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5. Etiquetatge

5.1 La norma general d’etiquetatge, presentacio i
publicitat dels productes alimentaris, aprovada pel Reial
decret 1334/1999, de 31 de juliol, és aplicable als pro-
ductes definits a I'apartat 3 precedent, relatiu a la des-
cripcio, definicio i denominacié dels productes, d’acord
amb les condicions seglients:

5.1.1 El terme «mel» s’aplica només al producte
definit a l'apartat 3.1, relatiu a la definicié de la mel,
i s’ha d’usar en el comerc per designar aquest producte.

5.1.2 Les denominacions a les quals fan referéncia
I'apartat 3.2, relatiu a les principals varietats de mel,
i 'apartat 3.3, relatiu a la mel d'Us industrial, es reserven
als productes que s’hi defineixen i s’han d’utilitzar en
el comerc per designar-los. Aquestes denominacions es
poden substituir per la mera denominacié «mel», llevat
dels casos de la mel filtrada, la mel en bresca, la mel
amb trossos de bresca o bresca tallada en mel, i la mel
per a us industrial.

No obstant aixo,

a) En el cas de la mel per a Us industrial, I'expressio
«Unicament per cuinar» ha de figurar a l'etiqueta en la
proximitat immediata de la denominacié.

b) Les denominacions esmentades, excepte en els
casos de la mel filtrada i de la mel per a Us industrial,
es poden completar amb indicacions que facin referén-
cia a:

1r L'origen floral o vegetal, si el producte procedeix
totalment o en la major part de l'origen indicat i si té
les caracteristiques organoleptiques, fisicoquimiques i
microscopiques de lI'origen esmentat.

2n L’'origenregional, territorial o topografic, si el pro-
ducte procedeix enterament de I'origen indicat.

3r Criteris de qualitat especifics.

5.1.3 Quan la mel per a us industrial s’hagi utilitzat
com a ingredient en un aliment compost, el terme «mel»
es pot emprar en la denominacié de l'aliment compost
en lloc del terme «mel per a Us industrial». Aixd no obs-
tant, en la llista d’ingredients cal fer servir el terme com-
plet a qué es refereix l'apartat 3.3, relatiu a mel d'us
industrial.

5.1.4 S’han d’esmentar a l'etiqueta el pais o els pai-
sos d'origen en qué la mel s’hagi recollit.

Tanmateix, en el cas de mescles, si les mels sén ori-
ginaries de més d'un estat membre o un tercer pais,
la dita mencid es pot substituir per una de les segiients,
segons escaigui:

1r «mescla de mels originaries de la CE»,

2n «mescla de mels no originaries de la CE»,

3r «mescla de mels originaries i no originaries de
la CE».

5.1.5 A efectes del que disposa la norma general
d’etiquetatge, presentacié i publicitat dels productes ali-
mentaris, aprovada pel Reial decret 1334/1999, de 31
de juliol, en particular, en els articles 15 i 17, les men-
cions que s’han d’indicar d’acord amb el que disposa
I'apartat 5.1.4 precedent es consideren indicacions obli-
gatories de l'etiquetatge, de conformitat amb el que dis-
posa l'article 5 de la norma esmentada.

5.2 En el cas de la mel filtrada i de la mel per a
us industrial, els contenidors per al granel, els embalatges
i la documentacié comercial han d’indicar clarament la
denominacié completa, tal com indiquen, respectiva-
ment, I'apartat 3.2.2.f), relatiu a la mel filtrada, i I'apar-
tat 3.3, relatiu a la mel per a Us industrial.

15599 REIAL DECRET 1055/2003, d’'1 d'agost, pel
qual s’aprova la Reglamentacio tecnicosani-
taria sobre els productes de cacau i xocolata
destinats a I'alimentacio humana. («BOE» 186,
de 5-8-2003.)

La Directiva 73/241/CEE del Consell, de 24 de juliol
de 1973, relativa a I'aproximacio de les legislacions dels
estats membres sobre els productes de cacau i de xoco-
lata destinats a I'alimentacié humana, va ser incorporada
al nostre dret intern pel Reial decret 822/1990, de 22
de juny, pel qual s’aprova la Reglamentacid tecnicosa-
nitaria per a l'elaboracio, la circulacié i el comerc del
cacau i la xocolata.

L'esmentada Directiva 73/241/CEE queda substitui-
da i és derogada a partir del 3 d'agost de 2003 per
la Directiva 2000/36/CE del Parlament Europeu i del
Consell, de 23 de juny de 2000, relativa als productes
de cacau i de xocolata destinats a I'alimentacié humana,
cosa que fa necessari incorporar-la al nostre ordenament
juridic intern mitjancant I'aprovacio d’aquest Reial decret,
I per aquest motiu, aixi mateix, es deroga lI'esmentat
Reial decret 822/1990, a excepcié del titol VI, relatiu
a metodes d'analisi, de la dita Reglamentacié tecnico-
sanitaria, els quals poden ser complementats amb els
meétodes d'analisi validats internacionalment o aprovats
pel Codex, per verificar el compliment del que estableix
aquest Reial decret.

La Directiva 2000/36/CE té per objecte establir els
requisits essencials que han de complir els productes
de cacau i de xocolata destinats a I'alimentacié humana,
a fi de dur-ne a terme la regulacié i permetre que puguin
circular lliurement en el mercat interior.

D’acord amb aix0, mitjancant aquest Reial decret es
pretén definir i fixar les condicions i caracteristiques que
han de complir aquests productes pel que fa a la pre-
sentacid, la comercialitzacio i el consum, i suposa, res-
pecte de la legislacié anterior, la modificacié de deter-
minades definicions, tenint en compte I'evolucié tecno-
logica que els afecta. A més, es du a terme l'adaptacid
necessaria d'aquests productes a la legislacié comuni-
taria general aplicable a tots els productes alimentaris,
especialment en les materies d'etiquetatge, higiene,
materials en contacte amb els aliments, edulcorants i
altres additius autoritzats, agents aromatics, dissolvents
d’extraccid i métodes d’analisi.

D’altra banda, en els productes de xocolata es permet
I'addicié de fins a un maxim del cinc per cent de greixos
vegetals diferents de la mantega de cacau, sempre que
aquests greixos siguin equivalents a la mantega de
cacau, compleixin els requisits establerts i vagin acom-
panyats d'un etiquetatge addicional complementari a
I'exigit pel Reial decret 1334/1999, de 31 de juliol, pel
qual s'aprova la Norma general d’etiquetatge, presen-
tacio i publicitat dels productes alimentaris.

Finalment, i en compliment del que assenyala la Sen-
téncia de 16 de gener de 2003, del Tribunal de Justicia
de les Comunitats Europees, és procedent modificar I'a-
partat 7 de l'article 2, relatiu a succedanis de xocolata,
de la Reglamentacié tecnicosanitaria per a I'elaboracio,
la circulacio i el comerc de productes derivats de cacau,
derivats de xocolata i succedanis de xocolata, aprovada
pel Reial decret 823/1990, de 22 de juny.

En la tramitacié d'aquesta disposicié han estat con-
sultades les comunitats autbnomes i els sectors afectats,
i ha emes l'informe preceptiu de la Comissié Intermi-
nisterial per a I'Ordenacié Alimentaria.

En virtut d’aix0, a proposta del ministre d’Agricultura,
Pesca i Alimentacidé i de la ministra de Sanitat i Consum,
d’acord amb el Consell d'Estat i previa deliberacié del
ggg%ell de Ministres a la reunié del dia 1 d’agost de
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DISPOSO:

Article Unic. Aprovacié de la Reglamentacid tecnico-
sanitaria sobre els productes de cacau i xocolata des-
tinats a I'alimentacié humana, i ambit d’aplicacio.

1. S’aprova la Reglamentaciod tecnicosanitaria sobre
els productes de cacau i xocolata destinats a I'alimen-
taciéo humana, que s’insereix a continuacio d'aquest Reial
decret.

2. La reglamentacié tecnicosanitaria aprovada per
aquest Reial decret s’aplica als productes de cacau i
xocolata destinats a I'alimentacié humana definits a I'a-
partat 1 i és de compliment obligatori per a tots els
fabricants, elaboradors, envasadors, comerciants i impor-
tadors de productes de cacau i xocolata.

Disposicié addicional Unica. Modificacié de la Regla-
mentacio tecnicosanitaria per a l'elaboracio, la cir-
culacio i el comerc de productes derivats de cacau,
derivats de xocolata i succedanis de xocolata, apro-
vada pel Reial decret 823/1990, de 22 de juny.

L'apartat 7 de l'article 2 de la Reglamentacid tec-
nicosanitaria per a I'elaboracié, la circulacié i el comerg
de productes derivats de cacau, derivats de xocolata
i succedanis de xocolata, aprovada pel Reial decret
823/1990, de 22 de juny, queda redactat de la manera
seguent:

«Succedanis de xocolata: son els preparats que,
elaborats amb formats o motlles especials i que
son susceptibles, per la presentacio, aspecte o con-
sum, de ser confosos amb la xocolata, compleixen
els requisits que estableix per a aquest producte
la reglamentacié tecnicosanitaria sobre els produc-
tes de cacau i xocolata destinats a I'alimentacio
humana, excepte en el fet que la mantega de cacau
ha estat substituida totalment o parcialment per
altres greixos vegetals comestibles o les seves frac-
cions hidrogenades o no hidrogenades i la dife-
renciacié clara en I'etiquetatge.

La definicié de“succedanis de xocolata” afecta
Unicament els preparats en qué se substitueixi total-
ment o parcialment la mantega de cacau per altres
greixos vegetals, segons indica el paragraf prece-
dent i, per tant, no és aplicable als productes als
quals s’afegeixen greixos vegetals diferents de la
mantega de cacau, d’acord amb el que estableix
I'apartat 2 de I'esmentada reglamentacié tecnico-
sanitaria, sobre els productes de cacau i xocolata
destinats a I'alimentacié humana.»

Disposicio6 transitoria Unica. Régim transitori.

Els productes etiquetats abans del 3 d’agost de 2003,
i que no s‘ajustin al que disposa aquest Reial decret,
es poden continuar comercialitzant fins que s’exhaureixin
les existéncies, sempre que s’ajustin al que estableixen
les disposicions vigents abans de la seva entrada en
vigor.

Disposicié derogatoria Unica. Derogacié normativa.

A partir de I'entrada en vigor d’aquest Reial decret,
queden derogades totes les disposicions del mateix rang
o inferior que s’oposin al que estableix i, en particular,
el Reial decret 822/1990, de 22 de juny, pel qual s'a-
prova la Reglamentacié tecnicosanitaria per a l'elabo-
racid, la circulacié i el comerc del cacau i la xocolata,

a excepciod del titol VI, relatiu a métodes d’analisi, de
'esmentada Reglamentacié tecnicosanitaria, els quals
poden ser complementats amb els metodes d'analisi vali-
dats internacionalment o aprovats pel Codex, per veri-
ficar el compliment del que estableix aquesta disposicio.
Disposici6 final primera. Titol competencial.

Aquest Reial decret es dicta a I'empara del que dis-
posa larticle 149.1.13a i 16a de la Constitucié, que
atribueix a I'Estat la competéncia exclusiva sobre bases

i coordinacié de la planificacié general de I'activitat eco-
nomica i de la sanitat.

Disposici6 final segona. Facultat de desplegament.

Els ministres d’Agricultura, Pesca i Alimentacié i de
Sanitat i Consum poden dictar, en I'ambit de les seves
respectives competéncies, les disposicions necessaries
per al desplegament del que estableix aquest Reial decret
i, si s'escau, per a l'actualitzacié de la reglamentacid
tecnicosanitaria que s'aprova, quan aixo sigui necessari.

Disposici6 final tercera. Entrada en vigor.
Aquest Reial decret entra en vigor I'endema de la
publicacié en el «Butlleti Oficial de I'Estat».

Palma de Mallorca, 1 d’agost de 2003.
JUAN CARLOSR.

El vicepresident primer del Govern
i ministre de la Presidéncia,

MARIANO RAJOY BREY

Reglamentacié tecnicosanitaria sobre els productes
de cacau i xocolata destinats a I'alimentacié humana

1. Definicions, caracteristiques dels productes i deno-
minacions de venda

1.1 Mantega de cacau.—Es la mateéria grassa obtin-
guda de grans o part de grans de cacau i que tingui
les caracteristiques seglients:

a) Contingut d'acids grassos lliures expressats en
acid oleic: 1,75 per cent com a maxim.

b) Matéria insaponificable determinada mitjancant
eter de petroli: 0,5 per cent com a maxim, excepte per
a la mantega de cacau de pressid, en qué no ha de
superar el 0,35 per cent.

1.2 Cacau en pols, cacau.—Es el producte obtingut
per la transformacié en pols de grans de cacau nets,
espellofats i torrats i que contingui un 20 per cent, com
a minim, de mantega de cacau, calculat sobre el pes
de la matéria seca i, com a maxim, un 9 per cent d’aigua.

1.3 Cacau magre en pols, cacau magre, cacau des-
greixat en pols, cacau desgreixat.—El cacau en pols que
contingui menys del 20 per cent de mantega de cacau
calculat sobre matéria seca. ,

1.4 Xocolata en pols.—Es el producte consistent en
una mescla de cacau en pols i sucres que contingui,
com a minim, un 32 per cent de cacau en pols.

1.5 Xocolata en pols per beure, xocolata familiar
en pols, cacau ensucrat, cacau en pols ensucrat.—Es el
producte consistent en una mescla de cacau en pols
i de sucres que contingui, com a minim, un 25 per cent
de cacau en pols.

1.6 Xocolata.

a) Es el producte obtingut a partir de productes de
cacau i sucres que contingui, sense perjudici del que
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disposa el paragraf b) d’aquest apartat, un 35 per cent,
com a minim, de materia seca total de cacau, del qual
un 18 per cent com a minim ha de ser mantega de
cacau i un 14 per cent com a minim, materia seca i
desgreixada de cacau.

b) Aixo no obstant, quan aquesta denominacio s'u-
tilitzi i es completi amb els termes:

Tr «Flocs», «fideus», el producte presentat en alguna
d’aquestes formes ha de contenir com a minim un 32
per cent de materia seca total de cacau, de la qual un
12 per cent, com a minim, ha de ser de mantega de
cacau, i un 14 per cent, com a minim, de matéria seca
i desgreixada de cacau.

2n «Cobertura», el producte ha de contenir almenys
el 35 per cent de matéria seca total de cacau, de la
qual un 31 per cent, com a minim, ha de ser mantega
de cacau, i un 2,5 per cent, com a minim, matéria seca
i desgreixada de cacau.

3r Xocolata amb avellanes «gianduia» (o un dels
derivats de la paraula «gianduia»), el producte ha d’haver
estat obtingut, en primer lloc, a partir de xocolata amb
un contingut minim de materia seca total de cacau del
32 per cent, del qual un 8 per cent, com a minim, ha
de ser matéria seca i desgreixada de cacau i, en segon
lloc, a partir d’avellanes triturades finament en quantitats
que oscilin entre un minim de 20 g i un maxim de
40 g per cada 100 g de producte.

S’hi pot afegir el segiient:

1) Llet o matéria seca de llet, procedent de l'eva-
poracié de la llet, en una proporcié tal que el producte
acabat no contingui més del 5 per cent de materia seca
de llet.

2) Ametlles, avellanes i altres varietats de fruita de
closca, partida o sencera, en una quantitat que, sumada
a la de les avellanes moltes, no passi del 60 per cent
del pes total del producte.

1.7 Xocolata amb llet.

a) Es el producte obtingut a partir de productes de
cacau, sucres i llet o productes lactis, i que contingui,
sense perjudici del que estableix el paragraf b) d’aquest
apartat:

Tr Com a minim, un 25 per cent de matéria seca
total de cacau.

2n Com a minim, un 14 per cent d’extracte sec
de la llet procedent de la deshidratacié parcial o total
de llet sencera, semidesnatada o desnatada, de nata,
nata parcialment o totalment deshidratada, de mantega
o de mateéria grassa lactia.

3r Com a minim, un 2,5 per cent de materia seca
i desgreixada de cacau.

4t Com a minim, un 3,5 per cent de matéria grassa
lactia, i

bé com a minim, un 25 per cent de matéria grassa
total (mantega de cacau i matéria grassa lactia).

b) Aixd no obstant, quan aquesta denominacié s'u-
tilitzi i es completi amb els termes:

1r «Flocs» o «fideus», el producte presentat en algu-
na d'aquestes formes ha de contenir almenys un 20
per cent de mateéria seca total de cacau, i almenys un
12 per cent d'extracte sec de la llet procedent de la
deshidratacié parcial o total de llet sencera, semides-
natada o desnatada, de nata, nata parcialment o total-
ment deshidratada, de mantega o de materia grassa lac-
tia, i almenys el 12 per cent de matéria grassa total
(de mantega de cacau i matéria grassa lactia).

2n «Cobertura», el producte ha de contenir com a
minim un 31 per cent de mateéria grassa total (de man-
tega de cacau i matéria grassa lactia).

3r Xocolata amb llet amb avellanes «gianduia» (o
un dels derivats d'aquesta paraula): el producte obtingut,
en primer lloc, a partir de xocolata amb llet amb un
contingut minim de 10 per cent d'extracte sec de la
llet procedent de la deshidratacié parcial o total de llet
sencera, semidesnatada o desnatada, de nata, nata par-
cialment o totalment deshidratada, de mantega o de
materia grassa lactia, i, en segon lloc, d'avellanes tri-
turades finament, en quantitats que oscillin entre un
minim de 15 g i un maxim de 40 g per cada 100 g
de producte. També s’hi poden afegir ametlles, avellanes
i altres fruites de closca, partides o senceres, en una
quantitat que, sumada a la de les avellanes moltes, no
passi del 60 per cent del pes total del producte.

c) Quan en aquesta denominacio6 el terme «amb llet»
se substitueixi per:

1r «Amb nata», el producte ha de tenir un contingut
minim de matéria grassa lactia de 5,5 per cent.

2n  «Amb llet desnatada», el producte no pot con-
tenir més d'un 1 per cent de materia grassa lactia.

1.8 Xocolata familiar amb llet.—Es el producte obtin-
gut a partir de productes de cacau, sucres i llet o pro-
ductes lactis, i que contingui:

Tr Com a minim, un 20 per cent de matéria seca
total de cacau.

2n  Com a minim, un 20 per cent d’'extracte sec
de llet procedent de la deshidratacié parcial o total de
llet sencera, semidesnatada, desnatada, de nata, nata
parcialment o totalment deshidratada, de mantega o de
materia grassa lactia.

3r Com a minim, un 2,5 per cent de mateéria seca
i desgreixada de cacau.

4t Com a minim, un 5 per cent de matéria grassa
lactia, i

bé com a minim, un 25 per cent de mateéria grassa
total (mantega de cacau i matéria grassa lactia).

1.9 Xocolata blanca.—Es el producte obtingut a par-
tir de mantega de cacau, llet o productes lactis i sucres
i que contingui, com a minim, un 20 per cent de mantega
de cacau i, almenys, un 14 per cent d’extracte sec de
la llet procedent de la deshidratacid parcial o total de
llet sencera, semidesnatada o desnatada, de nata, nata
parcialment o totalment deshidratada, de mantega o de
materia grassa lactia, del qual un 3,5 per cent com a
minim correspongui a mateéria grassa lactia.

1.10 Xocolata farcida.—Es el producte farcit la part
exterior del qual esta constituida per un dels productes
definits als apartats 1.6, 1.7, 1.8 i 1.9. Aquesta desig-
nacidé no s'aplica als productes l'interior dels quals esta
constituit per productes de forn de pa, pastisseria, gale-
tes o brioixeria o per gelat.

La porcid exterior de xocolata dels productes amb
aquesta denominacié constitueix, com a minim, un 25
per cent del pes total del producte.

1.11 Xocolata desfeta.—Es el producte obtingut a
partir de productes de cacau, sucres i farina o midé de
blat, d'arros o de blat de moro, que contingui, almenys,
un 35 per cent de matéria seca total de cacau, del qual,
almenys, un 18 per cent ha de ser mantega de cacau,
i, almenys, un 14 per cent ha de ser materia seca i
desgreixada de cacau, i, com a maxim, un 8 per cent
de farina o midé. ;

1.12 Xocolata desfeta familiar—Es el producte
obtingut a partir de productes de cacau, sucres i farina
o midé de blat, d'arros o de blat de moro, que contingui,
almenys, un 30 per cent de materia seca total de cacau,
del qual, almenys, un 18 per cent ha de ser mantega
de cacau, i, almenys, un 12 per cent ha de ser materia
seca | desgreixada de cacau i, com a maxim, un 18
per cent de farina o midé.
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1.13 Bombo de xocolata.—Es el producte de la mida
d’'una bocada, constituit:

1r O bé per xocolata farcida,

2n O bé per xocolata o per una juxtaposicié o una
mescla de xocolata d’acord amb les definicions dels apar-
tats 1.6, 1.7, 1.8, 1.9 i d'altres materies comestibles,
sempre que la xocolata representi, almenys, el 25 per
cent del pes total del producte.

2. Addicid de greixos vegetals diferents de la mantega
de cacau i les seves caracteristiques

2.1 Als productes de xocolata definits als apartats
1.6,1.7,1.8,1.9,1.11i1.12 s’hi poden afegir els greixos
vegetals diferents de la mantega de cacau que defineix
i enumera l'apartat 2.2. Aquesta addicidé no pot passar
del 5 per cent en relacié6 amb el producte acabat, una
vegada deduit el pes total de les altres matéries comes-
tibles que s’hagin utilitzat de conformitat amb I'apartat
3, sense que es redueixi el contingut minim en mantega
de cacau o en materia seca total de cacau.

2.2 Les caracteristiques dels greixos vegetals
esmentats a l'apartat 2.1 sén, sols o barrejats, equiva-
lents de la mantega de cacau i han de complir els criteris
seglents:

a) Ser greixos vegetals no laurics, rics en triglicérids
monoinsaturats simetrics del tipus POP, POSt, StOSt.(1)

b) Ser miscibles en qualsevol proporcié amb man-
tega de cacau i ser compatibles amb les seves propietats
fisiques (punt de fusié i temperatura de cristallitzacio,
velocitat de fusid, necessitat d'una fase de tempera-
ment).

c) S’han d’haver obtingut Unicament mitjancant
tractaments de refinament o de fraccionament; la modi-
ficacié enzimatica de I'estructura del triglicérid en queda
exclosa.

Segons aquests criteris es poden utilitzar els greixos
vegetals seglients, obtinguts de les plantes que s'esmen-
ten a continuacio:

Denominacid cientifica de les plantes
de les quals es poden obtenir els greixos
esmentats

Denominacid dels greixos vegetals

lllipe, seo de Borneo o | Shorea spp.
Tengkawang
Oli de palma Elaeis guineensis
Elaeis olifera
Sal Shorea robusta
Shea Butyrospermum parkii
Kokum gurgi Garcinia indica

Oso de mango Mangifera indica

(1) P (acid palmitic), O (acid oleic), St (acid estearic).

Com a excepcio, es permet la utilitzacié d’'oli de coco
per a la xocolata que s'utilitza en la fabricaci6 de gelats
i altres productes congelats similars.

3. Ingredients facultatius autoritzats. Addicié de subs-
tancies comestibles

3.1 Amb independéncia del que disposen els apar-
tats 2.1 i 3.2, en els productes de xocolata definits als
apartats 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.11i 1.12 també s’hi poden
afegir altres substancies comestibles.

No obstant aix0, I'addicié de:

1r Greixos animals i els seus preparats que no pro-
cedeixin exclusivament de la llet queda prohibida.

2n Farines, fécules o midons només s’autoritza quan
I'addici6 s'ajusti a les definicions que estableixen els apar-
tats 1.111 1.12.

La quantitat de materies comestibles afegides no pot
passar del 40 per cent del pes total del producte acabat.

3.2 En els productes definits als apartats 1.2, 1.3,
14,15,1.6,1.7,18,1.9, 1.111i 1.12 s’hi poden afegir
Unicament els agents aromatitzants que no simulin el
gust de la xocolata o de la matéria grassa lactia.

4. Calcul de percentatges

Els continguts minims dels productes als quals es
refereixen els apartats 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.11 i 1.12
es calculen una vegada deduit el pes dels ingredients
que preveu l'apartat 3. En el cas dels productes dels
apartats 1.101 1.13, el contingut minim s’ha de calcular
després de deduir el pes dels ingredients tal com preveu
I'apartat 3, aixi com el pes del farciment.

En el cas dels productes definits als apartats 1.10
i 1.13, els continguts de la xocolata es calculen en relacié
amb el pes total del producte acabat, inclos el farciment.

5. Sucres

A l'efecte d'aquest Reial decret, I'Us de sucres en
I'elaboracié dels productes objecte d’aquesta reglamen-
tacié tecnicosanitaria no es limita als que esmenta el
Reial decret 1261/1987, d'11 de setembre, pel qual
s‘aprova la Reglamentacid tecnicosanitaria per a l'ela-
boracié, 'emmagatzemament, el transport i la comer-
cialitzacio dels sucres destinats al consum huma.

6. Etiquetatge

La Norma general d’etiquetatge, presentacié i publi-
citat dels productes alimentaris aprovada pel Reial decret
1334/1999, de 31 de juliol, és aplicable als productes
que defineix l'apartat 1, d'acord amb les condicions
seguents:

a) Les denominacions de venda que figuren a l'a-
partat 1 només s’apliquen als productes que hi figuren
i han de ser utilitzades en el comerc per designar-los.

Aix0 no obstant, aguestes denominacions de venda
també es poden utilitzar, de forma complementaria i d'a-
cord amb les disposicions o els usos que els siguin apli-
cables, a 'Estat membre on tingui lloc la venda al con-
sumidor final, per designar altres productes que no es
puguin confondre amb els que es defineixen a l'apartat 1.

b) Els productes de xocolata definits en els apartats
1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.11i 1.12, que continguin materies
grasses vegetals diferents de la mantega de cacau, es
poden comercialitzar, sempre que en l'etiquetatge figuri
la mencié ben visible i clarament llegible «conté greixos
vegetals a més de mantega de cacau». La indicacié ha
d’apareixer al mateix camp visual que la llista d’ingre-
dients, clarament diferenciada de I'esmentada llista, en
caracters, almenys, de la mateixa mida, en negreta i a
prop de la denominacié de venda. No obstant aquest
requisit, la denominacié de venda també pot aparéixer
en un altre lloc.

c¢) Quan els productes descrits en els apartats 1.6,
1.7, 1.8, 1.9, 1.10 i 1.13 es venguin en assortiments,
les denominacions de venda es poden substituir per les
denominacions «xocolates assortides» o «xocolates far-
cides assortides», o una denominacié similar. En aquest
cas, hi pot haver una unica llista d'ingredients per al
conjunt de productes que componguin l'assortiment.
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d) L'etiquetatge dels productes de cacau i de xoco-
lata definits als apartats 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.11
i 1.12 ha d’indicar el contingut de materia seca total
de cacau mitjancant la mencié «cacau:... % minimn».

e) Per a la xocolata desfeta i familiar desfeta, s'ha
d’incloure I'expressié «per ser consumida cuita» acom-
panyant la denominacio.

f) L'etiquetatge dels productes corresponents a l'a-
partat 1.3 ha d'indicar el contingut de mantega de cacau.

Aixi mateix, l'etiquetatge dels productes correspo-
nents a l'apartat 1.5 es complementa amb la mencié
«magre» o «desgreixat» quan el cacau sigui magre o
estigui desgreixat, d’acord amb l'apartat 1.3; en aquest
cas, també ha d’indicar el contingut de mantega de
cacau.

g) Les denominacions de venda «xocolata» «xoco-
lata amb llet» i «cobertura de xocolata» que preveu l'a-
partat 1 es poden completar mitjancant mencions o qua-
lificatius referents a criteris de qualitat, sempre que els
productes continguin:

Tr En el cas de la xocolata, com a minim un 43
per cent de matéria seca total de cacau, de la qual,
almenys, un 26 per cent ha de ser de mantega de cacau.

2n En el cas de la xocolata amb llet, com a minim,
un 30 per cent de materia seca total de cacau i un
18 per cent d'extracte sec procedent de la llet obtingut
de la deshidratacié parcial o total de llet sencera, semi-
desnatada o desnatada, de nata, nata parcialment o total-
ment deshidratada, de mantega o de materia grassa lac-
tia, de la qual, almenys, un 4,5 per cent ha de ser materia
grassa lactia.

3r En el cas de la cobertura de xocolata, com a
minim, un 16 per cent de matéria seca i desgreixada
de cacau.

MINISTERI D'HISENDA

RESOLUCIO de 18 de juny de 2003, del
Departament de Duanes i Impostos Especials
de I’"Agéncia Estatal d’Administracié Tributa-
ria, per la qual es dicten instruccions de fun-
cionament dels diposits duaners i diferents
dels duaners. («<BOE» 187, de 6-8-2003.)
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Introduccié

Com a resultat d'un procés de racionalitzacid i sim-
plificacio dels regims duaners economics, es va publicar
el Reglament (CE) nim. 993/2001 de la Comissid, de
4 de maig de 2001 (DOCE L-141 de 28 de maig), que
va establir, entre altres normes, les referents a la modi-
ficacié dels régims esmentats, objecte del titol lll de la
part Il del Reglament (CEE) nim. 2454 /93 (disposicions
d’aplicacio del Codi duaner).

L'aplicacié des de I'1 de juliol de 2001 del Reglament
esmentat, en virtut del que preveu el seu article 2, obliga
els estats membres no solament a adoptar mesures que
en garanteixin el funcionament correcte, siné també a
establir els instruments documentals i informatics neces-
saris per desenvolupar I'operativa més eficac en la gestio
d’aquests.

Una de les novetats més importants d'aquesta refor-
ma la constitueix la integracié en un Unic model dels
antics formularis de solicitud i autoritzacié de cada un
dels regims duaners economics que recollien, respec-
tivament, els annexos 67 i 68, lletres A a la E de l'es-
mentat Reglament. Aquest model Unic, que figura actual-
ment com a annex 67, va acompanyat de notes expli-

catives i formularis complementaris, en funcié del regim
o els regims sollicitats.

Totes les modificacions apuntades fan necessari esta-
blir determinats requisits i condicions de procediment,
com ara: presentacio de la sollicitud, autoritat duanera
a qui competeix I'autoritzacio, sistemes de transferencies
de mercaderies dins del regim, criteris per fixar la fianca
i, en definitiva, adoptar les disposicions necessaries per
assegurar el bon funcionament del diposit duaner, aixi
com el control d’aquest i el de les mercaderies vinculades
al regim.

Aixi mateix, la Resolucié de 31 de juliol de 2002
(BOE 14-8-02) d'aquest Departament, per la qual es
modifica la Resolucié de 4 de desembre de 2000 (BOE
22-12-00), sobre formalitzacié del document Unic admi-
nistratiu (DUA), conté instruccions, entre altres aspectes,
per millorar la gestié dels diposits duaners, mitjancant
la transmissié electronica de dades, cosa que obliga
necessariament a dictar les disposicions de procediment
i de tramitacio oportunes.

D’altra banda, laLlei 37/1992 sobre I'impost del valor
afegit, en particular I'apartat cinque de l'annex, en la
nova redaccié que en fa el Reial decret llei 10/1999,
d'11 de juny, remet el tractament del réegim de diposit
diferent del duaner a les normes que regulen el regim
de dipodsit duaner, fet que exigeix que a I'esmentat regim
fiscal se li doni un tractament parallel al duaner, i per
aixo, s'inclogui en aquesta Resolucio.

Ambit d’aplicacié

Aquesta Resolucid és aplicable als diposits duaners
i als diferents dels duaners.

Sense perjudici d’aixo, no és aplicable als diposits
diferents dels duaners als quals es refereix la lletra a)
de l'apartat cinqué de l'annex a la Llei 37/1992, de
I'impost sobre el valor afegit.

La regulacié de les operacions que es fan amb pro-
ductes objecte dels impostos especials de fabricacio és
la que estableix la normativa especifica d’aquests impostos.

Sigles utilitzades

CA: Reglament (CEE) num. 2193/92 (Codi duaner).

DAC: Reglament (CEE) nium. 2454 /93 (disposicions
aplicables del Codi duaner).

ADT: magatzem de diposit temporal.

DUA: document Unic administratiu.

DVD: declaracio (DUA) de vinculacié a diposit dua-
ner/diferent del duaner.

EDI: transmissio electronica de dades.

RDA: régim de diposit duaner.

RDDA: regim de diposit diferent del duaner.

FEGA: fons espanyol de garantia agraria.

IIEE: impostos especials.

IVA: impost sobre el valor afegit.

RPA: regim de perfeccionament actiu.

RTC: regim de transformacié sota control duaner.

Per tal d'adaptar el contingut de les disposicions
esmentades anteriorment, i donar cabuda als nous sis-
temes de comunicacid basats en la transmissié elec-
tronica de dades, aquest Departament de Duanes i
Impostos Especials de I’Agencia Estatal d’Administracié
Tributaria dicta les instruccions segiients:

Primera. Concessid de diposits duaners i/o diferents
dels duaners.
1.1  Sollicitud.

1.1.1 Presentacié.—Les persones fisiques o juridi-
ques que vulguin gestionar un diposit duaner (tipus A,
B, C i D) o utilitzar el regim de diposit duaner sense



