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REAL DECRETO 667/1983, de 2 de marzo, por el
que se aprueba la Reglamentacion Técnico-sanita-
ria para la elaboracién y venta de zumos de fru-
tas y de otros .vegetales y de sus derivados.

9198

Por Real Decreto 82271977, de 28 de marzo, se¢ aprobé la Re-
glamentdcién Técnico-sanitaria para la elaboracion y venta-de
zumos de frutas y de sus derivados, La experiencia adquirida
en su aplicacién aconseja su modificacién, en algunos puntos,
al tiempo que nos adaptamog a las directivas comunitarias en
esta materia. .

En su virtud, previo informe de la Comisién Interministerial
para la Ordenacion Alimentaria y a propuesta de 10s Ministros
de Economia y Hacienda, Industria y Energia, Agricultura, Pes-
ca y Alimentacién y Sanidad y Consumo y previa deliberacién
del Consejo de Ministros en su reunién del dia 2 de marzo
de 1983, .

DISPONGO:

Articulg Gnico.—Se aprueba -la adjunta Reglamentacién Téc-

nico-sanitaria para la elaboracion y venta de zumos de frutas

y de otros vegetales y sus derivados.
DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Las adaptaciones de las instalaciones existentes,
derivadas de las exigencias incorporadas a esta Reglamentacion,
que no seah consecuencia de disposiciones legales vigentes, serdn
llevadas a cabo en el plazo de un afio, a contar desde la publi-
cacién de la presente Reglamentacién. ~

Segunda.—En cuanto a los plazos para la -aplicacién de la

exigencia de 1a informacion obligatoria del etiquetado y la rotu-

lacién, establecida en el titulo quinto de la adjunta Reglamen-
tacion, se estard a lo dispuesto en el Real Decreto 2058/1982, de
12 de agosto, por el que se aprucba la norma general de etique-
tado, presentacién y publicidad de los productos alimenticios
envasados.

DISPOSICION DEROGATORIA

Queda derogada la Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la
elaboracion y venta de zumos de frutas y de sus derivados,
aprobada por Heal Decreto 822/1977, de 28 de marzo («Boletin
Oficial del Estado» del dia 6 de mayo) y cuantas disposiciones
de igual o inferior rango se opongen a lo dispuesto en ‘el pre-
sente Real Décreto, a partir de su entrada en vigor. ’

Dudo en Madrid a 2 de marzo de 1983.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de lﬁresidencia, _
JAVIER MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA -
PARA LA ELABORACION Y VENTA DE ZUMOS DE FRUTAS
Y DE OTROS VEGETALES Y DE SUS DERIVADOS

TITULO PRELIMINAR

Articulo 1° Ambito de aplicacion.—La presente Beglamen-
tacion tiene por objeto definir, a efectos legales, lo que se entien-
de por zumos de frutas y de vegetales, que pertenecen a la cate-
goria genérica de las conservas hortofruticolas y sus derivados
(concentrados, néctares, cremogenados, disgregados, etc) y fi-
jar (con caracter obligatorio, las normas de elaboraciéon y co-
mercializacién y, en general, la ordenacién juridica de tales
productos. Sera de aplicacién, asimismo, a los productos im-
portados.

Esta Reglamentacién obliga a todos los fabricantes, impor-
tadores y comerciantes de .zumos de fruias y de vegetales, in-
cluidos los de uva, tomate y cualquier otro de origen vegetal que
se comercialicen en Espafia, asi como de sus derivados.

Se_ consideran fabricantes a aquellas personas naturales o
jurtdicas que, en uso de las autorizaciones concedidas por los
Orgarglsmos oficiales competentes, dedican su actividad a la ela-
boracién de los productos definidos en el titulo primero.

. A efectos de esty Reglamentacién, sg podran utilizar indis-
tintamente las palabras «zumo» o <jugos, teniendo que cumplir
en ambos casos lo que se reglamenta a continuaci6n:

TITULO PRIMERO
Definiciones y denominaciones

Art. 2.° Zumos.—Son los liquiuos (jugos) obtenldos mecéni--
camente a partir de frutas y vegetales sanos, limpios y meduros,
clarificados o no por procedimientos mecénicos o enzimaticos,
fo?rmcntables, pero no fermentados, con color, aroma y sabor
tipicos d_el fruto o vegetal del que procedan.

Asimismo, los obtenidos a partir de zumos concentrados, por
restltucmn. del agua y del aroma extraidos, y con caracteristicas
organolépticas y analiticas equivalentes a las definidas en el
parrafo anterior. .
~ Su conservacién se conseguird unicamente por tratamientos
fisicos autorizadcs, con prohibicién expresa de utilizecién de
conservadores,
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A efectos de esta Reglamentacién, se entiende por zumo de
uva el definido en el articulo 6.° del Reglamento de la Ley 25/
1970, Estatuto de la vifia, del vino y de ‘los alcoholes, aprobado
por Decreto 835/1972, de 23 de marzo.

Art. 3.° Zumos con conservadores.—Son los zumos a los que
se ha incorporado algun conservador autorizado en la Lista
ﬁositiva de aditivos, aprobada especificamente para estog pro-

uctos. .

Estos zumos no podran destinarse al consumo directo ni a
la elaboracién de néctares. ;

Art. 4.° Zumos concentrados.—Son los productos obtenidos
a partir de zumos de frutas o de vegetales, por eliminacién, por
procedimientos fisicos, de una parte de su agua de constitucién.

Cuando el producto se destine al consumo directo, previa
dilucién, la concentracién serd de]l 50 por 100 (una a dos) o
superior, ’

Art. 5.° Zumos concentrados con conservadores.—Son los zu-
mos concentrados que llevan incorporado algin conservador
autorizado en. las Listas Positivas, aprobadas especificamente
para estos productos. -

Estos productos, con la excepcién prevista en €] articu-
lo 31.9.1, no podrian destinarse al consumo directo ni a la fa-
bricacién de néctares.

Art. 8.° Zumos azucarados.—Son los zumos o zumos concen-
trados a los que se les ha anadido alguno de los azicares auto-
rizados en el articulo 23.4, en cantidades no superiores v las
fijadas en el articulo 24.8, en sacarosa o sug equivalentes, por
litro de zumo o equivalente, en el caso de los concentrados.

Art. 7.2 Zumos gasificados.—Son los zumos definidos a los
que se les ha afiadido anhidrido carbénico puro. :

Art. 8.° Mezcias de zumos de frutas y/o vegetcles.—Son las
procedentes de las mezclas de zumos dé frutas y/o vegetales, en
cualquier proporcion.

Art. 9.° Zumos deshidratados.—Son los concentrados en for-
ma sélida obtenidos a partir de zumos de-frutas y/o vegetales,
en los que el contenido de agua es inferior al 10 por 100.

Art. 10. Pulpas o cremogenados.—Son los productos proce-
dentes de la molturacion de las partes comestibles de frutas o
vegetales, lavados, sanos y maduros, conservados exclusivamen-
te por procedimientos fisicos.

Art, 11. Pulpas o cremogenados con conservadores.——Son los
definidos en el articulo 10, con adicion de conservantes autori-

zados en las Listag Positivas, aprobadas especificamente para
“estos productos. *

Estos productos, con la excepcién prevista en el articulo 21.9,

‘no se podran utilizar para consumo directo ni en la fabricacién

de néctares.

Art. 12. Néctares.—Son los productos fermentables, pero no
fermentados, obtenideos por adicién de agua y azicares a los
zumos, sus mezclas, pulpas o cremogenados, concentrados o no
y que cumplan las especificaciones del titulo cuarto.

Art. -13. Néctares concentrados.—Soa los néctares concen-
trados en sus componentes, de forma que por dilucién con agua
se obtenga un néctar de los definidos en el articulo 12, :

Art. 14. Preparados bdsicos de frutas.—Se denominan pre-
parados basicos de frutas los siguientes productos, que iran
siempre destinados e su utilizacién en la industria alimentaria:

1. Disgregados de frutos citricos («conminuted»),

Productos constituidos por la mezcla de zumo y de partes
de frutos citricos obtenidos mediante procesos de trituracién,
tamizado, extracciéon y/u homogeneizaciéa. Estos productos pue-
den ser de concentraciéon equivalente al zumo o zumo concen-
trado estabilizados por medios fisicOs y quimicos autorizados.

2, Los productos obtenidos por mezcla de zumos, disgrega-
dos, cremas de frutas, edulcorantes naturales, agentes aromati-
cos y aditivos autorizados en las Listas Positivas, aprobadas es-
pecificamente para estos productos.

Art. 15. Mezclas de zumos y néctares con otios productos
alimenticios.—Los zumos y néctares definidos podran mezclarse
con otros productos alimenticios, cumpliendo cada uno de los
componentes sus Reglamentaciones o Normas especificas,

La cantidad de.frutas sera. como minimo, del 25 por 100 en
zumo de fruta o su equivalente.

TITULO I1

Condiciones de los establecimientos, del material y del personal.
Manipulaciones permitidas y prohibidas

Art. 16. Requisitos industrial.es.—Las fabricas de zumos cum-
pliran obligatoriamente las siguientes exigencias:

1. Todos los locales destinados a la elaboracién, envasado
y. en general, manipulacién de materias primas, productos in-
termedios o flnales, estaran debidamente acondicionados para
su cometido especifico.

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

3. Los recipientes, mAquinag y tuberfas de conduccién des-
tinados @ estar en contacto c¢on los zumos o con los productos
intermedios ser4n de materiales que no alteren las caracteris-
ticas de su contenido ni la de ellos mismos, Igualmente deberéan
ser inalterables frente a los productos utilizados en su limpiega.
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4. Para la operacién de envasado se dispondrd de los dis-
positivos necesarios para la limpieza de los envaseg y garantia
de su perfecta higiene. :

5. El agua utilizada en la composicién de los productos ela-
borados sera potable desde los puntos de vista fisico-quimico y
microbiolégico, y en tal sentido deberéd ser garantizada mediante
el oportuno certificado de la autoridad sanitaria competente,
salvo el caso en que se utilice agua de la red de suministro
publico.

Art. 17. Requisitos higiénico-sanitarios.—De modo genérico,
las industrias de fabricacion de zumos habran de reunir las con-
diciones minimas siguientes:

1. Los locales de fabricacién o almacenamiento y sus anexos,

en todo caso, deberan ser adecuados para el uso a que se des- .

tinan, con emplazamiento adecuado, accesos amplios y faciles

situados a conveniente distancia de cualquier causa de conta- -

minacién o insalubridad y separados de viviendas o locales don-
de pernocte o haga sus comidas cualquier persona.

2. En su construccién o reparacion se emplearan materiales
idéneos, y en ningun caso susceptibles de originar intoxicacio-
nes o contaminaciones. Los pavimentos seran practicamente im-
permeables, lavables o ignifugos, dotandoles de los sistemas de
desaglie precisos. Las paredes y los techos se construirdn con
materiales que permitan su conservacion en perfectas condicio-
nes de limpicza. Los desagues tendran cierres hidraulicos cuan-
do viertan en colectores de aguas contaminadas y estaran pro-
tegidos con rejillas o placas perforadas de material resistente.

3. La ventilacién e iluminacién, naturales o artificiales, seran
las reglamertarias y, en todo caso, apropiadas a la capacidad y
volumen del local, segiin la finalidad a que se destine.

4, Dispondran, en todo momento, de agua corriente potable
adecuada, en cantidad suficiente, para la elaboracién, manipu-
lacion y preparacion de los productos, asi como para el aseo-
del personal. Parg la limpieza de instalaciones y elementos 1in-
dustriales, se podra utilizar agua potable desde el punto de
visa micriobiolégico, aunque sus caracteres. fisico-quimicos no
correspondan a esta calificacién, siempre y cuando no puedan
producir contaminacién de los productos.

Podran utiliar agua de otra calidad en generadores de vapor,
instalaciones indusiriales frigorificas, bocas de incendios y servi-
cios auxiliares, siempre Que no exista conexién entre esta red
y la de agua potable.

5. Habran de tener servicios higiénicos y vestuarios, en
namero y con caracteristicas acomodadas g lo que prevean, parsa
cada caso, las autoridades competentes.

8. Todos los locales deberidn mantenérse en estado de gran
pulcritud y limpieza, lo que habra de llevarse a cabo por los
métodos méas apropiados pare no levantar polvo ni producir
alteraciones o contaminaciones. -

7. Todas las maquinas y demas elementos que estén en con-

tacto con materias primas o auxiliares, articulos en curso de -

elaboracién, productos elaborados y envases seran de caracteris-
ticas tales que no puedan transmitir al producto propiedades
nocivas ni originar, en contacto con ¢él, reacciones quimicas
perjudiciales, Iguales precauciones se tomaran en cuanto a los
recipientes, elementos de transporte, envases provisionales y
lugares de almacenamiento. Todos estos elementos estaran cons-
truidos en forma tal que puedan mantenerse en buenag con-
diciones de higiene y limpieza.

8. Contaran con servicios, utillajes e instalaciones adecuados
en su construcciéon y emplazamiento para garantizar la con-
servacién de sus productos en  buenas condiciones de higiene y
limpieza y no contaminacién por la proximidad o contacto con
cualquier clase de residuog o aguas residuales, humos, suciedad
y materias extrafias, asi compo poOr la presencia de insectos,
roedores, aves y otros enimales.

9. Deberan poder mantener las temperaturas adecuadas, hu-
medad relativa y conveniente circulacién del aire, de mafiera
que los preductos no sufran alteracién o cambios en sus carac-
teristicas iniciales,

10. Permitiran la rotacién de las existencias y remociones
periédicas en funcién del tiempo de almacenamiento y condicio-
nes de conservacion que exija cada producto.

11. Cualesquiera otras condiciones técnicas, sanitarias, hi-
giénicas y laborales establecidas o que se establezcan, en sus
respectivas esferas de competencias, por los Organismos de la
Administracién Publica.

Art. 18.—Condiciones generales referentes al personal,—-m.l’
La higiene personal de todos los empleados seré extremada y
debera cumplir las obligaciones generales, control de estado
sanitario y otras que especilica el Cédigo Alimentario Espafiol,
en sus articulos 2.08.04, 2.08.05 vy 2.08.08.

18.2 El personal que trabaje en tareas de elaboracién y en-
vasado de productos objeto de esta Reglamentacion vestir4 ropa
adecuada, con la debida pulcritud e higiene,

Art. 19. Control de fabricacién.—19.1 Los fabricantes de los
productos contcmiplados en esta Reglamentacién, llevaran un
registro diario de materias primas empleadas y de su produc-
cién, asf como un archivo de los justificantes de las compras
de materias primas

. Todo ello quedara a disposicion de los controles de la Admi-
nistracién, al menog durante dog aflos a partir de la fabricacion.

19.2 Todas las empresas deberan tener un laboratorio con
el personal y los medios necesarios para' realizer los controles
de materias primas y de productos acabados que exija la fa-

bricacién correcta y el cumplimiento de la presente Reglamen-
taciéon, De lag determinacioneg efectuadasg se conservaran los
datos obtenidos.

Para aquellos andlisis que requieran técnicas y aparatos es-
peciales, podran utilizarse los servicios de leboratorios ajenos
a la fabrica.

19.3 La comprobacién de las materias primas, envases y lo-
tes de fabricaciém y, en general, cuantas pruebas exijan una
garantfa de fabricacién correcta, se efectuaran de_acuerdo con
los métodos autorizados oficialmente. -

Art. 20. Condiciones higiénico-sanitarias de los envases.—El]
obligado control higiénico de los envases deberid constar de
los medios necesarios para lograr una eficaz limpieza interna y
externa, que garantice su utilizacién en adecuadas condiciones
higiénico-sanitarias. . .

Art. 21. Manipulaciones permitidas y prohibidas.—211 Las
frutas y vegetales destinados a la fabricacién de los productos
objeto de esta Reglamentacién deberan ser sanos y meduros,
estaran bien lavados y no presentaran sefiales de infeccionea
criptogamicas ni de podredumbre que puedan afectar a la ca-
lidad del producto final.

21.2 Podran utilizarse para la fabricacion de zumos con-
centrados los procesos de difusion, siempre que las caracteriss
ticas del zumo resultante sean equivalentes a las de los obte<
nidos por procedimientos mecanicos.

21.3 Adicion de vitamina C:

Cuando la cantidad de vitamina C ahadida -no rebase la
cantidad maxima autorizada como antioxidante, se denominaré
unicamente. «acido L-ascOrbicos.

Unicamente se hara mencion de su contenido en vitamina C,
tanto en la lista de ingredientes' como en otras inscripciones,
cuando sg garantice en el producto y hasta la fecha de duracién
minima o de caducidad (segun correspondal), un minimo de
vitamina C de 400 mg/litro, en cuyo ceso el producto tendra la
consideracion de enriquecido y debera obligatoriamente figurar
en la etiqueta la mencién: «Enriquecido con vitamina Cos,

De cualguier otra vitamina que se adicione al producto no
se hara mencion en tanto no contenga la cantidad minima que
determinara la legislacion sobre alimentos enriquecidos y en
cuyo caso fambién debera figurar- obligatoriamente gn la - eti-
queta la mencién: <Enriquecido con vitamina ...», .

21.4 Se permite la edicion de aditivos autarizados en las
listas positivas de aditivos para su uso en estos productos.

21.5 Queda prohibida la adicién de cualquier sustancia no
autorizada y la incorporacién a los zumos y néctares de pro-
ductos de extraccién de los orujos y frutos egotados.

21.8 A los zumos de frutas o vegetales que durante el pro-
ceso de fabricacion haya perdido agua por evaporacién se les
podra restituir la cantidad de agua eliminada.

21.7 A los zumos se les podra restituir los agentes aroma-
ticos obtenidos de los mismos ¢ de frutas o vegetales idénticos.

En el caso de concentrados y deshidratados destinados a con-
sumo directo la restitucién del agente aromaético es obligatoria,

21.8 Los aditivos autorizados en los zumos podran aparecer
en 10s productos derivados en la cuantia que proporcionalmen-
te leg corresponda, en virtud de] principio de transferencia.,

21.9 Los zumos de fruta podran contener hasta un maximo
de 10 mg/] de anhidrido sulfuroso, y en el caso de la naranja,
de 20 mg/l, siempre que no afecte al envase, todo eilo enten-
dido por el principio de transferencia de los aditivos integrantes
de las materias primas.

21.10 En los zumos de frutas y de vegetales puede emplearse
sal comin y/o especias y condimentos que deben figurar en
cada caso en la lista de ingredientes.

21.11 Los zumos se podran rectificar ligeramente por adi-
ciones maximas y azucares autorizados en cantidades no su-
periores a 15 g/l o de acido citrico o zumo de limén con un
maximo de 3 g/l

21.12 Si se afiaden mas de un #cido a un mismo zumo o

-néctar, su suma no debe rebasar la cantidad maxima de acido

autorizada.

21.13 Los zumos, zumos concentrados y pulpas o cremoge-
nados que lleven incorporade algin conservador no podran uti-
lizarée para consumo directo ni en la fabricacién de néctares.

21.14 Se prohibe la adicién de azicares y acidos & un mismo
zZumo. :

21.15 De forma especifica, se prohibe la tenencia en fabrica
de aditivos no autorizados por la Administracién o cuya pre-
sencia no pudiera ser justificada.

21.16 Se prohibe toda utilizacién de colorantes artificiales.

TITULO 11
Registros administrativos

Art. 22. Las industrias dedicadas a las actividades reguladas
por esta Reglomenta i6n Técnico-Sanitaria deberan inscribirse
en el Registro General Sanitario de Alimentos, de acuerdo con
lo dispuesto en el Real Decreto 2825/1981, de 27 de novicmbre
t<Boletin Oficial del Estado» de 2 de diciembre), sin perjuicio
de los demés Registrog exigidos por la legislacién vigente.

) TITULO IV
Materias primas y Jtros ingredientes

Art, 23. Los zumos de frutas y de vegetales y sus Herivados
pueden elaborarse con los siguientes ingredientes:
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1. Frutas carnosas y vegetales, cuyas clases y caracteristi-
cas estan recogidas en los capitulos XXI y XXII del Cédigo All-
mentario Espafiol. ’

2. Zumos de frutas y vegetales para la elaboracién de deri-
vados, Se ajustaran a las definiciones de esta Reglamentacion.

3. Agua potable.—El agua utilizada en la preparacién de los
productos objeto de esta Reglamentacién debera reunir las con-
diciones fisicas, -quimicas y microbiolégicas que se sefialan en
la Reglamentacién Técnico-Sanitaria; aprobada por Real Decre-
to 1423/1982, de 18 de junio, para el ebastecimiento y control de
calidad de las aguas potables de consumo publico.

4. Azucares.

4.1 Para los zumos: Sacarosa, dextrosa monohidratada, dex-
trosa anhidra, jarabe de glucosa deshidratado (con.un maximo
del 30 por 100 de oligosacaridos) y fructosa.

4.2 Para 10s néctares, ademés de los fijados en el 4.1: Ja-
rabe de glucosa (con un maximo del 30 por 100 de oligosaca-
ridos), jarabes de sacarcsa, jarabes de sacarosa invertida y las
goluciones acuosas de sacarosa que reunan las caracteristicas
siguientes:

Materia seca, superior al 62 por 100 en masa.

Cantidad de azucar invertida (cociente de fructosa/dextrosa)l
inferior al 3 por 100 en masa sobre materia seca.

Cenizas conductimétricas, inferior al 0,3 por 100 en masa
sobre materia seca.

Color de la solucién, no superar las 75 unidades ICUMSA.

SO, residual, maximo de 15 mg/kg sobre materia seca.

4.3 Almibares.—La disolucién de estos azicares en agua
potable teniendo como minimo 12° Brix.

4.4. Log azucares especificados anteriormente cumplirdn las
Reglamentaciones especificas vigentes.

4.5 Sal comun, especias y. condimentos, para zumos de to-
mate y vegetales, que cumplan sus Reglamentaciones especi-
ficas vigentes.

5. . Agentes arométicos naturales o idénticos a los naturales,
procedentes de la clase de fruta indicada en el producto de que
se trate y que cumplan lo establecido en la Reglamentacién Téc-
nico-sanitaria, aprobada por Decrc¢to 408/1975, de 7 de marzo
(«Boletin Oficial del Estado» del 12). ’

8. Anhidrido carbénico. — El anhidrido carbénico utilizado
para la preparacién y envasado de los zumos gasificalos debe
reunir las siguientes condiciones:

8.1 .Tener una pureze minima del 99,8 por 100. -

8.2 Poseer olor y sabor caracteristicos. .

8.3 No contener méags del 1 por 100 de mire (en volumen).

8.4 Estar exentos de productos empireumaticos, 4cidos nitro-
so y sulfarico, anhidrido sulfuroso y ojras impurezas.

8.5 No contener 6xido de carbono en proporcién superior al
2 por 1.000 (en volumen). -

7. Aditivos.—Se podran incorporar, segun su clase, alguno
o algunos de los aditivos recogidos en las listas positivas, apro-
badas especificamente para estos productos por la Subsecreta-
ria de Sanidad y Consumo, previo informe de la Comisién in-
terministerial para la‘ordenacién alimentaria, y en la forma que
alll se indique.

Art. 24. Caracteristicas de los zumos.—De forina genérica
deben cumplir las siguientes condiciones:

1. Estar elaborados con frutas y vegetales sanos y maduros.

3. Estar desprovistos de semillas y de trozos groseros de
corteza, albedos y piel.

3. Deberan tener las caracteristiceg organolépticas propias
de las frutas y vegeteles de procedencia, adecuadamente indus-
trializados, .

4. Para cada caso, se consideraran zumos estandarizados
aquellos de concentracién simple que cumplan, como minimo,
los valores en grados Brix, a 20° C, que figuran .a continuecién:

Zumos de frutas Grados Brix

)51 1 1Yo« N a
Mandarina ... ... ... .. 10
Narania ... ... ... vee ce ver ver vee toe vie vee 0en 10
Toronja o pomelo ... ... per e eve aes trr eee 8
Albaricoque ... ... cre aee ver wae ess wee s eee aee 10
Melocotén .. 10
Manzana ... 10
Pera ... ... ... 10
Pifia 10
UV o vt vee i e men e 15
Tomate ... .

5
Log propios del
fruto o vege-
tal sano y m
duro. -

Otras frutes y vegetales ... .

5. No contendran sustancias extrafias a las materias primas
empleadas en la elaboracién o que prejuzguen un deficiente
estado higiénico sanitario.

8. No contendrdn residuos de metmnles en cantidades supe-
riores a las siguientes: .

Arsénico, menos de 0,3 partes por millén.

Plomo (en. el zumo de limén), menos de 1,0 partes por millén.

Plomo (en el resto de los zumos), menos de 0,5 partes por
millén.

Cobre, menos de 5,0 partes por millén.

Cinc, menos de 5,0 partes por millén.

Hierro, menos de 15,0 partes por millén.

Estafio, menos de 250,0 pertes por millén,

En el caso de concentrados y néctares, estas cifras se consi-
deran en cuanto al producto equivalente a zumo estander.

7. No contendrian agentes patégenos o perjudiciales para el
propio producto y para el consumidor.

8. Los zumos azucarados llevaran azlcares afiadidos en can-
tidades maximas, expresadas en materia seca:

Manzana, 40 g/1.

Melocotén, 75 g/l.

Pera, 75 g/1.

Albaricoque; 100 g/1.
Mandarina, 100 g/1.

Naranja, 100 g/1.

Pifia, 100 g/1.

Otros no especificados, 100 g/1.
Limon, 200 g7l.

Art. 25. Caracteristicas de las pulpas y cremogenados.—Cum-
pliran lo establecido para log zumos en los puntos 1, 2, 3, 4, 5,
6 y 7 del articulo 24.

Art, 26. Caracteristicas de los néctares.

1. Cumpliran lo establecido para los zumos en los puntos 1,
2 3, 4,5 6y 7 del articulo 24.

3. Fl contenido en zumo de fruta o vegetal comestible o su
equivalente en zumo concentrado, pulpa o cremogenado, etc,,
sera:

Igual o superior al 40 por 100, excepto en albaricoque, que
sera igual o superior al 35 por 100.

Igual o superior al 25 por 100 en frutas tropicales, excepto
pifa, que sera igual o superior a] 40 por .100.

Igual o superior al 20 por 100 en limén y lima.

3. Se podran fabricar néctares con mezclag de frutes y/o
vegetales. -

4. La cantidad total de azuicares no serd superior al 20 por
100 en masa y en relaciéon a la masa total del producto termi-
nado.

5. En los néctares se podran reemplazar fotal o parcialmente
los aztcares por miel, sin rebasar el limite maximo fijado en 4.

Art. 27. Caracteristicas de los preparados bdsicos de frutas.
Estos productos podran llevar incorporados los aditivos y agen-
tes aromaticos especificos, de acuerdo con la lista positiva de
aditivos aprobada especificamente para estos productos, en
cantidades adecuadas para la elaboracién de losg productos fina-
les a los que van dirigidos (bebidas refrescantes, confiteria, etc.)
y segin sus HReglamentaciones Técnico-sanitarias o normas de
calidad. .

Art. 28. Caracteristicas de los zumos deshidratados.—Los
destinados a consumo directo podran contener log aditivos auto-
rizados para los zumos liquidos en origen, y los destinados & la
industria, los correspondientes a la que se destinen, segun sus
Reglamentaciones Tecnico-sanitarias y normas de calidad.

Art. 20. Los zumos de frutas, de vegetales y sus derivados
seran objeto de normas especificas que complementaran esta
Reglamentacion.

En el caso del zumo de uva, se estarda a lo establecido para
este producto en el Estatuto de la Vina, del Vino y de los Al-
coholes, aprobado por Ley 25/1970, de 2 de diciembre, y Regla-
mento que lo desarrolla, aprobado por Decreto 835/1972, de
23 de marzo.

TITULO V
Envasado, etiquetado y rotulacién

_ Art. 30. Envasado.—Los zumos y derivados se expenderan
siempre en envases de vidrio, metalicos, de materiales macromo-
leculares o completos u otros debidamente autorizados por la
Direccién General de Salud Publica.

El error méaximo por defecto en el contenido de un envase
se fija de]l modo siguiente:;



BOE.—Num. 77

31 marzo 1983

9199

Cantidad
nominal Masa Volumen
Qn en gramos| En porcemn- | En gramos:| En porcen- En milili-
o mililitros je Qn : taje Qn tros
5a 50 -] —_— 9 .
.50 a 100 —_ 4,5 — 4,5
100 e 200 4,5 — 4,5 -
200 a 300 — ] — 9
300 a 500 3 e 3 —_
500 a 1.000 -_ 15 -— 15
1.000 & 10.000 1,5 -_— 1,5 _

En la aplicecién del cuadro, los valores calculados en uni-
dades de masa o de volumen para .los errorés méximosg Por
defecto tolerados que se indican en tanto por ciento se redon-
dearan por exceso a la décima de gramo o mililitro,

La media de la muestra representativa sera igual o superior
a la cantidad nominal del contenido neto, segtn la legislacién
especifica. .

Art. 31. Etiquetado y rotulacion.—El etiquetado de los en-
vases y la rotulaciéon de los embalajes de zumos de frutas y
de otros vegetales y derivados deberan cumplir el Real Decre-
to 2058/1982, que aprueba la.norma general de etiquetado, pre-
sentacién y publicidad de los productos alimenticios envasados.

La informacion dei etiquetado de los envases de los productcs
sujetos a esta Reglamentacién que vayan destinados al consu-
midor final o a restaurantes, hospitales y otros establecimientos
y colectividades similares constara obligatoriamente de las si-
guientes especificaciones:

1. Denominacién del producto.

1.1 Serad la prevista en las definiciones y denominaciones
especificas, contempladas en el titulo I de la presente Regla-
mentacion Técnico-sanitaria. N

1.2 En la cara principal del envase o en su zZona mas visiblu
figurara la denominacidén del producto acompafiada del nombre
de la-fruta o vegetal que lo compone.

1.3 En el caso de mezclas, la denominacién se acompariara
del nombre de las frutas y/o vegetales que correspondan en
orden decreciente de sus masas. Si el producto deriva de cuatro
o mas tipos diferentes de frutas y/o vegetales, la denominacién
podréd ser: Néstar o zumo del nombre genérico de la mezcla
realizada (citricos, frutas variadas, etc.), poniendo la relacién
de frutas y/o vegetales en orden decreciente de sus masas, en
la lista de ingredientes.

1.4 Las frutas y/o vegetales adicionadas como condimentos
o mejorantes en cantidades inferiores al 2 por 100 en zZumo o
equivalente no sera necesario incluirlos en la denominacién.

1.5 La denominacién ‘del producto no podrd ser sustituida
por una marca de fabrica o comercial o una denominacién de
fantasia.

1.8 Las letras empleadas en la denominacién del producto

deberan guardar una relacién razonable con las del texto im-

preso mas destacado que figure en la etiqueta.

1.7 Se prohibe la utilizacién de calificativos o expresiones
que puedan inducir a error o engafo al consumidor, tales como
«extras, «supers, ssuperior» y similares, asi como dibujos, foto-
grafias, grafismos, etc., de frutas o vegetales que nc figuren
en la composicién o que, figurando, no guarden un orden légico
con el decreciente de sus contenidos.

2, Lista de ingredientes.

2.1 TIra precedida de'la leyenda «Ingredientess.

2.2 Se mencionaran todos los ingredientes por su nombre
especifico en orden decreciente de sus masas.

2.3 Los aditivos se designaran por el grupo genérico al que
pertenecen, seguido de su nombre especifico, que puede susti-
tuirse por el numero de la Direccién General de la Salud Pu-
blica. o , )

24 No serd necesario citar en las listas de ingredientes:

El agua de reconstitucién y los agentes aromaticos restituidos
para llevar a los concentrados a su estado natural.

La restituciéon de agentes aromaéticos a los zumos deshidra-
tados.

3. Contenido neto.

3.1 Se expresara utilizando como unidades de medida el
litro, centilitro y mililitro, salvo para los deshidratados y con-
centrados, que se expresaran en kilogramos o gramos.

4. Fechas del producto.

4.1 Fecha de duracién minima, que se expresara:

4.11 Mediante la leyenda «Consumir preferentemente antes
de...» seguida de:

El dia y mes en dicho orden para los productos alimenticios
cuya duracion sea inferior a tres meses,

A

La expresiéon de! mes mediante digitos

El mes y el afio en dicho orden para los productos alimen-
ticios cuya duracién sea superior a tres meses, pero no exceda
de dieciocho meses. .

4.1.2 Mediante la leyenda «Consumir preferentemente antes
del fin de...» seguida del afio, para los productos alimenticios
cuya duracién sea superior a dieciocho meses.-

4.1.3 Podra también expreserse mediante las leyendas co-
rrespondientes a los puntos 4.1.1 6 4.1.2, seguida de una indica-
cién clare del lugar del etiquetado donde figure la fecha per-
tinente, segun las indicaciones del punto 4.3.

4.2 Fecha de caducidad: Los productos perecederos en corto

- periodo de tiempo, desde el punto de vista microbiolégico, pre-

cisaran obligatoriamente la mencién <Fecha de caducidads,

seguida del dia vy el mes en dicho orden. :
4.3 Todas las fechas definidas en los puntos 4.1 y 42 se

indicaran en la forma siguiente: :

El dia con la cifra o las cifras correspondientes.

El mes, con su nombre o con-las tres primeras letras de
dicho nombre o con dos digitos (del 01 al 12) que correspondan,
s6lo podra utilizarse
cuando también figure el aifio. :

El afio, con sus cuatro cifras o sus dos cifras finales.

Las indicaciones antedichas estarin separadas unas de otras
por espacios en blanco, punto, guién, etc., salvo cuando el mes
se exprese con letras. ’

4.4 Podr4d admitirse gue se indiquen las fechas mediante
un plazo a partir de otra fecha ya consignada segin el pun-
to 4.3, siempre que ambas figuren juntas en el etiquetado.

5. Instrucciones para la .conservacién.

5.1 En el etiquetado se indicardn las instrucciones para la
conservacién del producto si de Ssu cumplimiento dependiera
la validez de las fechas marcadas.

8. Modo de empleo.

8.1 Se hara constar _as instrucciones para el uso adecuado
del producto en los casos en los que su omisién pueda causar
ung incorrecta utilizacion. .

6.2 En los productos concentrados y deshidratados figuraré
la cantidad de agua necesaria para su reconstitucién.

7. Identificacién de la- Empresa. \

7.1 Se hara constar el nombre o la razén social o la deno-
minacion del fabricante, envasador o importador y, en todo
caso, su domicilio y el numero de registro sanitario corres-
pondiente. Guando la elaboracién de un zumo se reelice bajo
marca de un disfribuidor, ademés de figurar sus datos se
incluiran los de la industria eloboradora o su nimero de regis-
tro sanitario, precedidos por la expresién «Fabricado por...»,

8. Identificacion del lote de fabricacién.

8.1 Todo envase debera llever una indicacién que permita
identificar el lote de fabricacién, quedando a discrecion del
fabricante la forma de dicha identificacién. )

8.2 Sera obligatorio tener a disposicién de los servicios com-
petentes de la Administracién la documentaciéon donde consten
los datos necesarios de cada lote de fabricacién.

9. Otros requisitos.

9.1 Se hara constar en el etiquetado, en los productos que
contienen mas de 10 miligramos/litro de anhidrido sulfuroso
total, una mencién relativa a dicho contenido.

9.2 FEn los zumos azucarados se indicard, en el etiquetado,
la cantidad de azUcar af.adida, calculada en materia seca y
expresada en gramos/litro.

Asimismo, en los zumos de uva gue contengan alcohol (per-
mitido por su legislacion especifica) se hard constar esta cir-
cunstancia, indicando la cuantia del mismo.

9.3 FEn los néctares de frutas se hara constar en el etique-
tado el contenido minimo efectivo de zumo de frutas, pulpa o
mezcla de sus ingredientes mediante la expresién «Contenida
en zumo por 100 minimos, y figuraréa en el etiquetado, en el
mismo campo visual de la denominacién del producto.

9.4 En los zumos concentrados se hara constar en el etique-
tado el grado de concentracién con relacién al zumo natural.

9.5 En los zumos gasificados con una cantidad de CO, supe-
rior a 2 gramos/litro figurara en su etiquetado la mencién
«Con gas» o «Gasificado». ’ .

9.6 Cuando el producto tenga la consideracién de enrique-

_cido, seguin lo determinado en el articulo 21, punto 3, aparta-

dos b) y c), de esta Reglamentacién, en la etiqueta figurara
obligatoriamente, ademas de la mencién <Enriquecido con vita-
mina...», la cuantia absoluta de la misma incorporada &l pro-
ducto alimenticio, de acuerdo con lo dispuesto en el punto 8.7
de la norma general de etiquetado, presentacion y publicidad de
los praoductos alimenticios envasados (Real Decreto 2058/1982,
de 12 de agosto).

97 En los envases cuya cara mayor tengan una superficie
igual o inferior a 10 centimetros cuadrados, podra admitirse que
su etiquetado so6lo contenga la denominacién del producto, el
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contenido neto, fechas del producto e identificacién de la Em-
presa o numero de registro sanitario.

9.8 En los envases cuyo contenido es :superior a 5 litros o
5 kilogramos que no se comercialicen al detall, restaurantes,
- hospitales y otros establecimientos y colectividades similares
podré figurar en los documentos que & acompaifian los requi-
sitos del .etiquetado, salvo la denominacién del producto e
identificacién de le Empresa, que figurara en el envase, siempre
y cuando los recipientes puedan ser identificados claramente
mediante dichos documentos.

10. Rotulacién.

10.1 La informacién de los rétulos en los embalajes cons-
taran, obligatoriamente de -las siguientes especificaciones:

Denominacién del producto o marca.

Niumero y contenido neto de los envases.

Nombre o razén social o denominacién de la Empresa.
Instrucciones para la conservacién, caso de ser necesario.

No sera obligatoria la mencién de estas indicaciones, siempre

que puedan ser determinadas claras y facilmente en el etique-

tado de los envases sin necesidad de abrir el embalaje.

11. Productos importados. ;

111 Los productos importados, ademas de cumplir en el eti-
quetado de sus envases y en los rétulos de sus embalajes con
las especificaciones del presente articulo, deberan hacer constar
el pais de origen.

TITULO VI

Transporte, almacenamiento, exportacién e importacién

Art, 32, Transporte y almacenamiento.—Se entiende por
transporte las operaciones que comprenden el traslado de pro-
ductos y los medios necesarios para conseguirlo:

La desinfeccién de toda clase de almacenes y medios de
transporte serf obligatoria y se efectuara por los medios id6-
neos y con los procedimientos aprobados por las disposiciones
correspondientes: -

Se prohibe:

1, Transportar y almacenar los elaborados descritos en la
presente Reglamentacién Técnico-Sanitaria junto a substancias
toxicas, parasiticidas y otros agentes de prevencion y extérmi-
nacién.

2. Transportar partidas de elaborados contenidos en la pre-
sente Reglamentacién alteradas, contaminadas, adulteradas o
falsificadas junto con otras aptas para el consumo. .

3. Transportar elaborados destinados para .la venta al con-
sumidor que no estén debidamente rotulados o etiguetados.

4. Almacenar en condiciones inadecuadas a la naturaleza
del producto, de acuerdo con las instrucciones de conservacion.

Art. 33. Exportacién.—Los productos objeto de esta Regla-
mentacién dedicados a la éxportacién se ajustaran a lo que
dispongan en esta materia los Ministerios competentes. Cuando
estos productos no cumplan lo dispuesto en esta Reglamenta-
ciébn llevaran en caracteres bien visibles impresa la palabra
«<Export», y no podran comercializarse ni consumirse en Espafa,
salvo autorizacién expresa de los Ministerios competentes, pre-
vio informe favorable de la Comisi6én Interministerial para la
Ordenacién Alimentaria y siempre que no afecte a las condi-
ciones de caracter sanitario.

Art. 34, Importacion.—Los productos de importacién com-
prendidos en la presente Reglamentacién Técnico-sanitaria de-
Beré,n cumplir las disposiciones aprobadas en el presente Real

ecreto.

TITULO VII
Competencias y responsabilidades

Art. 35. Competencias.—Los Departamentos responsables ve-
laran por el cumplimiento de lo dispuesto en la presente Regla-
mentacion, en el ambito de sus respectivas competencias y a
través de los Organismos administrativos encargados, que coor-

"dineran sus actuaciones, y en todo caso sin perjuicio de las
competencias \que correspondan a las Comunidades Auténomas
y a las Corporaciones Locales. .

Art, 36. Responsabilidades.—Sdlvo prueba en contrario, las
responsabilidades se establecen conforme a las siguientes pre-
sunciones: '

1. Le responsabilidad inherente a la identidad del producto
contenido en envases no abiertos e integros corresponde al
fabricante, elaborador, envasador o importador, en su caso.

2. La responsabilidad inherente a la identidad de los pro-
ductos contenidos en envases abiertos corresponde &) tencdor
de los mismos.

3. Asimismo corresponde al tencdor del producto la respon-
sabilidad inherente a la inadecuada conservecién de este Glti-
mo, contenido en envases abiertos o no.

4. En su caso, la responsabilidad alcanzara al transportista.

distribuidor, almacenista, importador o comprador que alteren’

o modifique_n las condiciones de envasado, almacenamiento y
transporte fijados en la presente Reglamentacion.

TITULO VIII

Art. 37. Toma de muestras y métodos gnaliticos.—Los méto-
dos de toma de muestras y analisis para zumos de frutas y de
otros vegetales y de sus derivados seran establecidos oficial-
mente ‘por el Ministerio de Sanidad y Consumo, a propueste
de la Comisién Interministerial para la Ordenacion Alimentaria.

MINISTERIO
DE ECONOMIA Y HACIENDA

REAL DECRETO 668/1083, de 25 de marzo, por el
que se dispone la emision de Deuda del Tesoro,
interior y amortizable, durante el ejercicio de 1983.

El Real Decreto-ley 24/1982, de 28 de diciembre, de medidas
urgentes en materia presupuestaria, financiera y tributaria, en
su articulo 2.°, 1, 2.°, autoriza al Gobierno para que, a pro-
puesta del Ministerio de Economia y Hacienda, pueda incre-
mentar durante 1883 en 120.000.000.000 de pesetas el importe de
la Deuda del Tesoro en circulacién, con la finalidad ¢2 financiar
los gastos presupuestarios para 1982 que se prorrogan.

Por otra parte, el citado articulo, en su numero 7, eztablece
que el Tesoro Publico, para atender a sus necesidades financie-
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‘ras a partir del 1 de enero de 1983, podra disponer de trédito

del Banco de Espafia hasta el limite méximo del 12 por 100 de

-los gastos autorizados en los Presupuestos Generales del Esta-

do para 1982, prorrogados, facultandose al Gobierno para que,
a propuesta del Ministro de Economia y Hacienda, sustituya
disposiciones sobre este crédito por una mayor emisién de Deuda
del Tesoro sobre la autorizada en el pérrafo anterior.

En uso de la citada autorizacién, el Real Decreto 380,1983
incrementd en 165.000.000.000 de pesetas la emision de Deuda del
Tesoro dispuesta por el Real Decreto 42/1983. Procede ahora,
para atender la previsible demanda futura de pagarés del Te-
soro, disponer un nuevo incremento de la émision de estos
titulos por un importe tal que en ningin caso la Deuda del
Tesoro en circulacion en 1983 exceda de 850.000.000.060 de pesetas
nominales.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Economia y Ha-
cienda y previa deliberacién del Comnsejo de Minisiros en su
reunion del dia 25 de marzo de 1983,

DISPONGO:

Articulo 1.2 En uso de la autorizacién concedida al Gobierno
por el articulo 2°, 7, del Real Decreto-ley 24/1982, de 28 de
diciembre, de medidas urgerites en materia presupuestaria, finan-
ciera y tributaria, se acuerda incrementar en 250.005.600.000 de
pesetas nominales la emisién de Deuda. del Tesoro dispuesta
por los Reales Decretos 42/1983 y 380/1983. En consecuencia, la
Deuda del Tesoro en circulacién durante 1983 no podra exceder
de 650.000.000.000 de pesetas nominales.

Ari. 2. Los pagarés del Tesoro que se emitan en virtud de
este Real Decreto tendran las caracteristicas que sefiala el Real
Decreto 42/1983, de 12 de enero, y la Orden ministerial de 13
de enero de 1983,

Art. 3.° Se autoriza al Ministerio de Economia v Hacienda
para dictar las disposiciones que sean necesarias para la ejecu-
cién de este Real Decreto, y a la Direcciébn Genera! del Tesoro y
Politica Financiera para acordar y realizar los gastus que ori-
gine la presente emisién de Deuda y adoptar las medidas y
resoluciones que requiera la ejecucidén de la misma.

Art. 4° El presente Real Decreto entrara en vigor el mismo
dia de su.publicacion en el «Boletin Oficial del Estado=.

Dado en Madrid a 25 de marzo de 1983.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Econrmia v Hacienda,
MIGUEL BOYER SALVADOR

REAL DECRETO 669/1983, de 25 de marzo, por el
gue se dispone lo emision de Deuda del Esiado, in-
terior y amortizable, por un importe, ampliable,
de 20.000.000.000 de pesetas.
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El Real Decreto-ley 24,1982, de 29 de diciembre, de medidas
urgentes en materia presupuestaria, financiera y tributaria, en
su articulo 2.° 1, 1.° autoriza al Gobierno para que, a pro-
puesta, del Ministerio de Economia y Hacienda, emita Deuda
Publica del Estado amortizable, por un imporie maximo de
227.000.000.000 de pesetas, con la finalidad de financiar los gastos
autorizados en virtud de la prérroga de los Presupuestos Gene-
rales del Estado para 1982.

En uso de la citada aulorizacién, a propuesta de! Ministro de

. Economia y Hacienda v previa deliberacion del Consejo de

Ministros en su reunién del dia 25 de marzo de 1983,



