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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-
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ga o citado Real decreto 822/1990, con excepcién do
titulo VI, relativo a métodos de analise, da mencionada
regulamentacidn técnico-sanitaria, os cales poderan ser
complementados cos métodos de analise validados inter-
nacionalmente ou aprobados polo Codex, para verifica-lo
cumprimento do establecido neste real decreto.

A Directiva 2000/36/CE, ten por obxecto estable-
ce-los requisitos esenciais que deben cumpri-los produc-
tos de cacao e de chocolate destinados a alimentacién
humana, co fin de levar a cabo a sua regulacién per-
mitindo que poidan circular libremente no mercado inte-
rior.

De acordo co anterior, mediante este real decreto
preténdese definir e fixa-las condicidons e caracteristicas
que deben cumprir para a sua presentacién, comercia-
lizacion e consumo os mencionados productos e supon,
respecto da lexislacion anterior, a modificacion de deter-
minadas definiciéns daqueles, tendo en conta a evolu-
cion tecnoldxica que os afecta. Ademais, lévase a cabo
a necesaria adaptacion destes productos a lexislacion
comunitaria xeral aplicable a tédolos productos alimen-
ticios, especialmente nas materias de etiquetaxe, hixiene,
materiais en contacto cos alimentos, edulcorantes e
outros aditivos autorizados, axentes aromaticos, disol-
ventes de extraccion e métodos de analise.

Por outro lado, nos productos de chocolate permitese
a adicion de ata un maximo do cinco por cento de graxas
vexetais distintas @ manteiga de cacao, sempre que as
ditas graxas sexan equivalentes & manteiga de cacao,
cumpran os requisitos establecidos e vaian acompana-
das dunha etiquetaxe adicional complementaria 4 esixida
polo Real decreto 1334/1999, do 31 de xullo, polo que
se aproba a Norma xeral de etiquetaxe, presentacion
e publicidade dos productos alimenticios.

Por ultimo, e en cumprimento do sinalado na Sen-
tencia do 16 de xaneiro de 2003, do Tribunal de Xustiza
das Comunidades Europeas, procede modifica-lo punto
7 do artigo 2, relativo a sucedaneos de chocolate, da
regulamentacion técnico-sanitaria para a elaboracién, cir-
culacidon e comercio de productos derivados de cacao,
derivados de chocolate e sucedaneos de chocolate, apro-
bada polo Real decreto 823/1990, do 22 de xufio.

Na tramitacion desta disposicion foron consultadas
as comunidades autdnomas, e os sectores afectados,
e emitiu o preceptivo informe a Comisién Interministerial
para a Ordenacion Alimentaria.

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 sua reunién
do dia 1 de agosto de 2003,

DISPONO:

Artigo Unico. Aprobaciéon da regulamentacion técni-
co-sanitaria sobre os productos de cacao e chocolate
destinados a alimentacion humana, e ambito de apli-
cacion.

1. Aprobase a regulamentacidon técnico-sanitaria
sobre os productos de cacao e chocolate destinados
a alimentacion humana, que se insire a continuacion
deste real decreto.

2. A regulamentacién técnico-sanitaria aprobada
por este real decreto aplicarase 6s productos de cacao
e chocolate destinados a alimentacion humana definidos
no seu punto 1 e é de obrigado cumprimento para tédo-
los fabricantes, elaboradores, envasadores, comercian-
tes e importadores de productos de cacao e chocolate.

Disposicién adicional unica. Modificacion da regula-
mentacion técnico-sanitaria para a elaboracion, cir-
culacion e comercio de productos derivados de cacao,
derivados de chocolate e suceddneos de chocolate,
aprobada polo Real decreto 823/1990, do 22 de
Xuno.

O punto 7 do artigo 2 da regulamentacién técnico-sa-
nitaria para a elaboracidn, circulacién e comercio de pro-
ductos derivados de cacao, derivados de chocolate e
sucedaneos de chocolate, aprobada polo Real decreto
823/1990, do 22 de xuio, queda redactado da seguinte
forma:

«Suceddneos de chocolate: son aqueles prepa-
rados que, baixo formatos ou moldeados especiais
e que son susceptibles pola sua presentacion,
aspecto ou consumo de ser confundidos co cho-
colate, cumpren os requisitos establecidos para
este producto na regulamentacion técnico-sanitaria
sobre os productos de cacao e chocolate destina-
dos & alimentacién humana, excepto en que a man-
teiga de cacao foi substituida total ou parcialmente
por outras graxas vexetais comestibles ou as suas
fraccions hidroxenadas ou non hidroxenadas e a
diferenciacion clara na etiquetaxe.

A definicion de “sucedaneos de chocolate” uni-
camente afecta os preparados nos que se substitia
total ou parcialmente a manteiga de cacao por
outras graxas vexetais, segundo se indica no para-
grafo precedente e, por tanto, non é de aplicacion
6s productos 6s que se lles adicionen graxas vexe-
tais distintas & manteiga de cacao, de acordo co
establecido no punto 2 da mencionada regulamen-
tacion técnico-sanitaria, sobre os productos de cacao
e chocolate destinados & alimentacion humana.»

Disposicién transitoria Unica. Réxime transitorio.

Os productos etiquetados con anterioridade 6 3 de
agosto de 2003, e que non se axusten 6 disposto neste
real decreto, poderdn seguir comercializdndose ata que
se esgoten as existencias, sempre que se axusten 0 dis-
posto polas disposicidons vixentes con anterioridade &
sta 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 oponan 06 establecido nel e, en particular, o Real decre-
to 822/1990, do 22 de xufio, polo que se aproba a
regulamentacion técnico-sanitaria para a elaboracion, cir-
culacién e comercio do cacao e chocolate, con excepcioén
do titulo VI, relativo a métodos de analise, da mencionada
regulamentacién técnico-sanitaria, os cales poderan ser
complementados cos métodos de andlise validados inter-
nacionalmente ou aprobados polo Codex, para verifica-lo
cumprimento do establecido nesta disposicion.

Disposicién derradeira primeira. Titulo competencial.

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-
dinacién da planificacién xeral da actividade econémica
e da sanidade.

Disposicién derradeira segunda. Facultade de desen-

volvemento.

Os ministros de Agricultura, Pesca e Alimentacion
e de Sanidade e Consumo poderan dictar, no dmbito
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das suas respectivas competencias, as disposicions
necesarias para o desenvolvemento do establecido neste
real decreto e, se é o caso, para a actualizacidon da regu-
lamentaciéon técnico-sanitaria que se aproba, cando iso
sexa hecesario.

Disposiciéon derradeira terceira. Entrada en vigor.

Este real decreto entrard en vigor o dia seguinte 6
da sua publicaciéon no «Boletin Oficial del Estadon.

Dado en Palma de Mallorca o 1 de agosto de 2003.
JUAN CARLOSR.

O vicepresidente primeiro do Goberno
e ministro da Presidencia,

MARIANO RAJOY BREY

Regulamentacién técnico-sanitaria sobre os productos
de cacao e chocolate destinados a alimentacion humana

1. Definicions, caracteristicas dos productos
e denominacions de venda

1.1 Manteiga de cacao.—E a materia graxa obtida
de sementes ou parte de sementes de cacao e que tefa
as caracteristicas seguintes:

a) Contido de acidos graxos libres expresados en
acido oleico: 1,75 por cento como maximo.

b) Materia insaponificable determinada mediante
éter de petrdleo: 0,5 por cento como maximo, excepto
para a manteiga de cacao de presion, na que non supe-
rarad o 0,35 por cento.

1.2 Cacao en po, cacao.—E o producto obtido pola
transformacién en po de grans de cacao limpos, escas-
cados e torrados e que contefa un 20 por cento, como
minimo, de manteiga de cacao, calculado sobre o peso
da materia seca, e, como maximo, un 9 por cento de
auga.

1.3 Cacao magro en po, cacao magro, cacao desen-
graxado en po, cacao desengraxado.—O cacao en po
que contefia menos do 20 por cento de manteiga de
cacao calculado sobre materia seca.

1.4 Chocolate en po.—E o producto consistente nu-
nha mestura de cacao en po e azucres que conteia,
como minimo, un 32 por cento de cacao en po.

1.5 Chocolate en po para beber, chocolate familiar
en po, cacao azucrado, cacao en po azucrado.—E o pro-
ducto consistente nunha mestura de cacao en po e de
azucres que contefla, como minimo, un 25 por cento
de cacao en po.

1.6 Chocolate.

a) E o producto obtido a partir de productos de
cacao e azucres gue contefa, sen prexuizo do disposto
na alinea b) deste punto, un 35 por cento, como minimo,
de materia seca total de cacao, do cal un 18 por cento
como minimo sera manteiga de cacao e un 14 por cento
como minimo materia seca e desengraxada de cacao.

b) Non obstante, cando esta denominacion se utilice
e complete cos termos:

1.° «Flocos», «fideos», o producto presentado nal-
gunha desas formas conterd como minimo un 32 por
cento de materia seca total de cacao, da cal un 12 por
cento, como minimo, serd de manteiga de cacao, e un
14 por cento, como minimo, de materia seca e desen-
graxada de cacao.

2.° «Cobertura», o producto contera polo menos o
35 por cento de materia seca total de cacao, da cal
un 31 por cento, como minimo, serd manteiga de cacao,
e un 2,5 por cento, como minimo, de materia seca e
desengraxada de cacao.

3.° Chocolate con abelas «gianduia» (ou un dos deri-
vados da palabra «gianduia»), o producto debe ser obtido,
en primeiro lugar, a partir de chocolate cun contido mini-
mo de materia seca total de cacao do 32 por cento,
do cal un 8 por cento, como minimo, ser4d materia seca
e desengraxada de cacao, e, en segundo lugar, a partir
de abelas finamente trituradas en cantidades que oscilen
entre un minimo de 20 g e un maximo de 40 g por
cada 100 g de producto.

Poderase engadi-lo seguinte:

1) Leite ou materia seca de leite, procedente da
evaporaciéon do leite, nunha proporciéon tal que o pro-
ducto acabado non contefna mais do 5 por cento de
materia seca de leite.

2) Améndoas, abelas e outras variedades de froitos
de casca, partidos ou enteiros, nunha cantidade que,
sumada a de abelds moidas, non exceda do 60 por cento
do peso total do producto.

1.7 Chocolate con leite.

a) E o producto obtido a partir de productos de
cacao, azucres e leite ou productos lacteos, e que con-
tefia, sen prexuizo do establecido na alinea b) deste
punto:

1. Como minimo, un 25 por cento de materia seca
total de cacao.

2.° Como minimo, un 14 por cento de extracto seco
do leite procedente da deshidratacién parcial ou total
de leite enteiro, semidesnatado ou desnatado, de nata,
nata parcial ou totalmente deshidratada, de manteiga
ou de materia graxa lactea.

3.° Como minimo, un 2,5 por cento de materia seca
e desengraxada de cacao.

4.° Como minimo, un 3,5 por cento de materia graxa
lactea, e

5.°  Como minimo, un 25 por cento de materia graxa
total (manteiga de cacao e materia graxa lactea).

b) Non obstante, cando esta denominacion se utilice
e complete cos termos:

1.° «Flocos» ou «fideos», o producto presentado nal-
gunha desas formas contera polo menos un 20 por cento
de materia seca total de cacao, e polo menos un 12
por cento de extracto seco do leite procedente da des-
hidratacion parcial ou total de leite enteiro, semidesna-
tado ou desnatado, de nata, nata parcial ou totalmente
deshidratada, de manteiga ou de materia graxa lactea,
e polo menos o 12 por cento de materia graxa total
(de manteiga de cacao e materia graxa lactea).

2.° «Cobertura», o producto contera como minimo
un 31 por cento de materia graxa total (de manteiga
de cacao e materia graxa lactea).

3.° Chocolate con leite con abelds «gianduia» (ou
un dos derivados desta palabra): o producto obtido, en
primeiro lugar, a partir de chocolate con leite cun contido
minimo de 10 por cento de extracto seco do leite pro-
cedente da deshidratacion parcial ou total de leite entei-
ro, semidesnatado ou desnatado, de nata, nata parcial
ou totalmente deshidratada, de manteiga ou de materia
graxa lactea, e, en segundo lugar, de abelds finamente
trituradas, en cantidades que oscilen entre un minimo
de 15 g e un maximo de 40 g por cada 100 g de
producto. Tamén se poderan engadir améndoas, abelas
e outros froitos de casca, partidos ou enteiros, nunha
cantidade que, sumada & das abelds moidas, non exceda
do 60 por cento do peso total do producto.

c) Cando nesta denominacion o termo «con leite»
se substitua por:

1.° «Con nata», o producto tera un contido minimo
de materia graxa lactea de 5,5 por cento.
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2.° «Con leite desnatado», o producto non podera
conter mais dun 1 por cento de materia graxa lactea.

1.8 Chocolate familiar con leite.—E o producto obti-
do a partir de productos de cacao, azucres e leite ou
productos lacteos, e que contefia:

1.°  Como minimo, un 20 por cento de materia seca
total de cacao.

2.°  Como minimo, un 20 por cento de extracto seco
de leite procedente da deshidratacidon parcial ou total
de leite enteiro, semidesnatado, desnatado, de nata, nata
parcial ou totalmente deshidratada, de manteiga ou de
materia graxa lactea.

3.2 Como minimo, un 2,5 por cento de materia seca
e desengraxada de cacao.

4.° Como minimo, un b5 por cento de materia graxa
lactea, e

5.° Como minimo, un 25 por cento de materia graxa
total (manteiga de cacao e materia graxa lactea).

1.9 Chocolate branco.—E o producto obtido a partir
de manteiga de cacao, leite ou productos lacteos e azu-
cres e que contefla, como minimo, un 20 por cento
de manteiga de cacao e, polo menos, un 14 por cento
de extracto seco do leite procedente da deshidratacion
parcial ou total de leite enteiro, semidesnatado ou des-
natado, de nata, nata parcial ou totalmente deshidratada,
de manteiga ou de materia graxa lactea, do que un 3,5
por cento como minimo corresponderd a materia graxa
lactea. ,

1.10 Chocolate recheo.—E o producto recheo coa
parte exterior constituida por un dos productos definidos
nos puntos 1.6, 1.7, 1.8 e 1.9. Esta designaciéon non
se aplicara 6s productos en que o interior estea cons-
tituido por productos de panaderia, pasteleria, galleteria
ou reposteria ou por xeado.

A porcion exterior de chocolate dos productos con
tal denominacién constituird, como minimo, un 25 por
cento do peso total do dito producto.

1.11 Chocolate de facer.—E o producto obtido a par-
tir de productos de cacao, azucres e farifna ou amidén
de trigo, de arroz ou de millo, que contena, polo menos,
un 35 por cento de materia seca total de cacao, do
que, polo menos, un 18 por cento serd manteiga de
cacao, e, polo menos, un 14 por cento serd materia
seca e desengraxada de cacao, e, como maximo, un
8 por cento de farifia ou amidoén. .,

1.12 Chocolate familiar de fazer.—E o producto obti-
do a partir de productos de cacao, azucres e farina ou
amidon de trigo, de arroz ou de millo, que contefia, polo
menos, un 30 por cento de materia seca total de cacao,
do que, polo menos, un 18 por cento serd manteiga
de cacao, e, polo menos, un 12 por cento serd materia
seca e desengraxada de cacao e, como maximo, un 18
por cento de farifia ou amidon. ’

1.13 Bombdn de chocolate.—E o producto do tama-
no dun bocado, constituido:

1.° ben por chocolate recheo,

2.° ben por chocolate ou por unha xustaposicién
ou unha mestura de chocolate de acordo coas definicidns
dos puntos 1.6, 1.7, 1.8, 1.9 e doutras materias comes-
tibles, sempre que o chocolate represente, polo menos,
0 25 por cento do peso total do producto.

2. Adicidn de graxas vexetais distintas 8 manteiga
de cacao e as suas caracteristicas

2.1 Os productos de chocolate definidos nos puntos
1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.11 e 1.12 poderanselles engadi-las
graxas vexetais distintas da manteiga de cacao que se
definen e enumeran no punto 2.2. Esta adiciéon non pode-
ra exceder do 5 por cento en relacién co producto aca-

bado, unha vez deducido o peso total das outras materias
comestibles que se utilizasen de conformidade co pun-
to 3, sen que se reduza o contido minimo en manteiga
de cacao ou en materia seca total de cacao.

2.2 As caracteristicas das graxas vexetais mencio-
nadas no punto 2.1 son, soas ou mesturadas, equiva-
lentes da manteiga de cacao e deberan cumpri-los
seguintes criterios:

a) Ser graxas vexetais non lauricas ricas en trigli-
céridos monoinsaturados simétricos do tipo POP, POSt,
StOSt.(1)

b) Ser miscibles en calquera proporcién con man-
teiga de cacao e ser compatibles coas suas propiedades
fisicas (punto de fusion e temperatura de cristalizacion,
velocidade de fusidn, necesidade dunha fase de tem-
perado).

c) Obterse unicamente mediante tratamentos de
refinado ou de fraccionamento; a modificaciéon enzima-
tica da estructura do triglicérido queda excluida.

Segundo estes criterios poden utilizarse as seguintes
graxas vexetais, obtidas das plantas que se mencionan
a seguir:

Denominacién cientifica das plantas das

Denominacidén das graxas vexetais .
que se poden obte-las ditas graxas

lllipe, sebo de Borneo ou
Tengkawang

Aceite de palma

Shorea spp.

Elaeis guineensis
Elaeis olifera

Sal Shorea robusta
Shea Butyrospermum parkii
Kokum gurgi Garcinia indica

Oso de mango Mangifera indica

(1) P (acido palmitico), O (acido oleico), St (acido esteérico).

Como excepcion, permitese a utilizaciéon de aceite
de coco para o chocolate que se utilice na fabricacion
de xeados e outros productos conxelados similares.

3. Ingredientes facultativos autorizados. Adicion
de substancias comestibles

3.1 Con independencia do disposto nos puntos 2.1
e 3.2, 6s productos de chocolate definidos nos puntos
1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.11 e 1.12 poderanselles engadir
tamén outras substancias comestibles.

Non obstante a adicion de:

1.° Graxas animais e 0s seus preparados que non
procedan exclusivamente do leite, queda prohibida.

2.° Farinas, féculas ou amidons, s6 se autorizara
cando a dita adicidon se axuste as definicions establecidas
nos puntos 1.11e 1.12.

A cantidade de materias comestibles engadidas non
podera exceder do 40 por cento do peso total do pro-
ducto acabado.

3.2 Os productos definidos nos puntos 1.2, 1.3, 1.4,
1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.11 e 1.12 unicamente se lles
poderan engadir aqueles axentes aromatizantes que non
simulen o sabor do chocolate ou da materia graxa lactea.



Suplemento nim. 11

Luns 1 setembro 2003 1929

4. Caélculo de porcentaxes

Os contidos minimos dos productos a que se refiren
os puntos 1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.11 e 1.12 calcularanse
unha vez deducido o peso dos ingredientes previstos
no punto 3. No caso dos productos dos puntos 1.10
e 1.13, o contido minimo debera calcularse tras deduci-lo
peso dos ingredientes tal como se prevé no punto 3,
asi como o peso do recheo.

No caso dos productos definidos nos puntos 1.10
e 1.13, os contidos do chocolate calcularanse en relacion
co peso total do producto acabado, incluido o recheo.

5. Azucres

Para efectos deste real decreto, o uso de azucres
na elaboraciéon dos productos obxecto desta regulamen-
tacién técnico-sanitaria non se limita 6s mencionados
no Real decreto 1261/1987, do 11 de setembro, polo
que se aproba a regulamentacion técnico-sanitaria para
a elaboracion, almacenamento, transporte e comercia-
lizacion dos azucres destinados 6 consumo humano.

6. Etiquetaxe

A Norma xeral de etiquetaxe, presentacion e publi-
cidade dos productos alimenticios, aprobada polo Real
decreto 1334/1999, do 31 de xullo, sera aplicable 6s
productos definidos no punto 1, conforme as condiciéns
seguintes:

a) As denominaciéns de venda que figuran no pun-
to 1 s6 se aplicardn 6s productos que nel figuran e debe-
ran ser utilizadas no comercio para designalos.

Non obstante, as ditas denominaciéons de venda pode-
ran tamén utilizarse, de forma complementaria e con-
forme as disposiciéns ou usos que lles sexan aplicables
no Estado membro en que tefa lugar a venda 6 con-
sumidor final, para designar outros productos que non
poidan confundirse cos que se definen no punto 1.

b) Os productos de chocolate definidos nos puntos
1.6, 1.7, 1.8, 1.9, 1.11 e 1.12, que contefnan materias
graxas vexetais distintas da manteiga de cacao, pode-
ranse comercializar, sempre que na sua etiquetaxe figure
a mencién ben visible e claramente lexible «contén
graxas vexetais ademais de manteiga de cacao». A dita
indicacion debera aparecer no mesmo campo visual que
a lista de ingredientes, claramente diferenciada da dita
lista, en caracteres de, polo menos, igual tamafo, en
letra grosa e cerca da denominacién de venda. Non obs-
tante este requisito, a denominacién de venda tamén
pode aparecer noutro lugar.

c) Cando os productos descritos nos puntos 1.6,
1.7, 1.8, 1.9, 1.10 e 1.13 se vendan en variados, as
stias denominaciéns de venda poderan substituirse polas
denominaciéns «chocolates variados» ou «chocolates
recheos variados», ou unha denominacion similar. Neste
caso, podera haber unha Unica lista de ingredientes para
o conxunto de productos que compofian a variedade.

d) A etiquetaxe dos productos de cacao e de cho-
colate definidos nos puntos 1.4, 1.5, 1.6, 1.7, 1.8, 1.11
e 1.12 deberd indica-lo contido de materia seca total
de cacao mediante a mencién «cacao:... % minimo».

e) Para os chocolates de facer e familiar de facer,
deberd incluirse a expresién «para o seu consumo coci-
do» acompafnando a denominacion.

f) A etiquetaxe dos productos correspondentes o
punto 1.3 deberd indica-lo contido de manteiga de cacao.

Asi mesmo, a etiquetaxe dos productos correspon-
dentes 6 punto 1.5 complementarase coa mencién «ma-
gro» ou «desengraxado» cando o cacao sexa magro ou
estea desengraxado, conforme o punto 1.3; neste caso,
tamén deberda indica-lo contido de manteiga de cacao.

g) As denominaciéns de venda «chocolate», «cho-
colate con leite» e «cobertura de chocolate» previstas
no punto 1 poderanse completar mediante mencions
ou cualificativos referentes a criterios de calidade, sem-
pre que os productos contefan:

1.° No caso do chocolate, como minimo un 43 por
cento de materia seca total de cacao, da cal, polo menos,
un 26 por cento serd de manteiga de cacao.

2.° No caso do chocolate con leite, como minimo,
un 30 por cento de materia seca total de cacao e un
18 por cento de extracto seco procedente do leite obtido
da deshidratacion parcial ou total de leite enteiro, semi-
desnatado ou desnatado, de nata, nata parcial ou total-
mente deshidratada, de manteiga ou de materia graxa
lactea, do cal, polo menos, un 4,5 por cento sera materia
graxa lactea.

3.° No caso da cobertura de chocolate, como mini-
mo, un 16 por cento de materia seca e desengraxada
de cacao.

MINISTERIO DE EDUCACION,
CULTURA E DEPORTE

15693 CORRECCION de erros do Real decreto
831/2003, do 27 de xuno, polo que se esta-
blece a ordenacion xeral e as ensinanzas
comuns da educacion secundaria obrigatoria.
(«BOE» 187, do 6-8-2003.)

Advertidos erros no Real decreto 831/2003, do 27
de xufo, polo que se establece a ordenacién xeral e
as ensinanzas comuns da educacién secundaria obri-
gatoria, publicado no «Boletin Oficial del Estado», suple-
mento nimero 10 en lingua galega, do 1 de agosto
de 2003, procédese a efectua-la oportuna rectificacion.

No anexo 1, paxina 1534, segunda columna, nos «Cri-
terios de avaliacién» (disciplina de «lingua casteld e lite-
ratura», primeiro curso), débense suprimi-los criterios 8
e 9, pasando, pola sua vez, os criterios 10 e 11 a ser
numerados como 8 e 9, respectivamente.

No anexo 1, paxina 1553, na «Introduccién» da dis-
ciplina de «musica» débese incluir un ultimo paragrafo
coa seguinte redaccion:

~ «Os contidos que figuran en primeiro e segundo curso
impartiranse no primeiro curso, de conformidade co fixa-
do no artigo 7 deste real decreto.»

No anexo 1, paxina 1561, a continuacién do texto
relativo & disciplina «ciencias da natureza» e antes do
texto relativo a disciplina de «educacion fisica», debe
aparece-lo seguinte texto correspondente a disciplina de
«cultura clasica»:

«Educacion secundaria obrigatoria

CULTURA CLASICA
Introduccion

Con esta disciplina preténdese dotar tédolos alumnos
da educacién secundaria obrigatoria dun cofiecemento
suficiente da contribucion do mundo cldsico 4 civilizacion
occidental nos dmbitos literario, artistico, filosofico, cien-
tifico e lingiliistico, para que poidan comprender mellor
o seu propio mundo. Deste modo afortadlase a sta con-
ciencia histérica e a sUa capacidade critica, 6 mesmo



