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I. Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

CONTINUACION dei Codigo Alimenigrio Espafiol
aprobudo por Decreto 248471967 de 21 de sep-

tiembre.

3.16.15. Clasifeacién.—Se distinguen los slmneﬁm tipos de
acelte de oliva:

1. Aceltes de cliva virgenes:

s} Extra

by Pine.

c) Corriente
d) Lampante

Aceites de oliva refinados.

Aveltey purcs de oilva,

Aceites de crujo de aceitunas.

Aceites refinados de oruio de aceltuna.

Aceltes de orujo de aceltunas pars usos indusirinles

ot

3‘10._18. Draofindalones:

1. Aceltes de ollva virgenes.—Aceiles de ollva sxtraidos por
procedimientos mecénicos, en frio, sin que hayan gido some-
tidos & otras manipulaciones que las de gedimentacién, centrifu-
geclén o flracidn, m Hevar mescla de ningin acelte o aceites
de otrs naturaleva u obtenidos de dlstinta forma. con las ca-
lidades sigutentes:

a) Extra: Aceite de ollva de sabor mhsclutamente irrepro-

cha.bleycuyaaeidezcnécidoohleodeberaser.comoméxi-:

mo, de un .gramo por 100 gramos,

1) Fino: Aceite de oliva que retine lsa condiciones de! acelte
de oliva virgen exira, salvo en cuanto s la acldez en Acido olelco,
que seri, como miximo, 1,5 gramos por I gramos.

¢} Corriente: Aceite de ollva de buen sabor y cuys meldez
en Acido oleico serdi de trea gramoa por 100 gramos como mé-
ximo, con un margen de tolerancia de un 10 por 100 rezpecto
6 15 acldez indiceda

d) Lempante: Acete de oliva de sabor defectiso o cuya
acides en acldo olelco ses superior g 3 por 100 No comesiible.

2. Aceites de oliva refmados—Obtenidos por reflnaciém de
los aceites de oliva virgenes o de log exiraldos directamente de
la aceltuna por otros procedimientos autorizados.

3. Aceltes puros de ollva--Compuestos de una mezcla de
acelte de olive virgen ¥ de acetie de oliva reflnado.

+ Aceitea de orujo de aceltuna—Obtenidos por tratamien.
tos de orujo de aceltune con un disolvente autorizado.

J. Aceltes refinados ce orujo de sceltuns—Obienidos por
refinacién de loa aceites de oujo de aceitunas y que reGnan los
caracteves de las grasas comestibles refinadas (3.16.02). Las mes-
clas de actits de orujo refihado y de acelte de oliva virgen, des-
tinadas al. consume berlor exclusivamente, se depominan
cAceite de ornjo refinado y de clivas. Estas megclas no podran
denominarse simplemente ¢Aceite de olivas o cAceiter.

6. Aceltes de orujo de aceltuns para usos industriales.—Todos
loe demis nceites de orujc de acethina

3.16.1%7. Owraclerislicas -~ Ademis de las conxignadas en
3.1802, los aceitas de oliva destinados al consurno directo ten-
dréin las sigulentes:

Liquide cleoso, de aspecto limple ¥ transparente, con olor
¥y sabor caracteristicos, ¥ de color variable desde ¢l verde ama-
rillento al amarillo claro. La reglamentacién correspondiente
pefiglard Ins caracteristicas especificas de cada tipo de aceits.

3.16.18. Publicidad —Fara la rotulacién de envases, propa-
gands ¥ documentacidn comercial se establece, ademis de lo
dispuesto en el capitule IV de este Codigo, 1o aiguiente:

a) L& denomingcién tihica de tAceltes carresponders slem-
pre nl de ailva

B La denominscion evirgens se referird exchusivaments s
los aceites obienidos por medios mecanleos. no pudlendo apli-
carse, en ning(in caso. = loé reflnados ot a sus mezelas con los
virgenes,

¢) La representecitm grafica del alivo, sus nojas o sus fru-
tos, denominaciones exizanjeras ¢ de fantagla que contengan au
nombre o gue alegoricen reglones o motlvos que recuerden al
olivo o la aceituna, sdle podrin flgurar cuando se refleran al
aceite de oliva 0 a Ia aceltuna

3.14.19 Prohibidones—8e prohibe:

o) L[a mezels de aceltes de oliva con los de semillea 0 con
cuaiquter otra grasa

b)) La presencia en el aceite de ollva de aceltes minerales.

c¢) La adiclén al acelte de oliva de cuaiquier sustancis que
modifique alguna de sus caracteristicas o conhstantes fislcas y
quinticas.

- BECCION 3.* ACETTES DR SEMILLAS

V4
3.18.20. Consumo humano — Be autoriza |a utllizacién de
acettes de semillns para consumo humeno cuando relnan las
caracteristicas que este Codigo determina pars las distintas
variedades. :
3.18.21. Claslfioncion de aosites de semilan —~A efectos de
este Cidigo se establece la siguiente:

B) Acelte de soia

b) Acefte de cacahuete.

¢} Acelte de girasol.

d) Acelie de algndon.

e) Otros aceltes de semillag,

2.18.22. Aoceite de soja.—Es el procedente de las setnillas de
la sofs «Clycine Soja, Bleb et Zucce (Soja hispida Unch., Do-
liehos Sojs. 1.), que haya sido sometido u una reflnaclén cam-
plets ¥ gque reine ademdis de lzs caracteristicas genevales Ias
signientes:

Calentado a 180 grados centigrados durante quince mimitpe,
conservarid su sabor agradable después de enfriado,

11623. Aceite de ompahmote—Es el procedente de [ ssmi-
la de cacahuete {«Arachis Hypogasas, L.). Kl acelte de ca-
cahuete podri emplearse virgen o refinado, slempre que cum-
pla las condiciones establecidea pars los aceltes comestibles.

31624, Aceite de ghtigol.—Fs el procedente de las semillns
del girasol cultivade («Hellanthus annuusy, L.}, El destinado -
a la allmentacldém deberd ser sometido a una reﬂnacldn Com-,
pleta, ¥ que retins las caracteristicas generales.

318.25. Acelie de alyodin.—Fs el procedente de las smmi-
las de algodonero cultivado (Gen. «Gossypium»). El destinado
a Ia allmentacién deberi ser sometido a procesos de refinscidn
completa, ¥ que refina las caracteristicas generales,

3.1628 Otrom sceites do semillan 105 elnborados ¥ refinp.
doa para el consumo reunirdn 1as caracterfsticas generales que
los hega aptos para la alimentacién; responderin a las cons-
tantes fisleas y quimicas correspondientes a su naturaleza y
origen.

Las reglamentaciones correspondlentes sefinlarin las carae-
teristicas especificas de ceda uno de estos aceltes.

Sgcctdn 44 GRASAS ANIMALES

2.16.27 Grasas animaley comesxtibles—8on las obtenldas por
dlstintos procedimientos a8 partir de diversos depdsitos adipasos
de determinades anlmeles en perfecto estado sanitario.

3.16.28. Clasificarién de grasss aninmles.—A efectos de este
Cédigo se establecen las sligulentes:

a) Manteca de cerdo.
b1  Sebos allmenticlos.

31623, Manteca de cerdo—Fs la grasa de depdsito de esta
especle animal, obienida directamente o por fusién de sus acii-
mulos grazos y libre de cuslquler otro tetldo.
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21630 Clasificacson -Segun la region anpatomica de pro-
cedencia métodos de preparacion ¥y calidag comercial. se dis
tinguen varias clases principales de mantecas:

a) Mantecs. en rafln o €n pella—#®3 la grasa que recubre
s rifiones del cerde mesenterlos y epiplenes, extraida directa-
ments del anmmal

)y Mantec: rfundida —Obtenids calentando las grasas del
rerdo o una temperattira maxima de 80 grados centigrados ¥ de-
vositada luego en moldes de los que woma su forma al enfriarse

~} Mantecr al vapor.~-Procedente de trozes de grass reco
gida en el desplece v recortes. sometidos 4 Y2 aceién directa de.
vapor de agua

3.16.31 Caracteristicas.—De mido geNerico presentaran color
blanco. consistencia blanda ¥ untucsa slendo de olor ¥ sabor
caracteristicos En las reglamentaciones correspondlentes se sefia.
laran las caracteristicas especificas de cada una de estas clases

31632 Envasado y rotulacién. - La manteca de cerdo se ven-
ders envassds empaquetada o a granel Bl envasado se hara
en reciptentes de hojulata, cristnl u otro material autorizade
que no comunigue olor o sabor al producto.

Las envaser que la contengan serin rotulados con una ins-
cripeitn perfectamente legible, indleando el titulo del producto,
nombre del fabricante. nimerco del reglstro sanitarlo corres-
pondiente y fecha de envasado o nimero de identificaclén del
Iote.

1.16.33. Sebow alimemticios.-—~3¢ lama sebo al producto ob-
tenido por fusién de las grasas de deposito del ganado vacuno
sacrificado en perfectas condiciones sanitarias El procedente de
villado ovine y caprino se designara ademas con el apelptive
de lg especle de procedencia.

31834 Caracteristieas.—E] s¢bo de vacuno es de color hlan-
co mate 0 ligeramente amarillento, de olor ¥ sabor earacteristi-
cos ¥y de consistencla firme

E] sebo del ganado ovinoe es de coloracion mas blanea que el
antertor, ofreciendc mayor dureza a la presién de los dedos.
El sebo de caprino tichie caracleristicas semelantes a las de
oving, si bien su olor es mas acentuado. Las reglameninclones
correspondientes sefialarin !as caracteristicns especificaz de cada
tipg.

3.16.36. Manipulaclones.-——En 1a obtencion de las mantecas
¥ sebos se permitiran. sdemis de Jas especiflcadas en o] 1.18.04,
las sigulentes

a' Lavado con agua.

b) Becade ¥ orec.

2} Pleado o trituraclan.

d) Difusio. y agitacion simultines.

e} Clarificacién por sedimentacism.

) Beparacidén de le oleomargarina ¥ de las estearlnas,
g% Refinacion.

h) Adiclin de sustancius autorizadas en este capitulo.

SRCeIGN b

3.18.36. Grasas vegetales comestibles.—Son lag ohtenidas de
frutos o semillas, de estado s6lido a ia temperatura de 20 grados,
de bten color, limplas exenfas de impurezes vy sin actividad
a la Iuz poularizada.

3.16.37.  Clasifleacion—A efectos de este Codigo ze establece
la siguiente:

(GRASAS VEGETALRS

ar Manteca de coco

b} Aceite de paliniste.

¢} Manteca de palma.

d) Mantecs de caczo comestible,
e} Otras grasas vegetules

3.1638. Manteea de coco.—La procedente del fruto del co-
cotero (¢Coces nuciferan, 1.}, adecuadatliente refinads ¥ c¢nn
las siguientes caracteristicas, ademis de 1as generales:

Masa de consistencia pastosa o fluida, segun ja temperatura
ambiente, de color blance o de marfil. inodorz. insipida o de
snbor suave caracteristico.

3.18.39.  Aceite de patmiste—Procedente de ja semills del
‘ruto de la palmers t«Flpeis guineensisy, L.v, adecusdamente
refitade, con las sigulentes caracteristicas, ademis de las ge-
nerales:

Liquido oleoso o masn de consistencia pastosa o fiuida segun
la temperatura ambiente, de color amarillo claro. olor earpe-
tertstico y sabor agradalte, suave y un tanto aromatleo,

11640, Manteca de palma.--Es la oblenida exclusivamente
de la pulpa del fruto de iz palmera, con caracterss semejantes

al ancerior, pero de magyor fArmeza excepto el color gue es
amarille rojizo

31841 Manieca de caeae—La obtenida por presion del
cacao descascariilado o ae la pasta de cacao conl las caracte.
risticas indicadas en el articulo 3.26.43 de este Codigo.

SECCION 6. (GRASAS HIDHOGENADAS ALIMENTICIAS

3.16.42. Concepto ¥ caracterisilcas.—A efectos de este Codi-
go =e consideran grasas hidrogenadas alimenticias las obteni-
das por saturacion selectiva de las grasas naturales comestibies,
por hidrogenacién catzlitlea, refinactén y eliminaclén completa
del catglizedor uttlizado.

Llevaran la dencminacion cdel acette o grasa de origen, se.
guido de la palabra «¢hidrogenado», § reunirin las caracteris-
ticas generales indicadas ¢n el arliculo 3.16.02

31643 Aplicacidn — Las grasas hidrogenadas alimenticiaz
se utilizaran exclusivamente pars 10 elahoracién de grasas trans-
formadas.

SgecadN T2 (GRASAS TRANSFORMADAS

31644, Margarina.—Es un glimento en forma de emulslén
liguida o plastiea, prineipalmente de grasss y aceltes comesti-
bles que no proceden de la leche o sélo proceden de ella par-
clalmente.

31645 Caracteristicas,.—E1 producte terminado ¥ dispuestd
para €] consumo reunird las siguienies caracteristicas funda-

mentales:

a) Maga llgeramente amarillenta con plasticidad adecuada
para su manipulacién y apropiados caracteres organolépticos.

" Humedad: Inferior al 16 por M0

1) Extracto al éter de petrdles (de 30 3 60 grados de punte
de ebulllelon) Superior al 80 por 100 eh peso

d} Prueba de la fosfatasa: Negativa.

2} Ausencin de gérmenes coliformes en 0.1 gramaod,

1) Reacclén positiva de féculr, almidén soluble o acelts
de sézamo.

g) En lg materia grasa: Punto de fusion inferior a 42 grados
centigrados,

—Acldes grases esenciales, minimoe 7 por 100, expresado en

acido linolelco.
— Acldeg, Inferfor sl 2 por 100, exprésada en Acido oleleo.

3.16468. Materias primas—Las materias primag para la ela-
borzeion de la margarina serdn las sigilentes:

a) Aceites y grasas comlmestibles que retinan !as condiclonea
exlgldas en este Cddigo

by  Apua potable, leche natural o sus productos, en las con.
diclones exigidas en este Codigo.

¢y Emulgentes incluidos en las listas positivas de este Co-
digo.

3.1647. Maniptlaciones.—En 1z elzhoracién de la margarina
queds autorizedeo:

4} Las mantpulacliones mecanicas y fizlcas adecuadas.

by Ia adieién de grasas hidrogenadas alimenticias que re-
unan las condiciones establecidas en el articulo 3.18.42.

¢) La adicién de leche o nata de leche pasterizada o las
misnlas deshidratadas, con tal gue el contenido mAxime de grasa
procedente de la leche en ¢! producto terminado, 1o exceda del
10 por 100

dr La adicion de azuecares comestibles, glicerina y otros co-
rrectores permitidos en las listas positivas de este Cadigo, slem.
pre gie no rebpjen Ia cifra de grasa en el producio termlinado.

e} La adicién de vitaminas ineluidas en las listas positivas
de sustalicias enriguecedoras,

f} La adiclén de colorantes nmiurales, conservadores, anti-
pxidatites, sin#érgicos, nciuidos en las lHstas positivag de este
Ceédigo.

%) La adicidn de aromas permitldos ¥ {ermentos lacticos
seleccloniados o sus cuitivos en leche magro

hi La adicién de sal comestible, en cantidad inferior al
1 por 100, expresada ent cloruro sodico,

31848 Prohibiciones.—En 1z elaboracién de la margaring

queda expresaimnente prohibido:

a} La presencia de neutralizantes y cualquier otra sustan-
cla 1o suforizads en ol artienlo anterior.

by L& utilizacion de acelies polimerizados, oxidados o de
elevada viscosidad.
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31648 Envasado y venta.—Lwu mergarinn se presentara en
bioques © porclones normallzedos por la reglamentacién eorres-
pondiente, de forma que no Dueda haber confusién con los en-
vases de mantequilla

Se prohibe su {raccionanuento pars (@ venta sl publico.

116850 Rotulzcion y publicidad.--En (as etiquetas. rotulos,
propegands ¥ documentos comerclales se tendrs en cuenta ¢
dispuesto en el capituio IV de este Codigo ¥ en la reglamenta-
clém correspondients, v ademss las sigulentes normas:

a) La denominacion de «Margaringn figurara clsramente
impress en los envases as' como e ndmero de reglstra sanita-
rio ¥ el de ident!ficacidn del lote

by Podrd afindirse la palabra «Vegetais s |os componentes
son exclusivamente de esta naturaleza

¢} No podran usarse Irases que !nduzcan a conrfusidn con
lg mantequille. u otras grasas, asi como emplear marces o di-
bujos relaclonados cont la industria lictea

31651 Margarina salada-—Es la que contiene como maxl-
mo 5 por 100 de sal comestible, expresada en clorure sodico
Se expresars con esta denomineeion

318.52. Usos prohibidos.—5e prohibe lg adleidn wso o em-
pleo de la margarina en s sigulentes casos:

&) En todos los productos a que haree relerencia el eupl-
tulo XV de este Cixiigo

1 En los serviclos al publico, por jos establectmientos de
hostelerfa, 3t no se hace saber a! consumidor la clase de produe-

to gue e le sirve

$19.53. Grasas concreiaa—Son las constituidas por grasas
comestibles refinadas. ¢ mezclas homogédneas de las mismas, des.
ticadas rl fint especifico de utillzarias en ls elaboraciim de pre-
ductos alimenticios

318.54 Caracteristions, — Las grasas concretas, dlspuestas
para su empleo, habrin de ser masas s6lidas, homogéneas ¥ con
lag sigulentes caracteristicas, ademis de las generales:

a) Extracto al éter cde petrdlee (de 30 a 60 grados de punte

de ebulliclon), en proporcién no inferlor al 88 por 100
b} Puntg de fuslén, inferior a 42 grados centigrados.

316.55. Manipalsconea—En la elaboracldon de las grasas con-
cretas queda autorizedo.

a) Las manipulaciones mecaticas ¥ Iisicas adecuadas.

By L adicién de grasas hidrogenadas allmenticlas.

¢) La adiclon de emulgentes, antioxidantes y sinérgicos in-
ciuidos en las listas positivas de este Cddige.

3.18.58.

La utilizaclén de grasas conhcretas parg €] consumo directo
de boca ¥ en la elaboracién de preductos alimenticios para los
que no estén expresamente autorizadas

3.168.57. Rotclaciém y publicidad.—En ias etiguetaa, rotulos,
propaganda ¥ documentacién mercantll, ademis de lenerse en
cuenia lo dispuesto en el capitulo IV de este Codigo y regla-
mentaciones complementarias, se observarin las normas espe-

cificas gue siguen:

a} Se utilizara la denominacién de «Grasa concretas, segut-

dg de su aplicaclén especifica.
b Se inciufra el calificative «Vegetaln st Todos sus compo-

nentes son de estn nafuraleza.
¢) No podrian usarse palabras que induzean a consideraria
como producte natural, m tampeco marcas ¢ alegorias que leven

&l mizmo error.

Prohibiclones.—Se prohibe:

CAPITULO XVII
3.17.00. Cereaies

31701, Denominaciéon genérica—Se conecerd bajo la deno-
minactén de cereal 2 las plantas gramineas y a sus frutcs ma-
duroa enteros, sanos y secos. También se considerari en este
epigrafe el alforfon o trigo sarracenoc, de la familip de las Po-
ligonicens.

3.1702. Usoa alimenticios.—Cualquier cereal de los definidos
en este Cadigo podra ser utilizade pars 1z alimentacidn huma-
oa o del ganado.

Be conatderarin Gtles para & allmentacién los sigulentes
ceredles;

v AlDITe rePhiaturly cabarienslsy

2+ Arroz wOryza Sativas, [).

3. Avens (tAvena Sativas, L.}

¢ Cebada («Hordeum Vulgares, L.)

i Centeno i43ecale Cerealen. L)

6o Maiz («Zen meayss, L.}

10 Mijc +«Panicum Milincewms, L.), Panize (¢«Setarla Ita-
ics P», L) y Pantzo de Dalmie]l («Pennisetum glaucums).

8v Sorgo t«Jorghum WVulgares, Pera.).

9° Trigo ¢«Tritlcums L.},

10, Alforfén o trige sarraceno
Moenchs)

Las reglamentaciones correspondientes indicaran los que de
cen ser destinados pars consumo himane ¢ pers plensos.

31702 Transborte.—Los cerezles se podrin (rRusportar en
sue08 0 A granel utilizando cualquiera de log medios conocldos,
slempre que se ajusten a lag condiclones exigidas en el cspl.
tile VI de este Codigo. :

31704 Almacenamiento-—El almacenamiento podra reallzar
3¢ en paneras. bodegas, camarass. almacenes horizontales (gra-
neros? ¥ verticeles (sllos).

Cuslqulern que sea ei slstema de aimacenamiento, los gratioa
deberin hallarse en buen estado de conservacion, para lo cual
serf necesario:

a) Que estén comerclaimente HMPplos, sanos ¥ secos,

k) Los porcentajes maximos admitidos pers materias ex-
irafias ¥ humedad serin loz gue se establezcan por el orgaliis-
mo competente

;3 Cuando el porcentate de materias extrafias sea superior al
normul se podra someter &l ETAN0 a Un proceso de lmplia previo
al slmacenamienio

d} Cuando el contenxdo de humedad del grano sea superior
al normal se podra proceder a la desecaciém del mismo, segidn
métodos ¥ normas industriales adecuadas a cada cereal, debida-
mente controlados, para evitar el posible deterforo de la mer-
canels por excesivo recalentamlento.

(Fagopyrum Esculentum

3.17.06. Graneros.—los graheros deberan estar congtititidos
de materlales iddnecs ¥y dotados de medios adecuados para facl.
litar 1a corga ¥ descargs & granel y poder renlizar irasiegos del
ETAN0 CUando ses necesarlo,

317.08. Bilon.—Los silos deberan reunir las sigulentes carse-
teri{stieas:

a) Serin de fibrica ae ladrillo, hormigon armado, paredea
metdlicas, de bloques o de cualquler otro material de uso co-
rriente en la construceidm,

b) Estaran integrados por depositos o celdas de forma pris-
métlea 0 cilindrlea ¥ de nlturaz variable.

¢} Estaran provistos de maguinaris adecusda para poder
realizar la pesads de la mercancia, la limpia de ésta y el tra-
siego entre celdas.

dy Dispondrén de instalactones adecuadas de carga ¥ des-
carga. apropiandas seglin se preves la recepcidn ¥y sulida de pro-
ductos por carretera. lerroearril, via fuvis! o maritima.

¢) Todos los silos dispondran de }os medios adecuadoa que
permitan la desinfeccldén del grano depesitado cuando ses ne-
cesario

31707 Saneamiento de almacenes.—La desinfecclon, des-
wnsectacldn y desratizacion de los almacenes de cualquisr clase
se reglifara por una de las siguientes causas:

a) La desinfeccidn y desinsectacién se efectuara, por le
mencs, una vez Rl afio, cuando se hallen vacios, para destruir
08 microorganismos ¥ iox insectos en cualquier fase de auy ciclo
vital en que se hallen

b} La destatizacién se levara a cabo slempre que se en-
clentren roedores.

t) Slempre gque se vacten de un produecto que durante su al-
macenamiento haya sufrido algin ataque.

3.17.08 Saneamisnto de mercancias.—La desinfecclén y des-
insectacidon de los granos almarenados se efectuars:

a) Cuando se reciba grano que presente !ndicics claros de
haberse iniclado un proceso de infeccién o atagque

by Cuando se aprecle & aparicién de algin foro de infac-
cion o plagn en €l grano almacenado

Se efectuara un :rasvase del grano zlmocenado cuando se
aprecie aumento de remperatura en la masa almscenads.

31709 Desecacion.—Ios silos, almacenes o fdbricas de ha.
rinas que dispongan de Instalaclones de secade, cuando recl-
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ban granc coh elevids Dummedad, Que dificulte su cONSErvaclon,
someteran & produtto a in proceso de desecacién para rebajar
su contenide en ague hagta limites variables, segin el grano v
climatologia de )A regidn, ¥ que garanticen su conservaciodn.

14 temperalura maXima que deberd emplearse pars el seca-
do se fjard en €l oportung reglamento, segiin se trale de pro-
ductos dedicados 2 la slembra. a la allmentaclén humsha o a
la de los arumales.

3.17.1¢ Fumigacion —Slempre que sea necesarto efectuar fu-
migaciones o pulverizaclones de locales que contengen Rranss
en existencia se utilizaran productos innocuos, ¥ st esto no fuera
posible, se cubrird la meicancia con lonas o papel psra evitar
la contaminaciér con los agentes emnleados

3.17.11 Alpiste—Se considerars como alpiste («Phalaris Ca-
nartensisy, L) la planta y. los frutos procedentes de la mencio-
nada especie Las carscteristicag tipo seran lar slguientes:

Peso minimo del hectolitro, 75 kilogramos.
Humedad maxima, 13 por 140
Elementos extrafios. maximo, 1 por 100

3.17.12. Arroz.—Ez €] [Tito procedente de lu especle aOryza
Sativa». L

) Las caracteristicas tipo seran las que para cada cam-
pafia se fijen oficialmente, detallindose la tolerancia en cuanto
se reflera a hnumedad, mediancs, grancs manchados. amerillos
¥ oobrizos, impurezas, etc.

b Denominaciones:

Arroz cdscara: Granos de arroz revestidos por las glumes.

Arroz descascarillado o Integral: Granos de arroz sin glu-
mas, pero revestldos pln por €l pericarplo.

Arroz pulido o blanco: Grane sin pericarpio § pulido me-
diante tratamilenic mecénico.

Arroz glaseado ¢ perlado: Grahos sin pericarplo. tratados con
talco o glutosa

¢) Peara.la estimacion de defectos se utilizaran
gulentes denominaciones:

1} Medianos--Son fragmentos de granos de tamafip infe-
tlor a bres cuariss partes de un grano.

2} Qrantos amarillos.—8on grangs que, por haber sufrido un
proceso de fermentacion, se ha modificado su color normal en
mas de Ia mitad de su superficie. color que presenta va del
amarille clare al amarille anaranjado.

3) QCranocs manchados-—Be considera manchado el grano
que presenta en menos de la mitad de su superficie un color
distinto a! normal (amarillento, rojlzo, ete).

4} CGrancs rojos y veteados rojos.—Se derlominan granos
rojos aquellos granoe de arroz elaborado en los que In cuticunla
roja, cubre al menos el 25 por 100 de In superficie del grano.
Se Haman granos veteados rojos los que presentan vetas rojus
de une longitud igual s la mitad o mis de la del grano entero,
pero gin llegar a cobrir el 25 por 100 de la superficle de! grano.

5 QGrancs yesosos—Bon los grancs gue se presentan totals
mente apacos y harinosos, ofreciendo aspecto de yeso.

8> CGrancs verdes—f3e liaman granocs verdes los que, por no
estar suficientemente maduros en el momento de ia recolec-
clén, presentan su superficie de color verdoso o verde hoja
SECR,

7) Granos plcados—Bon aguellos que, por pleadura de In-
secte durante su maduracidn, Henen una mancha ¢lreular pene-
trante de color oscuro

<) Impurezaz--Por impurezas se entlenden los grancs de
aToE revestides, cAscaras, semillas extrafias ¥ otrag materias.

3.17.13. Avena. — Son ios fritog procedentes de la especie
®Avena Bativas, L. Las caracteristicas ilpo serfin las que para
cadns campafin se filen oficialmente, detalldndose lg tolerancta
en cuanto se refiera 4 humedad, cuerpos exirafios, granos de
otros cerenlas, ete

3.17.14. Cebadw.—Son ios frutos sanos ¥ secos procedentes
de las diferentes especies de «Hordeums, Las caracteristicas tipo
serdn las que para cada campafis se fifen oficialmente. detallan-
dose la tolerancla en cuanto se refiera a humedad cuerpos ex-
trafins, granos de ottos ceresles, ele.

31718, Cemtene~—8on loa frutos procedentes de la especie
sBecile Cerenlen, L. Las caracteristicns Hpe seran lasz que pars
cada campafia se fijen oficialmente, detalldéndose ls tolerancis
en cuanio se refiera a homedad. cuerpos extrafios, granos de
oftros cereales, ete.

317.26. Maix—Es ¢ fruto procedente de la especie de xZea
Mayss, 1. Las caracteristicas tlpo sern las Que para cads

lag sl-

campaiia se fijen ofielaimente, detallindose la Lolarancia en
cuanto se reflera & humedad, cuerpos extraflos. grano: de otros
cereales, ete

11717 Mijo Panixe y Panizo de Daimiel. --Se entendera por
mijo los frutes procedentes del «Panlcum millaceums, L.; por
paniza, los procedentes del «Setarla italica P.s, L., ¥ por panizo
de Daimiel, los procedentes del sPennisetum glaucumy,

Las caracteristicas tipo de cads unp de ellos seran lag sl

gulentes:
al Miio

Peso minimo de] hectolitre, 68 kilogramos.
Humedsd maxima, 14 por 100
Elementos extrafios que no sean cereal base, 1 por 100

b)  Panizo

Peso minimo del hectolitro, 78 kllogramos
Humedad maxima, 14 por 100.
Flementos extrafiog que no sean ¢ereal base, 1 par 100.

¢ Panizo de Dalmiel

Peso minimo del hectoliiro, 12 kilogramos
Humedad méxima, 13 por 100
Elementos extrafios gue ho seah cereal base, 1 por 100.

3.17.18  Trigos.—S3on los {rutos procedentes de las diferen-
tes especles del género «Tritlcwms, L. Las caracteristieas tipo
serAn las Que paa cada campafin se fijen oficlalmente, deta-
Hindose la tolerancia en cuanto se refiera s humedad, cuerpos
extrafios, granas de otros cereales, ete.

11719 Altoetin.—FEs el fruto del «Fagopyrum Esculentum
Moenichs. Las caracteristicas tipo seran las sigulentes;

Peso minimo del hectolitro, 62 kllogramos

Humedad maxima, 13 por 100,
Hlementos exirafive gue no sean de cereal base, 1 por 100,

3.1720. Sorgo—Es el fruto procedente del «Sorghum Viulga.
res, Pers. Las caracteristicas tipo serdn las que para cada cam-
pafis se fijen oficlalmente, detallindose la tolerancia en cuanto
se refiera p humedad. cuerpos exirafins, grapos de olros ce-
refles, ete

31721, Semilias de stemmbra.—Las semillos pare la shembra
se proporclonarin en las forma gque se sefinle de acuerdo con
las normas oficlales.

3.1722. Bamillas Puras.—Para todo lo referente s semiliag
puras se tendrin en cuenta las reglas internacionales de and-
lists de semilla aprobadas en Espafia,

En el reglamento correspondlente ses indicardn las caracte.
ristleaz de purezs, poder germinativo y valor real de las dife-
rentes especles ¥ vartedades.

3.17.23. Manipuiscionss.—Queds permitido e! pulimento, gla-
seado o abrillantado de log cerenles & los que ¢ haya sometido
previamente a un proceso de descortezado o privacidn de sus
capas externas, Se pueden emplear ls glucoss, talco ¥ grasas
comestibles, slempre que ¢l atmento de peso por esta operselin
no sea superlor al 0.6 por 100 schre el pesp final

Queda permitido ¢} tratamiento de los granos de cereales con
el anhidrido sulfuroso, slempre gque el contenido en 80, no ex.
cedn del 004 por 100 sobre €l peso final.

3174, Prohibicionew-—Queds prohfbido el abrlllantado del
arroz con productos gQue no estén expresamente autorizados en
este Codiga.

CAPITULO XVI1I
3.18.00. Legumingsas
SECCIGN 1+ LEGUMERES SECAS

318.01. Denomdnacion.—Con Ila denominaciom genérica de
elegumbres secasy ze conoceran las semillas secas, limplas y
sanss y separadas de lg valna, procedentes de plantag de la
familia de lss Leguminosas. de uso cowriente en ¢l paia ¥ que
directa 0 Indirectamente resulten adectadas para la slitmen-
tacioe.

11802, Claslficacion.—A efectos de este Codigo se conslde-
ran legumbres seces [as siguientes:

ay Judia:

Judia comun, «Phaseolus vulgariss, L. exp. Savl
Judipg de Espafia ¢ judia escariata, «Phaseolus muitifforuas,

Wiid.
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Judis de Lima, «Fhaseclus lunatuey, L.
Judie carilla «Vigns sinensiss. L

b} Lentels, glens sculentas Moench,

¢) Oarbanzo «Cicer unetinumy, L
dy Guisante seco «Plsum sativum», 8.
¢} Haba sech. «Vicls Fabaw, L.

1)y Altramuz:

Altramuz pindco, d.upmus Albus», L
Altramuz amarillo €Lupinus luteuss L.
Altramuz azul «Lupinus gngustifoliuss, L.

g BSoja, «Glycine So0jaw. L., SBub y Lucc.
h) Cacahuete. «Arachis hypogeas, L
iy Garrofa «Ceraconia siliqups L.
11 Algarroba, «Viela monanthosy.
Brocion 1+ DERIADOR

2.18.03. Derivados de lognminesas.—8on lca producios obte-
nidos por la elaborecién de legumbres secas, aptos para la all-
mentaclén o destinados o servir de materia priths ps.ra fabrica-
clén de productos amlimenticlos

3.:18.04. Clasificavién —Los derivados de leguminosas se cla-
sifican en:

a4y Legumbres mondadss
) Purés de legumbres.
¢} Harinas de legumbres

2.18.05 Legumbres wmondadaz.—8on lor cotlledones gin te-
gumentos, procedentes de ias semillas secan de leguminosaa.

2.18.08 Porés de legnmbres.—Son los productos obtenidos
por trituracion de las semiftan gecas de leguminosas mondadas.

3.1807 Harinas de legqumbres.—Es ¢ producto reswltante de
ls moliends de las leguthbres secas, despojadas de ln parte eor-

tieal,

Sgcordén 32 [DISpOSKIONES COMUNES

3.18.08. Comdiciones espocinles.—Lax legumbres secas ¥ sus
derivados presemtar&n un aspecte, olor ¥ sabor normales, ¥in
sefinles de haber gldo atzcadas por hongos, bacteriss, insectos,
4cAros 0 rosdores, y gt contenide mAximo de humedad setd del
16 por 100,

Las caracteristicas tipo serdn laa que para cada campafia
se fijen oficlalmente. detallindoge ls telerancia en cuantoc se
reflere & bhumedad, cuerpod extrafipa. impiresas, manchados,
partidos ¥y maiformaciones.

Los puréa y harinps de legumbres deberan contener, pomo
mintmo, un 20 por 100 de proteinas, tolerdindose miximos del
3 pur 100 de grasas v 6 por 100 de cenizax Fn log purds y ha-
rinas de garbanzos se toierardn un minimo del 17 por 100 de
proteinas y un méximo del 8 por 100 de grasa. ¥ en la harina
de s0ja desengrasada un mihimo del 40 por 100 de proteinas,

Las legumbres secas ¥ sus derivados que no rednan estas con.
diclones serfin conslderadon talimento alterados.

3.1808. Probibiclones.—Queds prohibido:

a} Fl consumo humano de Ins semillas de almortas (género
cLathyTuss) ¥ de los productos rezultantes de su elaboracin.

b} El comsumo humano de 1as semillas y derivados que con-
tengan en cantidades toxicas, gluedsidos clanogendticos y ales-
lofdes.

¢} Bl congumo humano de Jos furtos erudos obtenidos de la
extracclon de aceltes de leguminosas.

d)} Loa tratamientos de las legumbres con pesticidas, en
cuaiito No se ajusten a lo dispuesto en los capitulos XXXV ¥
XXXVII de este Codigo y dispoaicionss complementarias.

3.18.10. Enwvasado.—L0s purds y harinas de legumbres debe-
rin venderss envasados, indicando en ef rdétulo o etiqueta, ade-
mas de loz datos establecidos el articulo 2.04.17 de este O6-
digo s sspecle de que procedan, y a! son mesclas de wvarias,
las especies y ln proporeién de cads ung de ellas, Be autoriza su
mezcla con barings de cereales, cuando %e especifiquen las es-
pecles ¥ su proporcién

3.18.11. Comwervacion.—Para lg conservicién de Jos purds
¥ barinas de legumbres so .tendrim en ¢usnta las normas espe-
cificadas en el capitulo XX de este Codigo para (as harinas de

CAPITULO XIX
3.10.00. Tuberculos y dertvagos
BEcorom 1a

31901 Demomunacion —Con 8 denominssidn genérica de
Patatass se conocerdn lgs tubéreulos procedentes de la planta
«Solanum tuberosume L., senos. madurcs, Wmpioa de tierrs u
oirga mpuresas ¥ que, en su estado natweal o delnd:menr.o
conservados. sean aptosr para ef consumo humsno

31902 Clagifioncitn.--A efectos de este Codigo lus patatss
se clasifican en.

a) Patates freacas
b Patate: peladas

31903 Patatas frescas.—Son las que se presentan en s as.
tado natural para destinarias el conzumo humans, pudiendo
ser sometidas previamente a procesos de calibrado seleceién
v lavado Be distinguen dos clases:

®) Patatas eorrientes.
b Patatas de calidad.

Las reglameniacion cotregpondiente seflalard las caracterist!-
cas de cada clase

3.19.04 Pstatas peindas.—Soh las obtenidaa & partr de ¢pa-
tatas frescas de celidade. a las que se ha desprovistc de la piel
¥ acoDdicionag convenlentemente parp mantensrlas durante un
clerte tiempo en buen estgdo sanitario ¥ con su sltc nivel de
catidad

319.06 Condicions eapeciales ¥ tolerancias—Ademas de las
condiciones estgblecidas en el capitulo VI, se establecen las ai-
guientas:

&) En el almsacenamiento de «patatas frescRds se manten-
drin las condiclones amhbientales adecuadas que impidan la ax-
cesiva pérdida de agua. el desarrollo de organismos pardsitos, el
crecimiento de log brotes ¢ la exceslve asumulacidn de azdcares

b' Las toleranclas en las ¢patatas frescasy para los restduos
de produgtos fiioterapduticos serdn laa autorizadas en &l capi-
tuto XXXVIT de este Cidigo v reglamentuciones complemen-
taries. :
¢} En Ia elaborucion de «patatas peladass s podrah em-
plear (inicamente, blangueantes gutorizedos en lus listas posi-
tivas complementarias de; capititlo XXXT de este Cddigo,

d) En el almapcenamiento ¥ transporte se mantendri el pro-
ducto a temperatura superior a § grados e inferior a 356 grados
sentigrado-

31806 Prohibiciones.—Queds prohivido:

8} Tratar las spatates fresczas coh productos Gue comuni-
quen mal sabor al tukérculo.

b} El consumo humano y la distribucién para el mismo de
spatatas frescasy heladss o gue heyan brotado.

BRCCION 2+

2.180.07. Derlvados.—Bon los productos obtenidos por la ela-
boracién de patatas, aptos pare la alimentacién, o destinedos
A servir de materla prima para fabricaclém de productas ali
menticios

21908 Clagifionclinn—l03 derivados de patatas se clasifl-
can en:

&) Patates conservadas,

D) Patates deshidratadas.

¢) Patatas congeladas.

d}) Palates fritea.

e} Harina de patats.

) Pécula de patata

§) Ordnulos y copas de patats.
h) Otros productos

210.00. Patuias oouservadas—Son la3 obtenidas a partir de
«peiaths peladmss, dispuestas adecuasdamente en envaases her-
méticoa.

$.18.10. Patatas deshidratadas—Son laa obtenidaa a partir
de epatatas Irescosy lavadas y peladas o no que han sufrido
procesc técnicn de Industrisifeaciém hasta reducir su conten!do
ACU0&C B UDA proporcidn no superior 8l 10 por 100 en fric.

319.11. Patatas congeladas—BSon las preparadas & partir ds
fpatatas frescass, lavadas, peladas, cortadas en formas diversas,
fritas en aceite o grasa comestible y congeladas; se presentarin

PaTATAS

DmRIvapOS B LAS PATATAS

T el envases con clerre de ajuste adecusdo para garantizar su
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cohgervaclon, y distribucion mediante transporte frigorifico hasta
el punto final de ventz

%.10.12. Paiatas fritas.—8on |as obtenidss a parir de «pats
tas frescase, lavadas y peladas, coartadas y fritas en acefte o
grasa comestible: se collservaran en envases c¢on cierre de ajuste
adecyuado. !

31913 Haring de patata.—BEs el producto oblenido a partir
de patatas frescasy medlante pelado, cocldo, desscado, molldo,
tamizado ¥ conservado adecuadamente en envases con clerre de
ajuste adecusdo

3.19.14. Fécula de patata.—Es el producto obtenido a partir
de «patatas frescass, invadeas, pelades y Writuradas, con decan-
tackin ¥ desecacién de iod grancs de almidém Be conservard ep
enivases con clerre de ajuste adecttado.

3.18.15 Granulos ¥y copos de patata—Scn productos cbtenl-
dos a partir de epatatas frescas», lavadas y peladas, mediante
un proceso de coceion, enfriade ¥ deshidratado de caracteristicas
determinadas Su conservacion se hari en envases con clerre de
ajuste pdecuado.

3.18,16. Oiros productes.—Son todos aquellos que por sits ca-
racteristicas de preparaciém neo estdn incliidos en las clasifica-
clonea anterlores. Deberin ser autorizados previamentes.

3.19.17. Condiciones especiales,—3e establecen laa sigulentes:

a) En la préeparaciéh de patatas conservadas, deshidrata-
das ¥ Iritas ¥ copos de patats, se podrin emplear los nditivos
autorizados en las listas positives complementerias del lUbro IV
de exte Cdodigo.

by Los «gramulos de patatas tendrin consistencia adecuada
para convertirse rapldamente en puréd cuando 3z Mezclen con un
liguide callente o hirviendo.

¢} E] envase de los «copos de patatay serd opaco, Impermen-
ble ¥ suficientemente consistente,

3.19.18. Prohibfciones.—Queda prohibido:
Contentdos de humedad, superiores al 3 por 100 en Ias «pa-

tatas fritass, al 7 por 100 en la «harina de patatas y al 6 por 100

en los egrinulos ¥ copos de patatar.

SgcoréN 3+ OTHOS TURBRCULOS Y SDU8 DERIVANOS

3.19.19. Boniatos ¥ batatas—S3on los tubérculos de dlstintas
variedndes de la plants alpomea Batatase, L., sanos, madurns,
lanploa de tiérra u otras impurezas ¥ que, en su estado natural
o debldamente conservados, resulten aptos para el consumo hu-
miano,

3.18.20. Chufas.—Son los tubérculos de la planta «Cyperus
eaculentuss, sanos, madiros, limpios de tlerrs u otras (mpurezas,
sometidos ¢ D¢ a un proceso de calibrado ¥ seleceldn, que resul-
ten aptos para el consumo humano o elabaracién de horchata.

21821, Claesew do chufag—A efectos de este Codigo se conal-
dera s6lo el tubdreule lavado y seco, distinguléndose dos clases:

a) Chufa granza.
b} Chufs cogechero o de ecalidad.

La reglamentecién correspondiente sefialard lax caracteristl-
cas de cads clase. -

31922 Derivadon—8on los productos obtenldas por la &la-
baracidn de boniates, batatas o chufas, aptos pare la alimenta-
clén o destinados a servir de materin prima paras la fabeleacidn
de productos allmenticlos.

Las reglamentaciones correspondientes fijaran las caracterie-
ticad ¥ calldades comerciales de estos productas,

31823 Corservaciin—Desecados en el grado convehlente
los tubérculas o derivados, ae mantendrén en condiclomes am-
bienteles apropladas que impldan el desarrcllo de organismos
parésitos ¥ la putrefacctén. En todo caso, € contenido de agua
no deberi exceder del adecuado para gue no se produzean alte-
ractones,

CAPITULO XX

3.20.00, Harinas y derivados

Seccidéy 12 Molinenfa

32001, Molienda o molturacién.—En lo que respecta s este

capitulo, ez la operacion mediante la cual los granos de cereales |

¥/0 legumingsas, libres de materias exirafias (semillas adventi-
clas, cuerpos extrafios ¥ granoa diversos), y debidamente dis-
puestos, son friturados y reducidos a partfculas de diversos ta-
mafioy, separables entre s! por medios mecénicos.

i

32002 Produoctos de molineria.---8on Jos productos obteni-
dos por molturacién de los cerenles y¥o Jegumincsas, industriale
mente limpios, ¥ que se destimen al cobsumo humano, Ss ela-

sifican en dos grupas:

o) Productas integrados por las sistancias de mejor caM.
dad, procedentes de la parte interna del grano.
) Subproductos. lormados por el resto de [as particilas pro-

cedentes del grano.

32003 Grado s sxbsocién.—Es la cantidad de haring de
unas catacteristicas determinpdan Que 3o obtisne en la moltu-
tacién de 100 ktlogramos de grano limpio, referidos una y otro
al mismo tanto por ctento de humeded.

32004 BeHmientos:

Comercial—Es la cantidad de harina de unas caracteristl-
cas determinadas extraida de 100 kilogramos de grano co-
merelal,

Técnico—Es la cantidad de harine de tnes caracteristicas
determinadas extraida de 100 kilogramos de gravne comergial,
ung vez deducides y separadas del migmo las impurezas o restos
de Hmpia,

3.20.05. Definfoiéa—Debers entenderse por harine sin otro
calificativo el producto de la molturacién del trigo Indusirial-
mente limpio Las harlnas de otros cereales y/o leguminosss
deberin Hevar sdiclonado & su nombre genérico el del grano
del cual procedan.

32008, Carnotecisticas de ia haring. —De modo genérico,

seran lpa siguientes:

a) La humedad de la harins no excederd del 18 por 100

b) Kl gluten seco no serd Inferlor al §5 por 100

¢} El contenido de cenizas, insolubles en dcido clorhidrico
al 10 por 100, referido a sustancia seca, no serd superior al
3 por 1.000.

La reglamentaciom corvespotidients especificard el contenido
miximo de acldez y cenizas totales, expressdos ambos sobee
sustanciz seca pars cads tipo de harina

d) Las barinas estarin exentas de toda clese de Impurs-
zas, cualquiers que ses su- crigen.

22007. Harina enrtqoeolin—Bajo egia denominaciém se in-
cluye la barina a la que se ha sdictonadoe algim producto que
eleve su valor nutritive.

8e permite el enriquecimiento de las harinag con jos pro-
ductos ¥ en lag proporcighes maximas fijadas en lpa latas po-
sitlvas complementarina del capftulo XXXVT da sste Oddigo. Las
harings enriquecidas debern reunir lsas condiciones exigides o
Ias harinas ordinarias, haciéndose constar en la etiqueta de lom
envazes el tipo o calided y su condicléh de enrignecide.

22008 Harine aconndiciommda.—Brjo esta denominacién se
comprende la harina cuyas caracteristicas organoléptieas y plis.
ticas s8 modifiquen o complementen para mejorarlas, mediants
xmmmws {izsicos o adiclin de productos debidamente smide

aelon,

Be permite el acondlciohamiento de las harinss con los pro-
ductos ¥ en las proporciones fijadas en laa listes positivas coin.
plementarias del capfhiulo XXIIV de este Cadigo.

Extas barinps ze expenderén en envases aproplados presem-
tados con etiquets en la que fgure de manern clars 7 blen
vislble la leyends «Harina acondiclonmdss, fechs de su en-
vasado ¥ referencla numérica de la autorisacién pars realizar
el acondicionginiento.

3.2000. Harina mevcinda.—Es 1z resultante de la mascla de
harinas de diferentes cereales,

I0e envaaes en que se expendan estas harinas deberfn Devar
a1l 5u ebiqueta la leyenda «Haring mezcladas, ¥ seguldamente
la especificacidn cuantitativa y cusalitativa de las harinas que
loa Integran

3.20.10. Haring integral.—Es el producto resultante de I
trituracién del cereal, previa Umpiezs ¥y acondiclonamiento, sln
separacitn de pinguna parte de éL

Las envases en que s oxpendan estas harinae deberan Llevar
en su etiquets una leyenda en la que figuren las palsbras «Ha-
rina integrals, seguidas de la denominacién del cereal del que
procede.

3.20.11. Harinas alteradas.—Se conslderardn como altersdas,
averiadas ¥y enfermas, todas las que tengan olor shormal, sabor
acido o en las que el gluten presenta propledades anormales.

320.12. Harinez envasadas—Loa envasea que contengan ha~
rinas han de llevar obligaioriamente etiqueta, en la que, wdemdis
de los requisitos exigidos en el cepitule IV de este Codigo, se
heran Agurar los sigienies:
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a) lLeyenda ton la paiabra «Herlnas ¥ la denominaclén del
oereal de que proceds o misma.

b} Denominacién o iipo comercial de la barine, conforme
B las caracteristicas que establezca la reglamentacién corres-
pondiente

¢) Pesc heto de! contenido

. En el case de harinus enriquectdas o acondlclonadas, le-
yenda con el nombre comercial ¥ denominaclén y doela del adl-
tive utilizade

g) Fecha de elsborucion.

‘y  Cualguier caracteristica técnica que el fabricante volun-

tarlamente quiera garantuizar. ¥ que sea distintg & las correspon-
dientes al tipo comercial reglamentado

a5 harings destinadas para condimentacién se expenderan
envasadas.

3200183 Almacenamiento.—Para las harinps es de apiicaciém
Io establecido, 4l respecto. en el capitulo VI de este Codigo.

3.20.14. ‘Transporie de harinss.—E] transporte de harines se
podra reallzar a granel, s! se dispone de medios adecuados, ¢
envasada en sacos de yute. algoddén o papel u otrp material
sutorizado ¥ destlnados exclusivamente a esta Analidad

3.20.15. Bémolas ¥ semolinas. —Independlentemente de otras
caracteristicas gue oportunamente se fijardn en el reglamento
correspondiente, Ios productos procedentes de molturacién de
los cereales, Umpios, libres de restos de sus tegumentoa y germen,
ge clasificaran. segin su granulosidad, en:

3} Bémols groess —Es (a sémols oon granulos de diametro
superior a sels décimas de milimetro.

h) Bémola finp-Es la sémola con granmuios de didmetro
comprendide entre cuatro ¥ sels décimas de milimetro.

¢) Semolina,—Fs lp sémola con grénulos de dldmetro com-
prendido entre dos y cuatrc décimas de milimetro.

3.20.18. Harinas especiales.—Son iss obtenidas mediante pro-
vesos especiales de alaboracién, distinguléndose, g efectos de
aste Codigo. las sigulentes:

a} Malteadas.

b) Dextrinadas

c) Preparadas.

4 De yuce ¥ otras prooedensiss

Deberin presentarse al cOnNSUMOQ €0 eNvASeE con etigueta an
la jue figurari denpminaciém que recuerde el Droceso especial
seguldo para su elaboracién o alguna de las caracteristicas dis-
tintivas de estas harines

32017 Harinasa malteadss—B0n ias obtenides p partir de
earesles gue hayan sufride un maltesdo previo. Be clasiflcardn
segin el contenldo en almidém soluble en agua

32018 Harinas dexirinadas.—8on aquellas que, por wats-
miento térmico o por adicién de una paquefia cantidad de éoido
no perjudiclal, contengan dexirina.

320.19. Dextrins.--Es el producio obtenido por tratamlento
técnico de féculas de patata o de mafz y ha de responder 5 las
sigulentes caracteristicas

a) Polvo blanco o amarillento soluble en agua fria en pro-
porclos minimae del 25 por 100, ealcidado sobre materin seca
1y Oopntenido maximo del 12 por 100 de humedad, 18 por
10000 de sustancias insclubles en agua, 5 por 1.000 de ceniras
y acidez maxima del 4 por 1.000, calculade en Acldo sulfdrico.
¢} Estard exenta de metales pesados.

32020. Harinas preparadas—-Son ias mezclas de harinas es-
peciales, con productos lacteos y ofras sustanciag nutritivaa.

Estas barinas se designarin afiadlendo las palabres emaltes-
das, edextrinada» precedidas del nombre «preparsday ¢ indican.
do en los envases los elementos que entran en 34 composicion

32021 Marina de yuca.—Obtenids por mollenda de la pulps
lavads y deshidratada de Yuca (Gen. Manlhet).

SEccIéN 2.+ SRODUCTOS AMILACEOS

3.20.22. A efectos de este Codigo se establece lg sigulente
clasifioaclion:

8} Péculas ¥ almidones.
b}  Arrurrus,

¢) Taploca

d) Bagni.

e) Inulina

42028, Féenlug y almidones.—Son las materiss amilacess
que se& obtienen por tratamientos adecundos de determinades

e
especies de tuberculos. r1Zomas. ralces tuberosss, grancs de ce-
reales ¥ de leguminosas. a5l como de otras partes de Tos vege-
tales.

82034 Arrorroz. 850D las feculas extrawdas de los rizromas
de li aMaranta arundinacess, L.; «Canna cociness. L. «Cap-
na ediliss. L., ¥ oires especies

4.20.25. 'Tapioon-—Bs .a lécula extraida de la raiz de yuea,
género «Manihots lavada ¥y desecada, en granog duras e lrre-
ELinres.

3.2026 Sagu—Es ia [écula extraida de la meédula de la
paliners sagl. género eMetroxylony

32027 Inulina.—KE: la fécula extrzida de los tubdrculos de
Ik patace (¢Hellanthus Tuberosums. L. la dalia t(eDuhlia
pinnatas, Cav' v de las ralces de is achicoria («Cichorlum in.
tybuas, L)

3.20.28. Denominsciones, manipulacion y empleo de mats-
rins amiliceas —-8eran de aplicacidén las siguientes normas:

&' Laa denomingpclones de fécuia o atmidon seran comple-
tadas. en todo caso, con €l nombre de la plante de que procedan

by El arrurrug se denomlnara, indistintamente con ese
nombre ¥ con el de anlmidén de marantas

¢r FEn la alaboractén de tapiocas se utilizaran orocedimien-
toa tecnoldgicos que garanticen (s ellminaclén de sustanclas
téxlcas.

dY La «nylinas podra utilizarse |ibreémente camo materia
prima pars la industria

e} La denominacién d- los sucedinecs del «saguy y de la
staplocar se completara con €l nombre de la materla prima de

que procedan
SxccroN 3.2 PRODUCTOE VARIODS

3.20.20. Gramos mondadoes.—Se conocera con tal nombre a
los granca de ceresles, privados de pericarpic, glumas ¥y brac-
teas por procedimintoa mecdnlcos Sus cenizas seran inferiores
al 3 por 100 gobre sustancla secs.

32030, Gtangs perlsdos—Bon los granos mondados gque han
sufrido una operacién destineda a redondear los extremos pars
darles una forma mas o mencs esférica

32031 CGranes infisdos.—8e conocera con este nombre &l
producto resultante de s roturs del endospermo en los granos
mediante procedimientos industrimles, gue produzca su hincha-
mianto.

3.30.52. Grance mechassdor.—8e conocers con al hombre de
granos machacados o aplastados g los productos que resultsn de
privarles de parts de s pericarpio por medio de ¢ilindros o por
lamingdo. La calidad ce estos productos dependers de la pro-
porcidn de tegumentos ¥ ceni%ag que contengan

320.32 Grafionss.—80n los productos resultantes de la tri-
wuraciém de lo8 cereales Hmplos ¥ de forma que los fragmentos
obtenidos sean de tamafioc meyor que los de ln zémcla.

9.30.34. Copos de osreal.—Ea ¢] producto resultante de some-
ter &l granc mondade a 1a accldm del vapor de ague, ¥ poste-
rlormente al laminado y tostado. Podra llevar ingredientes auto-
rizados

32035 Goflo.—Es el producto ohtenido por togtacldn de las
herinas de trigo o mafz o de sus granos someramente macha-
cados con posterior pulverizacldn

8pccadw 4* PRODUCTOS DE PANADERIA

3.20.36. Pan.—8e designari con el nombre de pan Al pro-
ducto resuitenfe de la coccldn de una masa obtenlda por la
mezcls de harina de trigo, sal comestible ¥ agua potable, fer-
mentada por la sdicién de levaduras activas. Cuando se em-
pleen harinas de otros cerealés. el pan se designard con el ape-
lativo correspondiente a la clase de cereal que se utllice

3.20.37 Denomingofones—Qniedan permitldas para los ela-
borados con haring de trigo las sigulentes dencminaciones prin-
tipales:

) «Pan bregade de miga durz. espsfiol o candenls —Fg el
obtenido mediante elaboraciém especial. en la cual es indispen-
table e] uso de cilindros refinadores

bY «Pan de flama» o de miga blanda.—KEs el chtenido con
mayor proporcién de agua que ¢! anterlor ¥ no esta refinado
por cllindros

¢} «Pan integrals —Con este nombre se deslgnaré un pan
siaborado con haring integral o & partlr de grafiones convenlen-
temente tratados.

4) «Pan de Vienas o «pan francésy -—Se deslignard con estos
nombree el pan de fiama elaborado a base de mase blande,
entre cuyos Ingredlentes entran, ademas de lod cltedos, el ad-
car, 1a leche o amhbos &l mismo ttemgo.
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@) aPan de giuleny.—He designaria con este nombre el pan
de harina de trigo enriquecids con glhuten en proporeién no ino-
ferior al 30 por 100 de gluten seco.

81 la cantidad de gluten seco iuera superior al 1§ por 100
e tnferlor al 30 por 100. se denominars «Pan glutinadoas.

[} «Pan especials —Se designaré con este nombre tode clase
de pan diferente a las anterlores ¥ que tenga gplguna cualldad
caracteristica: no levar sal. no levar levadura, llevar grasas
o aigan otro complemento panario ¢ la forma de moldeado

Otras denomingciches podran ser autorizadas en las regla-
mentaciones correspondlentes.

3.20.38. Carapgteristican del pan.—Las caracteristicas de .gs
diversus clases de pan. sxcepto los Integrales y de gluten, serén

ias slgutentes.

) Color dé la miga: blancs, crema o amnarillenta

2 Color de la corteza  dorada, uniforme y brillante o mate,
segin la clase de pan, y estari exents de mabchas

¢} Qior agradeble y suave, exento de rancidez o de cual
quier otro anormal.

d} Sabor agradable caracteristico: mi agrio n! amargo.

€) La corteza al tacto serd mas o menos flng, segin la clase
de pan, y no debers resultar excesivamente dura. debiendo gque-
brarse y crujir ligeramente a] hacer presion schre la pleza

$)  Textura: la miga serd suave al tacto ¥ tendra una tex-
tura de alvéolos finos y gruesos, de paredes delgadas. distribuj-
dos regularmente segin 'z clase de pan.

g) La sacidez no seri superlor al 5 por 1.000, expresada en
&cldo lactico, referida o materla seca ¥ determinada sobre ex-
tracto acuoso

h) Examen al microscopio: estarn exento de granulos de al-
middén de otros cereales, de mohos, de residuos de insectos, hue-
vo3 0 larvas, 0 de cualguier otra materla extrafia gue denote un
deficiente estado higlénico-sanitario.

1} La humedad del pan no podra ser supericr del 30 por 100
para los cawmos al, ¢) y &) de)l articulo 3.2037 y del 35 por 10
para los B ¥ ) del mismo articulo

.a reglamentacion correspondiente fijara los limites maxi-
mos del contenido de humedad conforme al pese y forma de las
plezaz, sin rebasar los limites antes estahlecidos.

3.20.30. Pan sowiqueoido—Es el elaborado con harinas enrl-
quecidax,

3.20.40. Complementos panarios.—En la elaboracion de ar-
ticulos de panader{is y bolleria se permitira la incorporacién a la
masa panaria de lag sigutentes sustancias allmenticlas:

) Glhuten de trigo seco o hawmedo, no desnaturalizadoe.

b} Leche entern, concentrada, en polvo, total o parcialmen-
te desengrasada, © suero .acteo.

¢y Huevos frescos o en polvo

d) Harlng de leguminosas (soja, habas, guisantes, lentejas
¥ Jjudias), en propereién inferlor al 3 por 100 del pesc de la
harina empleada ¥ la de soja hasta 5 por 100,

.} Harina de malia o extracto de malta y azlcares comes-
tiblas.

1 Grasas comestibles

g} Esencia de limén y naranjs,

n} Cacao, vainilla y otras especians.

GQueds prohibide agregar 2 los articulos de panaderia y bolle-
rla sustancias diferentes a as resefiadas anterlormente.

33041, Agus para panificaciom—El ngua empleada para
elaborar el pan sera potable, ¥ ne podra adiclonarsele suatancis
extrafia algunsa.

El agus utilizads en las panaderias deberd reun!r las cond!-
clonea anterlores, aunque no se utllice directamente en la ela-
horacidn del pan.

32042, Condiciones de venta.—FEl pan se expenderd en es-
tablecimientos autorizados. Para su venta o comsumo directo
ft:::{a de los mismos se presentars protegido con envoltura apro-
plada.

En los establecimientos de elnboracidn o de venta se obser-
varin especiaimente las siguientes reglas:

a) Las harinas y primeras materlas se almacenarin en de-
phEltas que reunirdn las condlciones genernles conmignadaa en
el capitulo VI, sin que se permita el apllamiento en log mismons
lecales de elaboracian.

b) Los productos elaborados que no lleven envolturas de-
berdn tenerse en eatantes o vitrinas, protegidos con medlos que
eviten el acceso de insectos ¥ en perfecto estado de ltmplera.
NO se permitird el amontonamlento sobre el suelo.

3.2043 Probibiciones.—Queda prohibide poner a In venta
con ip designaciém:

a)  De huevo o cor nueva: Los productos panarios gue leven
mienos <e 150 gramos de huevos frescos ¢ su equivalenta en
huevo en polvo por kllogramno de harina empleada.

h) De leche ¢ con 1eche: Log productos panarios que lleven
menos de 50 gramos de leche en polve, o sus equivalentes de
otros productos ldcteos eutorizados, por kilogramo de harina
amplenda

12044 Condiciones de transporte.—FHl transporte se hard de
acuerdo con lo dispuesto en el eapitula VI Los productoa ds
panaderias que no Heven envolturas se harin en holsas o recl-
pientes aproplados Los vehiculos llevaran dispositives que eviten
la contaminacién durante el transporte.

3.2045. Pan rallado.—Es ¢} producte resultante de la tritu-
racion industrial del pan de trigo.

£l pan rallado se eiaborarf Unicainente en lps fibricas de
pan y g€ expenderi exclusivamente empaquetado en envases oo
rrados, eon lg rotulacion correspondiente.

No se permlit: {abricar pen rallade con restos del tnismo pro-
cedentes de estableclmnlentos de consumo.

12046, Productos de bolleris.—3on aquellcs elzborados de
mass panaria fermentada ¥ cocida a la gue se han afiadido
compiementos panarios en cantidades que modifiguen sus carac-
teristicas béricas.

Srcerdl 5¢ OTROS DERIVADOS OF HARINAA

3.20.47. Pastaa alimenticias.—Con este nomibwe se deslgnaran
los productos obtenldos por desecaclon de una masa no fermen-
tada confeccionada con harinas. sémolas finas o semolinas pro-
cedaentes de trigo dure o reclo («Trttlcum Durums o trigoe can-
deal (&Tritleum vulgare»? o sus tnezclas ¥y agua potable

145 reglamentaclones correspondientes determinarin las dis-
tintas calldndes de estas pastas, exigléndose para la calidad pri-
mera Gue sea elsbornda excluslvamente con sémolag o semo-
linps procedentes de itrigo duro.

32048, Pastan alimenticiza compuestas.—Son aquellas que
elaboradas excluslvamente con sémolas o semolinas de trigo dure,
se les ha mcorporado alguns o slgunss de lag siqulentes sustan-
clas alimenticlas: gluten, huevos, leche, carnes, grasgs comesti-
bles, hortalizes ¥ verduras desecadas, sus jugos ¥ extractos, ha-
ring de scja ¥ otras eguminosas y sal

Be hard constar esta clrcunstanciy en |a etigueta del envase.
agsi como la cantldad afiadide de cada une de ellos.

51 contenido en sal comestihle, expresado en clorure de sadio,
sera inferior al 1.5 por 100, calculado en materia seca.

En las elaboradas con huevos, que no sean de galllna se
deberf hacer constar la haturaleza del huevo empleado.

3.2046. Prohibiciones.—Queda prohibido:

a)} Poner a la venta con la designacion de «pastas alimen-
ticias de huevor productos que contengan mencs de 150 graincs
de huevos frescos o congelados ¢ 40 gramos de huevo en polve
entero, por kllogramo de harlna, de sémola o semoling,

b)  Contener cualquier colorante u otras sustancias no aute-
rizadas en este capitulo

¢y L& venty a granel de las pastas alimentleias.

3.2050. Producios de pasteleria y reposteris.—Hon los pro-
ductos no fermentados de diversa formsa, tamafio y compaosi-
cidn, considerados de fantasia y elaborados a base de harina
de trigo o de otras procedencias, con féculas, azlicares, grasaa
comestibles y otros productos alimenticlos.

3.205!. Manipulaciones y rotulacion, —36jo podran utilizarse
en su confeceldn productod alimenticios que se hallen en perfee-
tas condiciones de colservacionh, colorantes (ncluidos en las
listas positivas y agentes eromaticos autorizados en 4.31.16

Heciblran nombres adecuados o tradiclonales que no induz-
cell & error al consumidor en cuanto s su composglelon.

32052 Prohibldiones.—Queda prohibido:

a) La fabricacién y consumo de productos de reposteris y
pasteleria cuya denaminacién no corresponda a St compoatelon.

b La utillzacién de cualquier color que lmite el de I8 yema
de hueve ¥ el uso de agentes conservadores no incluidos en las
Hstas positivas.

3.20.53. Masgas fritas. —Son los productos formados por una
masa integrads por agua potable, harlna de cereales y paiata,
adlcionados o no de levaduras, sal y aziicar, fritos el acelte co-
mestibla,
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Podran Hevar ademns .eche, miel, especias, otros productas
alimenticlos ¥ los aditivos sutorizadoes en las llstas postiivas com.
plementarias de este Codlgo.

3a denominaran churros, bufitelos, frutas de sartén o con
aquellos otros nombres que correspondan al tipo v forma de
presentacion. en sus diferentes varledades

32054 Maniputaciones.—Ls elaboracitn de las masas frites
se hardt en instelaciones apropladas que reunan Jas cobdiclohes
que determine la reglamentacién correspondlente.

3.20.56. Polven para productos de confiferia y reposteria—
SBon los formades por ung mezela en la que flguran varlas de las

sigulentes sustanelas:

a) Harin. de cereales o de eguminosas.

b} Péculas de ceresles, de patata o de otros tubérculos,

¢} Huevp en polve

d} Leche en polvo, entara o desgrasads y/0 sueros lictecs.

&) Frutos secos, deshidratados o enteros

f} Zumos concentrados de frutas.

g} Vainilla, cacao, canela, extractos de café

hy Especias ¥y wromas autorizados.

1) Colorantes y establlizadores inclujdos en !as Hstas posl-
tivas de este Cédigo,

.y Levadura naturai o gasificantes autorizados

k) Azucares y sal comestible,

1) Grasas comestibles,

12056, Manipulaciones y rotulacién.—Los polves para pro-
ductoa de conflterin ¥ reposteria iran siempre convenlentemente
envasados ¥ etlquetados.

Los produetos cuya denominacion indique que contienen leche
o productos lacteos deberén tener, como minlmo, una rigueza
del 10 por 100 de éstos, expresados en matleris seca

Los productos cuys denominaclén indigue que contlenen hue.
vo, deberan ievar como mijnimo 150 gramos de huevo Iresco
o su equdvalente en polvo por cnda kKilograme.

Los elaborados deberan contener los elementos correspon-
dientes a su denominacion.

3.20.57. Prohibiciones.—Queds prohibido:

a) El empleo 0 la adicién de hartnas de bellota y restduocs
de molturacion,

by Emplear sal comestible en propercidn superior al § por
100, expresada en clortro sodico,

3.20.58. Galletas.~-Son los productos obtenidos por 1a tosta-
elém de una masa elaborada con harines, grasas comestibles,
azicares, productos aromitlcos diversos, sal ¥ otros productos
alimenticios

3.20.59. Galleta molida—Producto reatultante de Ia moltura-
clén industrlal de ia goleta de barco, elaborads coh masa ga-
lletera, sin azacar, no fermeniada y coclda

320680, Manipulaciones y rofulaelon.—Se observarin las sl-

gulentes normas:

a) Su denom!naciém y [érmuls corresponderi s su compo-
seiom.

) Nao contendran conservadores, colorantes o aromatizan-
tes no incluides en las Iistas positivas de este Codigo.

¢} Se expenderin envasadas en origen, en paguetes o cajas,

3.206]1. Levadura prensada himeda—Es el producto obtent
do por proliferacion del «Saccharomyees cerevisiaen, de fermen-
tecién alta, en medios azucarados adecuados,

3.20.62, Caracteristicas. —Las levaduras prensadas tendran
las sigulentes:

a) Color: puede varlar del blinco al crema.

by Oler: caracteristico, agradable y ligeramente alcoholies,
pero no amoninenl repulsive.

<) Sabor: casl insipide, caracteristico ¥ nunca repugnante.

d} Estabilldad: manteniendo ¢l blogue de levadura en ter-
mostato & 3¢ grados eentigrades, durgnte un minimo de tres
dias, no debe descomponerse ni desprender oiores desagradables

oy Actividad fermentativa: rera capaz de fermentar los azi-
CHAIres presentes en la masa y en un tlenipo de tres a cuatro horas.
En la reglamentacion correspondlente se indicara el mésodo
«atandards de determinacion,

-} Humedad: no superior al %5 por 100,

3} Pureza: no contendri mieroorganismos patogenos, noe con-
tendr. cargas amilfieess, »o contendrd otrag materias extrafins
w la levadurg,

h) Presentacton: todu pastilta, hlogue o reciptente que con-
tenga levadura deberd Nevar las indicaciones menclonadus en el
eapitilo IV y ademis ja fecha de envuasado en fabrica.

32043 Levadura deshsdratada.—Productos obtenidos por la
deshildratacldn de levaduras selecclonadas (eBaccharomyces ce-
revislnes) u eotras espectes (diverses razas v variedodes) cultiva-
das en medios azucarados y nitrogenados apropiados. Puede pre-
sentarse en polvo, granuleda o comprimida

3.20.64. Caracteristicas —Las levaduras deshidratadas tendran
ias sigulentes:

.} Humedad: ne mis ael § por 100 de su peso,

b) Cenizas sulfiricas: no mus del 9 por 100, calculado sobre
materia seca

¢) La materla grasa Lo seri superior al 4 por 1.000.

i} La cifra de proteina total no serd {nferior al 50 por 100,
caleulpdo sobre materta seca.

2} Estard exenta de almidén, azdcares y sustancins extrafias.

3.20.65. Gasificanies.—Son las sustanclas de elaboracién que
se caracterizan por producir gas carbénico sin afectar al gluten
de la pasta de trigo.

Estaran compuestos per productos activos que se incluyen en
las listas positivas de este Cidigo.

320,66, Manipulaciones y rotulacion—Se observarén las si-
gulentes normas:

a) Como diluyente de los productos actives utilizedos se em-
plearin féculas.

b} Los gasificantes que se utilicen tendran que desprender
al menas 4.500 centimetros cablens de gas por cada 100 gramos
de producto en condiclones normales. En la correspondients re-
glamentacion habrin de fijarse las cantidades de gas gue habra
de desprender cada uno de log productos que se empleen.

¢} Lg cantided de gasificante agregada a cada kilogramo de
harina para su elaboracion posterlor deberid desprender gl rmenos
1.500 centimetros ciubicos de anhidrido carbdnico en comdiclones
normales, ¥ su excedente de bleerbonato sédico, después de la
reaceidn, no serd superior o tres gramoes,

d) La proporeién de los distintos gasificantes deberi estar
autorizada.

e) Estos productos estardm finglmente pulverizados y respon-
deran al uso que ze indique en el rotulo,

IY Los envases serdn aproplades sl contenido, Inatacables
por las sustancins que entren en la composicisn del producto v
los rétulos deberan ajustarse a lo establecido on el capitule IV

de este Codigo
{Continuard,)

MINISTERIO DE HJACIENDA

ORDEN dc 14 de oclubre de 1967 por Ia que se ex-
cinyen determingdos obonos del reghnen prepisto
en e Qrden ministerial de 18 de agosto de 1961,

Inslrlsimo senor;

Observadas anonnaiidades, en cuanto g la naturaleza, en al.
gunas importaciones de ciertos productos declarados como abo-
nos. este Ministerio ha acordado jo siguiente;

1o Las facultades potestativas atribuidas a 1as Aduanas por
ia Orden de este Mlinigterio de 18 de agosto de 1961 {(sBoletin
Ofietal el Estadon del 7 de septiembre) no serin de aplicacién
4 las mercancius clasificadas en las partidas arancelarias 3i.02
—¢0n 1o excepcion e iug inciuidas en la subpartlda 31.02 A—
¥ 31.05

Supsimuientemente, no podri ser autorizado el levante de ta-
les productos de los recintos adupneros sin e! previo conocimien-
to del correspondicnte dictnmen de los Laboratorios de ln Renta
de Aduanas, cuavos and’isis =e reaiizarin con caricter urgente.

27 La presente Orden entrara en vigor al dia sigulente de
s publicacion on el «Boetin Oticial del Fstudos,

Fa gue comuntes 2 V. 1 pera @u conocimiento y efectos.

Dios guarde o V. T, muchos anos,

Mudrid, 14 de octubre de 17.—P. D, «] Subsecretario de
Hacienda, Liis Vilero,

Iimo. 3r. Direcwor geners] de Aduanas,



