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B. O. del E.—Num. 248

I Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

DECRETO 2484/1967, de 21 de septiembre, por el
que se aprueba el texto del Codigo Alimentario Es-
paiiol.

La Organizacién Mundial de la Salud (O. M. S.), la Orga-
nizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Ali-
mentacion (F. A. O.) y la Comisiéon de Industrias Agricolas y
Alimentarias (C. I. I. A) vienen ocupandose desde hace afios
de que los distintos Gobiernos lleven a cabo estudios técnicos
sanitarios sobre las condiciones que han de reunir los alimentos
destinados al consumo humano, lo cual ha traido como conse-
cuencia la preparacién y perfeccionamiento de Codigos Alimen-
tarios Nacionales.

Con esta finalidad, por lo que se refiere a Espana, se creo
por Orden de veintinueve de marzo de mil novecientos sesenta
una Subcomisién de Expertos, dentro de la Comisién Intermi-
nisterial Técnico-Sanitaria, a fin de redactar un Proyecto de
Cédigo Alimentario Espanol.

Cumplido por dicha Comision el encargo recibido, examinado
€l Proyecto por la misma, redactado por los Organismos del
Estado y de la Organizacion Sindical interesados en la materia
e informado favorablemente por la Comisién Interministerial
para la Ordenacion Alimentaria:creada por Decreto mil seis-
cientos sesenta y cuatro/mil novecientos sesenta y seis, de die-
ciséis de junio, se ha considerado convenienfe la aprobacion
de dicho Codigo, que se pondria en vigor en la forma que se
prevé en el presente Decreto.

En su virtud, a propuesta del Ministro Subsecretario de la
Presidencia del Gobierno y previa deliberaciéon del Consejo dz
Ministros en su reunién del dia dieciocho de agosto de mil
novecientos sesenta y siete,

DISPONGO:

Articulo primero—Se aprueba el texto del Codigo Alimen-
tario Espafiol que se inserta a continuacién.

El Consejo de Ministros acordara por Decreto la entrada
en vigor de las distintas partes que componen el mismo.

Articulo segundo.—La Comisién Interministerial para la Or-
denaciéon Alimentaria deberi informar preceptivamente las re-
glamentaciones previstas en el Codigo Alimentario Espafol.

Asimismo informaré, a peticién de los Ministerios interesados,
los proyectos de ley y de decretos relacionados con dicho Cédigo.

Las Ordenes ministeriales, asi como las circulares, instrue-
ciones y demas disposiciones referentes a la misma materia
deberan ser puestas, en todo caso, en conocimiento de la Co-
misién Interministerial para la Ordenacion Alimentaria.

Asi lo dispongo por el presente Decreto, dado en Madrid a
veintiuno de septiembre de mil novecientos sesenta y siete.

FRANCISCO FRANCO

El Ministro Subsecretario
de la Presidencia del Gobierno,

LUIS CARRERO BLANCO

CODIGO ALIMENTARIO ESPANOL

PRIMERA PARTE
Principios generales

CAPITULO PRIMERO
1.01.00. Cddigo Alimentario Espaiiol

1.01,01. Concepto.—El1 Codigo Alimentario es el cuerpo or-
ginico de normas basicas y sistematizadas relativas a los ali-
mentos, condimentos, estimulantes y bebidas, sus primeras ma-
terias correspondientes y, por extension, a los productos. mate-
rias, utensilios y enseres de uso y consumo doméstico.

A tales efectos, tiene como finalidad:

a) Definir qué ha de entenderse por alimentos, condimer.
tos, estimulantes, bebidas y demés productos y materias a que
alcanza esta codificacién.

b) Determinar las condiciones minimas que han de reunir
aquéllos.

c¢) Establecer las condiciones basicas de los distintos pro-
cedimientos de preparacién, conservacién, envasado, distribuecién,
transporte. publicidad y consumo de los alimentos

1.01.02. Aplicacion.—Las disposiciones de este Codigo son
de estricta aplicacién en todo el territorio nacional:

a) En cuanto a lo que en éste se consuma o pretenda con-
sumir. cualquiera que sea el pais o territorio de su origen

3) En cuanto 5 lo que en éste se obtenga, elabore o mani-
pule, cualquiera que sea el pais o territorio donde haya de
consumirse, si bien podrap tenerse en cuenta a efectos de ex-
portacion las legislaciones de los paises de destino, con las co:
rrespondientes indicaciones en los envases

A su acatamiento v observancia estin obligadas todas las
personas fisicas y juridicas, cualquiera que sea su nacionalidad.
en tanto en cuanto se hallen en territorio espafiol, incluso en
forma transitoria o accidental

CAPITULO I
1.02.00. Alimentos. productos y utiles alimentarios
1.02.01 Alimentos.—Tendran la consideracién de alimentos

todas las sustancias o oreductos de cualauier naturaleza, s6-
lidos o liguidos, naturales o transformados, que por sus carae
teristicas aplicaciones, componentes, preparacién y estado de
conservacion, sean susceptibles de ser habitual e idéneamente
utilizados a alguno de los fines siguientes:

a) Para la normal nutricion humana o como fruitivos.
b) Como productos dietéticos, en casos especiales de ali-
mentacién humana.

1.02.02 Nutrientes.—Son las sustancias integrantes de los
distintos alimentos, utiles para el metabolismo organico, y qu2
corresponden a los grupos genéricamente denominados protef-
nas, hidratos de carbono. grasas, vitaminas, sustancias mine-
rales y agua.

1.02.03. Productos dietéticos y de régimen.—Son los alimen-

. tos elaborados segiin férmulas autorizadas, adecuados a satis
' facer necesidades nutritivas especiales del hombre,

1.02.04. Productos sucedaneos. — Tendri esta consideracion

. todo producto que, sin fines engafiosos © fraudulentos y ‘con

expresa declaracion de la finalidad perseguida, pretenda sus-
tituir en todo o en parte a un alimento.

1.02.05. Alimentos fundamentales.—Son los que constituven
una proporcién importante de la racion alimenticia habitual
en las distintas regiones espafiolas.

1.02.06. Alimentos perecederos.—Son los que, por sus carac-
teristicas, exigen condiciones especiales de conservacion en sus
periodos de almacenamiento y transporte.

1.02.07. Alimento impropio.—Tendri la consideracién de ali-
mento impropio cualquier materia natural o elaborada en .a
gue concurra alguna de las siguientes circunstancias:

a) No ‘estar comprendida en los habitos alimentarios es-

‘pafioles, aunque el producto de que se trate tenga poder nu-

tritivo. Se presumira habitualidad alimentaria para cualquier
producto que no sea de usual utilizacién. en cuanto que su
consumo sea debidamente autorizado

b) Cuando, aun siendo alimento o materia comprendido en
los habitos alimenticios espafioles, no se haya completado su
proceso normal de maduracion o elaboracion, o lo haya sido
mediante algin procedimiento no autorizado.

1.02.08. Alimento aduiterado.— Tendrd la consideracién de
adulterado todo alimento al que se haya adicionado o sustraido
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cualquier sustancla para varlar su composicién. peso o volumen.,
con fines fraudulentos o para encubrir o corregir cualquier de-
fecto debido a ser de inferior calidad o a tener ésta alterada

1.02.09. Alimento falsificado.—Tendra la consideracién de fal-
sificado todo alimento en el que se haga concurrir alguna de
las-sigulentes circunstancias:

8) Que haya sido preparado o rotulado para simular otro
conocido. )

b) Que su composicion real no corresponda a la declarads
¥ comercialmente, anunciada.

¢) Cualquier otra capaz de inducir a error al consumidor.

1.02.10. Alimento alterado.—Tendra la consideracién de alte-
rado todo alimento que durante su ohtencién preparacién, ma-
nipulacién, transporte, almacenamiento o tenencia, y por causas
no provocadas deliberadamente. haya sufrido tales variaciones
€n sus caracteres organolépticos, composicién quimica o valor
nutritivo, que su aptitud para la alimentacién haya quedado
anulada o sensiblemente disminuida. aunque se mantenga
inocuo.

1.02.11 Alimento contaminado.—Tendra la consideracién de
contaminado todo aliinento que contenga gérmenes patdgenos,
sustancias quimicas ¢ radiactivas, toxinas o parasitos capaces
de producir o transmitir enfermedades al hombre o a los ani-
males.

No sera obstaculo, a tal consideracion, 'la circunstancia de
que la ingestién de tales alimentos no provoque trastornos or-
ganicos en quienes los hubieran consumido.

1.02.12. Alimento nocivo.—Tendra la consideracién de noci-
vo todo alimento:

a) Cuando utilizado con criterio de normal prudencia, y
conforme a las prescripciones de su preparacién y empleo o en
cualquier forma que se ajuste a pricticas de elemental previ-
sién, produzca efectos perjudiciales en el consumidor.

b) Cuando aun no siendo perjudicial a su inmediato con-
sumo, se pueda prever que su ingestién repetida entrafia peligro
para la salud, sin que ello obedezea a uso inmoderado o in-
oportuno, o a consumo irreflexivo del mismo.

¢) Cuando su contenido en microorganismos o materias ex-
trafia. sea superior a los limites permitidos para las diferentes
clases de alimentos

4) Cuando aun no siendo nocivo para el consumidor medio,
lo es o pueda serlo para un grupo determinado de consumidores
(lactantes, embarazadas, diabéticos, etc.) al que va especifica-
mente destinado. .

1.02.13. Productos alimentarios.—Tendran la- consideracién
de productos alimentarios todas las materias no nocivas, en sen-
tido absoluto o relativo, que, sin valor nutritivo, puedan ser
utilizadas en la alimentacién.

1.02.14. Utiles alimentarios,—Tendran la consideracién de
utiles alimentarios los vehiculos de transporte, maquinaria, uti-
llajes, recipientes, envases, embalajes, etiquetas y precintos de
todas clases en cuanto usualmente se utilicen para la elabora-
c@én, fraccionamiento, conservacién, transporte, rotulacién, pre-
cintado y exposicién de alimentos o de productos alimentarios.

Tendran la misma consideraciéon los productos, materias.
utensilios § enseres de uso y consumo doméstico.

1.02.15. Prohibiciones—En interés de la salud y convenien-
cia publica, quedan prohibidos, en cuanto al consumo humano
se refiere, la fabricacién, almacenamiento, manipulacién, publi-
cidad, venta, empleo o tenencia de los alimentos, productos y
utiles alimentarios que no cumplan las exigencias establecidas
en este C6digo y en las Reglamentaciones complementarias.

CAPITULO III

1.03.00. Industrias y Establecimientos Alimentarios

1.03.01. Empresas—Tendran la consideracion de Empresa
de Industrias y Establecimientos Alimentarios, a los efectos de
este CG6digo, las personas naturales y juridicas, cualquiera que
sea su nacionalidad y domicilio, que posean o tengan participa-
cién en negocios fabriles o comerciales que habitual o transito-
riamente sean dedicados, en territorio espafiol, a la obtencién,
Importacién, transformacién, manipulacién, preparacién, recep-
cién, clasificacién, envasado, conservacion, depésito, exportacién,
distribucién al por mayor o detall, expedicién o venta de alimen-
tos —incluso cocinados— o de productos alimenticios o ttiles
alimentarios .

Por extensién se asimilan las Industrias y Establecimientos
Allmentarios de cualquier clase, incluso las de la Administra-
cién Piblica.

1.03.02. Locales.—Tendran la consideracion de locales en
las Industrias y Establecimientos Alimentarios las factorias, com.
plejos industriales y comerciales. unidades fabriles fijas y mévi-
les, naves, edificios, lonjas. almacenes, silos, depositos fijos y mo-
viles, recintos cobertizos, mercados tiendas. escaparptes, vitri-
nas, quioscos, .puestos fijos o méviles y cerrados o al alrle, en
cuando se destinen, de modo permanente, temporal o circuns-
tancial a alguno de los fines a que se refiere el articulo anterior.

03.03 Instalaciones y elementos industriales.—Tendran la
consideracion de instalaciones y elementos de las Industrias y
Establecimientos Alimentarios toda clase de instalaciones fijas
y moviles (hornos, agua. luz, fuerza, calefaccion. ventilaeion,
acondicionamiento de aire, ascensores, montacargas, ¢1nta.s trans--
portadoras. elevadores y material similar), transportes interio-
res, motores, herramientds, moldes, utiles y. genéricamente,
cuanto sea preciso utilizar en forma permanente o circunstan-
cial a alguno de los fines a que se refiere el articulo 1.03.01 de
este Cdadigo. .

1.03.04. Personal.—Tendra la consideracion de personal de
las Industrias y Establecimientos Alimentarios el directivo, téc-
nico, administrativo y obrero que. con retribucién o sin ella, en
los locales de la Empresa o en cualesquiera otros, dedique algu-
na actividad aun en forma circunstancial, a cualquiera de los
fines a que se refiere este Cddigo.

1.03.05. Condiciones generales.—De un modo genérico, las
Industrias y Establecimientos Alimentarios habran de reunir las
condiciones minimas siguientes:

a) Los locales de fabricacién o almacenamiento y sus ane-
xos, en todo caso, deberan ser adecuados para el uso a que 'se
destinan, con emplazamiento y orientacién apropiados, accesos
faciles 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.

b) En su construccién o reparaciéon se utilizaran materiales
verdaderamente idéneos y en ningin caso susceptibles de ori-
ginar intoxicaciones o contaminaciones. Los pavimentos serin
impermeables, resistentes. lavables e ignifugos. dotindolos de
los sistemas de desaglie precisos.

Las paredes y techos se construiran con materiales que per-
mitan su conservacion en perfectas condiciones de limpieza,
blanqueo o pintura, y en forma que las uniones entre ellos, asi
como de las paredes con los suelos, no tengan angulos ni aris-
tas vivos.

¢) La ventilacion e iluminacion, naturales o artificiales, seran
las reglamentarias y, en todo caso, apropiadas a la capacidad
y volumen del local segin la finalidad a que se le destine.

«) Dispondran, en todo momento, de agua corriente pota~
ble en cantidad suficiente para la elaboracién, manipulacién y
preparacion de los alimentos o productos alimentarios, y para
la limpieza y lavado de locales, instalaciones y elementos in-
dustriales, asi como para el aseo del personal

e) Habran de tener servicios higiénicos y vestuarios, en
numero y con caracteristicas acomodadas a lo que prevean, para
cada caso, las autoridades competentes,

f) Todos los locales de las Industrias y Establecimientos Ali-
mentarios deben mantenerse constantemente en estado de gran
puleritud y limpieza, la que habri de llevarse a cabo por los
medios mas apropiados para no levantar polvo ni producir al-
teraciones o contaminaciones.

g) Todas las maquinas y demas elementos que estén en con-
tacto con materias primas o auxiliares, articulos en curso de
elaboracion, productos elaborados y envases, seran de caracte-
risticas tales que no puedan transmitir al producto propiedades
nocivas, y originar, en contacto con €él, reacciones quimicas per-
judiciales.

Iguales precauciones se tomaran en cuanto a los recipientes,
elementos de transporte, envases provisionales y lugares de al-
macenamiento. Todos estos elementos estarin construidos en
forma tal que puedan mantenerse en perfectas condiciones de
higiene y limpieza.

h) Contaran con servicios, defensas, utillaje e instalaciones
adecuados en su construccién y emplazamiento para garantizar
la conservacién de los alimentos y productos alimentarios en
optimas condiciones de higiene y limpieza, y su no contamina-
cién 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.

i) Cualesquiera otras condiciones técnicas, sanitarias, higié-
nicas y laboralec establecidas o que se establezcan, en sus res-
pectivas competencias, por los Organismos de la Administracién
Piblica en sus distintas esferas.
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Cuando las condiciones ambientales necesarias para clertos
productos lo aconsejen, se autorizaran expresamente excepcio-
nes a lo dispuesto en el presente articulo

1.03.06. Prohibiciones.—También, en forma genérica, queda
expresamente prohibido en toda Industria o Establecimiento Ali-
mentario:

a) Utilizar los locales, instalaciones, vehiculos, maquinaria,
utillaje y herramientas para usos distintos de los autorizados.

b) Utllizar aguas no potables, tanto en la elaboracién y la-
vado de productos como en la limpieza o lavado de depdésitos.
maquinaria, utillaje, material, recipientes y envases.

¢) Entrar en los iocales o manipular los productos a perso-
nas aquejadas de enfermedad infecciosa en periodo agudo y
mientras sean portadoras de gérmenes

d) Entregar o ceder, ni aun gratultamente, para alimenta-
cién, alimentos y productos alimentarios prohibidos para el
consumo.

2) Desarrollar, estimular o amparar el ntrusismo proresio-
nal en orden a la sustitucién o no utilizacién de téenicos titu-
lados en aquellos c§305 en que las disposiciones vigentes exijan
que las Industrias o Establecimientos Alimentarios se sirvan de
personal técnico determinado.

{) Desarrollar, estimular o amparar la practica de propa-
gandas o publicidad engafiosas, o que puedan inducir a error
al comprador o consumidor.

g) El ejercicio de cualquiera de las actividades que se enu-
meranL en el artieulo 1.03.01, en tanto que la Empresa no haya
efectuado las debidas inscripciones en el Registro Alimentario

1.03.07. Clasificacion.—Las Industrias y Establecimientos Ali-
mentarios se ajustaran a la Clasificacion Naclonal de Activida-
des Econdmicas,

1.03.08. Registro Alimentario. —Las Industrias y Estableci-
mientos Alimentarios, en sus diversas actividades, seran objeto
de inscripcién obligatoria, de acuerdo con las normas que se
fijen al efecto en la Reglamentacion correspondiente.

SEGUNDA PARTE

Condiciones generales de los materiales, tratamientos y
personal relacionado con los alimentos, establecimientos
e industrias de la alimentacién

CAPITULO IV

2.04.00. Condiciones generales del material relacionado
con los alimentos, aparatos y envases. Rotulacion y pre-
cintado. Envasado .

SECCION 1.4 APARATOS, UTENSILIOS Y ENVOLVENTES

2.04.01. Condiciones generales.—Todo material que tenga con-
tacto con los alimentos en cualquier momento de su prepara-
cién  elaboracién, distribucién y consumo, mantendra las de-
bidas condiciones de conservacién, higiene y limpieza y reunira
las condiciones siguientes, ademés de aquellas otras que para
cada caso se especifican en este Codigo y disposiciones comple-
mentarias:

a) Estar fabricado con materias primas a.utoriza.da.s en este
Ceédigo.

b) No transmitir a los alimentos y bebidas con que se ponga
en contacto sustancias téxicas o que pueda contaminarlos.

¢) No ceder sustancig alguna ajena a la composicién normal
de los alimentos y bebidas, o que aun siéndolo exceda .del con-
tenido autorizado en los mismos.

d) No alterar las caracteristicas de composicién y los carac-
teres organolépticos de los alimentos,

2.04.02 Materias primas autorizadas.—Las materias primas
que sc autorizan para la fabricacién de materiales destinados a
estar en contacto con los alimentos son las siguientes:

1o Metales y sus aleaciones:

a) Metales nobles, niquel y cromo técnicamente puros.

p) Aluminio del 98 por 100 de pureza como minimo, siendo
exclusivamente el resto hierro o silicio.

¢) Aleaciones de aluminio-manganeso y aluminio-silicio-
magnesio,

d) Aceros lnoxidablﬁ

€e) Hierro fundido o batido.

f) Hierro revestido de cromo, estafio, loza, esmalte o barniz,
que reinan las condiciones establecidas en este capitulo.

.) Hojalata electrolitica o estafada en caliente, cuyas su-
perficies libres destinadas a estar en contacto con los alimentos
tengan el estafio necesario, segiin la naturaleza del producto que
ha de contener.

1) Bstafio u hojas de «papel de estafioy del 99 por 100 de
pureza.

i) Cobre, laton, bronce y otras aleaciones, para aquellos usos
en los que no sean atacados por los productos que se pongan
en su contacto, En caso contrario, deberan ser revestidos de los

‘metal.s sefialados en los apartados a) y h) de este nimero

primero.
;) Plomo, exclusivamente para las tuberias de conduccion’
de aguga potable no agresiva

20 Vidrio, ceramica, marmol y cemento:

) Vidrio ordinario o especial, cuyo contenido en 6xido de
plomo sea inferior al 24 por 100.

») Materiales ceramicos (porcelana, gres y alfareria)

¢) Marmo] y otros materiales pétreos.

1) Cemento.

3.e Compuestos celulosicos:

a) Papel, cartulina, carton y peliculas celulésicas de primer
uso, sin olor ni sabor, biancos o tefiidos con colorantes admiti-
dos, siempre que éstos nc pasen al alimento

b) Papeles «sulfurizado o apergaminado», ¢parafinado o en-
cerado». «metalizados o plastificados» que retinan las condicio-
nes establecidas en el apartado a) de este nlimero tercero. Las
parafinas o ceras microcristalinas, metales o plasticos utilizados
se ajustarin a lo dispuesto para los revestimientos.

Los compuestos celuldsicos podran contener aquellos aditivos
autorizados expresamente para’estos fines en las Listas Posi-
tivas.

4° Maderas, corcho y fibras naturales:

«) Maderas de distintas especies vegetales.

b) Corcho, serrin y sus conglomerados, todos de primer uso,
admitiéndose la adicién del 15 por 1.000 de sorbitol quimica-
mente puro a las cApsulas y tapones,

c¢) Tejidos y fibras vegetales o animales, simples o estapiil-
zadas con productos inofensivos,

5.0 Compuestos macromoleculares:

Los compuestos macromoleculares, tales como caucho y de-
rivados, materias plasticas y barnices, que cumplan las pruebas
y ensayos de aplicacién al uso a que se destinan, podran estar
fabricados con los siguientes productos:

a) 'Resinas naturales ¢ sintéticas y altos polimeros no sus-
ceptibles de degradarse en las condiciones de fabricacién y uso.

b) Disolventes volatiles que no dejen residuo en el producto
terminado.

.) Plastificantes monémeros o altamente polimerizados no
toxicos.

d) Estabilizadores, secantes, pigmentos y colorantes auto-
rizados.

e) Mejoradores y cargas no toxicas.

f) Antioxidantes permitidos.

6.0 Varios:

Los adhesivos, tales como colas, pastas y otros materiales
no consignados, reuniridn las condiciones generales sefialadas
en este capitulo.

2.04.03. Materias primas prohibidas—No se permitird el uso
de los siguientes materiales:

a) Hierro cromado en aquellas instalaciones para agua po-
table o liquidos alcohélicos,

b) Estafio y hojas de «papel de estafion que contengan mas
de cinco partes por 1.000 de plomo o antimonio, més de tres
partes por 10.000 de arsénico o bismuto o cinco partes por
1.000.000 de cadmio, salvo el estafio destinado a soldaduras, que
se ajustara a lo previsto en el apartado a) del articulo 2.04.07

¢) Tuberias, planchas, utensilios y recipientes de plomo, aua-
que estén recubiertos, salvo en el caso previsto en el aparta-
do j) del nimero primero del articulo 2.04.02.

d) Cine, cadmio y los revestimientos de estos metales, a ex-
cepcién de lo dispuesto en el 2.04.07, c¢).

e) Vidrio, productos cerimicos y piedras naturales o arti-
ficiales que cedan silice, plomo o algin ofro compuesto al ser
atacados por los écidos orgénicos,
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f) Papel ssulfurizado o apergaminado» que contenga cloruro
magnésico o mas del 2 por 100 de cloruros no téxicos expresa
dos en cloruro sédico

g) Maderas que no sean sanas ¢ que contengan materias
extrafias y parasitos.

1) Materiales textiles, para envoltura cle alimentos. gue no
sean de primer uso

Materiales textiles de utilizacién periddica o continua que no
puedan higienizarse o conservarse en perfecto estado para el
unice uso a que se destinan

i) Caucho y derivados gque contengan méas del 5 por 1.000
de cine.

.) Materias plasticas aue modifiquen los caracteres organo-
lépticos de los alimentos y bebidas o cedan sustancias toéxicas.

k) Hojalata anteriormente utilizada

2.04.042. Aparatos alimentarios.—Son los elementos mecanicos
utilizables en la elaboracién, envasado. conservacién y distri-
bucién de los alimentos y bebidas.

2.04.05 Utensilios alimentarios.—Son los de uso manual ¥
corriente en las Industrias y Establecimientos de alimentacién,
asi como los enseres de cocina y las vajillas, cuberterias y cris-
talerias de uso doméstico

20406 Envolventes.—Son 'as materiales que, en cualquier
forma y circunstancia, protegen los alimentos, bebidas y sus
materias primas, distinguiéndose las siguientes- clases:

Envase: Todo recipiente dest.nado a contener un elimento
con la misién especifica de protegerlo de su deterioro, conta-
minacién o adulteracién

Embalaje: El material utilizado para proteger €l envase o el
alimento de los dafios ‘isicos y agentes exteriores durante su
almacenamiento y transporte.

Envoltura: El material que protege el alimento, en su empa-
quetado permanente, o en el momento de su venta al publico.

Revestimientos: La cubierta que intimamente unida e alguno
de los materiales, aparatos o utensilios referidos en los articu-
los 2.04.02, 2.04.04 y 2.04.05, le protege y conserva. .

Cobertura: La cubierta que intimamente unida al alimento
le protege y conserva )

2.04.07. Revestimientos y coberturas.—Ademis de reunir las
condiciones generales establecidas en este capitulo, deberan ser
resistentes a los productos que se pongan en su contacto, tener
la debida adherencia que impida su desprendimiento y, al apli-
carlos, deberan cubrir, sin solucién de continuidad, todas las
superficies de los materiales, aparatos o alimentos tratados, ajus-
tandose, en cada caso, a las caracteristicas siguientes:

a) E] estafio empleado en revestimientos que estén en con-
tacto directo con los alimentos serd de la riqueza minima indi-
cadg en el articulo 2.04.02, y no contendra mas de cinco partes
por mil de plomo y tres partes por diez mil de arsénico.

Las soldaduras podran realizarse con aleaciones de estafio
¥y plomo, siempre que no sean susceptibles de ponerse en con-
tacto con los alimentos.

b) Los esmaltes a base de compuestos de plomo estarin
completamente vitrificados.

¢) El revestimiento con cadmio o sus aleaciones, linicamen-
te se permitird en los recipientes empleados para contener ali-
mentos secos y no acidos

d) Los revestimientos de cemento y las Juntnras de este
material de los reciplentes de vidrio, gres o porcelana que va-
yan a contener productos alcohdlicos habrin de estar revesti-
dos con una capa de tartrato cdleico u otra adecuada.

.€) La parafina, estearina y ceras microcristalinas tendran
las siguientes caracteristicas:

» Parafina sélida: Blanca, inodora e insipida. Punto de fusiém,
de 40 g 80 grados No¢ contendra é4cidos libres, impurezas orga-
nicas o minerales, ni sustancias grasas o resinosas,

Estearina: Blanca, con olor y sabor débiles. Indice de acidez,
200 a 210. Indice de yodo, no superior a 4. Indice de saponifica-
cién, mayor de 200, Punto de fusién, no menor a 56 grados. No
contendra dcidos minerales, grasas, parafinas ni impurezas mi-
nerales.

Ceras microcristalinas: Inodoras e insipidas. Indwe de sapo-
nificacién, menor de 2. Punto de fusion, 88 a 91 grados. No con-
tendri grasas ni icidos e impurezas minerales.

2.04.08. Barnices de revestimiento.—No se permitird el uso
para revestimientos interiores de los barnices que sean atacadoa
en frio por la accién del acido nitrico concentrado

Los barnices utilizados como revestimientos interiores esta-
ran constituidos exclusivamente por los productos indicados en

el numero quinto de] articulo 2.04.02 de este Codigo Excepcio-
nalmente podréan contener un 1 por 100 de cobalto y los barni-
ces antiazufrados no cederan cantidades de cinc superiores a las
determinadas en las iistas de tolerancias de este Codigo

2.04.09. Fabricacion de utensilios y envolturas.—Las carac-
teristicas de fabricacién y presentacion de los utensilios. envases
y embalajes se ajustaran a las Reglamentaciones o Normas co-
rrespondientes

Los envases embalajes y envolturas estaran fabricados y re-
vestidos. en su caso, con las materias primas autorizadas y ade-
cuadas para cada alimento

1.04.10 Cierres de envases.—Se adaptarin a las condicliones
generales especificadas en este Codigo y podran estar fabricados
con los siguientes materiales:

a; Tapas metalicas revestidas o no de estafio, barniz o es-
malte; de materiales ceramicos, porcelana, vidrio, cartén im-
pernieabilizado o materias plasticas, que aseguren un ajuste
perfecto, con o sin anillos de corcho, caucho, conglomerados y
materias plasticas o por soldadura

b) Tapones «corona» revestidos de pelicula de plastico, alu-
minio, estafio o con disco de corcho en su superficie de con-
tacto con los alimentos y seglin las exigencias de conservaciém
del contenido del envase

) Capsulas metdlicas para botellas, siempre que se aislen
por una hoja de «papel de estafio» de una décima de milimetro
de espesor 0 una hoja de aluminio u otra materia impermeable
e inatacable en frio por el Acido acético al 6 por 100.

1) Tapone de corcho, madera. caucho o materias plasticas.

2.0411. Camara de aire en envases.—Se permite reemplazar
el aire de los envases pol un gas inerte o hacer el vacio Esta
circunstancia no es necesario indicarla en la etiqueta corres-
pondiente.

2.04.12. Envolventes recuperables.—Se considerdaran envases
y embalajes «recuperables o de retorno» los que no tengan con-
tacto directo con el alimento y aquellos que, aun teniéndolo,
sean susceptibles de higienizacién antes de ser nuevamente uti-
lizados, siempre que, en ambos casos, conserven las condiclones
exigidas en este Codigo v Reglamentaciones correspondientes.

2.04.13. Envolventes no recuperables.—Se considera material
«perdide y no recuperable» para usos alimentarios el siguiente:

a) Envases y embalajes con defectos, roturas o flsuras.

b) Envolturas de cualquier clase.

c¢) Botes metalicos o de plastico.

d) Hojas de «papeles metalicos».

) Papeles, cartulinas, cartones, peliculas celulésicas y plés-
ticas. .
f) Viruta y serrin de madera y de corcho.

g) Tapas y capsulas metélicas,

h) Tapones «coronan. de corcho, caucho y materias plis-
ticas.

i) Paja y recortes de materiales utilizados para embalajes.

2.04.14. Envolventes prohibidos.—No se permitir4 en las In.
dustrias y Establecimientos de la alimentacién:

a) TUtilizar para sucesivos embalajes o envasados aquellos
recipientes o materiales considerados en este Cédigo como «per-
didos o no recuperablesy.

b) Aprovechar recipientes o envases con leyendas, rétulos o
marcas, ajenas al producto que en realidad contienen o con el
nombre de otro fabricante o envasador.

c¢) Envasar o embalar alimentos o bebidas en recipientes
que, en su origen o en alguna oportunidad, hubleran contenido
o estado en contacto con productos no alimenticios téxicos o in-
compatibles por su naturaleza con los alimentos o bebidas.

d) Envasar o embalar productos téxicos o incompatibles con
los alimentos y bebidas en envases o embalajes con el formato
o inscripciones parecidas o relacionados con estos filtimos y que
pudieran dar lugar a error.

e) Envasar o embalar alimentos y bebidas en recipientes
con roturas, fisuras o defectos que puedan representar un pe-
ligro para el alimento en si o para la persona que lo maneje,

f) Envasar, embalar o envolver alimentos con papeles de
revistas, periédicos o demas tipos de papel usado.

SECCION 2* ROTULACION Y ETIQUETADO

2,0415. Rétulo y etiqueta.—Es rétulo la inscripcién o marca
que se adhiere, imprime o graba en los embalajes, carteles y
anuncios.

Es etiqueta la leyenda que preceptivamente se adhlere, im-
prime, litografia o graba en un producto, envase o envoltura
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2.04.16 Redaccion de rétulos.—Toda la informacién. propa-
ganda, rotulacién y etiquetado de los alimentos y bebidas se re-
dactara de forma que nc deje lugar a duda respecto a su ver-
dadera naturaleza. composicion, calidad, origen, cantidad, tra-
tamiento general a que ha sido sometido y otras propiedades
esenciales de los mismos '

“a alusion a este Codigo, en los anuncios o etiquetas, ya sea
directa o indirectamente, se efectuard unicamente cuando se
exija expresamente en el mismo

Aquellos alimentos y vebidas dispuestos para su venta, que
se almacenen transporten o se expongan en mercados ferias
y otres establecimientos comerciales o de consumo, seran desig-
nados con roétulos que mformen debidamente sobre la deno-
minacién genérica y condiciones comerciales de venta al pu-
blico d. los mismos. segun la legislacién vigente.

En las Reglamentaciones correspondientes se fijaran las ca-
racteristicas predominantes de las envolturas que permitan dis-
tingui. los derivados sucedaneos de los alimentos genulnos
Normas similares se seguiran para distinguir las diferentes cali-
dades comerciales de todos los alimentos

Si los alimentos destinados a la exportacion no se ajustan
a las condiciones de este Codigo. los envases y/o envolventes
llevaran, en caracteres bien visibles. la palabra «EXPORT»

2.04.17 Contenido de las etiquetas —En las etiquetas de los
productos alimenticios dispuestos para la venta al publico, se
hara constar de forma bien visible y en idioma espafiol, los
datos necesarios para poder conocer siempre:

a) Denominacion genérica

b) Marca registrada o nombre y domicilio de la razén social.

Ademus de los datos especificados anteriormente se con-
signaran la categoria comercial, peso neto o escurrido, volumen
0 numero de umidades y aquernos otros que especificamente se
estabrezcan en la Regiamentacion correspondiente.

2.04.18. Fecha y control de fabricacion.—Las Reglamenta-
ciones correspondientes indicaran ademas de los especificados
en _ste Codigo los casos y formas en que habra de consignarse.
en cifras o clave autorizada. el numero del lote, partida de fa-
bricacién o fecha de envasado de aquellos alimentos que lo
precisen, y en aquellos cuyo contenido pueda alterarse o con-
taminarse después de abiertos, debera indicarse ademas: «Para
conswi.lo inmediato una vez abiertoy.

2.04.19 Prohibiciones.—En la rotulacién, etiquetado y propa-
ganda no se permitira:

a) Cualquier impresiéon o litografia en la cara interna de!
envase o envoltura que esté en contacto con los alimentos.

b) BSignos inscripeiones, dibujos y omisiones que induzcan
a error o engaflo.

;) Calificativos tales como «puro» o «natural» en aquellos
alimentos que contengan aditivos o materias extrafias.

d) Indicaciones gue atribuyan a los alimentos una accion
terapéutica, preventiva o curativa, o que hagan creer que tiene
propledades superiores a las que poseen normalmente.

@) Observaciones que puedan inducir a error respecto a su
verdadera composicién o técnica de elaboracion

f) Inscribir los datos obligatorios tinicamente en precintos,
cépsulas, tapones u otras partes que se inutilizan al abrir el en-
vase, con excepcién de los datos incluidos en el articulo 2.04.19.

ENVASADO

2.04.20. Envasado.—Los alimentos se envasaran en las in-
dustrias de origen o en establecimientos autorizados al efecto.

SECCION 3.8

CAPITULOV
2.05.00. Conservacién de alimentos

2.05.01. Alimento conservado.—Es el que después de haber
tido sometido a tratamientos apropiados, se mantiene en las
debidas condiciones higiénico-sanitarias para el consumo duran-
te un tiempo variable.

2.05.02. Procedimientos de conservacion.— Se consideraran
autorizados los siguientes:

a) Conservacion por el frio.

b) Conservacion por el calor.

c¢) Conservacion por radiaciones.

d)  Desecacion, deshidrataclén y liofilizacion,
e) Salazén.

f) Ahumado,

g) Encurtido.

h) Escabechado.

i) Conservacién por otros procedimientos.

2.05.03 Conservacion por el frio.—Consiste en someter los
alimentos a la acciéon de bajas temperaturas para reducir o eli-
minar las actividades microblanas y enzimaticas, mediante los
siguientes procesos:

.) Refrigeracion
b) Congelacién

En estos tratamientos se tendra en cuenta, fundamentalmen-
te, la temperatura, humedad relativa y circulacién de aire que
requier cada alimento -onservado.

205.0¢4 Refrigeracion.--Consiste en someter los alimentos a
la accion de bajas temperaturas sin alcanzar las de congelacion
La temperatura de refrigeracion debera mantenerse uniforme y
sin cambios bruscos durante el periodo de conservacién y ser
la apropiada para cada tipo de producto.

205.05 Congelacion.—Consiste en someter los alimentos a
temperaturas inferiores a su punto de congelacién Durante el
periodo de conservacion la temperatura se mantendri unifor-
me, de acuerdo con ias exigencias de cada producto.

2.05.06. Descongelacion — Consiste en atemperar, en forma
conveniente. el productc congelado hasta que la temperatura
de éste sea en todos sus puntos superior a la de congelacién del
mismo Cuando se efectue industrialmente, se realizara de acuer-
do con las exigencias especificas de cada tipo de producto.

2.05.07 Conservacion por el calor.—~Consiste en someter los
alimentos a la accién de adecuadas temperaturas para reducir
0 eliminar la accion de los microorganismos y enzimas mediante
los siguientes procesos:

) Bsterilizacion.

b) Esterilizacién industrial o técnica.
:) Pasterizacion.

d) Coccién

2.05.08. Esterilizacion.—Es el proceso por el que se destru-
yen en los alimentos, g temperaturas adecuadas, aplicadas de
una sola vez o por tindalizacién, todas las formas de vida de
microorganismos patégenos o no patoégenos

2.05.09 Esterilizacion industrial o técnica.—Es el proceso por
el que se destruyen o mactivan por. un periodo determinado de
tiempc todas las formas de vida de los microorganismos capaces
de producir alteraciones en los alimentos, en condiciones norma-
les de almacenamiento

2.05.10. Pasterizacion.—Es el proceso por el cual se destru-
yen e. los alimentos las tormas vegetativas de los microorga-
nismos de naturaleza patégena y banal, sometiendo aquéllos a
temperaturas variables, en funcién del periodo de tratamiento,
de forma que los alimentos no sufran modificaciones esenciales
en su composicion y aseguren su conservaciéon durante uan
periodo de tiempo no inferior a cuarenta y ocho horas.

2.05.11 Coccién.—Es el proceso por el que se someten los
alimentos a temperaturas de ebullicién en periodos de tiempo
variables de acuerdo cop las exigencias de cada producto

2.05.12 Conservacion por radiaciones.—Consiste en someter
los alimentos a la accién de radiaciones obtenidas por proce-
dimientos autorizados que destruyen los microorganismos o los
inactivan .

2.05.13. Desecacion, deshidratacién o liofilizacion.—Son pro-
cedimientos que se fundan, dentro de la técnica respectiva, en
la reduccién de contenido de agua de los alimentos

a) Desecacion: Extracciéon de la humedad contenida en los
alimentos utilizando las condiciones ambientales naturales.

b) Deshidratacién: Extraccién de la humedad contenida en
los alimentos por la acciéon del calor artificial :

c¢) Liofilizacién: Extraccién de la humedad contenida en
los alimentos mediante congelacién y sublimacién.

2.05.14. Salazén.—Consiste en tratar los alimentos por la sal
comestible y otros condimentos, mediante los siguientes pro-
cesos:

a) Salazén en seco
b) Salmuera.

2.05.15. Salazén en seco.—Consiste en someter las superfi-
cles externas de los alimentos al contacto de la sal en condicio-
nes ambientales apropiadas

2.05.16. Conservacion en salmueras.—Consiste en someter los
alimentos a la accién de soluciones salinas, variando la con-
centracion de las mismas v la duracién del tratamiento, en fun-
cion de las caracteristicas de cada alimento.

2.05.17. Ahumado.—Consiste en someter los alimentos a la
accion de los productos volatiles procedentes de la combustién
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incompleta de virutas o serrin de maderas duras de primer
uso, pudiendo mezclarse en distintas proporciones con plantas
aromaticas inofensivas.

2.05.18 Encurtido.—Consiste en someter los alimentos tra-
tados con salmuera o que han sufrido una fermentacién lactica
a la accién del vinagre con o sin adicién de sal. azicares o
condimentos,

2.05.19. Escabechado.—Consiste en someter los alimentos co-
cidos 0 no a la accién del vinagre con o sin adicién de con-
dimentos.

2.0520. Otros procedimientos.—Los alimentos se podran so-
meter también a tratamientos de conservacién con aceite, ligui-
dos alcohélicos. azicares otros productos alimenticios natura-
les y aditivos autorizados, sujetandose los casos especiales a
limites de tolerancia.

2.05.21. Condiciones especificas.—Para los alimentos conser-
vados se establecen las siguientes:

a) Los procedimientos de conservacion utilizados deberian
garantizar siempre las condiciones higiénico-sanitarias requeri-
das para los alimentos scmetidos g estos tratamientos.

b) Cada proceso de conservacién utilizado aisladamente ha
de hacerse completo, debiendo cumplirse todos los requisitos exi-
gidos para cada caso.

¢) La conservacion de alimentos por radiaciones ionizantes
se podré autorizar siempre que se compruebe experimentalmen-
te, por procedimientos adoptados internacionalmente, que el ali-
mento asi conservado estd exento de peligro para el consu-
midor.

d) Los productos conservados por los procedimientos de dese-
cacién, deshidratacién y liofilizaciéon no deberan exceder en su
composicién de las proporciones maximas de humedad que se
estableceran para cada uno de ellos en la Reglamentaciéon opor-
tuna.

2.05.22. Prohibiciones.—Queda prohibido:

a) Recongelar alimentos que, habiendo sido congelados,
hayan sufrido cambios de temperatura que los haga perder sus
condiciones especificas.

b) Expender productos defectuosamente conservados con
sintomas de alteraciones.

¢) .En el ahumado, utilizar como combustibles: maderas re-
sinosas (excepto la de abeto);: maderas que proporcionen olor o
sabor desagradables; juncos, zuros de maiz u ofras materias
que depositen hollin sobre el alimento, y materiales de desecho
0 que puedan desprender sustancias toxicas,

d) TUtilizar en la conservacién por salazén sal o salmueras
que no reunan las condiciones exigidas en el capitulo XXIV
de este Cadigo.

2.05.23. Envasado.—Los alimentos conservados cuando se en-
vasen habran de serlo en las industrias de origen o en estableci-
mientos autorizados al efecto, indicando en el rétulo o etiqueta
del envase el procedimiento genérico de conservacion utilizado.

CAPITULO VI
2.06.00. Almacenamiento y transporte

206.01. Almacenamiento.—Se entiende por almacenamiento
adecuado de los productos comprendidos en este Cédigo, su per-
manencia en locales cerrados, cobertizos y espacios abiertos que,
confurme a las normas del capitulo IIT de este Cédigo y disposi-
clones complementarias, resulten aptos a estos fines.

2.06.02. Condiciones generales de almacenamiento.—El alma-
cenamiento reunird las siguientes condiciones generales:

a) Distribucién de los alimentos en pilas o lotes que guar-
den la debidg distancia entre ellos, y con paredes, suelos y

b) Utilizacién de espacios en superficie y altura y sistema

de almacenamiento adecuados al movimiento, recepcién, mani-
pulacién y expedicién

: ¢)  Rotacién de existencias y remociones periédicas en fun-

cién del tiempo de almacenamiento y condiciones de conserva-

cién que exija cada producto.

d). Reconocimiento e inspeccién periodicos de las condicio-
nes del local y del estado de los alimentos.

e) Retirada de los alimentos deteriorados, infestados o con-
taminados, asi como de aquellos cuyos envases aparezcan rotos.
Se procederi, segin los casos, a su inutilizacién o a su destino
& otros usos que no sean el consumo humano. Con respecto al
local se tomaran las medidas apropiadas para evitar ulteriores
contaminaciones,

2.06.03 Almacenamiento de alimentos en general—En el
almacenamiento de los alitnentos se tomaran las siguientes me-
didas. de caracter general:

a) Temperaturas adecuadas, de manera que los alimentos
no sufran alteraciones o cambios en sus caracteres iniciales.

2) Humedad relativa, de acuerdo con la naturaleza del pro-
ducto.

¢) Conveniente circulacion de aire.

1) Aislamiento de los articulos que despidan olores de aque-
llos otros que por naturaleza puedan absorberlos.

e) Proteccion contra la accién directa de la luz solar, cuando
sea perjudicial para ei producto.

2.06.04¢. Almacenamiento de alimentos perecederos.—En el
almacenamiento de los alimentos perecederos se cumpliran las
condiciones adecuadas a la naturaleza especifica de cada uno
de ellos y, ademas, de la temperatura y humedad relativa que
exijan las sefialadas en los apartados ¢), d) y e) del articulo an-
terior. i

2.06.05. Transporte.—Se entiende por transporte las opera-
ciones que comprenden el traslado de los alimentos y los medios
necesarios para conseguirlo.

2.06.06. Condiciones generales de transporte.—El transporte
de alimentos deberid adaptarse a las condiciones adecuadas para
cada clase de producto.

Todos los materiales de los medios de transporte y de pro-
teccion empleados reunirdn las condiciones previstas en el ca-
pitulo IV de este Codigo.

2.06.07. Desinfeccion.—La desinfeccién de toda clase de al-
macenes y medios de transporte seria obligatoria, y se efectuara
por el personal idéneo con los procedimientos aprobados por las
disposiciones correspondientes.

2.06.08. Prohibiciones.—Se prohibe:

a) Almacenar y transportar productos alimenticlos junto a
sustancias toxicas, parasiticidas, rodenticidas y otros agentes de
prevencion y exterminacion, sin guardar, segin los casos, la de-
bida separacién o distancia.

b) Almacenar y transportar partidas de alimentos alterados,
contaminados, adulterados y falsificados, junto con otros aptos
para el consumo humano

c) Emplear en el almacenamiento y transporte instalacio-
nes frigorificas, isotermas o acondicionadas no autorizadas para
este fin o agentes refrigerantes no aprobados con caricter ge-
neral o especifico por las Autoridades correspondientes.

d) TUtilizar o habilitar para el almacenamiento y transporte
de alimentos, garajes. locales, lugares provisionales o vehiculos

quée no reinan las condiciones sefialadas en los capitulos co-

rrespondientes de este Cadigo.

e) Almacenar y transportar productos alimenticios dispues-
tos para la venta que no estén debidamente rotulados o etique-
tados y precintados.

2.06.09. Inspeccion sanitaria.—Las Empresas afectadas por
este Codigo estaran obligadas a proporcionar al Servicio de Ins-
peccién los informes necesarios sobre las mercancias almacena-
das o transportadas.

Cuando durante el transporte se realicen ventas en forma
ambulante, se someteran a las disposiciones de este Cédigo y sus
complementarias,

CAPITULO VII
2.07.00. Preparacién culinaria

2.07.01. Definicion.—Es el conjunto de operaciones que me-
diante técnicas simples (mecénicas, fisicas y especialmente las
térmicas), transforman ciertas materias primas alimenticias para
hacer su consumo apto y agradable, )

2.07.02. Condiciones generales.—La preparacion culinaria en
todos los establecimientos que distribuyan o vendan alimentos
preparados para su inmediato consumo (hoteles, restaurantes,
comedores colectivos y otros), se ajustara a las condiciones ge-
nerales que se establecen y, en su caso, a la Reglamentacién
complementaria.

2.07.03. Locales, material y utensilios.—En los establecimien-
tos y centros mencionados se dispondrid para la preparacién
culinaria de locales adecuados que cumplan las condiciones es-
tablecidas en el capitulo III.

El materia' y los utensilios destinados a la elaboracién de
las preparaciones culinarias se ajustaran, en general, a lo dis-
puesto en el capitulo IV.

2.07.04. Almacenamiento y conservacion de los alimentos qus
van a ser utilizados.—Lcs alimentos destinados para la confec-
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cion de las comidas se almacenarin en 1oc§.1 o locales aislados
de 1°s de preparacion y aistribucién que retnan las condiciones
del capitulo VI que sean de aplicacién

Para los productcs perecederos se dispondra obligatoriamen-
te de armarios camara o almacén frigorificos que asegure la
perfecta consérvacién de los mismos

20705 Régimen de condimentacién.—En la preparacion cu-
Hnaria se emplearan alimentos basicos que se ajusten a las
condiciones establecidas en este Codigo y Reglamentaciones com-
plementarias

No se utilizaran colerantes, conservadores aromas, sustan-
cias sapidas mi picantes distintas a los condimentos aytorizados

No podran aprovecharse para la confeccion de otras prepa-
raciones culinarias, ni distribuirse ni consumirse aquellas en las
que se haya iniciado un proceso de alteraciéon nocivo.

20706 Distribucion de los alimentos preparados.—Los uten-
silios y material de comedor empleados en la distribucion y
consumo de alimentos preparados reuniran ‘las condiciones es-
tablecidas en el capitulo IV de este Codigo y en las reglamen-
taciones complementarias. El servicio se realizarda empleando
el adecuado instrumental ‘

20107 Exposicion de los alimentos.—Tanto los productos
frescos como los cocinados que se exhiban al plblico estaran
conwenidos en recipientes adecuados y protegidos por disposi-
tivos que eviten su alteracién o contaminacion

207.08. Personal.—El dedicado a la confeccién de prepara-
dos culinarios y a su dustribucién reunira las condiciones esta-
blecidas en el capitule VIIL

CAPITULO VIII

2.08.00 Condiciones generales que debe cumplir el per-
sonal relacionado con los alimentos, estableCimientos e
industrias de la alimentacion

20801 Mision de tos Téenicos titulados.—Sin gerjuicio de
las obligaciones generales determinadas en la legislacién vi-
gente. serin de su competencia las siguientes funciones:

a) La direccién de los procesos técnicos

b) La comprobacién y vigilancia de la calidad de las ma~
terias primas y productos elaborados.

¢) La proposicién de sugestiones razonadas a sus Empresas,
en orden al estimulo vy desarrollo de la investigacion cientifica
¥ técnica en aguellas ramas en que desarrollan sus actividades

d) Otros cometidos especificos de naturaleza técnica

208.02. Plantilla de Técnicos.—En las reglamentaciones co:
rrespondientes se determinara el personal técnico titulado que
deban tener las Empresas con arreglo a sus actividades y capa-
cidad de produccién

2.08.03. Responsabilidad de los Técnicos titulades—En las
industrias cuyos procesos de elaboracién o transformacion qxi;an
13 presencia o asesoramiento de personal técnico, éste sera res-
ponsable, solidariamente con la Empresa, de las debidas condi-
ciones que han de reunir los productos elaborados. )

2.08.04 Obligaciones generales.—Todo perso_nal esta obligado
s cumplir en su activiaad laboral las normas higiénico-sanitarias
vigentes, prohibiéndosele en forma expresa:

a) Simultanear sus actividades laborales, aunque sea en la
misma Empresa, con ia manipulacién de huesos, pieles, trapos
viejos, basura u otros desperdicios similares.

jl::) Fumar en los tocales de elaboracién, almacenamiento y
distribucién de alimentos

) Efectuar comidas en los puestos de trabajo.

d) TUtilizar prendas de trabajo distintas a las reglamen-
tadas. )

s) Efectuar. aguellas operaciones que exijan imprescindible-
mente contacto de los alimentos con las manos u otras partes
del cuerpo. sin que preceda una limpieza cuidadosa de ellas.

2.08.05. Estado sanitario.—El personal aquejado de enferme-
dad transmisible, en cualquiera de sus periodos, o que sea por-
tador de gérmenes, deberd ser excluido de toda actividad direc-
tamente relacionada con los alimentos hasta la total curacion,
clinica y bacteriolégica, del proceso o del estado de portador.

2.08.06. Carnet sanitario—Todo el personal que desempefie
actividades en el sector alimentario deberd poseer carnet sa-
nitario individual, en el que, ademis de los datos personales del
titular, se hara constar:

a) Cometido profesional especifico.
‘b) Vicisitudes patolégicas.

) Cuantas condiciones establezca la legislaclon correspon-
diente

d) Otros datos que ulspongan las autoridades sanitarias

2.08.07 Vigilancia sanitaria.—Los Servicios sanitarios efec-
tuaran los reconocimientos precisos y adoptaran las medidas
oportunas para garantizar el cumplimiento de todo lo ordenado.

CAPITULO IX

12.09.00 Condiciones generales de los juguetes, utiles de

Colegio y material de uso doméstico

2.09.01 Contenido.—Los objetos y utensilios, ast como los uti-
les de trabajo. que puedan estar en contacto con la piel o las
mucosas sSe ajustaran a las condiciones generales del presente
capitulo Se consideraran entre otros, incluidos en el mismo:

a) Juguetes infantiles.

;) Materia; escolar

¢) Material de escritorio.

d) Instrumentos musicales.

e) Utiles de barberia y peluqueria.

fy Objetos de adorno o uso personal.

g2) Ropas y tapicerias

h) Mobiliario

1) Coches y vehiculos infantiles.

j) Pinturas, barnices y lacas de uso en los anteriores.

2.09.02. Fabricacion.—En la fabricacion de objetos y produe-
tos para los fines consignados en el articulo anterior se obser-
varan rigurosamente las siguientes prevenciones:

a) Se prohibe emplear plomo, cinc o las aleaciones que ten-
gan mas del 10 por 100 de estos metales, aunque se hallen
revestidos de un metal inofensivo.

b) Se prohibe la presencia de arsénico v sus compuestos
en cualquier cantidad

¢) Los productos y todas las partes de los objetos que pue-
dan estar en contacto con la piel o las mucosas han de ser
fabricados con materiales inocuos de los especificados en el
capitulo IV.

2.09.03. Colorantes permitidos.—I.0s colorantes y pigmentos
empleados en la fabricacién de objetos para los fines indicados,
sus pinturas, barnices y lacas, se ajustaran, en lo que sea de
aplicacién, a lo consignado en el capitulo XXXI.

Se consideran inocuas a estos fines y se permiten las sales
insolubles de bario, cadmio y cromo el 6xido de cine, el litopén
y el azul de Prusia. Todos los colores metalicos incorporados por
fusion al vidrio y los esmaltes, con tal que no cedan plomo o
cinc por tratamiento ron solucién de acido acético al 4 por 100
durante veinticuatro horas, a temperatura ambiente.

2.09.04. Colorantes prohibidos.—Se consideran, entre otros,
colorantes nocivos, cuyo uso queda prohibido a estos efectos:

a) Los colorantes minerales que contengan antimonio, arsé-
nico, cobre, mercurio, uranio, mas de un 1 por 100 de plomo,
el oxido de cromo y las sales solubles o carbonatos de bario,
cadmio, cromo y cinc.

b) Los colorantes organicos que contengan #cido pierico, di-
nitro-cresol, o que no figuren en las listas positivas de este
Cadigo.

¢) Las purpurinas no podran ser a base de cobre o sus alea-
ciones.

2.09.05. Coloreado del caucho.—Los objetos o plezas-de cau-
cho o de sucedaneo del mismo, ya sean eldsticos o endurecidos,
podran estar coloreados con sulfuro de antimonio o cadmio y
compuestos de cine insolubles en agua

2.00.06. Pinturas infantiles.—Los lapices de color y pinturas
infantiles no podran contener otros colorantes o pigmentos que
los autorizados en el articulo 2.09.03.

2.09.07. Pinturas y tinta china.—La tinta china, los colores
al pastel o al 6leo y otros pigmentos de uso artistico o técnico
podran contener sustancias no permitidas siempre que lleven
claramente especificado en sus envolturas que no son apropia-
dos para el uso escolar, doméstico o de escritorio.

2.09.08. Tintas y otros.—Las tintas, ya sean para escritura,
para imprenta o litografia, gomas de bhorrar y de pegar, pape-
les usuales y de calco para uso escolar o de escritorio, estarian
exentos de arsénico, plomo y otras sustancias nocivas.

2.09.09. Pinturas para la construccion—Los colores y pig-
mentos al agua y cola empleados en la pintura no con
arsénico ni plomo.
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2.09.10. Textiles, papeles y cueros.—Los tejidos y fibras tex-
tiles empleados en la confeccién de cortinas, tapices, tapetes, al-
fombras y tapiceria de muebles, los papeles pintados. mascaras
y otros articulo domeésticos de cartén o de papel, las flores ar
tificiales y los articulos de cuero de uso personal o doméstico
deberan estar exentos de arsénico.

2.09.11. Productos varies.—La crin, seda, guata, pelote, resi-
duos textiles y otros productos semejantes deberan desinfec-
tarse por las industrias correspondientes antes de ser usados en
la fabricacién y relleno de tapicerias de muebles, colchones, al-
mohadas y otros objetos de uso doméstico, guantes de trabajo.
cepillos y objetos similares.

TERCERA PARTE
Alimentos y bebidas

CAPITULO X
3.10.00. Carnes y derivados

SECCION 1. GENERALIDADES SOBRE CARNES Y DESPOJOS

3.10.01. Definicion y caracteres de la carne.—Con la denomi-
nacién genérica de carne se comprende la parte comestible de
los musculos de los bévidos, ovidos, suidos, capridos, équidos
y camélidos sanos, sacrificados en condiciones higiénicas. Por ex-
tension, se aplica también a la de los animales de corral, caza
de pelo y plums y mamiferos marinos

La carne sera limpia, sana, debidamente preparada e incluira
los misculos del esqueleto y los de la lengua, diafragma y esé-
fago, con o sin grasa, porciones de hueso, piel, tendones, aponeu-
rosis, nervios y vasos sanguineos que normalmente acompafian
al tejido muscular y que no se separan de éste en el proceso de
preparacién de la carne.

Presentara olor caracteristico, y su color debe oscilar del blan-
co rosiceo al rojo oscuro, dependiendo de la especie animal,
raza, edad, alimentacién, formg de sacrificio y periodo de tiem-
po transcurrido desde que aquél fue realizado.

3.10.02. Canal.—Se entiende por canal el cuerpo de los ani-
males de las especies citadas desprovisto de visceras toracicas,
abdominales y pelvianas. excepto los rifiones, con o sin piel,
patas y cabeza.

Las canales deberan presentar masas musculares convenien-
temente desarrolladas por todo el conjunto de su cuerpo. La grasa
de cobertura e interna se presentard bien distribuida. Al tacto
en una superficie por corte se debe apreciar untuosidad fina
y consistencia firme.

3.10.03. Clase—Se entiende por clase el tipo de carne que
dentro de cada especie animal proporciona la canal en general.
Se estableceran distintas clases de carne, segin la edad, caracte-
risticas musculares, estado de engrasamiento del animal y de-
més circunstancias que se estipulen en las reglamentaciones
complementarias de este capitulo.
~ 3.10.04. Categoria.—Se entiende por categoria el tipo de car-
ne que dentro de la canal proporciona cada region anatémica
en particular Las reglamentaciones complementarias establece-
ran las distintas categorias de carne en las diferentes especies
animales y canales.

3.10.05. Clasificaciones de las carnes.—A efectos de este Co6-
digo se establecen las cuatro clasificaciones siguientes:

a) Segun la especle animal productora: Carnes de bévidos,
de o6vidos, de capridos, de stidos, de équidos, de camélidos y de
cetaceos,

b) Segun la clase de canal.

Las normas para la apreciacion de caracteres de clasifica-
cién en las distintas canales para su inclusién en las clases co-
respondientes seran sefialadas por las reglamentaciones y le-
gislacién complementarias de este Cadigo.

¢) Segun la categoria

Las normas para la separacion adecuada de las regiones ana-
témicas de la canal y formar las piezas que integran las distin-
tas categorias de carne seran sefialadas por la legislaciéon com-
plementaria de este Cdédigo.

d) Segun la formg en que han sido conservadas y su apti-
tud para el consumo humano: Carnes frescas, refrigeradas, con-
geladas, defectuosas, impropias y nocivas.

3.10.06. Despojos—Con el nombre genérico de despojos y a
efectos de este Codigo, se designan todas aquellas partes co-
mestibles que se extraen de los animales de las especies citadas
en el articulo 3.10.01 de este capitulo, ¥y que no estin compren-
didas denfro del término canal.

Los despojos comprenden: higado, bazo, rifiones, ganglios,
pulmones, corazén, sesos, médula, glandulas (timo, tiroides, pan-
creas, suprarrenales, testiculos), estémago e intestinos de los
rumiantes (callos y gallinejas), corteza de siiidos, patas (callos,
gelatinas y manitas), tripas, vejigas, cabeza, lengua y sangre,
Procederan de animales sacrificados en condiciones higiénicas,
declarados aptos para el consumo humano y se hallarin exen-
tos de lesiones de enfermedades infecto-contagiosas y parasl-
tarias.

SeccION 2. DISPOSICIONES COMUNES SOERE CARNES

3.10.07. Marcado de carnes.—Las canales de las carnes fres-
cas de consumo local seran marcadas con caracteres legibles e
indelebles, a tinta o fuego, en cada uno de sus «cuartos», como
minimo, con el sello de Inspeccién Sanitaria correspondiente al
matadero de procedencia Esta marca podri ser sustituida por
marchamos metalicos, plasticos o de cualquier otra materia que
se autorice, sujetos a la canal por precintos invulnerables.

Las carnes defectuosas que se autoricen para el consumo
llevaran debajo del sello de Inspecciéon una D (inicial de defec-
tuosa), de tamafio igual al del resto de la inscripeién, Esta ini-
cial, de analogas dimensiones, sera la L (inicial de lidia) cuan-
do las canales procedan de reses sacrificadas en lidia, y una
E (inicial de équido) cuando sean de caballar mular o asnal

En las carnicerias se conservari para vender en ultimo lugar
la zona donde se hallg el distintivo de la Inspeccién Sanitaria
de las carnes

Las canales de las carnes refrigeradas y congeladas serin
marcadas o distinguidas, ademés, con el nimero de registro ofi-
cial sanitario del matadero frigorifico de procedencia.

La carne troceada y fileteada, para ser vendida, ird en enva~
ses de material plastico o de cualquier otro autorizado en el
capitulo IV de este Cddigo, con los distintivos en color corres-
pondientes a la clase y categoria que corresponda, fijado en las
reglamentaciones complementarias. En las bolsas y envolturas
constard, ademés de los datos exigidos en el articulo 2.04.17, el
niamero del registro sanitario del matadero de procedencia, lle-
vando sujeto el marchamo correspondiente que garantice la
salubridad de estas carnes. .

Si los trozos, filetes o picado procediesen de un almacén fri-
gorifico autorizado para realizar estas operaciones de fracclo-
namiento de earne, en la envoltura o bolsa y marchamos se haré
constar, ademas del niimero del matadero de procedencia, el del
almacén donde hg sido fraccionada.

(Continuard.)

MINISTERIO DE JUSTICIA

ORDEN de 22 de septiembre de 1967 por la que se
crea la Central de Observacién.

Ilustrisimo sefor:

El articulo 28 del vigente Reglamento de los Servicios de
Prisiones, aprobado por Decreto de 2 de febrero de 1956, im-
pone & los Directores de los establecimientos la obligacién de
remitir a esa Direccién General, juntamente con la hoja de
condena de cada penado, una ficha clasificadora, con diversos
datos basados en el juicio de observacién que desde su ingreso
en el establecimiento haya merecido el interno.

Ante la importancia de la observacién como base para la
separacién de los internos dentro del propio establecimiento
¥ a los fines ulteriores de su clasificacién y destino al estable-
cimiento de cumplimiento que resulte mas idéneo en orden a
su tratamiento, una vez que recaiga sentencia firme, se ha es-
timado conveniente ir proveyendo a los Directores de los esta-
blecimientos de unos equipos técnicos que colaboren con ellos
en esta funcién observadora de acuerdo con las normas gene-
rales establecidas por esa Direccion General.

Y como un paso mas en la perfeccion técnica iniciada resulta
aconsejable 1a creacién de un érgano central para completar la
labor en materia de observacién respecto a aquellos internos
en que dicha observacién y clasificacion entrafie dificultades
para los equipos, y al propio tiempo coordine, oriente e impulse
el funcionamiento de éstos.

En su virtud, este Ministerio ha tenido a bien disponer:

Primero.—Directamente dependiente de esa Direccién Gene-
ral existir4a una Central de Observacién para completar la labor



