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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
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#pigrafe 3.2; los epigrafes 3.3, 3.7, 3.8 del articulo 3.%; el epigrafe 6.10 det
articulo 6.° el epigrafe 9.6 del articulo 9.% los epigrafes 10.] en su
integridad, a excepcion de los apartados 10.1.1 y del 10.1.2, 10.2 y 10.3
todos del articulo 10, no serdn exigibles hasta pasados veinticuatro
meses, a contar desde la fecha de publicacion en el «Boletin Oficial del
Estado» del presente Real Decreto vy de la Reglamentacion Técnico-
Sanitaria arobada por el mismo.

Segunda,~Exclusivamente durante ¢l periodo al que se refiere la
disposicidén transitoria primera, permaneceran vigentes aquellos precep-
tos de las disposiciones que se derogan por el presente Real Decreto que
hagan referencia a las materias vy aspectos concretos afectados por la
disposicién transitoria primera.

DISPOSICION DEROGATORIA

%uedan derogados el Decreto 361071975, de 5 de diciembre («Bole-
tin Oficial del Estado» de 20 de enero de 1976); el Real Decreto
2687/1976, de 16 de octubre («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.

DISFOSICION ADICIONAL

Lo dispuesto en el presente Real Decreto y en la Reglamentacion
Técnico-Sanitaria que se aprueba, se dicta al amparo de lo establecido
en el articulo 149.1.10 ¥ 16 de la Constitucién.

DISPOSICION FINAL

El presente Real Decreto entrard en vigor al dia siguiente de su
publicacién en el «Boletin Oficial del Estadon.

Dado en Madrid a 22 de jumio de 1990,
JUAN CARLOS R,

El Ministre de Relaciones con las Costes
y de la Secretaria del Gobierno,
VIRGILIO ZAPATERO GOMEZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELABO-

RACION, CIRCULACION Y COMERCIO DE PRODUCTOS DERI-

VADOS DE CACAOQ, DE CHOCOLATE Y SUCEDANEOQS DE
CHOCOLATE '

TITULO PRELIMINAR
Ambito de aplicacitn

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

1.1 Esta Reglamentacién obliga a todos los fabricantes, elaborado-

res, envasadores, comerciantes o importadores de productos derivados
. de cacao, de chocolate g de suceddneos de chocolate.
; 1.2 Se consideran tabricantes ¢ elaboradores de productos deriva-
dos de cacao, de chocolate y sucedaneos de chocolate ‘aqueilas personas
naturales o juridicas que dedican su actividad a la fabricacion de los
productos definidos en esta Reglamentacién.

TITULO PRIMERO

Definicienes y denominaciones

Art. 2.° Con arreglo a la presente Reglamentacion, se entendera por
productos derivados de cacao, de chocolate ¥ sucedineos de chocolate
los productos destinados a la alimentaciéon humana, que se definen a
continuacion:

2.1 Cacao azucarado en polvo con harina, cacao azucarado con
+ harina: El producto destinado a su consumo, previa coccidn, obtenido
. mediante la mezcia de cacao en polvo. de sacarosa y harina o fécula de
trigo, arroz o maiz, en tal proporcién que 100 gramos de producto
contengan, come minimo, 32 gramos de cacao en polvo v un porcentaje
: de hanina comprendido entre un minimo del 12 por 100 y un maximo

5 & del 18 por 100.

2.2 Cacao familiar azucarado en polvo con harina, cacao familiar
azucarado con harina; El producto destinado a su consumo, previa
coceidn, obtenide mediante la mezcla de cacao en polvo, sacarosa y
% harina o fécula de trigo, arroz o maiz, en tal proporcién que 100 gramos
~ de producto contengan, como minimo, 25 gramos de cacao en polvo y

" '.‘ un porcentaje de harina comprendido entre un minime del 12 por 100

y un mdximo del 18 por 100,
2.3 Cacao magro azucarado en polvo com harina, cacao magro
azucarado con harina, cacao desgrasado azucaradoe en polvo con harina,

cacao desgrasado azucarade con harina: El producto destinado a su
consumo, previa coccién, obtenido mediante la mezcla de cacao magro
en polvo, sacarosa y harina o fécula de tnigo, arroz o maiz, en tal
proporcion que 100 gramos de producto contengan, como minimo, 32
gramos de cacao magro en polvo y un porcentaje de harina comprendido
entre un minimeo del 12 por 100 ¥ un maximo del 18 por 100.

2.4 Cacao magro familiar azucarado en polvo con harna, cacao
magro familiar azucarado con harina, cacao desgrasado familiar azuca-
rado en polvo con harina, cacao desgrasado familiar azucarado con
harina: El producto destinado a su consumo, previa coccion, obtenido
mediante Ia mezcla de cacao desgrasado en polvo, sacarosa y harina o
fécula de trigo, arroz o maiz, en tal proporcion que 100 gramos de
producto contengan, como minimo, 25 gramos de cacao desgrasado en
polvo y un porcentaje minimo del 12 por 100 de harina.

2.5 C(oberturas especiales con grasa vegetal: Son los productos
claborados de acuerdo con las definiciones caracteristicas de los distin-
tos tipos de coberturas de chocolate, en las que se ha sustituido, total o
parcialmente, la manteca de cacao por otras grasas comestibles y/o sus
fracciones, hidrogenadas o no. Sus caracteristicas serdn las siguientes,
expresadas sobre matena seca:

2.5.1 Cobertura especial con grasa vegetal: Tendra los valores
minimos: Grasa total 31 por 100, cacao seco desgrasado 14 por 100.

- 2.52 Cobertura especial con grasa vegetal v leche: Tendrd los
valores minimos; Grasa total 31 por 100, cacao seco desgrasado 4 por
100 y sélidos totales de leche del 10 por 100.

2,53 Cobertura especial con grasa vegetal blanca: Tendra los
valores minimos: Grasa total 31 por 100, solidos totales de leche 14 por
100 y grasa butirica 3.5 por 100,

2.6 Articulos de confiteria:

2.6.1 De cacao y chocolate: Son preparados de forma y composi-
cidn variable con un contenido minimo del 10 por 100 de chocolate y/o
coberturas de chocolates. Asimismo podran llevar coberturas especiales,

2.6.2 De suceddneos de chocolate: Son preparados de forma y
composicion variable con un contenido minime del 10 por 100 de
suceddneos de chocolate, y/o coberturas especiales.

2.7 Sucedineos de chocolate: Son aquellos preparados que, bajo
formatos o moldeados especiales v siendo susceptibles por su presenta-
cién, aspecto o consumo, de ser confundidos con el chocolate, cumplen
los requisitos especificos para los mismos, establecidos por la Reglamen-
tacidn para la elaboracién, circulacién y comercio de cacao v chocolate,
con la excepcion prevista en el epigrafe 9.7 del articulo 9.° y la
sustitucion total o parcial de la manteca de cacao, o por otras grasas
vegetales comestibles o sus fracciones hidrogenadas o no hidregenadas,
y la diferenciacion clara del etiquetado.

TITULC II

Manipulacienes permitidas y prohibidas

Art. 3.° Manipulaciones permitidas.~En la elaboracién de deriva-
dos de cacao, de chocolate ¥ suceddneos de chocolate, se observardn las
siguientes prescripciones:

3.1 Los procedimientos tecnologicos empleados en la elaboracién v
comservacion asegurardn un correcto estado higiénico-sanitario en el
momento de la venta.

3.2 Se permite la adicién de lecitinas a Jos productos enumerados
en el articulo 2.°

La denomtnacion del producto ird acompanada de la mencién de
esta adicion y de su porcentaje, excepto cuando la lecitina se anada a los
praductos contemplados en los epigrafes 2.5 al 2.7 del articulo 2.°,
ambos inclusive.

Los productos enumerados en el articulo 2.° no podran contener mas
de un 0,5 por 100 de su maasa total en fosfitidos. No obstante, este
porcentaje se aumentard al 1 por 100 para las diversas clases de cacao
en polvo, y el 5 por 100 para las diversas clases de cacao en polvo
destinado a la fabricacidn de preparados instantaneos, siempre que las
disposiciones correspondientes lo admitan v que lleven una indicacion
de este destino en los embalajes y en los documentos comerciales.

Las lecitinas usadas habrin de ser obtenidas por procesos fisicos, a
partir de sustancias alirentarias animales o vegetales, asi come por
hidrélisis de productos, utilizando enzimas inofensivas aproptadas.

Las lecitinas utilizadas responderdin a las siguientes caracteristicas:

a) El producto final no debe presentar ninguna actividad enzimai-
tica residual.

b) Aspecto. Lecitina: Fluido o semiliquido viscoso v en polvo, de
celor marrdn. Lecitinas hidrolizadas: Liquido viscose o pasta, de color
pardo 0 marén.

. ¢} Contenido. Lecitinas: Minimo de 60 por 100 de sustancias
insolubles en acetona. Lecitinas hidrolizadas: Minimo de 56 por (00 de
sustancias insolubles en acetona. .

d)} Sustancias voldtiles: Mdximo de 2 por 100 determinadas por

desecactdn a 105 °C durante una hora.

L
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¢) Sustancias insolubles en tolueno: Maximo de 0,3 por 100.

f) Indice de acidez: Lecitinas: Maximo de 35 mailigramos de
hidréxido potasico por gramo. Lecitinas hidrolizadas: Maximo de 45
miligramos de hidroxido potdsico por gramo.

} Indice de peréxidos: Inferior o igual a 10, expresados en
mibequivalentes por kilogramo.

3.3 Con exclusion de ios compuestos aromaticos que recuerdan el
sabor de la materia grasa de la leche, se permite la adicién de sustancias
aromaticas naturales ¢ idénticas a las naturales, asi como la etilvaini-
llina, a los productos contemplados en esta Reglamentacion.

Se permite el barnizado de Jos productos contemplados en esta
Reglamentacién con goma benjui.

3.5 Las grasas comestibles vegetales, hidrogenadas o no, distintas a
la manteca de cacao, destinadas a los productos que puedan contenerla,
serdn de buena calidad, sin gustos ni olores extrafios, cumpliende lo
dispuesto en la Reglamentacidn técnico-sanitaria para la elaboracion,
circulacién y comercio de grasas comestibles, animales, vegetales v
anhidridas, margarinas, minarinas y preparados grasos.

Se permite la adicién, como ingredientes, de otros productos
alimenticios, siempre gue se ajusien a su correspondiente normativa,

3.7 La cantidad anadida de estos productos alimenticios, en rela-
cion con la masa total del producto, no puede ser:

a) Niinferior al 5 por 100 ni superior en total al 40 por 100, cuando
sean afiadidas en trozos visibles y separables.

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

¢) Salvo lo dispuesto en el apartado a), superior al 40 por 100 en
total, cuando se afadan al mismo tiempo en trozos separables y en
forma que pricticamente no se pueda discernir.

3.8 Se permite que los productos enumerados en el articulo 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 sca
necesario declararlo,

Glucosa cristalizada (dextrosa), en una propercion superior al 3 por
100, pero no superior al 20 por 100 de la masa total del producto.

Art. 4.° Manipulaciones prohibidas.—4.1 No se permite emplear
en la elaboracién de derivados de cacao, de chocolate y sucedineos de
chocolate, cascanllas 'y finos de cacao, sustancias inertes y otros .
productos similares, no autorizados en esta Reglamentacidn.

4.2 No se permite adicionar a los derivados de cacao, de chocolate
y suceddneos de chocolate otros aditivos que los que aparecen en la
presente Reglamentacién. El Ministerio de Sanidad y Consumo, previo
informe de la Comisién Interministerial para la Ordenacion Alimenta-
ria, podra modificarlos por Orden ministerial cuando razones higiénico-
sanitarias, posteriores conocimientos cientificos, la introduccion de
nuevas técnicas o su adecuacién a la normativa de la CEE asi lo
aconsegjen,

4.3 No se permitird la presencia o utilizacién en los productos
derivados de cacao, de chocolate y suceddneos de chocolate de:

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

Aditivos no autorizados. No obstante, podran contener otros aditi-
vos, en aplicacidn del pringipio de transferencia, siempre v cuando su
presencia sea Unicamente debida a que estén contenidos en alguno de
sus ingredientes, para los que se encuentren legalmente autorizados y no
cumplan funcién tecnolégica en el producto terminado,

Impurezas extrafias a las materias primas empleadas.

Cuerpos extrafios.

Gérmenes patdgenos o perjudiciales para el consumidor y/o para el
propio producto. )

TITULO IIT

Condiciones de las industrias, de los materiales y del personal

Arv. 5.°  Requisitos industriales.—Las fibricas de derivados de cacao,
de chocolate y suceddneos de chocolate cumplirdn las siguientes exigen-
clas:

5.1 Todos los locales destinados a 1a elaboracién, envasado v, en
general, manipulacién de productos intermedios o finales estardn
aislados de cualesquiera otros ajenos a sus cometidos especificos y que
se interfieran en dichas manipulaciones. .

5.2 Los recipientes, maquinas y tuberias de conduccién, destinados
a estar en contacto con los derivados de cacao, de chocolate y
suceddneos de chocolate o productos intermedios, serdan de materiales
que no alteren las caracteristicas de su contenido ni la de ellos mismos.

. AT 8.° Requisitos higiénico-sanitarios.-De modo genérico, las
industrias de fabricacidn vy elaboracion de derivados de cacao, de
chocolate y sucedineos de chocolate habrdn de reunir las condiciones
minimas siguientes:

6.1 Los locales de fabricacién y almacenamiento y sus ancxos, e
todo caso, deberéin ser adecuados para el uso a que se destinen, situado
a conveniente distancia de cualquier causa de suciedad, contaminacid:
o insalubridad y separados de viviendas o locales donde pernocte o hag
sus comidas cualquier clase de personal, de manera que no hay
transferencias que puedan alterar sus condiciones. )

6.2 En su construccién o reparacidn se emplearin materiale
idoneos. Los pavimentos serin impermezables, resistentes, lavables
ignifugos, dotandoles de los sistemas de desagite precisos. Las paredes
los techos se construirdn con materiales que permitan su conservacio
en perfectas condiciones de limpieza, blanqueo o pintura.

6.3 Dispondran en todo momento de agua corriente potable e
cantidad suftciente para la elaboracién, manipulacién y preparacion d
sus productos y para la limpieza y lavado de locales, instalaciones
elementos industriales, asi como para ¢l aseo del personal.

6.4 Habrdn de tener servicios higiénicos y vestuarios.

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

6.6 Todas las maquinas y demads elementos que estén en contact
con las materias primas, articulos en curso de elaboracién y producto
elaborados, asi como los envases, serdn de caracteristicas tales que n
puedan transmitir al producto propiedades nocivas y originar, €
contacto con él, reacciones quimicas perjudiciales. Iguales precaucione
se tomardn en cuanto a los recipienies, elementos de transporte, envase
provisionales y lugares de almacenamiento. Todos estos elementc
estardn construides en forma tal que puedan manienerse en condicione
de higiene vy limpicza.

6.7 Contarin con servicios, defensas, utillajes ¢ instataciones ade¢
cuadas en su construccién y emplazamiento para asegurar la conserve
cién de sus productos en las mejores condiciones de higiene y hmprez
y sin contaminacién por proximidad o contacto con cualquier clase d
residuos o aguas residuales, humos, suciedad y materias extranas, a:
como por la presencia de insectos, roedores y otros animales.

6.8 Permitirdn la rotacion periddica de las existencias, en funcid:
del tiempo de almacenamiento y condiciones de conservacion que exig
cada producto.

6.9 Los fabricantes o claboradores de derivados de cacao, &
chocolate v sucedaneos de chocolate envasados deberdn disponer d
abastecimiento suficiente de agua potable, tal como se define en 1
Reglamentacion técnico-sanitana para el abastecimiento y control d
aguas potables de consumo piblico o, en su defecto, contaran con Ia
instalaciones necesarias de tratamiento y depuracion de aguas, de form
que, gracias a dichos tratamientos, se garantice la potabilidad del agu
resultante.

6.10 Deberin disponer de un laboraterio propio ¢ un sgrvici
contratado, con el material necesario para realizar los controles d
materias primas y productos acabados que exige esta Reglamentacior
De las determinaciones analiticas efectuadas, se conservaran los dato
obtenidos durante un periode minimo de dos afios.

Art. 7.°  Condiciones del personal.-7.1  Se cumplira lo dispuesio e
el Real Decreto 2505/1983, de 4 de agosto, por el que se aprueba ¢
Reglamento de Manipuladores de Alimentos. )

Art. 8.% Condiciones generales de los materiales~Todo materiz
que tenga coniacto con los derivados de cacao, de chocolate y suceds
neos de chocolate, en cualquier momento de su elaboracién, distribu
cién y consumo, cumplira, segiin corresponda, fo dispuesto en el Re:
Decreto 1125/1982, de 30 de abril, por el que se aprueba la reglamenta
cidn técnico-sanitaria para la elaboracién, circulacién y comercio &
materiales poliméricos en relacion con los productos alimenticios
alimentarios {«Boletin Oficial del Estado» de 4 de junmo de 1982
modificado por el Real Decreto 668/1990, de 25 de mayo («Boleti
Oficial del Estado» del 31): en el Real Decreto 1423/1988, de 25 d
noviembre, por el que se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitan
para la elaboracién, circulacién y comercio de materiales pidsticc
destinados a estar en contacto con productos alimenticios y alimentaric
(«Boletin Oficial del Estado» de 1 de diciembre), v en ¢l Real Decret
397/1990, de 16 de marzo, por el gque. se aprueban las condicione
generales de los materiales para uso alimentario, distintos de i
poliméricos («Boletin Oficial del Estado» del 27), y mantendra la
debidas condiciones de conservacién, higiene y limpieza y reunird la
condiciones siguientes, ademds de aquellas otras que especificamente s
sefialen en esta Reglamentacién: ’

8.1 Tener una composicién adecuada y/o autorizada para el fin
que se destinen.

8.2 No transmitir a los productos objeto de esta Reglamentacid
con los que estén en contacto, sustancias toxicas o que pueda:
contaminarles. -

8.3 No ceder sustancia alguna ajena a ta composicion normal de 1o
productos objeto de esta Reglamentacidon o que, aun siéndole, exced
del contenido autorizado en los mismos.

8.4 No alterar las caracteristicas de composicion ni los caractere
organolépticos de los productos chjete de esta Reglamenacién.
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TITULC IV
Envasado, etiquetado y rotulacién

Art. 9.° Envasade.-9.1 Los productos objeto de esta Reglamenta-
cién, para su distribucién comercial, deberdn salir de fibrica debida-
mentg envasados,

Caracteristicas de los envases y envolturas.

9.2.1 Los materiales en contacto con los productos objeto de esta
Reglamentacién deberdn cumplir Jo previsto en la seccion 1.2 del
capitulo [V del Cédigo Alimentario Espafiol y disposiciones que lo
desarrollan.

9.2.2  Los envases y envolturas elegidos no proporcionaran ningin
sabor, ni olor al producto envasado, evitaran la transmision de grasas,
la absorcion de humedad y asegurarin la proteccién y aisiamiento del
producto envasado.

9.3 Los productos citados en esta Reglamentacion que s¢ vendan a
granel, para su posterior utilizacién industrial, irdn en un embalaje que
corresponda a dicho fin.

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

Si se trata de productos solidos, en envases o envolturas en contacto
con ¢l producto, cumphird lo dicho en los apartados 9.2.1 y 9.2.2.
Ademads, llevarin un embalaje externo que protegera la unidad, tal corno
papel y cartén (plastificados 0 no), madera, sacos de papel, de compues-
10s macromoleculares y papeles metalizados; en cualquier caso, cumpli-
ran ias condiciones citadas.

94 Llas monedas o productos de presentacién similar estardn
;lmgu?ltas en aluminio o papel metalizado vy colocadas en un envase

obal.

9.5 Los cacaos en polvo con harina, en sus distintos tipos, se
envasaran en bolsas, estuches, cajas, botes de los matenales citados en
los apartados 9.2.1 y 9.2.2 y cumpliendo las caracteristicas enumeradas
en [os mismos.

9.6 Los productos de cacao en polvo definidos en esta Reglamenta-
cién, cuande sean envasados en formatos con cantidades nominales,
entre 50 gramos y 1 kilogramo, serin comercializados dnicamente en las
cantidades nominales siguientes: 50 gramuos, 75 gramos, 125 Eramas, 250
gramos, 500 gramos, 750 gramos v 1 kilogramo.

9.7 Los productos sucedineos de chocolate definidos en esta
Reglamentacion serdan comercializados @nicamente en las cantidades
nominales de 500 gramos, 450 gramos, 400 gramos, 350 gramos, 300
framos 250 gramos, 200 gramos, 150 gramos y 100 gramos, adoptando

forma de tableta. Por debajo de 100 gramos no habri limitacion de
cantidades vy formas.

9.8 La canudad 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 B de julio).

Art. 10. Etiguetado y rotulacion.~El euquetado y la rotulacion de
los envases deberian cumplir lo dispuesto en la Norma General de
Etiquetado, Presentacién y Publicidad de los Productos Alimenticios
Envasados, afprobada por Real Decreto 1122/1988, de 23 de septiembre
{«Boletin Oficial det Estado» de 4 de octubre), con las siguientes
particularidades:

10.1 Denominacién del producto. Serdn las previstas en la presente
" Reglamentacion Técnico-Sanitaria contempladas en el titulo primero:

: 10.1.1 Para los productos sucedineos del chocolate y confiteria de
sucedineos de chocolate, sus etiquetas podrin llevar en la cara principal
el nombre comercial o de fantasia que elija el fabricante, inmediata-
mente debajo, la mencion «suceddneo de chocolate».
En los casos en que se haga uso de un nombre comercial o de

* fantasia, éste ird en la cara principal o anverso de la envoltura, quedando

terminantemente prohibida la utilizacion de las palabras «cacao» o
«chocolaten, asi como también los grupos de silabas o letras que puedan
recordar aquellas palabras («chocow», «choc», «late», «caow, etc.). No
: obstante, la palabra «cacao» podra figurar en la lista de mgredlentes

y 10.12 Se permite el uso de la denominacién «al chocolaten, «de

chocolate» 0 «con chocolate», en los productos alimenticios que, no

“§ dando lugar a confusién con el chocolate definido en la Reglamentacion

de cacao y chocolate, contengan un minimo del 8 por 100 de componen-
tes de cacao en los productos sélidos y del 3 por 100 en los demds,
calculado sobre materia seca. En caso de no alcanzarse estos limites,

& podrd emplearse la denominacién «al cacao».

b 10.1.3 Se prohibe acompaiiar a la denominacién de tos productos
contemplados en Ia presente Reglamentacion una mencion relativa a

T-; materias comestibies afiadidas siguientes:

La leche y los productos licteos cuando el preducto final contenga
, menos de los fijados por esta Reglamentacion para ambos ingredientes.
: El café y los licores, cuando [a cantidad de cada uno de ellos es
: infertor al | por 100 de |2 masa total del producto final.

Los demas productos alimenticios afiadidos en forma tal que
priacticamente no se puedan discernir, cuando la cantidad de cada uno
de ellos ¢s inferior al 5 por 100 de la masa total del producto final.

10.2 Lista de ingredientes: Los productos contemplados en esta
Reglamentacién habran de indicar ¢l contenido en materia seca total de
cacao, por medio de la mencion obligatoria «cacao... % minimo».

10.3 Cantidad neta: En el caso de productos huecos de molde, se
permite gue la indicacién de la cantidad neta sea sustituida por la de la-
masa neta minima.

TITULO V

Exportacién e importacién

Art. 1l.  Exportacion e importacion.-11.1  Los productos alimenti-
cios contemplados en esta Reglamentacion, que se elaboren con destino
exclusivo para su exportacion, a paises no pertenecientes a la Comuni-
dad Economica Europea y no cumplan lo dispuesto en esta disposicién
deberdn llevar impresa en su embalaje la palabra EXPORT. Ademas su
etiqueta deberd llevar la palabra EXP&RT o cualquier otro signo
inequivocamente para evitar que el producto sea comercializado y
consumido en Espada.

11.2  Las exigenctas de composicién no se aplicaran a los productos
de importacion legal y lealmente fabricados v comercializados en los
restantes Estados miembros de la Comunidad Econémica Europea. Los
citados productos, y siempre que no supongan riesgos para la salud
humana, y no afecten a la aplicacion del articulo 36 del Tratado
Constitutivo de ta Comunidad Econémica Europea, podrin ser comer-
cializados en Espana con la correspondiente denominacién legal del
Estado de produccidn, o, en su defecto, con una denominacién consa-
grada por los usos costumbres leales y constantes en el Estado miembro
de produccion o acompanada de una mencion descriptiva lo suficiente-
mente precisa para permitir al comprador conocer su naturaleza real.

Por otra parte, lo dispuesto en {a presente disposicidn se entiende sin
perjuicio de lo dispuesto en los tratados o convenios internacionales
sobre la materia y que resulten de aplicacion en Espaia.

COMUNIDAD AUTONOMA
DE CASTILLA Y LEON

15108  LEY 4/1990, de 26 de abril, de Cajas de Ahorro.

Sea notorio a todos los ciudadanos que las Cortes de Castilla y Leén
han aprebado, v yo, en nombre del Rey v de acuerdo con lo que se
establece en el articulo 14.3 del Estatuto de Autonomia, promulgo y
ordeno la publicacion de la siguiente

LEY

EXPOSICION DE MOTIVAS

£} articulo 27 del Estatuto de Aulonomin de Castilla y Ledn atribuye
en el apartade !.4 a esta Comunidad Autlénoma, competencias de desarroilo
normalivo y de ejecucién de la  legislacién del Estado en materia de
organizacion, régimen y funcionnmiento interno de los Cajas de Ahorro Seglm
dispene el apartado 2 el izmo  artfenls,
Conwnidad Autdnoma el ejercicio de la potestad reglamentaria,
funciin ejecutiva, inecluida la inspeccion.

sopnsenondan P

corrgsponden

&5 s a la

la gestdn y la

El daobia objetivo perseguido de presentar un mareo hotrmativa general
que rijn Jas relaciones Comunidad Antdnoma-Cajas e Ahorro y gnrantizar lo
extabilidad del misme en ¢l futuro, justifican ln regulucidn con rango de Ley
de? conjunto de atvibugiones gue la Constitucién, ol Estatuto de Auntonomia y
Iu normaliva Lidsica del Esiado, atribuyen a la Comunidad Autdnoma.

En la elaboraciém de la presente Ley se ha respetndo la nowvmativa
bisica del Esiado, especinlmente la ley 31/1985, de 2 de agosto, as{ como las
sentencios del Tribunal Cunstitucienal sobre la citada Ley y sobre las Leyes
de Cajns dw Aharre promulgadas por distinlas Comunidades Auténomas.

Tat Loy de Cajus de Ahorreo de Castilla y Ledn trala de comjugar al
principie de libertad de la Entidad para su  gobierno, adiministracién y
grslion, aon ol cjercicic de lu tutela que corresponde a la Adninistracién
degional.



