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figurar exclusivamente sobre o dito envase exterior, salvo
0 que concirne & denominacion esixida na alinea a)
precedente.

g) A etiquetaxe dos productos definidos no pun-
to 1.2 especificara que se trata dun producto «non reco-
mendado para lactantes menores de 12 meses».

15598 REAL DECRETO 1049/2003, do 1 de agosto,
polo que se aproba a Norma de calidade rela-
tiva 6 mel. («BOE» 186, do 5-8-2003.)

Mediante Orde do 5 de agosto de 1983, foi aprobada
a norma de calidade para o mel destinada 6 mercado
interior, de acordo cos requisitos establecidos pola Direc-
tiva 74/409/CEE do Consello, do 22 de xullo de 1974,
relativa & harmonizacion das lexislaciéns dos estados
membros sobre o mel, que fixaba as correspondentes
definicidns, especificaba as diferentes variedades e deno-
minacions de mel que podian ser postas no mercado
e establecia as caracteristicas de composicién, asi como
as principais indicacions que deben figurar na etiquetaxe.

A Directiva 2001/110/CE do Consello, do 20 de
decembro de 2001, relativa 6 mel, supén o novo marco
normativo comunitario nesta materia, dentro do proceso
de simplificacion e adaptaciéon as disposicions comuni-
tarias de cardacter xeral aplicables 6s productos alimen-
ticios, especialmente as relativas & etiquetaxe, a hixiene,
os contaminantes e os métodos de andlise.

A incorporacion da mencionada Directiva
2001/110/CE 6 ordenamento xuridico interno, asi como
a substitucién da citada Orde do 5 de agosto de 1983,
que queda derrogada, constitien o obxecto deste real
decreto polo que se establece a nova norma de calidade
para o mel.

Os métodos de control previstos na Orde ministerial
do 12 de xuiio de 1986, pola que se aproban os métodos
oficiais de analise para o mel, contintGan vixentes.

Sen embargo, poderanse utilizar aqueloutros méto-
dos de analise validados internacionalmente ou apro-
bados polo «Codex Alimentarius», para verifica-lo cum-
primento do sinalado pola Directiva 2001/110/CE, men-
tres a Unidn Europea non adopte novos métodos.

No proceso de elaboracién desta norma foron con-
sultadas as comunidades autdnomas, asi como os sec-
tores afectados, e emitiu o seu preceptivo informe a
Comision Interministerial para a Ordenacion Alimentaria.

Este real decreto dictase 6 abeiro do disposto no
artigo 149.1.13.2 e 16.? da Constitucion, que lle atribue
6 Estado a competencia exclusiva sobre bases e coor-
dinacion da planificacion xeral da actividade econémica
e da sanidade.

Na sua virtude, por proposta do ministro de Agri-
cultura, Pesca e Alimentacion e da ministra de Sanidade
e Consumo, de acordo co Consello de Estado e logo
de deliberacion do Consello de Ministros na sda reunién
do dia 1 de agosto de 2003,

DISPONO:

Artigo Unico. Aprobacion da Norma de calidade relativa
o mel.

Aprobase a Norma de calidade relativa 6 mel, da que
o texto se insire a continuacion deste real decreto.

Disposicién adicional Unica. Métodos de andlise.

Os métodos de control previstos na Orde ministerial
do 12 de xufio de 1986, pola que se aproban os métodos
oficiais de andlise para o mel, contindan vixentes.

Asi mesmo, poderdn utilizarse aqueloutros métodos
de andlise validados internacionalmente ou aprobados
polo «Codex Alimentarius», para verifica-lo cumprimento
do disposto pola Directiva 2001/110/CE do Consello,
do 20 de decembro de 2001, relativa 6 mel, mentres
a Unién Europea non adopte novos métodos.

Disposicién transitoria Unica. Réxime normativo tran-

sitorio.

1. Os productos obxecto deste real decreto poderan
seguir sendo comercializados ata o 1 de agosto de 2004,
sempre que cumpran o disposto nas disposicions vixen-
tes con anterioridade a entrada en vigor deste real de-
creto.

2. Non obstante, o mel etiquetado antes do 1 de
agosto de 2004 e que non se axuste 6 disposto neste
real decreto podera seguir comercializdndose ata a extin-
cion da sua vida comercial, sempre que estea conforme
co disposto nas disposicions vixentes con anterioridade
a sua entrada en vigor.

Disposicién derrogatoria Unica. Derrogacion normativa.

A partir da entrada en vigor deste real decreto, quedan
derrogadas cantas disposiciéns de igual ou inferior rango
se opofian 6 establecido nel e, en particular, a Orde
do 5 de agosto de 1983, pola que se aproba a norma
de calidade para o mel destinado 6 mercado interior.

As referencias efectuadas & citada Orde do b de agos-
to de 1983 deberan entenderse referidas a norma de
calidade relativa 6 mel que se insire a continuacion deste
real decreto.

Disposiciéon derradeira primeira. Titulo competencial.

Este real decreto dictase 6 abeiro do disposto no
artigo 149.1.13.2 e 16.? da Constitucion, que lle atribte
6 Estado a competencia exclusiva sobre bases e coor-
dinacion da planificacion xeral da actividade econdmica
e da sanidade.

Disposicién derradeira segunda. Facultade de desen-
volvemento.

O ministro de Agricultura, Pesca e Alimentacién e
a ministra de Sanidade e Consumo poderan dictar, no
ambito das suas competencias, as disposicidons nece-
sarias para o desenvolvemento do establecido neste real
decreto e, se é o caso, para a actualizacién da norma
de calidade, cando iso sexa necesario, para adecuala
a4 normativa da Unién Europea.

Disposiciéon derradeira terceira. Entrada en vigor.
Este real decreto entrard en vigor o dia seguinte 0
da sua publicacion no «Boletin Oficial del Estado».
Dado en Palma de Mallorca o 1 de agosto de 2003.
JUAN CARLOS R.

O vicepresidente primeiro do Goberno
e ministro da Presidencia,

MARIANO RAJOY BREY

Norma de calidade relativa 6 mel
1. Obxecto

Esta norma de calidade ten por obxecto defini-lo que
se entende por mel e fixa-las condiciéns e caracteristicas
que debe cumpri-lo dito producto para a sua presen-
tacion, comercializacién e consumo no mercado interior.
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2. Ambito de aplicacién

Esta norma de calidade aplicarase 6s productos defi-
nidos no punto 3, que deberan cumpri-los requisitos de
composicion establecidos no punto 4.

3. Descricion, definicion e denominacion
dos productos

3.1 O mel é a substancia natural doce producida
pola abella Apis mellifera a partir do néctar de plantas
ou de secrecioéns de partes vivas de plantas ou de excre-
cions de insectos chuchadores presentes nas partes
vivas de plantas, que as abellas recolectan, transforman
combindndoas con substancias especificas propias,
depositan, deshidratan, almacenan e deixan en colmeas
para que madure.

3.2 As principais variedades de mel son as seguin-
tes:

3.2.1 Segundo a sUa orixe:

a) Mel de flores ou mel de néctar: é o mel que pro-
cede do néctar das plantas.

b) Mel de melada: é o mel que procede na stia maior
parte de excrecions de insectos chuchadores de plantas
(hemipteros) presentes nas partes vivas das plantas ou
de secrecidns das partes vivas das plantas.

3.2.2 Segundo a sua elaboracién ou a sua presen-
tacion:

a) Mel en panal: é o mel depositado polas abellas
nos alvéolos operculados de panais recentemente cons-
truidos por elas, ou en finas follas de cera en forma
de panal realizadas unicamente con cera de abella, sen
larvas e vendida en panais, enteiros ou non.

b) Mel con anacos de panal ou panal cortado en
mel: é o mel que contén un ou mais anacos de mel
en panal.

c) Mel escorrido: € o mel que se obtén mediante
a escorredura dos panais desoperculados, sen larvas.

d) Mel centrifugado: é o mel que se obtén mediante
a centrifugacion dos panais desoperculados, sen larvas.

e) Mel prensado: é o mel obtido mediante a com-
presidn dos panais, sen larvas, con ou sen aplicaciéon
de calor moderada, de ata un maximo de 45 °C.

f) Mel filtrado: € o mel que se obtén eliminando
materia organica ou inorgdnica allea 6 mel de maneira
tal que se xere unha importante eliminacién de pole.

3.3 Mel para uso industrial: € o mel apropiado para
usos industriais ou para a sua utilizacion como ingre-
diente doutros productos alimenticios que se elaboran
ulteriormente, que pode:

a) presentar un sabor ou un olor estranos, ou
b) ter comezado a fermentar ou ter fermentado, ou
c) terse sobrequentado.

4. Caracteristicas da composicion do mel

4.1 O mel estd composto esencialmente de dife-
rentes azucres, sobre todo de fructosa e glicosa, asi como
doutras substancias, como acidos organicos, enzimas
e particulas sélidas derivadas da sua recoleccion.

A cor do mel pode ter desde un ton case incoloro
a un ton pardo escuro. Pode ter unha consistencia fluida,
espesa ou cristalizada (en parte ou na sua totalidade).
O sabor e o aroma poden variar, pero derivanse da orixe
vexetal.

4.2 Cando se comercialice o mel como tal, ou cando
se utilice nun producto calquera destinado 6 consumo
humano, non se lle podera engadir ningun ingrediente
alimentario, incluidos os aditivos alimentarios, nin nin-

gunha outra substancia a parte de mel, e debe estar
exento, na medida do posible, de materias organicas
e inorganicas alleas & siia composicion.

4.3 Con excepciéon do disposto no punto 3.3, rela-
tivo 6 mel para uso industrial, non debe ter un gusto
ou un olor estranos nin ter comenzado a fermentar, pre-
sentar un grao de acidez modificado artificialmente, nin
terse quentado de maneira que as enzimas naturais se
destrian ou resulten pouco activas.

4.4 Sen prexuizo do disposto no punto 3.2.2.1), rela-
tivo 6 mel filtrado, non se podera retirar do mel o pole
nin ningun dos seus componentes especificos, excepto
cando resulte inevitable no proceso de eliminacién de
materia organica ou inorgdanica allea 6 mel.

4.5 No momento da sia comercializacion como tal
ou da sua utilizaciéon en calquera producto destinado
6 consumo humano, o mel debe responder &s carac-
teristicas de composicién seguintes:

4.5.1 Contido de azucres.

a) Contido de fructosa e glicosa
(suma de ambas):

1° Meldeflores ....................... non menos de 60
g/100g¢g
2.° Mel de melada, mesturas de
mel de melada con mel de

flores ...oooiii non menos de 45
g/100¢g
b) Contido de sacarosa:
1° Enxeral ....coovvvieiiiiii, non mais de b
g9/100g¢g

2.° Falsa acacia «Robinia pseudoa-
cacia», alfalfa «Medicago sati-
van, Banksia de Menzies «Bank-
sia menziesii», Hedisaro «Hedy-
sarum», Eucalipto vermello «Eu-
calyptus camaldulensis»,
Eucryphia lucida, Eucryphia
milliganii, Citrus spp............... non mais de 10

g9/100g¢g
3.° Esprego «Lavandula spp.»,
borraxe «Borago officinalis»... non mais de 15

g9/100g¢g
45.2 Contido de auga:
1.° Enxeral .............................. non mais do 20%
2.° Mel de urce «Calluna» e mel
para uso industrial en xeral .... non mais do 23%
3.° Mel de urce «Calluna vulgaris»
para uso industrial................ non mais do 25%

45.3 Contido de sélidos insolubles en auga:

1.° Enxeral ................oooiiiil. non mais de 0,1
g9/100¢g

2.° Melprensado...................... non mais de 0,5
g/100¢g

454 Conductividade eléctrica:

1.° Mel non incluido na enume-
racion dos dous paragrafos
mais abaixo indicados, e mes-
turas destesmeles ............... non mais de 0,8
mS/c
2.° Mel de melada e mel de cas-
tineiro, e mesturas destes,
excepto cos meles que se enu-
meran a continuacion ........... non menos de 0,8
mS/cm



Suplemento nim. 11

Luns 1 setembro 2003 1925

3.° Excepcions: érbedo «Arbutus
unedo», carrasca «Erica»,
eucalipto, tileiro «Tilia spp»,
urce «Calluna vulgaris», manu-
ka ou jelly bush «Leptosper-
mum», arbore do té «Melaleu-

ca spp.».
455 Acidos libres:
1.° Enxeral .............o.o.. non mais de 50
miliequivalen-
tes de acidos
por 1000 g
2.°  Mel para uso industrial.......... non mais de 80

miliequivalen-
tes de 4cidos
por 1000 g

4.5.6 indice diastasico e contido en hidroximetil-
furfural (HMF), determinados despois da elaboracion e
mestura.

a) indice diastasico (escala de Scha-
de):

1.° En xeral, excepto mel para uso

industrial ........................l non menos de 8
2.° Meles cun baixo contido natu-

ral de enzimas (por exemplo,

meles de citricos) e un contido

de HMF non superior a 15

MG/KG .o non menos de 3
b) HMF:
1.° En xeral, excepto mel para uso
industrial ... non mais de 40

mg/kg (condi-

cionado ¢ dis-

posto na alinea

a). 2.° anterior)
2.° Mel de orixe declarada pro-
cedente de rexiéns de clima
tropical e mesturas destes

meles........cooviiiiiiiiiii. non mais de 80

mg/kg

5. Etiquetaxe

5.1 A Norma xeral de etiquetaxe, presentacion e
publicidade dos productos alimenticios, aprobada polo
Real decreto 1334/1999, do 31 de xullo, sera aplicable
6s productos definidos no punto 3 precedente, relativo
a descricién, definicion e denominacién dos productos,
conforme as seguintes condicidns:

5.1.1 O termo «mel» aplicarase soamente 6 produc-
to definido no punto 3.1, relativo & definicién de mel,
e deberd usarse no comercio para designa-lo dito pro-
ducto.

5.1.2 As denominacions a que fan referencia o pun-
to 3.2, relativo as principais variedades de mel, e o punto
3.3, relativo 6 mel de uso industrial, reservaranse 0s
productos que neles se definen e deberanse utilizar no
comercio para designalos. Estas denominaciéns pode-
ranse substituir pola mera denominacién «mel», salvo
nos casos do mel filtrado, o mel en panal, o mel con
anacos de panal ou panal cortado en mel, e o mel para
uso industrial.

Non obstante,

a) No caso do mel para uso industrial, a expresion
«unicamente para cocifiar» aparecerd na etiqueta na
proximidade inmediata da denominacion.

b) As ditas denominacidéns, salvo nos casos do mel
filtrado e do mel para uso industrial, poderanse ver com-
pletadas con indicaciéns que fagan referencia:

1.° A orixe floral ou vexetal, se o producto procede
totalmente ou na slia maior parte da orixe indicada e
se poslUe as caracteristicas organolépticas, fisicoquimi-
cas e microscopicas da dita orixe.

2.° A orixe rexional, territorial ou topografica, se o
producto procede enteiramente da orixe indicada.

3.° Acriterios de calidade especificos.

5.1.3 Cando o mel para uso industrial se utilizase
como ingrediente nun alimento composto, o termo «mel»
poderase empregar na denominacion do dito alimento
composto en lugar do termo «mel para uso industrial».
Non obstante, na lista de ingredientes debera utilizarse
o termo completo a que se refire o punto 3.3, relativo
a mel de uso industrial.

5.1.4 Deberan mencionarse na etiqueta o pais ou
os paises de orixe en que o mel fose recolectado.

Non obstante, no caso de mesturas, se os meles son
orixinarios de mais dun Estado membro ou pais terceiro,
a dita mencion poderase substituir por unha das seguin-
tes, segundo proceda:

1.° «mestura de meles orixinarios da CE»,
2.° «mestura de meles non orixinarios da CE»,

3.° «mestura de meles orixinarios € non orixinarios
da CE».

5.1.5 Para efectos do disposto na Norma xeral de
etiquetaxe, presentacion e publicidade dos productos ali-
menticios, aprobada polo Real decreto 1334/1999, do
31 de xullo, en particular, nos seus artigos 15 e 17,
as mencions que deberdn indicarse conforme o disposto
no punto 5.1.4 precedente consideraranse indicacions
obrigatorias da etiquetaxe, de conformidade co disposto
no artigo 5 da dita norma.

5.2 No caso do mel filtrado e do mel para uso indus-
trial, os contedores para granel, as embalaxes e a docu-
mentacion comercial deberan indicar claramente a deno-
minacién completa, tal como se indica, respectivamente,
nos puntos 3.2.2.f), relativo 6 mel filtrado, asi como no
punto 3.3, relativo 6 mel para uso industrial.

15599 REAL DECRETO 1055/2003, do 1 de agosto,
polo que se aproba a regulamentacion téc-
nico-sanitaria sobre os productos de cacao e
chocolate destinados a alimentacion humana.
(«<BOE» 186, do 5-8-2003.)

A Directiva 73/241/CEE do Consello, do 24 de xullo
de 1973, relativa & aproximacion das lexislaciéns dos
estados membros sobre os productos de cacao e de
chocolate destinados & alimentacion humana, foi incor-
porada 6 noso dereito interno polo Real decreto
822/1990, do 22 de xuno, polo que se aproba a regu-
lamentacién técnico-sanitaria para a elaboracion, circu-
laciéon e comercio do cacao e chocolate.

A mencionada Directiva 73/241/CEE queda subs-
tituida e é derrogada a partir do 3 de agosto de 2003
pola Directiva 2000/36/CE do Parlamento Europeo e
do Consello, do 23 de xufio de 2000, relativa 6s pro-
ductos de cacao e de chocolate destinados & alimen-
taciéon humana, o que fai necesaria a sdia incorporaciéon
6 noso ordenamento xuridico interno mediante a apro-
bacién deste real decreto, polo que, asi mesmo, se derro-



