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REAL DECRETO 670/1063, de 2 de marzo, por el
que se aprueba la Reglamentacién Técnico-sanita-
ria para la elaboracién, circulacién y comercio de
helados.

El Decreto 2130/1974, de 20 de julio, aprob6 la Reglamen-
tacién para la elaboracién, circulacién y comercio de helados.
desde aquella fecha hasta la actualidad se ha puesto de ma-
niflesto la necesidad de revisar de manera global la citada
Reglamentaciéon. no solamente por la correspondiente adecua-
cién técnica a los nuevos procesos industriales, sino también
par conseguir la adecuada armonizacién con las disposicione
correspondientes de la CEE. :

En su virtud, previo informe preceptivo de la Comisién. In-
terministeria’ para la Ordenacién Alimentaria, a propuesta de
los Ministros de Economia y Hacienda, Industria y Energia.
Agricultura, Pesca y Alimentacién y de Sanidad y Consumo,
previa deliberacion del Consejo de Ministros en su reunién del
dia 2 de marzo de 1983,

DISPONGO:
Articulo Gnico. Se aprueba iz adjunta Reglamentacién Téc

nico sanitaria para la elaboracién, circulaciébn y comercio de
helados.
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DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Los articulos 23, 24 vy 25 de la Reglamentacién
Técnico-sanitaria no seréan exigibles hasta las fechas de en
trada en vigor que fijan las disposiciones transitorias del Reai
Decreto 2058/1982. de 12 de agosto, por.el que se aprueba la
norma general de etiquetado, presentacién y publicidad de los
productos alimenticios envasados. ’

Segunda.-—Hasta las fechas mencionadas en la disposicién
transitoria primera estara vigente el titulo IX -de la Regla-
mentacién para la elaboracién, circulacién y comercio de he
lados aprobada por el Decreto 2130/1974, de 20 de julio.

DISPOSICIGN FINAL

Primera.—Queda derogado el Decreto 2130/1974. de 20 de
julio, por el que se aprueba la Reglamentacién para la elabo
racién, circulacién y comercio de helados v cuantas disposi-
ciones de igual o inferior rango en lo que se opongan a lo
dispuesto en el presente Real Decreto, a partir de su entrada
‘en xéigor, salvo lo estipulado en la disposicién transitoria se-
gunda. : .

Segunda —Quedan autorizados los Ministerios competentes
para que, previo informe de la Comisién interministerial para
la Ordenacién Alimentaria. puedan dictar las disposiciones ne-
cesarias para completar. desarrollar y mejor cumplir lo dis-
puesto. en la adjunta Reglamentacién Técnico-sanilaria.

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

El Ministro de la Presidencia,
Iavrmr o asnaesns0 DEL PRADO Y MUNOZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA
PARA LA ELABORACION, CIRCULACION Y COMERCIO
* DE HELADOS

TITULO PRELIMINAR
Ambito de aplicaciéon

Articulo 1.2 1. La presente Reglamentacién tiene por ob-
jeto definir a efectos legales, que se entiende por helados y
por mezclas envasadas para congelar y fijar, con caracter obli-
gatorio las normas de elaboracién, comercializacién y. en ge-
neral, la ordenacién juridica de dichos productos. Ser4 apli-
cable asimismo a los productos importados.

2. Esta Reglamentacién obliga a los fabricantes de hela-
dos heladeros artesanos fabricantes de mezclas envasadas
para congelar y transformadores de las mismas y, en su cuso,
& los importadores y comerciantes de estos productos.

21 Se consideran fabricantes de helados aquellas personas
individuales o iuridicas que; en uso de la autgrizacién concedi-
da a este efecto por los Departamentos competentes, dediquen
su actividad a la obtencién de este producto.

2.2 Se consideran heladeros artesanos aquellas personas
na&‘ralés o juridicas que, en uso de la autorizacién concedida
a &te efecto por los Departamentos competentes. e dediquen
a in obtencién de helados. bien como unica actividad o como
complemento de otras, para la venta en sus .propios estableci-
miertos.

2?2 Se consideran fabricantes de mezclas para congelar aque-
ll.a.s personas naturales o juridicas que, en uso de la autoriza-
cién concedida a este efecto por los Departamentos competen-
tes. se dediquen & la elaboracién de estos productos.

24 Se consideran transformadores de mezclas para conge-
lar ‘aquellas personas naturales o juridicas que, en uso de .a
autorizacién concedida a este efecto por los Departamentos

- ——

competentes, se dediquen a la preparacién de helados partien-
do de mezclas pare congelar, con maquinaria debidamente au-
torizada por los Organismos competentes y para su venta di-
recta al consumidor.

TITULO PRIMERO
Definiciones y clasificaciones
Art. 2.° Definiciones.

2.1 Helados.—Los helados son preparaciones alimenticias
que han. sido llevadas al estado solido, semisélido o pastoso
por una congelacién simultanea o posterior a la mezcla de las
materias primas puestas en produccién y que han de mante-
ner el grado de plasticidad y congslacién suficiente hasta el
momento de su venta al consumidor. . i

2.2 Mezcla envasada para congelar.—Se entiende por mez-
clas envasadas para congelar aquellos productos preparados,
debidamente envasados, que en forma liquida o en polvo se
destinen a la fabricacién de helados en maquinas autométicas
elabcradoras-expendedoras. y cuya composicién cuanticuali-
tativa sea completa. o que para conseguir el helado solamente
se deba anadir agua potable o leche esterilizada en las propor-
ciones adecuadas. -

Art. 3.© Clasificaciones.

3.1 Clasificacién de los helados.—Podran producirse los si-
guientes tipos de helados:

Helado crema.

Helado dz leche.

Helado de leche desnatada.
Helado con grasa no l4ctea.
Helados de agua o sorbetes.
Postres de helado.

3.1.1 Helado crema.—Este helado pesard. como minimo, 475
gramos el litre, ¥y su composicién basica en masa. sera la si-
guiante:

Aznicares, 13 por 100, como minimo, de los que al menos el
50 por 100 correspondera a sacarosa.

Grasa de leche, 8 por 100. como minimo.

Protefna lactea. 2,5 por 100, como minimo.

Extracro seco magro de leche, 7 por 100 como minimo.

Extracto seco total. 2¢ por 100 como minimo.

Espesantes. estabilizadores y esmulgentes, en total 1 por 100,
comou maximo,

Cuando se rebase el 12 por 100 de grasa lactea no existira
un minimo de extracto -seco magro de leche, no teniendo mini-
mo de proteinas lacteas.

3.1.2 Helado de leche.—Este helado pesara. como minimo,
475.gramos el litro, y su composicié1 basica en masa sera la
siguienie: - .

Azucares, 13 por 100, como minimo, de los que al menos €l
50 pcr 100 corresponderan a sacarosa.

Grasa de leche 2.2 por 100, como minimo.

Proteina lactea. 1.8 por 100, como minimo.

Extracto seco magro de leche, 5.8 por 100. como minimo,.

Extracto seco total, 23 por 100 como minimo.

Espesantes. estabilizadores v emulgentes. en total 1 por 100
coms maximo.

3.1.3 Helado de leche desnatada.—Este helado pesara, como
minimo 475 gramos el litro, y su composicién basica en masa
serd la siguiente:

Azucares, 13 por 100, como minimo, de los que al menos el
50 por 100 correspundera a sacarosa.

Grasa de leche, menos .del 2.2 por 100.

Proteina lactea. 2 por 100, como minimo.

Extracto secc magro dz leche. 6 por 100. comc minimo.

Extracto seco total, 21 por 100, como minimo.

Espesantes, estabilizadores y emulgentes, en total 1 por 100,
como maximo,

3.14 Helado con grasa no lactea.—Este helado pesar&, como
minimo, 475 gramos el litro, y. su composicién basica en masa
serd la siguiente: .

Azucares, 13 por 100, como mfnimo, de los que al menos el
50 por 100 corresponderdn a sacarosa.

Materia grasa total, 5 por 100, como minimo.

Proteina, 1,8 por 100, como minimo,

Extracto 32co iotal, 25 por 100. como minimo.

Espesantes, estabilizadores y emulgentes, en total 1 por 100,
como maximo.

En el caso en cque estos helados tengan un 98 por 100 de
grasa vegetal, podrdn denominarse <helado de grasa vegetals,

Cualquiera de los helados antes definidos podran denominar-
so. helado (crema, de leche, etc.. ...), con ... (la fruta que co-
rresponda), siempre que lleven una adicién minima del 10
por 100 de fruta en masa o su equivalente en zumos naturales
o concentrados De no alcanzarse este ta.to por ciento llevaran
la mencién ssabors & continuacién de la mencién que indique
la clase de helado.
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Igualmente., cualquiera de los helados antes definidos cuya
masa esta comprendida entre 375 y 400 gramos por litro, se
denominar4 helado "montado (el helado que correspondal.

Del mismo modo cualiquiera de los tipos de los helados antes
definidos que contengan un minimo de 2 por 100 de yema de
huevo se podran denominar: helado (crema, de leche, et-
cétera, ...) <mantecados,

3 1.5 Helados de agua o sorbetes.—Es un helado cuya com-
posicion basica en masa sera la siguiente:

Azlcares, 13 por 100, coma minimo, de los-que al menos el
50 pur 100 correspondera a sacarosa.

Extracto seco total, 15 po: 100, como minimo.

Espesantes, °=tab1hzadores y emulgentes, en total 1,5, como
maximo.

Cuanda se presente en estado semisélide se denominara
«Granizadc» Si los productos -mpleados en su elaboracion no
son naturales iran precedidos de la palabra «sabors,

Este tipo de helado podra denominarse helado de fruta Ua
fruta que corresponda) siempre que lieve una adicidn minima
del 5 por 100 de limén (u otros citricos) o su eguivalencia en
zunios naturales o concentrados, y el 10 por 100, con iguales
caracteristicas, en el resto de las frutlas; ¢ no alcanzarse este
porcentaje llevara la mencion «sabor»,

3.1.6 Postres congelados:

3.16.1
defiridos en esta Heglamentacién en cualquiera de sus varie-
dades o de sus mezclas gque posteriormenle se someten a un pro
cesc de elaboracitn y decoracidon con productos alimenticios ap-
tos para tai {in y denidamente autorizados en sus Regiamen-
taciones especiiicas

3.1.7 Cuando a los diversos tipos de helados se les agregan
otras matletias autorizadas distintas a las de su compaosicién
cuanti-cualitaliva a sfectos anaiiticos s6lo se tendra en cuenta
la del bheiaco base, sin tener er consideracion la incidencia
de: (s) procucto ts) anadido s,

En !os helados de frutas - sabor a fruta y de yogur, con
adicién de acido. puede producirse inversion de la sacarosa por

accién del acido, lo que tendra en cuenta para la determinacion

de los azucares.

3.2 Clasificacién de la mezcla envasada para congelar —Po-
dran preducirse las siguientes .ormas de mezclas para congelar

3.2.1 Mezcla liquida para helados.--Esta’ mezcla, en estado
liquido, contendra .odos los ingredientes necesarios en las can-
tidades adecuadas. de modo que, &l congeiarlo, de un producto
alhimenticio final que se ajuste a una de las definiciones. que
figuran en las subsecciones 3.1.1, 3.1.2, 3.1.3, 3.14 y 315

3.22 Mezcla liquida concentrada para helados.—Es aquella
que, después de ariadirle la cantidad de agua y/o leche esteri-
lizada prescrita, dé como resultado un producto que se ajuste
a una de las definicicnes de las subsecciones: 3.11 3.1.2, 31.3,
314y315

3.2.3 Mezcla deshidratada para hzlados.—Sera ‘el producto
seco (conteniendo una humiedad no superior al 4 por L00) que
después de anadir la cantidad prescrita de agua poutable o
che esterilizada de un producto que se ajuste a una de la &
finiciones: 3.1.1, 3.1.2, 3.1.3, 314 v 3.1.5.

TITULO I

Ingredicntes y aditivos autorizados

Art 4.° Ingredientes permitiacs.—En la preparacion de hela
dos se autcriza el empleoc de los siguienles productos que de-
beran cumgplir los requisitos que les exigen sus Reglamentacio-
nes especificas, si las tuviera:

4.1 Leche concentrada, condensada, evaporada o en polvo,
fermentada, entera o desnaiada y sus derivados

4.2 Grasas comestibles regisiradas en el Ministerio de Sani
dad y Consumo.—Estas gracas no podran utilizarse en los hela-
dos denominados crema, de leche, de leche desnatada vy los de
agua o sorveies. )

4.3 Husvos frescos, refrigerados, congel!ados, conservados o
en polvo.—Clara de huevo fresca, congelada o cn polve. Yema
de huevo fresca, congelada o-en polvo

4.4 Azucares alimenticios y miel.

4.5 Chocolate, café. cacao, cereales y sus derivados.

4.6 Frutas y derivados. Zumos de frutas y sus concentrados.

4.7 Almendras, avellanas, nueces. pifiones, turrones, chufa,
frutos secos y desecados.

4.8 Bebidas alcohdlicas y esencias naturales o idénticos na-
turales

4.9 Mezclas envasadas para congelar,

4.10 Agua potable.

4.11 Proteinas de origen vegetal.

4.12 Otros productos alimenticios autorizados por el Minis-
terio de Sanidad y Consumo.

Art. 5.© Aditivos autorizados.—De acuerdo con lo dispuesto
en et Real Decreto 23825/1981, de 27 de noviembre, y el Real De-
creto 1456. 1982, de 18 de jumio, solamente se podrén utilizar en
la elaboracién de ios productos que contempla esta Reglamen-
tacién Técnico-Sanitaria, los aditivos de las listas positivas apro-

Tartas heiadas —Es toda presentacion de los helados

badas mediante’ Resolucién de is Subsecretaria de Sanidad v
Consumo, previo mforme de la Comisién Intermmlsterlal para .a
Ordenacién Ahmentana

TITULO II1

Practicas obligatorias, practicas permitid.s y practicas
prohibidas

Art. 8.0

6.1 Para 1abricantes y heladeros artesanos.

Prdcticas obligatorias.

6.1.1 Las mezclas para helados seran sometidas al tratamien-
to térmico preciso, en condiciones tales de temperatura v tiem-
pc que garanticen la destruccion de cualqurer tipo de nucroor-
ganismos patogenos, 'y 3e conservaran, hasta su congelacicn, a
temperaturas inferiores a seis grados centigrados

6.12 El tiempo de conservacion de la mezcia para nenados
antes de su congelacién sera de setenta y dos horas. comc ma-
ximo.

613 Las materias primas deberan ser 2lmacenadas en bue-
nas condiciones de higiene, que asegure su buen astadc de con-
servacion.

8.1.4 El industrial debera responsabilizarse salvo prueba en
contrario, de los controles de ia materia prima y demas ingre-
Jrentes, comprobando sus condiciones 'de pureza 2n.el mo-
mento de su recepuion o de uso. mediante el examen y analisis
aportuno o por medio ¢ los documentos (facturas, ceriificados,
etcétera), aportados por el proveedur.

6.1.5 Una vez terminada la proéduccion .del dia, se procedera
a la limpieza y desinfeccién de las instalaciones, maquinaria
y utensilios utilizados.

6.2 Para fabricantes de mezclas envasadas para congelar.—
A estos efectos, aparte de cumplir los puntos 6. 1 3, 6.14 vy 6.15
del epigrafe antenor cumpliran lo que sigue:

6.2.1 Las mezc]as envasadas liquidas para congelar deberan

- ser estériles.

6.3 Para transformadores de mezclas para congelar.

6.3.1 Al finalizar 1a venta del dia el producto sobrante de

' la maquina debera eliminarse no siendo recuperable,

6.3.2. Una vez vaciada la maquina y con el batidor funcio-
aando, se aclarari con agua hasta que ésta salga limpia y sin
re51duos

6.3.3 A continuacién se desmontara hmpxanaose ei batidor,
asi como el grifo de salida de helado y sus juntas de goma y
el interior del cilindro de congelacién, limpiandose el depé6sito
de la mezcla,

.8.3.4 Las piezas desmontadas se introducirdn en un reci-
piente con detergente y desinfectante, limpiandose adecuada-
mente. A continuacion v sin secar se montaran todas las piezas
y a las juntes de goma ‘se les untara vaselina esterilizada.

6 3.5 Una vez finaiizada esta operacién. y montada ia ma-
guina y lista para funcionar, s= liema su depodsito ccon agua
tratada convenientemente con desinfectantes, manteniéndose €n
2stas condiciones un maximo de veinticuatro hcras hasta su
aroxima utilizacion.

6.3.6 Al ser utihizada nuevam:nte, se vaciard la maquina y
se aclarara, quedando :ista para verter la mezcla y hacer helado.

6.3.7 Unicamente se podra utilizar esta maquina para ela-
borar-expender aelado.

6.3.8 La preparacién de la mezcla se har& en lugar adecua-
do sanitanamente y proximo a la miiquina c<leboradora-expén-
dedora en el mismo ioca: de su expsdicién. Si la mezcla liquida
procede de distinto iocai en gue estd. situada la maquina ex-
vendedora debera estar debidamente protegida, y en ambos
casos debera ajustarse a jo indicado en el punto 6.1.

639 EIl contenido de cada envase utilizado de la mezcla en-
vasada para cong:lar, ya sea liguida, liquida concentrada o
deshidratada, asi como el de leche esteriiizada, ser4 utilizado
lutegramente una vez abierto el envase. .

6.3.10 Una vez preparada i1a mezcla liquida, a partir de la
concentrada o deshidratada debe colocarse inmediatamente en
su totaiidad en el depdsito que para este {in existe en la ma-
guina automatica elaboradora-expendedora.

Art. 7.° Prdcticas permitidas

7.1 Cuando &l helado que no haya salido de fabrica o de
sus almacenes pierda <l grado de plasticidad caracteristico, po-
dra recongclarse siempre que s¢ somcta al tratamiento térmico
preciso (en temporatura y tizmpo) yue ganrantice la destruccion
1= cualquier tipo de¢ microorganisinos patdgenos.

72 El recubrimieato de helados con chocolate o coberturas
de chocolate y otras sustancias alimcnticias autorizadas.

73 No sera necesario la aplicacion de tratamienio térmico
an las mezclas envasadas para congelar y en el helado de agua
cuando el producto resultante tenga un pH igual o inferior
a 4,6,

Art. 8.°

8.1 Utilizar en la fabricacién de helados, asl como en la
limpicza de los materiales empleados en la EIBbOI‘dClOD vy en-
vasado agua que no sea potabie, tanto desde” el punto de vista
fisico-quimizo como microbiolégica. -

Prdcticas prohibidas.
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8.2 Utilizar en la fabricacién leche con acidez superior a
0,10 gramos de &acido lactico por 100 ml o nata con acidez su-
perior a 0,25 gramos de 4cido lactico por 100 ml.

8.3 La selida del helado de su lugar de producci6n, sin en-
vases, o envolturas adecuadas para mantener su higiene y
grado de plasticidad adecuado. .

8.4 La tendencia en los locales de fabricacién y almacenes
de la industria de materias primas o productos no autorizados
para estos fines.

8.5 La tenencia de material de desinfeccién y limpieza en
el mismo local que se encuentren las materias primas para la
produccién del helado.

8.6 Utilizar las instalaciones de produccién de helados, sal-
vo eutorizacién expresa del Ministerio de Sanidad y Consumo,
para fines distintos de los autorizados.

8.7 La utilizacién para la produccién y conservacién de los
helados de aditivos alimentarios no. autorizados.

8.8 La venta de preparaciones alimenticias que han sido
llevadas al estado s6lido, semisdlido o pastoso por una conge-
lacion simultanea-o posterior a la mezcla de las materias pri-
mas puestas en produccion, que figuren o aparenten ser hela-
dos y que no cumplan la presente Reglamentacion.

Art. 9.9 Por la Subsecretarfa de Sanidad y Consumo del
Ministerio de-Sanidad y Consumo se fijaran mediante Resolu-
ci6én las normas microbiologicas de los helados, asi como los

contenidos maximos permisibles de contaminantes y/o sustan-.

cias toxicas.
TITULO IV

Requisitos de las instalaciones indust‘ljiales

Art. 10. Requisitos industrigles.—Los industriales contem-
plados en el articulo 1.°, 2, de esta Reglamentacion cumpliran
obligatoriamente las siguientes exigencias:

~10.1 Todos los locales destinadgs a la elaboracién, envasado
y. en general, manipulacién de materias primas, productos inter-
medios o finales estaran debidamente aislados dg cualesquiera
otros ajenos a sus cometidos especificos. )

10.2 Seran de aplicacion los Reglamentos vigentes sobre re-
cipientes a presion, electrotécnicos para alta 3’ baje tension vy,
en general, cualesquiera otros ‘de caracter indu
forme a su naturaleza o a su fin, corresponda.

10.3 Los recipientes, maquinas y tuberias de conduccién des-
tinados a estar en contacto con el helado, con sus materias
primas 0 con sus productos intermedios, seran de materiales
que no alteren las caracteristicas de su contenido.

104 En la operacién de envasado se asegurara la perfecta
higiene del mismo.

105 El agua utilizada en el proceso de fabricacién
pieza de todo el material que esté en contacto con el helado
sera potable desde los puntos de vista fisico, quimico y bacte-
riolégico. Se admite que sea sanitariamente permisible el agua
empleada en la limpieza de los locales.

10.6 Las instalaciones industriales se utilizarén, salvo auto-
rizacién expresa conforme al articulo 8.°, 6, Unicamente Ppara
los fines autorizados.

Art. 11. Requisitos higiénico-sanitarios.—Las instalaciones
industriales para la elaboracién de helados, asi como las que
correspondan a la fabricacion de mezclas envasadas para con-
gelar, se ajustaran a las disposiciones higiénico-sanitarias y de
salubridad que exija el Ministerio de Sanidad y Consumo, con-
forme a su competencia. En particular se cumpliran las si-
guientes normas: .

11.1 Relativas a los locales.

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

11.1.2 Su ventilacién sera suficiente, por medios naturales
o por otros sistemas ‘que la garanticen.

11.1.3 Se adoptaran en ellos las medidas pertinentes para
evitar la presencia de insectos, aracnidos y roedores.

11.1.4 Se evitara la formacién de polvo, asi como cualquier
otra posible causa de insalubridad. .

11.1.5 No seran adecuados para la elaboracién los locales
cerrados y semisubterraneos si no-disponen de ventilacién for-
zada y climatizacién artificial eficiento.

11.1.8 Los pisos seran practicamente impermeables y de
facil limpieza, con desnivel suficiente para su perfecto de-
sagiie.

11.1.7 Los desagiies tendran cierres hidridulicas y estaran
protegidos con rejillas o placas metéalicas perforadas.

1118 Los paramentos de los locales de fabricacién esta-
ran recubiertos hasta el techo de material lavable que serian
de facil limpieza,

112 Relativas a las mAquinas e instalaciones.

11.21 Las maquinas, aparatos, utensilios y recipientes des-
tinados a la febricacién y envases de helados, asf como de las
mezclas envasadas para congelar, serdn higiénicamente perfec-
tos, manteniéndose en constante estado de limpieza y de for-
ma que ésta pueda ser realizada con facilidad. Se utilizaran
ﬁmcg‘mente para los fines previstos y con la regularidad re-
querlda.para su_empleo, v teniendo en cuenta las exigencias
de la higiene. deberan someterse a una limpieza y desinfec-
cién eficaces, con la frecuencia adecuada. Ademas dispondran

strial que, con- |

lim-

de los medios necesarios para garantizar la calidad y pureza
de los productos que elabora, segun las exigencias de esta
Reglamentacién. . .

-.11.2.2 Los uiensilios utilizados para la preparacién de las
mezclas de helados y para la manipulacién de los mismos
deben ser tales que se eviten los contactos de manos, brazos
y vestidos con-la mezcla y los helados.

11.2.3 En el caso de las maquinas automaticas elaboradoras-
expendedoras de helados deberan cumplimentar los siguien-
tes puntos: a .

11.2.3.1 La elaboracién del helado se realizar4 en un reci-
piente o cilindro cerrado.

11.2.3.2 El depsito de la mezcla en reserva estara refrige-
rado a una temperatura de 50 C, con una oscilacion de —1°C
a 4+ 1°C.

11.2.3.3 Todas las piezas en contacto con el helado seran
desmontables y de facil limpieza, incluidas las juntas de goma
o de otro material apropiado.

11.2.3,4 El producto terminado debera ser sacado de la ma-
quina a una temperatura igual o inferior a 4° C bajo cero.

11.2.3.5 Deberan disponer de dispositivos que garanticen
la temperatura fijada. ’ .

113 Los locales destinados a vestuarios, lavabo y servicio
higiénicos, separados segun los sexos, deberan estar suficien-
temente aislados de los locales de produccion, dispondran de
agua fria y caliente, asi- como jabén, toallas de un solo uso
o secadores de aire forzado y soluciones. desinfectantes para
las manos, todo ello sin perjuicio de lo dispuesto al efecto por
la legislacion vigente sobre higiene y seguridad del trabajo.

TITULO V
Almacenamiento y transporte

Art. 12. Almacenamiento.

12.1 El almacenamiento de los helados se efectuara a tem-
peraturas inferiores-a 23° C bajo cero.

122 Los helados podran ser almacenados junto con otros
productos alimenticios previamente congelados. siempre que
estén debidamente protegidos por un envase cerrado y/0 em-
balaje de tal forma que no se perjudique su calidad y que no
transmitan olores y sabores extrarios.

Art. 13.

o131 - El transporte de helados se har4 a temperaturas infe-
riores a 18° C bajo cero y de forma que el aumento de la
temperatura del helado durante el mismo no exceda de 4o C,

13.2 Los helados pueden ser transportados junto con otros
productos ealimenticios, previamente congelados, siempre que
unos y otros estén protegidos por un envase y/o embalaje de
tal forma que no se perjudique su calidad y que no transmi.
tan olores y sabores extrafos.

TITULO V1

Requisitos de los establecimientos de venta

Transporte. *

Art. 14, 14.1 Lns establecimientos de venta, sean perma-
nentes o de temporada, dispondran de los elementcs frigori-
ficos necesarios para la conservacién adecuada de los helados
y en todo momento se cumplan las caracteristicas estipuladas
en el articulo 2.1.

14.2 Los utensilios que se empleen para la venta cumpliran
permanentemente las debidas condiciones higiénicas. Los cu-
chillos, cucharas, espatulas y demas elementos utilizados en

-la venta de heladoss deberdn ser de un material tal que no

transmitan sustancias extraiias al helado ni modifiquen sus
caracteristicas organolépticas y serdn conservados en recipien-
tes resistentes a los acidos, conteniendo una solucién al 1,5
por 100 de 4acido citrico o tartarico, que se renovara al menos
diariamente. '

Los barquillos y galletas que se expendan con los helados
St.?d guardaran en recipientes cerrados y debidamente prote-
gidos.

143 El lugar donde se instale la méquina automatica ela-
boradora-expendedora de helados estara lejos de fuentes ca-
l6ricas que incidan directamente sobre las maguinas v alejado
de cualquier causa contaminante, debiendo ser autorizados ex-
presamente por los Servicios Sanitarios que corresponda.

TITULO VI

Requisitos del personal

Art. 15. 151 Todo el personal dedicado a le fabricacién,

" elaboracién, mlmacenamiento y venta de helados. asi como el

de fabricacién -y transformacién de mezclas envasadas para
congelar. estard en pcsesién de la tarjeta de manipulador de
alimentos y se ajustara a estos efectos a lo dispuesto en la
legislacién vigente.

15.2 El personal dedicado a la elaboracién de helados y a
su venta observara en todo momento la maxima pulcritud en
su aseo personal v utilizard vestuario de trabajo adecuado a
su funcién en perfecto estudo de limpieza A

153 Todo trabajador aguejado de cualquier dolencia, padeci-
miento o enfermedad est4 obligado a poner este hecho en cono-
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cimiento de su superior laboral responsable, quien, previo ase-
soramiento facultativo, determinara la procedencia o no de su
continuacién en el puesto de trabajo si éste implicase cual-
quier contacto con el producto elaborado, almacenado o ven-
dido en el establecimiento. . :

15.4 No podran dedicarse a la venta’ de helados personas
que padezcan enfermedades contagiosas o portadores de gér-
menes NOCivos. .

15.5 Se prohibe fumar, comer y masticar chicle o tabaco
en los locales de trabajo.

. TITULO VIII
Registro general sanitario

Art. 16, Las industrias dedicadas a las actividades regula-
das por esta Reglamentacion Técnico-Sanitaria deberan inscri-
.birse en el Registro General Sanitario de Alimentos, de acuer-
do con lo dispuesto en el Real Decreto 2825/1881, de 27 de no-
viembre («Boletin Oficial del Estado» de 2 de diciembl"e), sin
perjuicio dé los deméas registros exigidos por la legislacion
vigente.

gArt. 17. Las maéaquinas autométicas elaboradoras-expende-
doras de helados, en sus diversos modelos, deberan est.ar ro-
gistradas por los importadores en el Ministerio de 'San_ldad y
Consumo, y por los fabricantes, en los servicios sanitarios que
les corresponda.

Art. 18. Los transformadores de mezclas para congelar, a
efectos del referido Decreto 797/1975, modificado por el Real
Decreto 2625/1081, de 27 de noviembre, efectuardn su registro
en los servicios sanitarios que les correspondan.

TITULO IX
Compstencias y régimen de instalacién de industrias

Art. 19. Competencias.

fos Departamentos competentes velaran por el cumplimien-
to do lo dispuesto en la presente Reglamentacion a través de
los organismos administrativos pertinentes, que coordinaran
sus actuaciones y en todo caso sin perjuicio de las compe-
tencias que correspondan a las Comunidades Auténomas y en
su caso a las Corporacignes Locales. .

Art. 20. Régimen de instalaciones de industrias.

20.1 la puesta en funcionamiento de las industrias y es-
tablecimientos contemplados en la presente Reglamentacidn
Técnico-Sanitaria se llevaran a cabo seguin lo dispuesto en la
legislaciéon vigente de cada Departafnento responsable.

20,2 Para obtener la correspondiente autorizacién sanitaria.

de la instalacién se iniciara un expediente segin proceda en
virtud de los articulos 18, 17 y 18 de la presente. Reglamen-
tacién. :

20.3 los industriales de hosteleria y otros que, conforme
a lo previsto en el articulo 1.°, apartado 2.2, de estea Regla-
mentacion se dispongan a elaborar hejados en sus estableci-
mientos vendran obligados a cumplir esia Reglamentacién a
todos® los efectos.

Estos indusirizles, cuando empleen helados como ingredien-
tes en sus elaboraciones y su produccion esté desiinada a la
venta de éstos en sus propios éstablecimientos estaran exentds
del registro sanitario de esta actividad.

TITULO X
Envasado y presentacion

Art. 21. Envasado y presentacion.

En .general, seran de aplicacién las normas que se recogen
en el capitulo 1V del texto del Coédigo Alimentario Espafol,
sobre el material relacionado con los alimentos, aparalos y
envases de rotulacién. Ademas deberan cumplimentarse los si-
guientes requisitos:

21.1 Cuando los helados se envasen para su venta al pa-
blico, el envase empleado ser4 nuevo y de un solo uso, con-
feccionado con materiales autorizados para tal fin y que no
pueda modificar sus caracteristicas ni transmitir sabores u
olores extrafios, ni ocasionar alteraciones al producto.

21.2 Cuando los helados se expendan dentro de la propia
holaderia podran presentarse en vasos, copas, terrinas o ban-
dejas de materiales autorizados para tal fin y que no puedan
madificar sus caracteristicas ni transmitir sabores u olores ex-
trafios, ni ocasionar alteraciones al producto. Segun la presen-
tacién solicitada por el consumidor, el helado podra ir acom-
pafiado de barquillos, galletas, pastas, jarabes, licores, frutas,
etcétera, autorizados para su uso alimentario.

21.3 Los helados envasados y las mezclas envasadas para
congelar deberan ir debidamente acondicionados y suficiente-
mente protegidos, tanto en sus propios embalajes y/0 envases
como en lpos medios de transporte, con objeto de evitar su de-
terioro y permitir una perfecta conservacion. :

21.4 En los productos envasados se admitird una tolerancia
en su capacidad no envasada del 5 por 160 como maximo, si el
contenido es de 50 ml o inferior, y del 3 por 100 como maximo
en los envases de contenido superior a 50 ml. No obstante, en

el caso de una muestra representativa de la totalidad de un
lote la media del conjunto de dicha muestra deber4 corres-
ponderse con el volumen declarado en la etiqueta.

TITULO XI
Etiquetado y rotulacién

Art. 22, El etiquetado de los envases y la rotulacién de los
embalajes de los helados envasados y las mezclas envasadas
para congelar deberan cumplir el Real Decreto. 2058/1982, de
12 de agosto, por el queé se aprueba la norma general de eti-
quetado, presentacién y publicidad de los productos elimen-
ticios envasados.

Art. 23. La informacién del etiquetado de los envases de
los productos sujetos a esta Reglamentacién constara obligato-
riamente de las siguientes especificaciones:

23.1 Denominacién del producto segin las definiciones del
articulo 3.° -
23.2 Lista de ingredientes.

23.2.1 Ir4 precedida del siguiepte titulo: <Ingredientess.

23.2.2 Se mencionaran todos los ingredientes en orden de-
creciente de sus masas en el momento en que se incorporen
en el proceso de fabricacidn, salvo el ague anadida y los pro-
ductos volatiles que se mencionaran seguin el orden decre-
clente de- su masa en el producto terminado. Cuando la can-
tidad de agua no exceda del 5 por 100 én la masa del pro-
ducto final no sera necesario su especificacion.

23.2.3 Cuando se utilicen ingredientes concentrados o deshi-
dratados que se reconstituyan durante el proceso de fabrica-
cién podran mencionarse dichos ingredientes en la lista segun
sy.g cuantia en masa antes de la concentracién o deshidrata-
cion,

23.2.4 La saltura minima de los caracteres indicadores de la
relacién dé los ingredientes sera la siguiente:

Altura minima
de los caracteres
en mm

Cantidad en ml o g

Hasta 200 ml ... .. s ees wes S5e aes see see see een ees 1
Mas de 200 Ml ... wed cer eer eir sie cee ere see see eee 1,5

\

23.2.5 Si el ingrediente lacteo o sus constituyentes no pro-
ceden de la leche de vaca se indicara su_origen en la etiqueta.

23.2.8 Cuando se trate de helados o mezclas envasadas para
congelar cuyo contenido en materias grasas y/o proteinas es-
tuviera formado parcial o totalmente por grasas y‘fo protei-
nas comestibles distintas de la lactea, esta circunstancia se
mencionara expresamente indicando su origen.

2327 Cuando se haga una declaracién de un ingrediente
particular, éste debera estar presente en una cantidad sufi-
ciente para caracterizar el producto desde el punto de vista
organsoléptico. R

23.2.8 Todo aditivo alimentario que, por haber sido emplea-
do en las materias primas u otros ingredientes, se transfiera
nl helado o mezcla envasada para congelar en cantidad sulfi-
ciente para desempefar en él o ella une funcién tecnol6gica,
serd tratado y considerado como un aditivo de dicho alimento,
y para poder utilizarlo debera estar incluido en la lista po-
sitiva para helados.

Los aditivos alimentarios transferidos por alguno de sus
ingredientes y autorizado en sus Reglamentaciones o normas
especificas y presentes. en el helado o mezcla en cantidades
inferiores a las necesarias para lograr una funcién tecnolé-
g_icat estaran exentos de la declaracién en la lista de ingre-
ientes.

23.3 Contenido neto.

'23.3.1 Se declarar4& en volumen excepto las mezclas deshi-
dratadas para helados que lo haridn en masa. Se utilizaran
segin los casos las unidades de medida siguientes: litro, mi-
lilitro y gramo.

23.3.2 Le altura de los caracteres indicadores del contenido
neto serdn los siguientes:

Altura minima
Cantidad en ml o g de los caracteres
en mm
Hasta L O T 15
Mas de 50 & 200 ... .. 2
Més de 200 a 500 .. 3
Méas de 500 a 1.000 ... .., ... 4
Més de 1.000 ... ... .. oo eee wee 5
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234 Fecha de duracién mfnima, que se expresaré.

23.4.1 Mediante la leyenda <consumir preferentemente an-
tes des, seguida de:

El dfa y mes, en dicho orden, si su duracién es inferior a tres
meses. . .

El mes y €l afio, en dicho orden, si su duracién es superior
a tres meses, pero no excede de dieciocho meses,

23.4.2 Mediante la leyenda «consumir preferentémente antes
del fin des, seguida del afio, si su duracién es superior a die-
ciocho meses.

23.4.3 El mes se indicar4, como minimo, con sus tres pri-
meras letras, 'y el afio, con sus dos ultimas cifras.

23.44 Podrin también expresarse mediante lag leyendas ci-
tadas, seguidas de la indicacién clara del lugar del etiquetado
donde . figura la fecha pertinente. En este caso, estardn separadas
de otras indicaciones y el afio se expresaré con sus cuatro cifras.

23.4.5 Quedan exentos de cumplir este requisito los envases
dy capacidad igual o inferior a 200 ml.

23.5 Instrucciones para su conservacién por el consumidor.

En los helados.con volumen superior a 200 ml. s expresara
la conservacion maxima, indicando la siguiente tabla:

Conservaciéon méxima en congelador frigorifico de tres es-
trellas, dos meses.

Conservacién méxime en congelador frigorifico de dos estre-
llas, dos semanas. :

. Conservacién maxima en congelador frigorifico de una es-
trella, dos dias.

A partir del momento de su colocacién en dicho congelador.

23.8 Modo de empleo. '

En los envases de las mezclas envasadas para congelar se
haréd constar, de forma clara, las instrucciones para el consumo
adecuado de la mezcla.

23.7 Identificacién de la Empresa. .

23.7.1 Se hara constar el nombre o la razén social o la de-
nominacién de) febricante o importador y, en todo caso, su
domicilio. - :

23.7.2 Se har4 constar iguaglmente el numero de Registro
Sanitario de la Empress fabricante o importadora y los demés
registros administrativos que exijan para e] etiquetado las dis-
posiciones vigentes de igual o superior rango.

23.8 Todo envase deber& llevar una indicacién que permita
{dentificar el lote de fabricacién, quedando a criterio de la Em-
presa la forma de dicha identificacion. Ser& obligatorio tener
a disposiciéon de los servicios competentes de la Administracién
la documentacién donde consten los datos necesarios para la
identificacién de cada lote de fabricacién.

Quedan exentos de cumplir este requisito los envases de ca-
pacidad igual o inferior a 200 ml,

Art. 24. La informaci6n de los rétulos de log embalajes cons-

tara ol'olig'atoriamente de las siguientes especificaciones:

Denominacion del producto o marca.

Niimero y conténido neto de los envases.

Nombre o razén social o denominacién de la Empresa

La mencién «consérvese preferentemente a temperaturas in-
feriores a 18° Cos.

No seré obligatoria la mencién de estas indicaclones, siempre
aque puedan ser determinadas clara y facilmente en el etiquetado
de los envases sin necesidad de abrir el embalaje.

Art. 25. Los helados envasados y las mezclas envasadas para
congelar importados, ademéas de cumplir en el etiquetado de sus
envases y en los rétulos de sus embalajes con las especificacio-
nes de este titulo, excepto el punto 23.8 (identificacién del lote
de fabricaci6n), deberan hecer constar el pais de origen.

Art. 26. En la rotulacién, etiquetado y publicidad de los
helados envasados queda prohibido la wutilizacién del término
«artesanos o sus derivados. .

Art. 27. Todos los establecimientos reseflados en el artfcu-
lo 14.1 que venden helados a granel, asi como méquinas elabo-
radoras-expendedoras de helados, deberén exponer, en lugar
bien visible, la autorizacién sanitaria otorgada por sl Ministerio
de Sanicad y Consumo, debiendo asimismo figurar los diferentes
tipos de helados, segun la clasificacién del articulo 3.° de la
presente Reglamentacién, teniéndose a disposicién del consu-
midor la férmula cualitativa de los mismos.

TITULO XII
Comercio exterior

. Art. 28, Exportacién.—Los helados destinados a la exporta-
6ién se ajustaran a las disposiciones reglamentarias exigidas por
el pafs de destino o, en su caso, a las del mercado, y & lo dis-
p_uescgo en esta materia por el Ministerio de Economia y Ha-
cienda.

Si los helados destinados a la exportacién mo se ajustan &
las condiciones técnicas que fija esta Reglamentacién, los em-
balajes /o envases, segin los casos llevarén en caracleres
bien visibles la palabra «EXPORT» y no podran comercializarse
ni consumirse en Espafia salvo auforizacién expresa de los Mi-

nisterios competentes, previo informe favorable de la Comisién
Interministeria) para la Ordenacién Alimentaria y siempre que
no afecte a las condiciones de caracter sanitario.

Art. 20. Los helados producidos en el extranjera para su
consumo en nuestro pals deberan adaptarse estrictamente, para
su distribucién en él, a todas las disposiciones establecidas- por
esta Reglamentacién, salvo lo establecido en los tratados o con.
venios internacionales.

TITULO XIII
Responsabilidades. Régimen saneionador

Art. 30. Responsabilidades.—Salvo prueba en contrario, las
responsabilidades se establecen conforme a las siguientes pre-
sunciones.

30.1 La responsabilidad inherente & la identidad del producto
contenido en envases no abiertos, integros, corresponden al pro-
ductor del helado o, en su caso, al importador.

30.2 La responsabilidad inherente a la identidad de los pro-
ductos comtenidos en envases akiertos corresponde al tenedor
del helado.

30.3 La responsabilidad inherente a la mala conservacién del
producto contenido en envases, abiertos o no, corresponde al
tenedor del helado.

Idéntica responsabilidad alcanzara, en su caso, al transpor-
tista, distribuidor, importador, exportador o comprador que por

' dolo o negligencia a él imputable provoque la alteracién de las

condiciones de envasado y transporte fijados en la presente Re-
glamentacion.

Art. 31.

31.1 En aplicacién y exigencia de lo dispuesto en esta Re-
glamentacién las autoridades de los Ministerios de Sanidad y
Consumo, Industria y Energia y Economia y Hacienda podran
efectuar cuantas visitas de comprobacién e inspeccién juzguen
necesarias, sin perjuicio de lag que corresponden a otros Depar-
tamentos conforme a las normas en que tengan su base.

31.2 Las autoridades competentes podran, ademas, tomar las
muestras que precisen para el mejor cumplimiento de su funcién,

31.3 Los métodos analiticos de log helados serdn publicados
por €l Ministerio de Sanidad y Consumo a propuesta de la Co-
misién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria.

31.4 - Se confia de modo exclusivp a la Direccién General de
Salud Publica ¥y Organismos de ella dependientes:

31.4.1 La vigilancia sanitaria de los lugares de fabricacion,
almacenamiento y venta de helados. . ,
31.4.2 El controj microbiolégico y toxicolégico de los helados.

Inspecciones.

Art. 32. Infracciones y sanciones.—Las infracciones a lo dis-
puesto en cualquiera de las normas que se contienen en esta Re-
glamentacién seran sancionadas en cada. caso por las autorida-
des competentes de acuerdo con la legislacion vigente.

-

-

MINISTERIO _
DE ECONOMIA Y HACIENDA

RESOLUCION de 21 de marzo de 1983, de la Inter-
vencion General de la Administracion de! Estado,
por la que se delegan determinadas competencias
en los Interventores-Delegados de este Centro,
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Excelentisimos e ilustrisimos sefiores:

La Ley General Presupuestaria, en su articulo 94, aparta-
do 1, determina que por vie reglamentaria se establecera la
competencia de los Interventores Delegados del Interventor ge-
neral de la Administracién del Estado. Al amparo de dicha
disposicién, el Real Decreto 1124/1978, de 12 de mayo, atribuyé
a los Interventores Delegados la fiscalizacién previa de las obli-
gaciones o gastos cuyo acuerdo fuere competencia de las auto-
ridades superiores de los Ministerios u Organismos en que se
encontraran destacados, sin otras excepciones que las enume-
radas en el mismo. Por su parte, el Real Decreto 553/1982, de 8
de marzo, reglament6 las facultades fiscalizadoras de los Inter-
ventores Delegados en la Administracion Territorial respecto de
las obligaciones o gastos cuyo acuerdo fuere competencia de
los Delegados provinciales o territoriales de los respectivos De-
partamentos ministeriales o de los Jefes provinciales de los
Organismos auténomos. -

. Sin perjuicio de la distribucién reglamentaria de compe-
tencias llevadas a cabo por los citados Reales Decrelos, la Ley
General Presupuestaria permite, en el apartado 2 del articu-
lo 84, la delegacién de las mismas, cumpliendo los requisitos es-
tablecidos en el articulo 22 de la Ley de Régimen Juridico de
la Administracién del Estado, en favor de los Interventores De-
legados. . .

La necesided de agilizar la tramitacién de los expedientes de
gasto acercando en lo posible el control a la gestion aconsejan



