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propuesta del Organo Rector, cuando las necesidades presupuesta-
rias de éste asi 10 aconsejen.

La gestion de jos ingresos y gastos que figuren en los
presupuestas corresponde al Orgzano Rector.

Art. 34, Los acuerdos del Organo Rector que no tengan
caricter particular y afecten a la pluralidad de las personas o
Empresas relacionadas con la produccién o elaboracion de los
«Quesos de Liébana», se notificarin mediante circulares expuestas
en las Oficinas del Organo Rector, en la sede de las Camaras
Agrarias Locales y en el «Boletin Oficial del Cantabria».

Los acuerdos y resoluciones que adopte el Organc Rector serdn
recurribles, en todo caso, ante la Censejeria de Ganaderia, Agricui-
tura ¥ Pesca de 12 Diputacién Regional de Cantabria

CAPITULO VI
De las infracciones, sanciones y procedimiento

Art. 35, El procedimiento administrativo para la incoacidn de
expediente y aplicacion de sanciones, por incumplimiento del
Reglamento de la Deneminaci¢én Genérica, serd el establecido en la
Ley 2571970, «Estatuto de la Vida, de! Vino y de los Alcoholess;
en &l Decreto 835/1972, que apruebs su Regiamento, ¥ en el Real
Decreto 1945/1983, que regula las infracciones y sanciones en
materia de defensa del consumidor y de la produccidn agroalimen-
taria. Para la aplicacién de la normativa anterior se tendrd en
cuenta lo que establece el Real Decreto’ 4188/1982, de 29 de
diciembre, de traspase de funciones y servictos de la Administra-
cion de! Estado a la Diputacién Regional de Cantabria en materia
de Agnicultura,

Art. 36. El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidn, o
el Conse{ero de Ganaderia, Agricultura 5 Pesca, en sn caso, podrén
acordar la publicacién en el «Boletin Oficial del Estado» o en el
«Boletin Oticial de Canzabrias de las sanciones impuestas, a efectos
de ejemplaridad.

DISPOSICION TRANSITORIA

El actual Organc Rector provisional de la denominacidn
genérica «Quesos de Liébana», asumird la totalidad de funciones
que corresponden al Organo Rector, a que se refiere ¢l capitulo VI,
continuando sus actuales vocales en el desempefo de sus cargos
hasta que el Organo Rector quede constituida, de acuerdo con lo
que preve el articulo 27 de este Reglamento.

MINISTERIO DE RELACIONES
CON LAS CORTES
Y DE LA
SECRETARIA DEL GOBIERNO

23110 REAL DECRETO 126171987, de Il de septiembre,

por el gue se apryeba la Reglamentacion Tecnico-
Sanitaria para la elaboracion, almacenamiento, trans-
parte y comercializacion de los azdicgres destinados al
consumo hurnano.

El Decreto 251971974, de 9 de agosto (wBoletin Oficial del
Estado» de 13 de septiembre), sobre entrada en vigor. aplicacion v
desarrollo del Cédigo Alimentario, prevé, en su articulo 5.5 la
posibilidad de desarrollar lo dispuesto en el mismo, mediante las
pportunas normas complementarias que permiian la permanente
actualizacion de los requisitos exigibles a los preductos comprendi-
dos en el dmbito de aplcacidn del mismo;

Por ello, y en cumplimiento de las previsiones efectuadas, se ha

rocedido al desarrotlo, entre otros, del capitulo XXIII, referente a
as condiciones generales de los edulcorantes naturales y derivados,
al objeto de lograr una completa actualizacién de las previsiones,

ue, en materia de ariicares, efectda el vigente Cédigo Alimentario

spafiol, asi comeo adaptar la Reglamentacién Técnico-Sanitaria a
la Directiva del Conseio de las Comunidades Europeas
73/437/CEE, relativa a la aproximacidén de las legislaturas de los
Estados miembros sobre ciertos azicares destinados al consutmo
humano,

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Economia v
Hacienda, Industria y Energia, Agricultura, Pesca y Alimentacion y
de Sanidad y Coosumo, oidos los sectores afectados, previo

informeg preceptive de la Comisién Interministerial para la Ordena-
cide Alimentaria y previa deliberacidn del Consejo de Ministros en
su reunion del dia 11 de septiembre de 1987,

DISPONGO:

Articulo dnico.~Se aprueba la adjunta Reglamentacion Técnico-
Sanitaria, para la elaboracion, almacenamiento, transporte ¥
comercializacidon de los azacares destinados al censuma humano.

DISPOSICTON TRANSITORIA

Las adaptaciones de las instalaciones existentes derivadas de las
exigencias incorporadas a esta Reglameniacidn, que no seam
consecuencia de otras disposiciones legales vigentes, serdn llevadas
a cabo en el plazo de un afio, a contar desde fa entrada en vigor del
presente Real Decreto.

DISFOSICION FINAL

El presente Real Decreto entrard en vii:or al dia siguiente al de
su publicacién en el «Boletin Oficial del Estado».

Dado en Madrid a i1 de septiembre de 1987.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Relaciones con las Cortes
y Oe¢ la Secreraria de) Gobierno,

VIRGILID ZAPATERO GOMEZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELA-
BORACION, ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE Y
COMERCIALIZACION DE LOS AZUCARES

TITULO PRELIMINAR
Ambite de aplicacién

Articule 1.° 1.1 La presente Reglamentacién tiene por
objeto definir qué se entiende por azilicares y fijar, con cardcter
obligatono, las normas de elaboracion, almacenamiento, transporte
y comercializacion y, en general, 1a ordenacidn técnico-sanitaria de
dichos productos.

1.2 Esia Reglamentacién obliga a toda persona fisica o juri-
dica, que dentro del territorio nacional, dedique su actividad ala
claboracion, envasado, almacenamiento, transporte, comercializa-
cidn y, en su caso, importacién de los azicares definidos en la
misma.

TITULO PRIMERO

Definiciones y tipos

Art, 2.° Adzicar-Con el nombre especifico de azicar (saca-
rosa), se designa exclusivamente el producto obtenido industrial-
mente de la remolacha azucarera («Heta vuigaris», L, var. rapa), o
de Ja cafia de azricar («Saccharum officinarumy, L.).

A efectos de la presente Reglamentacion, se distinpuen los
siguienies tipos y presentaciones de ariicar

a) Azucar terciado {amarillo).

b} Azdcar moreno de cada,

¢) Azicar semiblanco.

d) Azicar blanco ¢ azdcar blanquilla.
3 Azicar refinado o azicar blanco refinado.

Azucar ¢n polvo o azlicar glacé,

g} Agzidcar candi o cande.

h} Azticar en forma de panes.

i) Azigcar pilé,

j) Azucar granulado.

k) Azucar cuadradillo.

1} Axiicar de fantasia.
m) Arxicar Hquido.

n) Agzucar liquido invertudo.

#) Jarabe de amicar invertido,

a) Azicar terciado (amarillo). Es el de color amarillento o
pardo, pegajoso al tacto, soluble casi totalmente en agua, dando una
solucitin amarilena turbia.

Conticne como minimo un 85 por 100 de sacarosa, calculado
sobre materia seca, y un maximo de cenizas sulfiiricas del 4 por
100,

El residuo insoluble en agua calients no serd superior al 0,15 por

La presencia de arsénico no sera superior a ! mg/kg.
La presencia de cobre no serd superior a 2 mg/kg,
La presencia de plomo oo serd superior a 2 mg/
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b} Aricar moreno de caha. Es de color moreno, pegajoso al
tacto, soluble casi jo1almente en agua. dando una solucién amari-
lienta v turbia, teniendo como materia prima lfos jugos depurados
de la cana de azucar,

Contiene como minimo un 85 por 100 de sacarosa, calcufado
sohre materia secs v un maximo de cenizas sulféricas del 4 por 100,

OOEI residuc insoluble ¢n agua caliente no serd superior at 0,15 por
100.

La presencia de arsénico no sera superior 2 1 ma/kg.
La presencia de cobre no serd superior a 2 mp/kg.
La presencia de plomo no serd superior a 2 mg!Eg.

Encluye los siguientes tipos:

Aziicar moreno de cafiz integral, obtenido directamente 8 partir
de tos jugos depurados de 1z cana, v que puede presentarse bajo las
formas himedo y sin lavar o lavado y seco.

Azicar moreno de cafia no integral, obienido por la mezcla de
arucar blanco de cafia con mieles 0 melazas depuradas de caha,

¢} Aziear semiblanco. Se entieade por azucar semiblanco, ta
sacarpsa purificada y cristalizada, de calidad sana, timpia v
comercial, ¥y que corresponde a las caracteristicas siguientes:

a} Polanzacidon: No menos de 99.5° S,

b} Contenido en azicar invertido: No mds de 6,10 por 160
m/m.

cy Pérdida en el secado: No mas de 0,1G por 100 m/m.

d) Contenido residual en achidrido sulfuroso: No mas de 13
mg/kg.

La presencia de arsénico no serd supcrior a | mg/fkg.

La presencia de cobre no serd supenor a 2 mg/kg,

‘La presencia de plomo no serd superior a 2 mg/kg.

d) Azicar blanco o anicar blapquiila.  Se entiende por azucar
blanco 0 azdcar blanquilla ta sacarosa purificada y cristatizada, de
calidad sana. limpia y comercial y que responda a las caracteristicas
SIgUIERLES:

8} Polarizacién: No menos de 99,7 S.

b} Contenido en azicar ipvertido: No més de 0,04 por 100
mjim.

¢} Pérdida en e secado: No mas de 0,10 por 100 m/m.

d) Coutenido residual en anhidride sulfuroso; No mis de i5

e) Tipo de color No mds de 12 puntos, determinados con-
forme & los métodos de analisis reglamantarios.

La presencia de arsénice no serd superior a 1 mg/ke.
Lu presencia de cobre no seré superior a 2 me/kg
L2 presencia de plomo no serd superior a 2 mp/kp

e} Axicar refinado o azicar blanco refinado.  Es ef producte
gue corresponde a las caracleristicas sefizladas para el azicar
lanco en los apartados a}, b}, ¢) ¥ d) ¥ donde el numero de puntos
determinados, segan los métodos de andlisis reglamentarios, no
sobrepase en su total de ocho ni de:

Cuztro para ¢l 1ipo de color.
Seis para ef contenido de cenizas conductimétricas.
Tres para ja coloracién de la solucion.

f) Azucar en polvo o aziicar glacé.,  Se entiende por aricar en
polvo o amicr glacé el azicar blanco o refisado, finamente
pubverizada. con o sin adicion de apentes antiaglutinantes.

El azucar en polve (zicar glacg), eperte del agente o agentes
antiaglutinantes que, en su caso, posea, deberd ajustarse a las
caracieristicas defimidas en los puntos anteriores para & Az0Car
blanco ¢ para el adg.

g) Azucar candi o cande. Es el azicar que, respondiendo a
las caracteristicas especificas para el aziicar terciado, semibianco,
gi_%nglo o refinado, s& presenta en grandes cristales de disolucion

ificil.

h} Azicar en panes. Es el azicr que, respondiendo a las
caracteristicas especificadas para el azicar rerciado, semiblanco,
blanco o refinado, s¢ presenta en forma de panes. Cuando se
pg]eésentz en panes de forma cbénica responde al nombre de azicar
pilGn.

i) Aricar pilé. Es el azicar que, respondicndo a ias caracte-
risticas especificadas para ¢l azicar blanco © para ¢l refinado, se
presents en forma de terrones de tamafio irregular.

1) Amicar granulado. Es el azicar que, respondiendo a las
caracierisyicas del ardcar terciado, moreno de cafia, semiblanco,
blanco ¢ refinado, se presenta en crisiales mds o menos grandes.

k) Azicar cuadracille, Es el azucar que, respondiende 2 las
caracteristicas de! azicar moreno de cafa, bhlanco o refinado, se
presenta en forma de prismas cuadrangulares.
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1) Amicar de fantasiz. Es ¢l azicar gue, respondiendo a les
caracteristicas del aziicar blanco, se le han adicionado coloranies
¥/0 aromatizanies g otros productos expresamenie autorizados
para gste uso, por Orden del Ministerio de Samdad y Consumo,

m) Azicar liquido. Se entiende por azdcar liquide ia solu-
cibn acuosa de sacarosa que responde a las caracteristicas siguien-
105

2) Materia seca: No menos de 62 por 100 m/m.

b} Contenido en aricar invertido (cocieme de fructosa por la
dextrosa: 1.0 1 0,2y No mids de 3 por 100 m/m sobre la matenia
seca

¢) Cenizas conductimétricas: No mas de 0,1 por 100 m/m
sobre ia matena seca.

d} Coloracién de 1a solucion: No mas de 45 unidades, determi-
nadas por el método de andlisis reglamentano.

¢} Contemido residual en anhidrido suifuroso: No mds de 15
mg/kg. sobre la materia seca.

Ea presencia de arsénico no serd superior & | mg/kg
1s presencia de cobre no serd superigr & 2 m
La presencia de plome no serd superior 2 2

n) Azuocar liguide invertido. Se entiende por azdcar liguido
invertido 12 solucitn acuosz de sacarosa parciaimente invertida por
hidréhisis, en la ceal la proporcion de aztcar inveriido no es
preponderanie y responde a las caracteristicas siguientes:

al Maiteria seca: No menos de 62 por 100 m/m.

b} Contenido en amicar invertido (cociente de fructosa por la
dextrosa: 1,0 £ 0,1% Mads de 3 por 160 pero no mas del 5C por 100
m/m sobre la materia seca.

¢) Cenizas conduciimétricas: No mis de G4 par 100 m/m
sobre la materia seca.

d) Contenido residual en anhidrido sulfuraso: No mis de 15
mg/kg. sobre 1a matena seca.

La presencia de arsénico no serd superior a | mg/kg.
La presencia de cobre no serd supenior 2 2 mg/
Lz presencia de plomeo no serd superor a 2 m

i} Jarabe de azicar invertide. Se entiende por jarabe de
azicar invertido fa solucion acuosa, eventualmente crstalizade, de
sacarosa parcialmente ipvertida por hidrolisis, en la cual la
proporcidn de azicar invertida es preponderante v responde a las
caracteristicas Sigurentes,

a) Matenia seca: No menos de 62 pr 100 m/m,
b} Contenido en azicar invertido (cociente de fructosa por la
dextrosa: 1,8 = 0,1% Superior al 50 por 100 m/m scbre Iz materia

c¢) Cenizas conductimétricas: No mas de 04 m/m sobre
materia seca.

d) Contenudo restduat es anhidndo suifuroso: No mas de 15
mg/kg sobre 1a materia seca.

Lz presencia de arsénico no serd superior & } mp/kg.
La presencia de cobre no serd superior a 2 m .
La presencia de plomo no serd superior a 2

Art. 3.°  Otros aziicares.-Son hidratos de carbono, oblenidos
industnialmente de forma habitual del almiddn y/o fécula, comesti-
bles, y del suerg de ia leche.

A los efecios de la presente Reglamentacidn se distinguen los
siguientes tipos de azacares:

a) Glucosa liguida o jarabe de glucosa. )
b} Jarabe de glucosa deshidratada o glucosa atomizada.
¢} Dextrosa anhidra,
d) Dextrosa monohidrato.
e) Dextrosa en polvo.
f) Fructosa.
E} Maltosa.
} Lactosa.

a) Glucoss liquida o jarabe de glucosa.  Es la solucion acuosa
concentrada y purificade de saciridos nutritivos, obtenidos del
almidén y/o fécula, con las siguientes caracteristicas:

Contenido iotal en extracto seco: No menos del 78 por 10C

m.

Contenido en aricares reductores (expresado en dextrosa equi-
valente): No menos dei 20 por 100 m/m, referido a extracio seco.

Cenizas sulfaiadas: No més del 1 por 100 m/m referido a
SXITACIO $6C0.

Contenido residual de anhudrido sulfuroso: No mis de 20

gincnido en ahfdrido suffuroso para uso exclusivo en glabora-
dos de confiteria: No mads d¢ 400 mg/kg.

La presencia de arsénico no serd superior a 1| mg/kg.
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La presencia de cobre no serd superior a 5 me/kg.
La presencia de plome no serd superor 2 2 mg/kg.

b) Glucosa atomizada o jarabe de glucosa deshidratado. Es
1a glucosa liquida o jarabe de glucosa, parcialmente secada, con las
siguientes caracteristicas:

Contenido en solidos totales: No menos de 93 por 100 m/m.

Contenido de azucares reductores (expresado en dextrosa equi-
valente), No menos de 20 por 100 m/m, referido a materia scca.

Centzas sulfatadas: No mds del 1 por 100 mym, referido a
matgria seca. . )

Contenido residual de anhidrndo sulfurcso: No méds de 20
mg/kg,

Contenido en ahidrido sulfurcse para uso exclusivo en elabora-
dos de confiteria: No mds de 150 mg/kg

La presencia de arsénico no sera superior a | mg/kg.
La presencia de cobre no serd superiof a § mg/kg.
La prescncia de plomo no serd superior a 2 mg/kg.

¢) Dextrusa anhidra, Es D-glucosa purificada y cristalizada
que no ¢ontiene agua de cristalizacidn, con 12s sipuientes caracteris-
ticas:

Contenido en D-glucosa: No menos de 99,5 m/m, referido a
materia seca.

Contenido en sélidos totales; No menos del 98 por 100 m/m.

Cenizas sulfatadas: No mas dz1 0,25 por 100 m/m, referido a
matena seca.

Comtenido residual de anhidrido suifureso: No mds de 18§
me/kg.

La presencia de arsénico no serd superior a | mg/kg.
La presencia de cobre no serd superior a 2 mg,’kﬁ.
La presencia de plomo no sera superior 2 2 mg/kg.

~d) Dextrosa monohidratada. Es D-glucosa purificada y cris-
talizada conteniendo una molécula de zgua de cristalizacién con las
siguientes caracleristicas:

Contenido en D-glucosa: No menos de 99,5 por 100 m/m,
referido a materia seca.

Contenido en solidos totales: No menos del 90 por 100 m/m.

Cenizas sulfatadas: No mds del 0,25 por 100 m/m, referido a
materia seca.

Contenido residual de anhidndo sulfuroso: No mas de 15
mg/kg.

La presencia de arsénico no serd superior a 1 mg/ke.
La presencia de cobre no sera superior a 2 mg/ke.
La presencia de plomo no serd superior 2 2 mg/kg.

¢} Dextrosa en polve. Se entiende por dextrosa en polvo
{dextrosa glacé) una dextrosa anhidra finamente pulverizada o una
dextrosa monohidratada finamente pulverizada o una mezcla de
ambas, con o sin adicidn de un agente antiaglutinante,

La dextrosa en polvo, aparte del agente o agentes antiaglutinan-
tes que, en su ¢aso, posea, deberd ajustarse a las caracteristicas
definidas en los puntos anteriores para 1a dextrosa anhidra o la
monohidratada.

. Fructosa. Esla D-fructosa purificada y cristalizada, con las
sigutentes caracteristicas:

Contenide en D-fructosa: No menos de 99 por 100 m/m,
referido a4 materia seca.

Otros sacdridos: No mds del 1 por 100 m/m, referida a materia
seca.

Pérdida en el secade: No mas de 0,5 por 100 m/m.

Cenizas de conductividad: No mas de 0,1 por 100 m/m, referido
a materia seca.

Tipo de color: No mas de 30 unidades (determinadas por el
método de andlists reglamentario).

Contenido residual de anhidrido sulfuroso: No mis de 10
mg/kg.
pH {sclucién a 10 por 100 m/m.) 4,5-7.

La presencia de arsénico no serd superior a | mg/kg.
La presencia de cobre no serd supenor a 2 mg/kg.
La presencia de piomo no serd superior a 0,3 myg/kg.

g) Maltosa. Es un azicar purificado y cristalizado conte-
niendo una melécula de agua de cristalizacién. Se obtiene normal-
mente a partir del almidén y/o fécula por accidn enzimdrica de 1a
amilasa, con las sigulenies caracteristicas:

Contenido en maltosa anhidra: No menos del 96 por 100 m/m,
referido a materia seca.

Contenido total en extracto szeo. No menos del 94 por 100
/.
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Cenizas sulfatadas: No mas del 0,25 por 100 m/m, referido a
materia seca.

Contenido residual de anhidndo sulfuroso: No mas de 15
meg/kg.

La presencia de arsénico no serd superior a 1 mg/kg.
La presencia de cobre no serd superior a 5 mg’kg.
La presencia de plomo no serd superior a 1 mg/kg.

h) Lactosa. Se obtiene normalmente del sucro de Ja leche.

Puede ser anhadra, contener una moiécuia de agua de cristaliza-
<én o ser una mezcla de las dos fommas. Sus caracteristicas serin
lag siguientss:

Contenido en lactosa anhidra: No mencs del 99 por U0 mym,
referide a matena seca,

Cenizas sulfatadas: No mas del 0,3 por 100 m/m. referido a
materia seca.

Peérdida por desecacion: No mas de § por 100 m/m.

pH (soluzidn al 10 por 100 m/m.}; 4,5-7.

La presencia de arsénico no sera superior a | mg/ke
La presencta de cobre no serd superior a 2 mg/hg.
La presencia de plomo no serd supenor a 2 mia/kg.

TITULC I

Cundiciones de las industrias, de les materiales y del personal

Art, 4.°  Requisitos industriales.-Las instalaciones industnales
de todos los establecimientos incluidos en esta Reglamentacion
deberdn ajustarse a un disefio o esquema que garantice el adecuado
tratamiento técnico e higiénico-sanitanio de las materias primas,
sus productos y subpreductos v que facilite una correcta aplicacion
de fas distintas practicas de fabricacion en zras de la salud publica.

Con este fin, los establecimientos industnates cumplirdn obliga-
toriamente las siguientes exigencias:

4.1 Toduos los locales destinados a la elaboracidn, envasado v,
en general, manipulacién de materias primas, productos inmerme-
Jios o {inales estaran debidamente aislados de cualquiera oiros
ajenas a sus cometidos especificos.

4.2 Les serdn aplicados los reglamentos vigentes de recipientes
a presidn, electrotécnicos para alta y baja tensién v, en general,
cualguiera atros de caridcter industrial ¥ de higiene laboral que
conforme a su naturaleza o a sus fines corresponda.

4.3 Las industrias elaboradoras y refinadoras deberdn tener
una superficie adecuada a la elaboracidn, varedad, manipulacién
y volumen de fabricacion de los productos, con lacalizacién aislada
de los servicios, oficinas, vestuarios, lavabos y almacenes.

4.4 El agua utihzada en ¢l proceso de fabricacidn v limpieza
seri cormente y sanitariarmente permisible en sus caracteristicas
fisico-quimicas ¥ microbiolégjcamen:eﬂpotable. )

Ademids dispondrin de una red perfectamente aislada de agua
potable para las fabricaciones que lo exijan y para los serviclos
NeCesaros,

Podrd utilizarse agua de otras caracteristicas en generadores de
vapor, circuitos de refrigeracion, bocas de incendio y servicios
auxiliares, asi como ¢! lavade y transporte de la remoelacha stempre
que no exista conexidn entre esta red v la del agua potable o, en su
caso, sanitariamente permisible.

4.5 Todas las mdquinas y demds elementos que estén en
contacto con las matenias primas ¢ auxiliares, articulos en curso de
elaboracién, productos elaborados y envases serdn de caracteristi-
cas tales que no puedan transmitir al producto propiedades nocivas

originar en contacto con él, reacciones quimicas perjudiciales.
‘{guales precauciones s¢ tomardn en cuanto a los recipientes,
elementos de transporte, envases provisionales y lugares de almace-
namiento,

Todos estos elementos estardn {abricados con materiales auton-
zados para su uso en coniacto con los alimentos y producios
alimentarios y construidos en forma 1al que puedan mantenerse en
perfectas condiciones de higiene y limpieza.

4.6 Deberdn poder mantener las temperaturas adecuadas.
humedad refativa y conveniente circulacion de aire, de mznera que
los productos no sufran alteracién o cambio de sus caracleristicas
imicales. Tgualmente deberdn permitir la proteccidn de los produc-
tos contra la accion directa de la Iuz solar, cuando ésia les sea
perjudicial,

4.7 Permitirdn la totacién de las existencias y remociones
periodicas en funcién del tiempo de almacenamiento ¥ condiciones
de conservacidn que exia cada producto.

4.8 Cualesguiera otras condiciones iéenicas y laborales esta-
blecidas o que establezean en sus respectivas competencias los
Organos de la Admintstracion Piblica.

. A 5°  Requisitos higiénico-sanirarios.-1los estabiccimientos
industriales comprendidos en ¢f ambito de aplicacién de la presenie
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Regiamentacién habran de reunir las condiciones minimas signien-
tes

5.1 Los locales de fabricacitn o almacenamiento y sus anexos,

en 1odo caso, deberdn ser adecuados para el uso a que se destinen,
con accesos ficiles y amplios, situados a conveniente distancia de
cualquier causa de suciedad, contaminacidn o insalubridad v
separados de viviendas o locales donde permocic o haga sus
comidas cualquier clase de personal.
_ 3.2 En su construccidn o reparacion se utiizarie materiales
iddéneos y en ninglin caso susceptibles de originar intoxicaciones o
contaminaciones. Los pavimentos serdn impermeables, resistentes
¥ lavables, dotados de jos sistemas adecuados de desagie y de
proteccién comtra incendios, Las paredes y techos s¢ construirdn
con materiales gue permitan su conservaciOn o perfecias condicio-
nes de limpieza, blangueo o pintura En las instalaciones de nueva
construccifn, las uniones eatre paredes, lechos y suelos no tendrin
4ngulos ni aristas vivas.

5.3 La ventilacidn e iluminacion, natural o artificial, serdn las
{eglcaﬁxmentarias y, en todo caso, apropiadas al destino v volumen del

ocal.

5.4 Dnspondrén en todo momento de agua corriente sanitaria-
mente permusible en sus caracteristicas fisico-quimicas y microbio-
logicamente potable, a presidn, fria o caliente; en cantidad sufi-
ciente para la obtencidn, manipulacidn y prepzaracioa de productos,
asi como para el uso del personal. Bl lavado de instalaciones y
utensilios industriales podra realizarse con agua de otras caracteris-
ticas, pero patable desde el punto de vista microbiolégico.

5.5 Habrén de tener servicios higiénicos con lavabos adjuntos
¥ vestuarios en nimero y caracteristicas acormodadas a lo que
prevea, en cada casole legisiacion vigente.

5.6 Todos los locales deberan mantenerse consianiemente en
estado de pulcritud y limpiera, gue habrin de llevarse a cabo por
los métodos mdas apropiados -pars no levantar polvo ni originar
alteraciones y contaminaciones.

5.7 Contardn con servicios, defensas, utillajes e intalaciones
adecuadas en su construccion y emplazemiento parg garantizar la
conservacion de sus praducios en dptimas condiciones de higiene
v limpieza y si no contaminacién por la proximidad o contagto con
cuzlquier clase de residuos o aguas residuales, humos, suciedad y
maierias exiratas, asi como por presencia de insectos, roedores,
aves g otros animales.

5.3 Cualesquiers otras condiciones higiénico-sanitarias esta-
blecidas o que eslablezcan, en sus respectivas competencias, los
Organos de las Administraciones Publicas.

Art. 6.°  Control de fabricacion y calidad -Todas las Empresas
dzberén tener un laboratorio cor ef personal v los medios necesa-
rios para realizar los controles de materias pnmas v de productos
acabados que exija la fabricacién correcta ¥ el cumplimiento de fa
presenite Reglamentacién. De las determinaciones efectuadas se
conservarin los datos obtenidos.

Para aquellos andlisis que requieran técnicas y aparatos especia-
les podrén utilizarse {os servicios de laboratorio ajenos 2 la fabrica.

venificardn cuantas pruebas exija la garantia de una comecta
fabricacién, que se efectuardn de acverdo con los métodos de
andlisis autonzados chcialmente.

6.1 Condiciones generales de los maieriales. Todo material
que tenga contacio coa los productos en cuslquier momente de su
elaboracion, disiribucién y consumo maniendré las condiciones
generales siguientes, ademds de aguelias otras gue especificamente
se sefalan en esta Reglamenacidn:

s} Estard fabricado con materias primas adecuadas y/o autori-
zadas, en su caso, para €] fin que se destinen.

b} No cederd sustanias tdxicas contaminantes y, en general,
ajenas a la composicion normal de los producios objeto de csta
Reglamentacién o que, aun no siéndolo, excedan del contenido
autor:zado ¢u los misroos.

¢} No alterard las caracteristicas de composicion ei los caracte-
res organclépticos de los productos.

6.2 Condiciones del personal El personal gue trabaje en
tareas de fabricacidn, etaboracién, refinado y/o envasado de Jos
productos objeto de esta Reglamentacién deberd cumplir o
dispuesto con caricter genera.l cn ¢ Reglameato de Manipuladores
de Alimentos, aprobado por Real Decreto 2505/1983, de 4 de
agosto («Boletin Oficial del Estado» de 20 de septiembre) y demis
disposiciones concordantes.

TITULG HI
Registro sanitario
Art. 1.% [Iden:ificacién de la industria.-Las industrias dedica-

das g las actividades reguladas por esta Reglamentacién Téenico-
Sanitaria deberdn inscribirse en el Registro General Sanitario de

Alimentos, de acuerdo con lo dispuesto en ¢l Real Decrets

282371981, de 27 de noviembre {«Boletin Oficiai del Estado» de 2

de dicierabre), sin perjuicio de los demas Registros exigidos por la

legislacién vigenie, .
TITULO IV

Caracteristicas de los productos reguiades por ests Reglamentacion,
pmaterias primas y ofros ingredientes

Art. 8.° Caracterisiicas de los anicares.-Los producios objeto
de esta Reglamentacion deberdn satisfacer las especificaciones
detaliadas, para cada tipo, e Jos articulos 2.° ¥ 3.° v, con cardcter
geperal cumplirdn las condiciones generales siguientes;

g) Estar en perfectas condiciones de copsumao,
b} FProceder de materias primas que no estén adulteradas,
contaminadas o gue hayan sido desnaturalizadas para ser destina-

1 das a otros usos.

c) Estar exentos de materias extrafias, de gérmenes patdgenocs,
sus toxinas o de aguelios otros microbios gue por su numero o
especificidad pueden provocar aheraciones al consumidor.

- @) Sec mantendsdn debidamenie protegidos de las condiciones
ambieniales adversas, de insectos u otros animales, posibles pona-
dores de contaminaciones.

Art 9° Caracreristicas de las materias primas:

%1 Cada de azdcar. Es una Slama perenne de la familia de
las gramincas, especie Saccharum Officinarum y de las variedades
gue hayan sido autorizadas por el Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacion para 5u cultivo. Sus fallos en forma de caba maciza
constituyen 1a materia prima para la obtencion de anicar.

La cafia de azdcar idénea para la molturacion debe enconirarse
limpia de hojas, cabos, raguas v de toda pane helada o dafiada por
las plagas, enfermedades o pudriciones de cualquier tipo.

.2 Remolacka azucarera. Planta bianual de la familia de las
quencpodiiceas, especie Beta Vulgaris y de las variedades que
hayan sido autorizadas por el Mimsterio de Agricultura, Pesca vy
Anmentaciér para su cultive. Su raiz engrosada constituye la
materia prima para la obtencitn del azticar.

La raiz de remolacha id6énea para la elaboracidn debe estar
dcsprn\gsmmdq hojas, «descoronadas o «mondadan en forma «de
punta de ldpio», sin que presente partes alteradas por plagas,
cafermedades, pudriciones y? heridas de cualquier ﬁpo?o s

9.3 Matenias primas de otros azicares, Las materias primas
utilizadas para 12 obtencion de estos azicares son las féculas y
aloudones comestibies pars la obtencion de plucosa liguida, dex-
ggtsa, fructosa, maltosa v leche ¢ derivados de la leche para la

05,

La obtencién de dextrosa y/o fructosa, cumpliendo con las
normas de calidad citadas en [a presenie Reglamentacion, también

realizarse a partir de la sacarcsa y mosto de uva,

Los almidones y féculas comestibles son materias amildceas que
5¢ oblcpen & cafa.rln' de determinadas especies de tubérculos,
rizomas y cereales, principaimente de las siguientes variedades:
Maiz {Zea mays L.), patata (Solanum tuberosum L.), arroz {Oryza
Sativa L.) y trigo (Triticum Sp.).

Las caracteristicas de esizs ficulas v almidones serdn: Polvo
blanco o ligeramente amarillento, insoluble en agua fria, contenido
maximo de cenizas 0,5 por 104, contenido méximo en anhidride
sulfuoraso 50 ppm, contenido méximo en metales pesados 10 ppm.

Art, 10, Aditives alimentarios.-Las sigaientes estipulaciones
relativas a aditivos y sus especificaciones han sido sancionadas por
¢l Ministerio de Sanidad y Consumo, previo informe preceptivo de
1a Comisitn Interministerial para la Ordenacién Alimentaria.

L= lista de aditivos y coadyuvantes tecnoligicos podrd ser
maodificada por Orden del Minisierio de Sanudad ¥y Consemo, &
propuesta de la Direecidn General de Salud Alimentaria y Protec-
cidn de los Consumidores, previo informe preceptive de la Comi-
sién Interministerial para la Ordenacidn Alimentaria, cuando
razoces higiénico-sanitarias o su adecuacidn a l2 normativa de la
CEE asi lo aconsejen.

Los aditivos que se indican a continuacién deberin responder
a las normas de 1dentificacion, calidad y pureza prescritas por el
Ministerio de Sapidad y Consumo, Srcvio informe preceptivo de la
Comisién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria.

LisTA POSITIVA DE ADITIVOS Y COADYUVANTES TECNOLGGICOS
AUTORIZADOS PARA USO EN LA ELABORACION DE AZ{ICARES
I. Para azicar
.1  Aditvos:
L.1.1 Conservadores:

Anhidrido sulfuroso. Nimero: E-220. El méximg residusl ef
producto dispuesto para el consumo no sobrepasard los limites
estabiecidos en el articulo 2.° para cads tipo de azticar.
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1.1.2 Antiaglutinantes:

Carbonato magnésico. Nimero: 504, Exclusivamente para azi-
car Ivo (azucar glacé).

Fostato tricdlcico, Numero; H-7.102.

Dioxido de silicio amorfo, Mimero: 551. Dosis médxima d¢ uso
135 g/kg aislados o en conjunto, y a condicién de que no se haya
afiadido almiddn y/o fécula.

Silicato cdicico. Nimero: 552,

Silicato magnésico. Numero: 553a (i).

Estearato magnésico, Nimero: 572,

Aluminyo silicato sédico. Nimero: 554.

1.1.3 Colorantes: En la elaboracidn de azicares de fantasia,
destinados a la industria alimentaria, se autoriza el empleo de los
colorantes incluidos en las listas positivas de aditives de los
productes alimenticios a los que este tipo de azdcares van
destinados, y sin que se sobrepase la cantidad méxima permutida en
¢l producto fopal.

1.1.4 Agentes aromaticos: En la elaboracign de azicares de
fanzas{a, destinados a 1a industria alimentaria, se autoriza el empleo
de agentes aromiticos siempre que éstos cumplan Iz Reglamenta-
cién Técnica-Sanitaria de Agentes Aremdticos para la Alimenta-
€10n ¥ que su uso €5ié autorizado e la elaboracitn de los productos
alimenticios a los que este tipo de azicares van destinados.

1.2 Coadyuvantes tecnoldgicos:

1.2.1 Productos para la purificacion del jugo de difusién y
refinacidn del aracar:

Anhidrido carbdrico: E-290.
Hidréxido cdlcico: 526,

Hidréxido sédico: 524.
Carbonato sddicor 500 (i),

Sulfato cdlcico: E-226.

Acido sulfurico: 513,

Acido clorhidrico; 5G7.

Alcohol isepropilico. .
Resinas intercambiadoras de iones.

1.2.2 Productos para el control de microorganismos en los

procesos de molienda, extraccion y difusién del aziicar.

Clanoditioimido carbonato disédico: 2,5 ppm.

Etilen diamina: 2 ppm.

N-metil ditio carbamate potisico: 3,5 ppm.

Etilen bis-ditio carbamata disddico: 3 ppm.

Compuestos de amonio cuaternario: 10 ppm, calculados sobre
peso de cafia o remolacha bruta,

1.2.3  Anticspumantes;

Acejtes y grasas vegetales alimenticios.
Polietilen glicol.

Polipropilen glicol.

Oleato de polietilenglicol: B.P.F.
Oleato de glicerilo.

Aceite de parafina,

Aceite de vaselina,

Monoestearato de sorbitan; 491,

1.2.4 Floculantes: Polimeros de los dcidos acrilico y metacri-
lico, sus sales sadicas, ésteres, amidas y N-metil-amidas y jos homa
y copolimeros mismos.

~L2.5 Inhibidores de las incrustaciones: Sales sédicas de los
4cidos poliacrilicos (poliacrilato sédico), A dosis mdxima de 5 ppm,
calculado sobre el jarabe.

1.2.4 Filtzntas:

Tierra de diatomeas.

Didxido de silicior §51.

Carbon activo.

Celulosa microcristalina: E-460 i).

Celulosz en polvo; E-460 ii),

Silicatos aluminico-sédico-potdsico,

1.2.7 Acidos para la obtencidn de azicar invertido:

Acido clorhidrico que cumpla las siguientes condiciones de
pureza:

Residuos no volétiles: No mds del 0,5 por 100,
Sustancias reductoras: No mds de 70 mp/kg como $Oa.
Sustancias oxidantes: No m4s de 30 mg/kg como cl,.
Sulfatos: No mds del 0,5 por 100.

Arsénico: No mis de 1 mg/kg.

Metales pesados: No mds de 5 mg/kg (expresados en Ph).
Hierro: No mds de 5§ mg/kg.

Nunca se considerard de calidad alimentarja al 4cido clorhidrico
producide en la fabricacidn de insectividas hidrocarbonados clora-

05,
Acido sulfirico que cumpla las siguientes condiciones de
pureza:

Arsénico: No mds de 3 mg/ke.

Cloruros: No mds de 50 mg/kg.

Metzales pesados; No mis de 20 mg/kg (expresados en Pb),
Hierrs: No més de 200 mg/kg.

Plomo: No mds de 5 mg/ke.

Nitratos: No més de 10 mg/kg.

Sustancias reductoras: No mas Je 40 mp/kg como SO
Selecio: No mds de 20 mg/kg,

1.2.8 Otros productos para la obtencién de azicares inverti-
dos:

Resinas,
Enzima invertasa.

2. Para otros axicares:
2.1 Aditjvos:
2.1.1 Conservadores;

Anhidrido sulfureso. Nimero: E-220. Para todos los aziicarss
definides en el articulo 3. excepto para la lactosa, El contenudo
residual de SO: en el producto dispussto para el consumo no
sobrepasard los limites establecidos en el articulo 3.2 para cada tipo
de azicar.

2,1.2  Antiaglutinantes;

Silicato cdleico. Nimero; 552.

Fosfato tricdlcico. Nimero: H-7.102. Sélo para la dzxtrosa en
polvo a una dosis maxima de uso de 15 g/kg y a condicién de que
no se haya apadido almidén y/o fécula.

Carbonato magnésico. Nimero: 504,

Estearato magnésico. Ndmero: 372

Didxido de silicio amorfo. Numero: 551.

Aluminio silicato sédico. Nimero: 554,

2.2 Coadyuvanies tecnologicos:

2.2.1 Productos para hidrolisis de almidones y féculas y
regulacidén del pH en lechadas y jarabes:

Acido sulfidrico. Nimero: 513, Que cumplan las condiciones de
pureza establecidas en el apartado 1,2.7.

Acido clohidrico. Numero: 507,

Carbonato sédizo. Numero: 500 (i)

Bisulfite sodico o metabisuliito sodico. Namero; E-223,

Hidroxido amdnico. Ndmero: 327,

2.2.2 Enzimas:

Alfa-amilasa.
Beta-amilasa.
Gluco-amilasa.
Isomerasa.
Pultuianasa.
Extractos de malta.

2.23 Coadyuvantes de enzimas:

Cloruro magnésico: 511,
Clerura calcico: 509,
Hidréxido célcico: 526.

2.2.4 Antiespumantes: Aceites y grasas vegetales alimenticios.
2.2.5 Filtrantes:

Carbdn activo,

Tierras de diatorneas.

Silicatos zluminico-sédico-potisicos. )

Harina de madera lavada, exenta de productos quimicos ajenos
& su composicidn natural, especialmente colorantes y plaguicidas.

2.2.6 Productos para desionizacién de los jarabes:

Resinas de intercambio idpico anidnicas,
Resinag de intercambio idnico catidnicas.

Art. 31, Prdeticas permitidas-El amicar en polvo {azicar
glacé) puede contener almidén y/o fécula autorizados para este uso,
en ura propercién que no sobrepase ¢l 5 por 100 en masa, a
condicién de que no s¢ ¢mplee otre antiaglutinante.,

La dextrosa en polvo puede conteoer almidde y/o fécula
autorizados para este uso, en una proporcién que no sobrepase el
5 por 100 en masa, a condicidn de gQue no se emplee otro
antiaglutinante.
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Mezcla de distintos tipos de azicares dentro de la misma fibrica
{donde se elaboren} de acuerdo con las exigencias y caracteristicas
del mercado,

La adicién de sulfurosc o productos que lo generen durante la
maceracién del mair, de forma gue el producto final cumpla con
las especificaciones sedaladas en sus respectivas definiciones.

La adicién de sulfuroso o producto: nj?uv:. to generen en la glucosa
o glucosa deshidratada destinada a confiteria, en los limites fijades
en las actuales definiciones de los respectivos productos.

La esterilizacién mediante procesos fisicos y/o fisico-bioldgicos
en Jos Casos que se precise.

En jos productos amparados por esa Reglamentacion, podran
utilizarse los aditivos y coadyuvantes tecnoldgicos autorizados para
este tipo de productos y que figuran enumerados en el articulo (0
vy aquelios otros autorizados para los distintos ingredientes,
temcndo en cucnta ¢ Pn.nmpio de transferencia

tilizacign en el proceso de elaboracién de agua destilada,
dcs;omzada y desmineralizada,

Art. 12, Manipulaciones prohibidas:

a) La adicadn de cualquier sustancia no autorizada expresa-
mente,

b} La adicién de edulcorantes artificiales,

¢} La presencia de sustancies insolubles en limites que exce-
dan de ios antorizados.

ﬁd} Lea presencia de rafinosa en lgs maeles, jarzbes y mezclas de

cafia.

¢) Queda prohibido el proceso denominade azulado, por el
cual se adiciona colorants azul o violeta durante su elaboracidn.

5} Lla utilizacion de aditivos y coadyuvantes techologicas no
autorizados para este tipo de productos.

TITULO V
Enpvasado, etiquetado y rotulacidn
Art. 13, Envasado:

13.1. Caracieristicas generales: Los envases, tanto de materia-
les poliméricos como de papel o canidn, deberin cumplir lo
gspucsto en las Reglamentaciones Técnico-Sanitarias correspon-

entes,

13.2,  Awicares en sacos: Los sacos podrdn ser de polipropi-
leno, polietileno, pape édmte U Oros produc:os auto Capaces
de contener 25, 50 o o?:smos. segun [os casos.

13.3.  Azicar £n bo! boisas, de cualguier tipo, que se
utilicen para el envasado deberdn ser ¢erradas mecinicamente.

Los preductos gue se presenten en envases individuales, como
bolsas de papel o de otros materiales sutorizados, de un contenido
neto comprendido entre 100 gramos y 3§ kilogramos, s¢ comercighi-
zardn solamente con los sigwmentes contenudos netos unitarios: 125
g}lmos, 253 lg:l'mos Soozgsmﬁos 750 g;aﬁos, 1 kil rar o, 1.5

o, DRIAmOS, Ogramos, OETAamOS, Ogrmos
y 35 G gramos, ¥ deberfin estar embalados en fardos de material
pohménco o celulésico, o en cajas de cartdn, al igual que las bolsas
de un splo uso de capaadad variable no superior a 10 gramos,

134, Armicar cuadradiflo: El anicar cuadradilio podrd ser
envasado de las siguientes formas:

En cajas de cartoncillo ordenados los cuedradilios,

A granel en cajas de cartdn.

Cuadradillo estuchado en 1, 2 6 3 terrones, envueito en papel
y & 5u vez, este estuchado, embalado en cajas de carton.

Ary, 14, Eriguetado y rotulacion:

4.1, Ei etiquetado de los envases vy la rotulacién de los
embalajes deberén cumplir et Real Decreto 2058/1982, de 12 de
agosto («Boletin Oficial del Estadon del 30), sobre ¢l etiquetado,
presentacién y publicidad de los producios enticios envasados,

14.2. La informacién del etiguetado de los envases de los
producios su %e;:ls & esta Reglamentacion que vayan destinados al
consumidor & restaursntes, hospitales y otros establecimien-
sy ¢ cotectividades
sigutentes especificaciones:

a) Denominacién del producto. Serdn las definiciones y deno-
minaciones especificas de cada tipo de 1a presente Reglamentacién
Técnico-Sanitania, contempladas en ¢ titulo primero.

., constard obligatoriamente de las

b} Listaded ientes. No hay lista de 1nmdxentes salvo en
los tpos Ls!) t artcudo 2.° v &) del articulo 3.9, del timalo
primero, &n que se¢ hard constar 1o giguiente:

Ird precedida de ia leyenda: «Ingredientess,

Se mencionarén todos los ingredientes por su nombre especifico
en ¢l orden decreciente de sus masas,

Los aditivos se desi por &l grupo penérico a que pertene-
cen, seguido de su nombre especifico, o el nitmero asignado por 1a
Direccion General de la Salud Alimentaria ¥ Proteccion de los
Consumidores.

¢) Cootenido neto. Se expresari utilizendo como unidades de
medida el gramo ¢ «! kilogramo.

La tolerancia en cuanto & la verificacion del contenide sfectivo
en el enmvasado paru los producios afectados por la presente
Reglamentacién, se fustara' 2 o dispuesto, en este sentido, en el
Rea! Decreto 250671983, de 4 de aFosto («Boletin Oficial del
Estadon de 20 de septiernbre), por el que se aprueba I3 norma
general para el coptrol del contemido sfective de los productos
alimenticios envasados,

d) Marcado de fechas. Los azicares liguidos cumplirdn con el
apartade 10.2.2 del Real Decreto 2058/1982.

¢} Identificacidn de la Empresa. S¢ hard constar el nombee.o
la razdn social, o la depominacion v direccidén del fabricaste, del
envasador o del vendedor establecidos en la Comunidad Econéd-
mica Europes, asi como las demds especificaciones (ﬁw figuran en
tos apanados 13.2 v 133 del articulo 13 del Real Decreto
2058/1982.

f} Identificacién del lote de fabricacidn. Todo envase desti-
nado al consumidor final deberd llevar una indicacién que permita
identificar &l lote de fabricacidén, guedando a discrecdn del
fabricanie la forma de dicha identificacion. :

Serd obligatorio tener a disposicién de fos servicios competantes
de la Admigistracién, 1la documeatacién donde consten los datos
neccsarios en cada lote de fabricacion.

Art. 15, Rotulacion:

15.1. La informacién de los réiulos de los embalajes constard
obligatoriamente de las siguientes especificaciones:

Denominacién del producio y/o marca.

Nimero y ¢ontenido neto de los envases.

Nombre, razén social o denominacion de la Ernpresa.
Consérvese ce fugar scco y aislado.

i5.2. Los azicares a granel se identificarén por la campaiia de
fabricacién con la documentacidn que ampare 1a circulacién de este
producto,

TITULO VI
Almacensmienta, transporte, venta y comercio exterior

Art. 16, Almacenamiento:
16.1, De azicares 3 granck

16.1.1 Silos: Los silos destinados al almacenyje de los azdcares
s¢lidos a granel deberdn estar disefiados especizlmente para este
fin, y 2 tal efecto se ajustarin a ias condiciones técnicas siguientes:

Los disefios de construccion deben permitir que no sea afectada
la celidad de los aniceres eimacenados en efios, durante ¢f periodo
de nencia en los mismos, .

s mateniales empleados ¢n su construccidn deberan ostar
autorizados para uso en contacto con los alimentos y productos
alimentarios.

Las instalaciones de manutencifn incorporados permitirdn
extraer los azucares del silo sin alteracidn alguna y en situacion de
ser envasados pars ¢l comprador, sin tratamicnto de ninguna clase,
en bolsas o sacos.

Para mantener la calidad de los aztcares durante ¢l periodo de

cenamiento, i silo debe tener un sistema de ventilacién
mediante la insuflacién del aire depurado, seco y caientado, para
lograr gue los artcares no absorban humedad durante el mismo, a
fin de que no pueda formarse un medio nutritive idéneo para fos
microorganismo, as{ como para mantener el producto exento de
aglomerados o apelmazamiento. .
Pars elio, los silos tedrdn las caracteristicas signientes:

#} Su instalacion facilitard el mantenimiento constante de la
1emperatura ¥ de ia humedad, evitando la contaminacién de los
azicarcs por entradas del aire exterior.

b} Sistema de calificacion que permitird el mantenimiento de
las paredes det silo & una tempemtura igual y regulable a voluntad,
Ligeramente superior al ambiente.

€} La mecaniracién y automatizacién det silo, asegurardn la
carga y descarga de los azicares sin niguna intervencién personai
en contacto ¢on &llos, o . .

d) La instalacion de deshumanizacién automitica debe permi-
tir Imitar la cantidad de humedad en la atmosfera del silo en
funcién de Ia temperaturs de los aziicares, para asi mantener o mds
cerca posible de E curva de equilibric azicar-aire a esta tempera-
tura,

¢} Laipstalacién captadora de polvo de bos azicares permitird
elimunar ias particulas de éste antes de que se depasiten sobre los
aparatos de control.

f) Lainstalacion de los aparatos de control debe ser capaz uﬂa.dpua
conocer en todo momento las caracteristicas del aire ing
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g} Cuzndo, debido a su origen y naturaleza, los aziicares, al ser
a]macenados €1 5il0s, no presenten la tendencia a formar aglomera-
dos o apelmazamientos, los silos podrdn prescindir de las insiala-
ciones de insuflaciéu de aire, mantenimiento de la tempratura e
instalacién captadora de polvo, debiendo cumplir cont el resto de
requisitos citados,

16.1.2 Depésitos: Los depésitos destinados al almacenaje de
los azicares liquidos a granel deberdn estar disefiados especial-
mente para este fin, y a tal efecto se ajustardén a las condiciones
técnicas siguientes:

a) Los depdsitos serin metdlicos o de material polimérico,
dediendo cumplir la Reglamentacién nie sobre materiales en
contacto con productos alimenticios y alimentarios.

ningin caso, cederdn a los azicares liguidos sustancias
ltg;tilcas 0 que puedan ser causa de una sensible alteracién organo-
ca.

b} Deberdn disponer de sistemas de calefaccion adecuados, al
objeto de evitar cristalizaciones o incrementos de viscosidad que
impidan su correcta manjpulacion.

El sistema de calefaccién serd opcional en los casos que !a
temperatura ambiente alcauce los requerimientos tecnolégicos de
los anicares a almacenar,

¢} Cuando se requiera sistema de ventilacién para evitar
condensaciones, ¢l aire ins o s¢rd previaments depurado a
gggs tcle filtros para evitar la entrada de materias extrasias en el

510,

d) El equipo auxiliar, bombas, tuberias, vilvulas, cic., que
puedan entrar en contacto con ios azicares liguidos serdn asi-
mismo contruidos en materiales gue cumnplan las reglamentaciones
vigentes sobre materiales en contacto con productos alimenticios ¥
a.l.lmentanos.

Para proceder a la adecuada limpieza imterior de los
dcpésnas. en el drea donde estén situados los mismos, deberdn
existir las oportunas tomas de agua y/o vapor, asi como un sistema
adecuado de evacuacién de Ias aguas endulzadas procedentes de la
inencionada limpieza.

fi De modo general habran de cumplir los requisitos higié-
nico-sanitarios que establece la presente Reglamentacion,

16.1.3 De anicar envasado: El disefio de su contruccién ¥
emplazamiento serd ¢l idéneo para garantizar la conservacidn del
azicar en $ptimes condiciones de higiene y limpieza y la n
contaminaciéa por la proximidad o contacto ¢on cualquier clase de

residuos, a residuales, humos, suciedad y materias extrafias, asi
coma por la presencia de roedores, aves ¥y animales, domésticos
o ng.

Deberdn ser capaces de mantener las condiciones adecuadas
para que no se alteren las caracteristicas d¢ composicién ni los
caracteres organolépticos del producto. . L

Permitirdn la rotacidn de las exisiencias y remociones periddi-
cas en funcidn del ncm?o de almacenamiento y condiciones de
conservacidn que exija el preducto.

Cualquiera otras condiciones técnicas, higiéuico-sanitarias y
laborales establecidas o que se establercan en sus respectivas
competencias por los Organismos de la Administracién Publica.

Art, 17, Transporte.

12.1 Transgom de azicares a granel: El transporte de aziica-
res sélidos o liguidos a granel se realizard en cisiernas, que
cumplirin las cond.mones siguientes:

a) Serdn utilizodas dnicamente para el transporte de productos
alimenticios. Se efectuard su limpieza y desinfeccién con una
periodicidad adecuada y, en todo caso, cuando hayan sido dedica-
das al transporte de otfo producto alimenticio,

b} El material constituvente de las cisternas serd cuglauiera de
los autorizados para su uso en contacts con los alimentos y
productos alimentarios que, por lo tanto, no podra trensmitir a fos
azucares propiedades nocivas, ni origicar en contacto con ellos
regcciones quimicas peljuchcm!es Deberdin ser aptos para ser
limpiados con productos quimices auterizados, agua calentada a
n}as de 80" C y proyectada a presidt superior a las |4 atmosferas
y/o vapor.

¢) Los equipos de y descarga, utilizados en lag cisternas
dedicadas al transporis azicares sblidos, y, en su caso, las
bombas utilizadas en las cisternas dedicadas al al transporte de
azicares Hquidos, asf coma las vilvulas, tuberias de conduccidn y
sus acoplamlcntos, deberdn estar construidos i ente con
materiales autorizados para estar en contacto con los alimentos y
productos alimentarios, y su disefic permitird un ficil acceso para
su limpieza y coaservacion.

Cuando se utilicen equipos neumdticos estardn dotadas de los
correspondientes filtros de aire, que evitardn posibles contamina-
ciones duraate los procesos de ra.l?a y descarga, v, en ganeral, en
todos los equipos de trasiego de los azicares se dispondran las

medidas adecuadas para evitar cualquier contaminacion del pro-
ducto a través de los Jubricantes empleados.

d) En los casos ¢n que s¢ requieran, debido a las particulares
caracteristicas d¢ los azicares a transportar, las cisterpas llevarin
un revestimiento de protcocidn isoterma, que permita garantizar la
temperatura durante el transporte,

¢} Lazg bocas de inspeccién y limpieza, asi como 1z de carga
v descarga, deberdn estar dotadas de cierres de ajustes adecuado
{:m:cmtablcs Drrante ¢! transporiz deberdn permanecer inalerados

05 precintos, que se fijardn en fdbrica 0 almacén de expedicion,
una vez terrninada la operacién de carga y que no se abrirdn hasta
que haya de efectuarse la descarga en destino.

También podré realizarse el wansporte de azgcar solido 2 granel
en grandes rec:p:entes «big bag» d¢ matetial polimérico o de fibra
¢n tantas ocasiones como Jo permita el buen estado de conserva-
cidn de dicho recipiente, respetdndose asimigmo las condiciones
higiénico-sanitarias que esteblece la presente Reglamentacion.

17.2 Transporte de azdcares envasados: EI transporie de los
azicares envasades, de corformidad con ias prescripciones del
titulo quinto de la presente Reglamentacidn, se realizard en medios
adecuados para esie fin, qus garanticen, tanto en las operaciones de
l:a?a y descarga como durante el trayecto a realizar, la inalterabili-

de los azuicares transportados, evitando toda poslblc causz de
contaminacién de los mismos por deterforo de sus envases y
embaiajes.

Los medios de trapsporte a utilizar serdn limpiados y desinfec-
tados con la genodmdad adecuada y, en todo caso, cuando hayan
sido emplea en transportes de productos no alimentarios a
granel.

En particular s¢ prohibe su transporte:

a) Junto & suslancias téxicas, parasiticidas, rodenticidas y
otros agectes de prevencién y exterminacién, salvo en los transpor-
tes destinados a la distribucién al detall, en los que permanecerd
autorizado sn:z:fre que se guarde la debida separacidn o distancia
f'adodos los producios transportados se hallen debidamente emba:

08,
= b) Con partidas de alimentos alterados, contaminados, aduite-
rados y/o falsificados y, en general, con procuctos alimentarios que
hayan perdido su apnhtud para ¢l conspmo hurmano.

Art. 18. Vema~En la ventz de los productos sujetos a esta
Reglamentacion Técnico-Sanitaria se garantizard el cumplimiento
de exigencias en ella contempladas.

La venta directa al por menor deberd efectuarse en estableci-
mientos comerciales autorizados para la venta de productos
alimenticios, estando prohibida la venta del azncar a grancl para el
¢onsumo

Art 19. Comercio exterior.

19.1 Exportacién: Los productos alimenticios contemplados
en esta Reglamentacidn que se elaboren con destino exclusivo para
su exportacién a paises no pertenecientes a la Comupidad Econd-
mica Europea y no cumplan lo dispuesto en esta chlamemacién
deberdn estar embalados y ctiquetados de forma que se identifi-
quen como tales inequivacamente, llevando impresa en caracteres
bien visibles la palabra «Export», no pudiendo comercializarse ni
consumirse en Espaiia, salvo autorizacidn expresa de los Ministe-
rios responsables previe informe favorable de la Comisién
Interministerial para la Ordenacin Alimentaria, y sicmpre que no
afecten a las condiciones de cardcter sanitario.

19.2 Importacién: Los productos de importaciée comprendi-
dos e la presente Reglamentacidn Técnico-Sanjtaria, provenientes
de paises no comunitarios, ademds de cumplir las disposiciones
establecidas en ¢l presente Real Decreto, deberan hacer constar ¢n
su ¢riquetado ¢l pais de origen.

TITULO VII
Competencias y responsabilidades

Art. 20, Competencigs.-Los Departamentos responsables
velardn por ¢l cumplimiento de lo dispuestc en la presente
Reglamentacion, en J’ dmbito de sus respectivas competenciss y a
través de los Organismos administrativos encargzdos, que coordi-
nardn sus actuaciones y, en todo caso, sin perjuicio de las
competenaas que correspondan a las Comunidades Auténomas y
a jas Corporacrones Locales,

Art. 21, Responsabifidades.

21.1 La responsabilidad inherente a la identidad del producto
remitido a ftel en contenedor precientado y/o contenido en
envases 1o abisrios, integros, corresponde 2i fabricante, envasador,
o importador, en su caso.

21.2 La responsabilidad inherente a la mala conservacidn o
manipulacién del producto almacenado a granel o contenido en
envases, abiertos o no, comresponde al tenedor del mismo.
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TITULO VI
Toma de muestras ¥ métodos de nnslisis

. Art. 22, Toma de muestras.-1a toma de las muestras necesa-
rias pare la verificacidn de las especificaciones que ban de cumplir
los azticares objeto de 1a presente Reglamentacion se realizars bajo
las normas establecidas en el articulo 15 del Real Decreio
194571983, de 22 de junio («Boletin Oficial del Estador de 19 de
Jubio}, por &1 que se regulan las infracciones vy sanciones en maleria
de defersa del consumidor y de la preduceién agroalimentaria.

1a toma de muestras de azicares envasados se efectuard en sus
envases ofiginales ¢ {ntegros parz los formatos que Hegan envasa-
dos al consumidor final.

Ast. 23, Métodos de andlisis.—Los Ministerios proponentes
quedan aulorizados pams gque, a propucsta de los Organismos
competentes, mediante Orden ministerial y, previo informe precep-
tivo de 1a Comisién Interministerial para 1a Ordenacidn Alimenta-
rig, puedan dictar Jos métodos oficiaies de analisis correspondien-
tes.

Hasta tanto no existan los mismos podran ser utilizados los
adoptados por los Organismos nacionales o internacionales de
reconccida sobvencia.

TITULO IX
Régimen sancionsdor

Art. 24, Régimen sancionador -Las infracciones a lo dispuesto
¢n 12 presente Reglamentacidn seran sancionadas en cada caso por
fas autoridades competentes, de acuerdo con ia legislacion vigente
y con lo previsto en el Real Decreto 194571983, de 22 de junio
{«Boletin Oficial del Estadow de 15 de julic), por ¢l gue se regulan
las infracciones en maleria de defensa del consumidor y de la
produccién agroalimentaria, previa la instruccion dei correspon-
diente expediente administrative. En todo caso, € Orpanismo
insiructor del expediente que proceda, cuando sean detectadas
infracciones de indole sanitaria, deberd dar cuenta inmediata de las
mismas 2 las autoridades sanitarias que corresponda.



