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REAL DECRETO 2507/1983, de 4 de agosto, por el
que se_ aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanita-
ria para la elaboracion.y comercializacién de ma-
sas fritas. -

25248

Lea antigiiedad de la Orden de la Presidencia del Goblerno de
28 de abril de 1859 por la qur se aprueba la Reglamentacidn
Técrico-Sanitaria para la elaboracién y venta de productos de
churreria aconseja proceder a una revisién de la misma, con
la finulidad de adecuar la referida disposicién a las circuns.
tancias tecnol6gicas del momento. ]

El Decreto de la Presidencia del Gobierno ntmero 2484/1987,
de 21 de septiembre, por el que se aprueba el texto del Codigo
Alimentario Espafiol, prevé que puedan ser objeto de reglamen-
tacién especial las materias en 61 reguladas.

Publicado el Decreto de la Presidencia del Gobilerno nu-
mero 2519/1974, de 9 de agostd, sobre entrada en vigor, apliva-
ci6n y desarrollo del C6digo Alimentario Espafiol, hacen pre-
ciso adaptar la Reglamentacién Técnico-Sanitaria a las exigan-
clas actuales para una mejor informacién del consumidor,

Ep su virtud, a propuesta de los Ministros de Economia y
Hacienda, Industria y Energia, Agricultura, Pesca y Alimenta-
ci6bn y de Sanidad y Consumo, de acuerdo con la Comisi“n
Interminicterial para la Ordenacién Alimentaria, y previa dsli-
beracién del Consejo de Ministros en su reunién de] dia 3 de
agosto de 1983

DISPONGO:

Articulo Gnico.—Se ap‘rueba la Reglamentacién Técnico-Sa-
nitaria para la elaboracién y comerclalizacién de masas fritas.

DISPOSICION TRANSITORIA y

Unica.—Las reformas y adaptaciones de las instalaciones exis-
tentes derivadas de las exigencias incorporadas a esta Regla-
mentacién que no sean consecuencia de disposiciones legaies
vigentes y, en especial, de lo dispuesto en el Decreto 2510/1974.
de 9 de agosto, sobre entrada en vigor, aplicacién y desarrollo
del C6digo Alimentario Espafol, seran llevadas a cabo en el
plazo de doce meses a contar desde la publicacién de la pre-
sente Reglamentacion.

DISPOSICION DEROGATORIA

Unica.—Queda derogada la Orden de la Presidencia del
Gobierno de 29 de abril de 1856 por la que se aprueba la Reg'a-
mentacién Técnico-Santtaria para la elaboracién y venta de oro-
ductos de churreria y las disposiciones de igual o inferior rango

®on lo que se opongan a lp dispuesto en el presente Real Decreto,’

& partir de su entrada en vigor.
Dado en Palma de Mallorca a 4 de agosto de 1683.
JUAN CARLOS BR.

El Milnistro de la Presidencia,
JAVIER MOSCOSO DEL PRADO Y MURNOZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELABO-
RACION Y COMERCIALIZACION DE MASAS FRITAS

Artfculo 1.° Ambito de aplicacién.—La presente Reglamen-

tacién tiene por objeto definir, a efectos legales, lo que entiends

por masds fritas y filar con caracter obligatorio, las normas
de tabricacién, elaboracién, comercializacién y, en general, Ya
ordenacién técnico-sanitaria de tales productos.- .

Este Reglamentaci6én obliga a los fabricantes, elaboradoros
y comerciantes de masas fritas que ejerzan su actividad en
instalacionea fijas, establecimientos de. hostelerfa y similaras
que preparen este tipo de productos para el consumo dentro de
su establecimiento e instalaciones no permanentes.

Se consideran fabricentes, expendedores de masas fritas
aquellas personas, naturales o Juridicas, que en wuso de las
autorizaciones concedidas por los Organismos oficlales som-
petentes dedican su actividad a la fabricacién, elaboracién y
venta de los productos definidos en el artfculo 2.°

Las masas fritas con relleno y las masas fermentadas fritas
quedan excluidas de la presente . Reglamentacién y deberan
cump'ir obligatoriaente la vigente Reglamentacién Técnico-Sani-
taria de confiteria, pasteleria, bollerfe, v reposteria.

TITULO PRIMERO
Definiciones y denominaciones

Art. 2.° Se consideran masas fritas aquellos preparados ali-
menticios de consumo inmediato fabricados por una mezcla de
agua potable, harina y sal, adicionados o no de gasificantes
autorizados, fritos en.aceite vegetal comestible autorizado para
ostos fines.

Se denominan churros, bufiuelos o con aquellos otros nom-
bres que correspondan al tipo y forma de presentacién en sus _
diferentes variedades. )

TITULO SEGUNDO

Condiciones de las industrias, de los materiales y del personal.
Manipulaciones prohibidas

Art. 3.° Requisitos industriales de instalaciones fijas, esta-
blecimiento de hosteleria y similares. .

Estas industrias cumpliran obligatoriamente las siguientes
exigencias:

3.1 Todos los locales destinados a la fabricacién y, en ge-
neral, manipulacién de materias primas, productos intermedios
o .finales, estaran debidamente aislados de cualésquiera otrns
ajenos a sus cometidos especificos, salvo los expresamente auto-
rizados.

32 Les serdn de aplicacién los Reglamentos vigentes de
recipientes -a presién, electrotécnicos para alta y baja tensitn
y, en general, cualesquiera. otros de caricter industrial y de
higiene laboral que conforme a su naturaleza o a su fin co-
rresponda.

- 3.3 Los recipientes, maquinas y utensilios destinados a estar
an contacto con los productos elaborados. con sus materias pri-
mas o con los productos intermedios ser4n de materiales qué
no alieren las caracteristicas del producto ni la de ellos mismos,

3.4 Leas industrias de masas fritas deber4n tener una supar-
ficie adecuada a la elaboraciodrn, variedad, manipulacién y vola-
mer. de fabricacién de productos, con localizacién aislada de
los servicios, oficinas, vestuarios, lavabos y almacenes.

3.5 El agua utilizada en el proceso de fabricacién y limpieza
ser4 potable desde los puntos de vista fisico, quimico y micro-
biol/gicuo. Debera cumpliv en todos los casos la Reglamentacitn
vigente sobre agua potable de consumo publico.

38 En. caso de no existir posibilidad de @cometida de la
red general deberan disponer de agua potable en cantidad
suficiente para garantizar una correcta limpieza de sus ins-
talaciones y utensilios.

3.7 Los recipientes utilizados en la freiduria .de las masas
podran ser de calefaccién por combustible séiido, liquido e
gaseoso, o mediante energia eléctrica.

Cuando se utilicen combustibles sélidos y las masas astéa
en contacto con los humos o gases desprendidos de su ~om-
bustién, éstos deberdn ser de tal natureleza que no puedan
originar ninguna contaminacién nociva de los productos ela-
borados. Queda prohibido utilizar maderas que proporcionen
olor o sabor desagradables, juncos, zuros de maiz u otros
materiales s6lidos que puedan depositar hollin sobre la masa,
as{ como materiales de desecho que puedan desprender sus-
tancias téxicas en su combustion.

Cuvando se utilicen combustibles liquidos para la calefac-
ci6a. las masas en freidurfa no podran ponerse en contacto,
en ningan caso, con los humos y gases de la combustién. .

El almacenamiento de los combustibles debera estar per-
fectamente aislado de las zonas de elaboracién y almacena-
misnto de productos acabados y materias primas.

38 Las paredes deberdn revestirse de azulejos o materia-
les lavables hasta una altura minima de 1,8 metros; el resto
de las paredes y los techos se revestir&n de esmalte o pintuca
plastica de especial resistencia a los lavados y al calor.

Art. 4.° Requisitos industriales de las instalaciones no per-
manentes.—La fabricacion en via puablica de aquellas pobla-
clones donde se permita por la autoridad municipal, cum-
pliran obligatoriamente lo expuesto en los puntos 3.1, 3.2, 3.3,
3.5, 3.6, 3.7 y ademas lo que a continuacién se sefiala:

4.1 Daberd realizarse en caseta techada y debidamenta
defendida de las inclemencias del tiempo, con separacién de
la parte de almacenamiento de materias primas y producios
auxiliares de la de venta.

42 En caso de no existir posibilidad de acometida de la
red general, deberan disponer de agua potable en cantidad
suficiente para garantizar una correcta limpieza de sus ins-
talaciones y utensillos, en depésitos de chapa galvanizada u
otro material adecuedo, debidamente autorizado, con capa-
cilded minima de 50 litros y grifo de salida, debiendo ser re-
novada tantas veces como sea necesarlo para mantenerla en
constante estado de potabilidad y limpleza.
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Art. 5.° Requisitos "higiénico-sanitarios de las instalaciones
fijas, establecimientos de hqstelerta. y similares.

5.1 Los locales de fabricacién o almacenamiento y sus ane-
Xos, en todo caso, deberdn ser adecuados para el uso a gque
se destinan, con acceso3 fédciles y amplios, situados a conve-
niente distancia de cualquier causa de suciedad, contamina-
cion o insalubridad y separados rigurosamente de viviendas
o locales donde pernocte o haga sus comidas cuelquier per-
sonal. :

5.2 En su construccién o reparacién se empleardn male-
riales idéneos y, en ningin caso, susceptibles de originar
intoxicaciones o contaminaciones. ’

5.3 Los pavimentos seran impermeables, resistentes, ‘ava-
bles o ignifugos, dotdndoles de los sistemas adecuados de
desagiie y de proteccién contra incendios.

54 La ventilacibn e iluminacién, naturales o artificiales,
seran las reglamentarias y, en todo caso, apropiadas al dea-
tino. capacidad y volumen del local segin la finalidad a que
se le destine. .

5.5 Dispondran en todo momento. de agua corriente -pota-
ble en cantidad suficiente para la elaboracién, manipulacién
y preparacion de sus productos y para la limpieza y el lava-
do de locales, instalaciones y elementos industriales, asi como
para el asec personal.

5.6 Dispondréan de servicios higiénicos con lavabo adjuavo
y vestuarios, todo ello en numero y caracteristicas acomoda-
das a lo que prevean, en cada caso, las autoridades sanitarias.
En los locales donde se manipulen los productos' tendran la-
vemanos en numero necesario, con jabén y toallags de un ‘soio
uso o generador de aire caliente. .

5.7 Todos los locales deben mantenerse constantemente en
estado de gran pulcritud y limpieza, que habrda de llevarse
a cako con los métodos més apropiados para no levantar polvo
ni originar alteraciones o contaminaciones.

5.8 Todas las maquinas o demés elementos que estén en
contacto con las materias primas o auxiliares, articulos en
curso de elaboracion, . productos elaborados y envolturas, sge-
ran de caracteristicas tales que no puedan trensmitir al pro-
ducto propiedades nocivas y originar en contacto con 6l reac-
ciones quimicas. Iguales precauciones se tomardn en cuanto
a los recipientes, elementos de transporte, envases provisiona-
les y locales de almacenamiento. Todos los elementos estaran
construidos en forma tal que puedan mantenerse en perfsc-
tas condicicnes de higiene y limpieza.

- Art. 8.° Requisitos higiénico-sanitarios de las instaldciones
no permanentes —Cumplirdn obligatoriamente lo expuesto en
los puntos 5.1, 52, 55 58 y ademas lo que a continuaci4n
se sefiala:

8.1 Todos los locales deben mantenerse constantemente en
estado de gran pulcritud y limpieza.

Art, 7.°

7.1 En las fabricas de masas fritas queda excluido el uso
de madera en mesas de amasado y bandejas. )

7.2 Todo material que tenga contacto con las masas fritas
en cualquier momento de su elaboracién., distribucién y con-
sumo mantendra las condiciones siguientes, ademéas de aque-
llas otras que. especificamente, se sefialen en esta Reglamen-
tacion:

Condiciones generales de los muteriales.

72.1 Tener una composicién adecuada, autorizada en su
casu para el fin a que se destine.

722 No ceder sustancias téxicas, contaminantes y, en ge-
neral. ajenas a la composicién normal de los productos objato
de esta Reglamentacién o que, aun no siéndolo, exceda del
contenido autorizado en los mismos.

723 No alterar las caracteristicas de composicion ni los
caracteres organoléplicos de las masas fritas,

Art. 8.° Condiciones del personal.—El personal que traba-
je en tareas de fabricacion y venta de los productos objato
de esta Reglamentacién cumplira los siguientes requisitos:

8.1 Utilizar4 ropa adecuada & su trabajo, con la debida
pulcritud e higiene. El personal dedicado al proceso de ela-
boraciéon estara obligado a llevar el pelo correctamente reco-
gido con una cofia, gorro o red.

8.2 Queda prohibido: Comer, fumar y masticar chicle o ta-
baco en los locales de fabricacién.

8.3 Se. lavara las manos, para impedir la contaminacién,
antes de empezar a trabajar, cada vez que se abandone el
trabajo o en cualquier momento en que las manos se havan
ensuciado o contaminado.

8.4 Todo productor aquejado de cualquier dolencia, pa-
decimiento o enfermedad esta obligado a poner el hecho en
conocimiento de la direccién de la Empresa, quien, previo
asesoramiento facultativo, determinard la procedencia o no
de su continuaciéon en ese puesto de trabajo, si éste implicara
contagio para el producto elaborado o almacenado, dando cuen-
ta del hecho a los Servicios de la Sanidad Nacional.

8.5 Todo e] personal que desempefie actividades en el sec-
tor alimentario deber& posesr carnet sanitario individual.

8.6 La higiene personal de todos los empleados sera ex-
tremade y debera cumplir las obligaciones gonerales, control
de estado sanitario y otras que especifica el Cédigo Alimen-
tario Espafiol en sus articulos 2.08.05 y 2.08.08.

Art. 9.° Manipulaciones prohibidas—Queda prohibido:

.0.1 La fabricacién en via publica, en puestos, tenderetes,
casetas o mercados (sin puesto fijo), salvo en agquellas pobla-
ciornes donde lo permita la autoridad .municidad, en cuyo
cas? se ajustar4 a las condiciones establecidas en esta Re-
glamentacion Técnico-Sanitaria, excepto para los locales, que
se ajustarén a lo establecido en los articulos 4.° y 8.°

9.2 La fabricacién en instalaciones o industrias que no po-
sean las autorizaciones reglamentarias.

8.3 El almacenamiento de materias primas y productos ela-
borados en condiciones inadecuadas. 3

9.4 Toda elaboracién cuya composicién, envoltura, no c¢o-
rresponda a lo que esta Reglamentacién preceptia.

9.5 Envolver los productos con materiales que no estén

_debidamente autorizados para el fin a que se destinan por la

Direccién General correspondiente del Ministerio de Sanidad
y Counsumo, y expresamente con papeles y periédicos, impre-
sos, etc., no consideradndose a este fin papel impreso, el nue-
vo que lleve consignado el nombre, direccién y otras indica-
ciones referentes al producto o vendedor sobre la cara que
no vaya a estar en contacto con el alimento. )

9.6 La utilizacion de grasas animales o vegetales solas o
sus mezclas con los aceites vegetales autorizados.

9.7 El refreir los productos contemplados en el articulo 2.°
de la presente Reglamentacién.

Art. 10. Aditivos autorizados.—Las siguientes estipulasio-
nes relativas a aditivos y sus especificaciones han sido sancio-
nadas por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo del Mi-
nisterio de Sanidad y Consumo. -

De conformidad con e] articulo 2.2 del Decreto 2519/1974,
de 9 de agosto, dicha Subsecretaria podra4 modificar en cual-
quier momento la presente relacién de aditivos mediante Re-
solucion, previo informe de la Comisién Interministerial para
la Ordenacién Alimentaria.

Los aditivos que se indican a continuacién deberan res-
ponder a las normas de identificacion, calidad y pureza pres-
critas por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo del Minis-
terio de Sanidad y Consumo.

Lista positiva de aditivos autorizados para la elaboracién
de masas fritas

Gasificantes Nuamero | Dosis méxima de uso
Acido carbé6nico ... ... H-8.030 -
Carbonato calcico ... E-170
Carbonato potésico ... H-11.035 20 g/kg de sustancia seca.
Carbonato sédico... ... H-8.036
Bicarbonato sédico H-8.186
Fosfato acido de sodio. E-339 .
Fosfato monopotésico. E-340 } 2 g/kg de sustancia seca.
Cloruro aménico ... ... H-11.081
Fosfato aménico ... ... H-11.001 5 g/kg de levadura.
Sulfato aménico ... ... H-11.134

TITULO TERCERO
Registr(;s administrativos

Art. 11. Las industrias dedicadas a las actividades regula-
das por esta Reglamentacion Técnico-Sanitarie deberan inacri-
birse en el Registro General Saniterio de Alimentos, de acuer-
do con lo dispuesto en el Real Decreto 2825/1881, de 27 de no-
viembre («Boletin Oficial del Estados de 2 de diciembre), sin
perjuicio de los demas Registros exigidos por la legislacién vi-
gente.

Cuando estos industriales lleven a cabo otras elaboraciones
complementarias deberan hacerlas constar en la documentacién
presentada al inscribirse en el Registro General Sanitario de
Alimentos y deberan cumplir los requisitos establecidos en las
Reglamentaciones Técnico-Sanitarias especificas.

TITULO CUARTO

Materias primas y otros ingredientes. Caracteristicas de los
productos terminados '

Art. 12.

Harine de trigo. .

Aceites vegetales comestibles autorizados.
Agua potable.

Sal comun.

Materias primas y otros ingredientes.

Aditivos autorizados expresamente para este tipo de Ppr>-
ductos.

Todas las materias primas que se utilicen como ingredientes
de masas fritas cumpliran lo dispuesto en sus vigentes Regla-
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mentaciones Técnico-Sanitarias y, en su defécto, el Cédigo Ali-
mentario Espafiol. . )

Art. 13. Caracteristicas de los productos terminados.

13.1 Proceder de materias primas que no estén alteradas,
adulteradas o contaminadas. )

13.2 Su aspecto, textura, color, olor y sabor ser4an agrada-
bles y caracteristicos del producto.

13.3 Deberan ajustarse en su composicién y caracteristicas
a las declaradas en la Memouria presentdda por el fabricante
al inscribirse en el Registro (General Sanitario de Alimentos.

13.4 Los procedimientos tecnoldgicos empleados para la ela-
boracién y tonservaciéon aseguraran un correcto estado higié-
njco-sanitario en el momento de la venta. El aceite debera re-
novarse en su totalidad siempre que el mismo no garantice ias
condiciones higiénico-sanitarias del producto.

TITULO QUINTO
Envasado

Art. 14. Si se utilizan envolturas antes de su entrega al
comprador final, deberan ser de materiales que estén debiin-
mente autorizados -para el fin a que se destinan por la Dires-
cién General correspondiente del Ministerio dé Sanidad y Con-
sumo, '

TITULO SEXTO
Transporte y venta
Art. 15. Transporte. ’

15.1 El transporte y distribucién de estos productos se hara
obligatoriamente en recipientes de féacil limpieza y de forina
que no sobrésalgan unos de otros y que queden protegidos de
la contaminacién.. .

- 152 Los recipientes utilizados debera4n estar en perfecto es-
tado de limpieza por dentro y por fuera.

15.3 Los recipientes serdn de uso exclusivo para estos pro-
ductos.

15.4 Los vehiculos de transporte utilizados no podran llevar
sustencias téxicas parasiticidas, rodenticidas y otros egentes de
prevencién y exterminio. :

15.5 Los vehiculos de transporte deberan ser mantenldos en
perfecto estado de limpieza.

Art. 18. Venta.—Los productos sujetos a esta Reglameaia-

ci6n no podrén estar expuestos al alcance del consumidor si no
estan debidamente protegidos por une vitrina,

TITULO SEPTIMO

Competencias y responsabilidades

Art. 17. Competencias.—Los Departamentos responsables ve-
laran por el cumplimiento de lo dispuesto en la presente Re-
glamentacién, en el 4mbito de sus respectivdas competencias y
a través de los organismos administrativos encargados, que
coordinaran sus actuaciones y, en todo caso, sin perjuicio de
‘las competencias que correspondan a las Comunidades Auio-
nomas y a las Corporaciones ‘Locales .

Art. 18. Responsabilidades.

18.1 La responsabilidad inherente a la identidad del pro-
ductn corresponde al elaborador del mismo.

182 La responsabilidad inherente a la mala conservacién o
manipulacién del producto corresponde al tenedor del mismo.

18.3 Las infracciones de las normas de la presente Regla-
mentacién seran sancionadas de conformidad con el Real De-
creto 1845/1983, de 22 de junio.

MINISTERIO
DE ASUNTOS EXTERIORES

25249

REGLAMENTO numero 3 sobre prescripciones uni-
formes relativas a la homologacién de dispositivos
catadidptricos para vehiculos a motor y. sus re-
molques, anexo al acuerdo relativo a la adopcién
de condiciones uniformes de homologacién de pie-
zas y equipos para vehiculos automdviles, hecho éen
Ginebra el 20 de marzo de 1958. Incluye la serie
de enmiendas 01 que entraron en vigor el 20 de
marzo de 1982.

REGLAMENTO NUMERO 3

Sobre prescripciones uniformes relativas a la homologacién de

los dispesitivos catadiéptricos (1) para vehiculos automéviles a

motor y sus remolques. Incorpora la Serie de Enmiendas 01, que
entraron en vigor el 20 de marzo de 1982

1. AMBITO DE APLICACION

.El presente Reglamento se aplica a los dispositivos catadiép-
tricos, cuya instalacién sobre los vehiculos automoéviles y sus

remolques esta prescrita o admitida por los Reglamentos Na-
cionales.

2. DEFINICIONES (2)
En el sentido del presente Reglamento, se entiende:
2.1 Reflexion catadidptrica.

Reflexion caracterizada por el reflejo de la luz en direcciones
préximas a aquellas de donde proviene. Esta propiedad se
conserva por lo que respecta a variaciones importantes del
angulo de iluminacién. N

2.2 Optica catadioptrica.

Combinacién de elementos 6pticos que permiten obtener.la
reflexion catadidptrica.

2.3 Dispositivo catadiéptrico (1).

Conjunto dispuesto para su utilizacién, que comprende una
o méas 6pticas catadiéptricas.

2.4 Zona iluminadora (3).

La zona .iluminadora de un dispositivo catadiéptrico es el
conjunto de la superficie visible de las opticas catadioptricas
que aparecen como continuas a las distancias usuales de ob-
servacién.

2.5 Eje de referencia.

Eje que habra de definir el fabricante del dispositivo cata-
dioptrico y que sirve de origen a los angulos de iluminacién
en las medidas fotométricas y para la utilizacién. El eje de
referencia se confunde en general con el eje de simetria de
la zona de iluminacién, cuando éste existe.

2.6 Centro de referencia.

Por centro de referencia se entiende la interseccién del eje
de referencia con la zona iluminadora. Seri4 determinado por
el fabricante del dispositivo catadidptrico. .

2.7 Angulo de divergencia.

Angulo entre las rectas que unen el centro de referencia
con el centro del receptor v con el centro de la fuente de
iluminacion.

2.8 Angulo de iluminaci6on.

Angulo entre el eje de. referencia y la recta aue une el
centro de referencia con el centro del punto luminoso.

2.9 Angulo de ‘rotacién.

Angulo de desplazamiento del dispositivo catadi6ptrico en
torno al eje de referencia a partir de una posicién determinada.

2,10 Abertura angular del dispositivo catadiéptrico.

Angulo bajo en el cual se aprecia la mayor dimensi6n de la
superficie aparente de la zona iluminadora, bien desde el centro
de la fuente de iluminacién o desde el centro del receptor.

2.11 Iluminacién del dispositivo catadiéptrico.

Expresion abreviada empleada convencionalmente para de-
signar la iluminecién medida en un plano normal a los rayos
incidentes y que pasa por el centro de referencia.

2.12 Coeficientes de intensidad luminosa (CIL).

Cociente de la intensidad luminosa reflejada en la direccién
considerada, dividido por ¢l alumbrado de! dispositivo catadiép-
grigo para angulos de iluminacién de divergencia y de rotacién

ados.

2.13 Los sfmbolos y unidades empleados en el presente Re-
glamento vienen dados en el anexo 1.

2,14 Un tipo de «dispositivo catadiéptrico» queda definido
por los modelos y documentos descriptivos depositados al soli-
citar la homologacién. Pueden considerarse como pertenecientes
a un mismo tipo los dispositivos catadidptricos que tienen una
o' mas «6pticas catadiéptricas idénticas» a las del dispositivo
tipo o no idéntioas, pero simétricas y concebidas de forma que
puedan ser montadas, respectivamente, sobre el lado izquierdo
o el lado derecho del vehiculo y cuyas partes anexas no difieran
de las del dispositivo tipo mas que por variantes sin influencia
sobre las propiedades contempladas en el presente Reglamento.

2.15 Los dispositivos catadiéptricos quedan clasificados, se-
gun sus caracteristicas fotométricas, en dos categorias, llamadas
«clase I A» y clase IIl As.

(1) Igualmente llamados «catadiéplricoss.

(2) Las definiciones de términos técnicos son las que se encuentran
en la Comisién Internacional de Iluminacién (CIE).

(3) Igualmente llamadas «zonas reflectantess.



