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I. Disposiciones generales

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

REAL DECRETO 82271990, de 22 de junio, por el que se
aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria /;]Jara la elabo-
racion, circulacion y comercio del cacao y chocolate.

15103

Para cumplir el mandado de desarrollo del Cédigo Alimentario
Espafiol, previsto en el Decreto de Presidencia del Gobierno 2519/1974,
' de 9 de agosto («Boletin Oficial del Estado» de 13 de septiembre), se
¢ dicté el Decreto 3610/1975, de 5 de diciembre {«Boletin Oficial del
. Estadow de 20 de enero de 1976), por el que se aprobaba la Reglamenta-
cién técnico-sanitaria para la elaboracion, circulacién y comercio del
cacao, chocolate, productos derivados y suceddneos del chocolate; dicho
Decreto fue modiﬁcado por el Real Decreto 2687/1976, de 16 de octubre
{«Boletin Oficial del Estado» de 26 de noviembre) y, posteriormente, por
el Real Decreto 2354/1986, de 10 de octubre («Boletin Oficial del
Estado» de 8 de noviembre).

Producido el ingreso del Reino de Espafia en el seno de las
" Comunidades Europeas, se ha hecho preciso proceder a la armonizacién

“1 de nuestro derecho interno con la pormativa comunitaria y, mds en

concreto, con la Directiva det Consejo 73/241/CEE, de 24 de julio de
1973 («Diario Oficial» nam. L 228/23, de 16 de agesto), medificada,
entre otras, por las Directivas 75/155/CEE, de 4 de marzo de 1975
{«Diario Oficial» nim. L 64/21, de 11 de marzo; 76/628/CEE, de 20 de
julioc de 1976 («Diario Oficialy nam. L 228/1, de 16 de agosto);

€1 78/609/CEE, de 29 de junio de 1978 («Diario Oficial» num. L 197/10,

de 22 de julio); 78/842/CEE, de 10 de octubre de 1978 («Diaro Oficial»
nim. L 291/135, del 17); 80/608/CEE, de 30 de junic de 1980 («Diario
Oficial» nam. L 170/33, de 3 de julio), y 89/344/CEE, de 3 de mayo de
1989 («Diario Oficial» num. L 142/19, de 25 de mayo).

Por otra parte, otras Directivas comunitarias han lievade a armoni-
zar también normas técnico-sanitarias espafiolas, como la del etiquetado
y publicidad de los productos envasados y la referente al contenido
efectivo,

Al no entrar en el &mbito de aplicacién de la Directiva 73/241/CEE
todos los productos a los que se aplicaba el Decreto 3610/1975, ha
parecido mas conveniente recoger en esta Reglamentacion técnico-
¢ sanitaria lo referente a la elaboracidn, circulacidn y comercio del cacao
y chocolate, dejando para otra norma distinta todo lo referente a los
productos derivados de cacao, de chocolate vy suceddneos de chocolate.

De esta forma, y como tal Reglamentacion técnico-sanitaria, esta
norma se configura con la estructura habitual de este tipo de disposicio-
nes horizontales de cardcter sanitario. Es decir, se recogen no sélo los
aspectos previstos en las Directivas citadas, sino que ademds se recogen
otras prescripciones scbre diversos aspectos que afectan a la salud y
seguridad de las personas.

Todo ello se realiza sin que lo dispuesto en esta disposicién sea
obstaculo al principio de [a libre circulacion de mercancias establecido
en los articulos 30 v 36 del Tratado Constitutivo de la Comunidad
Econdomica Europea, asi como de las obligaciones derivadas de otros
Tratados o Convenios Internacionales.

El presente Real Decreto v la Reglamenlacion técnico-sanitaria que
se adjunta al mismo se aprueba al amparo de lo establecido en ¢l articulo
40.2 de 1a Ley 14/1986, de 25 de abrll, General de Sanidad, en relacion
con el articulo 2.° del mismo cuerpe legal, y de acuerdo con lo
establecido ¢n el articulo 149.1.10.2 v 16.* de la Constitucion Esparola.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Economia y Hacienda,
de Induwstria y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacion y de
Sanidad y Consumo, oidos los sectores afectados, previo informe
preceptivo de la Comision Interministerial para ia Ordenacién Alimen-
taria, de acuerdo con el Consejo de Estado y previa deliberacidn del
Consejo de Ministros en su reunion def dia 22 de junio de 1990,

DISPONGO:

Articulo unico. Se aprueba la adjunta Reglamentacion técnico-
sanitaria para la e¢laboracién, circulacién vy comercio del cacac y
chocolate.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Las prescripciones a que se refieren los epigrafes 2.2, 2.4,
2.5 26, 2.7, 2.8, 29.2.10, 2.11, 2.12, 2.13, 2.14, 2.15, 2.16, 2.17, 2.18,
2.19, 2‘206 221, 2.22, 2.23, 2,24, 2.25.2, 2.25.3, 2.26, 2.27, todos del
articulo 2.°; los parrafos segundo y tercero del ep}grafe 3.5, los epigrafes
146, 38, 19, 3.18 y 3.11 del articulo 3.% el epigrafe 6.10 del articulo 6.%
los epigrafes 9.7, 9.8, 9.9 del articulo 9.°% y el epigrafe 10.1 en su
integridad, a excepcion de 10.1.4 y 10.2 del articulo 10, no seran
exigibles hasta pasados veinticuatro meses, a contar desde la fecha de
publicacidn en el «Boletin Oficial del Estado» del presente Real Decreto
y de la Reglamentacién técnico-sanitaria aprobada por el mismo,

Segunda -Exclusivamente durante el periodo al que se refiere la
disposicién transitoria primera, permanecerin vigentes aquellos precep-
tos de las disposiciones que se derogan por ¢l presente Real Decreto que
hagan referencia a las raterias y aspectos concretos afectades por lo
dispuesto en la disposicion transitoria primera.

DISPOSICION DEROGATORIA

%uedan derogados ¢l Decreto 3610/1975, de 5 de diciembre («Bole-
tin Oficial del Estadon, de 20 de enero de 1976); el Real Decreto
268771976, de 16 de ociubre («Boletin Oficial del Estado», de 26 de
noviembre); el Real Decreto 2354/1986, de 10 de octubre {«Boletin
Oficial del Estado», de 8 de noviembre), y cuantas disposiciones de igual
o inferior rango se opongan a lo dispuesto en el presente Real Decreto.

DISPOSICION ADICIONAL

. Lo dispuesto en el presetite Real Decreto y en la adjunta Reglamenta-
cidn técnico-sanitaria se dicta al amparo y de conformidad con lo
establecido en e! anticulo £49.1, 10.? y 16.% de la Constitucién.

DISPOSICION FINAL

El presente Real Decreto entrard en vigor al dia siguiente de su
publicacidn ¢n el «Boletin Oficial del Estadow.

Dado en Madrid a 22 de junio de 1990.
JUAN CARLOS R,

El Ministre de Relacicnes con las Cortes
v de la Secretarta del Gobierno,

VIRGILIO ZAPATERD GOMEZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELABO-
RACION, CIRCULACION Y COMERCIO DEL CACAO
Y CHOCOLATE

TITULO PRELIMINAR
Ambito de aplicacién

Articulo 1.°  La presente Reglamentacion tiene por objeto definir, a
efectos legales, qué se entiende por cacao y chocolate, y fijar con cardcter
obligatorio las normas reguladoras de dichos productos:

1.1 Esta Reglamentacion obliga a todos los fabricantes, elaborado-
res, envasadores, comerciantes o importadores de cacao v chocolate,

1.2 Se consideran fabricantes o elaboradores de cacao y chocolate
aquellas personas naturales o juridicas que, en uso de las autorizaciones
concedidas por los Organismos competentes, dedican su actividad a la
fabricacion de los productos definidos en esta Reglamentacidn.

TITULO PRIMERO

Definiciones v denominaciones

Art. 2.°  Con arreglo a la presente Reglamentacion, se entenderd por
preductos de cacao y chocolate los productos destinados a la alimenta-
cién humana que se definen a continuacion:

2.1 Granos de cacao: Las semillas del cacao («Theobroma» cacao
L), fermentadas v secadas.
2.2 Cacao en grano: Los granos de cacao, tostades o no, cuando han
sido limpiados, descascanllados y desgerminados, que no contienen,
salvo lo dispuesto en el epigrafe 4 2 del articulo 4.°, mds de un 5 por 100
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de cdscara y germen, no eliminados, ni més de un 10 por 100 de cenizas,
calculindose los contenidos sobre 1a masa de la materia seca desgrasada.

2.3 Finos de cacao: Elementos de grangs de cacao que se presentan
en forma de pequefias particulas recogidas separadamente en el
momento del descascarillade vy del desgerminado, v que contienen,
como minimo un 20 por 100 de maiteria grasa calculada sobre la masa
de la materia seca.

2.4 Cacao en pasta, pasta de cacao: El cacao en grano reducido a
pasta por medio de un procedimiento mecanico y que no ha sido
privado de ninguna parte de su materia grasa natural.

2.5 Tona de cacao: El cacao en grano o en pasta transformado en
torta por un procedimiento mecanico y que contiene, salvo la definicidon
de la torta de cacao desgrasada del epigrafe 2.6 del presente articulo,
como minimo, un 20 por 100 de manteca de cacao, calculdndose el
contenido sobre la masa de la materia seca y, como mdximo, un 9 por
100 de humedad. :

2.6 Torta de cacao magra, torta de cacao desgrasada: La torta de
cacao cuyo contenido minimo en manteca de cacao es de un 8 por 100,
calculado sobre la masa de la materia seca.

Torta de cacao de torsién {«expeller»): Los granos de cacao, los
finos de cacao con o sin cacao en grano o torta de cacao, transformados
en torta mediante «expeller.

2,8 Cacao en polvo, cacao: La torta de cacao, obtenida por presion
hidriulica, transformada en polvo por un procedimiento mecinico y que
contiene, salvo la definicidon de cacao magro en polvo del epigrafe 2.9
del presente articulo, por lo menos, un 20 por 100 de manteca de cacao,
calculado sobre la masa de la materia seca v, como médximo, un 9 por
100 de humedad.

2.9 Cacac magro en polvo, cacao magro, cacao desgrasado en
polvo, cacao desgrasado: El cacao en polvo cuve contenide minimo en
manteca de cacao es de un 8 por 100, calculado sobre la masa de la
materia seca.

2.10 Cacao azucarado en polvo, cacao azucarado, chocolaie en
polvo; El producto obtenido mediante la mezcla de cacao en polve y de
sacarosa en tal proporcidén que 100 gramos de producto contengan,
como minimo, 32 gramos de cacao en polvo.

2.11  Cacao familiar azucarado en polvo, cacao familiar azucarado,
chocolate familiar en polvo: El producto obtenido mediante la mezcla
de cacao en polvo y sacarosa en tal proporcién que 00 gramos de
producto contengan, como minimo, 25 gramos de cacao en polvo.

2.12 Cacaoc magro azucarado en polvo, cacao magro azucaradg,
cacao desgrasado azucarado en polvo, cacao desgrasado azucarado: El
producto obtenido mediante la mezcla de cacao magro o desgrasado en
polvo y de sacarosa, en tal proporcién que 100 gramos de producto
contengan, como minimo, 32 gramos de cacao magro en polvo,

2.13 (acao magro familiar azucarado en polvo, cacao magro
familiar azucarado. cacao desgrasado familiar azucarado en polvo, cacao
desgrasado familiar azucarado: El producto obtenido mediante la mezcla
de cacao magro ¢ desgrasado en polvo v de sacarosa, en tal proporcion
que 100 gramos de producto contenga, al menos, 25 gramos de cacao
des%rasado en polvo.

.14 Manteca de cacao: La materia grasa obtenida a partir de
granos de cacao o de parte de granos de cacao y que es conforme con
las siguientes disposiciones:

2.141 Manteca de cacao de presion o manteca de cacao: La
manieca de cacao obtenida por presion a partir de una o de vartas de
las materias primas siguientes: cacao en grano, cacao en pasta, torta de
cacao, torta de cacao desgrasada. Responde a las signientes caracteris-
ticas:

Contenido de insaponificable, determinado por éter de petréleo: no
mas _de 0,35 por 100,
Contenido en acidos grasos libres: inferior al 1,75 por 100; expresado

en dcido oléico.

2.142 Manteca de cacao de «expeller»: La manteca de cacao
obtenida por torsidén («expellem»), a partir de granos de cacao, sola o
mezclada con cacao en grano, cacao en pasta, torta de cacao o torta de
cacao magra. Responde a las siguientes caracteristicas:

Contenido en insaponificable, determinado por el éter de petroleo:
ne mds de 0,50 por 100.

Acidez (contenido en 4cidos grasos libres): inferior al 1,75 por 100,
expresado en dcido oléico.

2.14.3 Manteca de cacao refinada: La manteca de cacao obtenida
por presién, por torsién («expeller»), por extraccion por medio de un
disolvente o por una combinacién de dichos procedimienios, a partir de
una ¢ varias de las materias siguientes: granos de cacao, cacao en grano,
finos de cacao, cacao en pasta, torta de cacao, torta de cacao desgrasada,
torta de «expellem y que estd refinada de conformidad con el epigrafe
3.4 del articulo 3.% en el caso de que la grasa de cacao, producida bien
por ¢l fabricante de manteca de cacao refinada o por otro fabricante, se
utilice como materia prima intermedia, ésta deberi haberse obtenido a
partir de las matenas primas enumeradas anteriormente. Responde a las
sigulentes caracteristicas:

Contenido en insaponificable determinado por el éter del petrélea.
no mas de 0,50 por.100.

Acidez {contenido en acidos grasos libres): inferior al 1,75 por 10C
expresado en dcido oléico. .

Contenido en materias grasas procedentes de la cascarilla y de!
germen: no superior, proporcionalmente, al contenido existente natural-
mente en los granos de cacao.

2.15 Grasa de cacao: La materia grasa obtenida a partir de granos
de cacao o de partes de granos de cacao y que no es conforme a las
caracteristicas fijadas para las diferentes categorias de manteca de cacao.

2.16 Chocolate: El producto obienido a partir de cacao en grano, de
cacao cn pasta, de cacao en polve o de cacac magro en polvo y de
sacarosa, con o sin adicién de manteca de cacao, y que contiene, salvc
las definiciones de fideos de chocolate, chocolate con avellanas gianduje
y de cobertura de chocolate, como minimo, un 35 por 100 de maten:
seca total de cacao, un 14 por 100 de cacao seco desgrasado ¥ un 18 por
100 de manteca de cacao. Dichos porcentajes se calcularan después de
deducir de la masa las adiciones previstas en los epigrafes 3.5, 3.6, 3.7
3.8, 3.9 vy 3.11 del articulo 3.°

2.16.1 Chocolate a la taza: El producto obtenido a partir de cacac
en grano, de cacao en pasta, de cacao magro en polvo y de sacarosa
harina o fécula de trigo, arroz o maiz, con o sin adicidn de manteca d
cacao y que contiene, como minimo, un 35 por 100 de materia seca tota
del cacao, un 14 por 100 de cacao seco desgrasado y un 18 por 100 de
manteca de cacao, v, como méaximo, un 8 por 100 de harina. Dicho:
porcentajes se calculardn después de deducir de la masa las adicione:
previstas en los epigrafes 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9 y 3.1t del articulo 3.°

2.17 Chocolate familiar; El producto obtenido a partir de cacao er
grano, de cacio en pasta, de cacao en polvo, de cacao magro en polve
y de sacarosa, con o sin adicidn de manteca de cacao y gue contiene
como minimo, un 30 por 100 de materia seca total de cacao, un 12 po
100 de cacao seco desgrasado y un 18 por 100 de manteca de cacao
Dichos porcentajes se calcwlarin después de deducir de la masa la
adiciones Previstas en los epigrafes 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9 v 3.11 de
ariicule 3. :

2.17.1 Chocolate familiar a la taza: El producto obtenido a partir de
cacao en grano, de cacao en pasta, de cacao magro en polvo y d
sacarosa, harina o fécula de trigo, arroz o maiz, con o sin adicién d
manteca de cacao y que contiene, como minimo, un 30 por 100 d
materia seca total de cacao, un 12 por 100 de cacao seco desgrasado -
un E8 por 100 de manteca de cacao, v, como maximo, un 18 por 1
de harina. Dichos porcentajes se calcularin después de deducir de L
masa las adiciones previstas en los epigrafes 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9 v 3.1
del articulo 3.° .

2.18 Copos, fideos, escamas, granulos o formas similares de choco
late: El chocolate en cualquiera de estas formas, cuyo contenido minime
en materia seca total de cacao es de un 32 por 100 y el de manteca de
cacao de un 12 por 100, :

2.19  Chocolate con avellanas gianduja (o alguno de los derivado:
de gianduja): Es el producto obtenido a partir de chocolate cuy
contenido minimo en materia seca total del cacao es del 32 por 100,
¢l del cacac seco desgrasado del & por 100, por una parte, y de avellana:
finamente molidas, por otra, en tal proporcién que 100 gramos di
producto contenga un minimo de 20 gramos y un maximo de 40 gramo:
de dichas avellanas.

Ademds podrdn afadirse:

Leche o materias procedentes de la deshidratacion parcial o total de
la leche compieta o de la leche parcial o totalmente descremada, en ta
proporcion que el producto acabado no contenga mds de un 5 por 10(
de masa en maierta seca total de origen ldctico, de la que un maxime
de 1,25 por 100 sea grasa butirica.

Almendras, avellanas y nueces, enteras o en pedazos, en tal propor
cion que la masa de dichas adiciones afadida al de las avellana:
trituradas no sobrepase el 60 por 100 de la masa total del producto,

2.20 Chocolate con leche: El producto obtenido a partir de cacac er
grano descascarillado, de cacao en pasta, de cacao en polvo, de cacac
desgrasado en polvo y de sacarosa, leche, leche desnatada o semidesna-
tada, de mantequilla o de grasa butirica o de materias sélidas proceden-
tes de la deshidratacién de ta leche, con o sin adicién de manteca dt
€acao, y que contiene, salvo las definiciones del chocolate en formas
especiales, del chocolate con leche y con avellanas gianduja v de I
cobertura de chocolate con leche, un minimo dei: *

Veinticinco por 100 de materia seca total de cacao que incluya, a
menos, un 2,5 por 100 de cacao seco desgrasado.

Catorce por 100 de materia solida procedente de fa evaporacién d:
la leche que incluya, al menos, un 3,5 por 100 de grasa butirica.

Veinticinco por 100 de materia grasa total y un médximo del 55 po
100 de sacarosa.
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Estos porcentajes se calculardan después de deducir de la masa las
adiciones A)revistas en los epigrafes 3.3, 3.6, 3.7, 3.5, 3.9 y 3.11 del
articulo 3,

577 2.21 Chocolate familiar con leche: El producto obtenido a partir de

" cacao en grano, de cacao en pasta, de cacao en polvo o de cacao magro
en polvo y de sacarosa, de leche, de leche desnatada o semidesnatada,
"+ de materias procedentes de la deshidratacion total o parcial de la leche,
% de mantequilia o de grasa butirica o de materias sélidas procedentes de
% la evaporacidn de la leche, con o sin adicién de manteca de cacao y que

% Un minime-del 20 por 100 de materia seca total de cacao, que
v incluya, al menos, un 2,5 por 100 de cacao seco desgrasado.
¢ Un minimo del 20 por 100 de materias solidas procedentes de Ia
evaporacion de la leche, que incluya, al menos, un 3 por 100 de grasa
-] butirica.
Un minimo del 25 por 100 de materia grasa total.
55 por 100, como mdiximo, de sacarosa.

" Estos porcentajes sc calcularin después de deducir de la masa, las
- adiciones grevistas en los epigrafes 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9 y 3.11 del

articulo 3.

2.22  Copos, fideos, grinulos o formas similares de chocolate con
leche: El chocolate con leche en cualquiera de estas formas, cuyo
contenido minimo en materia seca total de cacao es de un 20 por 100,
el de materias grasas procedentes de los ingredientes enumerados en el
s articulo 2.20 de un 12 por 100, come minimo, Que incluya un 3 por 100
wde grasa butirica y el contenido maximo en sacarosa sea de un
66 por 100.

- 223 Chocolate con leche y con avellanas gianduja (o algunos
derivados de gianduja): El producto obtenido a partir del chocolate con
leche cuyo contenido minimo en materias sdlidas procedentes de la
leche es de un 10 por 100, por una parte, ¥y de avellanas finamente
trituradas, por otra, en tal proporcién que 100 gramos de producto
contengan como maximo 4( gramos y como minimo 15 gramos de
avellanas.

Ademads, podrin afnadirse almendras, avellanas v nueces, enteras o en
trozos, en tal proporcidén que la masa de dichas adiciones, aRadido al de
las gveilanas trituradas, no sobrepase el 60 por 100 de Ja masa total del
producto.

2.24 Chocolate blanco: El producto libre de materias colorantes y
que se obtiene a partir de manteca de cacao, de sacarosa, de leche entera
zto de materias sélidas procedentes de la deshidratacion total o parcial de
~la leche, de la leche total o parcialmente desnatada, de la mantequilla o
'de grasa butirica y que contiene:

Un minimo del 20 por 100 de manteca de cacao.

~ Un minimo del 14 por 100 de los ingredientes de origen lacteo que
incluya, al menos, un 3,5 por 100 de grasa butirica.

Un mdximo del 55 por 100 de sacarosa.

Estos porcentajes se calculardn después de deducir de la masa, las
madiciones Erevistas en los epigrafes 3.5, 3.6, 3.7, 3.8, 3.9 y 3.11 del
‘earticulo 3.

v 2.25 Coberturas de chocolate: Son los chocolates elaborados de
acuerdo con las caracteristicas de algunos de los tipos siguientes,
expresados sobre materia seca:

2.25.1 Cobertura de chocolate: Es el chocolate cuyos contenidos
minimos somn:

31 por 100 de manteca de cacao.
2,5 por 100 de cacao seco desgrasado.

2.25.2  Cobertura de chocolate negro u oscuro: Es et chocolate cuyos
ontenidos minimos son:

31 por 100 en manteca de cacao.
[6 por 100 de cacao seco desgrasado.

2.25.3 Cobertura de chocolate con leche:

Es el chocolate con lgche, definido en 2.20 con un contenido minimo
"/#n materia grasa total del 31 por 100,

2.26 Chaocolate relleno: Sin perjuicio de las disposiciones aplicables
| producto de relleno utilizado, el producto relleno de productos de
Jolleria, de pasteleria y de reposteria, cuya parte exterior estd constituida
Ae chocolate, de chocolate familiar, de chocolate con avellanas giandyja,

e coberturas de chocolate, de chocolate con leche, de chocolate familiar
.xon leche, de chocolate con leche y con avellanas gianduja, de chocolate
~olanco ¥ que representa un 25 por 100, al menos, de 1a masa total del
roducto.

2.27 Bombén de chocolate: El producto del tamafio de una porcion
sonstituido:

Bien por chocolate relleno.

i Bien por una yuxtaposicién de partes de chocolate, de chocolate

sk aamiliar, de chocolate con avellana gianduya, de coberturas de chocolate,
foJe chocolate con leche, de chocolate familiar con leche, de leche y con

avellanas gianduja o de chocolate blanco vy de parte de otras materias
comestibles, siempre que las partes de los productos de checolate sean,
al menos parcial y claramente visibles, y representen ur 25 por 106G,
como minimo, de la masa total del producto.

Bien por una mezcla de chocolate, de chocolate familiar, de
coberturas de chocolate, de chocolate con leche, de chocolate familiar
con leche y otras materias comestibles con exclusion de:

Harinas, almidones y féculas. .

Las rnatenias grasas que no sean la manteca de cacao y las matenas
grasas procedentes de la leche.

Y siempre que los productos de chocolate representen un 25 por 100,
al menos, de la masa total del producto.

TITULO 11

Manipulaciones permitidas y prohibidas

Art. 3.°  Manipulaciones permitidas~En la elaboracion del cacao y
chocolate se observardn las siguientes prescripeiones:

3.1 Los procedimientos tecnoldgicos empleados en la elaboracion y
conservacion, asegurardn un correcto estado higi€nico-sanitario en el
momento de la venta.

3.2 Los granos de cacao, el cacao en grano, los finos de cacao, el
cacao en pasia, la torta de cacao desgrasada o no, la tona de cacao de
torsién, el cacao en polvo desgrasado o no, pueden alcalinizarse
exclusivamente por uno ¢ varios de los productos siguientes; Carbonatos
alcalinos, hidroxidos alcalinos, carbonato de magnesio, 6xido de magne-
sio, soluciones amoniacales, siempre que la cantidad de alcalinizante
anadida expresada en carbonato de potasio, no sobrepase ¢l 5 por 100
de Iz masa de la materia seca y desgrasada. .

Se permite la adicién de dcido citrico o acido tartdrico a los
productos asi tratades en una proporcién que no sobrepase ¢l 0.3 por
100 de la masa total del producto.

El contenido maximo en cenizas del producto serd del 14 por 100 de
la materia grasa desgrasada, si el producto ha sufrido el tratamiento
previsto mas arriba. ' .

La manteca de cacao sélo podrd someterse a los siguientes
tratamientos: Filtracion, centrifugacion y otros procedimientos fisicos
usuales para su clarificacidn,

Asimismo, podra aplicarse tratamiento por vapor de agua sobreca-
lentado en vacio y otros procedimientos fisicos para la desodorizacion,

3.4 Para el refinado de la manteca de cacac quedan autorizados: El
tratamiento alcalino para su neutralizacidn y el tratamiento, por una o
varias veces, de las siguientes sustancias:

Bentonita.

Carbén activo.

Sustancias similares empleadas para la decoloracion, autorizadas por
el Ministerto de Sanidad y Consumo.

3.5 Se permite la adicién de licitina vegetal técnicamente pura,
cuyo indice de peroxidos, expresado en miliequivalentes por kilogramo,
no sobrepase el 10, a los productos enumerados en el articulo 2.°, con
excepcion del cacao en grano.

La denominacion del producto ird acompanada de la mencion de
esta adicién y de su porcentaje, excepto cuando la lecitina se afiada a fas
diversas clases de chocolate mencionados en los puntos 2.16 al 2.27,
ambos inclusive.

Los productos enumerados ¢n el articulo 2.° no podrin contener mis
de un 0,5 por 100 de su masa total en fosfatidos; no obstante, este
porcentaje se aumentard al 1 por 100 para las diversas clases de cacao
en polvo, el chocolate familiar con leche, asi como para el chocolate en
forma de granulados o copos y el 5 por 100 para las diversas clases de
cacao en polvo destinado a la fabricacion de preparados instantineos,
stempre que las disposiciones correspondientes lo admitan vy que lleven
una indicacién de este destino en los embBalajes v en los documentos
comerciales.

Las lecitinas usadas responderdn a las caracteristicas que para las
mismas se recogen en la Orden de 28 de julio de 1988 («Boletin Oficial
del Estado», de 12 de agosto), por la que se establecen los criterios de
pureza de lecitinas, citratos de calcio y dcido ortofosforico, utilizados
como aditivos en la elaboracion de productos alimenticios y del
propilenglicol utilizados como diluyente de antioxidantes.

Con exclusion de los compuestos aromaticos que recuerdan el
sabar del chocolate natural o de la materia grasa de la leche, se permite
I adicién de sustancias aromaticas naturales e idénticas a las naturales,
asi como la etilvainillina, el cacao en pasta y a las diversas clases de
cacac en polvo, de chocolate. de chocolate con leche, al chocolate
blanco, asi como a los bombones de chocolate y a las coberturas.

. _Se permite la adicién, como ingredientes, de otros productos
alimenticios, siempre que se ajusten a su correspondiente normativa, a
los chocolates definidos en los epigrafes 2.16, 2,17, 2.20, 2.21, 2.24 y 2.25
del articylo 2.°

3.8 La cantidad anadida de estos productos alimenticios, en rela-
cron ¢con la masa total del producto acabade, no puede ser:
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a} Niinferior al 5 por 100 ni superior en total al 40 por 100, cuando
sean ariadidas en trozos visibles y separables.

b) Superior al 30 por 100 en total, cuando se afiaden de tal forma
que pricticamente no se pueden discernir.

c} Salvo lo dispuesto en a), superior al 40 por 100 en total, cuando
s¢ afladan al mismo tiempo en trozos separables y en forma que
pricticamente no s¢ puede discernir. i

3.9 En el caso de chocolates rellenos vy de bombones de chocolate,
los productos alimenticios afiadidos, seglin el epigrafe 3.7 del articulo 3.°,
no deben incluirse en las partes del productoe con chocolate que deben
representar, al menos, el 25 por 100 de la masa total, tal como se
establece en las definiciones que figuran en los epigrafes 2.26 y 2.27 del
articulo 2.° respectivamente.

3.10 Se permite que los productos enumerados en el articulo 2.2,
contengan, en lugar de sacarosa:

Glucosa cristalizada (dextrosa), fructosa, lactosa o maltosa, hasta un
total de un 5 por 100 de la masa total del producto y sin que sea
necesario declararlo. '

Glucosa cristalizada (dextrosa), en una proporcidn superior al 5 por
100, pero no superior al 20 por 100 de la masa total del producto.

3.11 El chocolate, e! chocolate familiar, el chocolate con leche, el
chocolate familiar con leche, el chocolate blanco, el chocolate relleno, asi
como los bombones de chocolate, podran ir parcialmente adornados en
la superficie con productos comestibles, en una cantidad médxima del 10
por 100 de su masa total.

En 1al caso:

.a) Los limites superiores del 40 por 100 vy del 30 por [00 fijados en

el epigrafe 3.10 del articulo 3.° engloban a los productos de adorno.
Los limites inferiores al 25 por 100 fijados para la presencia de
diversas clases de chocolate, en el chocolate relleno y los bombones de
chocolate, se aplicardn a la masa total del producto, mncluido el adorno.

Art. 4.°  Manipulaciones prohibidas.-4.1 En los productos granos
de cacao, cacac en grano, pasta de cacao, tortas de cacac y cacao en
polvo, no se permite:

Emplear grasas diferentes de la manteca de cacao.

Adicionar cascarillas o finos de cacao, sustancias inertes, asi como
conservadores, colorantes o edulcorantes artificiales u otros aditives no
autorizados.

Utilizar cacac en mal estado de conservacion ¢ atacado por
pardsitos, con sintomas de enranciamiento y sustancias nocivas.

4.2 No se permite emplear en la elaboracién de chocolate y
coberturas: Cascarillas de cacao, o finos de cacao, dextrina, sustancias
inertes y otros productos similares no autorizados en esta Reglamenta-
cién.

4.3 Se prohibe afadir:

Harinas, almidones y féculas, salvo en aquellos productos definidos
en ¢l articulo 2.°, que expresamente lo permitan.

. Grasas vegetales, distintas de la manteca de cacao, y grasas animales
distintas de la grasa butirica.

4.4 No se permite adicionar a los cacaos, chocolates y coberturas,
ofros aditivos que los que aparecen en la presente Reglamentacién. El
Ministerio de Sanidad y Consumo, previo informe de la Comisién
Interministerial para la Ordenacion Alimeniaria, podra modificarlos por
Orden cuando razones higiénico-sanitarias, posteriores conocimientos
cientificos, la introduccidn de nuevas técnicas o su adecuactdn a la
normativa de la CEE asi lo aconsejen.

4.5 No se permitird [a presencia o utilizacién en et cacao y
chocolate de:

Sustancias que por su naturaleza, cantidad o calidad, sean nocivas.

Aditivos no autorizados. No obstante, podran contener otros aditi-
vos, en aplicacién del principio de transferencia, siempre y cuando su
presencia sea unicamente debida a que estén contenidos en alguno de
sus ingredientes, para los que s¢ encuentren legalmente auterizados y no
cumplan funcién tecnolégica en el producto terminado.

Impurezas extrafias a las materias primas empleadas.

Cuerpos exirafios.

Gérmenes patogenos o perjudiciales para el consumidor ¢ para el
propio producto.

TITULO 111

Condiciones de las industrias, de los materiales y del personal

Ar. 5.°  Requisitos industriales.—Las fabricas de cacao y chocolate,
cumplirdn las siguientes exigencias:

5.1 Todo_s los locales destinados a la e¢laboracién, envasado y en
general, manipulacién de productos intermedios o finales, estaran
aislados de cualesquiera otros ajenocs a sus cometidos especificos y que
se interfieran en dichas manipulaciones.

5.2 Los rectpientes, mdquinas y tuberias de conduccion, destinadk
a estar en contacto con los cacaos o chocolates, sus materias primas
productos intermedios, serdn de materiales que no alteren las caracteri
ticas de su contenido ni la de ellos mismos.

~ An. 6.° Requisitos higiénicos-sanitarios.-De modo genérico, |
industrias de fabricacién y elaboracion de cacao y chocolate habran ¢
reunir las condiciones minimas siguientes: - :

6.1 Los locales de fabricacién y almacenamiento y sus anexos, t
todo caso, deberdn ser adecuados para el uso a que se destinen, situad:
a conveniente distancia de cualquier causa de suciedad, contaminacic
o insalubridad y separados de viviendas o locales donde pernocte o ha;
sus comidas cualquier clase de personal, de manera gque no ha
transferencias que puedan alterar sus condiciones.

6.2 En su construccién o reparacidon se emplearan material
idéneos. Los pavimentos serdn impermeables, resistentes, lavables
ignifugos, dotindoles de sistemas de desagie precisos. Las paredes y |
techos se construirdn con materiales que permitan su conservacion
perfectas condiciones de limpieza, blanqueo o pintura.

6.3 Dispondrin en todo momento de agua corriente potable ¢
cantidad suficiente para la elaboracién, manipulacién y preparacion (
sus productos y para la limpieza y lavado de locales, instalaciones
elementos industriales, asi como para el aseo del personal.

6.4 Habrin de tener servicios higiénicos y vestuarios.

6.5 Todos los locales deben mantenerse en estado de gran puleritt
y limpieza.

6.6 Todas las miquinas y demds elementos que estén en contac
con las materias primas, articulos en curso de elaboracién y product
elaborados, asi como los envases, seran de caracteristicas tales que 1
puedan transmitir al producto, propiedades nocivas y originar, |
contacto con él, reacciones quimicas perjudiciales. [guales precaucion
s¢ tomaran en cuanio a los recipientes, elementos de transporte, envas
provisionales y lugares de almacenamiento. Todos estos element
estardn construidos en forma 1al que puedan mantenerse en condicion
de higiene y limpieza.

6.%1 Contardn con servicios, defensas, utillajes e instalaciones ad
cuadas en su construccion v emplazamiento para asegurar la conserv
cién de sus productos en las mejores condiciones de higiene y limpie
y sin contaminacidn por proximidad o contacto con cualquier clase .
residuos o aguas residuales, humos, suciedad y materias extrafias, &
como por la presencia de insectos, roedores y otros animales.

Permitirdn la rotacién periédica de las existencias, en funcic
del tiempo de almacenarmiento y condiciones de conservacién que exi
cada producto.

6.9 Los fabricantes o elaboradores de cacao y chocolate deber
disponer de abastecimiento de agua potable, tal como se define en
Reglamentacion Técnico-Sanitaria para el Abastecimiento y Control -
Calidad de Aguas Potables de Consumo Publico o, en su defec
contardn con las instalaciones necesarias de trabajo y depuracion .
aguas, de forma que, gracias a dichos tratamientos, se garantice
potabilidad del agua resultante.

6.10 Deberian disponer de un laboratorio propio o un servic
contratado, con gl material necesario para realizar los controles -
materias primas y productos acabados que exige esta Reglamentacié
De Jas determinaciones analiticas efectuadas, se conservaran los dat
obtenidos durante un periodo minimo de dos afios.

Art, 7.°  Condiciones del personal ~7.1  Se cumplira lo dispuesto -
el Real Decreto 2505/1983, de 4 de agosto, por el que se aprucha
Reglamento de Manipuladores de Alimentos. -

Art, 8.9 Condiciones generales de los materiales.-Todo mater
que tenga contacto con los cacaos y chocolates, en cualquier momen
de su elaboracidn, distribucién y consumo, cumplird, segin comm
ponda, lo dispuesto en el Real Decreto £125/1982, de 30 de abril, p
el que se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la elabo
cién, circulacion y comercio de materiales poliméricos en relacidon o
los productes alimenticios y alimentarios («Boletin Oficial del Estad
de 4 de junic de 1982), modificado por el Real Decreto 668/1950, de
de mayo («Boletin Oficial del Estado» de 31 de mayo de 1990}, en
Real Decreto 1425/1988, de 23 de noviembre, por el que se aprucha
Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la elaboracion, circulacién
comercio de materiales plasticos destinados a estar en contacto ¢
productos alimenticios y alimentarios («Boletin Oficial del Estado»
1 de diciembre de 1988) v en el Real Decreto 397/1990, de 16 de mar:
por el que se aprueban las condiciones generales de los materiales, pz
uso alimentario, distintos de los poliméricos («Boletin Oficial «
Estado» de 27 de marzo de 1990), y maniendri las debidas condicior
de conservacion, higiene v limpieza y reunira las condiciones siguient
ademds de aquellas otras que especificaments se sefialen en e
Reglamentacion:

8.1 Tener una composicion adecuada y/o autorizada para el fir
que se destinen.

8.2 No transmitir a los productos objeto de esta Reglamentaci¢
con los que estén en contacto, sustancias téxicas o que pued
contaminarles,
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8.3 No ceder sustancia alguna ajena a la composicion normal de los
productos objeto de esta Reg%amex_ltacién o que, aun siéndolo, exceda
del contenido autorizado en los mismos. L .

8.4 No alterar las caracteristicas de composicién ni los caracteres
organolépticos de los productos objeto de esta Reglamentacion.

TITULO IV

Envasado, eﬁquemdd y rotulacion

Art. 9.° Emvasado.-9.1 Los productos objeto de esta Reglamenta-
ci6n, para su distribucion comercial, deberdn salir de fabrica debida-
mente envasados,

9.2 Caracteristicas de los envases y envolturas:

9.2.1 Los materiales en contacto con los productos objeto de esta
Reglamentacion deberdn cumplir lo previsto en la Seccion 1.* del
capitulo 1V del Cédigo Alimentario Espafiol y disposiciones que lo
desarrollan. . o

9.2.2 Los envases y envolturas elegidos no proporcionarin mngin
sabor, ni olor al producto envasado, evitaran la transmisién de grasas,
la absorcion de la humedad y asegurardn la proteccion y aislamiento del
producto envasado.

9.3 Los productos citados en esta Reglamentacion qQue se vendan a
granel, para su posterior utilizacién industrial, irin en un embalaje que
corresponda a dicho fin.

En el caso de los productos en estado liquido o pulverulento, pedran
emplearse envases metdlicos o macromoleculares ¢ cisternas, de forma
gue cumplan las caracteristicas del apartado anterior.

Si se trata de productos sélidos, en envases o envolturas en contacto
con ¢l producto, cumplirdn lo dicho en los epigrafes 10.2.1 y 10.2.2 del
presente articulo. Ademads, llevardn un embaiaje externo que protegera
la unidad, tal como papel y cartén (plastificados ¢ no), madera, sacos de
papel, de compuestos macromoleculares y papeles metalizados; en
cualquier caso, cumpliran las condliciones citadas.

9.4 Los discos de chocolate, lamados «creoquetas» o productos
similares, irdn envueltos individualmente en alguno de los materiales
descritos en los epigrafes 9.2.1 y 9.2.2 del presente articulo y colocados
en un envase global unitario.

Dicho envase global podra ser de los mismos materiales.

9.5 Las monedas o productos de presentacién similar, estarin
y cnvbuel:ltas en aluminio o papel metalizado v colocadas en un envase
i global.

9.6 Los cacaos en polvo, en sus distintos tipos, se envasardn en
bolsas, estuches, cajas, botes de los materiales citados en los epigrafes
9.2.1 v 9.2.2 del presenie articulo y cumpliendo las caracteristicas
" enumeradas en los mismos.

9.7 El chocolate, el chocolate familiar, el chocolate con avellanas
gianduja, el chocolate con leche, el chocolate familiar con leche, ¢l
chocolate con leche y avellanas gianduja, el chocolate blanco y el
chocolate relleno, cuando se presenten en forma de tableta o de barra
con una cantidad nonimal comprendida entre 85 y 500 gramos, solo se
- comercializaran en las siguientes cantidades nominales: 85 %ramos, 100
- gramos, 125 gramos, 150 gramos, 200 gramos, 250 gramos, 300 gramos,
400 gramos E 500 gramos.

: 9.8 El chocolate a la taza y familiar a la taza, cuando se presentan

en forma de tableta o de barra con cantidad nominal comprendida entre
100 y 500 gramos, sélo se comercializardn en las siguientes cantidades
Y. nominales: 100 gramos, 150 gramos, 200 gramos, 250 gramos, 300
gramos, 350 gramos, 400 gramos, 450 gramos y 500 gramos.

9.9 Los productos de cacao en polvo definidos en esta Reglamenta-
- cidn, cuando sean envasados en formatos con cantidades nominales
. entre 50 gramos v | kilogramo, seran comercializados dnicamente con
las cantidades nominales signientes: 50 gramos, 75 gramos, 125 gramos,
. 230 gramos, 500 gramos, 750 gramos y 1 kilogramo.

9.10 La cantidad neta deberd cumplir la Norma General para el
control del contenido efectivo de los productos alimenticios envasados,
aprobada por Real Decreto 723/1988, de 24 de junio («Boletin Oficial
. del Estado» de 8 de julio).

Art, 10. Eruquetado y rotulacion.~El etiquetado y la rotulacién de
los envases, deberdn cumplir lo dispuesto en la Norma General de
== Etiquetado, Presentacién y Publicidad de los Productos Alirnenticios

: Envasados, aprobada por Real Decreto 1122/1988, de 23 de septiembre
, («Boletin Oficial del Estadow de 4 de octubre), con las siguientes
particularidades:

10.!  Denominacién del producto. Serdn las previsias en la presente
#- Reglamentacién Téenico-Sanitaria contempladas en el titulo primero,

10.1.} En el caso del chocolate relleno, esta demominacion ird
" acompafiada de una mencién informativa para el consumidor sobre el
producto utilizado para relleno, atendiendo a las disposiciones aplica-
bles, en su caso, a este dltimo.

¥ 10.1.2 Para el chocolate relleno v los bombones obtenidos a partir
% de productos de chocolate distintos del chocolate o la cobertura de

is

chocolate, [a denominacion del producto ird complementada por un
calificativo que indique la naturaleza del tipo o tipos de chocolates asi
utilizados.

10.1.3 La denominacién principal «chocolate» ¢ «chocolate con
lechen, podrd complementarse con un calificativo sin que induzca a
error al consumidor, que aluda a la calidad dei producto, si:

El chocolate contiene, como minimo, un 43 por 100 de materia seca
total de cacao e incluye, como minimo, un 26 por 100 de manteca de
¢acao. :

El chocolate con leche que no contiene mids del 50 por 100 de
sacarosa contiene, como minimo, un 30 por 100 de materia seca total
de cacao, asi como un 18 por 100 de materias solidas procedentes de la
leche e incluye, como minima, un 4,5 por 100 de grasa lictea.

10.1.4 Para los chocolates a la taza y familiar a la taza, debera
incluirse la expresién «para su consumo cocido», acompafiade a la
denominacion.

10.1.5 En el caso previsto en el epigrafe 3.6 del articulo 3.°, una
mencién relativa a esta adicién acompaniard @ la denominacion del
producto:

Cacao en pasta y coberturas.

Diversas clases de cacao en polvo, de chocolate y de chocolate con
leche, distintas de las de cobertura, asi como del chocolate blanco,
cuando el gusto de] aroma o de la sustancia aromdtica sea predominante.

Esta mencion se hara:

En caso de utilizacién de un aroma, indicando ¢l nombre de éste.

En caso de utilizacién de sustancias aromdticas distintas de la
etilvainillina, por medio de la indicacién que acompafiari a la denomi-
nacién «con sabor a..» © «con aroma a ..» acompatiada, en caracteres
de las mismas dimensiones, de una indicacién gue precise la naturaleza
del aroma. Cualquier referencia a un origen natural quedard reservada
a las sustancias aromdticas naturales. ]

En caso de utilizacién de las etilvainillinas, indicando «con etilvaini-
llina» o «aromatizado con etilvainillinas.

10.1.6 Una mencion relativa a las materias comestibles afadidas,
acompanard a !a denominacién de los productos contemplados en la
presente Reglamentacidn.

Esta mencion estard prohibida para: .

La leche ¥ los productos licteos cuando el producto final contenga
menos de los fijados por esta Reglamentacién para ambos ingredientes.

El café y los licores, cuando la cantidad de cada uno de ellos es
inferior al | por 100 de la masa total de producto final.

Los demds productos alimenticios afiadidos en forma tal que
practicamente no s¢ puede discernir, cuando-la cantidad de cada uno de
ellos es inferor al 5 por 100 de la masa total del producto final.

. 10.L.7  La denominacion del preducto ird acompaniada de la men-
cién «con glucosa cristalizada» o «con dextrosa» en el caso previsto en
¢l segundo guidn del epigrafe 3.10 del articulo 3.°

1.2 Otras menciones:;

10.2.1 Para los productos, cacao azucarado en polvo, cacao familiar
azucarade en polve, cacao ma%ro azucarado en polvo, cacao magro
familiar azucarado en polvo, chocolate, chocolate familiar, chocolate
con leche, chocolate familiar con leche, chocolate a la taza, chocolate
familiar a la taza habrd que indicar ¢l contenido en materia seca total
de cacao, por medio de la mencién obligatoria «cacao .. por 100
minimo».

10.2.2 En el caso de productos huecos de molde, se permite que la
indicacién de la cantidad neta sea sustituida por el de la masa neta
minima.

TITULO V
Exportacién ¢ importacién

Art. 11,  Exportacidn e importacion.-11.1  Los productos alimenti-
cios contemplados en esta Reglamentacién, que se elaboren con desting
exclusivo para su exportacion a paises no pertenecientes a la Comunidad
Econdmica Europea y no cumplan lo dispuesto en esta disposicién,
llevarin impresa en su embalaje l2 palabra «Exports. Ademas de su
etiqueta deberd llevar la palabra Export 0 cualguier otro signo que
reglamentariamente se indique y que permita identificarle inequivoca-
E‘lenle para evitar que el producto sea comercializado v consumido en

spaiia.

10.2 Los productos importados provenientes de paises no pertene-
cientes a la Comunidad Econdémica Europea, deberin cumplir las
exigencias de composicion establecidas en la presente disposicion, sin
perjuicio de lo dispuesto en los tratados o convenios internacionales
sobre la materia v que resulten de aplicacién en Espana.

B
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TITULO VI Oleico (Cyg =) 0813
Meétodos de anilisis Estedrico (C,g) Y
Art. 12. 12,1 A los productos contemplados en la presente Regla- L
mentacion les serdn aplicables como Métodos Oficiales de Andlisis los Palmitico (Cy¢) 0.5-0.9

recogidos en el anexo de la presente Reglamentacidn.

12.2 A la manteca de cacao le serdn aplicables los indices analiticos
que figuran en ¢l anexo de la presente Reglamentacion.

12.3 Los Ministros proponentes quedan autorizados para que,
mediante Orden y previo informe preceptivo de la Comisidn Interminis-
teral para la Ordenacion Alimentaria, puedan modificar estos Métodos
Oficiales de Analisis.

ANEXO

I. Métodos de andlisis:

a) Examen organoléptico, se%‘m Norma CICC 2/1963.

b} Humedad, segin Norma OICC 371952

c) Cenizas, segin Norma OICC 4 a/1973.

d} Nitrégeno total {proteinas), segin Norma QICC 6 a/1972.

63 Proteinas de leche, segin Norma OICC 6 b/1973.
Grasa total, segiin Norma OICC 8 a/1972.

g} Lecitina, segin Norma AQAC (304%/1975.

h} Lactosa, segiin Norma OICC ¢/1560.

i} Sacarosa, se;ﬂn Norma OICC 7 b/1960.

j} Extraccion de la grasa, segin Norma AQAC 13037/1975.

k} Indice de yodo, segun Norma UNE 55.013.

1) Indice de refraccion, segin Norma UNE 55.015.

m} SR;T)i‘OiEO insaponificable al éter de petréleo, segin Norma UNE

n} Composicion de dcidos grasos por cromatografia gaseosa, segun
Norma UNE 55.037.

1) Andlisis de esteroles por cromatografia gaseosa, segiin Norma
UNE 55.019.

0} Presencia de isdmeros trans por espectroscopia infrarroja, segin
Norma UNE 55.112.

2. Se consideran anilisis normales de mantecas de cacao, y por
tanto mantecas de cacao no adulteradas, en relacion con los contenidos
grasos aquellas que respondan a los siguientes valores:

Analisis normales de manteca de cacao en relacién con los conteni-
dos y tipos de grasas.

Indice de vodo: 32-41.

Indice de refraccién: 1,456-1,458.
Residuo insaponificable: 1.
Composicion de dcidos grasos:

* (porcentaje en masa de ésteres metilicos):

Butirico (C,) -

" Caproico (Cg): -
Caprilico (Cg): ~.
Céprico (Cyp) *~ -
Laurico (C,3) *= 0,0-0,1.
Miristico (C,4) **: 0,0-0,3.
Palmitico (C,4): 23,0-30,0.
Palmitoleico (Cq =) 0,0-1,0.
Heptadecanoico (C,;): 0,0-0,5.
Estedrico (Cg): 30,0-37.0.
Oleico (Cyg =): 31,0-39,0.
Linoleico (C,g2 =) 1,5-4,5.
Linolénico (Cy33 =) 0,0-0,3.
Araquico {C,p): 0,0-1,5.

Relaciones de acidos grasos:
Miristico (C,y) **
Laurico (C5) **

Laurico (C,;) **
Céprico (C;g) **

Notas al cuadro de valores:

* Con respecto a la composicién en dcidos grasos, solo se sedalan los dcidos de interés,

en este caso, con fines de control {pueden existir trazas de C 3 Cr5 Cog ¥ Cop
** Para cuantificar los dcides C 5, Clz ¥ Cyp 4 5¢ puede utiLmr alternativamente integrador
electrénico o efectuar 1a medida con 2| método ée zltura por tiempo de retencion.

Oleico (Cyg =)

Oleico (Cyg)
Linoléico (Cyg 2 =)

Determinacién de isdmeros trans: Ausencia,
Intervalos para la composicién de esteroles:

Colesterol: 0,0-2,5.
Campesterol: 7-11
Stigmasterol: 22-32.
Beta-Sitosterol: 55-70.

REAL DECRET(Q 82371990, de 22 de junio, por el que s
aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la ela
boracidn, circulacion y comercio de productos derivados d:
cacao, derivados de chocolate y suceddneos de chocolate.

15104

El Decreto de la Presidencia del Gobierno 2484/1967, de 21 d
septiembre («Boletin Oficial del Estado» de 17 al 23 de octubre), qu
aprueba el Codgo Alimentario Espaiiol, prevé que puedan ser objeto d
Reglamentaciones Especiales las materias en él reguladas. '

En cumplimiento del mandato al efecto llevado a cabo por Decret«
de la Presidencia del Gobierno 251%9/1974, de 9 de agosto («Boletir
Oficial del Estado» de 13 de septiembre) que regula la entrada en vigor
aplicacién y desarrollo del Cidigo Alimentario Espaiiol, se dicto e
Decreto 361071975, de 5 de diciembre («Boletin Oficial del Estado» dr
20 de enero de 1976), por el que se aprueba la Reglamentacion Técnico
Sanitaria para la elaboracidn, circulacion y comercio del cacao, choco
late, productos derivados y suceddneos del chocolate, modificado poste
rormente por el Real Decreto 2687/1976, de 16 de octubre («Boleti
Oficial dei Fstado» de 26 de noviembre), y por el Real Decret
235471986, de 10 de octubre («Boletin Oficial del Estado» de 8 d
noviembre),

Producido el ingreso del Reino de EspaBa en el seno de la
Comunidades Europeas, se hizo preciso armonizar nuestro derecho cor
el comunitario que, en este caso, sélo regulaba determinados preducto
contemplados en el Ambito de aplicacion del Decreto 3610/1975, de
de diciembre, Hubiera cabido la posibilidad de derogar parcialment
este dltimo Decreto manteniendo su vigencia para los productos n:
regulados por la legislacién comunitaria.

No obstante, habida cuenta de que el mencionado Decret
3610/1975 habia sido ya objeto de ulteriores modificaciones, de que s
han producido nuevos avances tecnoldgicos v la aparicién de nuevo
productos e¢n el mercade, asi como, sobre todo, del deseo de una mayo
claridad en aras de la seguridad juridica, ha aparecido més oportune, d
igual forma que con el cacao y el chocolate, regular ahora, mediante un
Reglamentacién Técnico-Sanitaria especifica, la elaboracién, circulacid:
y comercio de productos derivados de cacao y derivados de chocolate
asi como lo referente a los suceddneos del chocolate.

Todo ello sin que lo dispuesto en esta disposicién sea obsticulo &
principio de la hbre circulacién de mercancias estabiecide en lo
articulos 30 y 36 del Tratado Constitutivo de la Comunidad Econémic
Europea, asi como de las obligaciones derivadas de otros Tratados
convenios internacionales.

El presente Real Decreto se aprueba al amparo del articulo 40.2 d
la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad, en relacion con ¢
articulo 2.° del mismo cuerpo legal y de acuerdo con lo establecido e
el articulo 149.1.10 y 16 de la Constitucién Esparola.

Ensu virtud. a propuesta de los Ministros de FEconomia y Haciend:
de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacion, vy d
Sanidad y Consumo, oidos los sectores afectados, previo inform
preceptivo de la Comision Interministerial para la Ordenacion Alimer
taria de acuerdo con el Consejo de Estado g previa deliberacién de
Consejo de Ministros en su reunién del dia 22 de junio de 1990,

DISPONGO:
Articulo unico. Se aprueba la adjunta Reglamentacion Técnice

Sanitaria para la elaboracién, circulacién y comercio de productc
derivados de cacao, derivados de chocolate y sucedaneos de chocolatc

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.~Las prescripciones a que se refieren los epigrafes 2.1, 2.2
2.3, 24, 253, 2.6.2 del articulo 2.°; parrafos segundo y tercero de



