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I. Disposiciones generales

JEFATURA DEL ESTADO

REAL DECRETO-LEY 14/1984, de 19 de diciembre,
por el que se deroga la exaccion sobre el precio de
las ‘gasolinas' en las islas Canarias.
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La Ley 47/1980, de 1 de octubre, resultado de la tramitacion
parlamentaria del RHeal Decreto-ley 2/1980, de 11 de enero, esta-
bleci6 una exaccién reguladora de los precios de las gasolinas
de automocion exigible en Canarias, Ceuta y Melilla, configu-
réndola como un tributo estatal de naturaleza parafiscal desti-
nado a la financiacién de las Corporaciones Locales,

En su desarrollo, el Real Decreto 1752/1880, de 31 de julio,

dictaba normas para la gestion de dicha exaccién reguladora .

de precios y fijaba su cuantia absoluta.

El articulo 24 de la Ley 44/1081, de 26 de diciembre, de
Presupuestos Generales del Estado, dispuso que, a partir de
1982, los Ayuntamientos participaran en el 7 por 100 de la re-
caudacién liquida que el. Estado obtenga. por los conceptos
tributarios que no sean susceptibles de cesién a las Comuni-
dades Auténomas, sustituyendo esta participacion a todas les
compensaciones y. participaciones existentes, excepto la que
venian percibiendo los municipios mineros, en las circunstan-
cias gue expresa.

En el articulo 25 se determinaba que la mencionada- parti-
cipacion del 7 por 100 se ingresar4 en el Fondo Nacional de
Cooperaciéon Municipal, consignando, de acuerdo con el ar-
‘ticulo 28 de la Ley 30/1972, de 22 de julio, sobre régimen eco-
némico-fiscal de Canarias, que los Ayuntamientos canarios
participaran en dicho Fondo en la proporcién que reglamen-
tariamente se determine.

A la vista de estos preceptos, habida .cuenta del nuevo ré-
gimen de participacion de los Ayuntamientos en los ingresos
del Estado, se estim6 conveniente derogar la referida exaccion
sobre el precio de las gasolinas en los territorios mencionados
de Canarias, Ceuta y Melilla, lo que tuvo lugar a través del
Real Decreto-ley 1/1983, de 9 de febrero (<Boletin Oficial del
Estado» del 11), si bien en el caso canario y a la vista de
lo establecido en la disposicién adicional tercera de la Cons-
titucion, se requiri6 la previa conformidad del Gobierno de
la Comunidad Autonoma Ceanaria a la supresién contenida
en la norma. -

Posteriormente, sin embargo, se interpuso recurso de in-
constitucionalidad por el Parlamento de Canarias con fecha
de 7 de mayo de 1983, basandose en el quebrantamiento por
la citada norma del texto constitucional, en su disposiciéon adi-
cional tercera, y del Estatuto de Autonomia para Canarias en
su articulo 45, y entendiendo de la exclusiva legitimacién del
propio Parlamento auténomo en relacién con cualquier pro-
yecto de disposicién que afecte o modifique el especial régimen
economico-fiscal del archipiélago.

Estimado el recurso por el Tribunal Constitucional con fecha
13 de marzo de 1984, y declarade, por tanto, la inconstitucio-
nalidad del Real Decreto-ley 1/19683, de @ de febrero, en todo
lo que se refiere a las islas Canarias, con la consiguiente anu-
laciéon del mismo, se hace necesario la promulgacién urgente de
una nueva disposicién a través de la cual se derogue en las islas
la exaccién sobre el precio de las gasolinas de automocién, una
vez observado gl tramite oportuno ante el Parlamento canario,
lo que ha tenido lugar en la sesién celebrada por el Pleno
de la Camara el dia 24 de octubre de 1984.

En su virtud, previa deliberacién del Consejo de Ministros
en su reunién del dia 19 de diciembre de 1984, y en uso de la
autorizacion contenida en el articulo 8¢ de la Constitucién,

DISPONGO:

Articulo unico.—Queda derogada la exaccién reguladora de
Precios sobre las gasolinas de automocién, establecida por la
Ley 47/1980, de 1 de-octubre, en el ambito territorial de Ca-
narias.

DISPOSICION FINAL

El presente Real Decreto-ley entrara en vigor el mismo dia
de su publicacién en el «Boletin Oficial del Estado», producien-
30 sus efectos con alcance retroactivo desde el dia 11 de febrero

e 1983.

Dado en Madrid a 10 de diciembre de 1084.
JUAN CARLOS R.

El Presidente del Goblerno,
FELIPE GONZAI:.EZ MARQUEZ

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

REAL DECRETQO 2242/1984, de 26 de septiembre, por
el que se aprueba la Reglamentacién técnico-sanita-
ria para lg elaboracién, circulacion y comercio de
condimentos y especias. ’
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El Decreto de la Presidencia del Gobierno numero 2484/1987,

de 21 de septiembre, por el que se aprueba el texto del Codigo

Alimentario Ecpaifiol, prevé que puedan ser objeto de reglamen-
tacion especial las materias en él reguladas.

Publicado el Decreto de la Presidencia del Gobierno ntume-
ro 2519/1974, de 8 de agosto, sobre entrada en vigor, aplicacién
y desarrollo del Codigo Alimentario Espaiiol, procede dictar las
distintas reglamentaciones establecidas en el mismo.

En su virtud, a propuesta de log Ministros de Economia y
Hacienda, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacién y de Sanidad y Consumo, de acuerdo con el informe
preceptivo de la Comisién Interministerial para la Ordenacién
Alimentaria y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su
reunion del dia 26 de septiembre de 1984,

DISPONGO:

Articulo unico.—Se ‘aprueba la adjunta Reglamentacién téc-
nico-sanitaria para la elaboracién, fabricacion, circulacién y co-
mercio de condimentos y especias.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primero.—Las reformas y adaptaciones de lag instalaciones
existentes, derivadas de las exigencias incorporadas a esta Re-
glamentacién que no sean consecuencia de disposiciones legales
vigentes y, en especial, de lo dispuesto en el Decreto 2519/1974,
de 9 de agosto. sobre entrada en vigor, aplicacién y desarrollo
del Cédigo Alimentario Espaiiol, seran llevadas a cabo en el
plazo de dieciocho meses, a contar desde la publicacién de la
presente Reglamentacién.

Segunda.—Se permitira a los industriales el uso de las exis-
tenciag en almacén o contratadas de envases, otiquetas, envol-
turas, cierres o precintos, durante un plazo de dieciocho meses,
no pudiendo efectuarse, a partir de la fecha de publicacién del
presente Decreto, nuevas contrataciones de dichas materiales,
si no se ajustan a las normas de la adjunta Reglamentacién.

Tercera.—Se concede un plazo de doce meses a contar desde
la publicacion de la presente Reglamentacién para exigir las
caracteristicas relacionadas en el articulo 15, 2, de la misma,
para aquellos productos o para aquellos parametros que, 0 no
estaban considerados en la Orden de la Presidencia del Gobierno
del 26 de noviembre de 1930, o que se han modificado por este
Real Decreto. -

DISPOSICION FINAL

Quedan facultados los Ministerios competentes para que, pre-
vio informe de la Comisién Interministerial para la Ordenacién
Alimentaria, puedan dictar lag disposiciones necesarias para
completar, desarrollar y mejor cumplir lo dispuesto en la adjunta
Reglamentacién técnico-sanitaria.

DISPOSICION DEROGATORIA

A partir de la fecha de la publicacién de la presente Regla-
mentacién quedan derogadas las siguientes disposiciones:

Orden de la Presidencia del Gobierno de 28 de noviembre
de 1880 (<Boletin Oficial del Estado» numero 293, de 7 de di-
ciembre), por la que se aprueba la Reglamentacién técnico-sani-
taria parae la elaboracién y venta de condimentos y especias
naturales.

Orden de la Presidencia del Gobierno de 20 de julio de 198!
(«Boletin Oficial del Estado» numero 177, de 28 de julio), por la
que se modifican determinados articulos de la Reglamentacién
técnico-sanitaria para la elaboracién y venta de condimentos y
especias naturales.

Y cuantas otras disposiciones de igual o inferior rango en lo
que se opongan & lo establecido en el presente Real Decreto.

Dado en Madrid a 26 de septiembre de 1984.
JUAN CARLOS R.

El Minlstro de la Presidencia,
JAVIER MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ
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REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELABO-‘
RACION, CIRCULACION Y COMERCIO DE CONDIMENTOS
Y ESPECIAS

TITULO PRELIMINAR
Ambito de aplicacion

Articulo 1.° La presente Reglamentacién tiene por objeto de-
finir, a efectos legales, lo que se entiende por especias y con-
dimentos, tanto naturales como preparados, para uso en la ali-
mentacién y fijar, con caracter obligatorio, las normas técnico-
sanitariag de elaboracién, manipulacién y comercializacién y,
en general, la ordenacién juridica de tales productos. Sera de
aplicacién, asimismo, a los productos importados.

Esta Reglamentacién obliga a los fabricantes, manipuladores
y comerciantes de especias y condimentos y, en su caso, & los
importadores. ‘ ’

Se consideraran fabricantes, manipuladores, comerciantes e
importadores de especias y condimentos para la alimentacién,
aquellas personas, naturales o juridicas, que, en uso de las auto-
rizaciones concedidas por los Organismog oficiales competentes,
dedican su actividad a la obtencion, preparacién o manipula-
cién, venta o importacién de los productos definidos en los
articulog 2.2 a 4.° -

TITULO PRIMERO
Definiciones y clasificaciones

Art. 2.° Especie o condimento aromdtico.—A efectos ae esta
Reglamentacion, se designa con el nombre de especia o condi-
mento aromatico a las plantas o partes de las mismas, frescas
o desecadas, enteras, troceadas o molidas, que por su color, aro-
ma o sabor caracteristicos se destinan a la preparacién de ali-
mentos y bebidas, con el fin de incorporarles estas caracteris-
ticas, haciéndoles més. apetecibles y sabrosos y, en consecuencia,
consiguiendo un mejor aprovechamiento de los mismos.

Tienen la consideracién de condimentos naturales la sal y el
vinagre, que son objeto de reglamentaciones especificas.

Art. 3.° Condimentos preparados o sazonadores.—Se entiende
como condimento preparado o sazonador el producto obtenido
por -la simple mezcla de varias especias o condimentos entre si,
y/o con otras sustancias alimenticias, autorizadas especifica-
mente por esta Reglamentacion. 3

A todos los efectos administrativos y juridicos tendran con-
sideracién de «aditivoss y no de s<condimentos preparados» toda
mezcla de especias a las que se les incorporan aditivos cuya
accion va a desarrollarse en la elaboraciéon de un preparado
alimenticio determinado y cuya presencia en la mezcla esta
explicada por su mayor facilidad de dosificacién y homogeneiza-
cion de las materias primas a las que se va & incorporar.

_Art. 4.° Suceddneos de especias.—Son los productos elabo-
rados con ingredientes distintos de la especia que marca su de-
nominacién, de propiedades parecidas, que adopten la misma
presentacion y aspecto fisico y usos que la especia genuina y
ostin destinados a reemplazarla. .

Ser4 preciso que se anteponga a la denominacion de la es-
pecia sustituida la leyenda «<sucedaneo de ...», debiéndaose indicar

asimismo la materia originaria de la misma, utilizandose iguales-~

caracteres graficos en ambas indicaciones.

S6lo se permiten los suced4dneos de canela, pimienta negra,
pimienta blanca y clavo. .

En_ ningin caso podra mezclarse cualquier suceddaneo con las
especias.
_ Art. 5.° Clasificacién 'y denominacién de las especias.—Can
caracter enunciativoe, no limitativo, las especias pueden clasi-
ficarse como sigue, segin la_parte vegetal que les conflere su
accion. .

1. Arilos:

1.1 Macis—Arilo desecado de la nuez moscada <Myristica
Fragans», Houttyl.

2. Bulbos:

2.1 Ajo.—Bulbos sanos y limpios del <Allium sativume, Lin-
neo, que pueden utilizarse desecados, deshidratados, pulveriza-
dos y liofilizados.

2.2 Cebolla.—Bulbos sanos, limpios, desecados, deshidratados,
pulverizados liofilizados del! <Allium Cepa-, Linneo, y otras
variedades comestibles.

3. Corteza:

3.1 Canela.—Corteza desecada y privada de la mayor parte
de su capa epidérmica, procedente del «Cinnamomum zeylani-
cum», Blume; «Cinnamomum Casia», Blume, y «Cinnamomum
Burmani», Blume, y otras especias. :

4. Flores y partes florales:

4.1 Alcaparra.—Son los botones florales del «Capparis spino-
sa», Linneo, y «Capparis ovata», Desp., conservados en vina-
gre, salmuera o sal seca. - :

4.2 Arzafran —Estigmas desecados del «Crocus sativus», Lin-

ia

neo. filamentos flexibles, resistentes, de color y aroma caracte-
rislicos. .

4.3 Clavo.—Botén floral maduro y desecado del «Caryophyl-
lus aromaticus», Linneo. .

5. Frutos:

5.1 Alcaravea.—Frutos sanos y limpios del «Carum carvi», de-
nominado también comino alemén o de prado.

5.2 Anifs.—Frutos sanos, limpios y desecados del «Pimpinella
anisums, Linneo, de color amarillo pardo y olor y sabor muy
aromaticos.

5.3 Apio.—Frutos sanos, limpios y desecados del <Apium gra-
veolenss, Linneo. :

5.4 Badiana.—Frutos sanos, limpios y desecados del «Illicium
verum», Hooker, ’

5.5 Cardamomo.—Frutos senos, limpios y desecados del «Elet-
taria Cardamomun», White y Maton, u otras especias afines.

5.6 Cilandro.—Frutos sanos, maduros, limpios y desecados
del «Coriandrum sativum», Linneo, globosos, amarillos o par-
do oscuros.

5.7 Comino.—Frutos sanos, limpios y desecados del «Cumi-

num cyminum=-, Linneo, «comino ordinario» o <largo-.

5.8 Enebro.—Arcéstides carnosas, maduras y sanas, limpias
y desecadas del «<Juniperus ~ommunis», Linneo.

5.9 Hinojo.—Frutos sanos, maduros, limpios y desecados del
«Foeniculum vulgare», Miller.

5.10 Pimentén.—Producto seco obtenido de la molienda de
los frutos maduros, sanos y limpios del pimiento.

«Capsicum annum-», Linneo, o «Capsicum longum-, D. C., o
parte de los mismos. Se podran distinguir los tipos: dulce, agri-
dulce y picante. .

5.11. Pimienta blanca.—Fruto maduro y privado de la parte
externa del pericarpio, procedente de «Piper nigrums, Linneo.

5.12 Pimienta de Cayena.—Frutos enteros y desecados del
«Capsicum frutescens», Linneo; «Capsicum baccatums, Linneo,
y «Capsicum fastigiatum», B. L.

5.13 Pimienta de Jamaica.—Frutos desecados, enteros o mo-
lidos, de <pimienta officinalis», Berg.

5.14 Pimienta negra.—Fruto incompletamente maduro y de-
secado procedente de! «Piper nigrums, Linneo.

5.15 Vainilla.—Fruto incompletamente maduro, fermentado y
desecado, de la «Vainilla planifolia», Andrews, y de la «Vainilla
pompone~, Schiede.

6. Honjas y sumidades:

6.1 Ajedrea.—Hojas y sumidades floridas, limpias, frescas,
o desecadas de la «Satureja hortensis», Linneo.

6.2 Artemisa.—Hojas y sumidades sanas, limpias y deseca-
das, de <Arthemisia wvulgaris», Linneo.

8.3 Espliego.—Hojas, y sumidades sanas, limpias y deseca-
das, de <Lavandula spica», Linneo.

8.4 Estragén.—Hojas y sumidades sanas, limpias y deseca-
das, de la «Arthemisia dracunculus», Linneo.

6.5 Hierbabuena.—Hojas y sumidades floridas. sanas, lim-
pias, frescas o desecadas, de la «Menta arbensis», Linneo.

8.8 Laurel.—Hojas sanas, limpias y dcsecadas, del «Laurus
nobilis», Linneo.

8.7 eojorana.—Hojas y sumidades floridas, sanas, limpias,
frescas o desecadas, del «Origanum mejoranas, Linneo. ‘Mejora-
na cultivada o de jardin, y «Thymus mastichina», Linneo. Me-
jorana silvestre.

6.8 Menta.—Hojas y sumidades floridas, sanas, limpias, fres-
cas o desecadas, de la ~Menta piperitas, Linneo; «<Menta viridis»,
Linneo, y «Menta aquatica», Linneo, u otras.

8.9 Orégano.—Hojas y sumidades floridas, san~-
desecadas del «Origanum vulgare», Linneo; «Orig-
Hoffgg.

6.10 Perejil. —Plantes sanas y limpias, frescas, deseacdas y
deshidratadas <Petroselinum sativums, Hofpm.

8.11 Poleo.—Hojas y sumidades floridas de la «Menta pule-
giums=, Linneo, recogidas en el perfodo de la floraci6n.

6.12 Romero.—Hojas y sumidades floridas de «Rosmarinus
officinalis», Linneo, recogidas.en el perfodo de floracién. -

6.13 Salvia.—Plantas sanas, limpias, frescas o desecadas de
la «Salvia officinalis», Linneo, y «Salvia lavandulaefolia», Walp.

6.14 Tomillo.—Planta y sumidades floridas, sanas, limpias y
desecadas del «Thymus vulgariss, Linneo; del «Thymus zygis»,
Linneo, y «Thymus piperella», Linneo.

“mpias y
virens»,

7. Rizomas y ralfces.

7.1 Célamo.—Rizoma sano, limpio y seco de «Acorus cala-
mus=, entero o descortezado.

7.2 Curcuma’ o cedoaria.—Rizoma sano y desecado de la
«Curcuma zedoarias, BRose.

7.3 Galanga.—Rizoma sano de la «<Alpinea officinarum-», Han-
ge, u otras especies del mismo género. o .

7.4 Jengibre—Rizoma lavado y desecado del «Zingiber offi-
cinale», Rose, entero (gris) o descortezado (blanco).

8. Semillas:

8.1 Ajonjoll o sésamo.—Semillas sanas y limpias del «Sesa.
mun orientale» y del «Sesamun Indicums.
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8.2 . Mostaza.—Semillas sanas y limpias del <Brassica jun-
cea» (mostaza marroén); «<Brassica nigras, Koch (mostaza negral,
y «Sinapis alba», Linneo (mostaza blanca).

8.3 Nuez moscada.—Semilla desprovista de arilo de la «My-
ristica fragans», Houttyl.

Art. 8.° Clasificacién de los condimentos preparados 0 sazo-
nadores.—A efectos de esta Reglamentacion, los condimentos
preparados o sazonadores se pueden clasificar en:

1. Mezclas entre especias:

Las especias definidas anteriormente podran me;clarse en-
tre si, con el fin de obtener un condimento que reune las ca-
racteristicas apropiadas para el fin a que se destina.

2. Mezclas entre especias y condimentos naturales:

Las especias podran mezclarse también con condimentos na-
turales para obtener condimentos preparados especificos.

3. Mezclas entre especias y sustancias autorizadas especifi-
camente para estos productos y/o condimentos naturales,

A los preparados obtenidos en los apartac_lo.s a.nteriorps se
les podréa incorporar otras sustancias alimenticias y/o_alimen-
tarias autorizadas especificamente por esta Reglamentacién.

TITULO II

Condiciones de las industrias de los maleriales y del personal

Art. 7.0 Requisitos industriales.—Las instalaciones industiria-
les de todos los establecimientos incluidos en esta Reglamenta-
cién deberan ajustarse a un disefio o esquema que garantice el
adecuado tratamiento técnico e higiénico-sanitario de las ma-
terias primas, sus productos y subproduqtos y que fg.cxh_te una
correcta aplicacion de las distintas practicas de fabricacién en
aras de la salud publica.

Los establecimientos industriales sujetos a esta Reglamenta-
cién cumpliran obligatoriamente las siguientes exigencias:

1. Todos los locales destinados a la elaboracion, envasado y,
en general, manipulaciéon de materias primas, productos mf.er-
medios o finales, estaran debidamente aislados de cualesquiera
otros ajenos a sus cometidos especificos.

2. Les seran de aplicaciéon los Reglamentos vigentes de reci-
pientes a presién, electrotécnicos para alta y baja tensién y, en
general, cualesquiera otros de caracter industrial y de higiene
laboral que conforme a su naturaleza o a su fin corresponda.

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

4. Deberan tener una superficie adecuada a la elaboracion,
variedad, manipulacién y volumen de fabricacion de los pro-
ductos, con localizacién aislada de los servicios, oficinas, ves-
tuarios y almacenes,

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

6. Deberan disponer de un laboratorio propio o contratado,
con el material necesario para realizar los controles de las
materias primas y productos acabados que exija esta Regla-
mentacién., De lag determinaciones efectuadas se conservaran
los datos obtenidos.

Art. 8.° Requisitos higiénico-sanitarios.—Los establecimien-
tos, industrlales_ sujetos a esta Reglamentacion deberan de re-
unir las condiciones minimas siguientes:

1. Log locales de fabricacién o almacenamiento y sus ane-
jos, en todo caso, deberan ser adecuados para el uso a que se
destinan, con accesos faciles y amplios situados a conveniente
distancia de cualquier gausa de suciedad, contaminacién o in-
salubridad y separado§ rigurosamente de viviendas o locales
donde pernocte o haga sus comidas cualquier clase de personal.

2. En su construccién o reparacién se emplearan materiales
idéneos y en ningun caso susceptibles de originar intoxicacio-
nes o contaminaciones. Los pavimentos seran impermeables,
resistentes, lavables e ignifugos, dotandoles de los sistemas
adecuados de desagiie y de protecciéon contra incendios.

3. La ventilacién e iluminacién, naturales o artificiales, se-
ran las reglamentarias y, en todo caso, apropiadas al destino,
(cjap?cidad y volumen del local segun la finalidad a que se

estine,

4. Dispondran en todo momento de agua corriente potable
en cantidad suficiente para la elaboracién, manipulacién y pre-
paracion de sus productos y para la limpieza y lavado de loca-
les, instalaciones y eolementos industriales, asf como para el
aseo personal.

. 5. Deheran tener servicios higiénicos con lavabo y vestua-
Tlos en namero y caracteristicas acomodadas a 10 que prevean,

en cada caso, las autoridades sanitarias. En los locales donde
se manipulen los prcductos se dispondri de lavamanos de fun-
cionamiento no manual o de cierre automaéatico, en niumero ne-
cesario, con jabon liguido y toallas de un solo uso.

6. Todos los locales deben mantenerse constantemente en

‘estado de gran pulcritud y limpieza, la que habra de llevarse

a cabo por los métodos més apropiados para .no levantar polvo
ni originhar alteracioneg o contaminaciones,

7. Todas las maquinas y demas elementos que estén en con-
tacto con las materias primas o auxiliares, articulos en curso
de elaboracién, productos elaborados y envases seran de carac-
teristicas tales que no puedan transmitir al producto propieda-
des nocivas y originar, en contacto con él, reacciones quimicas.
Iguales precauciones se tomaran en cuanto a los recipientes,
elementos de transporte, envases provisionales y locales de al-
macenamiento. Todos los elémentos estaran construidos en for-
ma tal que puedan mantenerse en perfectas condiciones de hi-
giene y limpieza. -

8. Contaran con instalaciones adecuadas en su construccién
y emplazamiento para garantizar la conservacién de los ali-
mentos y productos alimentarios en 6ptimas condiciones .de
higiene y limpieza, evitando su contaminacién, asi como la pre-
sencia de insectos.y roedores.

9. Deberan mantener la temp-:ratura adecuada, humedad
relativa y conveniente circulacién del aire, de manera que los
productos no sufran alteracién o cambio de sus caracteristicas
iniciales. Igualmente deberan estar protegidos los productos

.contra la accién directa de la luz solar cuando ésta les sea

perjudicial. :

10. Permitiran la rotacién de las existencias y remociones
periddicas en funcién del tiempo de almacenamiento y condi-
ciones de conservacién que exija cada producto.

11. Cualesquiera otras condiciones técnicas, sanitarias, hi-

giénicac y laborales establecidas o que establezcan, en sus res-

pectivas competencias, los Organismos de.la Administracion
Puiblica. -

Art. 9o Condiciones generales de los -matériales —Todo ma-
terial que tenga contacto con los condimentos y especias en
cualquier momento de su elaboracién, distribucién y consumo,
mantedra las condiciones siguientes, ademés de aquellas otras

que, especificamente se sefialen en esta Reglamentacién:

1. Tener una composicién adecuada y/o autorizada, en su
caso, para el fin-a que se destine.

. 2. No ceder sustancias téxicas, contaminantes y, en general,
ajenas & la composicién normal de los productos objeto de esta
Reglamentacién o que, aun no siéndolo, exceda del contenido
autorizado en los mismos: .

3. No alterar las caracteristicas de composicién ni los ca-
racteres organolépticos de los condimentos y especias.

Art. 10. Condiciones del personal.—El personal que trabaje
en tareas de fabricacion, elaboracién y/o envasado de los pro-
ductos objeto de esta Reglamentacién cumplird lo dispuesto en
el capitulo VIII del Cédigo Alimentario y demas disposiciones
concordantes y en especial los siguienteés requisitos:

1. Utilizara ropa adecuada a su trabajo, con la debida pul-
critud e higiene. Usara cubrecabezas o redecilla, en su caso.

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

3. Todo productor aquejado de cualquier dolencia padeci-
miento o enfermedad estd obligado a poner el hecho en cono-
cimiento de la direccién de la Empresa, quien, previo asesora-
miento facultativo, determinara la procedencia o no de su con-
tinuacién en ese puesto de trabajo.

4. Todo el personal que desempefie actividades de produc-
cién y envasado, en su caso, deber4 poseer carné sanitario de
manipuladores de alimentos.

La higiene personal de todos los empleados sera extremada
v debera cumplir las obligaciones generales, control de estado
sanitario y otras que especifique la legislacién vigente.

Art. 11. Manipulaciones permitidas y prohibidas.

11.1 Manipulaciones permitidas.
. Generales

1. Los procedimientos tecnologicos empleados para la ela-
boracidén y conservacién aseguraran un correcto estado higié-
nico-sanitario en el moraento de la venta.

2. La limpleza, seleccién, desecado, deshidratado, liofilizado,
troceado y molido de la especia natural-sin adicién o mezcla
de componente alguno, cuando se expéndan como especia simple.

3. Ademéas de las practicas sefialadas en el punto anterior
el mezclado, cuando se expendan como mezclas, de especias o
condimentos preparados.

4, Esterilizacién de las esrecias y condimentos por procedi-
mientos fisicos y quimicos, previamente autorizados por la Sub-
secretaria de Sanidad y Consumo, previo informe favorable de
la Comisién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria.
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5. En el caso de los condimentos preparados, se autorizan
aquellas manipulaciones gque dan caracter al proceso de elabo-
racién especifica (liofilizacién, conservacién, concentracién, di-
lucién, etc.).

8. Se permite el uso de 6xido de etileno para la esterilizacién
de especias y condimentos, siempre que el residuo no exceda
de 50 ppm.

Especificas

7. Al pimentén puede eifiadirsele cualquiera de los aceites |

incluidos en la Reglamentacién técnico-saniteria de aceites ve-
getales comestibles, en proporcién tal que la cantidad méaxima
afiadida en el producto comercial no sobrepase el 10 por 100 en
masa de] pimentén seco. -

8. En la mostaza molida se permite la separacién de su
grasa por medios mecanicos. . Al producto se le denommaré,
mostaza desengrasada.

0. Se permite la incorporacién de agentes arométicos y
otros aditivos autorizados para este fin, aprobados por la Sub-
secretaria de Sanidad y Consumo, previo informe favorable de
la Comisién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria
en las elaboraciones definidas en los articulos 3.° y 4.° de esta
Reglamentacién.

10. En las especias naturales molidas se permitird la adi-
ci6n de antiapelmazantes contenidos en la lista positiva corres-
pondiente a esta Reglamentacién y aprobados por la Subse-
cretaria de Sanidad y Consumo, previo informe favorable de
la Comisién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria.

11.2 Manipulacione$ prohibidas.

Generales

1. La elaboracién .de especias y condimentos en instalacio-
nes o industrias gque no posean las autorizaciones reglamen-
tarias.

2, El almacenamiento en condiciones inadecuadas.

3. La extraccién de sus principios activos, ya sea parcial

o total.

4. FEl reforzamiento de las especias naturales, enteras, mo-
lidas, con sus principios activos, esencias o extractos.

5. La adici6én a las especias naturales, enteras o molidas,
comercializadas como tales, de azucares, fécula,s aceites, pol—
vos, vegeta]es extrafios, sal comin o sustancias mmerales. aun-
que sean inocuaes, con las excepciones permitidas en los epi-
grafes 11.1.8 y 11.1.7 de esta Reglamentacién.

8. La incorporacién de agentes aromaticos y otros aditivos
a las especias y condimentos naturales o preparados, comer-
cializados en forma simple o mezclados, con'la excepcién sefia-
lada en los puntos 1.8 y 1.10 del articulo 11 de esta Regla-
mentacion.

7. La venta de toda especia entera o molida cuyas carac-
teristicas no correspondan con el nombre bajo el .que se ex-
penda, o esté averiada o alterada.

No obstante, podra autorizarse el comercio de las especias
destinadas a la preparacién de esencias u otros usos no ali-
mentarios ¥y que no reinan las condiciones establecidas, siem-
Pre que en sus envases y documentos comerciales se las deno-
mine <especia destinada para uso industrial impropia para el
consumo humanos.

8. La venta de especias y condimentos cuyos envases ca-
rezcan de la identificacién reglamentaria, segun lo dispuesto
en el titulo V de esta Reglamentacién.

9. La utilizacion de aditivos no autorizados en las listas
positivas aprobadas por la Subsecretaria de Sanidad y Con-
sumo, previo informe favorable de la Comisi6én Interministe-
:“ialt para la Ordenacién Alimentaria para esta clase de pro-
uctos.

10. La venta a granel al consumidor final.

Especificas

11, La mezcla con la badiana o la venta como tal de la
falsa badiana (Shikimi), «[llicium religiosum» Sieb, sera in-
mediatamente decomisada.

12. La presencia en el azafran de flores de alazor, calén-
dula, cardo o de otros vegetales.

13. El enebro que contenga arcestides de sabina rastrera
(«Juniperus sabina», variedad humilis Hook) o albar (<J. thu-
riferas, L) sera decomisado.

14. La presencia de cicuta («Conium maculatum», L) en el
hinojo, comino y anis serid objeto de decomiso.

TITULO III

Registro sanitario

Art. 12. lIdentificacién de la industric.—Las industrias dedi-
cades a las actividades reguiadas por esia Reglamentacién téc-
nico-sanitaria deberan inscribirse en el Registro General Sa-
nitario de Alimentos, de acuerdo con lo dispuesto en el Real
Decreto 2825/1981, de 27 de noviembre (<Boletin -Oficial del

Ectado» de 2 de d1C1embre) sin perjuicio de los deméas Regis-
tros exigidos por la legxslacmn vigente.

Cuando estos industriales lleven a cabo otras elaboraciones
complementarias sujetas & regulaciones establecidas por la

Reglamentacién técnico-sanitaria de agentes aromaticos, hier-
bas medicinales,” aditivos, té y otras hierbas estimulantes, etc.,
deberan hacerlos constar en la documentaciéon presentada al
inscribirse en el Registro General Sanitario de Alimentos y de-
beran cumplir los requisitos establecidos en las Reglamentamo-
nes tecmco sanitarias especificas.

TITULO IV

Materias primas, otros ingredientes y aditivos. Caracteristicas
de los productos terminados’

Art. 13. Materias primas y otros ingredientes.

13.1 Materias primas.—Tienen la consideracién de tales

"todas las especias naturales oontempladas en esta Heglamen-

tacién.

13.2 Otros ingredientes.—En la elaboracién de condimentos
preparados y sucedaneos de especias se auloriza el empleo de
los siguientes productos, que deberan cumplir los requisitos
que les exija la legislacion vigente especifica, si la hubiera. -

13.2.1 Condimentos preparados.—Especias naturales, vegeta-
les deshidratadas, sal, azicares, harinas, féculas, almidones,
vinagre, grasas y aceites comestibles.

13.2.2 Sucedénens de especias.—Harinas, almido.aes, féculas,
azlcares, aceite vegetal comestible y harinas de cascara de
(cacao, pifién, almendra y hueso de aceitunal.

Art. 14, Aditivos.—Las siguientes estipulaciones relativas a
aditivos y sus especificaciones han sido sancionadas por la Sub-
secretaria de Sanidad y Consumo del Ministerio de Sanidad
y Consumo.

De conformidad con el articule 2, 2, del Decreto 2919/1974, de
9 de agosto, dicha Subsecretarfa podra modificar en cualquier
momento la relacién de aditivos mediante Resolucién.

Los aditivos que se indican a continuacién deberan respon-
der a las normas de identificacién, calidad y pureza prescritas
por la Subsecertaria de Sanidad y Consumo de! Ministerio de
Sanidad y Consumo:

Nuamero Dosis maxima de uso

1. Para especies naturales y sus
mezclas:

1.1 Antiapelmazantes:

E-170
H-7034
E-341
H-7170
H-7172
H-7217

Carbonato céalcico.
Carbonato magnésico.
Ortofosfato tricalcico.
Diéxido de silicio amorfo.
Silicato célcico.
Estearato célcico.

2 g/100 g aislados o
en conjunto.

2. Para condimentos preparados:
21 Colorantes:
E-100

E-102
E-104

Curcumina. ~

Tartracina.

Amarillo de quinoleina.

Cochinilla (4cido carmi-
nico).

Rojo cochinilla A (Pon-
ceau 4 R).

Eritrosina.

Clorofilas.

Caramelo.

Carotenoides.

E-120

E-124
E-127
E-140
E-150

E-160 B. P. F. para colo-

8) Alfa, beta y gamma rantes naturales.

carétenos.

b) Bixina, norbixina, ro-
cou, annato.

¢} Capsantina, Capso-
rrubina.

d) Licopenos,

e) Beta-apo-8'-carotenal.

f) Ester etflico del Aci-
do beta-apo-8'-caro-
tenoico.

300 ppm para colo-
rantes artificiales.

Xantofilas: E-101
a) Flavoxantina.

b) Luteina.

c) Criptoxantina.

d) Rubixantina.

e) Violoxantina.

f) Rodoxantina.

g) Cantaxantina.
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2.2

2.3

2.4

2.5

2.6

208

Numero

Dosis mazima de use

Conservadores:

Acido soérbico.
Sorbato potasico.
Acido benzoico.
Benzoato sédicq.

Antioxidantes:

Acido L-ascérbico,

L-ascorbato sédico.

Acido palmitoil-6-L-ascér-
bico (palmitato de as-
corbilo).

Extractos de origen na-
tural
roles.

Alfa-tocoferol sintético,

Gamma-tocoferol sinté-

tico.
Delta-tocoferol sintético,

Sinérgicos de antioxidan-

Citrato sodico,
Emulgentes y espesantes:

Alginato sédico.
Alginato potésico. .
Alginato amdnico.
Alginato calcico.
Alginato de propilengli-
col. ”
Agar-agar.
Carragenatos.
Goma de garrofin,
Goma xantana.
Carboximetil celulosa.

Lecitina.,

Monoglicéridos de los
4cidos grados.

Sucroésteres, ésteres de
sacarosa y acidos gra-
sos alimenticios.

Potenciadores del sabor:
Glutamato sédico,
Guanilato sodico.
Inosinato sé6dico.
Antiapelmazantes;

Carbonato célcico.
Carbonato magnésico.
Ortofosfato tricalcico.

Dioéxido de silicio amorro.

Silicato calcico.
Estearato calcico.

Agontes aromaticos.—
Apgentes aromaéticos na-
turales, idénticos a los
naturales o artificiales,
que cumplan lo estaole-
cido en la Reglamenta-
cién Técnico - Sanitaria,
aprobada por Decreto
numero 408/1875, de 7 de
marzo («Boletin Oficial
del Estado» del 12),

3. Para sucedaneos de especias:

3.1

Colorantes:

Curcumina.
Tartracina.
Amarillo de quinoleina.
Cochinilla (4cido carmi-

nico) .

Rojo cochinilla A (Pon-
ceau 4 R).

Eritrosina.

Clorofilas.

Caramelo.

Carotel;oides:

a) Alfa, beta y gamma
. carétenos,

ricos en tocofe--

E-308
E-307

E-308
E-309

E-331

E-401
E—402
- E1403
E-404

E-405
E-406
E-407
E-410
E-415
E-486

E-322
E-471

E-473

H-5805
H-5812
H-5818

E-170
H-7034
E- 341
H-1170
H-7172
H-7217

E-100
E-102
E-104

E-120
E-124
E-1277
E-140
E-150

E-160

1.000 ppm aislados o
en conjunto, expre-
sado en el acido co-
frespondiente.

200 ppin aislados o
en conjunta.

200 ppm.

BPF.

100 ppm aislados o
en conjunto.

4.000 ppm.
1.000 ppm.
1.000 ppm.

2 g/100 g aislados @
en conjunto,

B. P. F. para colo-
rantes naturales.
300 ppm para colo-
rantes artificiales,

Numero Dosis marima de uso

Bixina, norbixina, ro-
cou, annato.
o) Capsantina, capso-
rrubina, ‘
Licopenos.,
e) Beta-apo-8'-carotenal.
f) Ester etilico del 4ci-
do beta-apo-8'-carg-
tenoico,

Xantofilas:

Flavoxantina.,
b) Luteina,.

¢} Criptoxantina.
Rubixantina.
e) Violoxantina.
f) Rodoxantina,
Cantazantins.

Emulgentes:

Lecitina.

Monoglicéridos de los
écidos grasos.

Sucroésteres, ésteres de
la sacarosa y los 4oi-
dos grasos.

B. P. F. para colo-
rantes naturales.
300 ppm para colo-
rantes artificiales.

E-181

a2
E-322
E471

400 ppm aislados o
en conjunto,

E-473

3.3 Antiapelmazantes:

E-170
H-7034
E-341
H-7170
H-71172
H-7217

Carbonato calcico,
Carbonato magnésico.
Ortofosfato tricalcico.
Diéxido de silicio amorfo.
Silicato calcico.

Estearato calcico.

2 g/100 g aislados o
en conjunto.

34 Agentes aromiaticos.—
Agentes aroméAticos na-
turales, idénticos a los
naturales o artificiales,
que cumplan lo estable-
cido en la Reglamenta-
cién Técnico - Sanitaria,
aprobada por Decreto
namero 40671975, de 7 de
marzo (<Boletin Oficlal
del Estado» del 12).

Art. 15. Caracteristicas de los productos terminados.
15.1 Condiciones generales:

Los distintos tipos de productos ‘regulados por esta Regla-
mentacién deberan cumplir ias siguientes condicionss generales:

1. Estar en perfectas condiciones de consumé.

2. Proceder de materias primas que no estén alteradas,
adunlteradas o contaminadas.

3. La tolerancia de productos contaminantes y sustancias
téxicas no debera scbrepasar los limiteg contenidos en la legis-
lacién vigente y en las normas internacionales aceptadas por
el Estado espafiol.

4. Estaran debidamente protegidos de las condiciones am-
‘bientales adversas, de animales posibles portadores de conta-
minacién, y no contendrédn insectos en cualquiera de eus fases
de desarrollo y otras impurezas que denoten un deficiente
esiado higiénico-sanitario.

5. Los productos elaborados, cualquiera que sea su tipo,
dispuestos para el consumo deberan ajustarse en su composi-
cién total a las férmulag cualitativas que con sus denomina-
ciones especificas figuren en las envolturas.

8. No contendran residuos de metales pesados em canti-
dades mayores que las que se indican:

Arsénico, 3 ppm.

Plomo, 10 ppm.

7. Las especias y condimentos estaran libres de parasitos
on cualquiera de sus formas. No contendran microutrganismos
patoégenos o sus toxinas, y se toleruran los siguientes limites
maximos:

«Escherichia coli», 1 X 10' col/g.

Sulfito reductores: Esporulados anaerobios, 1 X 103 col/g.

«Salmonelia», ausencia en 25 g.

15.2 Caracteristicas especificas:

. 1. Las distintas especias o condimentos naturales deberan
ajustarse & las especificaciones que se sefialan en el cuadro
gue se acompafia como anexo hasta tanto no se hayan redac-
tado las normas especificas para cada una de las especias
citadas.

2. Los condimentos preparados se ajustaran en Su COmMpOSi-
cién & las declaraciones que hagan los fabricantes, manipulado-
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res o importadores al Organo competente de la Administracién
del Estado o de la- Comunidad Auténoma porrespondiente.

No obstante, e! producto que a continuacién se indica, cuya
definicién se incluye, deberd cumplir las especificacilones que
se sefalan:

2.2 Azucar vainillado o vainillina arucarada.—Se denomi-
na asf al producto constituido por una mezcla de azucar con
vainillina sintética o etilvainillina, en proporciones minimas
de 7 6 2 por 1.000, respectivamente.

TITULO V
Envasado, rotulacién, presentacion y publicidad

Art. 16. Envasado.—Las envolturas, envases y embalajes de
especias y condimentos podran eer-de vidrio, material celul6-
gico, sulfurizado, parafinado, metalizado o plastificado, de com-
puestos rmacromoleculares, autorizados para tal fin o de cual-
quier otro material que sea autorizado por la Direccién Gene-
ral competente del Ministerio de Sanidad y Consumo.

Art. 17. Rotulacién, presentacién y publicidad.—El etique-
tado de los envases y la rotulacién de los embalajes deberén

cumplir - 1o dispuesto en el Real Decreto 2058/1882, de 12 de

agosto, por el que se aprueba la norma general de etiquetado,
presentacién y publicidad de los productos alimenticios enva-
sados.

Art. 18. La informacién del etiquetado de los envases de
los productos sujetos a esta Reglamentacién que vayan desti-
nados al consumidor final o restaurantes, hospitales y otros
establecimientos y colectviidades similares constara obligato-
rlamente de las sigulentes especificaciones.

18.1 Denominacién del producto.

Serdn lag definiciones y denominaciones especificas de la
presente Reglamentacién Técnico-Sanitaria contempladas en los
articulos 2.° 3.° 4.° y 5.°

Los suced4neos de especias llevaran en sitio visible la frase
«Sucedineo de...» (nombre de la especia), que deberé impri-
mirse en igual tipo, tamafio, color de letra y sobre el mismo
tono de fondo que se utillce para el riombre comercial, de-
biéndose indicar asimismo su materia originaria, utilizdndose
iguales caracteres graficos en ambas indicaciones.

En los suceddneos de especias no se permitira emplear deno-
minaciones e imAgenes relacionadas con la especia que marca
su denomineacién.

18.2 Lista de ingredientes.

Iré precedida de le leyenda <Ingredientes=.

Se mencionarén todos los ingredientes por su nombre espe-
cifico, en orden decreclente de sus masas. -

Los aditivos se designaradn por el grupo genérico al que per-
tenecen, seguido de su nombre especifico, que puede susti-
tuirse por el ntimero de la Direccién General de Salud Publica.

Cuando se trate de mezclas de condimentos © especias, en
las que ninguna de ellas predomine en masa de forma signi-
ficafiva, podran mencionarse en cualguier orden, precedidas
del titulo «Ingrediente en proporcién variable». .

18.3 Contenido neto.

Se expresaran utllizando como unidades de medida el mili-
gramo, gramo, kilogramo, o el numero de unidades cuando se
trate de especias que por envasarse en pequenas cantidades
o en unidades see difficll determinar su masa exacta.

el caso especifico de las carteritas de azafran, debera
figurar el namero de hebras y el contenido neto en el emba-
laje que las contienae. )

Se admite una tolerancia en la masa:

Envases de contenido neto de 5 a 50 gramos, 9 por 100.
Envases de contenido neto de 50 a 200 gramos, 5 por 100.
Envases de contenido neto de 200 a 1.000 gramos, 3 por 100.
Envases de contenido neto de més de 1.000 gramos, 1,5 por 100.

Todo ello sin perjulclo de la muestra en conjunto del con-
t{enido neto medio declarado en la etiqueta.

18.4 Marcado de la fechs.
1. La fecha de duracién minima se: expresaré:

Mediante la leyenda <«Consumir preferenteinente antes de...»,
seguida del mes y el afio en dicho orden, para las especias
y condimentos cuya duracién sea superior a tres meses, Pero no
exceda de dieciocho meses.

Mediante la leyenda «Consumir preferentemente antes del
fin de ..., seguida del aflo para las especias y condimentos
cuya duracién sea superior a dieciocho meses.

2. Todas estas fechas citadas en el punto anterior se indi-
caran en la forma siguiente:

El mes, con su nombre o con las tres prmieras letras de
dicho nombre o con dos digitos (del 01 al 12) que correspon-
dan. La expresién del mes mediante digitos s6lo podré utili-
zarse cuando también figure el afio.

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

18.5 Identificacién de la empresa.

Se haré constar el nombre o razén social o la denominacién

del fabricante envasador o importador, v en todo caso su domi-
cillo y el ntimero de registro sanitarlo correspondiente.

Cuando la elaboracion de un producto sometido a esta Re-
glamentacién Técnico-Sanitaria se realice bajo marca de un
distribuidor, ademés de figurar sus datos, se incluiran los de
la empresa elaboradora o su nimero de registro sanitario,
precedida de la expresién «Fabricado por...».

ia.e Identificacién del lote de fabricacién.

Todo envase deber4 llevar una indicacién que permita iden-
tificar el lote de fabricacién, quedando a discrecién del fabri-
cante la formea de dicha identificacién.

Seré obligatorio tener a disposiciér. de los servicios compe-
tentes de la Administracién la documentacién donde counsten
los datos necesarios de cada lote de fabricacion.

Art. 19. La informacién de log rétulos de los emhalnies
constard obligatoriamente de las siguientes especificaciones:

— Denominacién del producfo o marca.

— Ntumero y contenido neto de i0s envases.

— Nombre o razén social o dencminacién de ia empresa.

— Instrucciones para la conservacién caeso de ser necesario.

— No sera obligatorio consignar el contenide neto de los
envases cuando en un mismo embalaje se incliiyan envases de
varias especias con distinta masa, siempre que dicho contenido
figure en los documentos que acompafien al pedido.

Art. 20. Pais de origen.—Los condimentos y ecpecias impor-
tados ya envasados, ademas de cumgplir en el etiguetado de
sus envases y en los rétulos de sus embalajes con las especi-
ficaciones de los articulos 17, 13 y 19, excepto lo referente a
la identificacion del lote de fabricacién, debheran hacer constar
el pafs de origen.

. Art. 21. Para los envases cuya cara mayor tenga una Su-
perficie igual o inferior a 10 centimetros cuadrados podra
admitirse que su etiquetado s6lo contenga la denominacién
del producto, contenido neto, marcado de fechas e identifica-
cién de la empresa o nimero de registro sanitario. .

TITU:LO V1
Almacenamiento, transporte, venta, exportacién e importacién

Art. 22. Almacenamiento vy transporte.—El transporte y
almacenamiento de las especias y condimentos deberd hacerse
independientemente de sustancias téxicas, parasiticidas, ro-
denticidas y otros agentes de prevencién y exterminio, as{ coma
impedir que se hallen en contacto con alimentos alterados,
adulterados o falsificados. .

Los productos de esta Replamentacién se transportaran y
expenderan siempre debidamente envasados, embalados y eti-
quetados.

Todos los lugares donde se almacenen las especias y condi-
mentos, aunque sean provisionales, asi como los medios de
transporte, deberan ajustarse a las condiciones estsblecidas
en el capitulo VI del Codigo Alimentario Espafiol y disposicio-
nes que lo desarrollan. :

Art. 23, Exportacion.—Los productos objeto de esta Regla- -

mentacién dedicados a la exportacién se ajustaran a lo que
dispongan en esta materia los Ministerios compsetentes. Cuando
estos productos no cumplan lo dispuesto en esta_Reglamenta-
cién llevaran en caracteres bien visibles impresa la palabra
<EXPORT> y no podran comercializarse ni consumirse en Es-
pafia, salvo autorizacién expresa de los Ministerios responsables
previo informe favorable de la Comisién Interministerial para
la Ordenacion Alimentaria y siempre que no afecte a las con-
diciones de carécter sanitario.

Art. 24. Importacién.—Los productos de importacién com-
prendidos en la presente Reglamentacién Técnico-Sanitaria de-
beran cumplir las disposiciones aprobadas en el presente Real
Decreto v ademés en su etiquetado se deberia hacer constar
el pafs de origen. Las empresas importadoras deberin proceder
a su registro, segtin lo marcado en el Real Decreto 2825/1981,
sobre Registro general de alimentos, y los productos importados
deberan ser anotados en el expediente correspondicente de cada
empresa en particular. i

TITULO VII
Responsabilidades y competencias

Art. 25. Responsabilidades.—1. La responsabilidad inheren-
te a la identidad del producto contenido en envases o emba-
lajes no abiertos, Integros, corresponde al fabricante o impor-
tador de condimentos y especias.

2. La responsabilidad inherente a la identidad del producto
contenido en envases abiertos corresponde a! tenedor de los
mismos. .

3. La responsabilidad inherente a la. mala conservaciéon y/o
manipulacién del producto contenido en envases o embalajes,
ablertos o no, corresponde al tenedor de los mismos.

Art. 28. Competencios.—Los Departamentos responsables ve-
larén por el cumplimiento de lo dispuesto en la presente Re-
glamentacién, en el 4mbito de sus respectivas competencias
vy a través de los Organismos administrativos encargados, que
coordinardn sus actuaciones, y en todo caso sin perjuicio de
lag competencias que correspondan & las Comunidades Aut6-
nomas y & las Corporaclones Locales,
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Art. 27. Régimen sancionaedor.—Las infracclones a lo dis-
puesto en la presente Reglamentacion seran sancionadas en
cada caso por las autoridades competentes de acuerdo- con
la legislacion. vigente y con lo previsto en el Real Decreto 1945/

. 1983, de 22 de junio, por el que se regulan las infracciones en
materia de defensa del consumidor y de la produccién agro-
alimentaria, previa la instruccién del correspondiente expedien-
te administrativo. En tedo caso, el Organismo instructor del
expediente que proceda, cuando sean detectadas infracciones
de indole sanitaria, debera dar cuenta inmediata de las mismas
a las autoridades sanitarias que correspondan. ’

TITULO Vi1

Métodos de anilisis

Art, 28. Los métodos oficiales de analisis ser&n aprobados
por el 6rgano competente a propuesta de la Comision [ntermi-
nisterial para la Ordenacién Alimentaria; hasta tanto no exis-
tan los que correspondan, la Comisién Interministerial para
la Ordenaci6én Alimentaria recomendara los métodos precisos,
coordinando su actuacién con el Centro Nacional de Al:men-
taci6n y Nutricién, con el Centro de Investigacion y Control
de Ia Calidad y con el Laboratorio Agrario del Estado.

ANEXO

Caracteristicas de productos terminados

*

Datos expresados sobre sustancia seca.

Humedad Cenizas T. Ceni Extracto Fibra bruta Nitrégeno Esencia
. i . Ins. CLH etéreo :
Especias _— T - - - — - .
Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje Porcentaje
méximo méximo m maximo minimo minimo
Macis ... ..o il ver e ver wee e 17 3 0,5 20-30 10 -— 4
Ajo en polvo (deshidratado). 8,75 8,5 —_ - 9,5-1,3 - -— -
Cebolla en polvo (deshidra-
tada) ... ... .. oo e e e 6 4 —_ 0,5-2 -— — —
Canela ... ... .. ‘ 14 6 2 0,8-2 34 -— -
Alcaparras ... ... ... . - —_ - 5 (Max) —- < 30 -
Azafran ... .. .. ... .. 15 8 2 3,5-14,5 a — -
Clavo ... ... ... v oo 15 8 1 10 (Min,) 10 - _
Anis ... ... .. e eee eee s 15 12 ‘2 - 25 -— L5
Apio ... ... ... o e 15. 12* 2 10 (Min,)) —_ -— 1
Badiana ... ... ... .. .. 15 5 1 D - 30 - 3,5
Cardamomo ... ... ... . 12, 10 3 - 20 — 2
Cilantro ... ... 10 7 1,5 -— 30 — 0,6
Comino ... ... 14 12 4 - 7 - 1,5
Enebro 30 3 -— 3-10 22 - 0.4
Hinojo ... ... 14 1* 2 —_— 15 -— 1
- Pimentén ... ... .. ... oo w0t we 14 10~ 1* 25 (Max.) * 30" - -
Pimienta blanca ... e 15 3,5 0,3 6 (Min.) 9 -_— _
Pimienta Cayena ... ... .. 10 85" 1,25 15 (Min.) 28 -— —_
Pimienta Jamaica ... . 10 6 0,4 3 (Min)) 25 - 2
Pimienta negra ... 12 7 1.6 6-11 14 —-— -—
Vainilla ... ... ... ... .. oo o 30 8 0,12 610 L — — -
Ajedrea ... ... ... .. ... - 10 0,5 -— T — - Q.7
Artemisa ... ... ... ... ... -_ 8 - — - -_— _ -_
Espliego ... ... ... ... ... - — 8 - — 25 L — _
Estragén ... ... ... ... ... 10 15 * - — - —_ 0,3
Laurel ... ... ... 15 8 1 -— 30 -_ 1
Mejorana . . 15 . 16 4 4-6 25 —_— 0.5
Menta ... ... ... .ol 15 -_— 0,5 — -— —_— —_
Orégano ... ... ... ... ... 15 18 2 5-8 25 _— 0,5
Perejil ... woo vee et e ee e 10 13 —_— 25 - - -
Poleo ... ... ... ... ... 15 —_— -— — -_ —_ -_—
Romero ... 15 12 * 3,5 — - _ 0,5
Salvia ... 12 10 1 -— 25 —_ 9 1
Tomillo ... ... e 12 14* 4 - - — 1,5
COUrcuma ... ... ... .o we o 12 10 1,5 - -_ -_— 2,5
Galanga ... ... ... ... . .. 15 6 - - 17 — —_
Jengibre ... ... ... .. ..o 14 10 2 -— -] — 1
Ajonjoli ... 7 7 1 - 1 — -
Alcaravea .. 14 10 2 —_ - — 2
Mostaza ... ... ... ... ... 10 <] L5 20-35 . 17 3-5 0,2
Nuez moscada ... ... ... .. ... 10 5 0.5 25 (Min.) 10 —_ 2
Calamo (rizoma entero 'y L
SECO) o i il eeh eer e aee 12 6 1 -_ 1 - -—
Calamo (rizoma descorte-
zado) ... ..o e e e 13 3 0,3 - 4,5 - -

Especificaciones complementarias

Macfs.—Aceite volatil qugecontendrs acido miristico, pineno
y fenoles. Extracto alcohélic8} 19-25 por 100.

Ajo.—Aceite volatil que contendra disulfuroc de dialilo y di--
sulfuro de alilo y propilo.

Canela.—Aceite volatil que contendra aldehido cin&mico y
eugenol. Extracto alcohélico, 4,5-12 nor 100.

Alcaparras.—No contéendran més de 30 por 100 de materia
nitrogenada ni de 5 por 100 de materia grasa calculados sobre
sustancia privada del liquido de cobertura y seca.

Clavo.—Aceite volatil que contendré eugenol. No contendra
més del 5 por 100 de tallitos, pedunculos y frutos del clavo.

Azafran.—La proporcién de estilos de la misma procedencia
no excedera del 10 por 100.

Anis.—Aceite volatil que contendré anetol.

Apio.—Aceite volitil que contendra d-limoneno.

Pimienta de Jamaica.—Aceite volatil que contendra eugenol
y cinsol.

Pimienta negra.—La pimienta negra en grano no debe con-

tener mas del 5 por 100 de pedunculos y frutos abortados. Ex-
tracto alcohélico de 6-11 por 100.

Pimienta blanca.—Extracto alcohélico mfinimo, 8 por 100,

Vainilla.—Extracto alcohé6lico no menos del 46 por 100 y en
la vainillina natural no menos del 1,5 por 100.

Artenisa y espliego.—Datos expresados sobre sustancia seca.

Estragén.—Extracto alcohélico, 2-8 por 100.

Mejorana.—Extracto alcohoélico, 8-13 por 100. Se tolerard has-
ta el 5 por 100 de tallos y restos florales.

Orégano.—Extracto alcoholico, 8-13 por 100.

Nuez moscada.—Aceite volatil que contendri miristicina, un
principio narcético, pineno, canfeno y safol. A dosis excesivas,
tanto la nuez moscada como su aceite votatil son téxicos.

Nota: Con carécter general y con las excepciones sefaladas
se permitira la presencia de otras partes procedentes del mismo
vegetal y materias inofensivas heterogéneas hasta un maximo
del 2 por 100. Asimismo queda prohibido en la elaboracién y
comercializacién de las especias la presencie de insectos en
cualquiera de sus fases de desarrollo y otras impurezas que
denoten un deficiente estado higiénico sanitario,



