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I. Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

DECRETO 2179/1975, de 12 de septiembre, por el que
se apruebg la Reglamentacién Técnico-Sanitaria
para la elaboracion, circulacién y comercio de ca-
ramelos y chicles.

19198

El Decreta de la Presidencia del Gobierno ntmero dos mil
cuatrocientos ochenta y cuatro/mil novecientos sesenta y siete,
de veintiuno de septiembre, que aprueba el Codigh Alimentario
Espaiiol, prevé que pueden ser objeto de Reglamentaciones espe-
ciales las materias en él reguladas. Puhlicado el Decreto de la
Presidencia del Gobierno niimero dos mil quinientos diecinueve/
mil novecientos setenta y cuatro, de nueve de agosto, que regula
la entrada en vigor, aplicacién y desarrollo del Cédigo Alimen-
tario Espaifiol, procede ahora dictar las distintas Reglamentacio-
nes establecidas en el mismo.

En su virtud, a propuesta conjunta de los Ministerios de la
Gobernacion, Industria y Comercio, oida la Organizaciéon Sindi-
ral, de acuerdo con ¢l informe favorable de la Comisién Inter-
ministerial para la Ordenacién Alimentaria, y previa delibera-
cién del Consejo de Ministros en su reunién del dia doce de
septiembre de mil novecientos setenta y cinco,

DISPONGO:

Articulo tnico.—Se aprueba la adjunta Reglamentacion Téc-
nico-Sanitaria para la elaboracién, circulacién y comercio de
caramelos y chicles.

DISPOSICION FINAL

Esta Reglamentacién entrara en vigor al dia siguiente de su
publicacién en el «Boletin Oficial del Estado».

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

[ ]

Primera.—Las reformas y adaptaciones de instalaciones deri-
vadas de las nuevas exigencias incorporadas a esta Reglamenta-
cién, que no sean consecuencia de disposiciones legales vigentes
y en especial de lo dispuesto en el Decreto dos mil quinientos
diecinueve/mii novecientos setenta y cuatro, de nueve de agosto,
sobre entrada en vigor, aplicaciéon y desarrollo. del Cédigo Ali-
mentario Espafiol, seran llevadas a cabo en el plazo de doce me-
ses, a contar desde la publicacién de la presente Reglamenta-
cién, ’

Segunda.—Los industriales y elaboradores que actualmente
estan dedicados a la fabricacién de caramelos,- confites, peladi-
llas, garrapifiados, articulos de regaliz, goma de mascar y otros
productos de confiteria podran, hasta la renovacién de los mis-
mos, seguir utilizando las -existencias en almacén o contratadas
de las etiquetas, envolturas, estuches y envases de todo tipo.
Después de la publicacion del presente Decreto, todo encargo
de envases, etiquetas, envolturas o estuches se ajustara a lo
establecido en la presente Reglamentacion, siendo considerada
esta infraccién como falta grave.

DISPOSIC}ON DEROGATORIA

Quedan dgrogadas las Ordenes de la Presidencia del Gobier-
no de dieciocho de abril de mil novecientos cincuenta y seis,
de treinta de diciembre de mil novecientos cincuenta y ocho y de
veinte de julio de mil novecientos- sesenta y uno, ‘por la que se
aprueba y modifica, respectivamente, la Reglamentacion Téc-
nico-Sanitaria para la elaboracion y venta de caramelos, Y cuan-
tas disposiciones de igual o inferior rango se opongan a lo esta-
blecido en el presente Decreto. '

Asi lo dispongo por el presente Decreto, dado en Madrid a
doce de septiembre de mil novecientos setenta y cinco.
FRANCISCO FRANCO

El Ministro de la Presidencia del :Gobiemo,
ANTONIO CARRO MARTINEZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELABO-
RACION, CIRCULACION Y COMERCIO DE CARAMELOS
Y CHICLES

TITULO PRELIMINAR

Ambito de aplicacién

Articulo 1.° Ambito.—La presente Regiamentacién tiene por
objeto definir, a efectos legales, lo que se entiende por carame-
losT confites, gomas de mascar (chicles), peladillas, garrapifiados,
articulos de regaliz y otros productos de confiteria, y fijar, con
caracter obligatorio, las normas de elaboracién, comercializa-

' cién y, en general, la ordenacién juridica de tales productos.

sera de aplieacién, asimismo, a los productos importados.

Esta Reglamentaciéon obliga a todos los fabricantes, elabora-
dores y comerciantes de caramelos, confites, peladillas, garrapi-
fiados, articulos de regaliz, goma de mascar y otros productos
de confiteria y, en su caso, a los importadores. .

Se.consideran industriales de caramelos, confites, peladillas,
garrapifiados, articulos de regaliz, goma de mascar y otros
productos de confiteria, aquellas personas, naturales o juridi-
cas, que, en uso de las autorizaciones concedidas por los Or-
ganismos oficiales, dedican su actividad a la fabricacién de las
elaboraciones fundamentales, indicadas en el articulo 14 de esta
Reglamentacién. i

Se consideran eleboradores de caramelos, confites, peiadi-
llas, garrapifiados, articulos de regaliz, goma de mascar y otros
productos \de confiteria, aquellas personas, naturales o juridi-
cas, que se dediquen a la preparacién de estos productos, como
complemento de otra actividad principal y para la venta. al
detall en su propio establecimiento.

' .TITULO PRIMERO

Definiciones

Art, 2.° Caramelos.—Se entienden por caramelos las pastas
de azucares comestibles concentradas al calor, endurecidas al
enfriarse, quebradizas y, generalmente, aromatizadas y colo-
readas.

Art. 3.° Confites.—Productos obtenidos al recubrir distintos
nucleos de productos alimenticios y preparados de confiteria,
con azucares, chocolate, harinas y almidones, fundamentalmente,
pudiendo ser de formas y temafios variados. Todos ellos pueden
llevar aditivos y agentes aromaticos autorizados.

Entre los confites cabe distinguir, fundamentalmente:

3.1. Peladillas.—Se consideran peladillas, los confites obte-
nidos al recubrir almendras enteras, hasta que queden recubier-
tas con una capa continua de azucares, a la que sé han afiadido
o no sustancias alimenticias y otros productos autorizados.

3.2, Garrapifiados.—Se denominan garrapifiados los confites

formados por nucleos de frutos secos, revestidos de una capa de

azucar caramelizada de aspecto grumoso.

3.3. Anises.—Se defiominan anises los confites formados por
nucleos de semillas de anis o cominos, granos de aztcar o de
pastas alimenticias, revestidos de una capa continua de azica-
res, coloreadas o no, y siempre con agentes arématicos que re-
cuerden el sabor del anis. :

3.4, Grajeas.—Se consideran grajeas .los confites formados

" por distintos nucleos de diferentes formas y tamarios, recubier-

tos con una capa de azucares y féculas, coloreados o no.

Art. 4.° Pastillas de goma vy geélatinas.—Las pastillas de go-
ma y gelatinas son preparados de confiteria, elaborados,.fun-
damentalmente, con todos o algunos de los siguientes produc-

tos: Gomas naturales, gelatinas alimenticias, aztcares, pulpas y

zumos de frutas, espesantes, con o sin colorantes y agentes aro-
maticos.

A.rt. 5.° Comprimidos.—Los comprimidos son productos de
confiteria, elaborados, por simple mezcla, sin coccién y en frio,
con azucares, otros productos alimenticios, aromas y aditivos

aultori‘zados, cuya forma y tamaifio se ¢btiene por compresién ern
maquinas apropiadas,
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Art, 6.° Articulos de regaliz.—Se entiende por articulos de
regaliz los productos elaborados, con extracto de regaliz, al que
se incorporan aztcares, féculas, harinas y dextrinas comestibles,
aromatizados y coloreados o0 no,

Art. 7.° Goma de mascar o chicle.—Se denoming goma de
mascar o chicle, al preparado, elaborado con una base masticato-
ria plastica, natural o smtetlca azucares, agentes arométicos y
aditivos autorizados,

Art, 8.° Otros productos de confiteria.—A efectos de esta Re:
glamentacién, se consideran como otros productos de confiteria
aquellos’ que estan elaborados con aztcar como principal com-
ponente, conteniendo, ademas, huevo entero o sus componentes
aislados, pulpa de coco o almendras o pasta de frutas, con o sin
harina, y los productos alimenticios consignados en el articu-
lo 3.23.45 del Cédigo Alimentaiio,

TITULO 1I
Condiciones de las industrias, de los materiales y del personal

Art. 9.° Requisitos industriales.—Los industriales o elabora-
dores de caramelos, confites, peladillas, garrapifiados, articulos
de regaliz, goma de mascar y otros productos de confiteria, cum-
pliran, obligatoriamente, las siguientes exigencias:

1. Todos los locales destinados a la elaboracién, envasado y,
en generai, manipulaciéon de materias primas, productos inter-
medios o finales, estaran debidamente aislados de cualesquiera
otros ajenos a sus cometidos especificos.

2. Seran de aplicacién los Reglamentos vigentes de rec1p1en-
tes a presion electrotécnicos para alta y baja tensién y, en
general, cualesquiera otros de caracter industrial que, conforme
a su naturaleza o a su fin, corresponda.

3. Los recipientes, maquinas y utensilios destinados a estar
eén contacto con los productos elaborados, sus materias primas
o con los productos intermedios, seran de materiales que no
alteren las caracteristicas de su contenido, ni la de ellos mismos.

4. Las nuevas instalaciones de fabricacién de caramelos, ar-
ticulos de regaliz y goma de mascar, deberan disponer de ele-
mentos de coccidon al vacio, en su caso, instalaciones de¢ corte o
troquelado, envoltura y/o envasado mecanizados, adecuados
a su capacidad de produccién, Las instalaciones ya existentes
estaran exentas de estos conglcxonaxmentOS tecmcos

5. El agua utilizada en el proceso de fabrlcaaon v hmpleza,
serd potable desde los puntos de vista fisico, quimico y mi-
‘crobiolégico.

Art. 10. - Requisitos higiénico-sanitarios.—De modo genérico,
las industrias de fabricacién y elaboracién de caramelos, con-
fites, peladillas, garrapifiados, articulos de regaliz, goma de
mascar y otros productos de confiteria, habran de reunir las
condiciones siguientes:

1. Los locales de fabricacion y almacenamiento y sus anexos,
en todo caso, deberan ser adecuados para el uso a qUe se desti-
nan, con emplazamientos y orientacién adecuados, accesos fa-
ciles y amplios, situados a conveniente distancia de cualquier
causa. de suciedad, contaminacién o insalubridad y separados
‘rigurosamente de viviendas o locales donde pernocte o haga sus
comidas cualquier clase de personal.

2, En su construccién y reparacién se emplearan materiales
idéneos y, en ningin caso, susceptibles de originar intoxicacio-
nes- o contaminaciones, Los pavimentos seran impermeables,
resistentes, lavables e ignifugos, dotandoles de los sistemas de
desagiie precisos,

Las paredes y los techos se construiray con materiales que
permitan su conservacién en perfectas condiciones de limpieza.

3. La ventilacion e iluminacién, naturales o artificiales, se-
ran las reglamentarias y, en todo caso, apropiadas a la capacidad
y volumen dei local, segin la finalidad a que se destinen.

4. Dispondran, en todo momento, de agua corriente, potable,
en cantidad suficiente para la elaboracién, manipulacién y pre-
paracion de sus productos y, para la limpieza y lavado de lo-
cales, instalaciones y elementos industriales, asi como para el
aseo del personal.

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

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

7. Todas las maquinas y demas -elementos que estén en
contacto con materias primas o auxiliares, articulos en curso
de elaboracign, productos elaborados ¥ envases, seran de ca-

racteristicas tales, que no puedan transmitir al 'producto pro-
pxedades nocivas y originar, en contacto con él, reacciones gui-
micas perjudiciales, Iguales precauciones se tomaran en cuanto
alos recipientes, elementos de transporte, envases provisionales
y lugares de almacenamiento, Todos estos elementos estaran
construidos en formsg tal, que puedan mantenerse en perfectas
condiciones de higiene y hmpleza

8. Contaran con servicios, defensas, utillajes e instalaciones
adecuadas, en su chstruccién y emplazamiento, para garantizar
la conservacién de sus productos en Optimas condiciones de
higiene y limpieza y no contaminacién por la proximidad o
contacto con cualquier clase de residuos o aguas residuales,
humos, suciedad y materias extrafias, asi como por la *presencia
de insectos, roedores, aves y animales domésticos o no.

9. Deberan poder mantener las temperaturas adecuadas, hu-
medad relativa y conveniente circulacién del aire, de manera
que los productos no sufran alteraciones o cambios en sus ca-
racteres iniciales. Igualmente, deberan permitir la proteccién
de Jos productos contra la accién directa de la luz solar, cuando
ésta les sea perjudicial,

10. Permitiran la rotacion de las existencias y’ remociones
periddicas en funcién del ‘tiempo de almacenamiento y condi-
ciones de conservaciéon que exija cada producto.

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

Art. 11. Condiciones generales de los materiales.—Todo ma-

" terial que tenga contacto con los caramelos, confites, peladillas,

articulos de regaliz, goma de mascar y otros productos de con-
fiteria, en cualquier momento de su elaboracién, distribucién y
consumo, -mantendran las debidas condiciones de -conservaciotn,
higiene, limpieza y reunira las condiciones siguientes, ademaés
de aquellas otras que especificamente se sefialen en esta Regla-
mentacién:

1. Estar fabricado con,K materias primas adecuadas y/o au-
torizadas para el fin a que se destinan.

2. No transmitir a los caramelos, confites, peladillas, garra-
piiados, articulos de regaliz, goma de mascar y otros productos
de confiteria, con los que se pongan en contacto sustancias {6-

" xicas o que puedan contaminarles.

3. No ceder sustancia alguna ajena a la composicién nor-
mal de los caramelos, confites, peladillas, garrapifiados, articu-
los de regaliz, goma de mascar y otros productos de confiteria
0 que, aun no siéndolo, exceda del contenido autorxzado en los
mismos.

4, No alterar las caracteristicas de composiciéon ni los ca-
racteres organoclépticos de los caramelos, confites, peladillas,
garrapmados articulos de regaliz, goma de mascar y otros pro-
ductos de confiteria.

Art. 12.

1. La higiene personal de todos los empleados serd extre-
mada y debera cumplir las obligaciones generales, control de
estado sanitario y otras que especifica el Coédigo Alimentario
Espaifiol, en sus articulos 2.08.04, 2.08.05 y 2.08.06.

2, El personal que trabaje en tareas de elaboracién y enva-
sadq de los productos objeto ‘de esta Reglamentacién, vestira
ropa adecuada con la debida pulcritud e higiene,

Condiciones generales referentes al pgrsonal.

TITULO IiI
Registro Sanitario

Art. 13, Identificacion de la industria.—Sin perjuicio de la
legislacién industrial competente, los industriales y elaboradores
de caramelos, confites, peladillas, garrapifiados, articulos de
regaliz, goma de mascar y otros productos de confiteria, debe-
ran registrarse en la Direccion General de Sanidad, donde igual-
mente declararan los productos que elaboren o pretendan ela-
borar, su composicién y caracteristicas de l6s envases o =en-
velturas, )

»

TITULO IV

Clasificacion y caracteristicas de los productos propios de las
industrias y establecimientos' de elaboracién, regulados por esta
Reglamentacion

Art. 14. Productos elaborados.—Los productos propios de
las industrias y establecimientos de elaboracién de- caramelos
confites, peladillas, garrapifiados, articulos de regaliz, goma de
mascar y otros productos de confiteria se clasificaran de la
forma siguiente:
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1. Elaboraciones fundamentales.

1.1. Caramelos.—Entre los caramelos pueden distinguirse las

siguientes variedades:

1.1.1. Maclzos .0 duros.—Responden literalmente a la defini-
cién dada de caramelos, sin ninguna otra adicion,

1.1.2. Rellenos.—Variedad de caramelo duro, cuyo centro esta
constituido por frutas confitadas, cremas, derivados del cacao,
pralines, licores y otros productos de confiteria.

1.1.3. Blandos.—Su denominacién obedece a tener consis-
tencia blanda y/o masticable. Esta consistencia se debe a la in-
corporacion de otros productos alimenticios y aditives autori-
zados. ) i

1.1.4. ~Bafiados.—Reciben esta denominacion cualesquiera de
los tipos anteriores que aparecen baiados con coberturas apro-
piadas. .

1.2 Conﬁtes’.—Entre los confites se distinguen ios siguien.tes“

tipos:
1.2.1. Peladillas.
1.2.2. Garrapinados.
1.2.3, Anises.
1.2.4. Grajeas.

1.3. Pastillas de goma.

1.4. Comprimidos.

1.5. Articulos de regaliz.

1.6. Goma de mascar o chicle.—Segun sea la base-masticato-
ria, dentro de este tipo de productos debemos distinguir dos
variedades: Hinchable o exclusivamente masticable.

1.6.1. Chicles-grajeados.—Constituidos por un nucleo de go-
ma de mascar de formas variadas, recubiertos por capas de
azucar u otras coberturas apropiadas, que pueden, a su’ vez,
colorearse, aromatizarse y abrillantarse.

1.6.2. Chicles sin grajear.—Constituidos por- goma de mas-
car de diferentes tamarios y formas, coloreada. o no, aromatizada,
sin recubrir, y convenientemente envueltos

1.8.3. Chicles rellenos.—Variedad de ¢hicle grajeado o no;
cuyo centro esta constituido por cremas, -licores, pralines y
otros productos de confiteria.

. Esta enumeracion, asi. como la relacion de tlpos y/o varieda-
des, no tienen en forma alguna.caracter limitativo.

2. Elaboraciones complementanas —Con caracter puramente
enunciativo se sefiala como elaboracion tradicional mas signi-
ficativa la de frutas en sus variedades confitadas, en almibar,
escarchadas y glaseadas. ’

En el caso de que los fabricantes o establecimientos elabora-
dores de ‘caramelos, confites, peladillas, garrapifiados, articulos
de regaliz, goinas de mascar y otros productos de confiteria,
preparen caramelos de régimen y otro tipo de productos sujetos
a Reglamentaciones especificas, deberan qbservar las normas
que dichas Reglamentaciones determinen.

_ Art. 15, Materias primas e ingredientes.—En la elaboracion
de caramelo$, confites, peladillas, garrapifiados, -articulos de
regaliz, goma de mascar y otros productos de confiteria se con-
sideran materias basicas los siguientes proguctos:

1. Azdcares comestibles definidos en el capitulo XXIII- del
Cédigo Alimentario Espaniel. -

2. Agentes aromaticos autorizados por la Reglamentacion co-
rrespondiente. —

3. Aditivos autorizados por la Direccion General de Sanidad.

4. Frutos secos.

5. Regaliz.

El resto de ingredientes utilizados en la elaboracion de cara-
melos, confites, peladillas, garrapifiados, articulos de regaliz,
goma de mascar y otros productos de confiteria y a los que se
puede aplicar el calificativo de materia prima, son:

Agua potable, miel, aziicares en sus distintas clases y deri-
vados de huevo, gelatmas alimenticias, aceites y grasas comes-
tibles, leches y derivados, féculas® harinas alimenticias, espe-
cias y alimentogs estxmulantes, licores, proteinas vegetales fru-
tas enteras, mermeladas, jarabes y otros productcs alimenticios
agtorizados, sin que esta relacion tenga caracter limitativo.

Art, 16. Condiciones generales de los caramelos, confites,

peladillas, garrapifiados, articulos de regaliz, goma de mascar:

¥ otros productos de confiteria.—Los caramelos, confites, peladi-
llas, garrapifiados, articulos de regaliz, goma de mascar y otros
productos de..confiteria, deberan satisfacer las siguientes con-
diciones generales:

1. Estar elaborados, exclusivamente, con los productos au-
torizados para cada tlpo de producto.

2. Poseer aspecto normal, color, olor y saber caracteristicos.

Cenizas insolubles en acido.

3. Estar exentos de impurezas y contaminacionés.
4; No- contendra gérmenes de contaminacién fecal ni paté-
- N ~

“genos.

Art. 17.
ciones.

Condiciones especificas de algunas de-las ¢elabora-

1. Los caramelos y confites no tendran una acidez superior
al 3 por 100, expresada en acido tartarico,

2. Para el montaje de peladillas puede incorporarse goma
arabiga, féculas o harinas comestibles, en proporcién no supe-
rior al 10 por 100 del peso total del producto acabado.

3. E] extracto puro de regaliz deberd contener un minimo
del 18 por 100 de acidp glicirricinico y un méaximo del 21 por 100
de humedad.”

* No obstante. en los distintos preparados de confiteria podran

-utilizarse extractos de regaliz desclicirrinados, previa indicacién

en los envases.
4. Goma de mascar.

Maximo, 7 por 100.

Maximo, 2,5 por 100, expresado
.en acido tartarico.

Maximo, 3 por 100.

Humedad.
Acidez.

En el caso de emf)leo de talco como adyuvante de la elas-
ticidad de la goma base, la cifra maxima de cenizas podra al-
canzar el 6 por 100. -

Recuento total en placa (ae- Maximo, 500 colonias/gramio.

robios meséfilos).

‘Recuento de hongos y leva- Maximo, 50 colonias’/gramo,
duras. s
Coliformes. Ausencia en un gramo.
TITULO V
Envasado, etiquetado y rotulacion
Art, 18. Envasado.—Tanto los caramelos/como Jos confites,

peladillas, garrapifiados, articulos de regaliz, goma de mascar
y otros productos de confiteria deberin expenderse al consumi-
dor debidamente envasados o envueltos. Los envases podran ser
de vidrio, de hojalata recubierta de barniz o resina autorizados,
de cartén, de aluminio, de papel de aluminio, de celofan, de
compuestos macromoleculares autorizados para tal fin o de cual-
quier otro material que haya recibido la autorizacién expresa
de la Direccién General dé¢ Sanidad. Las envolturas podran ser
de papel metalizado, de celofan y de compuestos macromolecu-
lares autorizados para tal fin,

Art. 19. Prohibiciones:

1. Queda terminantemente prohibido envasar o envolver ca-
ramelos, confites, peladillas. garrapifiados, articulos de regaliz,
goma de mascar y otros productos de confiteria fuera de los lo-
cales de la industria. .

2. Queda terminantemente prohibido el empleo de papeles de
plomo o de papeles impresos en los que las tintas no queden
aisladas del contacto con el producto por un barniz protector
o papel intermedio,

3. No se permitira la venta de caramelos, confites, peladi-
llas, garrapifiados, articulcs de regaliz, goma de mascar y otros
productos de confiteria sin envolturas o envase.

4. No se permitira la venta de los productos que regula esta
Reglamentaciéon, con envoltura andénima -0 cuya rotulacwn sea
confusa para el consumidor.

Art. 20. Etiquetado y rotulacién.—En los envases y/0 envuel-
tas de los productos dispuestos para la venta debers figurar, en
idioma espariol, los datos que se especifican a ‘continuacién, en
tamanio de letra suficientemente legible.

Envases:

1. Marca registrada o noinbre y domicilio de la razon. social.

2. Tipo de producto, salvo que el envase sea transparente.

3. Numero de identificacién de la industria,

.4. Peso neto del producto. En caso de pesaje mecanico, se
admitira una tolerancia del 5 por ~100. Puede ser sustituido
el peso neto por el numero de unidades, no siendo necesaria
esta exigencia en los envases transparentes que permitan déter-
minar su conténido y de pesos inferiores a 250 gramos.

Envueltas:

1. Marca registrada o nombre y domicilio de la razon social.
2. Numero de identificacién de la industria.
3. Relacién de ingredientes, enumerados de mayor a menor.
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Art, 21. Venta al detall.—En la venta al detall se exigira que
los articulos procedentes de las fabricas de caramelos, confites,
peladillas, garrapifiados, articulos de regaliz y goma de mascar
estén almacenados en las debidas condiciones higiénicas, a fin
de gue lleguen al publico consumidor en perfecto estado de con-
servacion y se presenten en forma que no se perjudique al pro-
ducto.

TITULO VI
Exportacién e importacion

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

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

TITULO VII
Responsabilidades y competencias

Art, 24. Responsabilidades:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

3.2. Caracteres organolépticos. .

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

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

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

Identificacion cualitativa. Cromatografia en capa fina.

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

3.8. Determinacién de presencia de leche:

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

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

3.10.1. Identificacién cualitativa. Norma:UNE 55.037.

3.10.2, Insaponificable. Norma UNE 55.044.

3.10.3. Esteroles. Norma UNE 55.019.

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

+ etcéteral. Normas UNE.

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

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

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

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

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

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

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

DISPONGO:

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

DISPOSICION FINAL

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

DISPOSICION TRANSITORIA

Primera.—Las reformas y adaptaciones de instalaciones deri-
vadas de las nuevas exigencias incorporadas a .esta Reglamenta-
cién, que no sean consecuencia de disposiciones légales vigentes
y en especial de lo dispuesto en el Decreto dos mil quinientos
diecinuéve/mil novecientos setenta y cuatro, de nueve de agosto,
sobre entrada en vigor, aplicacién y desarrollo del Cddigo Ali-
mentario Espafol, seran llevadas a cabo en el plazo gie dieciocho
meses, a contar desde la publicacién de la presente Reglamen-
tacion.



