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2845 REAL DECRETO 780/1084, de 25 de enero, uor el
- " que.se aprueba lo. Reglomentaciébn Técnieco Sani- -
taric pars la Elaboracion y Venmta de Jarabed

Por Orden de 5 de marzo de 1062 se aprobd la Reglamen.
tacién Téenico-Sanitaria para la Elaboracldn y Venta de Jardbes -
¥y Horchatas.

La experiencia adquirida en su aphcacién aconsefa Ja modi-
ficacién, de lo referente a jarabes, en a]gunos puntos de la
referida Orden.

En su virtud, previo intorme preceptivo de la Comisién Inter-
ministerial pars la Ordenacién Alimentaria. y a propuesta de
los Ministros de Economia v Hacienda, de Industria y Energia.
de Aericulturs, Pesca ¥ Alimentactdén ¥ de Sanidad v Consurmo.
y previa deliberacion del Consejo de Ministres en su reunién del
dia 25 de enero de 1684, L

DISPONGO

Articulo umco ~—Se aprueba Ia adjunta Reglamentacién Tec-
nico-Sanitaria- para-la Elaboracion y Venta de Jarabes. .

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Las adaptaclones de las instalacianes existentes, de-
rivadas de las exigencias incorpofadas & esta Heglamentacion.
que no sean consecuencia de disposiciones legales vigentes, se-
ran llevadas a cabo en el plaza de un aflo. a coniar desde la
publicacién de la presente Reglamentacide. .. .

Segunda.—Fn cuanite a los plazos para la aplicacién de la
exlgencia de la Informacién obligatoria del etiquetado ¥ le
rotulacion. establacida en el titulo V de la adiunta Reglamen-
tacion. se estarh a lo dispuesto en 8! Rral Decreto 205871982,
de 12 da agosto, por el que se aprueba la norma general de
etivuetado, presentacioén y pub]ladad de log productos alimen-
ticios envasados. ) ..

DISPOSICION DEROGATOH.TA

Queda derogada [a Reglamentacion Técnice-Sanitaria para la
Elahoracién y Venta de Jarabes ¥ Horchatas, aprobada por la
Orden de 5 de marzo de 1983 (<Bolatin Oficial del Estades del 13,
en lo referente & jarabes, 'y cuantes disposicienes de igual o
inferior rango. en lo que se opongan a lo dispuesto &n el presen-

_te Real Decreto, a partir de su entrada en vigor.

. Dado en Madrid a 25 de enero de 1884, -
: ’ JUAN CARLOS R.

El Minlatre de ls Presidencia,
JAVIER MOSCOS0O DEL PRADO Y MUROZ

PR

REGLAMENTACION TECN]CO SANITARIA PJ\RA LA ELABO-
RACION Y VENTA DE JARABES

TITULO PRELIMINAR.

Articulo 1.* Ambito de aplicacién.—La presente Reglamenta-
clén tiens por ohjeta definir, a ¢fectos legales, qué se entiende
Fvor jarabes g fijar, con cardcter obligatorio, las normas de

bricacidn, elaboracldn,’ comercializacién y, en general, la or-
denactén juridica de dichog preductns.

Este Reglamentaclén obliga a los fabricantes, elaborgdores,
comerciantés ¢ importadores de- Ios pmductos qua (1] regls-
mentan.
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- Se congideran fabricenieg y/o slaboradores de jarabes ague-
llas personas neaturales o juridicas, que, en uwso de las autori-
zaclones concedidas por los Organismos oficiales competentes,
dedican su activided a la {abricacién v/o elaboracién de los
‘productos definidos en ] articulo 3.° .

TITULO PRIMERC

Definiciones y denominaciones

Art. 2° Caracteristicas genéricas —Los jerabes son liquidos |

vigeasns constituidos por solucién de azdcares en agua, en zu-
mos de frutes, en smulsiones de disgregados de frutas, en infu-
' siones ¢ decocciones vegetales. ¢ bie;xagor mezcla de éstas con
agentes aromaticos y aditivos autor 08 con ung graduacién
de ¢2° BRIX, como minimo. S

Art. 9.° Denominaciones.—Los jarabes que reguia esta Regla-
mentacién ee pusden clasificar en los siguientes grupos:

8.1 Jarabe simple 6 jarabe de azucares.

Es la disolucién de azucares en ague poﬁhle con una gra-
duacién minima de &2° BRIX.

3.2 Jarabe de zumo y/0 de disgregados de frutos y tu-
bérculos. ’

* La denominacifén de jarabe de zume y/o disgregados de fru-
105 ¥ tubérculos. acompafiada de la indicacion de la especie o es-
pecies que eniren en su fabricacion, se aplicara a los jarabes que
contengan tales zumas o disgregados y& sean naturales, conser-
vados, concentrados, ¥ los definidos en )a legislacién vigente en
las proporciones minimas sefialadas para cada caso en el ane-
jo ¥ con ios aditivos autorizados para este tipo de productos.

3.3 Jarabe de esencia o de aroma.

Es ¢l jarabe simple al que e le anaden esencias o aromes
. paturales y editivos autorizados sunque lleven afadido zumo.
si nc llegs &ste a la proporcién minima exigida en el anejn.

3.4 Jarabe do fantasia o waitacién.”

Es el jarabe simple elaborado con agentes aromdticos arpifi-’

ciales ¥y adilivos autorizados.

TITULD 11

Condiciones d¢ las Industrias, de los -materia!es y del personal.
Manipulaciones pern:itidas y prohibidas, Caracteristicas de los
' productos terminados N

Art. 4.° Refuisitos industriales.--Todos los establecimienios
incluidos en esta Heglamentacidn deberan ajustarse g un diseiio
. 0 esquema gque garantice el adecuadc tratamiento técnico e hi-
giénico-sanitario de las materias primas, sus productos y sub-
productos ¥ L}ue facilite una correcta aplicacién.de las distintas
practicas de fabricacién en aras de la salud publica,
‘Con este fin_los establecimientos cumpliran obligatoriamente
; las siguientes exigencias: :

4.1 Todos los locales destinados a le elaboracién, envasado y,
en general, manipulacidn de materias primas, producios inter-
medios o finales estaran debidamente aislados de cualesquiera
otros ajenos a sus coinetidos especificas.

4.2 Les seran de -plicacidn los Reglamentos vigentas de reci-
pientes a presién, electrotécnicos para alta y baja tensién y, en
general, cuglesquiera otros de caracter industrial ¥ de higiene
laboral que ¢onforme a su naturaleza ¢ a su iin corresponda.

* 4.3 Los reciplentea, mAquinas, tuberias de conduccién y uten-~
tilios destinados a estar en contacts con los productos elabora-
dos, con sus materiag primas © con los productos intermedios,

" gseran de materiales que no alteren las caracteristicas de su
contenido ni ls de ellog mismos. -

44 Las industrias de jarabes deberdn tener uma superficie
adecuada a la elaboracion, variedad. manipulaciéon y volumen
de fabricacion de los productos con localizacién aislada de los
servicios, oficinas, vestuarios, tavabos y almacenes.

4.5 El agua utilizada én el proceso de fabricacion y limpieza
sera potable desde loe puntos de vista fisicos, quimicos y micro-
bioltgicos. . ’

Podra utilizarse agua de oiras caracteristicas en generadores
de vapor, instalaciones frigorifices. bocas de incendia y servicios
auxiliares, sieampre gque Bo exista conexidn. entre esia red y la
del agua potable.

4.6 Las indusirias, establecimientos elaboradores y almecenes

de tarabes dispondran de las instalacionee necesarias para ague- -
{loa productps que requieran una conservacidén por medios fisi- |

cos (el Irio, el calor, etc ) con capacidad siempre acerde con su
volumen de preduccién y venta.

Art 5.° "Hequisitos higienim'mnitarios_—ll_as industrias de fa-
hricacitn y/o elaboracién de jarabes cumpliran obligatoriamen-
te las siguientes condiciones:

51 Lou locales de fabricacion y almacenamiento y sus ane-
jos, en todo caso, deberdn ser adecuados pera el use a que se
destinan, con emplazamiento y orientacion adecuados acoesos
faciles y amplios, situados a convenlente distancia de cualquier
causa de suciedad, contaminacion e insalubridad y separados de
vjvte}ndas o locales donde pernocie o hags sus comidas el per-
sOnDAL. ' B -

6.2 En su construccién o reparacién se emplearin matariales
idéneos ¥ en ningun caso suscepiibles de originer intoxicacio-
nes o coniaminaciones. Los pavimentos serdan impermeahbles, re-
sistenies, lavables e ignifugos, dotandoles de los siztemas ade-
cuados de desagiie ¥ de proteccion contra incendios. Las paredes
estarén revesiidas de azulejos o materiales lavables hasta una
eliura Tainima de 2,80 metros;’ el resto de las edes y los tachos
se revestiran de esmalte ¢ pintura plastica de especial resisten-
cia a los lavados ¥ al calor. Taniwo las paredes como los techos
¥ pavimentos se mantendrin en perfecto estedo de conservacion
¥ limpieza. Los desagiies tendrén cierres hidraulicos y estaran
protegidos con rejillas. o placas metdlicas perfaradas,

53 La ventilacion e iluminacioén, haturales o artificiales, se-
ran las reglamentarias y, en todo caso, apropiadas & la capmct-
dad ¥ volumen del local segun la finalided a que se destine.

s.4 Dispondrén en todo momento de &gua corfiente potable
en cantidad suficiente para )a elaboracidn, mabipulacién'y pre-
paracion de sus productos, y para la limpieza y lavedo de loca-
ies_ instalaciones y elemenios indusiriales, asi como para el
aseo del personal. ) . _

5.5 Dispondran de servicios higiénicos con lavabo adjunto ¥
vestuarios en namero y caracteristicas acomodaduas a lo gque pre-
veen en cada casp las aytoridades sanilarias. En los locales
donde se manipulan los productos dispondran de lavamancs de
funcionamiento no manual, en nimero necesario, con jabém dosi-
ficable y toalles de up sclo uso o secador de aire,

5.8 Todos los locales deben mantenerse constantsments en
esiado de gren pulcritud y limpieza, la que babré de llevarse s
cabo por los métodos més apropiadcs pars no levantsr polvo ¥ no
producir aelieraticnes o contaminaciones.

5.7 Todas las maquinas y demés elementos que estén an con-
tacto con materias primas o auxiliares, articulos en curso de
elaboracidén, productos elaborados y envases, seran de caracte-
risticas tales que no puedan transmitir a! producto propiedades
nocivas ¥ originar, en conlacto con Bl, reacciones quimicas.
Iguales precauciones se tendran en cuanto a los recipisntes, sle-
mentos de transporte, envases provisionales y locales de aimace-
namiento. Todos estos elementos estaran .construldos de forma
tal que puedan mantenerse en perfectag condiciones de higiens
y [impieza. . . .

5.8 Contardn con serviclos & instalaciories adecuadas sn su
construccion ¥y emplazamiento pars garantizar la conservacion
de los productos en éptimas condiciones de higlene y limpleza
evitando su contaminacién, asi como la presencia de
roedores ¥y otros animales domésticog o ne. ‘

58 Deberan mantener las temperaturas adecuadas, humedad
relativa ¥ conveniente circulacion de aire, de mansra que los
productos no sufran alieracion o cambio de sus camacteristicas
iniciales [guaimente deberan estar protegidos los productos con-
tra la accién directa de la luz solar cuando #sta les sea perju-
dicial. . .

5.10 Permitirén ia rotacién de las existencias y remocicnes™
peritédicas en funcién de) tiempo de almacenamiento y condl-
clones de conservacién gue exija cada producto. .

511 Cua)esquiera otras condictones técnicas, sanitarias, hi-
viénicas y laborales establecidas o gque establezcan en sus res-
pectivas competencias, los organismos de la Administrecién Po-
blica. T

Art. B Condiciones generales de los materiales. —Todo mate-
rial gue tenga coniaclto con los jarabes en cualguier momento
de su preparecion, elaboracion, distribucién ¥ consumo, man-
tendra las debidas condiciones de conservacidn, higiene ¥ Mm-
pieza y reunirdn las condiciones siguientes, ademas de aquellas
otras que para cada_caso se especifican en esla Reglamentacidn:

B.l Temer una composicién adecuada y auterizada para el

fin a que se destinen.

6.2 No transmitir & los (arabes con las que se pongan en
conlacto sustanclas t6xicas o que puedan contaminarlas.

8.3 No ceder sustancia alguna ajena a la composicidn nor-
mal de los jarabes ¢ que aun no siéndelo exceda del contenido
autorizado en las mismas. T

8.4 No alterar las caracterigticas de cemposicion y los carac-
teres organolépticos de los jarabes. - .

8.5 Ser fAcilmente higienizables y/o estsrilizables,

ATt. 7.* Condiciones del personal.—El personal que trabaje
en tareas de fabricacién, elaboracién y/o envasado de los
productos obieto de esta Reglamentacién cumplira los slguientas
requisitos: .

7.1 Utilizard ropa adecuada con la debida pulcritud ¢ higie-
ne. Usara cubrecebezas o redecilla, en su caso. :

7.2 Todoe productor agquejade de cualquier dolencia, padec!-
miento o enfermedad est4 obligado a poner el hacho en conocl-
miento de la Direccién de ia Empresa, quien, previo asesors-
miento faguliative, determinaré la procedencia o no de su con-
tinuaritn en ese puesto den trabajo, si éste implicara coniagio
parg i producto elaboradp o almacenado. dendo cuenta del
hecho a los servicios de la Sanidad Nacional.

7.3 El personal que trabaje en tareas de fabricacidn, elabo-
recidn o envasado de log productos objeto de esta Reglamenta- -
cion debe poseer el correspondiente carnd sanitario individual
de manipulador de alimentos, X

7.4 Sin perluiclo de lo establecido en los distintos spartados
del presente articulo, estas condiciones quedan raguladas oon
cardctar general, segun lo dispuesto en el Real Decreta 2505/
1883, de 4 de agosto, por el que se aprueba sl Reglamento de
Meanipuladores de Alimentos.

v
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7.8 Queda prohibido: Comer. fumear y mastcar chlcle vfo ta.
haco en las éresa de fabricacién. -

. Art. a* Man.lmﬂadoms permitidas y prohibidas,
Manipulaciones permitides: ' ’

8.1 La adicién de edulcorantes naturales sehalados en la sec-
cion primera del capitulo XXIII dei Codigo Alimentario Esparol,
con exoepcién de Ios artfculos 3.23.11, 3.23.13 y 3.23.13.

8.1 Le uiilizaclén de zumos definides en la legislacion vk
gents
83 la adicién ‘de aromas naturales o artificiales a m jara-
bes de esencla y fantasfa.

84 A log jarahes de zumo Y/o disgregados, esencia y lanta-
‘sia ran incorporarse log aditivaes que figuran en las listas
positivas con el ?I_n de consegutr modificaciones de sua carec
teres organoléptdcos o de sus condicwnes de presentacion y con-
servabilidad.

- B.5 La disolucién de azdacares en calisnte, incluso con ta adi-
cidn de los Acidos autorizados, en el jarabe simple.

8.6 La utilizacién de covadyuvantes tecnolégicos en !la f:ltra
cidn, clariftcacién y decoloracién del larabe simple.

8.7 La decantaclidn, centrifugacidn y meacerscién,

8.9 1a paswurizacmn y esterilizacién por pl‘ocedirnrento; H-

5icos.

8.9 La utilizacién de! alcohol como diluyente de aromas siem-
. 'pre que no excede de 0,1 por 100 en volumen, medida en pro-
ducte terminado.

8.10 Los denominados farabes de ténlce ¥ los amargos no al-
cohdlicos podran contener quinina en
100 ppm,

8.11 Los jarabea de cola y café podnin Conlermr cafeina en .,

cantidad maxima de 150 ppm

812 La utilizacién de antioxidantes. conservadores, emulsio-
nantes .y B.Btﬂ.bl]izantes on loa jarabes de disgregados de tubédrey-
log v semillas,

~ £13 La presencia de SO en ia cantidad d: 350 mg/kg en ja-

rabes de zumos.

814 La adicién de almidones comestibles sin modificar ¥, dex-
trinas, & buenas practicas de elaboracién.

Prohibictones:

815 La utilizaclen de edulcorantes artlficmles 0 sus mezclas
con sdulcorantes naturales.

8.1 El empleo de colura.ntes en los jarabes de tubérculos y
sémillea.

a1y Sustancias que por su naturaleza, cantidad o calidad .

sean nocivay,

8.18 La fabricacidn en instalaciones o indusfrias que ne po
sean las autorizaciones reglamentariss.

8.1p E] almacenamiento de materias primas g productos ela:
- horados en condiciones inadecuadas.

4.20 Toda elaboraclén cuya composicién no correspcnda a lo
que esta Reglamentacién preceptua.

8.21 La utilizzeién de dibujos, disefios ¥ representaciones de
frutas, salvo en los jarabes de zumos. -

TITULQ NI

Y

Reglstros adminlstrativos

Art. 9+ Sin g:rjuic‘lo de la legislacion industrial vigente, los
industriales, sla ores de jarabes, debsran inscribirse en e!
Registro General Sanitario de AMmentos, de acuerdo con io dis
-puesto en el Heal Decretn 2825/1991, de 2T de noviembre.
Cuando estos Industriales llaven a cabo otras elaboraciones
complementarias, deberan hacerlas constar en lg documentaciép
presentada al lnscribirse en el Registro General Sanitaric de
Alimentos, ¥y deherdn cu galr 1os reqtiigitos establacidos en las
Reglamentacmnes ‘Técnico-Sanitarias especiticas. -

- TITULO IV
Materins primas y otros ingredientes

Art 10 1
- Agus pota
- Zumos, extra.ctos o disgregados de frul.as
l. Dlsgregs.dos de fruto® ¥ tubérculos.
5. Agentes arométicos.
8, Aditivos autorizados parg su use en los productos de esta
Reglamentacion.

" Todas las matarias grimas qus se utflicen como ingredientes
de tarabes, cumpliran dispuesto en sus vigéntes Reglaménta-
céicmes '}'écnico -Sanitarias y, en su ‘defecto, e] Céddige Alimentario

Spano -

Art. 11. Lista de adntlvos —Las srguientes astlpulaciones rela
tivas a aditives y sus especificaciones han sido sancionadas por
I Subsecretdrfa de Sanidad y Consumo, del Ministerio de Sani-
ded ¥ Consumo, '

I!dulcorantes naturales ¥ sus derivados. .

De conformidad ron el articulo 2.2 del Decreto 2910;‘19'?4 de 'y

de agosto, dicha Subsecretaria podrd modificar en cuaigquier
momento la relacién de editivos mediante resoluciém.

Los aditivos que sa indican & continuacién deberan responder .
ureza prescritas por -

a lag norma¢ de identificacion, calidad y
la Subsecretaria de Sanidad y Consumo,

sl Ministerio de Sa-
nidad y Consumeo: : )

-antldad maxima de

" Acido sérbice.

Lista poxitiva de sditivos ¥ coadyuvantes wcnologlcos auto-
rizados pare la slaboracién do los jarabes.

1. Aditivoas.
1.1 Colorantes:

Color Denominacién usual Nitmero
Amarillo. Curcuminga. E-100
Lactaflavina {riboflavina). | E-101
Tartracina E-102
. . | Amariilo de quinoleina. E-104
Naranja. | Amarillo anaranjede S. - : E-110
Roja. Cochtnilla, acido carminice. E-120
Azorrublna E-122
Amaran E-123
Rojo cochmllla A (Ponceau ¢R) E-124
Eritrosina. E-127
Azul. Azul patentsdo V. E-131
Indigotine (carmin de indiga), E-132
Verde Clorofilas. E-140
: : Complejog cupricos de clorofiias E-141
¥ clorofilinas,
Verde &cido briliante BS. E-142
Pardo. Caramelo. : E-150
Matices Carotenoides: . E- 180
diversos.
a) Alfa, beta ¥_gemma caro
tenaq.
b) Bixina, norbixma (bija, an-
nato);
¢} Capsantina, capsorrubina
d} Licopeno.
o1 Beta-apo-g’ carotenal,
0 Ester etilico del Acido keta-
apo-8' carotenoico. .
- Xantofilas: E-182
a) Flavoxaatina.
b} Luteina,
¢) Criptgozantina. .
d) Rubixantina.
e) Violoxaniina.
1) Rodoxantine.
g) Cantaxantina.
Rojo de remoclacha, betanina. E-162
Antocianas, E-143

Dosls mAximia de uso (1}: Colorantes naturales: BPF.
Colorantes artificiales: 350 ppm aislados 0 en conjunto, cuan-
do se utllice mas de uns. .

Dasls mdxrima
da usa 1}

Nimsro

1.2 Canservadores:

-

500 ppm aislados o
sn conjuntn, ex-
esado en 6l Acl-

o0 correspondien-

, E
Sorbato sédico, E
Sarbato potasico, : . E-
Acido benzoico. E
Benzoato sédico. E
Benzoato potdsice. E

1.3 Antioxidantes:

300 ppm aistados o
en conjunte ex-

Acido L-ascérbjco. .
L-ascorbato sodica. ) E-EOI

L-ascorbata calclco. -302 presado en Acido
: ascirhlco,
Galato de propilo. E-310 S ppm ajslados o en
Butil-hidroxi-anisal. conjunto.
(BHA)Y. . E-320 : .
Buttl-hidroxi-toluel, .
(BHT). : E-321
1.4 Estabilizantes
y emulgentes:
Alginato de propilenglicol. E-408 BPF. )
Goma de garrofin, E-410 T
Goma ruar. E-412 : y
Goma de tragacanto. E-413 .
Goma arabigs., - : E-414
Pactina (no amidadal. E-440
Carboximetilcelnlosa. E-188 .
Mono - ¥ dlglicéridos da. los E-471

Acidos grasos alimentlcios.
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- "Nhmsro © Doéls méxima
- . _ de ueo 1)
Sucrodstares {éstores de la E473
-BACATOSA ¥ Acidos grasos
- - alimenticios), .
LB Reguladores del pH: N -
. .
Acido lactica, E-270 i.3 por 100 m/m,
Lactato sodico.. E-325 au?ados 0 en con-
Lactato calcico. E-327 tunto, eipresado
. en acido lactico.
Acido citrico. . E-330 5 por 100 m/m_ ais-
Citrato sodico, - E-331 adoe o en cohb-
Citrato calcipo. E-333 junto, expresado
_ en acido citrico.
Acido tartarico. E-3M 5 por 100 m/m, ais-
Tartrato sédico. E-335 Iados o en conjun-
Tartrato potdsice. E-338 to, expresado en
Tartrato doble de sodio vy po- E-357 &cido tartarico,
tasio.
Acido ortofoslérico. E-338 0. por 100 m/m.
) 0,35 por 100 m/m,
. ] : en jarabes de cola.
- Acido mé#iico. 1 .. H-808Q 2.5 por. 100 m/m.
La utilizacién de estos pro -
ductoed en agociaciton 18 uuto-
. riza en cantidades tales que
la suma de los «tanto por
clentos de cads une de etlog, . |
~ referide & su cantidad méxi- . }
ma eutorizade, oo debe su-
pérar 100 {(eXpresado en el
acido correspondiente).
1.8 Antiespumantes:.
. Dimetil polisi] oxane. H 0845 10 ppm.
1.7 Alcaloides:
Cafeina (exclusivemente en 150 DPm.
jarabes de cola y café). ] e
Quinina (exclusivamente en 100 ppm.
jarabes de ténica § amar
Zos no alcohdlicos). A

1) Lee doeis maximde de uso se aulorizan para jarabes de 5:¢ BRIX.
que han de diluirse al 1/5 pars Dreparar la bebida para el consumo
directo. Pos tante, dicha bebida podra coniéner como méximo la quinta
parte de le dosis maAxima auvlcrizads pars a! jarabe. :

. En el casc de una variacidn en la_concentracion del jerabo y/o en la
dulqcmn, s8e modificarén proporcicnalmante lsa dosis, de forma que la
bebide preparada dispuesla pare o! .consumpo conlengs Como MAXIMO
le quinta parte de las dosis maAximas aulorizadss en asle aneo.

r —_—

. 1.8 .Agenteg aromai.icos-._

Apontes arométicos naturales, idénticos a los naturales o
artificiales, segin la clase de jarabe de que se trate, gue cum-
plan lo establecido en la Reglamentacién Técnico Sanitaris apro-
bada por Decreto 408/1078, de 7 de marzo («Boletin Oiciat del
Estgdo» del 121, .

2 Coadyuvantes tecmoldgicos: Clarificantes, decolorantes y
. cogdyuvantes de filtracitn: : .

Albimina de huevo. ° : -
Gelatina alimenticia. - : . '
Taninos. -

Carbén vegeta) aclivaedo.

Bentonita.

Tierra de infusorios.

Caolin ;

Diéxido de silicio amorfo.
Art, 12. Caracteristicas de los productos terminados.

.121 Los distintos tipos de jarabes definidos en msta Regla-
mentacion deberdn tener una graduacién minima de 62¢ BRIX.

122 Deberin proceder de meterias primas que ng estén alte-
radas, adulteradas o contaminadaes.

123 Su aspecto, color, glor ¥ sabor gerdn agradablies y ca-
racteristicns del producto, E .

124 Deberan ajustarse en su composicién y caracteristicas &
laa declaradas en is wmemorin presentada por el fabricante al
inscribirse en el Registro General Sanitario de Alimsntos.

128 La 6g@rﬂ.lr:pcu'tsi de zumo en los denominados jarebes de
zum? no d 4 mor inferior a la establecida como limite minimo
en el mnejo.

12,6 Los jarabes de ssencls ¢ aroma ¢ontendrén siemnpre aro-
mas fnaturales. .

12.7 Llos procedimientos tecnoligicos empleados pars W ela-
horacidn y CONSAIVACIOR mpeguraran un cuiTects estado higiéni- -
co-sanitario en el momento de la venta,. - .- - - .

12.8 No ocontendrin residuos de metales en cantidades supe-
riores & las piguientas: ' - '

Arsénice, menos de una parte por millon. . '
Plomo (en el jarabe de limén), menoe de 1,5 partes poi millén.
Plamo len el reste de los jarabsl), menos de 1,5 partes por-mi-

Cobre, menos de cuatro partes por milién. '
Cuande el producto esté diluido, ias limites debmn ser los esia-
blecidos para zumos de frutas y vegetales.

126 Los microorganismos patdgenos ¢ 8us toxinas no sobra-
pasaran los limites microbiplégioos siguieniss.

Recuento colonias .merchias messfilas (3) % 19 C):
maximo 1 x 10 mL

Enterobecteriacess totalea, ausencia/mi.

Salmonella, ausencia/2s mlL

Mohos, méximo 1 X 10/mil.

Recuento

TITULO ¥
Envasado, stiquetedo y rotulacion ’

Art 13. Envasado.—-Los snvases y embalajes de jarabes po-
drén per de metales y sug aleaciones, vidrio normal o ligero, de
compuestos macromolecularas autorizados para 1al fin, ¢ .de
cualquier oiro material que gsea sutorizado por Ia Direccléo Ge-
neral competente del Minlsterio d: Sanidad y Consuma.

Log envases podran ser considerados como «<recuperables o de
retorno= o «perdidos o no recuperabless, :

Se sslimardn srecuperables o de retornos -10s que sean sus-
ceptibles de higienizacién antes de ser nuevamentie utilizados.

Se consideran -envases perdidog o no recuperables. log de
materiales poliméricos, metalitos y los de de caracteris-
ticas especificas, fabri para un socio uso. i

La aobligatoria higlenlzacién de los envases parn su postarior
utilizacién debera cOonsiar de loa 5 mecesarios para lograr
una esterilizacién interior suficiente y una eficaz |impieza In-
terne y externa, E! proceso empleado deberéd garantizar que los
envases Do transmitan sabores u olores extrafios al producto. .

Art. 14, Rotulacidén, prepsntacién y publicidad.—E! etiqueta-
do de los envases ¥ la rotulacién de los embalajes deberd cum-
plir lo dispuesto on 1 Real Decreto 2058/1962, ‘12 de mgoato,
por el gue se apruebe la norma general de etiquetado. presen-
tacién ¥ publicidad de los productos alimenticios envasados.

Ari. 15. La informacion del etiquetado de los envases de los
productos sujatos & osta Reglamentacién constard obligatoris-
menie de las siguientes especificaciones: ]

15.1 Denominacion del producto,

Seran las definiciones y denominaciones especificas dela pre.
sente Regiamentaclon Técnico-Sanitaria, contempladas en ei ti-
tule primero, articule 3.° * : : -

15.2 Lista de ingredientes: . . .

Ird precedida de Ja leyenda «Ingredientes». . )

Se mencionaran todos’los fugredientes -por su nombre espe
cifico. en orden decrecients de £ua masas.

Las aditivos se designaran por el grupo-genérico sl que perte-
necen. seguido de su nombre especifico, que puede sustituirse
por el nimero de la Direccion General de Salud Pablica.

En lcs jarabes de zumo se incluird )a indicacién del porcen-
taje de zumo, ‘ : :

153 Contenido neto. S
‘Se expresarg utilizande tomo unidades dé medida el litro.

centllitre y mittlitro.

La tolerancia en cuanto a la verificacién det contenido efect)-
vo en ¢l envasado para los productos afectados por la presente
Reglamentacidn se deberd ajustar a lo establecido en la legisla-
citn vigenie. ' : .

154 "Modo de empleo. . :
Se hardn conetar lap instruccicnes para uns correcta dilu-

cidn o utilizacién.
155 Marcade de fschgs.

Se mjustard a lo sstablecido en e] articulo 10 de ia Norma
General de Eti_quat.u.doA ] :

155 Marcedo de fschas, . : . :

Se hars constar el nombre 0 razén social o Is denvminacién
del fabricante, envasador o importador, ¥ en todo caso su
domicllio y & nimerp de registro sanitaric correspondiente.
Cuande la siaboracién de un producto socmetido e esta Regla-
mentacién Tscnico-Sanitaria se realice baje marca de un dis-
tribuidor. ademés de figurar sus datos se inclulrén 10s de la
empresa elaboradora ¢ su nimerc de registra sanitarie, prece-
didas dele expresién <fabricatlo por .....
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157 Identifcacién del lote de fabricecisn.

Todo envase deberd llsvar una indicacién que permita tden-
tiflcar el lote de fabricacion, quedando a discrecién dal fabri-
cants la forma de dicha identificacién.

Seré, obligatoric tener a disposicién de los servicios compe-
tontes de 1a Administracién le documentacién donde consten
loa datos necesarios de cade lote de fabricacitn.

Art. 19. En los rétulos de tos embalajes se hara conslar

Denummacubn del’ producl.o'o MAarca.

Niamero v contenido nato de los envases.

Nombre 2 razén gocial o denominacidén de la empreasa.
Instrucciones para la conservacidén, caso de ser neceserio

No ser4a obligatoria la mancién de estas indicarciones siem:
pre que puedan ser deierminadas clara y féacilmente en el eti-
quetado de los envases sin necesidad de abrir el embalaje.

Art. 17. Pais de origen. : S

Los productos conl.emp]a.doa en esta Reglamentacidén  que
sean importados. ademés de cumplir en el etiquetado de sus
envases ¥ en los rétulos de sus embalajes con las especifica-
clon®s da los articulos 15 y 18, excepto el punto 15.7, deberan
hacer constar €l pais de origen.

TITULD V!
Almacenamiento, transporta, venta, exportacidn e tmpor;acié_n

- Art. 19. Almacenamientoe v transporte.—Todos los lugares
donde ss almecenen los jarabes, asi como los medios de trans-
porte, deberan - ajustarse a las condiciones establecidas en el
capitulo VI del Cédlgo A11mantar1c| Espaﬂol ¥ dlsposm:ones que
lo desarrcllan.

El transporte y almaoenamiento de los jerabes debera ha-
cerse independientemente de sustancias téxicaa,: parasiticidas
rodenticidas y otros agéentes de prevencidn y exterminlo, asi
como lmpedir que se hallen en contacte con alimentos altera
‘dos, contaminados, aduiterados ¢ falsificados.

Los productos de esta Reglamentacién se transportaran y
sxpenderdn siempre debidaments envasados. embalados y eti
quetados,

Art. 10, Export.eclén —Los productos objeto de eata Reg]&
mentacién dedicados a la exportacién se ajustardn a lo que dis-
pongan ©n essta materia los Ministerios competantes. Cuando
setos productos no cumplan 1o dispuesto en este Reglamente
clén Hevaran en caracteres bien visibles impresa la paiabra
«Exports ¥ no podran comercializarse ni consumirse en Espafia.
salvo nutorizacién expresa de los Ministerios responsables pre-
vlo informe favorable de la Comisién Interministerial para la
QOrdenaclén Allmentaria v siempre que no afecte a las condi
clones de caracter samtar‘lo

20. lmportacién,—Los productos de importacién com-
grendldOs en la presente Reglamentacion Térnico Sanitaria de.
srAn cumplir las disposiciones aprobadas en el preeente Real
Decroto, ¥y ademéa sn su etiquetsdo se debera hacer constar el
pais de origen. Las empresas importadoras deberan proceder a
8w registro, segin lg marcado en o1 Real Decreto 2625/1881. so
bre gistro general de alimentos, ¥ los productos importados
deberdn ser anotados en el expedlente carrespondiente de cadu
empresa en particular. )

T TITULO v_n' _
Responsabilidades y competencias
Art. 21.

21.1 La responsabilidad Inherente a 'a identidad de! produc-
to contenido en envases o embalsjes no abiertos integros, co-
rresponde al fabricante o importador de jarabes. :

21.2 La responsabilidad inherente & la identidad del pro-
ducts contenido en envases abiertos corrPsponde al tensdor de
loa mismos,

21.3 La responsabilidad inherente a la mala conservacién

Responsabilidades.-

¥/0 manipulacién del producto contenido en envases 0 emba .

lajes, abiertos o no, corresponde al tenedor de los mismoa.

Art. 22, Competencias.—Loa departamentos responsables ve-
lar4n por el cumplimiento de lo dispuesto en la presente Re-
glaméntacién, en et 4mbito de sus reéspectivas competencias y
‘a8 través de los organismos administrativos encargados, que
coordinaran sus actuaciones ¥y en todo caso sin perjuicio de
las competencias que correspondan a las Comunidades Autdno-
mas ¥ & las Corporacionss Locales. .

Art. 23. Reégimen sancionador —Las infracciones a lo dis-
pueato en la presente Reglamentacién seran sancionadas en
cada caso por las autcridades comprientes de acuerdo con la
logislacidn vigente y con lo previsto en el Real Decreto 1945/
1983, de 22 de junio, por el que se regulan las infracciones en
méeteria. de dofensa del consumidor y de la producciéon agroalt-
mentaria, previa la instrucclén del correspandiente expediente
admm[stratlvo En todo caso, el organisma instructor del expe-
diente que proceda, cuando sean detectadas infracclones de in-
dole sanitaria, deberd dar cuenta inmediata de las mismas &
las autoridedes sanltarias que corresponda,

TITULO VINT
©e = - Métodos de andlisls

Art. 24, Métodon de andlisis.—Loa métodos oficiales de tama
de muesiras v de analisis especificos para los aditlvos alimen-
tarios seran aprobados por el organismo competente a pro- -
puesta de la Comisién Intsrministerial pars la epacién All-
menjaria. Hasta tanto: no existan [as que correspondan, la
C arfision’ Interministerial para la Ordenacidén Alimeniaria re-
comendara los métodog precisos, coordinande su actuacidn.con
el Centro Naciongel de Allmentacién y Nutricién, con el Cen-
tro de Investigacion y Control de la Calidpad y con el Labora-
torio Agrario del Estado.

ANEJO
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_ R Porcontale
a) El contenido- minimo en los jarabes de zumos
de frutas debe ser de:
Zumo de NATEDJA .. .0 .\ .l e e cee et er e e e e 30
Zumo de limén ..o ... . o v e e e e )
Zumo de pomMelu ... . o o sl e el e v eee e e 20
Zumo de Pifia ... ... . e e o e e e e e e 20
Zumg de manzana .. ... wer mer mee eee e ]
Zumo de elharicoque. melocotén y pera 80
ZUMO e UV ... sl e e e e e e s v, B0
Zumo de fTess ... ... . .ol cil cir cie iee dee wae e e eee b 30
Zumo de otras frutas ... ... .. . - . ¥ o,
b) El contenido minimo de dnsgregndos de frutos y

tubérculos s2ra de: .
AMendras .. ... e o e aen e e een s . . 5
Chufas ... ... .. .o ool ol 10




