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ciones no exigieran el cumplimiento de las especificaciones
técnicas que fija esta Reglamentaciéh, no podran ser comer-
cializados en.Espafia. -

Art. 22. Importacién.—Los turrones. y mazapanes produci-

dos en’el extranjero para su consumo en nuestro pais, deberan |-

adaptarse estrictamente, para su distribucién en él, a todas
Tas disposiciones establecidas por esta Reglamentacion, salvo
lo dispuestc en los tratados o convenios internacionales o las
excepciones que puéda autorizar la Comisién Interministerial
para la Ordenacién Alimentaria.

TITULO VII
Responsabilidades y competencias

Art, 23. Responsabilidades. ‘La responsabilidad inheren-

te a la identidad del producto contenido en envases no abier- .

tos, integros, corresponde al fabricante o elaborador -de turro-
nes y mazapanes ¢ al importador, en su cédso.

2. La responsabilidad inherente a la identidad del producto
contenido en envasegs abiertos coiresponde al tenedor de los
turrones y mazapanes.

3. La responsabilidad inherente a la mala conservacién
de] producto contenido en envases abiertos corresponde al
tenedor de los turrones y mazapanes.

Art. 24. Competéncias.—El Ministerio’ de Industria, el de
Comercio y la Direccién General de Sanidad, en la esfera de
sus respecktivas competencias ~vigilaran el cumplimiento de
Jo anteriormente dispuesto en esta Reglamentacién: --

Art. 25. Al Sindicato Naciona] de la Alimentacién se le

encomienda una funcién de informacién, tramite y asesora-
miento. cerca de las industrias que regula esta Reglamenta-
cién y asimismo de los Organismos estatales que deben, por
su funcién, relacionarse con estas actividades.

La funcién de tramits tendrd una actividad fundamental
coordinadora en lo referente al Registro Sanitario y la Or-
ganizacién Sindica] procedera a la extensién de tarjetas acre-
ditativas con periodicidad anual a efectos de regulaciéon de
censos. .

ANEXO

Toma de muestras y métodos de anilisis de aplicacién
en turrones y mazapanes

1. La toma de muestras se realizara de -acuerdo con lo
establecido en el Real Decreto de 1908, en cuanto al nuimero
de muestras y su identificacién y posterior utilizacién. La
toma de *muestras siempre se hara en su envase original €
integro.

2. Todo analisis de turrén y mazapan, deberd ser realiza-
do por duplicado y el resultado final serd el promedio del
obtenido de las dos determinaciones. En todos los andlisis
debe constar la fecha de toma de muestras y las fechas en
que se efectuaron’ las determinaciones analiticas iniciales, no
debiendo sobrepasarse el plazo de treinta dias entre éstas
¥ las correspondientes al contradictorio.

3. La interpretacion de los analisis debe efectuarse en razén
de la correlacion de todas las eéspecificaciones exigidas en el
articulo 15,

4, Los métodos de analisis a emplear en turrones y ma-
zapanes pueden ser:

4.1. Caracteres de presentacién y rotulacion (descripcién).

4.2, Caracteres organolépticos.

4.3. Determinacién del peso (la comprobacién del peso
de las unidades de venta sera como minimo el resultante del
promedio de diez unidades de venta por calidad y tipo, admi-
tiéndose la tolerancia senalada en el articulo 19).

4.4. Examen microscépico y/o histolégico.

4.5. Determinaciéon de humedad (Norma 3.E/1952 OICC).

4.6. Determinaciéon de grasa total (Norma 8a/1972 OICQO).

4.7. Extraccién de grasa (Norma AOAC 13.037).

4.7.1. Identificacién cualitativa (Norma UNE 55.037.
47.2, Insaponificable (Norma UNE 55.004).
® 4.7.3. Esteroles (Norma UNE 55.019).
4.7.4. Caracteristicas de la grasa (acidez, rancidez, indi-
ces, etcétera) (Normas UNE). '
4.8. Determinacién de cenizas (Norma /1973 OICO), *

4.9. Detertninacion de proteinas.
4.10. Determinacion en extracto seco desengrasado de:

4.10.1. Porcentaje de fruto seco.

4.10.2. Determinacion de aztcares totales
OMS CAC/RM 1/8- 1969).

{Norma FAOQ/
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Identificacién cualitativa (Cromatografia en capafina).

_Determinacién cuantitativa (Norma FAO/OMS CAC/RS-12-
1069,

Métodos de analisis de miel (azticares reductores y sacarosa).

4.10.3. Determinacion de féculas y- almidones;-

4.11, Determinacién de aditivos.

4.11.1 Colorantes (FAO/OMS 1963).

4.11.2. Antioxidantes (FAO/OMS 1973).

4.11.3. Emulgentes y .conservadores (FAO/OMS  1963).

DECRETO 2183/1975, de 12 de septiembre, por el
que se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sani-
taria _para la Elaboracién, Circulacién y Comer-
cio de la Cerveza.

El Decreto de la Presidencia del Gobierno dos mil cuatro-
cientos ochenta y cuatro/mil novecientos sesenta y siete, de
veintiuno de septiembre, que aprobé el Cédigo Ahmentano Es-
panol prgvé que puedan ser objeto de reglamentacwn espe-
cial las materias en él reguladas.

Publicado el Decreto de la Presidencia del. Gobierna dos il

- quinientos diecinueve/mil novecientos setenta y cuatra, de nue-

ve de agosto, sobre entrada en vigor, aplicacién y desarrollo
del Cédigo Alimentario Espanol, procede ahora dictar las dis-
tintas reglamentaciones establecidas en el Cédigo. h
En su virtud, previo informe precepiivo. de la Comisién In-
terministerial para la Ordenacién Alimentaria y oon la co-
laboracién de la Organizacién Sindical, a propuesta de los
Ministros de la "Gobernacién, de Industria y de Comercio y
previa deliberacién del Consejo de Ministros en su reunién del
dia doce de septiembre de mil novecientos setenta y cinco,

DISPONGO:

Articulo inico.—Se aprueba la adjunta Reglamentacién Téc-
nico-Sanitaria para la Elaboracién, Circulacién y Comercio de
ia Cerveza, —

DISPOSICION FINAL

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

DISPOSICION TRANSITORIA

No obstante lo establecido en e] parrafo anterlor y como
Unicas excepciones a lo en él dispuesto: -

Uno. Se establece el plazo de un afis, a contar desde la
fecha de publicacién del presente Decreto, para que los in-
dustriales legalmente autorizados que actualmente estan dedi-
cados a la fabricacién de cerveza lleven a cabo las necesarias
reformas y adaptaciones de sus industrias a las normas que,
incorporadas a esta Reglamentacion, no estuvieran recogidas
en el Cdédigo Alimentario Espafiol.

Dos. Se permitira a los industriales el uso de las existen-
cias en almacén o contratadas de log envases, etiquetas, cie-
rres y precintos durante el tiempo necesario para su definitiva
extincién, no pudiendo efectuarse a partir de la fecha de pu-
blicacién de este Decreto nuevas contrataciones de dichos ma-
teriales sino ajustandose ‘a,sus normas,

- DISPOSICION DEROGATORIA

Se derogan cuantas” dlsposmxones del mismo o inferior ran-
go se opongan a lo que en este Decreto se establece.
Asf 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 Gobierno,
ANTONIO CARRO MARTINEZ

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

Articulo 1.° . La, presente Reglamentacién tiene por ob-
jeto- definir que se entiende por cerveza a efectos legales y
fijar, con carécter obligatorio, las normas de. elaboracién, co-
mercializacién y, en general, la ordenacién juridica de dicha

_bebida, Sera aplicable asimismo & -los productos importados.
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2. ‘Esta Réglamentacion obliga a log fabricantes, industria-
les o elaboradores de cerveza, asi como, en su caso, a los im-
portadores y comerciantes de este producto. Se consnlgraran
fabricantes o elaboradores de cerveza aquellas personas indi-
viduales o juridicas que, en uso de la autorizacién concedida
a estos efectos por el Ministerio de Industria, dediquen su
actividad a la obtencién de esta bebida.

TITULO PRIMERO

Definiciones
Art. 2.° Cerveza.—La cerveza es una bebida resultante de
fermentar, mediante levadura. seleccionada, el mosto proce-

dente de malta de cebada, solo o mezclado con otros productos
amilaceos transformables en aziicares por digestion enzimatica,
coccién y aromatizado con flores de lapulo, sus extractos y
concentrados, conforme a] articulo 18, 13. Su graduacién alco-
hélica . no sers inferior al 3 por 100 en peso y el extracto pri-
mitivo no sera .inferior a 11° Balling.

Art. 3.° Malta.—Son los granos de cebada sometidos a la
germinacién y ulterior desecacién y tostado .en condiciones
tecnolégicamente adecuadas.

Art, 4.° Malta de cereales.—-Son.los'granos de otros cerea-
les distintos de la cebada sometidos-al proceso de germinacién,
desecacion y tostado. Se asignard la denominacién de cereal
de procedencia. ‘ : - ’

Art. 5.° Mosto de malta.-—Liquido obtenido por tratamien-
to de malta con agua potable para extraer los principios solu-
bles ‘en condiciones tecnoldégicamente _apro_piada.s,

Art. 8.° Extracto de malta.—Producto de consistencia siru-
posa, obtenido por concentracién del mosto de malta. Su con-
tenido en materia seca no sera inferior al 65 por 100 en peso,
con actividad diastasica manifiesta.

Extracto de malta en polvo.—Producto obtenido como el an:
terior, pero concentrado hasta el minimo del 95 por 100 de
extracto,

~ Art. 7.° Concentrado de malta.—Producto de idénticas ca-
racteristicas que las del extracto_ de malta, pero sin actividad
diastasica apreciable.

Art. 8.° Cerveza de cereales.—Bebida obtenida partiendo
unicamente del malta de cereales. Llevara la denominacién del
cereal o cereales de procedencia. ‘

Art. 9.° Cerveza especial.—Es la que por sus caracteristi-
cas debe clasificarse como de calidad selecta. El extracto pri-
mitivo o extracto del mosto original no sera inferior al 13 por 100
en- peso.

Art. 10. Cerveza especial extra.—Se considerara cerveza es-
pecial extra aquella cuyo extracto primitivo del mosto original
no-serd inferior al 15 por 100 en peso. -

Art. 11. Madlta liquido.—Bebida obtenida del mosto de mal-
ta, con o sin lupulo, y conservada por medios fisicos. No con-
tendra mas del 1 por 100 de alcohol,

Art. 12, Malta espumoso.—Bebida obtenida por saturacién
del malta liquido con anhidride carbdénico.

TITULO 11
Proceso de elaboracién

Art, 13. De la elaboracion de la cerveza.—El proceso de
elaboracion de la cerveza comprende tres fases fundamentales:

1.2 Preparacién del malta: La cebada sera sometida’a lim-
pieza, remdjo .y germinacion v posteriormente, a desecacxon y
tostacion.

2.* Obtencion del mosto: Del malta previamente molido v
adicionado, en su caso, de las materias amilaceas a que se re-
fiere el artlculo 2.° se obtendra mediante procego de extrac-
cion de sacarificacién del mosto, que sufre una clarificacién
por filtracién. A continuacién se agregara el lapulo al mosto,
siguiéndose un proceso de coccion. Una vez extraidos los prin-
cipios propios y aromaticos del lapulo se refrigerara el mosto,

3.“ Fermentacién del mosto: Se le adiciona levadura selec-
cionada, del género «sacharomyces», y se somete a la fermen-
tacion principal por cualquiera de- los sistemas denominados
fermentaciéon alta o fermentacién baja.

Art. 14. Maduracion.—La cerveza obtenida después de la
fermentacion sera sometida a un proceso de maduracién en
bodega. \

Art, 15, Caracteristicas dé la cerveza elaborada:

1. Se presentara limpida o ligeramente opalina, sin sedi-
mento apreciable,

2. La acidez total, previa eliminacién del anhidrido carbé-
nico, expresada en acido lactico, no sera superior al 3 por 1.000.

3. El anhidrido carbénico contemde no sera inferior a tres
_gramos por litro.

4. El contenido en glicerina no sera superior a tres gra-
mos por litro,

5. Concentracién en extracto real, superlor al 3 por 100
en peso.

6. El pH, comprendido entre 3,5.y 5.

7., Grado de- fermentacion, superior al 46 por 100, salvo en
-la cerveza negra que podra “ser inferior, sin descender del
35 por 100.

8. El extracto primitivo calculado sera igual o superior al
11 por 100 efi peso.

8. Las cenizas no seran superiores al 4 por 1.000 en peso.

10. Las impurezas de los metales pesados no excederan de
los siguientes limites maximos:

a) Cobre y zinc: 1 miligramo por 1.000 (1 p.p. m.),
b) Plomo y arsénico: 0,1 miligramos por 1.000 €0,1 p. p. m.).
c) Cobalto: 0,001 miligramos por 1.000-(0,001 p.p. m.),

11. El acido fosférico como maximo sera del 1,2 gor 1.000
y los hidrates de carbono no sobrepasaran del 75 por 1.000.

TITULO III
Practicas permitidas y prohibiciones

JArt. 16. En- la elaboracion, conservacién y maduracién de
la cerveza guedan autorizadas las practicas siguientes:

1. La adicién de agua potable para rebajar el grado alco-
holico en el proceso de elaboracion, El agua podra ser tam-
bién destilada, desionizada y desmineralizada.

2. El empleo de caramelo procedente de la deshidratacion
I de sacarosa o glucosa:comerciales y de extractas obtenidog de
malta torrefactado, con el fin de conseguir una coloracion
adecuada.

3. La clarificacidon con ‘tierra de infusorios, carbén activo,
tanino, albumina, gelatina alimenticia, bentonitas; alginatos y
gel de silice, caseina, queratina y poliamidas autorizadas,

4. La filtracién con materias inocuas, como papel, pasta
de papel, celulosa, amianto, telas de algoddn y de fibras sinté-
ticas, tierras de infusorios, perlitas y carbén activo.

5. La refrigeracion, esterilizacién, pasterizacién, aireacién,
oxigenacion y tratamiento por rayos infrarrcjos y ultravioletas.

6. La mezcla en- las fabricas de mostos y cerveza entre si,
procedentes de sus ‘propias elaboraciones o de otras fabricas
legalmente establecidas en territorio nacional,

7. El sulfitade por métodos autorizados, con la condician
de que el producto terminado y dispuesto para el consumo no
retenga mas de 30 miligramos de anhidride sulfuroso total
por litro.

8. El empleo de levaduras seleccionadas del género «sacha-
romyces»,

9. Adicién de anhidride carbénico procedente de la fer-
mentaciéon en la fase de resaturacion, siempre que retina las
' siguientes condiciones:

a) Ser técnicamente puro. )

b) Poseer clor y sabor caracteristicos.

c} No contener mas del 1 por 1.000 de aire en volumen.

d) Estar exento de productos empireumaticos, acidos ni-
.troso y sulfhidrico, anhidrido sulfuroso y otras impurezas.

e) No contener 6xido de' carbono en proporciéon superior
al 2 por 1.000 en volumen.

10. Adicién de fermentos proteoliticos, enzimas y estabili-
zadores autorizados por la Direccién General de Sanidad.

11. Sustitucién de las sumidades floridas del lupulo por
sus extractos y derivados.

12. Adicién de acido ascérbico o su sa] s6dica y cualquier

otro aditive reductor expresamente autorizado por la Direccién
General de Sanidad.
* 13, Adicién al malta de maltas de cereales, granos crudog
que contengan féculas, asi como azlcarés y féculas, siempre
que la sustancia o sustancias afadidas no excedan del 30 por
100 de la materia prima total empleada.

14. La realizacién en la elaboracién de cerveza, solamente
con destino a la exportacién, de todas aquellas practicas que
se consideren indispensables para el cumplimiento de la legis-
lacion de las zonas ¢ paises' de destino o para satisfacer las
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exxgenmas de sus mercados, dentro de las tolerancias en ellos

admitidas, pero cumphendo los requisitos ‘a que se reflere el

articulo 20 de esta Reglamentacién.

Art. 17. Prohibiciones.—En la elaboracién, conservacién,
maduracién, manipulacién y -venta de la cerveza se prohiben
las siguientes practicas:

1. La utiliZacién del procedimiénto denominado «al amileo»
para sacarificar el almidén procedente de los cereales,

2. La adicién de ‘agua y cualquier manipulacién fuera de
las fabricas.

3, La adicién de alcoho} de cualquier, procedencia.

4. Fl emplec de sucedaneos del lupulo .c de principios amar-
gos extrafos.

- 5. El uso de agentes neutralizantes de cualquier clase,

6. El empleo de materias colorantes, edulcorantes artificia-
les, esenciag y otros productos cuyo uso no esté expresamente
autorizado en esta Reglamentacion.

7. La adicién de estabilizadores no autorizados.

8. La adicién de glicerina en cantidad que exceda del
2 por 1.000. Adicién de dextrina y, en general, de sustancias
que alteren la composicién normal de la cerveza.

9.~La presencia de ferrocianuros y derivados halogenados
de écido acético u homélogos.

10: La tenencia en las fabricas y sus locales anexos de pro- |

ductos cuyo empléo no esté justificado.

Art, i8. Se consider‘ar/én cervezas impropias para el con-' |
sumo:
a) Las que se presenten turbias o contengan un sedimento

apreciable a simple vista.

b) "~ Las que tengan wolor, color o sabor anormales.

¢} Lag que por su analisis quimico o examen microscépico
uorganoléptico acusen alteracién.

d) Las adulteradas o que, en general, hayan sido objeto
en su elaboracién de una practica no autorizada.

Art. 19. Se prohibe el establecimiento de plantas para en-
vasar o embotellar cerveza en todo el territorio nacional, salvo
que dichas plantas constituyan una seccién fabril dependiente
de una industria elaboradora de cerveza emplazada en el fe-
rritorio nacional.

Art, 20. Autorizaciones.—Tanto las practicas como el em-
pleo de productos no expresamente permitidos en esta Regla-
mentacién, que no estén especialmente prohibidos por ella,
requeriran autorizacién de la Direccién General competente
del Ministerio de Industria segun. la materia de que se trate.

TITULO IV
Requisitos de las instalaciones industriales

Art. 21. Regquisitos industriales.—Las fabricas de cerveza
cumpliran, obligatoriamente, las siguientes exigencias:’

1. Todog los locales destinados a elaboracién, envasado vy,
en general, manipulacién de mmaterias primas o de productos
intermedios © finales estaran debidamente aislados de cual-
quiera otros ajenos a su cometido especifico.

"2, Seran de aplicacién los Reglamentos vigentes de Reci-
pientes a Presion, Electrotécnicos para Alta y Baja Tension
y, en general, cualesquiera otros de caracter industrial que
conforme a su naturaleza o a su fin corresponda.

3. Dispondran de laboratorio para analisis quimico y mi-

crobiolégico, dotado con los elementos suficientes tantoc para |

contrastar calidades y caracteristicas-de las materias primas,
productos elaborados y en cursp de elaboracién como para
determinar la idoneidad de las levaduras. Este Servicio de
analisis puede ser contratado por un laboratoric que no per-
tenezca a la fabrica elaboradora.

4. Los recipientes, maquinas, aparatos y tuberias de con-
duccién destinados a estar en contacto con la cerveza, sus
materias primas o productos intermedios durante el proceso
de elaboracién de aquélla seran de materiales que no alteren
las caracteristicas de su contenido.

5. La planta embotelladora ser4 automatica o semiauto-
matica, siempre que ‘la operacién de lavado o envasado sea
automatica, y estara provista de los dispositivos necesarios
para la limpleza de log envases y garantia de su perfecta
higiene,

8. El agua utilizada directamente en el proceso de fabri-
cacién y en el lavado y enjuagado sera idénea desde los pun-
tos de vista quimice y microbiologico, y en tal sentido debera

ser garantizada mediante el oportunc certificado de la Jefa-
tura Provincial de Sanidad.

N

7. Toda fabrica de cerveza formarad un conjuntd enfera-

‘mente independiente de cualquier otra instalacién industrial,

En consecuencia, estas- instalaciones industriales estaran si-
tuadas a una distancia minima de 250 metros de cualquier
otra dedicada a elaboraciones derivadas.de la vitivinicultura,
aguardientes compuestos y liceres, alcoholeria vinica o indus-
trial de melazas de azucar y, en general, de cualquier insta-
lacién relacionada con e} aleohol ¢ los productos alcohélicos..

8. Los locales de mezcias estaran situados deniro del re-
cinto de la fabrica de cerveza, aunque separados de las salas
de sacarificacion y fermentacion, asi como de las bodegas.

Art. 22. Requisitos higiénico-sanitarios.—Lgs instalaciones
industriales a que se refiere -esta Reglamentacién se ajustaran
también a las di§posiciones higiénico-sanitarias y de salubri-
dad que exijan la Direccién General de Sanidad y el Minis-
teris de Trabajo, conforme ‘a sus respectivas competencias,

En particular se cumplirdn las siguientes normas:

1. Relativas a los locales:

1.1. Estaran perfectamente separados y sin comunicacién
directa con viviendas, cocinas o comedores.

1.2. Su ventilacién sera suficiente, por medies naturales o
por otros sistemas que la garanticen.

1.3. Se adoptaran en ellos las medidas pertinentes para
evitar la” presencia de insectos, .roedores y cualquier animal
nocivo. '

1.4. Se evitaran humedades, salvo en locales que requieran

alto grado higrométrico. También se evitaran depodsitos de pol-
vo o cualquier otfra- causa de insalubridad.

1.5. No seran adecuados para la elaboracién los locales
cerrados, subterranecs o -semisubterraneos si no disponen de
ventilacion forzada y climatizacién artificial eficiente.

— 1.8. Los pisos seran practicamente impermeables y de facil
limpieza.

1.7. Los desaglies tendran cierres hidraulicos y estaran pro-
tegidos con rejillas o placas metalicas perforadas.

1.8. Los paramentos de los ‘locales de fabricacién estarén
recubiertos de material lavable hasta una altura minima de
1,60 metros. )

1.9. Las cubiertas y techos seran. de facil hmpleza

2. Relativas a las mstalacmnes y méquinas:
bles, de modo que puedan limpiarse facilmente.,

"Seran accesi-

3. Relativas-a los-operarios: -

3.1. Sin perjuicio del cumplimiento de la legislacién labo-

ral, las personas que intervengan en la elaboracién de la cer-
veza deberan cumplir lo dispuesto en la Orden del Ministerio
de la Gobernacién de 15 de octubre de 1959 y lo que establece
el Codigo Alimentario Espafiol -en sus articulos 2.08.04, 2.08.05
y 2.08.08.

3.2. Las personas que intérvengan en el proceso de elabo-
raciéon vestirdn durante el traba;o en forma adecuada, con la
debida pulcritud e higiene. <

3.3. Se prohibe fumar en los locales de trabajo que por ra-
zones de seguridad e higiene asi lo exijan.

.TITULO V

Régimen de instalacion de industrias y establecimientos
de venta

Art. 23. Competencias.—1. Corresponde al Ministerio de
Industria, a través de la Direccién General competente y de
sus Delegaciones. Provinciales, el ejercicio y desarrolls deé la
accién administrativa de pohc1a industrial sobre las instala-
cionesg fabriles de elaboracion de cerveza, a las que sera apli-
cable el Decreto 1775/1967, de 22 de julio, y disposiciones que
lo complementan, sin perjuicio de la compstencia del-Ministe-
rio de Hacienda a~-efectos tributarios. N . —

2. Al Ministerio de la Gobernacién, a través de la Direc-
cion General de Sanidad y de sus Jefaturas Provinciales, com-
pete velar por la higiene y salubridad de estas fabrlcas con-

" forme al Decreto 797/1975, de 21 de marzo.

3. Los establecimientos de venta de cerveza se regiran por
las Ordenanzas Municipales y por las dem&s normas que les
sean aplicables y cuya competencia corresponde 4 los Minis-
terios de la Gobernaciéon®y de Comercio.

Art. 24. Régimen de instalacion de industrias—1. El sec-
tor industrial de fabricacién de cerveza queda clasificado en
el grupo segundo del articule 2.° del Decreto 1775/1967 de 22 de
julio.

2. Toda nueva instalacién o ampliacién de las hoy existen-
tes precisara autorizacién de la Direccién General competente
. del Ministerio de Industria si no pesee las instalaciones nece-
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serias para lograr una capacidad minima de produc016n anual
de 500.000 hectolitros de cerveza.

3. Toda solicitud de nueva industria o ampliatién de f&-
bricas de cerveza debera ir acompaifiada de un proyecto, que’
constar4a de las siguientes partes: Memoria, plano de las ins-
talaciones, pliego de condiciones técnicas, presupuesto, estu-
dios financiero'y econémioo, estudio de mercados v descnpcxén
cualitativa y- cuantltatxva de los productos.

TITULO VI
Intervencién en la producciéon

Art. 25. Registro de fabricante.—Con el otorgamiento del
acta de puesta en marcha de toda industria de elaboracion de
cervezas, la Delegaclén Provincial del Ministerio de Industria
adjudicara el ntimero de fabricante que corrgsponda, conforme
al Registrd Industrial, coordinado con e] sanitario establecido
en la Direccién General de Sanidad por el Decreto 797/1875,
de 21 de marzo.

.Art. 28. De la declaracién de productos.—1. Los fabrican-
tes o elaboradores™ de cerveza vienen obligados a presentar
por duplicado, durante los diez primeros dias de cada mes, las
dos siguientes declaraciores: .

1.1, Dg producciones, en la que oconstaran el>malta produ-
cido y el malta_comprado empleados.

1.2. De salida de cerveza- elaborada tanto al mercado in-
terior como al exterior.

2. Un ejemplar de cada una de lag declaraciones a que se
refiere el numero 1 de este articulo serd presentad> en la De-
legacién Provincial correspondiente -del Minjsterio de Indus-
tria; el otro ejemplar serd remitido por e] declarante a la
Direccién General competente del mismo Departamento,

3. Estas declaraciones se formularan con arreglo al mo-
delo utilizado por el Servicio Sindical de Estadistica, a cuyo
efecto podran emplearse copias.'del mencionado modelo, que
tendran efectos meramente estadisticos. - \

TITULO VII
‘Envasado, etiquetado, venta y publicidad

Art, 27.
envasara en botellas o recipientes de vidrio, ceramica, madera,
aluminio, acero inoxidable, hojalata protegida con esmalte o
cualquier otro material idénec autorizado por la Direccién
General de Sanidad, previo informe del Ministerio de Industria.

Art. 28. Etiquetado.—En la ethueta o etiquetas de los en-
vases constard necesariamente:

1. Marca del producto, cuyo usc se sujetard a las normas
sobre propiedad industrial.

2. Numero de Registro Sanitario. - )

3. Nombre comercial o razén social del fabricante, cuando
no coincida con la marca.

4. El extracto seco primitivo.

5. Volumen de] contenido, expresado en centilitros cuando
se .trate de botellas o recipientes de pequefio volumen y en
litros cuando se trate de barriles o envases analogos,

.6. La mencién «cerveza elaborada en Espafia» en tipo de
letra no inferior a dos- milimetros de altura.

7. La palabra «cerveza-, seguida del apelativo que designe
el cereal empleado, en el casc de cervezas de otros cereales.

8. Las palabras <especial» o «@special extra» cuando el en-
vase contenga este tipo de cerveza. o

9. En el caso de etiquetas serigrafiadas podra fxgurar en
el tapémr corona.

Art. 29. Prohibiciones.—En la rotulacién de etiquetas, alba-
ranes, notas de entrega, facturas-comerciales o cualquier otro
documento de analoga naturaleza queda prohibido incluir las
menciones _ «Cordial», sreconstituyentes, «digestiva», «estoma-
cal», «ténica» o cualqmer otra referencia o alusién que. por
inducir a error o confusiéén esté prohibida por las disposicio-
nes vigentes en materia de propledad industrial.

Art. 30. Publicidad.—En la pub11c1dad de la cerveza queda
prohibida cualguier alusién, mencién o indicacién falsas o que
puedan inducir a error en relacién con la composicién, pro-
piedades, origen u otras caracteristicas. También seran apli-
cables las prohibiciones del articulo anterior, asi como las
contenidas en las disposiciones reguladoras de la actividad pu-
blicitaria.

Envasado.—La -cerveza destinada al consumo se .

'

Art, 31. Establecimiéntos de wventa.—Queda prohibido el
trasvase en los establecimientos- de venta, almacenistas, dsta-
llistas, cafeterias, bares, tabernas restaurantes o similares,

Art. 32, Los elaboradores podran fijar libremente, de acuer-
do con los expendedores, las condiciones del suministro; caso
de no hacerlo se entender4a que ambos -se acogen al sistema
tradicional de devolucién de envases y embalajes, que siguen
siendo propiedad del suministrador, ante el que los expende-
dores seran responsables de las faltas o de los ‘deterioros que
impidan su normal utilizacién.

Art. 33. En el despacho de la cerveza al grifo se observa-
ran las siguientes reglas:

1. Las instalaciones de despacho al publico seran mante-
nidas en las debidas condiciones de higiene y limpieza.

2. En los locales de despacho habra un rétulo en el que
se indique en forma visible marca o nombre comercial de Ia
cerveza que se expenda. Dicha indicacién concordara con lag
inscripciones de los barriles o toneles.

3. Los toneles estaran en sitio higiénico y asequible y se
uniran a la fuente de suministro por tuberias y sistemas con-
tinuos cerradog, de materiales inocuos.

4. .La presién se lograra exclusivamente con anhidrido car-
bénico comprimido que retna las condiciones. establecidas en
el articulo 15, apartado 9, de esta Reglamentacién,

5. Las operaciones necesarias para llenar los vasos o jarras
se haran a la vista del publico. -

6. No ge permitira aprovechar la cerveza vertida al llenar
otros vasos ni la remanente de los vasos de consumo, que-
dando prohibida la instalacién de reCIpLentes parg recoger el
excedente.

7. No se permitira el.relleno de toneles.

TITULC VII

Comercio exterior

Art. 34. Exportacienes.—Las cervezas destinadas a la ex-
portacién se ajustaran a las disposiciones reglamentarias exi-
gidas por el pais de destino. Cuando estas disposiciones -no

" aseguren el cumplimiento de las especificaciones, técnicas que

fija, esta. Reglamentacién, no podran comercializarse en Es-
pafia sin previa autorizacién del Ministeric de Comercio y
previo informe de la Comisiéh Interministerial para la Orde-
nacién Alimentaria. El Ministerio de Comercio decidira a la
vista de la correspondiente licencia de exportacion.

En el momento de su distribucién debera responder a las
condiciones fijadas en esta Reglamentacion, y el envase lle-
vard impresa la palabra «exports, junto oon aquellas inscrip-
ciones que fijadas por el Ministerio de Comercio, previo in-
forme de la Comisién Interministerial para la Ordenacién Ali-
mentaria, aclaren al consumidor la diferericia existente entre
el producto contenido en el envase y los similares que cum-
plen las condiciones de esta Reglamentacidn.

Art. 35. Importacion.—Las cervezas producidas en el ex-
tramjero para su consumo en nuestro pafs deberan adaptarse
estrictamente, para su distribucién en él, a todas las dispo-
siciones establecidas por esta Reglamentacién y por el Cdédigo
Alimentario Espafiol, salvo lo establecido en los Tratados o
Convenios internacionales o ‘excepciones que pueda -autorizar
la Comisién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria.

TITULO 1X

Competencias

Art. 36. Los Ministerios de 1a Gobernacién, Industria y Co-
mercio, en la esfera de sus respectivas competencias, vigilaran
el cumplimiento de lg anteriormente expuesto en esta Regla-
mentacion,. sancionando las infracciones que se preduzcan, pu«
diendo llegar inclusc a la clausura de la industria, en cuyo
caso se comunicardg mutuamente la resolucién en el plazo de
ocho dias.

Art. 37. Al Sindicato Nacional de la Vid, Cervezas y Bebi-
das se le encomienda una funcién de informacién, tramite y

.asesoramiento acerca de las industrias que regula esta Regla-

mentacién y asimismo de los Organismos estatales que deban,
por su funcién, relacionarse con estas actividades.

La funcién de tramite tendra una actividad fundamental
coordinadora en lo referenke al Registro Sanitario, y la Orgi-
nizacién Sindical procedera a lg extensiéon de tarjetas acre-
ditativas, con periodicidad anual, a efectos de regulacién de
Censos.



