goma xantana ...... oo ... . 

Pectina (no amidada,)~ .. 
Celulosa microcristalina. 
Metilcélulosa ... ........ . 
Hidroxipropil metll celu-

losa ......... '" ....... .. 
CarboXi-metil celulosa 

(salsódíca del éter car­
boximetílico . de la celu-
losa) ",'" o., '0' ... : ...... 

Cloruro cálcico (como 
coadyuvante de la pec-
tina) ... .. i ................ . 

Para mayonesas, salsa 
fina y otras saisas emuk 
sionadas: 

Mono .ydigUcérldosde 
ácidosegraSOB no poli, 
merizados de cadena U­
neal; saturados e lnsa­
turados, presentes en 
aceites y. grasas comes~ 
tibIes .. , ... . ..... ,; .... 

Sucroésteres ....... 0.;.; ... 
Sucroglicéridos .. o., o.,' .;. 

5. Potenetadores .del sabor. 

Acido glutámico ... .. . 
Glutámato potásico .. . 
Glutamato sódico oo •••• 

Acido guanílico .. . 
Guanilato sódico .. . 
Guanilato potásico 

Addo inosínl.co., ... 
Inosmato . sódico .•. 
Inosinato potásipo .. 

6: .. ' Reguladores .. del.pH;. 

Acetatopotásico... .. .. ,. 
Acido Uú::tico ... oo ... . 

. Lacta.to sódico ." ... .. . 
Lactato potásico .. . 
Lactato cálcico ..... . 
Acido cítrico .. , ... 
Citrato sódico ... '" 
Citrato. potásico ... 

. Citrato cálcico... ; .. 
Acido tartárico..... . .. 
Tartrf,tto sódico .... , .... 
Tartraso. potá,!1ico...... 
Tartrato cálcico .. ,,. ... 

Número 

E400 
E-401 
E403 
E-404 

E-405 
E406 
E407 
E410 
E-412 
E413 
E-414 
E415 
E-440.a) 
EC46Ón 
E··461 

E464 

E-466 

B-tO.OS6 

E"411 
E-478 
E-474 

H-II.801 
M-S.B04 
H-IISOS . 
H-5,81O 
H-5.812 
H·5.Q13 

E-261 
E-270 
E-325 
E-·326 
E~327 
E-330 
E~331 
E·~332 
E-333 
E-334 
EeS3S 
E-33.6 
M·8.l62 

TITULO V 

Dosis máxima 
de uso 

B.P.F. 
2 g por 100 g,aisla­

dos o en conjun­
to, 'para salsa de 
tomate frito,y 
ketsup, 0,7g por 
100 g,aislados o 
en conjunto, para 
salsa de mostaza. 

B.P.F .. 

1 g porlOOg. aisl.a­
dos o .,n conjunto. 

B.P.F. 

0,2 por 100 rrún, í.:tis­
'lados'o en,coIÍ~ 

¡unto. 

COlldiclonesd~ las bldustrlaS;de tos materiales y del I'e,rsQnaI 

Art. 17. Todos los establecimientos incluidos en. esta~gla"' 
mentaclón debetánajustarsea un.disel1o ol}squema.q\,\e?:;aran­
tíce el adeouado tratamiento técniCQe h~giénipP'san,i.tario,de¡ 
lasmft.terias .pPimas.,susproductos,Y.,sú~pr94ucws",yque;Ja,ci~ 
lite una.· cOl"I'9Cta aplicación .de.la!!distint¡¡.sp~áptic¡¡.s de. ll¡\bric 
cación en aras de. la salud pública. . 

17.1. Requisitosindustt'iaJes: 
Las industrias· y establecimientos de elaboración v manipula­

ción de. salsas cumplirán' 9.bligatQriaménte .lassjguientesexi-· 
gencias: 
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17.1.1 Todos los lecales destinados a la elaboración, envasado 
y eng~neral manipulación de materias primas, productos inter­
medibs ó finales, estarán debidamente aislados de cualquiera 
otros ajenos a sus cometidos específicos. 

17.1.2 Les serán de aplicación los Reglatnentos vigentes de 
recipientes a presión . electrotécnicos para alta y baja tensión 
y, en general,cualesquiera otros de carácter industrial v de 
higiene lalmral que conforme a su naturaleza o a su fin corres-
ponda. ." 

17.1.3 Los recipientes, máquinas y utensilios destinados a 
estar en .contacto con los product.os elaborados, con sus materias 
primas o con . los productos intermedios. serán de materiales 
que no alteren las características de su contenido ni la de ellos 
mismos. 

17.1.4 Las industrias elaboradoras de salsas deberán tener 
una superficie adecuada a la elaboración, variedad,. manipula­
ción y volumen de fabricación de los productús. con loca\ización 
arslada de los servicios, oficina,s, vestuarios, lavabos y alma-
cenes. . '.' .... 

17.1.5 El a.gu~1.1tilizadaen elpropeso defabricaci6n y, lim­
pieZa de. ín.stalacjones y Jltensilios (;ln'contacto directo, con los 
productos, será potabled,esdelospuntos de vista físico, quí­
mico y microbiv!ógico_ ' 

Podrá, utilizarse. ¡¡,gua. de . otras Garacterísticas'en.genera­
dores de vapor instalaciones' fri.gorífieas" . bocas ,de, incendio o 
servicios auxiliar .. s,. siem,pre' que ,no exista . coneJ;ión eJ!l,tre . Elsta 
red. y la del agua potable~. . .... '. 
, 17.1.6 Las industrias, est¡¡,blecimrentoSc elabora(jpres y,alma­
cenes de los productos (lU\3.contemplan esta Reglamentación 
dispondrán· de las Jllstalacionesnecesarias para aque!to6 pro­
ductos que requjE'ran conservaciónp.or el friO,concapacidad 
sIempre acorde con su volumen de producción y venta, 

17,1.1 Los ooet;del'Os ,y . recipientes utilizados en la c,occión -ie 
las. masas podrá EEir de calefacción por; combustible líquido o 
gaseoso o mediante. energía eléctrica. .. . .' 

Cuando Se utiJicen combustibles sólidos y Jasmasa¡¡ encoc­
ción 'estén en' contacto cop los hilmos o gases desprendidos de 
su combustión, éstos deberán ser de' tal naturaleza que no pue­
dan originar. ninguna contaminación de 10$ productos'elabo­
radas. En. este tipo :de hornos queda prohibido .. ut.iUzar maderas 
que proporcionen olor o sabr desagradables, juncos, zuros de . 
ma.~z u. otros. m!tie;riales sólidos que puedan depositar hollín 
s0bré la masa de cocción. así como materIales. de desecho que 
puedan ·de~ipr.en .. le'sustancias. tóxicas.' en su combustión. 

Cuando se utilicen comb1:lstibles líquidos para' la calefacción 
del. horno', 'las .masa~ en cocción no,. poctn,tn ponerSee.¡1 contacto 
en nigúncasocon loa humos y gasesdela,co:mbustión, 

Tanto SI se utiliza combustibles sóliqos, líquidos o gaseosos, 
la instalación -le evacuación de humos y gases de la combustión, 
cumplirán las, cendlciones regl.amentarias. sobre contaminación 
atmosférica, '" " '... . 

ÉlªllUaCflnarrlientl" de los.combustibles (leberáestar pétfec· 
tamente tot~¡;ladJde las. zonas ,de elaboración, y:almacenamiento 
d¡a'}asmaterias prImas, productos acabados e .. intermedios. 

17.1,B,Lasincustrias de .elabQraciónse .someteráJl a. las 
desinfecciones, dt'sretizacionesy desinsectacionflsnecesarias,' las 
cuales serán realizB,das por el personal idóneo, con los procedi­
mientos y product.o.s aprObados por el organismo competente y 
sín que en nigún caso se puedan utili2:ar sobre los prOductos en 
eiaboraci6n os,¡hrela.s superficies en los, queentreD' en con­
tacto según presc!1pciones del fabricant~ y sin que estos últimos 
pÚedan transmitir a, los alimentos propiedades nocivas 'o carae· 
terfsticas anOrn,R,E<3, 

li~2Requisito3 higiénico·sanitados: 

De mOdo gentnco, las industrias y estable<;inlientosdeeiabo­
ración y mani\lliJaición de. salsas habrán de' reunir las .condi-
ciones minima~' sigUIentes: ' 

17.2.1 los locales de fabricación, manipulación o alme,cena­
miento y sus anexos en todo caso, deberán ser adecuados para 
el uso a que ~e destinan, con accesos. fáciles y' amplios situados 
a' conveniente distancia dequal'quier causa.desuciedad, conta­
minación <> insalubridad y separados rigurosamente de viviendas' 
o locales donde pernocte o haga sus comidas" cualquier clase 
de personal. 

,17.2,2. t::nsu construcción-o reparación se emplearán mate­
rialeS idóneos y en 'ningún caso,· susceptibles de originar into­
xicaqioneso contaminaciones y tendrán sistemas. de protección 
contra incendios Los pavimentos serán. impermeables, resis­
tentes, lavables e ignífugos, dotándoles de los sistemas adecua-
dos de desagüe. . 

17,2.3 La ventilación e iluminación naturales o artificiales, 
serán las regla~(>ntarie,s,' y en. todocaso,apropiadas al destino, 
capaci~ad y volumel.l del local, según la finalidad a que se le 
destine. . ... '. - ' 

1'1.2.4 .!)jspondrán en todo momento dé agua corriente po­
table. en cantidad suficiente para la elaboración,manipu ación 
ypreparaci6n de sus productos y para la limpieza y el lavado 
dé locales, instala.50nes y elementos industriales, así como·para 
.ela,seo del perscnal. _~._ 

17:2.5 Habrán de tener servicios higiénicos con .lavado ad-
1Vll.,to . .y 'ftlstuariosi;ln número y caracteristicas acomodadas a 
10' cq,U;e: preV€aIl, "en cada,caso, las autoridades, sanitarias. 

En 1Plllocále1ldondesemantpulen los • productos, dispondrán 
df:1 lavam~nos ;de funcionamiento no manual, en número nece-' 

sario, con jabón líquido y tohallas de un sólo uso o sistemas 
similares. 

17.2.6 Todos los locales deben mantenerse constantemente 
en estado de gran pulcritud y limpieza, la que habrá de llevarse 
acabo por los Ir."todosmás apropiados para no levantar polvo 
ni originaraltE\raClones o contaminaciones. ., 

17.2.7 Todas l!)., .,máquinas y ct.emás elementos que estén en 
contacto con las m&.;terias primas o .auiÚiares, artículos en:curso 
'de elaboración. productos, elaborados, serán cl.e caracteristicas' 
tales que no pu~rlan transmitir. alproducto,propiedades n'OCivas, 
Iguales precaUCi'lnf,S se tomarán en cuanto a los recipientes, 
elementos de Warl~porte, envasesproyisionalesylocales de al­
macenamiento. r,)OOl; los elementos est.arán contruidos en forma 
tal, que puedan mantenerse en perfectas oondiciones de higiene 
y limpieza. 

17.2.8 Contarán con instalaciones adecuadas. en su construc­
cióp. y emplaze,miento para garantizar .la conservación de los 
alimentos. y prodt-ctos alimentarios en óptimas condiciones de 
higierre' y limpi.e2:R, evitando su contaminación, así como la 
presencia'aeinsecld,' y roedores. : . 

17.2.9 Deberán mant.enerla temperatura adecuada, humildad 
relativa y conveniente circulación; de aire. de' manera que los 
productos no sufran alteracióri o cambio de sus características 
iniciales. Igualm(>r;tE, del:j~rár) estar protegidos los productos 
contra la. acción directa. delá luzcuandó .ésta les seF.tperjudicial. 

11,.2.10,Perrnitirapla rotaqión de las. eXÍstencia,sy remociones 
periódica(enJunci9n del"tiempo .de almapen¡¡.rniénto y 'ondi-
ciones -dé conservación que 'eKija'.caida producto, . 

17.2,11 CualeSQuiera otl'ascond~Cio.ne,s técnicas, sanitarias, 
.higiénicas y labcralesestabl\lcidaso que estabJezcan, en sus 
respectivas compctü,cias, los Organismos de la Administl'ii\ci6n 
Pública. 

Art. 18. Condicwnesgener¿¡,les de'tos ·ffl.ii:teriales'7To.do ma.­
terial que esté t>n contacto con los produCtos que contemplan 
esta Reglamentacic.n. en cualquier momento de. su .. elaboración. 
distribución y consumo. mantendrá las condiciones siguLntes, 
además de equelhs otras que específicamente se señalan en 
esta;Reglamentacién. ' 

18.1 ,Tener una composiciÓri adecuada ylo autori2:ada en su 
caso, para e! fiil a que se destine. 

18.2 No ceder sustancias>tóxicas,contaminantes y, en gene­
ral, ajenas a Iac0mposiciónnormal de los productos oOjeto 
de. esta Reglam"Ptación o que, aún no siendo tóxicas exceda 
del contenido autr·rizadoen los mismos. . 

18.3 No alt3r~J"las características de composición ni los 
caracteres organ0lepticos de las salsas. 

Art. 19. Cond¡cwnes del personal-El personal que trabaje 
en tareas de fahricación, elaboraCión y/o envasado de. los pro­
ductos obieto de esta Reglamentación cumplirá los siguientes 
requisitos: 

19,1 Utili2:ar!i. ropa adecuadaasu trabajo, con la debida 
pulcritUd ehigiE'r'J 

Usará cubrecabe~as o redecilla, en su caso. 
19.2 Queda plOhi'bido: 
Comer, fumar y masticar chicle. y tapaco. en:· los locales.,de 

fabricación. . 
19.3 Todo productor aquejado decualquier'Clolencia, pade­

cimiento 1) enfermEdad, está obligado a, poner el hecho encono­
cimiento de. la dirBcCÍón de la Empresa, quien previo asesora­
miento fac;ultati \10, determinará la procedencia o no de su 
continuación en ese puesto de trabajo, si éste implicara contagio 
para el producto elaborado o almacenado, dando cuenta del 
lIeélIo a los servicio3 de Sanidad Nacional. 

19:4 Elpersol1al que trabaje enl¡;¡,s tareas de fabricación, 
elaboración. o ¡;¡;p.vasado de los productos objeto de esta Regla­
mentación,deben poseer el correspondiente carné sanitario 
ln(jividual' de manipulador de alimentos, 

19.5. La. higi"'ne personal de todos lqs empleados será, extre­
maga y deberá cumplir las obligaciones generales, control de 
estad.o sa,nita.rio y l:¡ts . que especifica el Real Decreto .2505/ 1983, 
de 4 qe agosto. . . , 

19,6 Sin pE;lrjuicio de lo establecido en los. distintos apar­
tados del presente articulo, estas condiciones quedan reguladas 
con: carácter .gene"'al, según lo dispuesto en· el Real Decreto 25051 
1983,de4 de a~osto,por el que se aprueba el Reglamento de 
Manipuladores de Alimentos. 

Art. 20. Prohibtciones.-En la elaboración de las salsas se 
prohíbe: 

20.1 Emplear otros ingredientes que los autoriz,ados en la 
presente. Reglamfntación. . , 
. 20.2 Emplear derivados del tomate, como. materias primas, 

que provengan de frutasen mal.estado o que presenten color, 
olor' o se,bor extraños. 

20.3 Emplearderlvados del tomate que hayan sufrido alguna 
fermentación o que tengan -olor o sabor a quemado. 

20.4 Emplear me.tf:1rias primas en mal estado o que' conten­
gan residuos tóxicos por encima del' nivellegalmepte .admitido. 

20.5 En la elaboración del tom~te frito y .elketchuo, se 
prohíbe la utilización desust&1cias colorantes. 
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TITULO VI 

Almacenamiento, transporte, rotulación, etiquetado y publicidad 

Art. 21 El trari;;porte y alinacenamiento de las salsas, deberá 
haoerse. indeper.dümtemente de sustancias tó¡ücas, parasiticidas, 
rodenticidas y otros agentes de prevención y exterminio, así 
como impedir que se . hallen. en contacto con alimentos alterados, 
contaminados,. adulterados o falsificados .. 

Los productos que contemplan esta Reglamentación se trans­
portarán y. expenc.erán siempre debidamente envasados, emba­
lados y et¡quetaqos, y serán vendidos al público en SUS envases 
íntegros. . 

Todos les lugares donde se almacenen lds productos regulados 
por esta Heglamentación, así como. los medios de transporte, 
deb!lrán de aj L1starae a las condiciones establecidas en el capi­
tulo VI, del Código Alimentario Español. 

Art. 22. Los materiales de envase. podrán ser de hojalata,_ 
vidrio, ceramicaall-,minioo materiales macromoleculares y otros 
materiales autorizadoa por el Ministerio de Sanidad y Consumo. 
Los materiales y lo~ envases deberán cumplir las exigencias' 
consignadas en el capítulo IV, del Código Alimentario Espafiol, 
las Reglamentacione& específicas y las de normalización de 
tamaños y formates exigidos por el.Ministerio de' Industria y 
Energía. '. 

Queda.prohibi(f~la venta de los productos regulados por 
esta Reglamentadun, eu envases recuperados con excepción de 
los vidrios y de· lOE envases . industriales de gran capacidad, 
cuyo ,material o recubrimiento interior de cierre permita su 
limpieza j esterillzl:<ción. . 

Art. 2-3. Tolerancia en contenido neto. - La toleranc;a en 
cuanto a la verificación del contenido efectivo en el envasado, 
para los productos afectados por la presente Reglamentación, 
se deberá ajustár a lo establecido en la legislación vigente, 

No obstante. er, el casO de una muestra representativa de la 
total~dad ae un .lote, . .la media del. conjunto d~., dicha muestra, 
deberá corresponderse con el peso declarado en. lll.. etiqueta 
con las ,cilerancias admitidas, .... según el muestreo estadístico 
apropiado. ) . 

Art. 24. EtiqUetado yrotuladión, __ EJ etiquetado de los en­
vases y la rotulac;lónde los. embalajes .deberá!} CUmplir Jo dis­
puesto en el RE'9.1 Decreto 205aJ1982,de 12 de agosto, Por el 
que se.apruebaJa norma general de etjquetaqo, presentación y 
publicidad del ~os productos aUI\lenticios envasados. -

Art .. 25. Lainfcrmacióp,del- etiquetado de> l()seniases de 
los productos S'.lleto~ a esta'Reglamentación que vayan desti­
nados al consumictorfinal ,o a restaurantes, hospitales y otros 
establecimientos o colectividades similares· constaráobligato­
riamente de las· siguientes, es¡¡ecificaciones: 

25.1D,mominación delproducto.-Serán las denominaciones 
especificas de la presente' Reglamentación Técnico-Sanitaria cón­
templados en lQs articulos 4.°, 5.0 , 6.0 , 7,° Y 8.0 

25.2. Lista de ingredientes.-Iráprecedida de ¡!lo leyenda !n­
gl(edientes,y se. mencíonarán .• todos los. ingredientes por su 
nombre especifico el orden decreciente de sus masas,' 

En el caso dtJ mezcla de aceites refinados de semillas, pueden 
consignaraedon ta denominación de. áceites vegetales; Asimismo, 
los ingredientes que pertenezcarr a· alguno de los grupos . enu­
merados en el anejo 1 de la Norma general deetiqu<>tado. 
presentación y. p,:ublicidad de los productos alimenticios enva­
sados pueden de>.ignarse por el nOmbre genérico q.el grupo .. a 
que pertenezcan 

Los aditivos se .. designarán .()bIígatori~111ente.por el. nombre 
genérico ~"guido (fej especÍf~QoO del número.,asignad.o por la 
Dirección Generar de "Salú1LpúQlica,..· .. '.. . . . 

25.3 Conteni,1(, neto.-Seexpresará en volumen.para, los 
produCtos líqUidos y en~asa para 1;os: demás.' . . ... . 

Se utilizarán según los-ciasos: .. litro; c;entilitro y miLlitro, 
kilogramo y. gramc. .. .. . 

. 25.4 Marcado de fechas.-Losproducto'ssujetósa esta R,egla­
mentación Técnico-Sanitaria llevarán consignadó en suetique­
tado .. la fecha. d~· d'iJración mínima de laformasiguiénte.:· Irá 
precedida de 1.a leYfnda .. Consumirpreferentemente,antes ·de ... ';' 
seguido de: . 

a) El día y mesen dicho orden para las Salsas cuya duración 
mínima sea infHl-Ur a tres meses. . . 

bl El n:es y el año en. dicho orden, para. las salsas cuya 
duración ,ea supErior a tres mesesynoéxcédade dieciocho 
meses. 

Estas fechas se· indicarán de la forma siguiente: 

- El' día con la cifra ó las cifras correspondientes. 
. - El·. mes con. s u . nomb;re.o pon las tres prilnerRS . letras de 

dicho nombre v con.dos dígitosAdel Ol.allZJ" que con-espondan, 
La expresión del mes mediante dígitos sólo podrá utilizarse 
cuando- también' figure elañéY. 

- El año cun sus cuatro cifras o sus dos cifras finales. 

Las indicaciGUes antes dichas,~stru;án 'separadas .!,lnas de 
otras por élspacil's en blanco, punto, guión,etoétera, salvo cuan­
do el rn.es s.e ex.m~t,e con letras. 

25;5.· Identificación de .180 Empresa.--Se hará constar elnom­
bte o la razón social 0.180 denominaci(lnd'6l,fabricante¡ enva-

sador o ímportador .y. en todo. caso, su dOUlicilio,y el n4mero 
de Registro Sanit!'\ol'i-o. '. . . .. ..' .... . .. 

Cuancjp.un prvducto.see1abore bajo marca de un distribuidor 
se harán . l;onstar s~s. datos y los. de la.' industria elaboradora o 
su número de Registro. Sanitar~o precedido de. la expresión 
-fabricado por ...•. .... ... ... ' .. ' ... 

25.6 Identificación del lote de . tabricación.-Todo envase 
deberá llevar una indicación que permita indentÜicar. el 'lote 
de fabricacíón, quedando a. discreción 'del fabricante la torma 
de dicha identifiCllQión. . 

Será necesar1:> tener a dIsposición de· los servicioscompe· 
tenws de ca Administración la documentación donde oonst,e 108 
datos necesarios pll.ra la identificación de cada lote<ie fabri­
ca.ción. 

Art.26. En los rótulos de los embalajes se har(¡ constar: 
- DenominBt:ión del producto o marea. 
- Número y CQntenido, Íleto de los. enva~s. 
-, Nombre o raZón social o denominación de la Empresa_ 
..;;" In.strucciones para, la c;onservaCión, caso de ser .necesario. 

No será obligatoria la mención de estas indicaciones siempre 
que puedan ser determinadas clara y fácilmente en el etique­
tado de los envases sin necesidad de abrir el embalaj.e. 

Art .. 27 .. Los productos sujetos a esta. Reglamentación im­
portados adém3.S de cumplir en su etiquetado y rotulación con 
las especificaciones de los articulos 24, 25 Y :le, excepto en lo 
referente el la identificación del lote de fabricación, deberan 
hacer constar el pala de origeri/ 

TITULO VII 

Exportación e importación· 

Art. 28. Exportación.-Los productos, óbjetd.dáést!loRegla­
mentación dedicados a la exportación, . seajustar(¡n alo qua 
¡lis pongan. en, estamate,ria los. Mmister.ios C<fmpet<')ntes •. Cuando. 
estos productos no cumplall lo dispuesto enest~ ReglamentaCión, 
llevarán en carácteJeiS bien visibles, impresa lapalabráeEx:port .• 
y no . podrán comercializarSe nicoIlsumirseen España salvo 
autorizaci6n expre~a .delos Ministerios. ra,sponsablesprevio 
informe fa1!:orable di31a ComísiQD lnterministerialpata,.la Orde~ 
na.ción Alimentaria y;.siempre qUe no afecte a las condiciones 
de carácter sanitario, 

Art..29 .. l;'portad6n.--Los productos de importación .. cOm· 
prendidos en la presente Reglamentación TécIlIco-Sanitaria,de­
barán cumplir las disposiciones aprobadas .en el. presente Real 
Decreto y, ademáS, en su etiquetado se deberá hacer constar' 
el país 'de origen. Las empresas. importadoras deberán pr<looder 
a. su regist¡;o, según. ·10 marcado en el Flea1 Decreto 28~d981, 
sobre Registro General de; Alimffiltos, "yios productos importa­
dos deberán ser anotados en el expediente correspondiente de 
cada Empresa en particular_ 

TITULO VIII 

Competencias 

.~rt. 30. L08' Departamentos responsables' velarán por el 
cumplimiéIlto de lo dispuesto en la presente Reglamentación, 
ene! ámbito de sus respectiva3 competencias y a través de 
los Organismos administrativos encargados, que coordinaran 
sus actuaciones, y, en todo caso sin periuicio de las competen­
cias que corresprlr,dan a las Comunidades Autónomas y a las 
Corporaciones Lúcales. 

TITUlO IX 

Responsabilidac{es, regimen sancionador 

Art. 3L ReSponsabilidades.-EI fabricante o elaborador. de~ 
berá resp:msaQilizarse de los controles de las materias primas.y· 
clemán ingredientes ... médiante lOS. exámenes, crmprobacioneso 
análisis adecuados. segím la buena práctica industrial y comer-
cial. 

La responsabilidad inherente a laident.kíacl del pro1ucw 
contenido en envases o embalajes no abiertos, íntegros,corres-

· ponden al fabricante, eh\boradoro envasador dfl salsas da mesa 
· o al importador, en .su caso"·,, 

La responsahi1.idad inherente a la identidad del prodúctocOIF 
tenido en enva;,;"s abiertos corresponde al.tenedordelo.s. mism.(js;' 

.' Art. ~2 •. ' Régimen ¡¡anCiOnador,~LasInfnlqcionlils'tl9;'9i~ 
puesto en la pn'sente Reglamentaci(ln s~án. sanG~pJl:a4~~ 
cada caso por las autoridadescompetenWSoi'd",~ac~:t:<iPW!1.1-!l,: 

· legislación vigl:lnte y con lo previsto en"el Re~l UElcrElt'Ol~4¡?l;l~l\3, 
de22deiynío.: por.el que sergulan.lª,s.infr~ºcions·.ell.Il1.ateria 

· de defe~sa.. del consumidor. y ¡le Ia..p;r,oduqci~n:ag1'Qa1imBntaria> 
ptjOlviala instrucci6ndelcoi'respondiente expeW.€lnte.admí:nis, 
tra,ti VO .• : E!l <todo CaiIQ, eL Organis~ojn!lt¡¡uct;orEi~l . expediElIlte 
que proceda, cuar..oo sean detectadas. infracciones dEl indole 
sanitario, .deberfLdatcuent!1 .. inII1ElGlata~de: las mismas .. , ajas 
autoridades. sanitarias. qu~ oorr~onclE,\ll, 
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