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3. La gestién de los ingresos y gastos que figuran en los presupues-
corresponden al Consejo Regulador, e § prestp

4. La fiscalizacion de las operaciones econ6micas del Consejo
gulador y de la contabilidad se efectuard por Ia Intervencion Del
upetente de la Intervencion General de la Administracion del Estado,
acuerdo con las normas establecidas por este Centro interventor y con
latrjlbucmm:s y funciones que le asigne la legislacion vigente en la
eria.

Art. 39, Los acuerdos del Consejo Regulador que no tengan
dcter particular v afecten a una pluralidad de sujetos, se notificardn
diante circulares expuestas en las oficinas det Consejo vy en los locales
las Camaras Agrarias Locales de los municipios incluidos dentro de
zona de progiuocxé:'x o ¢n los Ayuntamientos de Ios mismos. La
wosicion de dichas circulares se anunciari en el «Boletin Oficial» de
provincias de Avila y Salamanca.

Los acuerdos y resoluciones que adopte ¢l Consejo Regulador serdn
urribles, en todo caso, ante el Ministerio de Agricultura, Pesca ¥
mentacion, el cual resolverd,

CAPITULC VIR
De las infracciones, sanciones v procedimiento

Art. 40, El procedimiento administrativo para incoacion de expe-
ates y aplicacion de sanciones, por incumplimiento del Reglamento
la Denominacién Especifica, serd el establecido en la Ley 25/1970,
tatuto de la Vida, del Vino y de los Alcoholesw, en €l Decreto
/1972, que aprucha su Reglamento, y en ef Real Decreto 1945/1983,
: regula las infracciones y sanciones en materia de defensa del
sumidor y de la produccion agroalimentaria.

Art. 41, El Mimsterio de Agncultura, Pesca y Alimentacién podrd
rdar {a publicacién en el «Boletin Oficial del Estadon de las sanciones
auestas a efectos de ejemplaridad,

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.-Con objeto de adoptar el régimen actual de funciona-
:nio de Iz Denominacién Especifica v las obligaciones de las personas
aritas a cuanto determina este Reglamenio, queéda facultada la
eccién General de Politica Alimentana del Ministerio de Agricultura,
ca y Alimentacién para dictar a peticion del Consejo Regulador las
mas convenientes 28 fin de que la evolucién pueda efectuarse de
ma gradual, quedando finalizada en el plazo méximo de tres
1pafias, contadas a partir de la publicacién del presente Reglamento.
Segunda.-El Consejo Regulador comprobard en esie misme perioda,
existencias en almacenes y plantas envasadoras insgritas, determi-
o el destino de las partidas de judias que pudieran existir
wacenadas sin derecho a la Denominacién Especifica.
Tercera.~El actual Consejo Regulador provisional de la Denomina-
& Especifica «Judias de El Barco de Avilan, asumird la totalidad de
ciones que corresponda al Consejo Regulador, a que sc refiere el
itulo VII de este Reglamento, continuando sus actuales miembros en
correspondientes cargos, hasta que ¢l Consejo Regulador quede
S;mudo, de acuerdo con lo que establece el articulo 32 de este mismo
mento.

DISPOSICION FINAL
El Consejo Regulador de Iz Denominacién Especifica «Judias de Eb

Eo )de Avila» tendri su sede en la localidad de El Barco de Avile
a).

MINISTERIO DE RELACIONES
CON LAS CORTES
Y DE LA
SECRETARIA DEL GOBIERNO

265 ORDEN de 26 de enero de 1989 por la que se aprueba lo
Nerma de Calidad para los Aceites vy Grasas Calentados.

El Decreto 248471967, de 21 de septiembre («Boletin Oficial del
iadow de 17 a 23 de octubre), de la Presidencia del Gobierno, por el
e se aprueba el texto del Codigo Alimentaric Espafiol, establece que
d{;sg;ro]larén reglamentaciones especiales parg las materias en é
ialadas.

Posteriormente, el Decreto 2519/1974, de 9 de agosto («Boletin
Oficial del Estado» de 9 de octubre), de Presidencia del Gobierno, regula
{a entrada en vigor, aplicacion y desarrolio del Codigo Alimentario
Espasiol.

Por otra parte, los Reales Decretos 1011/1981, de 10 de abril
{«Boletin Oficial del Estado» de 1 de junio) y 308/1983, de 25 de enero
{«Boletin Oficial del Estadow de 21 de febrero), por los que se aprueba
ia elaboraci6n, circulacién v comercio de grasas comestibles, ¢} pnmero,
y de aceites vegetales comestibles, ¢f segundo, no contemplan los aceites
¥y grasas que han sido utilizados, al menos una vez, en la fritura de algin
alimento.

La fritura es un proceso industrial bastante comun en la elaboracién
de numerosos preductos alimenticios v, hasia ef momento, no habia
side contemplada en ninguna de las normativas vigentes, asi como
tampoceo la aptitud para el use de las materias propias de los bafos de
fritura una vez wtilizadas.

La presente Orden se dicta al amparo del articulo 40.2 en relacién
con el articulo 2.° de la Ley 1471986, de"25 de abril, General de Sanidad
{«Boletin Oficial del Estadon del 29), asi como de los articulos 4.1, 5.1
y 39.1 de 1a Ley 26/1984, de 19 de julio, General para la Defensa de los
Consumidores ¥ Usuarios {«Boletin Oficial del Estado» del 24}, Leyes
ambas gue se considera habilitan al Estado para dictar normas regla-
mentarias de cardcier bésico.

Con independencia de estos preceptos con rengoe de ley formal, ia
reiterada junsprudencia del Tribunal Constitucional viene indicando
que en las leyes ha de atenerse, no sélo a si explicitamente habilitan al
Gobierno del Estado parz dictar reglamentos con cardcter de norma
basica, sino a si lo hacen implicitamente en razén de gue vanm
encaminadas en su conjunto y, como interés prevalente, a profeger
valores de naturaleza bdsica como son «la unidad del sistema sanitarion,
«la garantiz a la igualdad de todos los espafioles en su derecho a2 la
bsailud», «Iz exigencia de Ia unidad de mercade» o «la libre circulacion de

eness.

Por otra parte, es muy importante tener en cuenta que las reglamen-
taciones téenico-sanitarias, en general, as{ como otras normas horizonta-
les de naturaleza sanitaria, si bien contienen prescripciones muy
diversas, no obstante, han de considerarse como un todo dentro del
proceso de produccion y comercializacién del producto, que obligard a
regular en un solo texto completo dicho conjunto, si bien se hard preciso
delimitar en un precepto adicional qué prescripciones concretas deben
ser congideradas como basicas, entendiéndose que el resto de la norma
habri de tener tan sGlo cardcter supletorio. .

En virtud de tode lo anterior, & propuestz de los Ministros de
Economia y Hacienda, de Industria y Energis, de Agricultura, Pesca y
Alimentacion y de Sanidad y Consumo, oidos los sectores afectados,
previo informe preceptivo de la Comisién Interministerial para la
Ordenacién Alimentaria, este Ministerio de Relaciones con las Cortes y
de la Secretaria del Gobierno dispone:

Articulo dnico.-Se aprueba la Norma de Calidad para los Aceites y
Grasas Calentados que figura adjunta a la presente Orden.

DISPOSICION ADICIONAL

_ Lo dispuesto en la presente Orden se considerard norma bésicz, en
virtud de lo establecido en el articule 149 de la Constitucién Espafiola.

DISPOSICION DEROGATORIA

Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior rango se
opongan a lo dispuesto en la presente Orden.

Madrid, 26 de epero. de 1989,
ZAPATERO GOMEZ

Excmos. Sres. Ministros de Economia y Hacienda, de Industria
y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacién y de Sanidad y
Consumo.

NORMA DE CALIDAD PARA LOS ACEITES Y GRASAS
CALENTADOS

Articulo 1.° Nombre de la Norma-Norma de Calidad para los
Aceites ¥ Grasas Calentados.

Art. 2.° Objeto de la Norma.-La presentc Norma tiene por objeto
definir, a efectos legales, lo que se entiende por aceites y grasas
calentados v fijar, con cardcter obligatorio, el cédigo de pricticas
higiénicas de utilizacidn v, en general, Ia ordenacion técnico-sanitaria de
tales productos.

Ant. 3.° Ambito de aplicacion-FEsta Norma obliga a2 aguellas
personas naturales v juridicas cuya actividad incluye la utilizacion v
manipulacion de aceites y prasas comestibles calentadas para elaborar
productos alimenticios. Como tales, estardn incluidas las industrias
dedicadas a la preparacidn de comidas para consumo en colectividadas
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2 borde de medios de transporte («Cateringn), freidurias, bares, las
cocinas elaboradoras de comida para llevar v todos aquellos estableci-
mientos sujetos a la competencia de la Administracidn Turistica, tanto
instalaciones permanentes como de temporada.

Quedan igualmente incluidos en esta Norma todos aguellos estable-
cimientos que se instalen en calles, piazas o cualguier otro tipo de via
publica con motive d¢ movimientos 0 concentraciones de poblacion
(ferias, manifestaciones religlosas, cuiturales, deportivas y otros aconte-
cimientos andlogos).

Art, Definiciones y denominaciones.

4.1 Se comsideran aceites y grasas calentados, aquelios que han sido
wtilizados, al menos una vez, er la fritura de productos alimenticios de
CORSUImo pubhco

4.2 Se denomina fritura al procesc culinario gue consisie en
introducir un alimento en un aceite o grasa caliente, en presencia de aire,
y mantenerio en ¢ mismo duranie un determinade periodo de tiempo.

4.3 Bafo de friturz es el aceite 0 grasa contenido en el recipiente
donde se frie ¥y gue se estd usando o s¢ ha usado para freir.

Art 5.° Materias primas.~Para los bafios de fritura fmicamente se
podréan utilizar:

Aceites vegetales comestibles autorizados.
Grasas comestibles autorizadas.

Estas materias primas deberdn cumplir lo dispuesto en sus respecti-
vas Reglamentamoncs Técnico-Sanitarias.

Art. 6° Caracteristicas higiénico-sanitarias-Los aceites y grasas
calentados deberdn reunir las siguientes caracteristicas:

6.1 Estar exentos de sustancias gjenas a la fritura.

6.2 Sus caracteres organolépticos serdn tales que no comuniquen al
glimento frito olor ¢ sabor impropio.

6.3 FEl contenide en componentes polares serd inferior al 25 por
100, determinado de acuerdo con el méiodo analitico que figura como
anexo I de esta Norma.

Art. 1.°  Condiciones generales de los materiales destinados a estar
en contacto con los productos regulados en esta Norma.-Todo material
destinado a estar en contacto con los aceiles y grasas calentados debera
cumplir los siguientes requisitos;

7.1 Tener composmwn adecuada al fin para € que va a ser
utilizado, ser anticorrosive y de facil limpieza.

7.2 No alterar las caracteristicas de composicidn ni los caracteres
organolépticos de los bafos de fritura. .

7.3 No ceder sustancias téxicas © contaminantes gue pudieran
modificar la composicién normal de los productos objeto de esta Norma
o de los alimentos gue se frien.

Art. 8.° Manipulaciones permitidas.

8.1 Lamezcla para fritura de aceites y
dos, siempre gue la Reglamentacion especi
no Jo prohiba expresamente.

8.2 El relleno de los recipientes de fritura con aceite o grasa para
reponer fo consumido en el proceso.

Art. 9°  Manipulaciones prohibidas.

9.1 Afadir al bafio de fritura sustancias u objetos extrafios a los
acejtes o grasas autorizados.

9.2 Lacomercializacidn de estos aceites y grasas ya utilizados para
uso postcnor ¢n la elaboracitn de productos alimenticics para consume
humano, asi como la rewtilizacién directa o indirectamente en cualquier
tipo de industria alimentaria.

Ant. 10.  Responsabilidades.

10.1 La responsabilidad inherente a la identidad de la materia
prima contenida en envases no abiertos, corresponde a la firma cuyo
nombre figure en la etiqueta.

10.2 La responsebilidad inherente a la mala conscrvac;én o mani-
pulacién del producto corresponde al tenedor del mismeo.

Art. 1. Competencias.-Los dcpammemos responsables velardn
por el cumplimiento de lo dispuesio en Ia presente Norma, en el émbito
de sus respectivas competencias, y a través de los Organismos adminis-
trativos encnrﬁdos, que coordinaran sus actuaciones v, en todo caso, sin
perjuicio de las competencias qué corresponden a las Comunidades
Autonomas ¥ & las Corporaciones Locales.

Art. 12, imen sancionador.-Las infracciones a lo dispuesto en
la presente Regiamentacidn serén sancionadss en cada caso por las
autoridades competentes, de acuerdo con la legislacion vigente y con lo
previsto en el Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio («Boletin Oficial
del Estado» de 15 de julio), por el que se regulan las infracciones y
sanciones eh materia de defensa del consurnidor y de la produccion
agroalimentaria, previa la instruccién del correspondiente expediente
administrative. En todo caso, el Organismo instructor de! expediente

sas comestibles autoriza-
ca del producto’a elaborar

que proceda, cuando sean detectadas infracciones de indole sam!z.ms
deberd dar cuenta inmediata de las mismas a las Autoridades sanitariaf:;
que correspondzan. b

ANEXO
Meétedo analitico
COMPUESTOS POLARES EN ACEITES Y GRASAS CALENTADOS
1. Principio.

Separacion de las grasas calentadas por cromatografia en columna, el &
compuestos polares y no polares. Elucién de os no polares. Determina:i
cién de los polares por cilculo de la diferencia entre el peso de I
muestra afiadida a la columna v la fraccién po polar eluida. ;

El método evalia el grado de deterioro de grasas calentadas. Lot~
compuestos polares incluyen sustancias tales como monoglicéridos® 2
diglicéridos, dcidos grasos libres presentes en grasas no calentadas, asy
como productos transformados durante el calentamiento de [a grasa. Lot 7
compuestos no polares son principalmente triglicéridos inalterados. ’

Es aplicable a todos los aceites y grasas, tanto animales Comd
vegetales, ] ~f=~

2. Material y aparatos.

2.1 Balanza analitica con una precisién de 0,1 mg. K
2.2 Columna cromatogrifica de vidrio, de 21 mm de didmetrc’,
interno, 450 mm de longitud, con lave de teflén y boca esmerilada,
23 Embudo de decantacidn de 250 mi de capacidad, con j!.!ﬂlé‘
esmerilada, adaptable a la columna 2.2, =
2.4 Equipo de cromatografia en capa fina que incluya:

&
4.1 Cubeta de desarrollo. "
4.2 Placas cromatogrificas de 20 x 20 cm, con capa de silicagel cié.
mm de espesor, sin indicador de finorescencia. ;~.
4.3 Pulverizador para revelado de placas. ’
5

Eslufa de secado que permita alcanzar temperaturas de hasta id
160°C £ 2°C.
.6 Evaporador rotatorio.

2
2,
6,25
2
2.
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Reactivos.

Eter de petrdleo de punto de ebullicion 40-60 °C.
Etano!, al 95 por 100 {v/v).
Cloroformo,
Eter etilico, libre de perdxidos y de residuo.
Acido acético glacial.

36 Solucion cluyente: Mezcla de éter de petréleo (3.1) v éter etﬂico,d
{3.4) 87713, (v/v).

3.7 Liquido de desarrollo: Mezela de éter de pewrdleo (3.1), etet«

etilico (3.4) v dcido acético (3.5), 70/30/2, (v/v/v).

3.8  Silicagel, tamafio de particula 0,063-0,200 mm (70-230 mailas),
Ajustar a un contenido de agua de 5 por 100 {m/m) como sigue: j,"

Secar en estufa a 160 °C, por 1o menos, durante cuatro horas y cafnaxk
en desecador a temperatura ambiente. Afadir agua hasta alcanzar ung.’
humedad del 3 por 100. Tapar ¢! matraz y agitar mecanicamente dnranté‘-
una hora como minimo.

39  Acido fosfomelibdico.

310 Solucitn de 4cido fosfomolibdico en etanol (3.2Y de 100 gfL.
311 Arens de mar, lavada a los dcidos y calcinada.

312 Nitrogeno, 99,0-99.8 por 100, :_';
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4.  Procedimiento. B
4.1 Preparacion de la muestra. ,
Calentar las muestras solidas y semiliquidas ligeramente por encima?
del punto de fusidén y homogeneizar, cuidadosamente, evitando sobreea-s—n
lentamiente. 1
Eliminar las impurezas visibles por filtracion después de Ia homcgcw
neizacion. Si hay agua en la muestra utilizar papel de filtro hldrcfébloo,

4.2 Preparacién de Ia columna. *f

Llenar la columna con alrededor de 30 ml del eluyente, IBtl‘BdilC!I
una bola de algoddn en 1a parte baja de la columna con la ayuda de ima*r
varilla y eliminar ¢l aire empujando el algod6n.

rar en un vaso de precipitados una mezcle de 25 g de sxhcascr
en unos 80 ml de solucion eluyente y verterlo en una columna con lap
ayuda de un embudo. Para asepurar la completa transferencia defr
siimgel en la columna, lavar el vaso v las paredes de la columna confj
eluvente,

Abrir la Have de la columna v dejar correr el eluyente en un scgundcr:-
vaso hasta que ¢! nivel del mismo quede unos 10 cm sobre ¢l borde deb-
silicagel y cerrar la llave de Ia columna. Nivelar el silicagel medmmg"

»?.’
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Jequefios golpecitos en ia columna. Afiadir unos 4 gramos de arena de
nar y dejar salir ¢l resto de sluyenie hasta el nive! de arena.

4.3 Cromatografia de columna.

Pesar con precision de 1 mg entre 2,4 v 2,6 g de la muestra preparada
omo se describe en el puntc 4.1, en matraz aforado de 50 ml
Disolverlo en aproximadamente 20 m! del eluyente mientras se calienta
iébilmente. Dejarlo enfriar a temperatura ambiente y llenar hasta el
iforo con eluyente.

Introducir con pipeta volumétrica 20 ml de esta solucion en ia
solumna preparada como se describe en el punto 4.2, evitando alteracio-
1es de la superficie. Abrir la llave v dejar correr Ia solucion hasia el nivel
ie la capa de arena. Eluir los compuestos no polares con 150 ml del
sluyente recogiéndolos en un matraz de 250 ml previamente tarado,
yustando el flujo de modo que pasen 150 ml a través de la columna en
esenta-setenta minutos.

Eluir los componentes polares con |50 mi de éter etflico, recogiendo
:t eluido en un segundo matraz de 250 ml previamente tarado.

Evaporar los disolventes en evaporador rotatotio, a temperatura no
superior a 60 °C. Secar en corriente de nitrégeno hasta peso constante.

5. Expresion de los resultados.

El contenido de los compuestos polares, en tanto por 100 {m/m),
sene dade por la férmula:

m-m,
Cp ) = ——— x 100
jonde: m
Cp = Componentes polares.
m, = Masa, en grameos, de la fraccion no polar.

m = Mase, en gramos, de Ia muestra contenida en los 20 mi de 1a
solucion anadida 2 1a columna.

6. Valoracidn de la eficacia de la colurmna cromatogrdfica.

La eficacia de Ia separacién debe ser comprobada por cromatografia
en capa fina.

Para ello, diluir las dos fracciones polar y no polar al 10 por 100 en
cloroformo v aplicar manchas de 2 microlitros. Introducir la placaen fa
cubetz y dejarla correr con el liguido de desarrolio. Normalmente
después de treinta y cinco minutos el frente ha ascendido unos 17 om.
Sacar la placa y dejar evaporar ¢l disolvente. Pulverizar las placas con
Ia solucién de dcide fosfomolibdico. Después de la evaporacién del
aleohol, calentar la placa en 1a estufa a 120-130 *C hasia Ia aparicién de
las manchas. Una correcta eficacia de Ia columna supone la nitida
separacton de las dos fracciones.

7. Observaciones.

La obtencidn de ambas fracciones permite evaluar 1a recuperacién de
a muestra. Para muestras conteniendo grandes cantidades de compues-
tos polares, la recuperacién puede ser incompleta. Esto es debido a
pequefias cantidades de sustancias de elevada polaridad que no eluven
bajo las condiciones especificadas.

8. Referencias.

. IUPAC-ADAC. Journal ASSOC. OFF. ANAL. CHEM. Volumen 64,
ntimero 6, 1981, pagina, 1329.
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