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previstos en ¢l articulo 1504 del Texto Refundido de la Ley General
Presupucstaria

6. Emitir los infonmes que recaben los Ministros y Subsecretarios
de los Departamentos de Trabajo y Seguridad Social, de Economia ¥
Haciends, de Sanidad y Consumo y de Asuntos Sociales.

1. Ejercer el control de caricter financiero, de conformidad con lo
prevenido en cada caso, respecte de las Entidades de la Social,
para comprobar su funcionamisnto en ¢l aspecto econﬁmwo—ﬁmctcro.
conforme a las disposiciones y directrices que las rijan, asi coma realizar
el control de cficacia mediante el anilisis del coste de funcionsmiento
y del rendimiento o utilidad de los resfecnvos servicios ¢ inversiones

y del cumplimiento de los objetivos de los carrespondientes as.
Esta fitnecién sc cjercerd sin uicio de la competencia atribuida sobre
estas materias a otros Srganocs de los Ministerios de Trabajo y Scguridad
Social ¥ de Sanidad ¥ Consumo.

8. Realizar las comprobaciones o procedimientos de auditoria
establecidos en rclac:l.én con las Entidades que colaboren en la gestién de
la Seguridad Social, que podrdn extenderse a las demds Entidades y
SwwaosdelSmcmoaCenm s dependicntes de los
m:smos. gm‘) ¢ acuerdo de la Intervencidn General de la Administra-

9. Remitir trimestralmente a las Comisiones de Presupuéstos del

de ics Diputados y del Senado, de acuerdo con o establecido

en ¢l articulo 151.3 del Texto Refundido de 1a Ley General Presupuesta-

ria, informacién sobre la ejecucién de tos uestas de las Entidades
Gestoras y Servicios Comunes de Ja Segurided Social.

Art. 2° Estrupturg bdsica de la Immc:dn General de la Seguri-
dad Socigl-Uno. La Intervencién General de Ia Social estd
integrada por las siguientes unidades con nivel orgénico de Subdireccidn

1. Subdirecciébn General de Control de Entidades Gestoras de la
2. Subdireccién General de Control de los Servicios Comunes de la

chundad Social.
‘Subdirecrién General de Control Financiero del Sistema de la

Sesundad
4. Subdirecrién Genersl de Contabilidad.

Dos. Subdireccién General de Control de Entidades Gestoras de lz
Seguridad Social. Corresponde a esta Subd.uecmén General en relaclén
con las Entidades Gestoras de la Seguridad Social:

1. H g¢ercicio de las funciones privativas de la Intervencién
General de la Seguridad Social en el articuic 1.° dos del
presente Real Decreto, con excepcién de las previstas en ¢) punto § del
TSmO,
2. H desempeiio de las facultades de avocacion y elevacion que se
gt;ntembp:elan en el articulo 5.° del Real Decreto 3307/1977, de 1 de
ciem

Tres. Subdireccién General de Control de los Servicios Comunocs
de la Seguridad Social. Corresponde a esta Subdireccién General, en
relacidn con los Servicios Comunes de la Scguridad Social:

1. El gjercicio de las funciones privativas de la Intervencién
General de 1a Seguridad Social reguladas en el ariiculo 1.° dos del
prescnte Real Decreto, con excepeion de las provistas en ¢l punto 8 del
misma.

2, El desempeiio de las facultadcs de avocacién y elevacion que se
&?ntembgehn en ¢l articulo 5.° del Real Decreto 330‘:’;1977 de 1 de

ciem

Cuatro. Subdireccién General de Control Financiero del Sistema
de Seguridad Social. Corresponde a esta Subdireccidn General:

1. Realizar las comprobaciones o procedimientos de auditoria en
relac:én con las Entidades que colaboren en la gestién de la idad
con las demsds Entidades y Servicios del Sistema o a Centros

cos dependientes de los mismos,

p R neral, realizar el control de caricter financiero respecto de
las Enudadi citadas en el mimero anterior de conformidad con lo
previsto en ¢l articulo 6.° del Real Decreto 330771977, de | de
diciembre, de acuerdo con la redaccion dada al mismo por el Real
Decreto 137371979, de 8 de junio.

Cinco. Subdireceién General de Contabilidad. Corresponde a esta
Subdireceion General:

. Elgjercicio de la actual competencia en materia de contzbilidad
de 1z Intervencién General de la Seguridad Social.

2. Dirigir, gestionar, impulsar y aphcar cl Plan Geoeral de Contabi-
lidad Piblica en el 4mbito de 1a Seguridad

3. Inspeccionar los Servicios de Contabilidad, y aplicar la
mecanizacién de los procesos contables en mdas las Entidades, Centros
¥ Servicios de la Seguridad Social en que se4 necesario, en co_laboracmn
cou las Dirccciones Generales gue fieren atribuida ta gestion de los

medios informaticos del Departamento y de sus Entidades Gcstuz:as
Servicios.

DISPOSICION ADICIONAL

Se suprime la Subdireccion General de Contml de Entidades que
colaboren en Ia gestidn de la Seguridad Social

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Priroera.-Las unidades y puesms de nivel orgdnico inferior depen-

dicotes de tas reguladas en este Real Decreto se entienden subsisientes

¥ conservardn su actual denominacién, estructura y funciones hasta que
se publiquen las medidas de desarrollo del mismo.

-A los funcionarios y demas personal de la Subdirsccidn

General suprimida se les respetard su situacion administrativa o laboral

y sequirdn percibiendo sus retribuciones hastz tanjo se publiquen las

medldas de desarrollo del presente Real Decreto.

DISPOSICIONES FINALES

P‘rxmera.—Los Ministros d¢ Trabajo y Seguridad Social y de Econo-
mia ¥ Hmnda. previo cumplimiento d.c los trimites legales oportunos,
dictarén las disposicionss que sean necesariay la ejecucion vy

cumplimiento de lo previsto en ¢l presentc Real lggm
-El Ministerio de Economfa y Hacienda efectuars las

.madificaciones presupuestarias precisas para ¢l cumplimicato del pre-

sente Reil Decreto, que no supone incremento del gasto piblice.
Tercera.~(Quedan derogadas cuantas disposiciones de iguat ¢ imferior
rango s opongan a fo establecido en el preseate Real Decreto.
Cuarta -| EﬂeRealDecmmenmﬁenVﬁaldiaugumualdesu
publicacién en el «Boletin Oficial del Esta

Dado en Madrid 2 4 de noviembre de 1988.
JUAN CARLOS R

E Minirtrc pars las Administraciones Publicas,
JOAQUIN ALMUNIA AMANN

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

25809  REAL DECRETO 1338/1988. de 28 de octubre, por el que
la Reglamerntacion Técnico-Sanitaria para la
EI racion y Venta de Horchara de Chufa.

La Orden de 3 de marzo de 1963 {«Boletin Oficial del Esta.clo»
del 13), aprobé las nuevas Reglamentaciones de Zumos d¢ Frutas,
Bebidas Refrescantes, Jarabes y Horchatas, siendo contemplados poste-
riormente estos pmducms, de uni manera bdsica, por el
Decreto 248471967, de 2] de septiembre («Boletin Dficial del Estadon
de 17 a 23 de octubre de 1967), que aprusha el Cidigo Alimentario
Espanol

Los avances tecniologicos y las exigencias sanitarias obligaron a una
actualizacién de las normativas referentes a ¢stos productos. De esta
forma, los Zumos de Frulas quedaron regulados por el Real
Decreto 667/1983, de 2 de marzo («Boletin Oficial del Estado» del 31);
las Bebidas Refrescantes se regularon por et Decreta 407/1975, de 7 de
marzo («Boletin Oficial del Estadow del 12) v posteriores modificacio-
nes, ¥ los Jarabes por el Real Decreto 380/1984, de 235 de cpero
{(«Boletin Oficial de! Estadow de 27 de febrero). Pr(}cede or lo tanto,
actualizar la normativa uirespondiente a las horchaas, fundemental-
mente en lo referente a las horchatas de chuf, nicas horchatas con
presencia comercial real, todo ello sin perjuicio de la narmanva
comunitaria sobre libre circulacion de mercancias.

El presente Real Decreto se dicta al amparo de la competencia que
atribuye al Estado el articulo 40, apartados 2, 4 y §, v de la disposicion
adlicional segunda de la Ley 14/ 1986, de 25 de abril, Cineral de Sanidad,
dande cumplimeinto, por otra parte, a lo dlspucsto en ¢l articulo 4.° de
la Ley 26/1984, de 19 de julio, (General parz la Defensa de las
Consemidores ¥ Usuarias.
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Por lo dcmds, mediane el presente Real Decreto, se otorga, de
acuerdo con las exigencias requeridas por el Tribunal Constitucional, el
caracter de norma basica a estz Reglamentacion Técnico-Sanitaria en
base, tanto a los preceptos y competencia antes sefialados, como a la
docirina sentada por el propic Tnbunal. .

En su virtud, a propuesia de los Ministros de Econemia y Hacienda,
de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacion y e
Sanidad y Consumo, oides los sectores afeciados, previe informe
preceptivo de la Comision Interministerial para la Ordenacidn Alimen-
taria v, previa deliberacion del Consgjo de Ministros ¢n su reunidn del
dia 28 de octubre de 1988,

DISPONGO: -

Articulo Unico.~Se aprueba la adjunta Reglamentacion Técnico-
Sanitaria para la Elaboracion y Venla de Horchatas de Chufa.

DISPOSICION ADICIONAL

Lo dispuasto en el presente Real Decreto se considera norma basica
de conformidad con lo establecido en el articulo 149.1.1.% ¥ 16 de la
Constitucisn Espaficla.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.-Las adaptaciones de las instalaciones existentes, derivadas
de las exigencias incorperadas a esta Reglamentacién, que no sean
consecuencia de disposiciones legales vigentes, serin lievadas a cabo en
ge;élazo de seis meses a contar desde 1a publicacion del presente Real

TET0.

Segunda.—El tinlo segundo «Composicién, caracteristicas v pricticas
industriales», entrard ¢n vigor en el plazo de scis meses a contar desde
la publicacién del presente Real Decreto.

DISPOSICION DEROGATORIA

La Reglamentacion Técnico-Sanitania para la Elaboracién y Venta de
Jarabes ¥ Horchatas, aprobada por Orden de 5 de marzo de 1963, queda
derogada en lo referente a la horchata de chufa de cualquier clase.
__Asimismo, quedan derpgadas cuantas disposiciones de igual o
inferior rango se opongan a Jo dispuesto en la presenie norma.

dade en Madrid a 28 de octubre de 1988,

JUAN CARLOS R.
El Minivirg de Felacione oon las Cortes
¥ dc ia Secretaria del Gohierno,
VIRGILIC ZAFATERO GOMEL

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA
PARA LA ELABORACION
Y VENTA DE HORCHATAS DE CHUFA

TITULC PRELIMINAR

_ Articulo 1.° Ambito de aplicacién.-La presente Reglarmentacion
tiene por objetc definir, a efectos legales, lo que se entiende por
horchatas de chufa y fijar, con caricter obligatorio, las nommas de
elaboracién y comercializacién y, en general, la ordenacion técnico-
sanilaria de 1ales productos. Serd de aplicacion, asimismo, a los
productos importados.

Esta Reglamentacion obliga a todos los fabricantes, horchateros
artesanos y comerciantes de horchatas y, en su ¢aso, a Jos importadores
de estos productos.

TITULO PRIMERO
Definiciones y denominaciones

An. 2.° Horchmas de chuja-El producto nutritivo de aspecto
lechoso, obtenido mecdnicamente a partir de los tubérculos Cyperus
Sculentus L., sanos, maduros, scleccionados y himpios, rehidratados,
melturados y extraidos con agua potable, con o sin adicién de aricar,
azucares, © sus mezclas, con coler, aroma y szbor tipicos del tubérculo
del que proceden, con un contenido minimo de almidén, prasa y
azicares, SCEOD s¢ especifica para cada tipo de horchata de chufa en esta
Reglamentacion.

Su conservacidn se conseguird nicamente por tratamnientos fisicos
autorizados, para cada clase vy tipo de horchata, definidos en esta
Reglamentacion.

Las horchatas de chufa podrin denominarse simplemente horchata.

Anl, 3.° Clases de horchata de chufa.

31 Horchata de chufa patural-Es la preparada con la proporcién
adecuada de chufas, agua y azu‘carssxm que &l producto tenga un minimo
de 12 por 100 de solidos solubles. expresados como ° Brix a 20 "C. Su

contenide mintmo de almiddn serd del 1,% por 100 y el de grasas del 2
par 100, Tendrd un pH mimmao del §,3. Los azicares totales expresados en
sacarosa serdn como minimo del 10 por 100. Tanto el almidén como las
grasas p in exclusivamente de los tubércuios utilizados en la
preparacion de la horchata,

Optativamente, la horchata podrd prepararse simplemente can
chufas y agua, en cuyo caso, deberd tener un minimo del 4,5 por 160 de
s6lidos solubles expresados como ° Brix a 20 °C. Anilogamente, su
contenido de aimidon serd, como minime, del 1,9 por 100 y ¢l de grasas
del 2 por 100, ¥ tanto los sdlidos solubles como el almidén y las grasas,
procederin exclusivamente de los tubérculos utilizados en la prepara-
¢ién de ta horchata. .

La horchata de chufa natural con aziicar padni depominarse simple-
mente horchata, aunque también podrd recibir las siguientes denomina-
ciones: Horchata natural, horchata de chufa matural. La horchata sin
adicién de azicar se denominard horchata no azucarada.

3.2 Horchata de chufa natural pasterizada.~Es la horchata de chufa
natural que ha sido sometida a un tratamiento de pasterizacién por
debajo de 72°, sin adicion de aditivos ni coadyuvantes tecnologicos.

Su composicion y caracteristicas organolépticas y fisicoguimicas
seran las mismas que las de la horchata nawural.

3.3 Horchata de chufa pasterizada.-Es la horchalz de chufa some-
tidz2 a un proceso tecnologico que suprima o transforme, total o
parciaimente su contenido de almidén y procesada mediante un
tratamiento térmico que asegure la destruccidn de los gérmenes patdge-
nos y la mayoria de 1a flora banal. .

E)lr producto tendrd un contenido minimo del 12 por 100 de solidos
solubles expresados ¢n ° Brix a 20 ‘C. Su contenido én smsas
serd de! 2 por 100 y estas grasas procederdn exclusivamente de fos
tubérculos util N

E! pH minimo serd de 6,3 ¥ los azucares totales expresados en
sacarosa serdn como minimo del 10 por 100.

3.4 Horchatza de chuofa esterilizada —Es la horchata de chufa some-
tida a un proceso lecnologico que transforme o suprima, total a
parcialmente, su contenido en almiddn y procesada después de su
envasado mediante un tratameinto térmico que asegure la destrucaidn
de los microorganismos y la inactividad de sus formas de resisiencia, de -
acuerdo con lo definido en el apartado «caracteristicas microbialogicass.

El producto tendri un minimo del 12 por 100 de sdlidos solubles
expresados en ° Brix a 20 °C.

Su contenide minimo de grasas serd del 2 por 100 Ey estas grasas
procederin exclusivamente de los tubérculos u . El pH minimo
serd de 6,3 v los azicares totales expresados en sacanosa serdn como
minimo del 10 por 100. :

3.5 Horchata UHT.-Es la harchata de chufa sometida a un proceso
tecnologico gue suprima o transforme, total o parGialmente, su conte-
nide en almidon y procesada mediante un tratameinto térmico UHT
que asegure, después de un envasado aséptico, la destruccidn de los
microorganismos y 1z inactividad de sus formas de resisjencia, de
acuerdo con lo definido en ¢l apartado «wcaracteristicas microbioldgicass.

E! producto tendri un contenido minimo del 12 por 100 de solidos
solubles expresados en © Brix a 20 *C. .

Su contenido minimo en grasas serd del 2 por 100. El pH minimo
serd de 6,3 y los amicares totales éxpresados én sicarosa seran como
minimo del 10 por 100 cn el caso de utilizar azicar o azdcares.

3.6 Horchata de chufa concantrada.~Es la preparadz con las pro-
porciones de chufas, agus y azicar o azGcares adecnadas para obteser un
producto ¢on wna concentracién minima de sélidos disueltos del 42
por 100, expresados como * Brix, y un pH minimo de 6,0, y que por
disolucién con agua segiin ¢l modo de émpleo permite obtencr un
producto de caracteristicas organolépticas, fisicoguimicas y microhiols-
gicas correspondientes a la de la horchata de chufa natursl.

Si la concentracién de sélidos disueltos estd comprendida entre 42 ¥
60° Brix a 20 *C, deberd conservarse a una temperatura por debajo de
8 °C v recibird el nombre de horchata de chufa concentrada refrigerada.
En el caso de gue se somea al proceso de congelacitn y se conserve par
debajo de —18 *C, recibird la denominacién de horchata de -chufa
concentrada congelada

3.7 Horchala de chufa condensada.

3.7.1 Horchata de chufa condensada pasterizada.~Es la preparada
con las proporciones adecuadas de chufas, agua y aricares para que el
producto resultante tenga un minimo de 60 por 100 de sélidos disucltos,
expresados en * Brix a 20 °C, un 3,5 de almiddn y un 4,5 de grasa,
procedentes exclusivamente de las chufas. Tendré an pH minimo de 6,0.

Por disolucién, segin #] modo de empleo, tendrd como minima un
contenido en almidon y grasas procedentes exclusivamente de las chufas
del 0,7 v del 0.9, respectivamente, y un pH minimo de 6,3. Los azicares
tatales serdn como minimao el 50 por 100 expresados cn sacarosa.

3.7.2 Horchata de chufa condensada congelada.~Es la horchata que
por sus caracieristicas de conservacion no precisa de una alta concentra-
cion de azacares. Tendra un minimo del 50 por 100 de solidos disueltos
expresados en * Brix a 20 *C, un 4,5 por 100 de almidén v un 6 por 100
de grasa, procedentes exclusivamente de las chufas. Tendrda un pH
minimo de 6,0.
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Por disolucion, segun el modo de empleo, tendrd come minimo un
contenido en almiddn y grasas procedentes exclusivamente de Jas chufas
del 1,1 por 100 y del 1,5 por 100, respectivamente, y un pH minimo
de 6,1, Los azicares totales expresados en sacarosa serin como minimeo
del 40 por 100,

3.8 Horchata da chufa en polvo.—Es la horchata de chufa sometida
4 un proceso tecnoldgico que pueda suprimir o transformar, total o
parcialmente, su contenido 2n almidén en forma de particulas o
grinutos solidos, y obtemida mediante procesos de secado conm un
contenido en agua inferior al § por 100.

Por converiente reconstitucién en agua, segin ¢l modo de empleo,
permitird obtener un producto de caracteristicas o?uolégum y
fisicoquimicas correspodnientes, como minimo, a as de la borchata
paste

TITULO I

Composicién, caracteristicas y pricticas industriates

Ar. 4.° Ingredientes.~En ia preparacidn de Jas horchatas de chufa
$¢ sulorize el empieo de: . _

Chufa,

Agua potable.
Axzicar, aziicares,

En todo caso, estos ingredientes cumgplirin los requisitos que les

exigen sus Reglamentaciones especificas, st lag hubiera, o en su defecto
el Cédigo Alimentario Espariol. o -

At 5.° Agentes aromdticos~Unicamente podrin wutilizarse la
gngis 3;,;0 !«{cortm de limén vy sus esencias o extractos, de acuerdo con

{ cglamentacion Téenico-Sanitaria de agentes arométicos
Ia_zlimentacién, aprobada por Decreto 406}?3%5, de 7 de mamom
{«Boletin Oficial del Estado» def 15), modificado por ¢l Real Decreto
177171976, de 2 de julio («Boletin Oficial det Estados del 28).

Art. 6.° Aditivos y eoadyuvantes tecnoldgicos autorizades.-En la
elaboracién de los uctos comprendidos en ¢l dmbito de esta
Reglamentacién Ténico-Sanitaria, podrin utilizarse los aditivos v coad-
yuvanies tecnoldgicos que se relacionan en la lista positiva que se
incluye a continuacién,

la lista de aditivos y coadyuvantes wouologicos, asi como sus
especificacioncs, gﬁrﬂn maodificarse en cualguier momento por Orden
del Ministro de Sanidad y Consumo, previo informe preceptive de la
Comisién [nterministerial para la Crdenacidn Alimentaria, en los
supussios en Que posteriores Conocimientos cientificos o téenicos ¥
razones de safud lgubhca o aconsejen y para mantener su adecuacicn a
la normativa CE
cion, deberin respondes &l onanisetie et indican 8 contnuy
cion, deberdn responder a lo establecido en las normas vigentes de
identificacién, cal:%.;d ¥ pureza, ¥

Mimero

Condicicacs de empleo

6.1 Antioxidantes:
Acido L-ascorbico. E-300 Dosis mdxima: 300 ppm
L.ascarbato sddido. E-301 aislados o ex conjunto
Bunlhwdroxianisol {(BHA). |E-320 Dosis maxima: 5 ppm

6.2 Emuigentes:
Lecitinas. E-322
Maao y diglicéridos de los | E-471

dcidos grasos. i
Esteres ldcticos de los|E-472 b Posis mixima: 5.000 ppm

mono y diglicéridos de aislados o en conjunto
los dcidos grasos,
Esteres citricos de los mono | E-472 ¢)

y diglicéridos de los dci-
dos grasas. .
Estearvil-2-lactilato sédico.

E-451 Dosis maxima; 500 ppm
6.3 Estabilizantes espe-

santes v gelificantes:
Citratos de sodio. E-331 Dosis méxima: 2.000 ppm
Orwfosfato de sodio. E-339
Trifasfaro pentasodico. E-450 by i)  [Dosis maxima: 2.000 ppm
Trifosfato pentapotisico.  |E-450 b) it} aislados o0 en conjunte

SENANOS. E-407

Harina de semillas de guar. | E-412
Goma Xantana, E-415
Caseinato sddico. H-4512

Dosis maxima; 10.000 ppm
aistados o en conjunto

Nusmer Condiciones de empisn

6.4 Coadyuvantes tec-

neiégicos:
Enzimas amiloliticas. Sdlo para horchatas en
Dextrinomaitosas polve BP.F.

6.5 Horchatas naturales.—En cualquier producto denominado natu-
ral no podrd emplearse ningln tipo de aditivo. .
6.6 Horchaias concentradas, condensadas v en pelvo.-Las dosis
maximas de aditivos indicadas se refieren a productos preparados para
¢l consumo. Por tanto, en los supuesios contemplados ¢n el presente
zepanad? se refieren al producte diluido o reconstitwido, segin 2u modo
empieo.

Art, 7.°  Normas microbioldgicas.
7.1 Horchata patural v horchaia de chufa condensada congelada.

Recuento total de colomias aerobias meséflas (30 £ I° C)
Max. 7 x 105 col/ml.

Enterobacteriaceae totales: Max. 1 x 102 col/ml.

Escherichia coli: Ausencia/ml

Salmoncla- : Ausencia/25 mil

Clostridium suifito reductores: Max. 1 x 102 col/mi.

Staphylococcus aurcus ealgrotoxigénico: Ausencia/mil.

{Biotipos coagulass, DNsa y fosfatasa positivos.)

7.2 Horchata pasterizada y horchata natural pasterizada.

Recuento total de colonias aerobias mesofilas (3¢ = ' C)
Max. 2,5 x 105 col/ml.
Resto de microorganismos como en la horchata natural.

7.3 Horchata esterilizada y IJHT.-Después de catorce dias de
incubacion a {30 = 1*C) o siete dias a (35 + {*C) el mimero de
colonias no superard las 100 por ml. .

7.4 Horchata de chufa condensada pasteriza

Recuento total de colonias aerobias meséfilas (30 = 1* C)
Max. 2,5 x 105 coifm{s. A .

Otros gérmenes paidgenos; Ausencia.

Resto de microorgangmos como en Ia horchata natural,

7.5 Horchata de chufa concentrada y horchata de chufa en
polvo.-Una vez dituida o reconstituida segun €l «modo de empleon, sus
caracieristicas microbiologicas serdn las mismas que las de 1a horchata
patural.

Art. 8.° Prdcticas obiigatorias.

8.1 Almacenamienio de materias primas y pri<luctos terminados
en buenas condicionss de higiene qué aseguren su buen estado de
conservacidn, - .

8.2 Rehidratacién hasta conseguir us nivel de turgencia del
tubércuto que facilite el tratamiento desinfectante,

8.3 Seleccién de las chufas para efiminar los tubérculos defectuosos
por cualquier procedimiento que resulte eficaz. Se recomienda el
rrt))cedimiento de flotacion en salmuera (13 y |7° medidos con pesasa-
es).

8.4 Tmtamiento germicida-Los tubérculos deben levarse ea una
sofucidn desinfectante de agua de cloro activo al 1 por 108 con agitacion
mecinica duraate treinta minutos, como minimo, o con otro tipo de
producto awtorizado para uso alimeatario gue consiga un mivel de
desinfeccidn similar. A conlinuacidn, se dard un lavado eficaz para
eliminar los residuos germicidas. N

Esta prictica serd optativa parz la horchata esterilizada y UHT y
obl?atorm para el resto de las horchatas de chufa.

. 8.5 Despuds de cada proceso de elaboratién se procederd a la
Limpieza y desinfeccion de los locales, instalaciones, maguinaria ¥
utensitios atilizados.

8.6 Todas las operaciones en el procese de fabricacién de la
horchata se realizarin obligatoriamente ¢n 1a misma industria elabora-
dora {excepto el envasado y tratamiento térmico que pueden ser
realizados en otra industria autozizada). .

8.7 Se mantendrin en todo momento las ternperaturas especifica-
das en el articuie 1l. i

Art. 9°  Prdcticas permitidas.-Se permite a utilizacion de aditivos
autorizados en las listas positivas, para uso en los productos aqui
definidos, con la excepcidn de los productos denominados naturales.

Homogeneizacidn.—Definidz como «Tratamiento fisico destinado a
fraccionar las particulas de grasa, o de otros componentes contenidos en
el producte, para conseguir una diseribucién unitorme de ios mismos ¢n
el seno de ésten.
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Art. 10, Prdcricas prohibidas.

10.F  El uso o tenencia en fdbrica de aditivos no auterizados para
los productos que elabore. . .

10.2 Utilizar parz la elaboracién de la horchata materias primas
q_tg: esién aduieradas, asi como las consideradas exirafias & su composi-
C167.

10.3 Uniilizar agua fue no sea potable pam:

- lavado de la chufa
- elaberacién de la horchata .
- limpiza de Ia maguisaria v envases uvbibzados.

i0.4 Cualquier manipulacidn gue tienda a sustituir total o parcial-
meme los séhidos disueltos, ias grasas o los almidones—propios de las
chufas por otros distintos.

La incorporecién de aromas salvo esencias o extractos de

coneza de limén y/o canela.

10.6 El relleno de los envases utilizados, sin una limpieza previa.

10.7 Se prohibe la mezcla de horchata de chufa con cualquier otra
clase de horchatas.

10.8 La venta de horchatas adulteradas, aiteradas o contaminadas.

Art. 1Y, Temperaturas mdximas de c‘omervac:dn, disiribucion y
comercializacion.
Conservacidn | Diswribocién | -
en Lk ind ¥ pors
Horchata de chufa narural . 2°C 6*C 2°C
Horchatas de chufa natural
pasterizada y pasterizada .. 5*C 6 C 5°C
Horchata esterilizada, UHT...| Ambienie | Ambiente | Ambiente
Horchata de chufa concentrada
refrigerada 42-60° Brix ... 8°C §8°C 8°C
Horchata de chufa concentrada
60" Brix pasteurizada . Ambhiente | Ambiente | Ambiente
Horchata de chufa concentrada
0 condensada congelada . -18°C -t8°C -18°C
Horchata de chufa condensada
pasterizada ...l Ambiente | Ambienic | Ambiente

En el caso de una horchata reconstituida, s ajustard a las temperatu-
ras correspondieates a la horchata natural,

TITULO I

An. 12, Registro sanitario-Los industriales o claboradores de
horchatas deberdn registrarse en los Servicios correspondientes del
Registro General Sapitario de Alimentos, de acuerdo con lo dispuesto en
¢l Real Decreto 2825/1984, de 27 de noviembre («Boletin Oficiat del
Estado» de 2 de diciembre), sin perjuicio de los demas Registros exigidos
por Ja legislacién vigente.

TITULO IV

Coundicienes de los establecimientos de elaboracitn ¥ venta de horchatas
de chufa, del material y del personsl con ellas relacionado

Art. 13, Reguisitos industriales.—Los &bricantes o elaboradores de
horchatas cumplirdn obligatoriamente tas siguicnies exigencias:

13.1 Todos los locales destinados a la elaboracion, envasado y en
general & cualquier manipulacién de materias primas, producms mter-
mcdlofs. o finales esiarin debidamente acondicionados para su cometido
aspecifico.

13.2  Les serén de aplicacion fos reglamentos vigentes de recipientes
a presidn, electrotécnicos para alta y baja lensidn vy, en general,
cualesquicra otros de caricter industrial v de higiene laboral gue
conforme 2 su naturaleza o a su fin comesponda. . .

13.3 Los recipientes, méquines, tuberias v rtensilios destinados &
eslar en centacto con fos productos elaborados, con sus materias primas
o con los productos intermedios, serdn de materiales gque no alteren las
caracteristicas de su contenido ni las de ellos mismos.

134 Igualmente dehcran ser inalterables frente a lJos productos
unluados para sy Limm

13.5 E! apua uiili en la elaboracion de las horchatas seri
poabie desde los puntos de vista fisico, quimico v microbioldgica.

13.6 Cuando se realice la operacidn de envasado, se d:spondré de
los d;:}msmvos necesarios para is impieza de los envases y garantia de
su perfecta higiene.

13.7 Las industrias comprendidas en el 4mbito de aplicacidn de la
presente Reglamentacion, sc someterdn a las desinfecciones, desratiza.

ciones y desinsectaciones necesarias, las cuales serin rezlizadas por el
personal idéneo, con los procedlmlemos y productos aprobados por el
Qrganismo competente v 5in Que €n aingin caso s¢ pucdan wtilizar sobre
los alimentos o sobre las superficies con Jas que aquéllos entren en
contacto; se utilizardn segin las prescripciones del fabricante, evitando
que transmitae a los mismos propiedades nocivas o mractcrfsttcas
anormales.

Art. 14, Requisitos higiénico-sanitarios.-De modo genérico, las
mdustrias ¢ establecimientos de elaboracién de horchatas habran de
reunir 1as condiciones minimas siguientes:

14,1 Los locales de eiaboracién o almacenamiento y sus anexos, en
todo caso, deberdn ser adecuados para el uso a que se destinam, con
aceesas facites y amplios, situados a coaveniente distancia de cualquier
causa de suciedad, contaminacién o insalubridad v separados rigurosa-
mente de viviendas o locales donde permocte o hape sus comidas
cualquier clase de personal.

14.2 En su construccidn o separacidn se emplearin materiaies
idoneos y en ningin caso, susceplibles de originar intoxicaciomes o
COMAMmINAciones.

143 Los pavimentos y las paredes hasta dos metros de aliura serdn
impermeables, resistentes, lavables ¢ ignifugos. Los 1echos se constryirdn
con materiales que permitan su conservacion en prefecias condiciones
de limpieza o pinura,

Los pavimentos tendrin un sistema de desagie adecuado. Los
desagies tendrin cierres hidrinlicos cuando viertan en colectores de
aguas contaminadas y estardn protegidos con rejillas o placas perforadas
de materiales resistentes.

4.5 La venulacidn e ilyminacién de los locales, ya sean naturales
o antificiales, seran las roglamentarias y, ¢o todo caso, apropiadas al
destino, capacidad y volemen de} local

14.6 Dispondrin en tode momento de agua potable a presitn, fria
y caliente, en cantidad suficiente para la elaboracion, manipulacién y
preparacion de productos, asi como para el aseo del persona] E! lavado
de instalaciones y uiensitios industriales podra con agua de
otras caracteristicas pero saniariamente permisibie.

14.7 Podra utilizarse agua de otras caracteristicas en generadores de
vapor, circuitos de refrigeracion, bocas de incendio y servicios auxilia-
FEs, SIEMPpre que po exisia conexién entre esta red y 1a del agua potable.

148 Habrin de tener servicios higiénicas con lavado adjunto y
vesturios en numero y caracteristicas acomodadas a 1o que prevean, en
cada caso, fas autoridades sanitarias,

14,9 En la zona de elaboracion existirdn lavabos de accién no
ﬁlang provistos de 1oallas de un solo use o secado por aire ¥ jabén

Gui

14 H) Todos ios locales deberdn mantenerse constantementie en
estado de gran pulcritud y limpieza, 2 gue habré de ltevarse 2 cabo por
los métodos s apropiados para no levantar poivo ni originar
alteraciones o contamingciones.

14.11 Todas las mdguinas y demds elementos que esién ¢en con-
tacto con ias materias primas o auxiliares, articulos en proceso de
elabomacién, productos elaborados y envases, serdn de caracteristicas
tales goe no puedan transmitir al producto propiedades nocivas y
originar en contacto con €l reacciones quimicas. Iguales precauciones s¢
tomardn en cuanio a los recipientes, elementos de transporie y locales
de almacenamiento. Todos estos ciementos estaran construides en
{rmna tal que puedan mantenerse en perfecias condiciones da higiene v
impieza.

14 12 Contardn con $ervicios, defensas, utillajes e instalaciones
adecuados en su construccidn y emplazamiento para garantizar la
conservacion de sus productos en optimas condiciones de higiene y
limpieza, y su no conteminacidn por la proximidad o contacto con
cualquier clase de residuos o aguas residuales, humos, suciedad y
miaterias exirajias, asi como por la presencia de insectos, roedores, aves
v Otros animales.

14.13 Deberan poder mantener las temperaturas adecuadas, hurme-
dad relativa y conveniente circufacion de sire, de manera que los
productos dispuestos para consumo no sufran alteracién o cambio de
sus caracterislicas iniciales.

1414 Permitirdn la rotacién de las existencias y remociones
periodicas en funcioén del tiempo de almacenamiento v condiciones de
CONSErvacion gue exija cada producto que esté dispuesto para consumao.

14.15 Se evitaran humedades en muroes y cubiertas, depdsitos de
polvo o cualquier otra posibie causa de msalubndad.

An. 15. Condiciones generales de los materiales.~En las industrias
y establecimientos de elaboracién y venta de horchata, todo material
gue lenga contacte cof los productos mantendrd las condiciones
siguicntes, ademas de aquellas otras que especificamenie se sefialan en
esta Norma:

15.1 Estardn fabricados con materias primas adecuadas para ¢l fin

a que se destnen v autorizadas en los casos gue prevea la presente
Reglamentacion Técnico-Sanitaria.

. 152 No cederin substancias 10xicas, contamingnies y, en general,

ajenas @ la composicién normal de los productos objeto de esta Normz

© qu¢ aun 1o siéndolo, exceda del contenido autarizado en los mismaob,
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153 No alterardn las caracteristicas de composicion ni los caracte-
res organolépticos de las horchatas. -

Art, 16, Condiciones referidas al personal-La higiene de¢ todo el
personal mampulador en la elaboracion de horchatas, serd extremada y
cumplird obligatoriamente las exigencias gencraies, control del estado
sanitario y aguellas otras que establecen el capitulo VIII del Codigo
Alimentano Espafiol y el Real Decreto de la Presidencia del Gobigrno
2505/1983, de 4 de agosto, por el que sc_aprueba £l Reglamento de
Mampiladores de Alimentos («Boletin Oficial del Estado» de 20 de
sepliembre de 1983).

" TITULO V
Envasado, etiquetado y romiacion

Art. 17, Envasado.-Las horchatas que se expendan envasadas lo
hardn en envases de vidrio, metdlicos, poliméricos o complejos o de
otros maieriales autorizados.

El material de los envases cumplira los requisitos establecidos en la
seccidn primera del capitulo [V del Cddigo Alimnentario Espadol y las
disposiciones concordantes que lo desarrollen, :

Art. 18. Eliguetado y rotwlacién.

18.1 E! etiquetado de los envases v la rotulacidn deberdn cumplir
lo dispuesio en el Real Decreto 112271988, de 23 de septiembre
(«Boletin Oficial del Estado» de 4 de octubre), por el que aprueba ia
Norma General de etiquetado, presentacién y publicidad de los produc-
tos alimenlicios envasados., :

18.2 Denominacién del producto: La denominacién del producto
s¢ ajustard a lo establecido £n el titulo I de esta Reglamentacibo, que
figurard en la cara principal del envase o en la zona mds visibie del
MISMO.

La denominacion del producto ird acompaiada del iratamiento
especifico a que ha?ra sido sometido.

Las letras empieadas en la denominacién deberin guardar upa
relacién razonable con las del texto impreso mgs destacado que figure
en la etiqueta. )
~ Se prohibe la utilizacién de calificativos o expresiones que puedan
inductr a error ¢ engaiio al consumidor, tales como «extras, «SGpen,
«superior» y similares, asi como dibujos, fotografias, grafismos, etcétera
del frute o del twbérculo que no figuren en la composicién ¢ que,
figurando, no guarden orden logico en el decreciente de sus contenidos,

18.3 Cannidad neta; La cantidad neta se expresard ¢n volumen para
las horchatas naturales, pasterizadas y concentradas y condensadas de
menos de 60° Brix, utilizando como unidades de medida el liwo, el
centlitro y el milihitro, y en unidades de masa el kKlogramo y gramo pam
las borchatas en poivo y para las condensadas de més de Brix.

La tolerancia. en cuanto a la verificacién del contenido efectivo en
el envasado para los productos objeto de esta Reglamentacién Técnico-
Sanitana, se ajustar a Jo dispuesto en el Real Decreto 723/1988, de 24
de junio {«Bolctin Oficial del Estado» de & de julio), por el que se
aprueba 1a Norma General para ¢l control del contenido efectivo de los
productos alimenticios envasados.

18.4 Fechas dei producto: Ademas de lo establecido en ¢i articulo
19.1, la horchata noatural, la natural terizada y la pasierizada,
productos perecederos en corto periedo de tiempo, precisarin obligato-
rizmente la mencién «Fecha de de caducidad» seguida del dia y el mes,
en dicho orden.

18.5 Modo de empleo: En las etiquetas de las horchatas concen-
trada, condensada ¥ en polvo figurardn las instrucciones necesarias para
la reconstitucidén ¥ obtencidn del equivalente en horchata natural o
pasterizada.

18.6 Exportacién: Los productos alimenticios contemplados en esta
Reglamentacion que se claboren con destino exclusivo para su exporta-
€10n a paises no pertenecientes a la Comunidad Econdmica Europea, y
no cumplan lo dispuesto en esta Re entacidn, deberin estar envasa-
dos y etiquetados de forma que se identifiquen como tales inequivoca-

- mente, llevando impresa en cacacieres bien visibles la palabra «Exports,

no pudiendo comercializarse ni consumirse ¢én Espana.

18.7 Importacion: Los productos de importacidn comprendidos en
la presente Reglamentacion Técnico-Sanitaria provenientes de paises
que no son parte del Acuerdo de Giinebra sobre absticulos técnicos al
comercio de 12 de abrl de 1979, ratificado por Espafia {«Boletin
Oficial del Estado» de 17 de noviembre de 1981), ademds de cumplir
las disposiciones estabiecidas en 1a presente Reglamentacidn, deberin
hacer constar ¢n su etiquetado el pais de ongen.

TITULO VI
Genersles

Art. 19, Vema a granel-Todos los establecimientos dedicados a la
venia a granel dispondran de un cartel anunciador del tipo de horchatas
que expendan, teniendo a disposicion del comsumidor la formula

|

cualitativa y razon social del fabricante con ¢l ndmero de Registro
Sanitano. .

En el caso de que el producto sea reconstituido deberad figurar en el
cartel anueciador este dato con el mismo tamaio y tipo de leira que la
denominacidn del producto.

TITULO VI

Art. 20.  Contral de fabricacién.-Todas las Empresas deberdn tener
un laboratorio propio o contratado con ¢l personal y los métodos
necesarios para 12ar los controles de materias primas y de productos
acabados que exija la fabricacién correcta y el cumplimiento de la
presente Reglamentacidn. De las determinaciones efectuadas s¢ conser-
vardn los datos obtenides. '

Art 21. Toma de muestras y métodos analiticos.—Los Ministros
proponentes quedan autorizados para que, 4 propuesta de los Organis-
mos competentes, mediante Orden y, previo informe preceptivo de la
Comision Interministeriai para la Ordenacién Alimentana, puedan
dictar métodos oficiales de andlisis correspondientes, »

Cuando no existan métados oficiales para determinados analisis v,
hasta que los mismos sean aprobados por el Organo competente y
previamente informados por la Comisién Interministerial para la
Ordenacién Alimentaria, podrdn ser utilizados los aprobadas por los
Organismos nacionales ¢ internacionales de reconocida solvencia.

TITULO VIII
Competencias, responsabilidades y régimen sancionador

An. 22, Responsabilidad.

22.1 Salvo prueba en contrario, las responsabilidades se establece-
rin conforme a ias siguientes presunciones:

22.1.1 La responsabilidad inherente a la identidad del producto
contenido en los envases no abiertos e integros corresponde al fabri-
cante, elaborador, envasador o importador, &n su caso.

22.1.2 Laresponsabilidad inherente a la identidad de los productos
contenidos en envases abiertos 0 vendidos a granel corresponde al
tenedor de los mismos.

Asimismo, corresponde al teneder del producto la responsabilidad
inherente a la inadecuada conservactén del producte contenido en
envases abiertos o no. o

22.1.3 La responsabilidad alcanzard zl transportista, distnbuidor,
almacenistas, importador ¢ comprador cuando alteren o modifiquen las
coggiciones del envasado, almacenarniento y transporte ¢n perjuicio del
producto.

22.2  En todo caso, dichas presunciones de responsabilidad quebra-
rin en aquellos supuesios en que se pueda identificar y probar la
responsabilidad del anterior tenedor o proveedor del producto.

Art. 23,  Régimen sancionador~Las infractiones a lo dispucsto ¢n
la presente Reglamentacion serin sancionadas en cada caso por las
autoridades competentes, de acuerdo con la legislacion vigente y con Jo
previsto en el Real Decreto 1945/1983, de 27 d¢ junio («Boletin Oficial
del Estado» de 15 de julio), por ¢l que se regulan las infracciones y
sanciones en matena de defensa del consumidor y de la produccion
agroalimentaria, previa la instruccién del corre¢spondiente expediente
administrativo. En tode caso, el Organismo instructor del expediente
que proceda, cuando sean detectadas infracciones de indole sacitaria,
deberd dar cuenta inm-<iata de las mismas a las autoridades sanitarias
que corresponda.

REAL DECRETG 133971988, de 28 de octubre, por el que
se modifica la Reglamentacion Técnico-Sanitaria de Aditi-
vos Alimentarios, aprobada por el Real Decreto 3177/1983,
de 16 de noviembre.

25810

Como consecuencia de la adhesion del Reino de Espaiia a la
Comunidad Econdmica Europea resulta necesario adaptar la Reglamen-
tacion Técnico-Sanitaria de Aditivos Alimentarios, aprobada por ¢l Real
Decreto 3177/1983, de 16 de noviembre («Boletin Oficial del Estadow de
28 de dicierabre), a las Directivas comunitarias de 23 de octubre de 1962
{«Diario Oficials 2645/62); 64/54/CEE de 5 de noviembre de 1963
(«Diario Oficial» nimero 161/64, de 27 dc enero de 1964); 70/357/CEE,
de 13 de julio de 1970 {«Diario Oficial» ntimero L 157/31, de 18 de julio
de 1970); 74/329/CEE de 18 de junio de 1974 («Diario Oficials niimera
L 189/1, de 12 de julio de 1974} v a sus respectivas modificaciones,

El presente Real Decreto se dicta al amparo de la competencia que -
atribuye al Estado ¢l articulo 40, apartados 4 y J, v de la disposicion
adicional segunda, de la Ley 1471986, de 25 de abril, General de
Sanidad, dando cumplimiento, por otra parte, a lo dispuesto en el
articolo 4.° de 1a Ley 2671984, de 19 de julio, General para la Defensa
de los Consumidores v Usuarios,



