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MINISTERIO DE RELACIONES
CON LAS CORTES
Y DE LA
SECRETARIA DEL GOBIERNO

3081 REAL DECRETO 126/1989, de 3 de febrero, por el que se
aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la ela-
boracidn y comercializacion de paiatas fritas v productos de
aperitive.

El Decreto de la Presidencia del Gobierno 24B4/1967, de 21 de
septiembre («Boletin Oficial def Estador, del 17 al 23 de octubre), por
¢l que se aprueba el texto del Cédigo Alimentario Espafol, prevé que
pucc};g‘a:er objeto de reglamentacién especifica las materias en €1
Tegu

El elevado consumo de que son objeto wanto las patatas fritas como
Jos productos de aperitivo, hace precisa la promulgacién de una
Reglamentacién Técnico-Sanitaria que los regule y sirva de informacion
al sector industnial ¥ a los consumidores.

Con idependencia del objetive antes sefialado, el presente Rezl
Decrato pretende dar cumplimienio a las exigencias requeridas por ¢l
Tribupal Constitucional sobre normativa bdsica.

El otorgamiento del cardcter de norma basica a los preceptlos del
presente Real Decreto v 5 la Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la
eiaboracion y comercializacion de patatas fritas y productos de aperi-
livo, se efectua, tanto al amparc de aquellos preceptos legales que, como
el articulo 40.2 ¥ la disposicién zdicionsl segunda de la Ley 14/1986, de
25 de abril, General de Sapidad, ambos en relacién con el anicuio 2.°
de [a misma, y 1os articulos 4.°1, 5.° 1 y 39.1 de la Ley 26/1584, de 19
de julio, General para la Defensa de los Consumidores y Usuarios, se
considerz sirven de apoyo legal, como del conjunto de a2 jurisprudencia
sentada por el propie Trbunal Constitucional, relativa, entre otros
extremos, a la unidad de mercade, la libre eirculacién de bienes o la
iguaidad de trato de todos los ciudadanos, con independencia de su
ubicacidn territorial.

A elio ha de unirse necesariamente ¢l especial cardcter que confluye
en las Reglamentaciones Técnico-Sanitarias que, si bien contienen
prescripciones sobre multiples aspectos, lo hacen ante la necesidad de
regular, en un twdo arménice y conjunto, todos aquellos aspectos que
necesariamente han de ser objeto de regulacién en el proceso de
produccitn, transporie, almacenamiento y comercializacién de cada
producto ¥ que. como 1al proceso continuade, harian muy dificil su
regulacion separade y no uniforme.

En su virtud, a propuesta de los Miniswos de Economia y Hacienda,
de Industria ¥y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacion, y de
Sanidad y Consumo, oidos los sectores afectados, previo informe
preceptivo de la Comisién Interministerial para la Ordenacién Alimen-
laria ¥ previa deliberaciom del Consejo de Ministros, en su reunidn del
dia 3 de febrero de 1989,

DISPONGO:

Artfculo Gnico.-Se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria
para la elaboracién y comercializacion de patatas fritas y productos de
aperitivo, que figura en el anexo \inico del presente Real Decreto.
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DISPOSICION ADICIONAL

Lo dispuesto € el presente Real Decreto. por el que se aprueba la
Reglamenwactén Técnico-Saniwaria para la elaboracidn vy comercializa-
cidn de patatas fritas y productos de aperitivo, se cousiderard norma
basica, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 149.1.1.2 v 16 de
la Constitucién Espaiola.

DISPOSICTON TRANSITORIA

Las reformas y adaptaciones de las instalaciones existentes derivadas
_de las exigencias incorporadas a estz Reglamentacidn, que oo sean
consecuencia de disposiciones legales vigentes y, en especial, de lo
dispuesto sn ¢l Real Decreto 2519/1974, de 9 de agosto («Boletin Oficial
del Esiado» de 13 de septierbre), sobre entrada en vigor, aplicacién y
desarrollo del Codigo Alimentario Espaniol, serdn llevadas a cabo en el
plazo de dieciocho meses, a contar desde La fecha de entrada en vigor de
la presente Reglamentacion.

DISPOSICION DEROGATORIA

Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior rangoe se
opopgan a lo dispuesio en el presente Real Decreto.

Dado =n Madrid a 3 de febrero de 1989,
JUAN CARLOS R.

El Ministre de Relacioney con las Cortes

¥ de la Sevretanie del Gobierno,

VIRGILIO ZAPATERO GOMEZ

ANEXO UNICO

Reglamentacién Técnico-Sanitaria para ja elaboracién
y comercializacién de patatas [ritas y productos de aperitivo

TITULO PRELIMINAR

Ariiculo 1.° Ambito de aplicacion.-La presenle Reglamentacion
tiene por objeto definir, a efectos legales, lo que s¢ entiende por patatas
fritas ¥ productos de aperitivo y fijar, con caricter obligatorio, las
normas de fabricacion, elaboracion y comercializacion y, en general, la
ordenacién técnico-sanitaria de tales productos.

Esta Reglamenlscidn obliga a los fabricanies, elaboradores, envasa-
dores, comerciantes ¢ importadores de patawas frilas ¥ productos de
apenitivo que ejerzan su actividad en instalaciones fijas, establecimien-
tos de hosteleria y similares e instalaciones no permanentes, que
¢claboren ¥y comercialicen este tipo de productos.

Quedan excluidos del 4mbito de aplicacion de la presente Reglamen-
tacién Técnico-Sanitaria los establecimientos de hosteleria y simifares
que elaboren este tipo de productos para consumo en su propio
eswablecimiento.

Se consideran fabricanies, expendedores de palatas fritas y producios
de aperitivo aguellas personas, naturales o juridicas, que dedican su
actividad a la fabricacion, elaboracion y venta de los productos
definidos en el titulo 1 de la presente Reglamentacidn.

TITULO PRIMERO
Definiciones y denominaciones

SECCION PRIMERA.~PRODUCTOS DE APERITIVO

Ar. 2.° Definicion.-A efecios de esia Reglamentacion, s¢ conside-
raran produclos de aperitivo aquellas preparados de utilizacién bisica-
mente fruitiva como aperitivos ¥ que se obiienen por la aplicacion a las
materias primas reguladas en ¢sta Reglamentacion de operaciones de
lsecado, tostacion, extrusion, fritura, troquelado o procedimientas simi-
ares.

Ar. 3.° Denominaciones:

3.1 Cortezas de cerdo fritas: Son los productos obienidos a partir
de piel de cerdo deshidratada y posteriormente frita en aceite o grasa
comestible.

3.2 Productos de aperitivo fritos {«snacks» y similares): Son los
productos de lorma variable, de relativa baja densidad y peguefo peso
por unidad, manufaciurados fundamentalmente a partir de almidon
procedente de productos tales como patalas, maiz, arroz, trigo ¥ ouwros
vegetales, ¥ atros ingredientes alimenticios.

Se elaboran por extrusién, troquelado u otras operaciones y pueden
freirse en aceile o grasa comestible,

3.3 Productos de apenitivo secados u horneados (palitos, «prett-
zels», taros v similares); Son las masas de barina. agua y olros
ingredientes alimenticios que s¢ moldean en formas caracteristicas
{pahitos, lazos y similares) secados u horneados.

3.4 Productos semieclaborados: Son los producios preelaborados
con componentes de origen animal o vegetal, esiables en su conserva-
¢ién y que pueden ser comercializados como tales y destinados a la
obtencién de alguno de los productos anteriormnente descritos, mediante
alguna o algunas de las operaciones propias de las industrias de
aperitivo.

SECCION SEGUNDA.—PATATAS FRITAS

Art. 4.° Definicion-Es el producto obtenido a partir de palatas
sanas, sin indicios de verdep, peladas, debidamente lavadas, cortadas v
frtas en aceite de oliva u otros aceiles v grasas vegetales comestibles,

Art. 5.° Las dencminaciones contempladas en las seccipnes pri-
mera ¥ segunda, cuando se Incorporen agentes aromaticos autorizados,
deberan ir acompanadas de la leyenda «con sabor a ...», seguida del tipo
o tipos de sabor o aroma anadidos.

TITULO i1

Condiciones de las industrias, de Jos materisles .s'.:el personal.
Manipulaciones permitidas y prohibi

Arl. 6.° Regurfsitos industriales de las instalaciones fijas:

6.1 Todos los locales destinacdos a la fabricacién y. en general,
manipulacién de materias primas, productos intermedios o finales,
estaran debidamente aislados de cualesquierz otros ajenos a sus cometi-
dos especificos, salvo los expresamente autorizados. .

6.2 Les serdn de aplicacion los Reglamentos vigentes de recipientes
a presion, electrolécnicos para alta y baja tensién y, en general,
cualesquiera otros de cardcter industrial v de higiene laboral que
conforme a su naturaleza o a su fin corresponda.

6.3 Los recipientes, maquinas y utensilios destinados a esiar en
¢ontacto con los productes elaborados, con sus materias primas o con
los productos intermedios, serin de maleriales que no alteren las
caracteristicas del producto ni fa de ellos mismos.

6.4 Las industrias de patatas fritas y productos dc aperitivo
deberdn tener una superficie adecuada a la elaboracién, variedad,
manipulacién y volumen de fabricacién de productos, con localizacién
aistada de los servicios, oficinas, vestuarios, lavabos v almacenes.

El agua utilizada en el proceso de fabricacion y impieza serd potable
desde los puntos de vista fisico, quimico y microbioldgico. Deberd
cumplir en todos los casos la Reglameniacion vigente sobre agua potable
de consumo publico,

6.6 En caso de no existir posibilidad de acometida de la red general,
deberin disponer de agua potable ¢n cantidad suficiente para garantizar
una ¢orrecta limpieza de sus insialaciones y utensilios.

Podra utilizarse agua de oims caracteristicas en generadores de
vapor, insialaciones fngorificas, bocas de incendio v servicios auxiliares,
slempre que no exisla conexion entre esta red y la del agua potable.

6.7 Los equipos de fritura podrin ser de calefaccion por combusti-
bles solidos, liquides, gaseosos o mediante energis eléctnca,

Cuando se utilicen combustibles solidos y las masas estén en
contacto con los humos o gases desprendidos de su combustion, éstos
deberin ser de tal naturaléza que no puedan originar contaminacion
nociva a los productos elaborados. Queda prohibido uiilizar maderas
que proporcionen olor ¢ sabor desagradables, juncos, zuros de maiz u
otros maieriales sélidos que puedan depositar hollin sobre los productos
de freiduria, asi como materiales de desecho que puedan desprender
suslancias toxicas en su combustién.

Cuando se utilicen combustibles liguidos para la calefaccion, los
productos de freiduria no podran ponerse en contacte, en ningdn caso,
con los humos y s de fa combustién.

El almacenamniento de los combustibles deberd estar perfectamente
aisladp de las zonas de elaboracidn y almacenamiento de productos
acabados v materias primas.

6.8 Las paredes deberdn revestirse de azulejos o materiales resisten-
tes lavables hasta una altura minima de 1,6 metros. El resto de [as
paredes, lechos ¥ estructuras deberan revestirse de materniales de especial
resistencia a los lavados y al calor.

An. 1. Reguisitos industrigles de las instalaciones no
permanentes.-La fabnricacién en la via piblica de aquellas poblaciones
donde se permita por la autoridad municipal, cumplird obligatoriamente
lo expuesto en los puantos 6.1, 6.2, 6.3, 6.5, 6.7, y, ademds, 1o que a
continuacién se¢ sefiala;

7.1 Deberd realizarse en caseta techada y debidamente defendida
de las inclemencias del liempo, con separacidn de la parte de almacena-
miento de malerias primas ¥ productos auxiliares de la venta.

7.2 Encaso de no existir posibilidad de acometida de la red general,
deberdn disponer de agua polable en cantidad suficiente para garantizar
una correcta limpieza de sus instalaciones y utensilios, en depositos de
chapa galvanizada u otro material adecuado, debidamente autorizado,
con capacidad minima de 50 litros y grifo de salida, debiendo ser
renovada tanlas veces COMO 3 NECESANIC para mantensrla en conslante
estado de potabilidad y limpieza.

Se prohibe expresamente la utilizacion de agua no potable.
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Arl. 8.° Reguisitos higiénico-sanitarios de las instalaciones fijas:

8.1 Los locales de labricacién o almacenamiento y sus anexos, ¢n
todo caso, deberdn ser adecuados para el uso a queé se destipan, con
accesos faciles y amplios, situados a conventents distancia de cuslquier
causa de suciedad, contaminacién o insalubridad y separados rigurosa-
mente de viviendas o locales donde pernocte o haga sus comidas
cualguier personal.

8.2 En su construccién O reparacién se empleardn materiales

idéneos y, en ningin casc, susceptibles de originar intoxicaciones o -

cONt2 MINACIONES.

8.3 Los pavimenlos serdn impermeables, resisientes, lavables e
ignifugos, dotando a los locales de los sistemas adecusdos de desagie ¥
de proteccidn contra incendios. Las paredes v los techos s¢ construirdn
con materiales resistentes a los lavados que permitan su conservacidn en
perfectas condiciones de limpieza.

En las industrias de nueva creacidn, las uniones de suelos, paredes
¥ techos no presentardn dngulos ni aristas vivas,

8.4 La venulacidn e iluminacidn de los locales, ya sean paturales o
anificiales, serin las reglamentarias vy, en todo caso, apropiadas al
destino, capacidad y volumen del local,

8.5 Dispondrin en todo momento de agua corriente potable en
cantidad suficiente para Ja claboracién, manipulacién y preparacion de
sus productos y para la limpieza vy ¢! lavado de locales, instalacionss ¥
elementos industriales, asi como para el aseo personal.

Dispondrin de servicios higiénicos con retrete y lavabo
adjunto, ¥ de vestuarios, todo ello en numero Y caracteristicas acomocda-
das a lo que prevean, e¢n cada caso, las autoridades sanitarias. Los
servicios mgiénicos deberin estar aislados de forma que no exista acceso
direcio entre &stos v el local de fabricacion.

1os locales donde se manipulen los productos dispondrin de
lavamanos en pamero necesario con jabon y toallas de un sélo uso.

8.7 Todos los locales deben mantenerse constantemente en estado
de gran pulcritud y limpieza, que habrd de llevarse a cabo con los
mélodos mas apropiados para no levantar polvo ni onginar alteraciones
0 contaminaciones.

8.8 Todas las mdquinas y demds elementos que estén en conlacio
con las materias primas o auxiliares, articulos en curso de elaboracion,
productos claborados y envoliuras, serin de caracleristicas tales que no
puedan transmitir al producio propiedades mocivas y originar en
contacto con él reacciones quimnicas. [guales precauciones se tomaran en
cuanto a los recipientes, elementos de transporie, envases provisionales
¥ locales de almacenamiento. Todos los ¢lementos estardn construidos
en forma 1al que puedan mantenerse en perfectas condiciones de higiene
¥ hmgicz.a‘

8.9 Deberdn disponer de un laboratorio propio o contratado, con el
material necesario para realizar los controles de las matenas primas vy
producios acabados que exija esta Reglamentacisn, De las determinacio-
nes analiticas efectuadas se conservardn los datos obtenidos durante un
periodo minimo equivalente al de consumo preferente asignade al
producto, periodo que en ningdn caso serd inferior a tres meses.

8.10 Las industrias comprendidas en ¢l 4mbito de aplicacion de la
presente Reglamentacion se somelerdn a las desinfecciones, desmatizacio-
nes y desinsectaciones necesarias, las cuales serdn realizadas por ¢l
personal idéneo, con los procedimientos v productos aprobados por el
Organismo competente y sin gue en pingin caso se puedsn utilizar sobre
los alimentos o sobre las superficies con los que entren en contacto; s¢
utilizarin segiin las prescripciones del fabricante, evitando que transmi-
tan a los alimentos propiedades nocivas o caracteristicas anormales.

ATt 9.° Requisitos higiénico-sanitarios de las Instalaciones nc
permanentes.~Cumplirdn obligatoiamente lo ¢xpuesto en los puntos
8.1, 8.2, 8.3 8.4, 85, 87 88y 8.9

Art. 10.  Cendiciones generales de los materiales:

10.1 En las fibricas de patatas fritas vy productos de aperitivo queda
excluido el uso de madera en mesas de amasado, bandejas ¥ otras
superficies o recipientes.

10.2 Todo material que tenga contacto con las patatas fritas y
productos de aperitivo en cualquier momento de¢ su ¢laboracion,
distribucidn y consumo mantendrd las condiciones siguientes, ademas
de aquellas ouras que, especificamente, se sefialan en esta Reglamenta-
cidn:

10.2.1 Tener una composicién adecuada para el fin a que se
destina, de conformidad con la normativa vigente.

10.2.2 No ceder sustancias téxicas, conlaminantes g en general,
ajenas a4 la composicién normal de los productos objeto de esta
Replamenlacién 0 gue, aun no siéndolo, exceda del contenido autori-
zado en los mismos. . .

10.2.3 No alrerar las caracieristicas de composicién ni los caracte-
res organolépiicos de las patatas fritas y productos de aperitivo.

Art. L. Condiciones del personal:

I1.1 Todo € personal qu desempeiie actividades reguladas por Iz
presente Reglamentacién Técrjico-Santlana deberd poseer camé sanita-
rio individual, segan lo dispuesio en ¢l Reglamento de Manipuladores

de Alimentos, aprobado por el Real Decreto 2505/1983, de 4 de agosto
(«Boletin Oficial del Estador» de 20 de septiembre). )

11.2 La higiene de todo ¢l personal ¢n contacto directo con los
productos regulados en esla Feglamentacion seré extremada y deberd
cumplir las obligaciones geneyales, control de esiado sanitario y 01ros
que especifican el Cédigo Alimentario Espafiol en sus articulos 2.0B.03
y 2.08.06 v et Reglamento de Manipuladores de Alimentos.

Ar. 12.  Manipulaciones permitidas y prohibidas:

12.1 Manipulaciones permnitidas: Ademds de las manipulaciones
indicadas ¢n el titule 1, los productos contemplados en la presente
Reglamentacion, debido a su destino fundamental como aperitivos,
podrin estar salados, sazonados, coloreados y/o aromatizados con
productos autorizedos.
~ Asimismo, se permitird envasar esie tipo de productos en atmésfera
inerte, :

Se permite la fabricacién en la via piblica en puestos, tenderetes,
casetas o mercados sin puesto fijo, en aquellas poblaciones donde lo
permita la autoridad municipal. Dicha actividad se ajustard 2 lo
establecido en los articulos 7.° y %.° .

122  Manipulaciones prohibidas. Queda prohibido:

12.2.1 La fabricacion en instalaciones o industrias que no posean
las autorizaciones reglamentarias.

12.2.2 El almacenamientdo vy transporle de materias primas y
productos elaborados en condiciones distintas a las exigidas en la
presente Reglamentacidn.

12.2.3 Envolver los productos con materiales que no estén debida-
menle autorizados, para el fin a que s¢ destinan, por la Direccidn
General Generzl correspondients del Minisierio de Sanidad y Consume,
¥ expresamente con [penédicos, papeles impresos ¥ otros, no considerdn-
dose a este fin papel impreso el nuevo que leve consignado el nombre,
direccion y otras indicaciones referentes al producto o vendedor sobre
la cara que no vaya 2 £S1ar en contacto con el ahmento,

12.2.4 La elaboracién de patatas fritas con grasas distintas a los
aceites vegetales y grasas comestibles autorizadas en la legislacién
vigente.

TITULO III
Repistros administrativos

An. 13, Las industrias dedicadas con caricter permanente a las
actividades reguladas por esta Reglamentacién Técnico-Saniteria debe-
rdn inscribirse en el Regisiro General Sanitario de Alimentos, de
acnerde con lo dispuesio ¢n el Real Decreto 2825/198]1, de 27 de
noviembre («Boletin Oficial del Estado» de 2 d¢ diciembre), sin
perjuicio de los demds registros exigidos por la legislacion vigente.

TITULO TV

Materias primas v otros ingredientes. Caracteristicas de los productos
terminados

Art. 14, Materias primas y otros ingredientes.—Los productos ali-
menticios y otros ingredientes empleados en la elaboracién de patatas
fritas v producios de aperitivo deberdn ser aptos para el consumo,
ajustindose 2 las caracteristicas especificas de cada uno de ellos y
deberin cumplir lo establecida en sus reglamentaciones o normas
especificas o, en su defecto, en e} Codigo Alimentario Espefiol.

Sin efectos limitativos, son malterias primas frecuentes:

Patata.

Leche v derivados licteos.

Sémolas v harinas de cereales, wubérculos ¥ leguminosas.

Aceites v grasas comestibles autorizados en ¢l Real Decre-
to JO8/1983, de 25 de enero («Boletin Oficial del Estado» de 21 de
febrero), por ¢l que se aprueba Ja Reglamentacion Técnico-Sanitaria de
Aceites Vegetales Comestibles y Real Decreto 101171981, de 10 de abril
{«Baletin Oficial del Estado» de 1 de junio). por €l que se aprueba la
Reglamentacién Técnico-Sanienia para la elaboracion, circulacién y
comercio de grasas comestibles (animales, vegetales y anhidras), marga-
rinas, minarnnas y preparados grasos.

Agua potabie.

Sal comiin.

Agentes arométicos autorizados.

Aditivos autorizados.

AIl. 15. Caracterssticas de Jas producios terminadops.

15.1 Proceder de materias primas que no estén alteradas, aduitera-
das 0 contaminadas.

15.2 Su aspecto, textura, color, olor y sabor seran agradables y
caracteristicos del producto.

1 Deberdn ajustarse en su composicidn a las caracteristicas
declaradas en la Memonia presentada por el fabricante al inscribirse en
e] Registro General Sanitario de Alimentos.
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154 Los procedimientos tecnolégicos empleados para la elabora-
cién y conservacidn asegurardn un cormrecto estado higiénico-sanitario en
el momento de la venta. En la fritura, ¢l aceite deberd renovarse en su
to1alidad siempre que el mismo no garantice las condiciones higiénico-
sanitarias del producto.

15.5 El contenido en humedad de fos productos contemplados en
la presente Reglamentacion no superara los siguientes valores maximos:

a) Patatas fritas que se expenden y envasan en presencia del
consumidor final: 3,5 por 100.

b) Patatas fritas que llegan al consumidor final en envases herméti-
cos: 3 por 100.

¢y Cortezas de cerdo fritas: 3.5 por 100.

d} Productos de aperitivo: 5 por 0.

15.6 El comenido en cloruro sodico no superara el 5 por 100 sobre
SuUSlancta seca.

i5.7 Elconienido de productos contaminantes, pesticidas y sustan-
cias tdxicas no deberd sobrepasar los limites establecidos en la legisia-
cion vigente y en las normas intemacionales acepladas por el Estado
espaiiol, ¥ especificamente:

a) Norma microbiolégica cuando se tata de una sola muesira, los
valores miximos admisibles serdn fos siguientes:

«Enterobacteriaceaen totales: Ausencia/g.

wSalmonella-Shigella»: Ausencia/25 g.

«Staphylococcus aureus» enterotoxigénico (Biotipos Coagulasa,
DNsa y Fosfatasa positivos) Ausencia/g. N

«Streptococcuss D de Lancefield: | x 107 col/g.

b) Norma microbiolégica cuando en el programa de muestreo el
nimero de unidades de muestra (n) es igual a 5, los valores maximos
admisibles serdn los siguientes:

n 3 m M
«Enterobacteriaceaes lolales col/g .......... 502(0 11!
«Salmonellz-Shigefla» col/25 g .............. S|10]0 -
«Staphylococcus aurens» enterotoxigénico
col/g (Biotipos Coagulasa, DNsa y Fosfatasa
POSHIVOSY oo v\t S120]1x10
«Streptococcusy D. de Lancefield col/g ... .. 5020 1x10?

n = pimero de unidades de muesira de un lote gue se analizan segun
el programa de muestreo establecido.

¢ = namero de muesiras que pueden sobrepasar el limite m sin ser
superior al limite M.

m = limite microblolégico que iinicamente ¢ de las muestras pueden
spbrepasar,

M < nive] limite méximo de aceptabilidad.

158 No contendran residuos de metales en cantidades superiores
2 los valores mAXimos siguientes:

Argénico: 0,5 ppm,
Plomo: 1 ppm.
Mercurio: 0‘,)5 ppm.
Estafio: 10 ppm.

15.9 entes aromdticos: Son los autorizados por ta vigente Regla-
mentacipn Técnico-Sanitaria de Agentes Aromadticos para la Alimenta-
cién y disposiciones complementarias. A ¢fectos de ¢s1a Reglamentacion
se equiparan los aromas idénticos a los naturales, a los aromas naturales.
~ 1510 Aditivos: El Ministerio de Sanidad r Consumo, previo
informe preceptivo de la Comisién Interministerial para la Ordenacion
Alimentaria, publicard mediante Orden la correspondients Lista Posi-
11va d2 Adivvos ¥ Coadyuvantes Tecnologicos que podran utilizarse en
{os productos regulados en la presente Reglamentacion.

TITULOC ¥
Eunvasado, etignetado, retulacién y publicidad

An. 16, Envasado.-Todos los productos contemplados en la pre-
sente Reglamentacidn, excepto los que s envasen en presencia del
consumidor final, deberdn esiar debidamente envasados. Los envases ¥
envolturas deberdn ser de materiales que estén debidamente autorizados
para el fin a que se destinan por la Direccian General correspondiente
del Ministerio de Sanidad y Consumo.

El material de los envases cumplird los requisitos establecidos en la
Seccion 1% def capiulo IV de} Codigo Ahmentario Espaniol ¥ las
disposiciones concordantes gue lo desarrollen.

Art. V7. Etiguetade v ronudacion:

17.1 Ei etiquetado de los envases y 1a rotulacion de los productos
a los que se refiere esta Reglamentacidn deberd cumplir 1o dispuesto en
el Real Decrelo 1122/1988, de 23 de septiembre («Boletin Oficial del

Estadow de 4 de octubre), por el que se aprueba la Norma General de
etiquetado, presentacion y publicidad de los produoctos alimenticios
envasados.

17.2 Denominacién del producto:

17.2.1 Seridn las definiciones y denominaciones especificas de la
presente Reglamentacién coniemnpladas en el titulo 1.

17.2.2 Cuando a los productos regulados por esta Reglamentacién
se anadan otros alimentos y sus caracteristicas organolépticas no estén
reforzadas con agentes aromdticos autonzados deberd hgurar a conti-
nuacion Ja leyenda «al ... », seguida del zlimento anadido (queso,
jamon y otros}). Lo .

17.2.3 Siempre que se utilicen agentes aromiticos autcrizados
deberd figurar a continuacion de la denominacidn la levenda «con sabor

- R », seguida del tipo de agente aromdtico aulorizado.
17.2.4 Cuando la denominacién del praducto sea «;l ........ » O «can
sabor a ......», el lamaiio y tipo de letra empleado en dicha denomina-

cidn serd uniforme, sin que pueda resaltarse el alimento ¢ los agentes
aromancos anadidos.

17.3 Exponacion; Los productos alimenticios contemplados en esta
Reglamentacion que se elaboren con destino exciusivo para su expona-
cién a paises no pertenecientes 2 Ia Comunidad Econémica Europea, ¥
no complan lo dispuesio en esla Reglamentacion deberdn estar envasa-
dos y etiquetados de forma que se identifiquen como tales inequivoca-
mente, llevando impresa en caracteres bien visibles la palabra «Export»,
no pudiendo comercializarse ni consumirse ¢n Espaia.

174 imponacién: Los productos de importacién comprendidos en
lza presenie Reglameniaciéon Técnico-Sanitaria provenientes de paises
que no son parte del Acuerdo de Ginebra sobre obsidculos técnicos al
comercio de 12 de abril de 1979, ratificado por Espafia («Boletin Oficial
del Estado» de 17 de noviembre de 1981), ademas de cumplir las
disposiciones eswablecidas en La presente Reglamentacidn, deberdn hacer
constar en su etiquetado el pais de origen.

il

TITULD VI
Transporte, almacenamiento y venta

Art. 18.  Transporte y almacenantiento:

18.1 El wansporte y distribucion de estos productos deberd efec-
tuarse ya envasados y s¢ hard obligatoriamente en embalajes cerrados de
forma que queden protegidos de la contaminacidn.

18.2 El transporte ¥ almacenamientc no podrd hacerse junto con
sustancias 1oxicas, pamasiticidas, rodenticidas y ofros agentes de preven-
cidén y exterminio, asi como impedir que s¢ hallen en contacto con
alimentos alterados, contaminados, adulierados o falsificados,

183 Todos los lugzres, aunque sean provisionales, donde se
almacenen los productos objeto de esta Reglamentaciodn, asi como los
medics de transporte, deberin ajusiarse a las condiciones establecidas en
el capitulo VI del Codigo Alimentaric Espanol y disposiciones que lo
desarrollan.

Art. 19, Venma-Los productos que se envasen o envuelvan en
presencia del consumidor final deberin exponerse para su venta en
vitrinas o recipientes sin que en ningun caso ¢l publico pueda tener
acceso a los productos. En cada vitrina o recipiente debera figurar un
cartel en el que se rotule de forma clam, bien visible, indeleble y
facilmente legible, la informacidn sipuiente:

Denominaciéon del producto, segdn s¢ dispone en ¢l apartado 17.2

Lista de ingredientes, segin se dispone en el apariado 17.3.

El nombre ¢ la razon social o la denominacién del fabricante o
envasadar o el de un vendedor, eswablecidos en ¢l interior de la
Comunidad Econémica Europea y, en todos los casos, su domicilio.

La venta de estos productos serd realizada exclusivamente por el
personal dependiente del comercio minorista, que utilizard utensilios
adecuados {pinzas, palelas y otros) en 1odas las manipulactones que
rcalice, incluida Ja del envasado final.

TITULO VII

Responsabilidades y Régimen sancienador

Art. 20. Responsabilidades -Las responsabilidades se estableceran
de conformidad con las siguientes presunciones:

20.] La responsabilidad inkierente a la identidad del producto
conienido en envases o embalajes no abiertos, integros, corresponde al
fabricante o elaborador de pawatas fritas o productos de aperitivo o al
importador, en su caso.

20.2 La responsabilidad inherente a la identidad de los productos
contenido en envases abierios, corresponde a§ wenedor de los mismos.

20.3 La responsabilidad inherente a la mala comservacion del
producto contenido ¢n envases o embalajes, abierios o no, comesponde
al enedor de los mismos.
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En todo caso, dichas presunciones de responsabilidad quebrarén en
aguellos supuesios en que se pueda identificar y probar la responsabili-
dad del anterior \enedor o proveedor del producto.

Arl. 21. Régimen sqncionador.-Las infracciones a lo dispuesio en
la presenle Reglamentacién serdn sancionadas en cada caso por las
autoridades compelentes, de acuerdo con la legislacidén vigenie v con lo
previsto en el Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio («Boletin Oficial
del Estadon de 1S de julio), por ¢] gue s¢ regulan las infracciones y
sanciones en materia_de defensa del consumidor y de la produccién
agroalimentaria, previa Ja instruccion del correspondiente expediente
administrativo. En todo caso, el Organismo instructor dei expediente
que proceda, cuando sean detectadas infracciones de indole sanitania,

. debera dar cuenta inmediata de tas mismas a las autoridades sanitarias
que cormesponda.

TITULO VIII
Toma de moestras y métodos analiticos

Art. 22.  Hasla 1anto sean aprobados, a propuesta de los Ministerios
competentes vy, previo informe preceptivo de la Comision Interministe-
rial para la Ordenacién Alimentaria, los métados oficiales de analisis y
de toma de muesiras correspondienles, podrén ser utilizados los
aprobados por los organismos nacionales ¢ internacionales de recono-
cida solvencia.




