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I. Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

REAL DECRETO 1787/1982, de 14 de mayo, por el
que se apruecba la Reglamentacién Técnico-Sanita-
ria para la elaboracién y venta de turrones y ma-
zapanes.

19736

La Reglamentacién Técnico - Sanitaria para la elaboracién
¥y venta de turrones y mazapanes, aprobada por Decreto dos
mil ciento ochenta y dos/mil novecientos setenta y cinco, de
doce de septiembre, fue parcialmente modificade por el articu-
lo sexto del Real Decreto mil setecientos setenta y uno/mil
novecientos setenta y sels, de dos de julio, y por el Real De-
creto mil setecientos setenta y siete/mil novecientos setenta
¥y ocho, de diecinueve de mayo. La experiencia adquirida en la
aplicacion de esta Regiamentaci6n aconseja proceder a la apro-
bacién de un nuevo texto & fin de evitar una diversificacién de
disposiciones sobre esta materia, clarificar determinados con-
ceptos y adaptar la Heglamentacién a la nueva estructura de
la Administracién del Estado. £
" En su virtud, previo informe preceptivo de la Comisién In-
terministerial para la Ordenacién Alimentaria, a propuesta de
los Ministros de Agricultura, Pesca y Alimeritacién, Economia
¥ Comercio, Industria y Energfa, Sanidad y Consumo y previa
deliberacién del Consejo de Ministros en su reunién del dia
catorce de mayo de mil novecientos ochenta y dos,

DISPONGO:

Articulo tnico.—Se aprueba el nuevo texto, revisado, de la
Reglamentacién Tocnico-Sanitarla para la elaboracién y venta
de turrones y mazapanes, que se publica como anexo.

DISPOSICION DEROGATORIA

Quedan derogadas, en lo que se oponga a lo establecido en
el presente Real Decreto, lag disposiciones vigentes de igual o
inferior rango, y en particular el Decreto dos mil ciento ochen-
ta y dos/mil novecientos setenta y cinco, de quince de septiem-
bre; el articulo sexto del Real Decreto mil setecientos setenta
y uno/mil noveciéntos setenta y seils, de dos de julio, ¥y el Real
Decréto mil setecientos setenta y siete/mil novecientos setenta
y ocho, de diecinueve de mayo.

Dado en Madrid a catorce de mayo de mil novecientos
ochenta y dos. ’ '

JUAN CARLOS R.

El Ministro de la Presidencia,
MATIAS RODRIGUEZ INCIARTE

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELABO-
RACION, CIRCULACION Y COMERCIO DE TURRONES.
. Y MAZAPANES

L AMBITO DE APLICACION

L?, presente Reglamentacién tiene por objeto definir a efectos
legales lo que se entiende por turrones y mazapanes y fijar
con caracter obligatorio las normas de dichos productos. Seré
de aplicacién, asimismo, a los productos importados.

Esta Reglamentacién obliga a todos los fabricantes, elabo-
radores y comerciantes de turrones y mazapanes y, en su caso,
& los importadores de estos productos.
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Se consideraran industriales de turrones y mazapanes aque-
llas personas naturales o juridicas que, en uso de las autoriza-
ciones concedidas por los Organismos oficiales, dedican su
actividad a la fabricacién de las elaboraciones fundamentales
indicadas en el punto 6.1. .

Se consideran elaboradores de turrones y mazapanes ague-
llas personas naturales o juridicas que se dedican a la prepa-
racion de estos productos, como complemento de otra actividad
principal y para la venta al «detalls en su propio estableci-
miento, : ’

2, DEFINICIONES

2.1, Turrén.—Se entiende por turrén la masa obtenida por
coccion de miel y aziicares, con o sin clara de huevo o albu-
mina, con incorporacion posterior y amasado de almendras tos-
tadas, peladas o con piel. La miel podrad ser sustituida total
o parcialmente por azucares en sus distintas clases y deri-
vados.

2.9. Turrones diversos.—A efectos de esta Reglamentacion -

se consideran turrones diversos a las masas obtenidas por ama-

sado, con o sin ¢occién, de almendras que podram sustituirse.
total o parcialménte por cualquier otro fruto seco, pelado o con -

piel; crudo o tostado y oiras materias basicas e ingredientes
sefialados en el punto 6.3 con miel y/o azicares én sus distin-
tas clases y derivados. . .

.2.3. Turrones con féculas.—Se entiende por -turrones con
féculas a los definidos en los puntos 2.1. y 2.2., a los que se han
incorporado harinas o féculas alimenticias en proporcién maxi-
ma de 15 por 100 de almidén, expresado en extracto seco.

2.4, Mazapén.—Se entiende por mazapan la masa obtenida
por amasado, con o sin coccién, de una mezcla de almendras
crudas, peladas y molidas, con azucares en sus distintas clases
y derivados.

2.5. Mazapdn con fécula.—Mazapan con fécula es el definido
en ol punto anterior al que se han incorporado harinas o fécu-
las alimentic.as en proporcién maxima del 15 por 100 de almi-
dén, expresado en extracto seco.

Se entiende particularments por marquesas la masa obtenida

por amasado de una mezcla de almendras crudas, peladas y -

molidas, con azilicares en sus'distintas clases, y derivados, hue-
vos enteros v almidén de trigo, con batido y coccién. El con-
tenido de almidén no excederd en su proporcién del 8,5 por 100
expresado en extracto seco. '

3. CONDICIONES DE LAS INDUSTRIAS, DE LOS MATERIALES
Y DEL PERSONAL

3.1. Requisitos industriales.—Las industrias o elaboradores
de turrones y mazapanes cumpliran obligatoriamente las si-
guientes exigencias:

1. Todos los locales destinados a la elaboracion, envasado
y en general manipulacién de materias primas, productos inter-
medios o finales, estaran debidamente aislados de cualesqiiiera
otros ajenos s sus cometidos especificos.

2. Seran de aplicacién los Reglamentos vigentes de reci-
pientes a presion electrotécnicos para’ alta y baja tensién y,
en general, cualesquiera otros de caracter industrial que con-
forme a su naturaleza o a su fin corresponda.

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

4. Las industrias de fabricacién de turrones y mazapanes
deberan contar entre su equipo productivo con elementos de
coccién con una superficie minima de seis metros cuadrados de
calefaccion y una capacidad calérica de 140° C. Asimismo, dis-
pondran de sistemas mecanizados de molturacién, amasado y
envasado de sus productos.

Las indutrias ya existentes estaran exentas de estos requi-
sitos, incluso en los supuestos de concentracion, fusién, modifi-
cacion, traslado y.cembio de titularidad.

5. El agua utilizada en el proceso de fabricacién y limpieza
seré idonea desde los puntos de vista fisico, quimico y micro-
biolégico.

3.2. Requisitos higiénico-sanitarios.—De modo genérico las
industrias de fabricacién y elqbor'acién de turrones y mazapa-
nes habran de reunir las condiciones minimas siguientes:

1. Los locales de fabricacién y almacenamiento y sus ane-
xos, en todo caso, deberan ser adecuados para el uso a que
se destinen con emplazamientos y orientaciones adecuados, ac-
cesos faciles y amplios situados a conveniente distancia de cual-
quier causa de suciedad, contaminacién o insalubrided y separa-
dos rigurosamente de viviendas o locales donde pernocte o haga
sus comidas cualquier clase de personal.

2. En su construccién o reparacién se emplearan materiales
verdaderamente idéneos y en ningin caso susceptibles de ori-
ginar intoxicaciones o contaminaciones. Los pavimentos seréan
impermeables, resistentes, lavables e ignifugos, dotandoles de
los sistemas de desagiie precisos. . :

Las paredes y log techos de construirdn con materiales que
permitan su conservacién en perfectas condiciones -de limpieza,
blanqueo o pintura. '

3. La ventilacién e iluminacién, naturales o artificiales, se-
rp,n las reglamentarias y en todo caso apropiadas a la capa-
cidad y volumen del local, segin la finalidad a que se destine.
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4. Dispondran en todo momenta de agua corriente potable,

- en cantidad suficiente para la elaboracién, manipulacién y pre-

paracion de sus productos y para la limpieza y lavado de lo-
cales, instalaciones y elementos industriales, asi como para el
aseo del personal. ’

5. Habran de tener servicios higiénicos y vestuarios en nu-

mero y caracteristicas acomodadas a lo que prevean, para cada
caso, las autoridades competentes. .
.. 8. Todos los locales deben mantenerse constantemente en
estado de gran pulcritud y limpieza, la que habra de llevarse
a cabo por los métodos mas gpropiados para no levantar polve
ni producir alteracién o contaminaciones.

7. Todas las méAquinas y demés elementos que estén en con-
tacto con las materias primas o auxiliares, articulos en curso
de elaboracién, productos elaborados y envases seran de ca-
racteristicas tales que no pueden transmitir al producto propie-
dades nocivas y originar, en contacto con él, reacciones quimi-

cas perjudiciales. lguales precauciones se tomaran en-cuanto a

los recipientes, elementos de transportes, envases provisionales
y lugares de almacenamiento. Todos estos elementos estarén
construidos en forma tal que puedan mantenerse en perfectas
condiciones de higiene y limpieza.

8. Contaran con servicios, defensas, utillaje e instalaciones
adecuados en su construccién y emplazamiento para garantizar
la conservacion de sus productos en 6ptimas condiciones de hi-
giene y limpieza y su.no contaminacién por la proximidad o
contacto con cualquier clase .de residuos o aguas residuales,
humos, suciedad y materias extraiias, asi como por la presencia
de- insectos, roedores, aves y animales domésticos, etc.

9. Deberan poder mantener las temperaturas adecuadas,
humedad relative y conveniente circulaciéon de aire, de manera
que los productos no sufran alteraciones o cambios en sus carac-
teristicas iniciales. lgualmente, deberan permitir la proteccién
de los productos contra la accién directa de la luz solar, cuando
ésta les sea perjudicial. )

10. Permitirén le rotacién periddice de las existencias ¥

_ remociones periédicas en funcién del tiempo de almacenamiento

y condiciones de conservacion que exija cada producto.

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

3.3. Condiciones generales de lcs materiales.—Todo material
que tenga contacto con los turrones y mazapanes, en cualquier
momento de su elaboracién, distribuciéon y consumo, mantendré

las debidas condiciones de conservacién, higiene y limpieza y

reunira las condiciones siguiéntes, ademas de aqusellas otras.que
especificamente se sefialen en esta Heglamentacion:

1. Estar fabricado con materias primas adecuadas y/o auto-
rizadas para el fin a que se destinen. .

2, No transmitir a los turrones y mazapanes con los que
se ponga en contacto sustancias téxices o que puedan conta-
minarles. . ;

3. No ceder sustancia alguna ajena a la composicién nor-
mal de los turrones y .mazapan€s, o que aun no siéndolo exceda
del contenido autorizado en los mismos. .

4. No alterar las caracteristicas de composicién ni los ca-
racteres organolépticos de los turrones y mazapanes.

3.4. Ccndiciones generales relativas al personal.

1. La higienie personal de todos los empleados seréd extre-
mada" y debera cumplir las obligaciones generales, control de
estado sanitario y otras que especifica el Coédigo Alimentario
Espaifiol en sus articulos 2.08.04, 2.08.05 y 2.08.08. '

2. El personal que trabaje en tareas de elaboracién y enva-
sado de los productos objeto de esta Reglamentacion vestira
ropa adecuada con la debida pulcritud e higiene.

4. REGISTRO SANITARIO

4.1. Identificacion de la Industria.—Sin perjuicio de la legis-
lacion industrial competente, los industriales y elaboradores de
turréon y mazapan deberan inscribirse en el Registro General
Sanitario de Alimentos de acuerdo con lo dispuesto en el Real
Decreto 2825/1981, de 27 de noviembre.

5. REGIMEN DE INSTALACION DE INDUSTRIAS
Y ESTABLECIMIENTOS DE VENTA

5.1. Competencias.—Los Ministerios de Agricultura, Pesca
y Alimentacién, Economia y Comercio, Industria y Energia y
Sanidad y Consumo velaran por el cumplimiento de lo dispuesto
en la presente Reglamentacion en el Ambito.de sus regpectivas
competencias y a través de los Organismos Administrativos per-
tinentes, que coordinaran sus actuaciones, y en todo caso, sin
perjuicio de las competencias que correspondan a las Comuni-
dades Auténomas y Entes Preautonémicos.

[ CLASIFICACION Y CABACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS PRO-
PIOS DE LAS INDUSTRIAS Y ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION
REGULADOS POR ESTA REGLAMENTACION

8.1. Productos elaborados.—Los productos propios de las 1nv
dustrias y establecimientos de turrones y mazapanes, se clasi-
ficaran en dos grandes grupos:
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‘1. Elaboraciones fundamentales.
1.1, Turrén blando. -

1.2. Turrén duro.

1.3. Turrones diversos (yema, crema o yema gquémada o
tostada, nieve o mazapan, de fruta, de coco, de nata. praliné,
de cacao, chocolate y cualquier otra denominacién en virtud de
los ingredientes que entran en su composicién o por razones
tradicionales). -

14, Turrones con fécula. ’

1.5. Mazapan-en sus diferentes variedades y formas: Figu-
ritas, reyes, castafias, pasteles gloria, pasteles yema, cascas,
cadiz, marquesitas y otras denominaciones de caracter tradi-
cional.

1.8. Mazapan con fécula.

La enumeracién de tipos y variedades recogidas en los epi-
.grafes 1.3 y 1.5 no tienen en forma alguna caracter limitativo.

2. Elaboraciones complementarias. —Con caracter puramen-
te enunciativo se relacionan las eslaboraciones tradicionales mas
significativas: Frutas (confitadas, escarchadas, glaseadas y en
almibar), polvorones, grageas, peladillas, pifiones, anises, al-

mendras de Alcala o garrapifiadas y otros articulos anélogos y

de fantasia. '

8.2. Subordinacién a otras Reglamentaciones.—Cuando al-
guna de las elaboraciones complementarias esté sujeta a Re-
glamentaciones especificas los industriales de turrones y maza-
panes que las elaboren deberan observar las normas que_ dichas
Reglamentaciones determinen. )

8.3. Materias bdsicas e ingredientes. —De forma genérica en
1a elaboracién de turrones y mazapanes se consideran mate-
rias basicas los siguientes productos:

— Almendras, avellanas, nueces, pifiones, anacardo, pista-
cho, otros frutos secos, cacahuete, coco, manteca de cacao,
cacao, café, leche o nata (fresca, concentrada, condensada eva-
porada o en poivo), yema de huevo y frutas frituradas incor-
poradas a la masa. ' :

El resto de. ingredientes utilizados para la elaboracién de
turrén y mazapén y a los que se puede aplicar ei calificativo
de materias primas son: .

— Agua potable, miel, aztGcares en sus distintas clases y
derivados, clara de huevo (fresca, congelada o en polvo), gela-
tinas alimenticias, grasas comestibles. féculas y harinas ali-
menticias, arroz hinchado, trigo hinchado, maiz hinchado.
obleas, especias y alimentos estimulantes, licores, proteinas ve-
getales, limén, naranja u otros frutos (frescos, enteros o sus
partes o extractos y aromas), asi como los aditivos contenidos
en la lista positiva aprobada por Resolucidn de la Subsecre-
taria para la Sanidad.

8.4. Caracteristicas de los productos elaborados.

1. Turrones blando y duro.—Elaborados exclusivamente con
almendras peladas o con piel y tostadas, miel, azucares, clara
de huevo o albimina, agua y los aditivos autorizados.

Calidad

Supréma Extra Standard Popular
™ ™ ™ o}

Turrén duro:

Humedad (maximo)
Proteinas (minimo)
Grasa (minimo) .. ... ..
Cenizas (maximo) ., ... v ...

Turrén blando:

[

R
[=Xs i R=]
hud
t

Humedad (méximo) .. .. i
Protelnas (minimo)
Grasa (mf{nimo) .. ...
Cenizas (maximo) .,

(*) Tanto por ciento en producto terminado.

Se admitiré la presencia de fécula o harina hasta un méximo
de un gramo por cien gramos, en los turrones duros, proce-
dentes de restos de obleas de recubrimientos y, en el caso de
(lios blandos, por el aprovechamiento de fragmentos de turrones

uros.

2. Turrones diversos.—Elaborados con .cualquier fruto seco,
pelado, crudo o tostado, cacahuete, coco, cacao, chocolate, ye-
ma de huevo, gelatinas alimenticias. aziicares y otras materias
bésicas e ingredientes de los indicados en el articulo 16,

No contendrén féculas ni harinas.

0 13,0 13,0 13,0 13,0 13,0
Proteinas (minimo). 1,5 1,2 15 8,0 7,5 6.0
Grasa (minimo) ... ... 22.0 18,0 22,0 18,0. 22,0 19,0
Cenizas (maximo) ... 1,0 1,0 2,5 2,0 2,5 2,0

Turrén de nieve Turrén de yema

“urrén de coco o© de mazapén o d- crema

Su- Su- Su-
Extra prema Extra
™ ™ *). *) *} *)

Humedad (méximo). 13,

(*) Tanto por clento en producto terminado.

"Los otros turrones diversos se,ajustaran en sus caracteris-
‘ticas analiticas a las declaraciones de la férmula cuantitativa
presentada en la Direcciéon General de Salud Publica. -

Los turrones diversos podran rellenarse o recubrirse con
preparados de confiteria, pasteleria y frutas confitadas, debiendo
diferenciarse perfectamente del turrdn, la cobertura o el relleno,

3. Turrones con féculas.—Este tipo de turromnes podra llevar
ademéas incorporadas féculas o harinas alimenticias hasta un
contenido maximo de 15 por 100 de almidén calculado sobre
extracto seco.

Turrones con fécula blandos

Standard ("_)» Popular (*)
Humedad (mAaximo) ... ... ... vic vee ven 7.0 7.0
Proteinas {minimo) . ses weon 8,0 . 55
Grasa (mfnimo) 27,0 20,0
Cenizas (MAXIMO) .. ... ce cee tee sen oee 1,5 2,0

(*) Tanto por ciento en producto terminado.

Turrones diversos con féculas
AY

Sus ¢aracteristicas analiticas se determinardn de acuerdo
con las declaraciones de la férmula en la Direcciéon General
de Salud Publica.

Estos turrongs tendran un contenido en humedad que no ex-
ceder& del 18 por 100. '

- 4. Mazapan.—Elaborado con almendras, azicares y aditivos
autorizados.

Suprema (*} Extra ()
Humedad (méaximo) ... ... w. i3 & e 11,0 " 11,0
Proteinas (mifrimo) ... ... . 8,0 6,0
Grasa (minimo) .. . 24,0 18,5
Cenizas (maximo) ... ... ..., .. or oue 1,5 1,4

(*) Tento por ciento en producto terminado. .

En el caso especifico del producto denominado Mazapan de
Soto el contenido méximo de humedad admitido sera del 16
por 100. .

El mazapén podra estar relleno o recubierfo de diversos
preparados de confiteria, pasteleria o frutas confitadas. La co-

_bertura o relleno deberéd diferenciarse perfectamente del ma-

zapan. .

5. Mazapén con fécula.—En este caso se permitira la adi-
cién de féculas o harinas alimenticias hasta un contenido de
15 por 100 de almidén, expresado sobre extracto seco.

Standard (%)

Humedad (méximo) .: ... S

12,0
Proteinas (mfnimo) ... ... . 4,5
Grasa (minimo) .. ... ... ... 12,2
Cenizas (MAXIMO) ... vie iee see wii Tee ser o0 sen 505 sen aee 1,2

() Tanto por ciento en producto terminado.

qua el producto denominado Msizapan de Soto, el contenido
méximo de humedad admitido seré del 16 por 100,

6. Marquesas.—Las caracteristicas particulares de este pro-
ducto serdn las sigulentes:
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Standard ()
Humedad (mAximo) ... .. s 16,0°
Proteinas (minimo) ... . 10,0
Grasa (minimo) .. ... .« see 21,0
Cenizas (MAXIMO) ... vee voe 20 1,3

(*) Tanto por ciento en producto terminado.

6.5. Condiciones generales de lcs turrones, mazapanes y
otras elaboraciones complementarias.—Los productos resefiados
en ol articulo anterior deberan satisfacer las siguientes condi-
ciones generales:

1. Estar elaborados exclusivamente con lag materias - bagi-
cas y otros ingredientes autorizados para cada tipo de productos.

2. Poseer aspecto normal, color, olor y sabor caracteristico.

3. Estar exentos de impurezas y contaminantes. ,

4, Ausencia de gérmenes de contaminacién fecal y/o pato-
‘genos. -

7. ENVASADO, ETIQUETADO Y ROTULACION

7.1. Envasedo.—Tanto los turrones como los mazapanes de-
beran- expenderse al consumidor debidamente envasados o en-
vueltos. Los envases o envueltas podran ser de papel de alu-
minio, papel celofan, de compuestos macromoleculares autori-
zados para tal fin o de cualguier otro material que sea autori-
zado por la Direccién General de Salud Publica.

7.2. Normalizaciéon de los envases.—La presentacién tradi-
cional de los turrones y mazapanes en su forma de «barra
cortas es la de tabletas, con un peso de 300 gramos.

Con objeto de normalizar los pesos de las tabletas o barras
de turronecs y de los mazapanes, los fabricantes, elaboradores
e importadores deberén ajustarse a la - siguiente escala de
pesos, quedando expresamente prohibida la venta de tabletas
con pesos intermedios distintos a los que se sefialan:

Tableta de 300 gramos.
Tableta de 200 gramos.
Tableta de 150 gramos.
Tableta de 100 gramos.

Podran elaborarse con entera libertad tabletas de peso supe-
rior a 300 gramos o de peso inferior a 1G0 gramos.

Las tabletas de turrones y de mazapan podran presentarse en
estuches de cartén u otro material autorizado por la Direccién
General correspondiente del Ministerio de Sanidad y Consumo.
Para la tableta de 300 gramos, el volumen maximo del estu-
che sera de 450 centimetros clibicos y su cara superior no podra
excedér de 225 centimetros cuadrados. Los turrones diversos
que estén elaborados con productos de baja densidad estaran
exentos de esta obligacién, si bien el volumen de la tableta no
podré -ser inferior a los dos tercios del volumen del estuche.
Cuando se fabriquen tabletas de pesos .inferiores o superiores,
el volumen del estuche deberé& reducirse o ampliarse proporcio-
nalmente al peso. )

Cuando !0s turrones se envasen en estuches con peso total
de 300 gramos. paro presentados c¢n dos o mas tabletas, el vo-
lumen méximo del estuche serd4 de 550 centimetros cubicos y
su cara princ.pal no podra exceder de 225 centimetros cua-
drados. :

La normalizacién propuesta podra ser revisada periddica-
mente a solicitud de la Asociacién Espafiola de Fabricantes
de Turrones y Mazapanes. ’

7.3. Etiquetado y rotulacion.—En las envueltas o envases
dispuestos para la venta al puablico deberan figurar los datos
que se especifican a continuacién, en un tamario de letra sufi-
cientements iegible. A este respecto, se exigira un minimo de
$ milimeiros para las especificaciones de los epigrafes 2, 3 y 6,
que se incluiran en una de las caras principales del envase.

Los datos mencionados en el parrafo anterior son:

1. Marca registrada o nombre o razén social y domicilio.

2. Clase de elaboracién o denominacién genérica, si la tiene.

3. Los turrones diversos deberan indicar, ademag, junto a la
palabra turrén, el nombre de la materia 0 materias basicas que
sustituyan total o parcialmente a la almendra, -

4. Relacion de ingredientes, enumerados de mayor a menor.

5. Numero de Registro Sanitario de la Industria.

6. Categoria Comercial.

7. Peso neto del producto. Se establece una tolerancia en
peso dei 5 por 10U a la »a ida de labrica de producto, como
consecuencia de las mermas naturales y de la posible falta
de unifofmidad en la distribucién de ciertas materias primas
en el producto terminado.

Los produ‘ctos que se elaboren en bloque o en envases a
granel deberan .llevar en su envoltura o envase todos los datos
reseiiados anteriormente, . .

7.4, Diferenciacién de calidades —Segin su composicién y
atendiendo a lo: porcentajes minimos de almendra que a con-
tinuacién se detallan, los turrones blandos y duros se clasifi-
can en las siguients calidades:

Calidad

. Suprema Extra Standard Popular

Porcen- Porcen- Porcen- Porcen-
taje taje taje taje
Turrones blandos ... . v ... 64 50" 4 30
Turrones duros ... ... . «e . ‘60 48 40 34

’

Segin su composicién y atendiendo a los porcentajes mini-
mos de almendras y otras materias béasicas, los turrones di-
versos y mazapanes se clasifican en las siguientes calidades:

Calidad
Supremsa Extra Standard Populap
Porcen- Porcen- Porcen- Porcene
taje taje taje taje

Turrones diversos ... ... w. ... 45 38 25 R
Turrén de coco (en porcenta-

je de €oCoO) .. ... vee e cen wen ‘45 38 25 ']
Turrén de nieve o mazapan

(en porcentaje de almen-

dra) ... e e cee eor one eee oo 45 a8 25 [}
Turrén de yema (en almen- '

dra y yema en polvo como

minimo, respectivamente,

si bien la suma de ambos -

ingredientes no sera infe-

rior al 45 por 100 en Supre-.

ma, al 38 por 100 en Extra, ~

al 25 por 100 en Standard y

al 8 por 100 en Popular)... 40yl 33y1 20y1 5yl

™) ™) *) (U]

Mazapanes .. ... «o. wes o0 coe 000 45 35 23 -

. (" La yema en pofvo podra eer sustituida por su equivalente en
yema fresca.

Estas calidades guardaran relacién con las especificaciones
establecidas en el punto 6.4.

Los porcentajes de almendras y de otras materias bésicas
tienen' el caracter de minimos, no tomandose en consideracién
el relleno o cobertura. :

En el caso de las marquesas, el porcentaje de almendras
serd del 30 por 100 y no contendran menos del 6 por 100 de
s6lidos de huevo,

8. EXPORTACION E IMPORTACION

8.1. Exportacién.—Los productos objeto de esta Reglamenta-
cién dedicados a la exportacién, se ajustaran a las disposiciones
reglamentarias exigidas por el pais de destino y a lo que dis-
ponga en esta materia el Ministerio de Economia y Comercio,
Cuando estas disposicionés no aseguren el cumplimiento de las
condiciones técnicas que fija esta Regiamentacion, llevaran en
caracteres bien visibles la palabra «Export» y no podran comer-
cializarse ni consumirse en Espafa salvo autorizacion expresa
de los Ministerios de Economia y Comercio y de Sanidad y Con-
sumo, previo informe de la Comisién Interministerial para la
Ordenacion Alimentaria.

8.2. Importacion.—Los productos objeto de esta Heglamen-
tacion producidos en el extranjero para consumo en nuestro
pais deberan adaptarse, para su distribucién en él, a las dis-
posiciones establecidas en el presente Real Decreto.

9. RESPONSABILIDADES Y COMPETENCIAS

9.1. Responsabilidades.

1. La responsabilidad inherente & la identidad del producto
contenido en envascs no abiertos, integros, corresponde al fa-
bricante o elaborador de turrones y mazapanes o al importador,
en su caso. ’

2. La responsabilidad inherente a la identidad del producto
contenido en envases ablertos corresponde al tenedor de los
turrones y mazapans2s.

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

9.2. La Asociacién Nacional de Fabricantes de Turrones y
Mazapanes podra informar, tramitar y asesorar a las industrias
que regula esta Reglamentacion, asf como informar a los Orga-
nismos estatales que por su funcién se relacionen con estas
actividades. .
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ANEXO

Inspecciones y métodos de analisis de aplicacion en turrones
y mazapanes.

1, Las inspecciones y toma de muestras se realizaran con
los procedimientos que al efecto tengan establecidos los Ser-
vicios- de Inspeccion competentes en esta materia.

2. Para los analisis de turrones y mazapanes se aplicaran
los métodos oficiales de analisis publicados por Orden de Presi-
dencia del Gobierno, y en su defecto, los aprobados por la Co-
misién Coordinadora de Laboratorios y Métodos de Analisis
del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién.

REAL DECRETO 178871982, de 18 de junio, para la
Reconversion del Sector Fabricante de Forja Pe-
sada por Estampacién.

19737

La actividad del subséctor industrial fabricante. de piezas
de acero forjado por estampacion de caracteristicas genérica-
mente definidas por tener pesos superiores a veinte kilogramos,
estd fuertemeénte condicionade por el mercado de suministros a
la industria fabricante de vehiculos industriales, tractores agri-
colas y similares, para cuyas dimensiones reales en el afio
mil novecientos setenta y cuatro y perspectivas de evolucién,
se promovié un desarrollo acelerado de aquél, al amparo del
Decreto de Ordenacién de «Interés Preferente» seisciéntos se-
tenta y siete/mil novecientos setenta y cuatro, de veintiocho de
febrero, del sector fabricante de piezas y equipos de automocion.
Para la promocién de dicho desarrollo se fuvo en cuenta el
caracter estratégico de los productos a suminsitrar, y asimismo
las pesibilidades de mantener el caracter nacional y la indepen-
dencia tecnoldégica del subsector, a diferencia de otros en los
que los planteamientos multinacionales resultaban, en cambio,
inevitables.

La crisis coyuntural y estructural del sector fabricante de
vehiculos industriales y afines, con fuertes y reiteradas caidas
del mercado nacional e internacional, han influido inevitable-
mente en el subsector industrial de forja pesada por estampa-
cién que encamina hacia aquél un porcentaje superior al sesenta
por ciento de la produccién de sus industrias, situacion- que se
agrava por el proceéso de crisis paralelo, aungue menos pronun-
clado del sector fabricante de vehiculos de turisme al que su-
ministra en gran parte la produccion restante.

En la 'sifuacién actual, el subsector se encuentra con deter-
minadas industrias dotadas de importantes capacidades y equi-
pos productivos, que, convenientemente reestructuradas y coor-
dinadas, pueden permitir, en base a unas actuaciones defini-
das y relativamente limitadas, que éste acceda a planteamientos
que aseguren su supervivencia y competitividad en las condicio-
nes presentes y en las que se pueden derivar del proceso de
Integracién econémica en Europa, pudiendo mantener no sélo
un volumen de empleo significativo, sino también una actividad
industrial importante en dimensién y especialmente en nivel
tecnolégico y valor estratégico.

Ante las circunstancias planteadas y en el marco del Real
Decreto-ley nueve/mil novecientos ochenta y uno, de cinco de
junio, ‘sobre medidas para la reconversion industrial, las Em-
presas, los Sindicatos y la propia Administracién, han nego-
ciado un plan de reconversién que ofrece la posibilidad de al-
canzar los objetivos generales sefialados, mediante la aplica-
cién de recursos y medidas acordes con la excepcionalidad y
urgencia de la situacién.

En su virtud y a propuesta de los Ministros de -Hacienda,
Trabajo y Seguridad Social, Industria y Energia, y Economia
y Comercio, y previo acuerdo del Consejo de Ministros, en su
reunién del dia dieciocho de junio de mil novecientos ochenta
y dos,

DISPONGO:

CAPITULO PRIMERO

Ambito y objetivos de la reconversién industrial

Articulo primero.—Al amparo de lo dispuesto en el articu-
lo primero del Real Decreto-ley nueve/mil novecientos ochenta
y uno, de cinco de junio, sobre medidas para la reconversion
industrial, se declara en reconversiéon €l sector fabricante de
forja pesada por estampacién para la industria de automocién,
que se define en el articulo segundo del presente Real Decreto.

Articulo segundo.—El presente Real Decreto es de aplica-
¢ién a las industrias cuye actividad mayoritaria sea la fabrica-
cién de piezas de acero forjado por estampacién que convenien-
temente mecanizadas constituyen componentes que se incorpo-
ran a la fabricacion de vehiculos automéviles, incluyendo en
todo caso la produccién de piezas forjadas de peso superior a
veinte kilogramos. ’

Articulo tercero.—Tres.Uno. Los objetivos generales de la
reconversién Industrial del sector fabricante de forja pesada
por etstampacwn para la industria de automocién son log si-
guientes:

. Tres,Uno.Uno. Mantenimiento y continuidad de la actividad
industrial productora de piezas forjadas destinadas a la fabri-

~cacién de vehiculos industriales y tractores agricolas conside-
. rando la importancia estratégica y las necesidades de aprovisio-

namiento de las mismas. .

Tres.Uno.Dos. Mejorar el futuro de las Empresas del sector
haciendo posible su reestructuracion economica, financiera. y
productiva.

Tres.Uno.Tres. Promover la existencia de unidades integra-
das con capacidad de produccién global superior a las cuarenta
mil toneladas/afio en condiciones de oferta competitiva en ca-
lidad y precio.

Tres.Dos. Entre los objetivos especificos de las Empresas
que deseen acogerse al plan de reconversién industrial, se de-
beran incluir los siguientes:

Tres.Dos.Uno. Aumento minimo de los niveles de productivi-
dad ‘a cuarenta toneladas’hombre y afio de forja en mil no-
vecientos achenta y tres. cuarenta y.cinco toneladas/hombre
y afio en mil novecientos ochenta y cinco y cincuenta toneladas/
hombre y afio en mil ncvecientos ochenta y siete. referidos a la
plantilla media anual de los citados afnos.

Tres.Dos.Dos. Realizacién de planes de inversién que en su
conjunto representen en el cuatrienio mil novecientos ochenta
y dos-mil novecientos ochenta y cinco, un nivel promedio mi-
nimo del cinco por ciento sobre las ventas previstas en Ppro-

" ductos forjados en el periodo, dirigidos fundamentalmente a ra-

cionalizar los procesos de produccion, incorporacién de nuevas
tecnologias y mejoras de organizacién, a efectos de obtener
aumentos sustanciales de calidad y de conszguir que la partici-
pacién del coste del personal en el coste de la produccién en
venta- no supere el veintidos por ciento. . i

Tres.Dos.Tres. Saneamiento de la estructura financiera de
las Empresas mediante aportaciones sustanciales de capitales
propios en relacién con los capitales actuales y los programas de
inversion, K .

Tres.Dos.Cuatro. Creacion de mercados exteriores perma-
nentes, consiguiendo unas exportaciones directas sobre las ven-:
tas totales anuales no inferior al veinte por ciento a partir de
mil novecienios ochenta y cuatro. )

Tres.Dos.Cinco. Establecimiento de un programa de desarro-
llo tecnolégico y economia de procesos al que se destinara como
minimo un tres por mil de la cifra de ventas brutas del afio mil
novecientos ochenta y tres en dicho afio, incrementado en cada
ano sucesivo dicha cifra en un uno por mil como minimo has-
ta alcanzar la cifra del uno por ciento anual.

Tres.Das.Seis. Integracién de sus funciones productivas y
de desarrollo comercial en sistemas de dimensiones superiores
a las existentes, alcanzando como minimo los volamenes. sefia-
lados en el apartado tres.uno.tres,

La creacion de dichas- unidades se podr4 realizar por fusién
de las Empresas que se acojan a la reconversiéon o bien me-

-diante la creacién de nuevas Sociedades que participen en el

capital social de dichas Empresas. En este segundo caso las
nuevas Entidades deberan participar con un minimo del diez
por ciento en el capital de las Empresas en reconversién que
se integren en ellas al iniciarse el proceso de reconversion. Es-
tas participaciones deberan pasar al veinticinco por ciento,
cemo minimo, antes de finales del afio mil novecientos ochenta
y tres, y ser superiores al cincuenta por ciento, antes del fin
del afio mil novecientos ochenta y cuatro;

CAPITULO II

Beneficios y recursos de la reconversion del sector

Articulo cuarto.—Becneficios fiscales.

A las Empresas que se acojan a lo dispuesto en el presente
Real Decreto, les seran aplicables los siguientes beneficios:

_Cuatro.Uno. Para la constitucién de las Sociedades por cual-
quiera de los procedimientos a que se refiere el articulo tres.
dos.seis, del presente Real Decreto, se aplicaran los beneficios
establecidos en el articulo segundo, del Real Decreto-ley nueve/
mil novecientos ochenta y uno, de cinco de junio.

Cuatro.Dqs. El pago de la deuda tributaria podrs ser apla-
zado en aplicacion de lo establecido en el Real Decreto-ley de
Reconversién Industrial, de cinco de junio de mil novecientos
ochen_ta vy uno, siempre que el plazo de ingreso de la deuda tri-
butaria en perfodo voluntario hubiera finalizado con anteriori-
dad al dfa uno de marzo de mil novecientos ochenta y uno, y
las Empresas estén al corriente desde esta fecha gl momento
de solicitar acogerse al presente Real Decreto en el pago de
las_deudas tributarias y con la Seguridad Social,

El aplazamiento podra tener una duracién maxima de seis
afios, mcluldgs los afios de carencia, contados desde el uno de
marzo de mil novecientos ochenta y uno. Para este aplaza-
miento se seguird el procedimiento: establecido en el rogla-
mento de recaudacién y los pagos se realizaran mediante amor-
tizaciones semestrales con los correspondientes intereses de de-
mora.

Las Empresas deberan hacer efectivos los pagos del "apla-
zamijento & sus correspondientes vencimientos, como condicién
necesaria para el mantenimiento de los beneficios -que se esta-
blecen en la presente disposicién. .

. Cuatro.'I_‘res. El pago de las deudas con la Seguridad So-
cial, anteriores al uno de marzo de mil novecientos ochenta
¥y uno, podréa ser aplazado, siempre que las Empresas estén al



