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propuesta det Organo Rector, cuando las necesidades presupuesta-
rias de éste asi lo aconsejen,

La gestion de jos ingresos y gastos que figuren en los
presupuestes corresponde al Organo Rector.

Art. 34. Los acuerdos del Organo Rector que nc tengan
caricter particular y afecten a la pluralidad de las personas o
Empresas relacionadas con la produccién o elaboracién de los
«Quesos de Liébana», se notificardn mediante circulares expuestas
en las Oficinas del Organo Rector, en la sede de las Camaras
Agrarias Locales y en el «Boletin Oficial del Cantabria».

Los acuerdos y resoluciones que adopte el Organg Rector serdn
recurtibles, en todo caso, ante la Consejeria de Ganaderia, Agricul-
tura v Pesca de la Diputacién Regional de Cantabria

CAPITULO V1
De las infracciones, sanciones y procedimiento

Art. 35, El procedimiento administrativo para la incoacién de
expediente y aplicacién de sanciones, por incumplimiento del
Reglamento de la Denominacidn Genérica, serd el establecidoen la
Ley 25/1970, «Estatuto de la Viiia, del Vino y de ios Alcoholes»;
en el Decreto 835/1972, que aprueba su Regiamento, y en el Real
Decreto 1945/1983, que reguia las infracciones y sanciones en
materia de defensa del consumidor y de la produccién agroalimen-
taria. Para la aplicacién de la normativa anterior se tendrd en
cuenta lo que establece el Real Decreto’ 4188/1982, de 29 de
diciembre, de traspaso de funciones y servicios de la Administra-
cion del Estado a la Diputacion Regional de Cantabria en materia
de Agricultura.

Art. 36. El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidén, o
el Conse{ero de Ganaderia, Agricultura 5 Pesca, en su caso, podrdn
acordar la publicacién en el «Boletin Oficial del Estado» o en el
«Boletin Oficial de Cantabria» de las sanciones impuestas, a efectos
de ejemplaridad,

DISPOSICION TRANSITORIA

El actual Organo Rector provisional de la denominacién
genérica «Quesos de Liébana», asumird la totalidad de funciones
que corresponden al Organo Rector, 2 que se refiere el capitulo VI,
continuando sus actuales vocales en el desempeiio de sus cargos
hasta que el Organo Rector quede constituido, de acuerdo con lo
que prevé el articulo 27 de este Reglamento.

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

23110 REAL DECRETQ 126171987, de 11 de septiembre,
por el que se aprueba la Reglameniacion Tecnico-
Sanitaria para la elaboracion, almacenamiento, trans-
parte y comercializacion de los aziicares destinados al

consumo humano.

El Decreto 2519/1974, de 9 de agosto («Boletin Oficial del
Estado» de 13 de septiembre), sobre enirada en vigor, aplicacion y
desarrollo del Cédigo Alimentario, prevé, en su articulo 5.° la
posibilidad de desarrollar lo dispuesto en el mismo, mediante las
oportunas normas complementarias que permitan la permanente
actualizacién de los requisitos exigibles a los productos comprendi-
dos en el dmbito de aplicacién del mismo;

Por ello, y en cumplimiento de las previsiones efectuadas, se ha

rocedido al desarrollo, entre otros, del capitulo XXIII, referente a
as condiciones generales de tos edulcorantes naturales y derivados,
al objeto de lograr una completa actualizacién de las previsiones,

ue, ¢en materia de azucares, efectoa el vigente Cédigo Alimentario

spafiol, asi como adaptar la Reglamentacion Técnico-Sanitaria a
la Directiva ‘del Consejo de las Comunidades Europeas
73/437/CEE, relativa a la aproximacidn de las legislaturas de los
Estados miembros sobre ciertos aziicares destinados al consumo
humano,

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Economia y
Hacienda, Industria y Energia, Agricultura, Pesca y Alimentacion y
de Sanidad y Consumo, oidos los sectores afectados, previo

informe preceptivo de la Comisién Interministerial para la Ordena-
cion Alimentana y previa deliberacién del Consejo de Ministres en
su reunién del dia !1 de septiembre de 1987,

DISPONGO:

Articulo finico.~Se aprueba la adjunta Reglamentacién Técnico-
Sanitaria, para la elaboracion, almacepami¢nio, transporte Yy
comercializacién de los azucares destinados al consumo humano.

DISPOSICION TRANSITORIA

Las adaptaciones de las instalaciones existentes derivadas de las
exigencias incorporadas a esta Reglamentacién, que no sean
consecuencia de otras disposiciones legales vigentes, serdn llevadas
a cabo en el plazo de un afo, a contar desde la entrada en vigor del
presente Real Decreto.

DISPOSICION FINAL

El presente Real Decreto entrard en vigor ai dia siguiente al de
su publicacién en el «Boletin Oficial del Estadon.

Dado en Madrid a 11 de septiembre de 1587.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Relaciones con las Cortes
y de la Secreraria ded Gobierno,

VIRGILIO ZAPATERO GOMEZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELA-
BORACION, ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE Y
COMERCIALIZACION DE LOS AZUCARES

TITULO PRELIMINAR
Ambito de aplicacidn

Articulo 1.° 1.1 La presente Reglamentacién Yene por
objeto definir qué se entiende por aztcares y fijar, con cardcter
obligatorio, las normas de elaboracidn, almacenamiento, transporte
y comercializacion y, en general, la ordenacién técnico-sanitania de
dichos productos.

1.2 Esta Reglamentacién obliga a toda persona fisica o juri-
dica, que dentro del territorio nacional, dedigue su actividad a la
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, comercializa-
cién ¥, en su caso, importacién de los amicares definidos en la
misma.

TITULO PRIMERO

Definiciones y tipos

Art. 2.° Azicar.-Con el nombre especifico de azicar (saca-
rosa), se designa exclusivamente el producto obtenido industrial-
mente de la remolacha azucarera {«Beta vuigaris», L, var. rapa), o
de la cafia de azicar («Saccharum officinarum», L.).

A efectos de la presente Reglamentacidén, se distinguen los
siguientes (ipos y presentaciones de aziicar:

a) Azucar terciado (amarillo).

b} Aziicar moreno de caiia.

c) Azicar semiblanco.

d) Azidcar blanco o aziicar blanquilla.
?; Azicar refinado o aziicar blanco refinado.

Aztcar en polvo o azlcar glacé.

g) Azicar candi o cande.

h) Azicar en forma de panes.

i) Agzidcar pilé,

j) Azucar granujado.

k) Azicar cuadradillo.

1) Azicar de fantasia.
m) Azucar lquido.

n) Azucar liquido invertido.
fi) Jarabe de azicar invertido,

a) Azicar terciado (amarillo). Es el de color amarillento o
pardo, pegajoso al tacto, soluble casi totalmente en agua, dando una
solucidn amarillena turbia,

Contiene como minimo un 85 por 100 de sacarosa, calculado
sobre materia seca, ¥y un maximo de cenizas sulfiiricas del 4 por
100.

0 1 residuo insoluble en agua caliente no serd superior al 0,15 por
100:

La presencia de arsénico no serd superior a 1 mg/kg.
La presencia de cobre no serd superior a 2 mg/kg.
La presencia de plomo no serd superior a 2 mg/kg.
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b) Azicar moreno de cafia. Es de color moreno, pegajoso al
tacto, soluble casi totaimente en agua, dando una solucién amarni-
llenta y turbia, teniendo como materia prima los jugos depurados
de la cafia de anicar.

Contiene como minimo un 385 por 100 de sacarosa, calculado
sobre materia seca vy un maximo de cenizas sulfiiricas del 4 por 100.

El residuo insoluble en agua caliente no serd superior al 0,15 por
100:

La presencia de arsénico no serd superior a 1 mg/kg.
La presencia de cobre no serd superior a 2 mg/kg,
La presencia de plomo no serd superior a 2 mg/ﬁg.

Incluye los siguientes tipos:

Aziicar moreno de cafia integral, obtenido directamente a partir
de los jugos depurados de |2 cana, y que puede presentarse bajo las
formas himedo y sin lavar o lavado y seco.

Azicar moreno de cafa no integral, obtenido por la mezcla de
azicar blanco de cafia con mieles 0 melazas depuradas de cana.

¢) Agzicar seniblanco. Se entiende por azicar semiblanco, la
sacarosa purificada y cristalizada, de calidad sana, limpia y
comercial, y que corresponde a las caracteristicas sigulentes:

a) Polarizaciéon: No menos de 99.5° S.
b} Contenido en azicar invertido: No mds de 0,10 por 100

c)' Pérdida en el secado: No mas de 0,10 por 100 m/m,
d) Contenido residual en anhidrido sulfuroso: No mas de 15

La presencia de arsénico no serd superior 2 1 mg/kg.
La presencia de cobre no serd superior a 2 mp/kg.
La presencia de plomo no_serd superior a 2 mg/kg.

d} Azicar blanco o aricar blanquilla. Se entiende por azicar
blanco o azicar blanquilla la sacarosa purificada ¥ cristalizada, de
calidad sana, limpia y comercial y que responda a las caracteristicas
siguientes:

a2) Polarizacion: No menos de 99,7° S.

,b) Contenido en azidcar invertido: No mas de 0,04 por 100
m/m.

c¢) Pérdids en el secado: No mas de 0,10 por 100 m/m.

d) Contenido residual en anhidrido sulfuroso; No més de 15
mg/kg.

e) Tipo de color: No mas de 12 puntos, determinados con-
forme a los métodos de anilisis reglamantarios.

La presencia de arsénico no serd superior a 1 mg/kg.
La presencia de cobre no seré superior a 2 mg/kg.
La presencia de plomo no serd superior a 2 mg/kg

e) Azuicar refinado o azicar blanco refinado. Es ¢l producto
que corresponde a las caracteristicas sefialadas para el azucar
blanco en los apartados a), b), ¢} y d) y donde ¢l niimero de puntos
determinados, segin 1os métodos de anslisis reglamentarios, no
sobrepase en su total de ocho ni de:

Cuatro para el 1ipo de color. ) .
Sets para el contenido de cenizas conductimétricas.
Tres para ia coloracion de la solucion.

f) Azicar en polvo 0 azicar glacé. Se entiende por azicar en
polvo o azicr glacé el azucar blanco o refipado, finamente
pulverizado, con ¢ sin adicidn de agentes anuafluti.nantcs.

El azicar en polvo (azicar glacé), aparte del agenie o agentes
antiaglutinantes que, en su caso, posea, deberd ajustarse a las
caracteristicas definidas en los puntos anteriores para el azucar
blanco o para €l refinado.

g} Azicar candi ¢ cande. Es el azicar que, respondiendo a
las caracteristicas especificas para e azicar terciado, semiblanco,
cti)}_?im_:lo o refinado, se presenta en grandes cristales de disolucion

ificil.

~h) Axzicar en papes. Es el azdcr que, respondiendo a las
caracteristicas especificadas para el azicar terciado, semiblanco,
blanco o refinado, s¢ presenta en forma de panes. Cuando se
pgﬁsscnta en panes de forma conica responde al nombre de azicar
pilén,

i) Aszicar pilé. Es e} axicar que, respondiendo a las caracte-
risticas especificadas para ¢l azicar blanco o para el refinado, se
presenta en forma de terrones de tamafo irregular.

j) Azicar granulado. Es el armicar que, respondiendo a las
caracteristicas del azicar terciado, moreno de caifia, semiblanco,
bianco o refinado, se presenta en cristales mas ¢ menos grandes.

k) Azicar cuadradillo, Es el azdcar que, respondiendo 2 las
caracteristicas del aznicar moreno de caiia, blanco o refinado, se
presenta en forma de prismas cuadrangulares,
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1) Amicar de fantasia. Es el anicar que, respondiendo a las
caracteristicas del azicar blanco, se le han adicicnado colorantes
y/o aromatizantes y otros productos expresamente autorizados
para este uso, por Orden del Ministerio de Sanidad y Consumo,

m) Amnicar liquido. Se entiende por azicar liquido la solu-
cion acuosa de sacarosa que responde a las caracteristicas siguien-
1es:

@) Materia seca: No menos de 62 por 100 m/m.
b) Contenido en azicar invertido (cociente de fructosa por la
dextrosa: 1,0 0,2 No mds de 3 por 100 m/m sobre la materia

¢) Cenizas conductimétricas: No mads de 0,1 por 100 m/m
sobre la materia seca.

d)} Coloracion de la solucion: No mds de 45 unidades, determi-
nadas por el método de andlisis reglamentanio.

e} Contenido residua! en anhidrido sulfuroso: No mds de 15
mg/kg. sobre la materia seca.

La presencia de arsénico no serd superior a | mg/kg.
La presencia de cobre no serd superior a 2 my .
La presencia de plomo no serd superior a 2

n) Azicar liquido invertido. Se entiende por aziicar liquido
invertido la solucién acuosa de sacarosa parcialmente invertida por
hidrélisis, en la cual la proporcién de azucar invertido no es
preponderante y responde a las caracteristicas siguientes:

a) Materia seca: No menos de 62 por 100 m/m,

b) Contenido en azicar invertido {cociente de fructosa por la
dextrosa: 1,0 = 0,1): Mds de 3 por 100 pero no mis del 50 por 100
m/m sobre la materia seca.

¢) Cenizas conductimétricas: No mis de 0,4 por 100 m/m
sobre la materia seca.

d} Contenido residual en anhidrido sulfuroso: No mds de 15
meg/kg. sobre ta materia seca.

La presencia de arsénico no serd superior a | mg/kg.
La presencia de cobre no serd superior a 2 mg/kg.
La presencia de plomo no serd superior a 2 mg/kg.

fi} Jarabe de aricar invertido. Se entiende por jarabe de
azicar invertido la solucién acuosa, eventualmente cristalizada, de
sacarosa parcialmente invertida por hidrélisis, en la cual la
proporcion de azicar invertida es preponderante y responde a las
caracteristicas siguientes;

a) Matena seca: No menos de 62 pr 100 m/m.

b} Contenido en azicar invertido {cociente de fructosa por la
dextrosa: 1,0 = 0,1} Superior al 50 por 100 m/m sobre la materia
seca,

c) Cenizas conductimétricas: No mds de 0,4 m/m sobre
materia seca.

d) Contenido residual en anhidrido sulfuroso: No mds de 15
mg/kg. sobre la matena seca

La presencia de arsénico no serd superior a ] mp/kg.
La presencia de cobre no serd superior a 2 mg/kg.
La presencia de plomo no serd superior a 2 mg/kg.

An. 3.° Otros azicares.—Son hidratos de carbono, obienidos
industrialmente de forma habitual del almidon v/o fécula, comesti-
bles, y del suero de la leche, ’

A los efectos de la presente Reglameniacién se distinguen los
siguientes tipos de azicares:

a) Glucosa liquida o jarabe de glucosa. .
b} Jarabe de glucosa deshidratada o glucosa atomizada.
¢} Dextrosa anhidra.
d) Dextrosa monohidrato.
e) Dextrosa en polvo.
Fructosa.

} Maltosa,

ﬁ) Lactosa.

a) Glucosa liquida o jarabe de glucosa. Es Ia solucion acuosa
concentrada y purificada de saciridos nutntivos, obtenidos del
almidén y/o fécula, con las siguientes caracteristicas:

Contenido total en extracto seco: No menos del 70 por 100
m/m. .

Contenido en azicares reductores (expresado en dextrosa equi-
valente): No menos del 20 por 100 m/m, referido a extracto seco.

Cenizas sulfatadas: No mds del 1 por 100 m/m referido a
extracto seco.

Contenido residual de anhidrido sulfuroso: No mids de 20

Co;nenido en ahidrido sulfuroso para uso exclusivo en elabora-
dos de confiteria: No mas de 400 mg/kg.

La presencia de arsénico no serd superior a 1 mp/kg.
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La presencia de cobre no serd superior a 5 mg/kg.
La presencia de plomo no serd superior a 2 mg/kg.

b) Glucosa atomizada o jarabe de glucosa deshidratado. Es
la glucosa liquida © jarabe de glucosa, parcialmente secada, con las
siguientes caracteristicas:

Contenidc .en sélidos totales: No menos de 93 por 100 m/m,

Contenido de azucares reductores (expresado en dextrosa equi-
valente): No menos de 20 por 100 m/m, referido a materia seca.

Cenizas sulfatadas: No mds del ! por 100 m/m, referido a
materia seca. . .

Contentdo restdual de anhidride sulfuroso: No mds de 20
mg/kg.

antenido en ahidrido sulfuroso para uso exclusivo en elabora-
dos de confiteria: No mds de 150 mg/ke.

La presencia de arsénico no serd superior a | mg/kg.
La presencia de cobre no serd superior a 5 mg/kg.
La presencia de plomo no serd superior a 2 mg/kg.

¢) Dextrosa anhidra. Es D-glucosa purificada y cristalizada
que no contiene agua de cristalizacion, con las siguientes caracteris-
ticas;

Contenido en D-glucosa: No menos de 99,5 m/m, referido a
materia seca.

Contenido en solidos totales: No menos del 98 por 100 m/m.

Cenizas sulfatadas: No mds del 0,25 por 1060 m/m, referido a
materia seca.

Contenido residual de anhidrido sulfuroso: No mds de 15
mg/Kg.

La presencia de arsénice no sera superior a | mg/kg.
La presencia de cobre no serd superior a 2 mg/kg.
La presencia de plomo no serd superior a 2 mg/kg.

d)  Dextrosa monohidratada, Es D-glucosa purificada y cris-
talizada conteniendo una molécula de agua de cristalizacién con las
sigutentes caracteristicas:

Contenido en D-glucosa: No menos de 99,5 por 100 m/m,
referido a materia seca.

- Contenido en sélidos totales: No menos del 90 por 180 m/m.

Cenizas sulfatadas: No mds del 0,25 por 100 m/m, referido a
matena seca.

Contenido residual de anhidride sulfuroso: No mads de 15

mg/kg.

La presencia de arsénico no serd superior a | mg/kg.
La presencia de cobre no sera superior 2 2 mg/kg.
La presencia de plomo no serd superior a 2 mg/kg.

e} Dextrosa en polvo. Se entiende por dexirosa en polveo
{dextrosa glacé) una dextrosa anhidra finamente pulverizada ¢ una
dextrosa monohidratada finamente pulverizada o una mezcla de
ambas, con o sin adicién de un agente antiaglutinante.

La dextrosa en polvo, aparte del agente o agentes antiaglutinan-
tes que, en su caso, posea, deberd ajustarse a las caracteristicas
definidas en los puntes anteriores para la dextrosa anhidra o la
monohidratada.

. Fructosa, Esla D-fructosa purificada y cristalizada, con las
siguientes caracteristicas:

Contenido en D-fructosa: No menos de 99 por i00 m/m,
referido a materia seca.

Otros sacaridos: No mas del | por 100 m/m, referido a materia
seca.

Pérdida en el secado: No mds de 0,5 por 100 m/m.

Cenizas de conductividad: No mas de 0,1 por 100 m/m, referido
a materia seca.

Tipo de color: No més de 30 unidades (determinadas por el
método de anilisis reglamentario).

Contenido residual de anhidrido sulfuroso: No mds de 10
meg/kg.
pH (solucidén a 10 por 100 m/m.) 4,5-7.

La presencia de arsénico no serd superior a 1 mg/kg.
La presencia de cobre no serd superior a 2 mg/kg.
La presencia de plomo no sera superior a 0,5 mg/kg.

. g Maltosa. Es un azicar purificado y cristalizado conte-
niendo una molécula de agua de cristalizacién. Se cbtiene normal-
mente a partir del almidén y/o fécula por accidn enzimitica de la
amilasa, con las siguientes caracteristicas:

Contenide en maltosa anhidra: No menos del 96 por 100 m/m,
referido a materia seca.
/Contemdo total en extracto seco: No menos del 94 por 100
m/m.
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Cenizas sulfatadas: No mas del 0,25 por 100 m/m, referido a
materia seca. ]
Contenido residual de anhidrido sulfuroso: No mds de |5

mg/kg

La presencia de arsénico no serd superior a 1 mg/kg.
La presencia de cobre no serd superior a 5 mg/kg.
La presencia de plomo no serd supericr a 1 mg/kg.

h) Lactosa. Se obtiene normalmente del suero de la leche.

Puede ser anhidra, contener una molécuia de agua de cristaliza-
cién o ser una mezcla de las dos formas. Sus caracteristicas serdn
las sigulentes:

Contenido en lactosa anhidra; No menos del 99 por (00 m/m,
referido a materia seca.

Cenizas sulfatadas; No mas del 0,3 por 100 m/m, referido a
materia seca.

Pérdida por desecacién: No mis de 6 por 100 m/m.

pH (solucidn al 10 por 100 m/m.); 4,5-7.

La presencia de arsénico no serd superior a 1 mg/kg.
La presencia de cobre no serd superior a 2 mg/kg.
La presencia de plomo no serd superior a 2 mg/kg.

TITULO I

Condiciones de las industrias, de los materiales y del pcrsonal

Art. 4.%  Requisitos industriales.~Las instalaciones industriales
de todos los establecimientos incluidos en esta Reglamentacion
deberdn ajustarse a un disefio o esquema que garantice el adecuade
tratamiento técnico e higiénico-sanitario de las materias primas,
sus productos y subproductos y que facilite una correcta aplicacién
de las distintas practicas de fabricacién en aras de la salud publica.

Con este fin, los establecimientos industriates cumplirdn obliga-
toriamente las siguientes exigencias:

4.1 Todos los locales destinados a la elaboracién, envasado v,
en general, manipulacidn de materias primas, productos interme-
dios ¢ finales estaran debidamente aislados de cualquiera otros
ajenos a sus cometidos especificos.

4.2 Les serdn aplicados los reglamentos vigentes de recipientes
a presién, electrotécnicos para alta y baja tensidon y, en general,
cualquiera otros de caricter industnial y de higiene laboral que
conforme 2 su naturaleza o a sus fines corresponda.

4.3 Las industrias elaboradoras y refinadoras deberdn tener
una superficie adecuada a la elaboracién, variedad, manipulacidn
y volumen de fabricacién de los productos, con localizacién aislada
de los servictos, oficinas, vestuarios, lavabos y almacenes.

4.4 El agua utilizada en el proceso de fabricacién y limpieza
serd corriente y sanitariamente permisible en sus caracieristicas
fisico-quimicas y microbioldgicamente potable. )

Ademas dispondran de una red perfectamente aislada de agua
potable para las fabricaciones que lo exijan y para los servicies
necesarios.

Podri utilizarse agua de otras caracteristicas en generadores de
vapor, circuitos de refrigeracion, bocas de incendio y servicios
auxiliares, asi como el lavado y transporte de la remolacha siempre
Que no exista conexiéon entre esia red y la del agua potzabie o, en su
caso, sanitariamente permisible,

4.5 Todas las mdgquinas y demds elementos que esién en
contacto con las materias primas ¢ auxiliares, articulos en curso de
elaboracién, productos elaborados y envases serdn de caracteristi-
cas tales que no puedan transmitir al producto propiedades nocivas
y originar en contacto con él, reacciones quirmnicas perjudiciales.
Iguales precauciones se tomardn en cuanto a los recipientes,
elementos de transporte, envases provisionales y lugares de almace-
namiento,

Todos estos elementos estardn fabricados con materiales auton-
zados para su usc en contacto con los alimentos y productos
alimentarios y construidos en forma 1al que puedan mantenerse en
perfectas condiciones de higiene y limpieza.

4.6 Deberin poder mantener las temperaturas adecuadas.
humedad refativa y conveniente circulacidn de aire, de manera que
los productos no sufran alteracién o cambio de sus caracteristicas
iniciales. Igualmente deberdn permitir la proteccidn de los produc-
tos contra la accion directa de la luz solar, cuando ésta les sea
perjudicial.

4.7 Permitirdan la rotacién de las existencias y remociones
periddicas en funcidn del tiempo de almacenamiento y condiciones
de conservacion que exija cada producto.

4.8 Cualesquiera otras condiciones técnicas y laborales esta-
blecidas o que establezcan en Sus respectivas competencias los
Organos de la Administracion Pablica.

. Ar. 5°  Requisitos higiénico-sanitarios.-Los esiablecimientos
industriales comprendidos en el ambito de aplicacidn de la presenie
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Reglamentacién habrin de reunir las condiciones minimas siguien-
1es:

5.1 Los locales de fabricacién o almacenamiento y sus anexos,
en todo caso, deberdn ser adecuados para el uso 2 que se destinen,
con accesos ficiles y amplios, situados a conveniente distancia de
cualquier causa de suciedad, contaminacién o insalubridad y
separados de viviendas o locales donde pernocte o haga sus
comidas cualquier clase de personal.

5.2 En su construccién o reparaciéon s¢ utilizardn materiales
idoneos y en ningin caso susceplibles de originar intoxicaciones o
contaminaciones. Los pavimentos serdan impermeables, resistentes
y lavables, dotados de los sistemas adecuados de desagie y de
proteccién contra incendios, Las paredes y techos se comstruiran
con materiales que permitan su conservacién en perfectas condicio-
nes de limpieza, blanqueo o pintura. En las instalaciones de nueva
construccidn, las uniones entre paredes, techos y suelos no tendrin
dngulos ni aristas vivas.

3.3 La ventilacion e iluminacién, natural o artificial, serdn las
{cﬁmcnuﬁas ¥, en todo caso, apropiadas al destino y volumen del

ocal.

5.4 Dispondrin en todo momento de agua corriente sanitaria-
mente perrmisible en sus caracteristicas fisico-quimicas y microbio-
logicamente potable, a presién, fria o caliente; en cantidad sufi-
ciente para la obtencién, manipulacién y preparacién de productos,
asi como para el uso del personal. El lavado de instalaciones y
utensilios industriales podra realizarse con agua de otras caracteris-
ticas, pero potable desde el punto de vista microbiolégico.

5.5 Habrén de tener servicios higiénicos con lavabos adjuntos
y vestuarios en nuimero y caracteristicas acomodadas a 1o que
prevea, en cada caso,le legisiacion vigente.

5.6 Todos los locales deberin mantenerse constantemente en
estado de puicritud y limpieza, gue habrin de llevarse a cabo por
los ‘métodos mds apropiados -para ne-levantar polve ni originar
alteraciones y contaminaciones.

5.7 Contardn con servicios, defensas, utillajes e intalaciones
adecuadas en su construccién y empiazamiento para garantizar la
conservacion de sus productos en dptimas condiciones de higiene
y limpieza y su no contaminacion por la proximidad o contacto con
cualquier clase de residuos o aguas residuales, humos, suciedad y
materias extrafias, asi como por presencia de insectos, roedores,
aves é Otros animales.

5.8 Cualesquiera otras condiciones higiénico-sanitarias esta-
blecidas o que establezcan, en sus respectivas competencias, los
Organos de las Administraciones Publicas.

Art. 6.° Control de fabricacion y calidad -Todas las Empresas
deberdn tener un laboratorio con el personal y los medios necesa-
rios para realizar los controles de materias primas y de producios
acabados que exija la fabricacién correcta y el cumplimiento de la
presente Reglamentacién. De las deterrminaciones efectuadas se
conservarén los datos obtenidos.

Para aguellos andlisis que requieran técnicas y aparatos especia-
les podrén utilizarse los servicios de laboratorio ajenos a la fabrica.

Se venificardn cuantas pruebas exija la garantia de una correcta
fabricacién, que se efectuaran de acuerdo con los métodos de
andlisis autonizados oficialmente.

6.1 Condiciones generales de los materiales. Todo material
que tenga contacto con los productos en cualguier momento de su
elaboracién, distribucién y consumo mantendrd las condiciones
generales siguientes, ademds de aquellas otras que especificamente
se sefialan en esta Keglamentacion:

a} Estard fabricado con materias primas adecvadas y/o autori-
zadas, en su caso, para el fin que se destinen,

b) No cedera sustancias tdxicas contaminantes y, en general,
ajenas a la composicién normal de los productos objeto de esta
Reglamentacién o que, aun no siéndolo, excedan del contenido
autorizado en los mismos.

¢} No alterar4 las caracteristicas de composicién ni los caracte-

res organolépticos de los productos,

6.2 Condiciones del personal El personal que trabaje en
tareas de fabricacién, elaboracién, refinade y/o envasado de los
producios objeto de esta Reglamentacion deberd cumplir lo
dispuesto con caricter general en el Reglamento de Manipuladores
de Alimentos, aprobado por Real Decreto 2505/1983, de 4 de
agosto («Boletin Oficial del Estado» de 20 de septiembre) y demds
disposiciones concordantes.

TITULO II
Regisiro sanitarlo

Art. 1.°  Iden:ificacidn de la industria -Las industrias dedica-
das a las actividades reguladas por esta Reglamentacién Técnico-
Sanitaria deberan inscribirse en el Registro General Sanitario de

Alimentos, de acuerdo com lo dispuesto en el Real Decreto

2825/1981, de 27 de noviembre («Boletin Oficial del Estador de 2

de diciembre), sin perjuicio de los demas Registros exigidos por la

legislacidn vigente. ‘ .
TITULC IV

Caracteristicas de los productos regulados por esta Reglameatacidn,
materias primas y otros ingredientes

Art, 8.° Caractertsticas de los anicares.-Los productos objeto
de esta Reglamentacién deberdn satisfacer las especificaciones
detalladas, para cada tipo, en los articulos 2.° y 3.° v, con cardcter
general cumplirdn las condiciones generales siguientes:

8} Estar en perfectas condiciones de consumo.
b) Proceder de materias primas que no estén aduiteradas,
contaminadas o que hayan sido desnaturalizadas para ser destina-

.| das a otros usos.

¢} Estar exentos de materias extrafias, de gérmenes patdgenos,
sus toxinas o de aquellos otros microbios que por su nimero o
especificidad pueden provocar alieraciones al consumidor.

d) Se mantendrin debidamente protegidos de las condiciones
ambientales adversas, de insectos u otros animales, posibles porta-
dores de contaminaciones.

Art. 9.° Caracterfsticas de las materias primas:

9.1 Caia de azicar. Es una planta perenne de la familia de
las gramineas, especie Saccharum Officinarum v de las variedades
que hayan sido autorizadas por el Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacién para su cultive, Sus tallos en forma de caiia maciza
constituyen la materia prima para la obtencion de anicar.

La cafia de azicar idénea para la molturacién debe enconirarse
Iimpia de hojas, cabos, raguas y de toda parte helada o dafada por
las plagas, enfermedades o pudriciones de cualguier tipo.

9.2 Remolacha azucarera. Planta bianual de la familia de las
quenopodidceas, especie Beta Vulgaris y de las variedades que
hayan sido autorizadas por el Mimsterio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién para su cultivo. Su rajz engrosada constituye la
materia prima para la obtencién de} aricar.

la raiz de remolacha idénea para la elaboracidén debe estar
desprovista de hojas, «descoronada» o «mondada» en forma «de
punta de lépiz», sin que presente partes alteradas por plagas,
enfermedades, pudriciones y heridas de cualquier tipo.

9.3 Materias primas de otros azicares. Las materias primas
utilizadas para la obtencidén de estos aziicares son las féculas y
almidones comestibles para la obtencién de glucosa liquida, dex-
lT.;osa, fructosa, maltosa y leche o derivados de la leche para la

ctosa.

La obtencién de dextrosa y/o fructosa, cumpliendo con las
normas de calidad citadas en la presente Reglamentacién, también
podri realizarse a partir de la sacarcsa y mosto de uva.

Los almidones y féculas comestibles son materias amil4ceas que
se obtienen a partir de determinadas especies de tubéroulos,
rizomas y cereales, principalmente de las siguientes variedades:
Maiz (Zea mays L.), patata (Sclanum tuberosum L.), arroz (Oryza
Sativa L.) y trigo (Triticum Sp.).

Las caracteristicas de estas féculas y almidones serdn: Polvo
blanco o ligeramernte amarillento, insoluble en agua fria, contenido
méximo de cenizas 0,5 por 100, contenido méximo en anhidrido
sulfuroso 50 ppm, contenido maximo en metales pesados 10 ppm.

Art. 10. Aditivos alimentarios.-Las siguientes estipulaciones
relativas a aditivos y sus especificaciones han sido sancionadas por
el Ministerio de Sanidad y Consumo, previo informe preceptivo de
la Comisién Interministerial para la Ordenacion Alimentaria.

La lista de aditivos y coadyuvantes tecnol%gicos podré ser
modificada por Orden del Ministerio de Sanidad y Consumo, a
propuesta de la Direccién General de Salud Alimentaria y Protec-
cién de los Consumidores, previo informe preceptivo de la Comi-
sién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria, cuando
razones higiénico-sanitarias o su adecuacién a la normativa de la
CEE asi lo aconsejen

Los aditivos que s¢ indican a continuacién deberdn responder
a las normas de 1dentificacion, calidad y pureza prescritas por el
Ministerio de Sanidad y Consumo, previo informe preceptivo de la
Comisién Interministerial pama la Ordenacién Alimentaria.

LISTA POSITIVA DE ADITIVOS Y COADYUVANTES TECNOLOGICOS
AUTORIZADOS PARA USO EN LA ELABORACION DE AZUCARES

1. Para azicar:
1.1 Aditivos:
1.1.1 Conservadores:

Anhidrido sulfurpso, Nimero: E-220. El miximo residual el
producto dispuesto para ¢l consumo no sobrepasard los limites
establecidos en el articulo 2.° para cada tipo de azucar.
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1.1.2 Antiaglutinantes:

Carbonato magnésico. Numero: 504, Exclusivamente para azi-
car en polvo (azucar glacé).

Fosfato tricdicico. Numero: H-7.102.

Didxido de silicio amorfo. Numero: 551. Dosis mixima de uso
15 g/kg aislados o en conjunto, y a condicién de que no se haya
afiadido almiddn y/o fécula

Silicato cdlcico. Numero: 552.

Silicato magnésico. Numero: 553a (i).

Estearato magnésico. Nimero: 572,

Aluminjo silicato sbdico. Niumero: 554,

1.1.3 Colorantes: En la elaboracién de azicares de fantasia,
destinados a la industria alimentaria, s¢ autoriza el empleo de los
colorantes incluidos en las listas positivas de aditivos de los
productes alimenticios a los que este tipo de azicares van
destinados, y sin que se sobrepase la cantidad m4ximaz permitida en
el producto final.

1.1.4 Agentes aromaticos: En la elaboracion de azicares de
fantasia, destinados a la industria alimentaria, se autoriza el empleo
de agentes aromadticos siempre que éstos cumplan la Reglamenta-
cién Técnico-Sanitaria de Agentes Aromdticos para la Alimenta-
cién y que su usc esté autorizado en la elaboracidn de los productos
alimenticios a los que este tipo de azicares van destinados.

1.2 Coadyuvantes tecnolégicos:

1.2.1 Productos para la purificacién del jugo de difusi6én y
refinacién del anjcar;

Anhidrido carbdnico: E-290,
Hidréxido cdleico: 526.

Hidréxido sédico: 524,

Carbonato s6dico: 500 (i).

Sulfato célcico: E-226.

Acido sulfiiricor 513,

Acido clorhidrico: 507.

Alcohol isopropilico.

Resinas intercambiadoras de iones,

1.2.2 Productos para el control de microorganismos en los

procesos de molienda, extraccién y difusidén del azdcar.

Cianoditioimido carbonato disédico: 2,5 ppm.

Etilen diamina: 2 ppm.

N-metil ditio carbamato potisico: 3,5 ppm.

Etilen bis-ditio carbamato disddico: 3 ppm.

Compuestos de amonio cuaternario: 10 ppm, calculados sobre
peso de cafia o remolacha bruta,

1.2.3 Antiespumantes:

Aceites y grasas vegetales alimenticios.
Polietilen glicol.

Polipropilen glicol,

Oleato de polietilenglicol: B.P.F.
Oleato de glicerilo.

Aceite de parafina.

Aceite de vaselina.

Monoestearato de sorbitan; 491.

1.2.4 Floculantes: Polimeros de los dcidos acrilico y metacri-
lico, sus sales sodicas, ésteres, amidas y N-metil-amidas y los homo
y copolimeros mismos,

_L2.5 Inhibidores de las incrustaciones: Sales sédicas de los
dcidos poliacrilicos (polizcrilato sédico), A dosis mdxima de 5 ppm,
calculado sobre el jarabe.

1.2.6 Filtrantes:

Tierra de diatomeas.

Dioxido de silicio: 551.

Carbdn activo.

Celulosa microcristalina: E-460 i).
Celulosa en polvo; E-460 ii).
Silicatos aluminrjco-sédico-potisico,

1.2.7 Acidos para la obtencién de aziicar invertido:

Acido clorhidrico que cumpla ias siguientes condiciones de
pureza:

Residuos no voldtiles: No mds del 0,5 por 100.
Sustancias reductoras: No mds de 70 mg/kg como SOj.
Sustancias oxidantes; No mds de 30 mg/kg como cl;.
Sulfatos: No mds del 0,5 por 100.

Arsénico; No mds de 1 m%{kg.

Metales pesados: No mds de 5 mg/kg (expresados en Pb).
Hierro: No més de § mg/kg.

Nunca se considerard de calidad alimentaria al dcido clorhidrico
producido en la fabricacion de insectividas hidrocarbonados clora-
dos.

Acido sulfiirico que cumpla las sigulentes condiciones de
pureza:

Arsénico: No mas de 3 mg/kg.

Cloruros: No mds de 50 mg/kg.

Metales pesados: No mds de 20 mg/kg (expresados en Pb).
Hierro: No mds de 200 mg/kg.

Plomo: No mds de 5 mg/ke.

Nitratos: No mds de 10 mg/kg.

Sustancias reductoras: No mads de 40 mg/kg como 50;.
Selenio: No mds de 20 mg/kg.

1.2.8 Otros productos para la obtencién de azicares inverti-
dos;

Resinas.
Enzima invertasa.

2. Para otros azicares:
2.1 Aditivos:
2.1.1 Conservadores:

Anhidrido sulfuroso. Nimero: E-220. Para todos los azucarss
definidos en el articulo 3.° excepto para la lactosa. El contenido
residual de SO en el producto dispuesto para el consumo no
sobrepasard los limites establecidos en el articulo 3.° para cada tipo
de aziicar.

2.1.2 Antiaglutinantes:

Silicato calcico. Nimero: 552,

Fosfato tricdlcico. Nimero: H-7.102. Sélo para la dextrosa en
polvo a una dosis mdxima de uso de 15 g/kg v a condicion de que
no se haya afadido almidén y/o fécula.

Carbonato magnésico. Nimero: 504,

Estearato magnésico. Nimero: 572,

Di6xide de silicio amorfo. Nimero: 551,

Aluminio silicato sédico. Niumero: 534,

2.2 Coadyuvanies tecnologicos;

2.2.1 Productos para hidrolisis de almidones y féculas y
regulacién del pH en lechadas y jarabes:

Acido sulfiirico. Numero: §13. Que cumplan las condiciones de
pureza establecidas en el apartado 1.2.7.

Acido clohidrico, Numero: 507,

Carbonato sédico. Numero: 5CO (i).

Bisulfito sddico o metabisulfito sédico. Nimero: E-223,

Hidréxido aménico. Numero: 527,

2.2.2 Enzimas:

Alfa-amilasa.
Beta-amilasa.
Gluco-amilasa.
Isomerasa.
Puilulanasa.
Extractos de malta,

2.2.3 Coadyuvantes de enzimas:

Cloruro magnésico: 511,
Cleruro cdlcico: 509.
Hidroxido cdlcico: 526.

2.2.4 Antiespumantes: Aceites y grasas vegetales alimenticios.
2.2.5 Filtrantes:

Carbén activo.

Tierras de diatomeas.

Silicatos aluminico-sédico-potisicos. .

Harina de madera lavada, exenta de productos quimicos ajenos
& su composicion natural, especialmente colorantes y plaguicidas.

2.2.6 Productos para desionizacién de los jarabes:

Resinas de intercambio i6nico anidnicas.
Resinas de intercambio 16nico catidnicas.

Art. 11, Prdcticas permitidas.-El azicar en polvo {(azicar
glacé) puede contener almidoén y/o fécula autorizados para este uso,
en upa proporcidn que no sobrepase el 5 por 100 en masa, a
condicién de que no se emplee otro antiaglurinante,

La dextrosa en polve puede contener almidén y/o fécula
autorizados para este uso, en una proporcién que no sobrepase el
5 por 100 en masa, a condiciéon de que no se emplee otro
aatiaglutinante,
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Mezcla de distintos tipos de azicares dentro de la misma fébrica
(donde se elaboren) de acuerdo con las exigencias y caracteristicas
del mercado.

La adicién de sulfuroso o productos que lo generen durante la
maceracién del maiz, de forma que el producto final cumpla con
las especificaciones sefialadas en sus n:specu'vas definiciones.

La adicion de sulfuroso o productos que lo generen en la glucosa
o glucosa deshidratada destinada a co teria, en los limites fijados
en las actuales definiciones de los respectivos productos.

La esterilizacién mediante procesos fisicos y/o fisico-bioldgicos
en los casos que se precise.

En los productos amparados por esa Reglamentacién, podran
utilizarse los aditivos y coadyuvantes tecnol6gicos autorizados para
este tipo de productos y que figuran enumerados en el aniculo 10
y aquellos otros autorizados para los distintos ingredientes,
teniendo en cuenta el lpn.nClplo de transferencia,

La utilizacién en el proceso de elaboracién de agua destilada,
desionizada y desmineralizada.

Art. 12, Manipulaciones prohibidas:

a) La adicién de cualquier sustancia no autorizada expresa-
mente.

b} La adicién de edulcorantes artificiales,

¢) La presencia de sustancias insolubles en imites que exce-
dan de los autorizados.

d) La presencia de raﬁ.nosa en las mieles, jarabes y mezclas de
cafia

¢) Queda prohibido el proa:so denominado azulado, por el
cuel se adiciona colorante azul o violeta durante su elaboracion.

f)  La utilizacién de aditivos y coadyuvantes tecnolégicos no
autorizados para esie tipo de producios.

TITULO ¥V
Envasado, etiguetado y rotulacién

Art. 13. Envasado:

13,1, Caracteristicas generales: Los envases, tanto de materia-
les poliméricos como de papel o cartén, deberin cumplir lo
gspucsto en las Reglamentaciones Técnico-Sanitarias correspon-

entes.

13.2. Aricares en sacos: Los sacos podrdn ser de polipropi-
leno, polietileno, papel O)r'ute u otros productos autorizados capaces
de contener 25, 50 06 Emos' segin los casos.

13,3, Azucar en bolsas: de cualquier tipo, que se
utilicen para el envasado deberdn ser ccmv:las mecinicamente.

Los productos que s¢ presenten en envases individuales, como
bolsas de papel o de otros materiales autorizados, de un contenido
neto comprendido entre 100 05 y 5 kilogramos, se comerciali-
zarén solamente con los sigmentes contenidos netos unitarios: 125
g-‘amos. 250 grmos, 500 gramos, 7530 grames, 1 kilo o, 1,5

o 0,2 kﬂogmmos, 2,5 kilogramos, 3 kilogramos, 4 kilogrmos

logramos, y deberfn estar embalados en fardos de material

pohmenco o celulésico, o en cajas de cartdn, al igual que las bolsas
de un solo uso de capacidad variable no superior a 10 gramos.

13.4. Aziucar cuadradillp; El azicar cuadradillo podrd ser
envasado de las siguientes formas:

En cajas de cartoncillo ordenados los cuadradillos.

A granel en cajas de cartén

Cuadradillo estuchado en 1, 2 ¢ 3 terrones, envuelto en papel
¥ a su vez, este estuchado, embalado en cajas de cartdn.

Att. 14, Etigquetado y rotulacion:

14.1, E etiquetado de los envases y la rotulacién de los
embalajes deberdn cumplir el Real Decreto 2058/1982, de 12 de
agosto («Boletin Oficial del Estadow del 30), sobre el etiquetado,
presentacién y publicidad de los productos enticios envasados,

14.2. Lla informacién del etiquetado de los envases de los
productos s etos a esta Reglamentacién que vayan destinados al
consumidor final, a restaurantes, hospitales y otros establecimien-
10s y colectividades similares, constard obligatoriamente de las
siguientes especificaciones: .

a) Denominacién del producto. Serdin las definiciones y deno-
minaciones especificas de cada tipo de la presente Reglamentacién
Técnico-Sanitaria, contempladas en el titulo primero.

b) Lista de ua;red:entes No bay lista de mgred.tentcs salvo en
los tipos f) le) el artculo 2.° y e) del articulo 3.° del titulo
primero, en que se hard constar 1o siguiente:

Ird precedida de la leyenda: «Ingredientes»,
Se mencionardn todos los ingredientes por su nombre especifico
en &} orden decreciente de sus masas.
Los aditivos se desi por el grupo genénco a que pertene-
cen, seguido de su nombre especifico, o ¢l nimero asignado por la
6n General de la Salud Alimentaria y Proteccion de los
Consumidores.

<) Contenido neto. Se expresard utilizando como unidades de
medida el gramo o el kilogramo.

La tolerancia en cuanto a la verificacién del contenido efectivo
en el envasado para los productos afectados por la presente
Reglamentacién, se ‘]ustaré a lo dispuesto, en este sentido, en el
Real Decreto 2506/1983, de 4 de aFosto {«Boletin Oficial del
Estado» de 20 de septiembre), por el que se aprueba la norma
general para el control del contenido efectivo de los productos
alimenticios envasados,

d) Marcado de fechas, Los azicares Ii%mdos cumpliran con el
apartado 10.2.2 del Real Decreto 2058/1%82

e} Identificacion de la Empresa. Se hara constar el nombre:o
la raz6n social, o la denominacién y direccién del fabricante, del
envasador o del vendedor establecidos en la Comunidad Econ6-
mica Europea, asi como las demds especificaciones que figuran en
ios apartados 13.2 y 13.3 del articulo 13 del Real Decreto
2058/1982.

f) Identificacién del lote de fabricacién. Todo envase desti-
nado al consumidor final deberd llevar una indicacién que permita
identificar el lote de fabricacién, quedando a discrecién del
fabricante la forma de dicha identificacion.

Serd obligatorio tener a disposicién de los servicios competentes
de la Administracién, la documentacién donde consten los datos
necesarios en cada lote de fabricacion,

Art. 15, Rotulacion:

15.1. La informacién de los rétulos de los embalajes constard
obligatoriamente de las siguientes especificaciones:

Denominacién del producto y/o marca.

Numero y contenido neto de los envases.

Nombre, razén social o denorminacién de la Empresa.
Consérvese en lugar seco y aislado.

15.2. Los azicares a granel se identificardn por la campaiiz de
fabricacién con la documentacién que ampare la circulacién de este
producto.

TITULO V1
Almacenamiento, transporte, venta y comercio exterior

Art. 16. Almacenamiento:
16.1. De azicares a granek

16.1.1 Silos: Los silos destinados al almacenaje de los azicares
s6lidos a granel deberdn estar disciiados especialmente para este
fin, vy a tal efecto se ajustardn a las condiciones técnicas siguientes:

Los disefios de construccién deben permitir que no sea afectada
la calidad de los azicares almacenados en ellos, durante el periodo
de pencia en los mismos.

Egs materiales empleados en su construccién deberin estar
autorizados para uso en contacto con los alimentos y productos
alimentarios,

Las instalaciones de manutencién incorporados permitirin
extraer los azicares del silo sin alteracién alguna y en situacién de
ser envasados para el comprador, sin tratamiento de ninguna clase,
en bolsas 0 sacos.

Para mantener 1a calidad de los azicares durante el periodo de
almacenamiento, ¢l silo debe temer un sistema de ventilacidn
mediante la insuflacién del aire depurado, seco y calentado, para
lograr que los azicares no absorban humedad durante el mismo, a
fin de que no pueda formarse un medio nutritivo idéneo para los
microorganismo, asi como para mantener el producto exento de
aglomerados o apelmazamiento.

Para ello, los silos tedrdn las caracteristicas signientes;

a) Su instalacion facilitard el mantenimiento constante de la
lemperatura y de la humedad, evitando la contaminacién de los
aziicares por entradas del aire exterior,

b) Sistema de calificacidén que permitird ¢! mantenimiento de
las paredes del silo & una temperatura igual y regulable a voluntad,
ligeramente superior al ambiente.

¢) La mecanizacién y automatizacién del silo, aseguraran la
carga vy descarga de los anicares sin niguna intervencién personal
en contacto con ¢llos. L . .

d) Lainstalacion de deshumanizacidén autoruética debe permi-
tir limitar la cantidad de humedad en la atmésfera del silo en
funcién de la temperatura de los ariicares, para asi mantener lo mis
cerca posible de la curva de equilibrio azicar-aire a esta tempera-
tura.

e} Lainstalacién captadora de polvo de los anicares permitird
eliminar las particulas de éste antes de que se depositen sobre los
aparatos de control.

f) Lainstalacion de los aparatos de control debe ser u.ﬂadpm
conocer en todo momento las caracteristicas del aire ins

=
=
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g) Cuando, debido a su origen Lnaturajeza, los azicares, al ser
almacenados en silos, no presenten la tendencia a formar aglomera-
dos 0 apelmazamientos, los silos podrin prescindir de las instala-
ciones de insuflacién de aire, mantenimiento de la tempratura e
instalacién captadora de polvo, debiendo cumplir con el resto de
requisitos citados.

16.1.2 Depésitos: Los depoésitos destinados al almacenaje de
los azicares liquidos a granel deberin estar disedados especial-
mente para este fin, y a tal efecto se ajustardn a las condiciones
técnicas siguientes:

a) Los depositos serin metdlicos o de material polimérico,
debiendo cumpiir la Reglamentacién vigente sobre materiales en
contacto con productos alimenticios ¥ alimentarios.

En ningin caso, cederdn a los amicares liquidos sustancias
Ig;;l_us © que puedan ser causa de una sensible alteracién organo-

tica. .

_b) Deberdn disponer de sistemas de calefaccién adecuados, al
objeto de evitar cristalizaciones o incrementos de viscosidad que
impidan su correcta manipulacién.

El sistema de calefaccién serd opcional en los casos que la
temperatuwra ambiente alcance los requerimientos tecnolégicos de
los azicares a almacenar,

? Cuando se requicra sistema de ventilacién para evitar
condensaciones, el aire insuflado serd previamente depurado a
g:;l;rgs_ de filtros para evitar la entrada de materias extrafias en el

sito.

d} El equipo auxiliar, bombas, tuberias, vdlvulas, etc., que
puedan entrar en contacto ¢on los azicares liquidos serdn asi-
mismo contruidos en materiales que curnplan las reglamentaciones

igentes sobre materiales en contacto con productos alimenticios ¥
alimentarios. . .

e¢) Para proceder a la adecuada limpieza interior de los
depositos, en el drea donde estén situados los mismos, deberdn
existir las oportunas tomas de agua ¥/o0 vapor, asi como un Sistema
adecuado de evacuacién de las aguas endulzadas procedentes de la
mencionada limpieza. . . ..

. De modo general habrén de cumplir los requisitos higié-
nico-sanitarios que establece la presente Reglamentacién.,

16.1.3 De anicar envasado: El disedlo de su contruccién y
emplazamiento serd el idoneo para garantizar la conservacién del
azicar en 6ptimas condiciones de higiene y limpieza y !a no
contaminacién por la proximidad o contacto con cualquier clase dz
residuos, residuales, humos, suciedad y materias extrafias, asi
como por la presencia de roedores, aves ¥y animales, domésticos
0 no.

Deberdn ser capaces de mantener las condiciones adecuadas
para que no se alteren las caracteristicas ds composicién ni los
caracteres organolépticos del ucto.

Permitirdn la rotacién de las existencias y remociones periddi-
cas en funcién del tHempo de almacenamiento y condiciones de
conservacién que exija el producto.

Cualquiera otras condiciones técnicas, higiénico-sanitarias y
laborales establecidas o que se establezcan en sus respectivas
competencias por los Organismos de la Administracién Publica.

Art. 17. Transporte.

17.1 Transportes de azicares a granel: El transporte de azica-
res sélidos o liquidos a granel se realizard en cisternas, que
cumplirdn 1as condiciones siguientes:

. &) Serdn utilizadas iinicamente para el ransporie de productos
alimenticios. Se¢ efectuard su limpieza y desinfeccién con una
periodicidad adecuada y, en todo caso, cuando hayan sido dedica-
das al transporte de otro producto alimenticio. .

b) El material constituyente de las cisternas serd cuzlguiera de
los autorizados para su uso en contacto con los alimentos y
productos alimentarios que, por o tanto, no podrd transmitir a los
azicares propiedades nocivas, ni originar en contacto con ellos
reacciones quimicas perjudiciales. Deberdn ser aptos para ser
limpiados con productos quimicos autorizados, agua calentacda a
n}ds de 80° C y proyectada a presién superior a las 1,4 atmésferas
y/o vapor.

c) Los equipos de y descarga, utilizados en las cisternas
dedicadas al transporte azmicares sélidos, y, en su caso, las
bombas utilizadas en las cisternas dedicadas al transporte de
aziicares Hquidos, asf como las valvulas, tuberias de conduccitn y
sus acoplamientos, deberdin estar construidos ifualmente con
materiales autorizados para estar en contacto con los alimentos y
productos alimentarios, y su disefio permitird un ficil acceso para
su limpieza y conservacién.

do se utilicen equipos neumdticos estardn dotados de los
correspondientes filtros de aire, que evitardn posibles contamina-
ciones durante los procesos de y descarga, y, en gencral, en
todos los equipos de trasiego de Jos azdcares se dispondrdn las

medidas adecuadas para evitar cualquier contaminacién del pro-
ducto a través de los lubricantes empleados. )

d) En los casos en que se requieran, debido a las particulares
caracteristicas de los azgcares a transportar, las cisternas levarin
un revestimiento de proteccion isoterma, que perruita garantizar la
temperatura durante el transporte.

¢} Las bocas de inspeccidn y limpieza, asi como las de carga
y descarga, deberdn estar dotadas de cierres de ajustes adecuado
Frecimablcs. Durante el transperte deberdn permanecer 1nalterados
os precintos, que se fijardn en fibrica o almacén de expedicién,
una vez terminada la operacién de carga y que no se abrirdn hasta
que haya de efectuarse la descarga en destino.

También podrd realizarse el transporte de azucar sélido 2 granel
en grandes recipientes «big bage de material polimérico o de fibra
en tantas ocasiones como lo permita ei buen estado de conserva-
cién de dicho recipiente, respetindose asimismo las condiciones
higiénico-sanitarias que esteblece la presente Reglamentacién.

17.2 Transporie de azicares envasados: El transporie de los
azicares envasados, de conformidad con las prescnpcionzs del
titulo quinto de la presente Reglamentacidn, se realizard en medios
adecuados para este fin, que garanticen, tanto en las operaciones de
ca.l:iga y descarga como durante el trayecto a realizar, la inalterabili-
dad de los azucares transportados, evitando toda posible causa de
contaminacién de los mismos por deterioro de sus cnvases y
embalajes.

Los medios de transporte a utilizar serdn limpiados y desinfec-
tados con la periodicidad adecuada y, en todo caso, cuando hayan
sido empleados en transportes de productos no alimentarios 2
granel.

En particular se prohibe su transporte:

a) Junto a sustancias téxicas, parasiticidas, rodenticidas y
otros agentes de prevencidn y exterminacién, salvo en los transpor-
tes destinados a la distribucién al detall, en los que permanecera
autorizado siempre que se guarce la debida separacién o distancia
L:‘odos los productos transportados se hallen debidamente emba:

05.
< b) Con partidas de alimentos alterados, contaminados, adulte-
rados y/o falsificados y, en general, con procuctos alimentarios que
bhayan perdido su aputud para el consumo humano.

Art 18. Venmta-En la venta de los productos sujetos a esta
Reﬁlasa.mcmacién Técnico-Sanitaria se garantizard el cumplimiento
de exigencins en ella contempladas. :

La venta directa al por menor deberd efectuarse en estableci-
micntos comerciales autorizados para la venta de productos
alimenticios, estando prohibida la venta de! azicar a granel para el
consumo final .

Art. 19. Comercio exterior.

19.1 Exportacién: Los productos alimenticios contemplados
en esta Reglamentacién que se elaboren con destino exclusivo para
su exportacién a pafses no pertenccientes a la Comunidad Econd-
mica Europea y no cumplan lo dispuesio en esta Reglamentacion
deberdn estar embalados y etiquetados de forma que se identifi-
quen como tales inequivocamente, llevando impresa en caracteres
bien visibles la palabra «Exports, no pudiendo comercializarse ni
consurnirse en Espaiia, salvo autorizacion expresa de los Ministe-
tios responsables, previo informe favorable de la Comisién
Interministerial para la Ordenacién Alimentaria, y siempre que no
afecten a las condiciones de caricter sanitario.

19.2 Importacién: Los productos de importacién comprendi-
dos en la presente Reglamentacion Técnico-Sanitaria, provenientes
de paises no corunitarios, ademds de cumplir las disposiciones
establecidas en el presente Real Decreto, deberan hacer constar en
su ctiquetado el pais de origen.

TITULOC VI
Competencias y responsablilidades

Art. 20, Competencias.~Los Departamentos responsables
velardn por e€! cumplimiento de lo dispuesto en la presente
Reglamentacién, ¢n el dmbito de sus respectivas competencias y a
través de los Organismos administrativos ¢ncargados, que coordi-
narin sus gactuaciones y, en todo caso, sin perjuicio de las
competencias que correspondan a las Comunidades Auténomas y
a las Corporaciones es,

Art. 2. Responsabilidades.

21.1 La responsabilidad inherente a la identidad de] producto
remitido a nel en contenedor precientado y/o contenido en
envases no abiertos, integros, corresponde al fabricante, envasador,
o importador, en Su caso.

21.2 La responsabilidad inherente a la mala conservacién o
maniptlacion del producto almacenado a granel o contenido en
envases, abiertos o no, corresponde al tenedor del mismo.
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TITULO VIII
Toma de muestras y métodos de andlisis

Art. 22. Toma de muestras.-La toma de las muestras necesa-
rias para la verificacién de las especificaciones que han de cumplir
los aziicares objeto de la presente Reglamentacion se realizari hajo
las normas estahlecidas en el articulo 15 del Real Decreto
194571983, de 22 de junio («Boletin Oficial del Estado» de 19 de
Jjulio), por el que se regulan las infracciones y sanciones en materia
de defersa del consumidor ¥ de la preduccidn agroalimentaria.

La toma de muestras de aziicares envasados se efectuard en sus
envases originales e integros para los formatos que llegan envasa-
dos al consumidor final,

Art. 23. Métodos de andlisis-Los Ministerios proponentes
quedan autorizados para que, a propuesta de los Organismos
compelentes, mediante Orden minisierial y, previo informe precep-
tivo de la Comision Interministerial para la Ordenacién Alimenta-
ria, puedan dictar los métodos oficiales de andlisis correspondien-
1es.

Hasta tanto no existan los mismos podrin ser utilizados los
adoptados por los Organismos nacionales o internacionales de
reconecida solvencia,

TITULO IX
Régimen sancionador

Art. 24.  Régimen sancionador.-Las infracciones a lo dispuesto
en la presente Reglamentacién serdn sancionadas en cada caso por
las autoridades competentes, de acuerdo con la legislacion vigente
y con lo previsto en el Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio
(«Boletin Oficial del Estado» de 15 de julio), por el que se regulan
las infracciones en materia de defensa del consumidor y de la
produccién agroalimentaria, previa la instruccion del correspon-
diente expediente administrative. En todo caso, el Organismo
instructor del expediente que proceda, cuando sean detecladas
infracciones de indole sanitaria, deberd dar cuenta inmediata de las
mismas a las autoridades sanitanias que corresponda.




