B. O. del E.eNahi..zzo

13 septiembre 1975

. T igazl

-
"

DECRETQ 2181/1975, de 12 de septiembre, por el
gue se aprueba la Reglamentacidn Técnico-Sani-
tarie para la Elaboraciom, Circulacitn y Comer:.w
de Pastus Alimenticias.

19200

El Decreto de la Premdencia. del Gobierno numero des mil
cuatrocientos ochenta y cuatro/mil noveécientos sesenia y siete,
de veintiunc de sopliembre, que -aprusha ek Codigo Abimen-
taric Espafnol, prevé que pueden ser objeto de Reglamenta-
ciones Espsciales 'las materias en ¢l reguladas. Publicade ¥
Decreto de la Presidencla del Gobisrne numero dos mil qui-
[pientos diecinueve/milk novecicntos setenta y cuatre, de nueve
“de agoste, que regula I enirada en vigor, aplicacién y des-
arroilo del Codigo Alimentario Espafiol, procede shora. dictar
ias distintas Reglamentacicnes establecidas’ en el misme,

«  En su. virtud, a propuesia coniunta de los Ministros de I
Gobernacion, Agricultura, Industria y Comercio, cidn la Orga-
nizacion Singical, de acuerdo con el informe favorable de
Ia Ccmisién 'Interministarial para la Ordenacién Alinentaria,
y previa deliberacién del Consejo de Ministres. en su reunién
del dia doce de septiembre de mil novecientos setenta y cincg,

DISPFPONGO:

a

Articulo Gnico.—58¢ aprueba la adjunta Reglamentacion Téc.
nice-Sanilaria para ls Elaboracion, Clrcula.cton y Comercig
de 'as Pastas Alimenticias,

DISPOSICION FINAL

Esta Reglumentaciin entrard en vigor al dia Siguien{e de
su publicacién en el -Boletin Oficiai del Estados.

DISPOSICION TRANSITORIA

Primera —Las reformas y adaptaciones da insfalaciones de-
rivadas de 185 nuevas -cxigehciss incorporades 4 wsln He-
glameriecion, qus no seqn consccuencig de disposicicnes le-
gales vigentes y en especial de lo dispuesto an el Decrete
das mil quinientos diecinnave/mil novecientas setenta y cuatro,

- de nueve de agosto, sobre entrada en vigor, apl{cacién v des-
arrollo del Cédigo. Alimentario Espafiol, strén llevedas a cabo
en e} plazo de doce mests, s contar desde la publicacién de
ia presente Reglamantacion. -

Segunda.—A contar de la fecha de publicacién del pre-
sente Decreto se permitira que durante un ufio los indus.
triales gue actualmente ostan dedicades a la fabricacitm de

. pastas slimenticiag puedan -seguir utilizands las existencias
en almacén o coniretadas de las etiguetas, enwvoliuras, estu-
ches y envases de todo tipo. Después de la publicaciéon dal
preseate Decreto, todo encurgo de envases y etiquetss se ajus-
tata a lo establecido en ¢l texto de-ln sdjunta Beglamentacion,
siendo considergdae esta infraceion como falts grave, .

Tercera.—En el plazo de seis meses, & partir de-la publ-
vacion del presente Decreta, gquedara totaimente prohibida
-“la venta & granel de pastas alimenticias en log estableci-
misentos detallistas.

Lste mismo periodo sera saplicable para - agotar en el co-
mercio etallis{a las existencias de .pastas alimenticias ela-
boradus con emtericlridad & la - publicacion de este Decreto.

BISPOSICION DEHOG§1'OBIA
Quedan

— Orden de la Presidéncia del Cobierno de cuatre de abril
de mil novecientos sesenta y cinco (<Boletin Oficial dei Es-
tado= del nueve) por la que se aprusba la Reglamentacién
Técnico-Sanitaria para la Elaboracién y Venta de Pastas Ali-
menticias. -

— Orden de la Presmencm del Gaohierno de treinta de di-

© piembre de mil novecientos cincuents y ocho («Boletin Ofi-
cial del Estado- de siete de enero de mil novecientos cincuenta
¥ nucvel por ki gue se modifica fa Reglamentacion Técnico-
Sanitatia para la Elaboracién y Venta de Pastas Alimenticias,
~ Orden de la Presidencia del Gobierno de vainte de julio

de ‘mil novecientos sesonta ¥ una [«Boletin Oficial del Estados

derogadas las siguientes disposiciones:

det veintiocho! por 18 que se modifica la Heglamentacion Téc-

nico-Sanitaria pura ta Elaboracion y Vents de Pastas Ahmen—
ticias.
~— Orden de la Presidencia del Gohiermo de diez de marzo

de mil novecientos sesenta y dos (-Boletin Oficiel del Estado» .

del diccisiete) por Ia que sz modifica la reglamcniacidn Téc-
nico-Sanitaria para la Elabomuon y Venta de Pastas Ali-
mentlcias.

.mil povecienloy vesentn “y siete

" como de calidad superior,

— Orden del Ministerio de Comsrclo de veinte de julio de
_ (-Boletin Oficial del Estado.
del uno de agosto) sobre envusudo de pastas alimenticlas, y

— Cuantas disposiciones de igual ¢ inferior rango se opon-
gan a lo que en e:ts Detreto se establece,

Ast lo dispongo por el presente Decrote, dade en Madrid .
& doce de septiembre de m!il novecientos setenta y cinco,

FRANCISCO FRANCO

El Ministro do-la Presidencia del Gakierno,
ANTONIO CARRO MARTINEZ

BEGLAMENTAC{ON TECNICO-SANITARIA PARA LA ELABO-

_B.ACION CIRCULACION Y COMERCIO DE PASTAS ALl

ME NTICIAS

Ambito de aplicacion

Articule 1.° 1, La presente Heglimentacién tiene por ob-
jeto definir, a efectos legales, lo que se entiende por pastas
glimenticias y fijar, con caracter obligatorio, las normas
uplicables a dichos productes. Sera de aplicacién, asimismo,
& los productos importados:

2. Estp Regiamentacion oblign a tedos los fabrzcames ¥
comerciantes- de pastas alimenticias y, en su caso, ‘a los im-
portadores de estos productos.

3, Sa consideran industrigles de pastas abimenticlas ague-
lias personss, naturales o juridicas, que en uso de las auto-
rizaciones concedidas por Jos Ovrganismos oficiales dadican
su actividad & la fabricacién de las elsboraciones indicadas
en el aruculo 3.

FITULO PRIMERO
Definiciones

Art, 2.° Pastus alimenticias —Con el nombre de pastas all-
menticias se designardn los productos ohtenidus por deseca-
cion de una mass no Termentada elaborada con sémolas, se-
molinaz ¢ harine. procedenie de trige duro, trigo semiduro o
trigo biandoe o sus mezclas y agua potable,

Art,. 3,°

Tipos te pastas alimenticias.—1.
caas simples:. -

Pagias alimenti-

Seran las elaboradas con semolas -semolinas ¢ harinas.
procedentes de trige dure, semiduro, blando ¢ sus mezclas.

Cuands stan elaboradus esclusivamente con sémola o se-
moting de trigo dure (Triticum durum! podran calificarse

2. Pastas alimenticias compuestas

Se denominardn pastas ahmentwlas compueaius aquellm.
& las gue se les ha inmcorporade en ef prutesc de elaboracion
ulguna 6 variag de las siguientes sustancias alimenticias: glu-
fen, soja, hueves, leche, hortalizas, verduras y legumincsas.
bien naturales, desecadas e conservadas, Jugos ¥ extractos.
Podrén incorporarse otras sustancias alimenticins due, en su
momento, seap autorzza.das por la DBirection Gencral de Ba-
nidad,

3. Pastas alimenticias rellenas:

Se denominan pastas alimenticias rellenas los preparados
constituidos por pastds alimenticias, simples o compuestas,
que en formas diversas (empanadillas, cilindros, sandwiclhs,
elcétera) coniengan en su interior un preparado necesaridk-

ments elaborade con todas ¢ algunas de las siguientes sus-

tancias: carna de animaies de abasto, grasas animales y ve-
F getales, productos de la pesca, pan rallade, verduras, hor
talizas, hueves y agentes arométicos autorizades. Podran in-

corperarse otras sustancias alimenlicing que, en su momento.
sean auwnmdas por la Direccion Gpneml de Sanidad.

- 4, Pastas alimenticias frescas

Sa dennominan pastas alimenticlas frescas cualquicra de las
eiahoradas de acuerdo con lo establecido en los epigrafes
anterigres, pero que no han sufride proceso de desecacién.

CTITULO 1T .
’ . b
Condiciones de las industrias, de lns materiales y del personal

Art, 4° Hequisiloy industriales.--Los industriales elabora-
dores de pastas alimenticias cumplirdn obnigatoriamenta las
sigujentes exigencias:
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-1, Teodos los iocales de-stingdos a la elahoracidn, envasado -

v, en gengral, manipulacidn de materias primas, productos
intermedios o finales, estaran debidaments aislados de cual-
quiera oiros ajenos a sts cometidos especificos.

2, Serdan de aplicacién los Reglamentos vigentes de reci-
pientes a presién elecirolécnicos pars alia y baja tensian’ vy,
en genersl, cuanlesguiera otros de caracter ihdustrial que
conforme a su naturaleza o su fin corresponda.

3. Los recipientes, maquinas y utensilios destinades a es-
tar eh contacic con los productos elaberados, con sus maierias
primas o con los productes intermedius, seran de materiales
que no aitercn las caracteristicas de su contenide ni las de
ellos mismos. ) )

4. El agua utilizada en el procesd de fabricacion y limpieza
serdg potable desde los punios de vista fisice, quimico y bac-
teriologice.

5. Las nuevas instelaciones de fabricacion de pastas sali-
menticias ¥ las ya existenties, en los supuestos de arﬁplldcmn
modernizacién y irasladg, deberan disponer de instalaciones
de recepridn, temizado, mezclado, impulsion con mire com-
primido, extrusién, secado, moldesds, corte y troguelado, en-
voiturg o envasade wmecenizados, adecuados a su capacidad
de produccidén. Las indusirias va existentes, con las exclu-
sianes antes citadas, estaran exentas de estas condicienes
téenicas. :

Ari, 5.° Requisitos higiénico-sanitatios.--De mado geneérico,
las indusirias de fabricaciin "de pastas alipentitias hahran
de reunr tas condiciones minimas siguicntes:

1. Los locales de fabricacidn y aimaceramienic v sus
anexcs, en toda caso, deberdn ser adecuados para el usn a
que se deslinen, con emplazamientos y orlentaciones adecua-
das, accosos Taciles ¥ amplios, situados a conveniente distancia

de cualguier causa de suciedad, contaminacien o insslubridad |

y separados rigurosaments de viviendas o locales donde per-
nocvte o haga sus- comidas cualquisr clase de perscnal,

2, En su construccién o reparacidn se.emplearan materiales
verdaderamenie iddnecs v en mingun caso -susceptibles de
originar intoxicaciones o contaminaciones,  Los pavimentos se-
ran impermeables, resistentes, lavables ¢ xgmfugoe. dotandolos
de los sistentas de desagiie precisos.

Las paredes v los techos se construiran con materiales gue
permitan su conservacién cn perfectas condiciones de ltmpre-
za, blanguen o pinéiya,

3, La venmtilacién e iluminacién, natureles o artiflcm]es,
serén las reglamentarias v en tode case apropisdas a la ca-
pacidad y volumen del local, segun. la finglidad & que se
destine. N

4. Bispondran en todo momento de agua corriente pota- .

ble, en cantidad suficienle para |a claboracién, manipulacitn
¥ preparacién de sus productos y paru Ja limpieza v lavade
de lovales, instalaciones y elementios industriales, asi
para el asco del personal, '

5. Habrin de {ener servicios higiénicos vy vestuarios en
numere y caracteristicas acomodadas s lo que prevean, para

- cada raso, 1as auioridades competentes.

6. Todos los locales deben mantenerse consiantemenie en

" estado de gran pulcritud v limpieza, la que habra de llevarse

& cabo por los métodos mas apropiados para ne levaniar pelve
ni producir alteracicnes o conluminacicnes.

7. Todas las maguinas y demds elementns que esfén en
contacto con las malerias primas o auxiliares, articulos en
curso’ de elaboracién, produclos elaborades y envases,
do curacteristicas tales-gque no puedan transmitir al producto

propiedades nocivas v originar, en contacto con él, reacciones -

quimicas perjudicisles, lguales precauciones se tomaran en

- cuanio a los recipientes, elementos de transporie, envases pro-

visionales y lugsres de almacenamicnts. Todos estos elemen-
tos estarén construides en forma tal que puedan mantem,rse

-en perfectus condiclones de higiene y limpleza.

8. Contardn con scrvicios, defensas, -utillaje e inslalacio-
nes adecuados en su consiruccion y empiezamisnto pars ga-
rantizar la conservaciéon de sus productos er Optimas condi-
clones de higicne y limpieza v no c¢ontaminacién par la pre-
sencia, ‘proximidad o coniacic con cualguier clase do residuos
© aguas residuales, humes, suciedad y materias extranas, asi
como por-la presencia de insectus, roedares, aves y ofros ani-
males.

8. Deberan poder mantenar las temperaturas  adecundas,
humedad relativa y conveniente circulacicn del aire, de ma-
nera que log producios ne sufran alteraciones o camhbios en
sus caracteristicas iniciales. Igualmente deheran permitir la
proteccién de los productos contre ls accion directa de la

luz solar cuanda ¢sta les sea perjudicial.

comao -

Tseran

70. Permitiran la Totacion periGdica de las existencias y re-
mocionas periddicas en funcidn det tiempo de almacenansiento
v condiciones de conservacion gque exija cada producto,

11, Cualgulera otras condiciones técnicas, sanitarius e hi-
gitnicas y laborsles establocidas o gue se establezcan, en sus
respectivas  compelencias, por los Organisinos de o Admi-
nistracion Piblics. -

- .

Art. 8° Condiciones generzles de los materiales. —Todo ma-
Wrial que tenga comtacto cen las pastas alimenticias, en cual-
quier moemenio de su elaboracién, distribucién vy consumo
mantendran les debidas condiciones de conscrvacién, Jhigiene
¥ limpiezae, ademas de aquellas otras gue especificamente sg
sefialen en esta Reg!amentacipn:

1. Estar fabricado” con materins primas adecuadas ¢ suato-
rizadas para el fin a guc se destipnen,
-2, No transmitir a las pastas alimenticias con las gue sc

‘pongan en contacto sustancias téxicas o que puedan conta-

minarkas,

3. No ceder sustancia alguna ajena a la compmmwn nor-
mal de las pastus alimenticias o gue aun nc sgigndola exceda
det contenido gutorizade en las mismas,

"4, No alterar las caracteristicas de compasicién ni los carac-
teres organcléntizos de las pastas alimenticias.

Art. 1." Condiviones generules relativas al personal—i. La
higiene personal de todos lus empleades serd exlremada ¥
deberd cumplir las obligaciones generales, control de estado
sanitario ¥ oiras que especifica el Cédigo Alimentario Espa¥iol
en sus articulos 2.08,04, 2.08,05 y 2.08.08.

2. El personal gue trabaje en tareas de elaboracién y en-
vasado de tos produclos obhieto de ests Reglamentacion vestira
ropa adecuada con la debida puicritud e higiene,

TITULO 11T

Registro sanitario

Art. 87 Tdentificacién de la induosiria.—Sin perjuicie de Ta
legislacién competente, los industriales y elaberadores de pnstas
alimenticias deberan’ registrarse en la Direccién Genersl de
Sanidad, conforme a lo estghlecido en el Decreta 79771475, de
21 de marzo, ¥ disposiciones que lo desarrollen,

TITULO IV

- Caructeristicas de las pastas allmenticias
Art 9.° Caracteristicas de los distintos tipos de pastas ali-
menticias:

Forceniaje
1. Pastas alimenticias simples:
Humedad {ma.x:mo) e e . 125
Cenizas referidas a suhtancm seca (maumo} 1.1
Indice de acidez de la grase {(maximo) ... 5.0
Pruteinas referldas a sustancia seca Nx57 .
froinimal, s 9.5

2.. Las pastas alimenticias simpies de calidad supe-
rior se mjustaran a las siguientes caracteristicas:

12,5

Humedad (maximo) ......ciiiionnin
Cenizas referidas o yustancia seca (maXimol . 0,9
Indice de acidez de la grasa {maximol ... 1.0
Proteinas referidas a sustencia sec¢a Nx5,7
3. Pastas compueslas: '
Las pastas compuesstias pueden zor:;
31, =Al gluten- —Enriguecidas exclusivamente con
gluten de trigo: .
Humedad (maximo} . 12,5
Cenizas referidas . a sue.lancla. seca {mummo} 11
Indice de acidez de la grasa (maximo} 50
Proteinas referidas a sustancia seca Nu ?
) EMUnimiod oo e e e e 2,0
32. <Al huevos.—Enriguecidas por lo mencs con
i tres huevos enteros de gallina, con un peso’ to-’
tal de 150 gramoas de hueve sin chAscara por ki-
logramo de sémola o 65 gramos de yemas, ex-
clusivamente;
Cumpliran las siguienics caracieristicns:
Humedad (maximaol 12,5
Cenizas referidas a suf-tancm seca (mdxi"nr:a} 1,63
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Porcentale
Indice de acidez de la grasa {maxime} ... 50
Proteinas referidas & sustancia sece Nx5,7 :
{56304 14 431 12,50 .

3.3. <A la leche» —Enriguocidas al menos con 2,5
por 100 dg leche en polvo desnatadu al 1 por 100
de materia grasa ¢ 23¢ gramos de leche natural,
ertera, parcialmente concentrada o su eguiva-
lents en otras formas de prepamcién por kilo-
gramo de sémola:,

Se ajustaran a las siguientes catheristicas:

Humedad (MAZIMOY e 12,5
Cenizas referidas & sustancia seca (maximo} ... - 1,2
Indice de amcidez de Ia grasas (maximo) ......... 50
Proteings referidas a sustancia secn Nx57 .
{minimol ... PP “ 15,0
3.4. «Al tomates —Entiquecidas al menos con ua

2 por 100 de tomate deshidratado, ¢con el 4 per
160 de tomate concentrado sl 28 por 100 de sdli

- dos totales o también con 200 gramos de to- -
mates naturzles por Kilogramo de sémola:
Humedad (MAXIMO) .o iv i ' 12,5

* Cenizas referides a sustancia seca (méaximo) ... 1,3

Indice de acidez de la grasa (mAxime) ... 5,0-

Protefnas refertdas e sustancia seca Nx5,7
EmMIBITNOd L e e 8.5

3.5, -A Ias espinacass, —Enrlqueadas al menos con

un .2 por 100 de cspinacus deshidratadas o con

200 gramos de cipinacas natura?es por kilogra-

mo de samola:

Deberant  ajustarse a las siguientes caracte-
risticas: ' -

Humedad (mEXHDO} ... 12,5

Cenizas referidas a susiuncis seca (ma.xlmc) 1,5

Indice de acidez de lan grasg (maximal ... 5,0
Proieinas referides a sustancia seca Nx57
[32101 181 141+ RO 14,5

~ Las pastas alimenticias compuestas podrin contener sal co-
mun comostible, pero en cualguier casa el conténide final dsl
producte terminade no serd nunca superior el 1 por 100, ex-
presado en sustancia seca,

Cuando sean elaboradas con pastas ahmentxcxas de calidad
superior habréd de tenerse en cuenta ¢t minimo de. proieinas
ostablecido en éstas,

4. Pastas rellenas:

" 41, La cantidad -en peso del rclleno oscilard entre e} 20-

¥ el 40 por 180 referido al peso total del producte,
4.2, E} indice de acldez de la grasa sery del 8 como maximo,
4.3. Por exigencias dé una mejor preparacién y COnservecion
del relleno, podran agregarse al mismo los aditivos que pars
estos f;;nas autorice la Direcrion Goneral de Sanidad.

& Pastas alimenticiag frescas: BReunirin lag slguientes ca-
racteristicas: . ) ’
5.1, Hpmedad, gomo méaximo, el 30 por 100,
5.2. El indice de acidez de Ly grasa no serd superiof & sels
en ias pastas simples v compuestas v a siote en las rellenas.
5.3. Las pestas alimenticias Yrescas simples, cumplxmn"{os
timites de ceniza y proteinas establecidos para las secas.

Las aspem_f:r,acmnes de humcdad, scidez de la grasa, cenizas

¥y proteinas recogidas en este articulo, se determinaran con

arreglo A los mélodos de analisis reCOgidos en ¢l Anexo.

Art: 10. Formas 'y tamaftos.—Las pasigs alimenticias pueden
fabncarse en las formes y tamados siguientes:

1, Pastas roscadas:

Seran fabricadas por extrusién o través de hileras ¢ per
laminacién, Las tiras se presentaran enroclladas en madejas
con seccién -circular (fidegs) o rectanguiar (tallarmes o cintas),

2, Pastus largas:

Son las obtenidas por oxtrusién y secadas en tiras rectas
y sueltas con un minimg de 200 milimetros de longitud y po-
dran presentar seccién circular lespaguclis), recw,ngular (talka-
© rines o cintas) o anular lmacarrcnes) '

_ do cen el articuio 10

3 Pastas corfadas: _
' Son las obtenidas por extrusién a través de un molde vy cor-

tadas en distintos forma.tos de iungltud inferier B 10¢ mililme-
tros.

4, Pastas laminadas:

Son las ubishidas por iaminado ¥ tmque!ado postericr con
distintas formas y dibujoa. i

Art. 1. Subordinacién a otras Reglamentaciones.—Cuando
alguna de las elaboraciones citadus esté scmetida & Reglamen-
taciones espacificas, los industriales que las elaboren deberin
observar las Normes que dichas Reglamentaciones determinen.

TITULO V
Prohibiciones )
"Art, 12, Prohibiciones.—Queds terminantemente prohibide:

1, El empleo de cualquier colorante o sustancia que pueds
afectar & la coloracidn de la pasia final, asi{ como la incorpora
cidn de ciros aditivos no expresamente permitidos en esta Re-
glsmentacidn, con excepcién de lo establacido en el apartado &

. del articulo 8.°

2. El emp!eo ds sal comun, salvo lo dispuesto an el apa.rtado
3.5 del artfculo 8.°,

3. El envasado do pastas alimenticias or locales ajenos a los
de la fabrica de elahoracidn.

TITULO VI

Envasado, etliguetndo y. rotulacion

Art. 13. Envasado.—1. Las pasias alimenticias deberan ex-
penderse al consumidor debidaments cnvassdas, Los papeles ©
envueltas podran ser de pupel, Henzo, cartén, papel de alumij- -
nio, papel celofdn, compuestos macromoleculares o de cualquier
otro material gque sea autnrzzado por la Direccién General de
Sanidad,

2. El snvasado serd de tipo mer:amco salvo yara a.quailas:
pastas que por sus formas y caracteristicas, no existan ‘méqui-
nas en &l mercade. En esle caso se podran envasar manuaiments,
utilizando el psrsonal guantes apropiados,

En al envasadeede pastas slimenticias frescag, se adoptardn
las rnedidas adstusdas para que mantengan sus caracteristicas
especificas y garnaticen su conservabilidad e inalterabilided.

Art. 14. Normalizacidon de los enweses.—E} envasado de las
pastas alimeniicias, se asjustard a Ios siguienics pesos notos: 250
gramos; 500 gramos; 1.000 gramos; 5.000 gramos, y 10.000 gramos, _

Se podran snvasar por -unidades, aquellay pastas alimenti-"
ciasa que lo Justifiqguen por su tamadfic y caracteristices. La to-
Jerancis para el envasado raecanico serd de un 5 por 100 como
maximo, pars envases de 250 grames ¥ del 2 por 100 para los
envases de peses supericres.

Las tolerancies en peso que se determinam en el pérrvafo
anterior, guardardn relacién con el contenido en’ humedad del
producio” envasado en -l momente de la determinacién,

Art, 15. Etlguetade y publicidad.—En las ethuet&s, -envuel.
tas o enveses de las pastas alimenticias, dispuestas para la
venta, deberdn figurar los dalos que se especifican a continua-

"cién en {amafio de letra suficientemente legible:

1. Marca registrada o nombre, ¢ razén social ¥ domicilio.

2, Tipo de eluboraciéon, conforme a les denominaciones se-
fialadas en los articulos 3.° ¥ 8.° do esta Reglamentacion.

3. En lcs casos de utilizacidén do envases no transparenies,
debe sspecificarse la forma de las pastas alimenticias, de acuer-

4. Las pastss relienag podran segdn sus distintas figuras,
denominarse de acuerdo com Ia espacialidad comercial que co-
rrespcnda. '

5. Relacién de Ingredientes, enumeradus de mayer a me-
nor.

8, Nimero de. rchstra sanitario da la ,mdustna.

7. La denominacion «calidad superiors, en su caso,

8. Peso neio del productie. En los envases de pastes alimen-
ticiaz que se vendan por unidades, se gxpresera el numero de
unidades ¥ ol peso aproximado.

9. En las pastas <al glutens, deberi sefialarse en el envase
el porcentaje total de sustancias proteicas. )

10. Feoha de fubricacion v el pericdo méaxime de coensuino
con mencién expresa, en su ¢ase, de conservacién en Iric.

11. 'Las rotulacionss de los enveses, se ajustardn a ios pre-
ceptos generales establecidbs en la Nerma de Rotulacion, En-
vasado, Etiquetado y Publicidad de los alimentos envasados ¥ -
embalados {Decreta 338/1975, de 7 de marzo),
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TITULO VI .

Ll

Almacenamiento, {ransports y venta

Art, 16. Transporte y almacenamiento.--Las pastas alimen-
ticias no podran transportarse ni almacenerse conjfuniaments
con susiancias {oxicas ni con mlimentos alterados, sontaminedos,
adulterados o falsificedos. : )

Todas las pasias alimenticias dispuestas para su. almace-
nenlente y transporte, deberdn estar debidamente rotuladas
o stiquetadas y precintadas,

Art. 17. Venta.—Llas pastas alimenticias deberan venderse
por parte del comercianie slmacenistz o deta}llsta en log en-
vages de origen. sin abrir.

TITULO VIII

Exportacién e importacién

Art. 18. Exportacion.—Las pastas alimenticias destmadas -3
la exporiecién se ajustaran a lag Disposicicnes Reglamentarias
exigides por ol pefs de destino, Cuendo eostas disposiciongs ne
asoguren el cumplimiento de las especificaciones técnicas que
fija esta Reglamentacién, no podrin comercializarse en Es-
pafia.

Art, 18. Imporiacién.—Las pastas alimenticlag producidas
en ol extranjero para sa consumo en nuesire pals, deberan
adaptarse estrictamente, pars su distribucior en éf, & todas las
disposiciones establecidas en esla Beglameniacion, salvo lo dis-
puesto an las trazados o convenies internacionalss o sxcepciones
que pueda autoriZar la Comislén Interministerial para la Orde-

© nacién Alimentaria.

TITULO IX

Responcabilidades y competencias

Art. 20. Responsabilidades.—I1. La responssbilidad inherente
a la identidad del producte contenido en los envases no ahier-
tos, integros, corresponde a] fabricanie o elaborador de pas-
tas slimonticies, o al importador en su caso

2. Con [ndependencis de lo establecido en el articulo 17, 1a
responsabilidad inhefente a la identidad del producto contenido

en envases  ehiortos, correspcnde al tenedoy de lag pastas ali- -

meénticlas.

3, La responsabilidad inherente a la mala conservacién del
producto contepido en envescs, corresponde el tenedor de las
pastas alimenticias. -

Art, 2i,
(Direccitn General de Sanidad), Indusiria, Agricultura y Co-
merclo, en la esfera de sus respectivas compeiencias, vigilaran
el cumplimiento de lo anteriormento expuecsto on esta Regla-

_mentacién, sancienando las infracciones que se produzcan,

Art, 22. Al Sindicato Nacional de la Alimentacidén ze le
encomienda una funcitn de informacién, trémite v asesorgmien-
ta carca de las industrias gue reguia esta Replamentacién, y
asimismo, de los Organismos estatales que deban, por su fun-
pidnr, ralacwnarse con estas actividadss.

I.a funcidn de tramite téendrd une actividad fundamental
cootdinadora en lo referente al Regislro Sanitarico ¥ Is Orga-
nizacidén Sindical procederd a ls extonsion de tarietas acreditati-
vas con pericdicided anual, & efectos de regulacién de ten-
605,

ANEXO
Métodos de anadlisis para pastas alimenticias

: - HUMEDAD
1. Principio.

El contenido en asgua de un producto' se define conven- -

cionalmente come Ja pérdids de masa fgue experimenta en
condiciones determinndnas,

El preducto se seca a 130°C bajo presu&n aimosférica nor-
mal, durante una hora y media.

Este método de desscacién a 130°C se aphca a los granos,
karinas y otros productos derivados de los cereales, reducidos
&, particulas de dimensiones inferiores o iguales & 1700 p, de
1as cuales, menos del 16 por 108 serdan superiores & 1.000 x ¥ més
del 50 por 10 mferwres a 500 p.

2. Material y aparatos.

2,1. Balanza con precisifin de 1 miligramo. :
2.2, Aparato triturador que no provoqus - calentamiento,

fhcil de limpiar y que proporcione partfeulas de las dimen-

siones especificadas en 1.

Competencias.—Los Ministerios de la Gobernacién

2.3. Pesafiltre metdllco o de vidrio con tapadera ¥ con
una superficie 0iil.gue permita un reparto de lag muesira
de 0,3 g/om?, como miximo.

2.4, Eginfa isoterme de calefaccidén e}éctnca regulada de
tal mancra gue la temperatura del airp en sU interior ses
de 136°C, ¥y que tenga aireacién suficiente. La estufa tendra
una eapacidad calerifica tal que, regulada previamente a ia
temperatura de 13°C, pueda elcanzar de nyevo esa tempe-
raturs en menos de mediz hors, después de colocar simulia-
neamsnty en su interior al numerp méAxime de musesiras s
desacar.

La eficacia de la ventilacién se determinerd con la ayuda
de sémola comg materinl de ensayo gue tanga un milimetro
como maximo de partfcula. La ventilacidn- serd tal que secanda
simultaneaments & 130°C todas las muesiras que Ia estufa
pueda contenar, primers durante dos horas y después durants
ires horas, los resuliados presenien entre ellos una diferencia
infarior & 0,15 por 100.

2.5, Desocador provisto de placa de porcel&na o metalica’
perforads, conteniendo un agenie deshidratanie como anhi-
dride fosforico, clorure de calcio o silichgel coloreado en ezul.

3. Procsdimiento.

Introducir 5 gramos de la muestra en el pesafiliros, tarado

después de permanenciez en la estufa 'y de enfriamients en
¢l desecador. Cerrar el pesafilircs y pesar con aproximacidn
de un miligramo, Debe operarse rapidamente,
" Tener en la estufa durante hora y media el pesafiltros des-
tapado con la muesira. Transcurride este tiempo y opersndo
vapidamente, retirar el pesafiliros de la estufa una vez tapado
y coloecarle en ol desecador, Pesar en cuante 58’ enfrle en el
desecadar.

4. Cilgulo. -
41, El COf}te_I;.i(IO £1 Agus ﬁe in muestra, en porcentejs, vs:
(M — m) 100 N
v .

Humedad % =

En la que:

M = masa rmcaal en gr&mos de ia muestra

m = mase, en gramoes, del producio sece.

La media de dos resuliados, ¢ton una aproximaciéon de
0,05 grawmos por if0, representara la humedad de la muestra,

4.2. Dispersién de Ios resultados, La diferencia resuliante
entre determinsaciones duplicadas de la  misma mucsira no
debera ser mayor de 0,1 por 100 en valor absoluto. En taso
contrario, sg repetird la deferminacidn por duplicado.

5. Referenciss:

— Instituto de Racionalizacion de! Trabajo. U.N.E, 34,400 h S.
— Metodos de la Asociacion lnterna,cmnal de Quimica Ce-
realista (LC.C.), o

ACIDEZ GRASA
L Principio.

‘Neitralizacién de Jos Acidos grasos Hbres con hidroxide
sodico. Se mide la rancidezr hidrolitica gque se utiliza como
indice de deterioro enr almacenamiento.

Aplicable a granos dec cercales v harinas.

2. Material y aparatos,

2.1, Extractor tipo Soxhlet.

2.2, Balanza mnalitice con peecisién de 0,1 mg.

2.3, Cartuchos de extraccion,

Z4, Matraces de 160 8 150 mil, -adaptables al exlracior,
2.5. Bateriz de extraccidén con baio de agua.

2.6. Pipetas de 50 ml,

2.7. Buretadesoml ™

3. Reactivos, . .

3.1. Eterde petréleop e, 35-8¢° C. .

3.2. Benceno - alcohol - fenelftaleina (BAFJ Mezclar partes
iguales en volumen de benceno v de alcohol étilico del 85
por 100. Afiadlr 0,2 gramos de fenolftaleina por litro para
obtener una solucién al 0,02 por 106

2.3. Hidroxido potasico, Preparar una solucién 00178 N
(£ ml. = 1 mg, KOH) con hidroxide potasico libre de CQs.

3.4. Patrén de colar,

3.41. Colocar 3 ml. ds agua ‘en un matra.z del mismo
tipo que en el que 50 va a hdcer la valoracidn. Afadir gole
a. gola Uuna solucién de dicromato poiésico al 0,05 por 19§

hasta, que ftome la coloracién de la solucién quo s va & &
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valorar. Afadir 2,5 ml. de una solucién reclén preperada de
permanganaio pothsico sl 0,0 por 100 y se mezcla. EL color
final de la valoracién debe ser semejante g éste,

3.4.2, El color patrén psra ia vaeloracién de la prucha en
blance so obtiene afadiendo 25 ml 'de permanzanato al
0,01 por 160 a 50 ml, de azua. . i

4. Procedimisnto.

Para qus los resultados sean mas precisos, el coutenido
en humedad de los granos no debe exceder del il por 100.
Se ha comprobado que mayores contenidos en humedad en
al momente de la extraccion a.umentan significativamente los
valores de acider grasa.

Moler por lo menos 40 gramos de unie muesira represen-
Aativa pera granos pequsiios, tales como el trigo, o 200 gra-
mos pars granos més grandes, tales come el maiz. Preferi-
bhiemente, moler la muesiras de tal forma gue el 80 por 100
0 mas pase & través det tamiz de 500. Una vez molida la
muesira, se someie @ exirsccién antes de 1 h, para evitar

cambios ceusados por enzimas lipoliticos. Extrasr 10 Iramos .

de muestra molida utilizando éter de petrolec. Evaporar el
éter- de petrélec del extracto’ y redisclver el extracto en el
" matraz de extraccién con 50 ml de salucién de BAF. Valorar

la sclucion extraida con hidroxido potasico 0,6178N hasta
alcanzar el punto de color patrén. - -
4.1, Hacer la prueba en bianco wvalorande 50 mi. de so-

lucién de BAF, hasta slcanzar e punic de color pairdm 2.4.2.

5. Calculo, )

Expreser la acidez grasa con los wmwiligramos de KOH re-
queridos para neutralizar los acidos grasos libres de 100 gra-
meos de grane sobre sustancia seca por la formula:

AV -V % 10

Valor acidez grasa = ————
o —H |

x 100

donde:

V = volumen en ml. de KOH 0,0178N utilizade para valorar
i la muaestra extraida.
V; = volumen en ml. de KOH o0.0178N uu}lzado para !a valo-
racion en blance,
H = peso en gramos de gsgua en 160 gramos de muestra.
1. Expresicn de los resultados.
l.os resultados se expresaran en mi. de KOH N/1o

6." Observacionss.

En caso de granes .con alios valores de acidez grgsa‘se'

forman a veces emulsiones duranie la valoracién que enmas-
curan parcinlmente gl punte de coler final, Cuando aprrecen
emulsivnes, anadir 50 ml. adicionales de solucion BAF ‘para
asegurar una solucién clara. Ea este cuasp el valor de la
prushn en blanco ez eJ_ dohie del wvalor dsterminado iobre
30 mi.

7. Referencia,

- American Association of Cereal Chemistry Cereal La-

boratory Methods, 18987 Método U2-01.
_f
CCENIZAY

1. Principia.

1.1. Pefinicion. -

El contenido ¢n cenizas de un producto es el residuo resul-
tante después de su incineracion en condiciones determinndas,

Este métods es aplicable a los graoos, harinas y ciros pro-
ductos derivados de Ins cereales.

2. Material ¥ apar"atos,

2.1. Bulanza mnalitica con precisién de 0,1 millgramoes.

22 Horno de mufla elécirico, con circulacion de amire su-
ficiente, con mecanisme de regulacién y control de tempera-
tura.

2.3, Capsulas de incineracién redondas de fondo planoe, pre-
feriblemente de aleacion de oro y platino, o bien de.cuarzo o
de porcelana. ¥l didmetrc de 18s cipsulas sers de unos cmco
centimediros y la altura maxima de dos centimetros.

2.4. Desecador provisto de Have, con placa perforada de alu-
~-minio, conteniende un agente deshidratante como clorurc de
calcin, anhidrido fosforico o silicagel coloreade en a,sul

3. Protedimiente.

Pesar cinco gramos de muestra con aproximectén de dxez
miligramos: l4s restuntes pessdes deben hacerse con ulg 4pro-
ximacién de 91 mlhgramos

Cenizas %

Inm"ediatamente antes de usar las dé,psula.s de .incineracion,
calentarlas en el horno & la temperatura de 816° C durante quin-

‘ep minutos, Enfriurlus en e] desecador y pesarlas en cuanto-

aleancen la temperaturs ambiente.

Infreducir la muestra pesada en la capsuls repartiéndola cn
una caps de espesor uniferme, sin comprimirla. Colocar la
capsula a la entrada del horno cor la puerta ablerta, y dejar
que arda. Cuando s llamas se extingan, empujar Ia c4psuls al
interior del horne y cefrar la puerta del mismo. Una vez ce-
rrada la puerts del horno debe mantensrse on él una corrignts
de aire suficisnte, que no sea tan fuerte como para arrastrar Ia
sustancia fuera de las capsulas. )

La incinetaciéon se continiaa hasta logras Ja combustion tolal
do la muestra, incluso de las particulas cerbonosas que pueden
quedar incrustadas en las conizas. Dar por terminads la incine-
racién cuando el residuc es practicamerte blanco o grig des-
pués del enfriamiento. Sacar las c4psulas dsl horno y dejarlas
enfriar en el desecador, Pesarlas tan pronto aicancen la tempe-
ratura ambicnte.

La iemperatura de incineracion es de 910° C.

4, Caleulo.

4.1. El porcentaje de cenizas sobre materie ‘natural se

" phtiene por Ja fdrmu}_a siguiente:

{P; —PJ 100
Cenizds % imateria natural} = ——m——————
P—P

En ta qule:

P = peso en gramos de la capsula con la muestra,
Py = peso en gramos de la capsula con las cenizas.
P, = pesu. en gramos de la capsuls vacia.

4.2, FEi porcentaje de cenizas sobre materia’seca se obtiene
relacionando el wvalor de tontenido en cenizas obtenido sohre
material natursl con e8! valor de contenido en humada.d 5@
gun Ia formu]a sigutente:

¢ Cenizas sobre materia naturat X 108
(materia secal = :

100 — humedad de la harina

4.3, Limite de e::ror'e_s.

Cuande el conienidu dc cenizas no rebase el 1 por 100
de ia muestra, Ja diferencis de los resultados de un ensayo
cfectuade por duplicade no debersd ser superior al 9,02, 5i sl
contenids de cenlzas rebasa el 1 por 100, lu diferencia no
debare ser superior Bl 2 por 100 de dicho mnfemdo Si &
superior se repetird la determinacién,

4.4. Expresion de lus resullados. .

El contenide de cenizas se expresa par 100 pari.cs de &us-
tancia seca y con dos ¢ifras decimales,

5. Referencias.

‘— Instituto de Bucionalizacien det Trabajo. U.N.E, 34.400 1 8.
T — Métodus de ia Asociacién Internacional de Qmmlca Ca-
reatista. (£.C.C.}

PROTEINA.

1. Prineipio.

El contenido en proteina “bruta de un produrto as 2l resul-
tado de multiplicar el contenido en nilrégeno, determinede por
el procedimiento Kjeldahl, por un factor de iransformacion del
nitrégenc en protoina.

Fste mistodo es aplicable a los granos, harinas y otros de-
rivados de los cereales.

2 Material y aparatos,

2.1. Matraces Kjeldahl de 500 a gog ml.
2.2, Bateria de atague,
2.2. Bateria de destilacién 2 aparato de destilacién.

3. Reactivas,

3.i. Acide sulfarico concentrade.

3.2. Sulfaie potasica anhidre.

3.3, Suifato de ccbre.

34 Disolucion de hidroxido sddico ai
en agua. . .

3.5. DBisolucion de #cidg gulférico B,iN.

3.8. Bisohucion de hidroxido stdico 6,1N.

.3.7. Disolucion de indicador: disolver 0,3 g: de rojo de
metilo en 100 ml. de alcohol etilico del 55 por 1000

.

g por 100 {P/V)
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4. Procedimisnto, .
Pesar un grameo de mussira, melida de forma que las par-
ticulas sean inferjorss 4 500 mil, e intreducirle on un matraz

Kieldahl. Afiadir 10 g. de sulfato potasico y 0,1 g de sulfato

de cobre. Agregar 20 ml. de &cideo sullfdrice concentrgdo y
mezclar tode hasiz qus toda la sustancia esié mojada por el
foido, Iniciar el atagque a fuege lento pare evitar que la es-
puma arrastre el producto al cuelly del matraz. Cuando des-
aparezca la espuma hacer hervir vigerosaments hasta que la
disolucién quede limpia ¥ prolongar todavia e! mtague otros
treinta minutos,

Dejar enfriar. Anadir unos 200 ml, de agua. Agregar &2 ml.
de hidréxido sdédico . sl 33 por 100 ¥ proceder al destilado. -El
lfquido que dastila se recoge en un vasg gque contenga 20 mi
de 4cideo sulférico N/1o y une gota de disclucién de indicador,
sfiadiéndose nuevaments une cantldad conocida de Acido sul-

_ farico N/1g si virase de color durente la dostilacién. La can-
tidad de destiledo u recoger es de unos 150 ml, dandose por
acabada la destilacion cuando el lquido gue se destila no
haga virar a azal el papel rojo de tornasol.

Acabada la destilacidn, valorar el exceso de &cido.sulfarico
con diselucion valoradsa de hidréxide sodice §,1N.

Efectuar una prueba cn blance con destilacién y valoracidn

para conirolar la purera de los reactivos.

5. Calculo.

5.1, El porcentaie de proteina hruta sobre sugtancia natu-

ral es:

IV E— Wy ) 0014 - F - 100
Prateina bruta % = -

p
en la que:

V = Volumen aen mi. da disglucion de SOH: N/10 empleado
para recoger el nitrégens amoniacal destilade,

f = Factor de la disolucién de SOH.N/16.

V) = Volumon en ml. de disolucién.de NaDH NYi0 necesario
para neutralizar el a.cndo sulfunco existente al final de
la destilacion.

f: = Factor de la d}soiucuﬁn de NaQH N/10,

F = Factor da transformacién do nitfdgeno en proteinas. Para
el trigo y derivades es de 5,7 y para les restantes cerea:
leg o5 de 8,25, .

P = Peso de la muestra.

5.2. El porcentaje de proteina bruta sobre shs_tancia seca
se determina teniendo en cucnta e] contenide en huredad,
5.3. Dispersion de los resultados.

Se consideraran concordantes las determinacionss duplica.

das cuando los resultados, expresados-en. por ciento, difieran.

&en menos do §,25.
8. Heferencias. .

Instituto de Racionalizucién del Trabajs. U N. E. 4400 b 7.
Métodos de la Asociacion . Imurnacmnal de Quimica Cerea-
lista {I.C.C)}.

DECRETO 2182/1975, de 12 de septiembre, por el que
s¢ apruebn la Reglamentacicn Técnico - Sanitaric
para i elabaracidn 3 venta dc turrones y mozg.
panes.

19201

El Decreio de la- Presidencia del Gebicrno niunore deos mil
cuatrocientos ochenta ¥y cuatro/mil novecientos sesenta y aicte,
da veintiune de septiembre, que apruebs el Codige Alimentario
Espafiol, preve que pueden set objeto de Reglameniaciones es-
peciales las materias en 6l reguiadas, Publicado el Decreto de
la Presidencia del Geblerno nitmerc dos mil quinientos diccinue-
ve/mi novecientos seterita y tuatro, de nueve de sgosto, quo
regula la entrade en vigor, aplicacién y desarrolle del Cédigo
Alimentario Espufiol, procede ahora gdictar Ias distintas Hegla-
mentaciones establecidas en o] mismo.

En su virtud, a propuests cobjunta de los Ministros ds la
Gobernacién, Induitria v Comercio, cida l& Organizaclén Sin-
dical, do acuerdo con el Informe favorable de ls Comisién In-
tarmxmstenal para lag Ordenacién Alimenteria v previa delibe-
racién del Consejo de Ministros an su reuni6n del dis doce de
septlembre de rdil novecientos setenta y cince,

DISPONGO:

Articule aeico.—5e asprueba Ia adjunta Rceglaméniacion TFéc-
nico-Sanitaria pars la eiabcr&cién y venia de turrcnes ¥y ma-
ZRPULES,

DISPOSICION FINAL

Esta Reglamentacion ontraré en vigor el dia sigutente de su.
pubhca.cmn en el «Boletin Oficial del Estades-.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Las reformas y adapiaciones de instalaciones de-
rivadas de las nuevas exigoncias incorporadas a esta Regla-
mentacién, gue no sean consecuencia de disposiciones legales
vigentes y en especial de lo dispuesto en # Decreto dos mil
quinientos diecinueve/mil novecientos setenta y cuatre, de
nueve de agosto, sobre entrada an yigor, apliqax:idn y desarrcilo
del Cédige Alimentarlo Espzfic]l, seran llevadas a cabo en el
‘plazo de doce meses, a contar desde la publicacion de la pre-
sente Reglameniacidn, :

Segunds —A contar de la fecha de publicacién de! presente
Becreto se permitira que durante tres campafias consecutivas
los industriales y elaboradores que actuaimente estén dedicados’
a la fabricacién de turrones y mazapanes puedan seguir udili-
zahdo ias existencias en mlmacén o contratadas de las ctinuetas,
envolturas, estuches y envases de tode tipo. Despuds de la pu-
blicacidn del presents Decreto, todo encargo de envases y eii-
quetas se ajpustard a lo establecide en la adjunta Reglanenia-
cién, siende consideradsa esta infraccidn como falte grave

En este supuesto” de utilizacién de envases gnlawiorss a la
nublicacién de Ia adjunta Reglamentscidn, cada industrial o
elaborador . comunicara a la Direccion Goneral A3 Sanidad la
sgiivalencia enlre las cealidades comerciales definicas en €l
articula veinte y las formulas que hasta diclia fecha estaban
aprobadas per ia citada Direccién General,

DISPOSICION DERQGATORIA

Quedan derogadas las Ordeneg de la Presidencia il Gobier-
no de dieciséls de mayo de mil novecientes. cincuenls v nuave
{(«Boletin Oficis]l del Estader del veinis) y de guince de junio
de mi! novecientos sesenta («Boletin Cficial de] Errados del
ceinticinco), por las gite se aprueba y modifica, respsetiveaman-
ie, la Heglamentacién Técnico.Saniteria para la eisbovacidn y
_venta de turfoncs y mezapanes. asi como cuantas disposicionss
del misme o inferio: range se opungan a lo gue en mste Dacreto
se eatablece.

Asi lo disponge por el presepie Decreto, dade en Mudrid a
doce de septiembre de mil novecientos setenta y cinco,

- FRANCISCO FHANCO

El atinistro de la Presidencia gei Gobierno,
ANTONIO CABRC MAHTINEA

REGLAMENTACION TECNICO SANITARIA PARA LA ELABO-
RACION Y VENTA DE TURRONES Y MAZAPANES

TITULO PRELIMINAR

Ambhite de aplicacion

Articulo 1. 1. La presente Reglamentacion liene por ohjeto
definir a efectes legales lo gue se entiende por twrones y ma:
zapanes v fijar con carActer obligatorio las normas de dichos
productos. Serd de aplicacion, asimismo, a los produclos im-
portados.

2, Esta Heglamentacién obliga a todos los fabricantés, e!a—
beratdores ¥ comerciantes de turrohes y mazapanes ¥, &n kil
caso, & log Importadores de estos productes.

3. Se considerardn industrizles de turrones y rmazapanes
aguellas personas naturales o juridicas gus, en use do los
avtorizaciones concedidas por los Organismos 'oficiz’es, dedican
su actividad u la fabricacién de las elahoraciones fundamenta-
les indicadas en el artfculc 12.

4, S¢ eonsideran elaboradores de turrcnes y mezapanas agus-
flas personas naiurales o juridicas que se dedican a 'a prepa-
racidn de estos produclos, como complemento de ofra act'vidad
principal ¥ para ia venta al detall en su propio establecimiento.

TIFUOLO PRIMERO
Definiciones

Art. 22 Turrdn.—Sg eniiende por iurrdn la masg oblenida
por coccion de miel y azGearas, con ¢ sin clara de hueyo o &l-

-



