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I, Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNG

DECRETO 2484/1467, de 21 de septiembre, por el
que se aprucba el texto del Codigo Alimenturio Es-
panol.

La Orgamzacion Mundial de 1o Salid (O, M. 30, Ia Orger
nizacion de las Nuciones Unidus para I Agricultura v o Al
mentacion (B A O) v i» Comision de Industrias Agricolas y
Alimentarias (¢, I I A vienen ocupandose cdeste hace anos
de que los digtintos Gobiernos lleven o cabo cstudios teeniecas
sanitarios sobre lus condiciones que han de reunir los alimentos
destinados al consumo humana, lo cudl hip truido colno conse.
cuencip la preparacion v perfeccionmmionto de Codigos Alimen-
tarios Nacionales.

Con esta fnulidad, por 1o que se refiere a Egpanu, creo
por Orden de veintinueve de marzo de mil novecientos sesenta
una Subcomision de Experios, dentra de o Comision Interniis
pisterinl Téenico-Sanitarin, « fin de redactar un Proyecto e
Codigo Alimentarta Espanol

Cumplida por dicha Comision @ edcargo tu hico. exammado
el Proyecto por la misma, redu adao por los Orgunisines de
Estado y de la Orgeumiacion sindical in cdog e 1 mnterin
e informads tavorablemente pov la Comision [nternmnisterial
para la Crdenacion Alimentarin ereoada por Decreto mil sels
clentos sesenta y cuatro, mil novecientos sesenty y seis. de dir
ciséis de junio, s¢ ha congiderado conveniente la aprobaciom
de dicho Codigo, que se pondri vigor en lu forma gue s
prevé en el presente Decreto

En su virtud, a propuestn del Minisiro Subscereturio de in
Presidencia del Gobierna y previa deliberacion del’ Consejo 4=
Ministros en su reunion del din dieciocho de azosto de mil
novecienios sesenta y siete.

e

DISPONGO:

Articulo primero—8e aprueba ¢l texto del Codigo Alimen-
{ario Espaflol que se inserta o continuacion,

Tl Consejo de Ministros acordard por Decrelo 1o entrada
en vigor de las distintas partes que componcn el misma,

Articulp segunda,—La Comision Inerminsterial para la Or-
denacion Alimentaria deberi informar preceptiveinente las res
glamentaciones previstas en ¢l Codigo alimentario Espaiol,

Asimismo informara, a peticidn de los Ministerios intoresacdos,
tos proyectos de ley y de decretos relacionados con dicho Codiro

Las Ordenes ministeriules. asi como las cireulaves. instruc-
cienes v demus disposiclones referentes o 1a misma matera
deberin ser puestas, en todo caso, en conocimiento de lu Co-
micién Interministerial para la Ordenacion Alimentaria.

Asi lo dispongo por el presente Decreto, dado en Madrid a
veintiuno de sepltiembre de mil novecientos sesenta ¥y siete.
FRANCISCO 'RANCO
Fl Ministro Subsceratario
de la Prosidencia del Gobivrno.
LUIS CARRERO BLANCO

CODIGO ALIMENTARIO ESPANOL

PRIMERA PARLE
Principios generales
CAPITULO PRIMERC
1.01.00. Codigo Alimentario Espanol
101.0l. Coneepto.—E1 Codigo Alimentario ¢ el cuerpo or-
ainico de normas basicas y sistemyg das relativas o olos ali-
mientes, condimentos, esyimulantes y bebidas, sus primeras ma-

terias correspondicntcs y, pQr extension, a los productas. mate
rias, utensilios ¥ enseres de uso ¥y colsumo domeéstico,

|

4 tales efectos. liene como findlidad:

a3 Definir gué hw de entenderse por alimentos, condimen
imulanies. bebidas v demis produeros v muterias a que
. esta codiflcnnion
Doterminar lag condiciones muilimas que han de reunis
aduéllos

@ ustablecer 1as condiciones basieas de los distintos pro-

U cedinpentos de preparacion, conservaeion, envasado, distribucion,

D opersanus fi

rransporte publicidad v consumae de los alimentos

1.0L.02  Aplicacion.—Las disposiciones de este Cdadigo son
de estriety uplicacion en todo el tervitorio naclonal:

4 Bnocwanio w lo gue el @si@ se consuma O pretenda con-
sumir, cuulquiera que sea el pais o territorio de su origen

3 En ocuanto o lo que en éste se ohtenga, elabore o mant-
pule cunlquiery Gle sea ¢l pals o territorio donde hava de
consimirse, si bien podran tenerse en cuenta a efectos de ex-
portaeion lus tegislaciones de los puises de destino. con las oo
rrespondientes ndlenciones en log envases

A osuoa dento v observanciy estan obliradas todas las
v juridicss, cualquiera que sea su nactonalidad.
en tanto en cuanto se hallen en territorio espafiol. incluso en
forma transitoria o accidental.

CAPITULO I

1.02.00.  Azimentos. productos y itiles alimentarios

Alimentos.—Tendran o consideracion de alimentos
sustaneing o oreducios de cualanier naturaleza. sé-
o liquides, naturules a transformados, que Dor sus carae
cas uplicaciones, componentes, preparacién y gstado de
conservacion. sean susceplibles de ser habitual € idonesmente
nillizados aooelguno de los fines siguientes:

a4y Para la normal nutricién humana o como fruitives.
b1 Cowme productas cietéticas, en casos especiales de ali-
mentacion hunu

10207  Nulrientes.—Son 1as sustuneias integrantes de los
distinTos alimentos, utiles para el metabolismo organico, ¥ qu?
corresponden a 108 arupos genericamente denominados prouet-
nas, indratos de varbono, grasas, vitaminas, sustancias mine-
s Y oaglit

10202, Productos dietetiens ¥ de reghnen.—3Son los uslimen-
oy claborades segun farmulas autorizadas, adecuados a satis
fncer recestdades nutritivus especiales del hombre.

1.02.04. Productes sucedaneos. — Tendri esta consideracién

. todn praducto que, sin [ines engafiosns o fraudulentos y con

|

ypresn deelaracion de la finalidad perseguida, pretenda sus-
Uinir en todo o ¢n parte & un alimento.

1.00.05 Alimenlos fundamentales—Son 1os gle constituyen
ung propareion importante de la racion alimenticia nabitua!
en las distintas regiones espaiolas,

10008  Alimentos perecederos.—Son los gue, por Sus carac-
teristicas, exigen condiciones espéciales de conservacion en sus
peripdos de almacenamiento y transporte.

1.09.07. Alimento impropio.—Tendri la consideracién de all
menlo impropio cualquier materin natural o claborada en .a
Gue concurra alguna de las siguientes circunstancias:

Ay No estar comprendide en los haibitos alimentarios es-
paficles, aundque el producto de que se wate tENga poder nu-
tritivo, Se presumira habitualidad alimentaria para cualquies
producto que no sea de usual utilizacién. en cuanto que su
coneunio sea debidumente autorlzado

b Cuando, aun siendo alimento o materia comprendido en
los habitos alimentivios espafioles, no se haya completado su
proveso normal de maduracion o eluboracién, @ lo haya side
nediante algin proecdimiento no autorizado.

1.02.08. Alimento aduoiterado. — Tendra la consideraciin de
adulterado todo alimento al que se haya adiclonado o sustraida
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cualguler sustancla para varlar si composicion peso ¢ volumen.
con tines fraudulentos o pard eneubriv o corregir cuaiquier de-
fecto debido a ser de :nlerior calidad o o tener ésty alternda

1.0209. Alimento falsificado.—-Tendrd 1a constderacion de fal-
sificade todo alimento en el gue se laga coneurrir ajguna
las siguientes cireunstanecins ’

&) Que haya side preparado o rotulado para simular otro
conocido.

by Que sU Composieion veul no corresponda
y comercialmente anunciadi.

¢) Cualquier atra capaz de inducir a error al consumidor

L declarada

1.02.10. Alimentu alterado—Tendra la consideracion de alte-
rade todo alimento que durante su obtencion preparacion, ma-
nipulacion, transporie, almacenznienio o tenencia, y por causis
no provecades deliberadamente. haya sufrido tales variaciones
en sus caracteres organolépticos, composicion quimica o va.or
nutritive, que su aptitud pura la alimentacion haya quadado
anulada o sensiblemente disminuida. aungue se mantengd
{nocuo

10211  Alimento contamnide.—~Tendra cqnslderucion de
contaminado tedo aliaientp que conienga gérm'@h‘:s patoegencs.
sustancias quilmicas ¢ radiaciivas, toXinas o pardsitos capaces
de producir o transmitir onfermecdades al hombre o a los ani-
males

No serin ohstaculo, a @l consideracion, la eircunstancla de
que la ingestion de tulcs uiimeltos 1o provoque trastornos or-
ganicos en quienes los hubleran consutaido.

1.02.12. Alimento nocive.—Tendra o considert
vo todo alimento:

ion ¢e nocl-

2) Cuanhdo utilizado cort criierio de normal prudenciz, ¥
conforme 2 lag prescripcones de su preparacion v emplen ¢ en
cualquier formy que se sjuste o pricticas de elemental previ-
sion, produzea efectos perjudiciales en el consumidor.

W Cuardo aun no siendo perjudicial a si inmediato ¢on-
sumo, se pueda prever que su ingestion repetida entrang nellgra
para la salud. sin que ollo ohedezca a uso immederado o -
goportuno, 0 a colsuino irreflexivo del nuismo. ‘

¢) Cuando su contenido en microorganismos o materias ex-
trafin. sea superiar o 10§ limites permitides para 1as diferentes
clases, de alimentos

1 Cuando aun np swndo noctvo para el consumidor media,
lo es o pueda serlo para unl frupo determinado de consumidores
ilactantes, embarazadas, diabéticos, etc.) al que va especifica-
mente destinado

1.02.13. Preductos alimentarios.—Tendran i consideracion
de productos alimentarios todas las materias no nocivas, en sen-
tido absoluto o relativo, gue. gin valor nuiritive, puedan ser
utilizadas en la alimentacion.

1.02,14, Utiles alimentarios.—Tendran consideracion du
nitiles alimentarios los vehiculos de Lrunsporte, maguinaria, uti-
llajes, recipientes, envases, embalajes, etiquetas y precintos de
todas clases en cuanto usualmente se urilleen para la elabora-
cion, fraccionanienia, conservacion, Lransporie. rotulacion, pre-
cintado y exposicion de alimentos o de producins alimentarios,

Tendran la misma consideracion 10s productos, materias.
utensilios y enseres de uso y CONsumo domeéstico.

1.02.15. Pruhibigiones.—2n interés de la salud v convenien-
cia piblica, quedan prohibidds, en cuanlo al consume humano
se refiers, 1a fabricacion. almacenamicnlo, manipulacion, publi-
cidad, venta, emplec o tenerncin de los alimentos, praductos ¥y
utiles alimentarios que no cumplan las exizencias establecidas
en este Codigo y en las Reglamentaciones complementarins

CAPITULO III
1,03.00. Industrias ¥ Establecimientos Alimeéntarios

1.03.01. Etnpresas—Tendran la congideracion de Empresa
de Industrins y Establecimicntos Alimentarios, o los efectos de
este Codige, lns personas naturales y juridicas, cualgquicera que
sen st neclanalidad y domi ilin, que posean o tengan particlpa-
cicn en negocios fabriles o camerciales que habitual o transito-
riamente sean dedicades, en tervitorio espatiol, & la obrencion,
importacion, transformacion manipulacion, preparacion, recen-
cign, clasificacidon, envisado, congervacion, depdsilo, exportacion,
distribucion al por mayor o detall, expediclon 0 venta de alimen-
tos —inclusa cocinados— o de productos alimenticios o nriles
alimentarios

Par extension se usimilan las Indusirias § Tstablecimicntos
Allmentarios de cualquier clase, inciuso Ias de ln Administra-
clén Publlca

103.02. Lecales—Tendran 1 coumiderucion de locales en
lug Indusirias y BEa-ablecamicntos Alimentarios leg fnetorias, com
plejos industriales y Comorey les. unidodes fabriles fijas y mavi-
ies, nuves, edificios dupositos fijos y mo-
viles, recinins cobertizus, Livrtalos arates. vitri-
nas, quinscos, PUESLos fijus o moviles o al alre, en
cuando se destinen, de medy sernaiente, Wwnpo Al 0 circunss
rancial a alguno de los fines o G ve el ardeuto anterior.

03.08  Instalacienes y elemeatos industrinfes.—Lendrdan la
consideraeon de instulacienes ¥ eleMenios de lus Industrias ¥
Estublecimientos AlGLentd i imstuiaciones fijas
y maviles (hornos, agils 2 icn ventilaclon,
acondivionumiento de aire. ascellx 5, cintas trans-
portacdoras. slevadores y ! cportes interio-
res, motares  Lervar gengricamente,
cuanto sen preciso widlizar < fomil n o circunstan-
¢inl a4 alguno de los fines a gue s¢ reficre el arciculo 103,01 d°
este Codigu

1.03.04.

. mandiy
i

acien de personal de
¢l directivo, tée-
pucion « sin ella, en
alros. dedique algu-
Ca cualquiera de oS

Personal.—Tendrs L
s Industras y Estublecimienios 0
nico, adminisLrative ¥ abrero que,
los loeales de lu Empresd e Chi
na actividad aun on farane coreld
fines o que se reflere esie Cuodigo

1.03.05  Condicienes generales.—De G0 mudo genérico, las
ndustrivg ¥y Esabl tes Allmeniarios habran de reuniv las
condiciones minilnas 3if .

o lacenaniento §osus ane-
decundos para ol uso o que se
don uproplados, daccesos
cancin de cualquier
R ¢ insabibridad, v separados
ricurosarente de viv.et 5 dunge pernccte 0 hagi sus
comidas cualquier ciage de per nil
) Bn su construccion o reparucion se unlizarin materiales
ribles de ari-
nios gerin

dotandolos de

a) "Los locales de fubriclhc
wos, en todo cuso, deberan ser
destinan. con emplarauiehito
ficiies v amplios, situadcs a come

13

t
jenitugos

impermeables. e nie R
los sistemas de desaplie Drecisos.

Lag paredes ¥ LeCROs sp CONSITUrwR €0 Miter ales que per-
mitan su conservacion en perfectas condivines de limpleza,
planqueo o pintara, y €n forma que las uniones entre ellos, asi
como de lns puredes con o3 suelos. no tengan ingules ni aris-
tas vivas.

¢) La ventilacinn e llumimacion. nuturales o avtificiales, seran
las reglamentarias ¥, en todn cuso. apropiadas a la capacidad
y volumen del local seein ln tinalidad o que se le destine.

.) Dispondran, en todo mamento, de agua corriente potas
ple en cantidad suficlente para clabor manipulacion ¥
preparacion de los alimentos o producros alimentarios, y para
la limpieza v lovado de leeales, nstaluciones y elementos in-
dustriales, asi ¢onig para ol o ¢ei personal

o) Eabran de twene icios higinicos v vestuarios, en
numero y con caracteristicas acotnedadas A lo gue prevean, para
cada caso, las autoridudes colnpetentes

£y Todos los localos de .as Industrins v Establecimientos All-
mentarios deben manienerse constantemente en estado de gran
puleritud y Limpleza, la gue habra de levarse a cabo por los
medics mas apropiados para o levunuar polvo ni producir al-
Leraciones 0 conaminaciones

o) Todos las maguinas y demas elenentos que estén en con-
tacto con materias Prtias o A res, ariiculos en curse de
elnboracion, preductos elaborades ¥ envases seran (e caracte-
risticas tales que NO puedurn rransmitiy 1l producto propicdades
nocivas ¥ originar, en contacia con 0, reacciones quimicas per-
judiciales.

Iguales precaucionds se tomiardn e cnatto o los recipientes,
algmentos de transportg, envases provisionales y lugares de al-
macenamiento. Todos estos elemenios estaran construidos en
forma tal que puedan mantenerse en perfectas condiclones de
higiene y limpicza.

h) Conteran con servicios, delensas. uriliaje o instalaclones
adecuados en su construceion ¥ emplazamienio para garantizar
1o conservacion de los alimenlus y PrOQUCios alimentarios en
éptimas condiciones de higicne y limpieza, ¥ su 00 contamina-
cién por la proximidad o contacto con cualqul e de residuos
o uguas residuales, humes, sueiedad ¥ I trafas, ast
como por lu presencia de inswcios, roed aves v oanimales
domésticos o 110,

) Cualesquiera ouras condicionts telnios wartas. higlé-
nicas ¥ labornler establecidas o que Se establozean, en Sus res-
pectivas cotupetencias, por lus Qrganisines de la Administracion
Publicy en sus distinlus esferas.
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Cuando las condicioncs ambientales necesarlas para clertoy
productos lo ucansejen, se autorizaran expresiumente excepeio-
nes o lo dispuesto en ¢l prosente articulo

1.03.06. Prohibiciones—También, en forma geneéricw, queda
expresamente prohibido en toda mdustria 0 Establecimiento Al
mentario’

a)  Utilizar los locales, instalaclanes. veluculos, muguiniria,
utillaje ¢ herramientas para Usos distintos de los autorizudos

b) Utilizar eguas 19 polables, tanto en 1o elaboracion y la-
vado de productos como en la limpieza o tavado de depositos.
maquinaria, utillaje, material recipientes y envases

¢) Entrar en los weales o manipular los productos a perso-
nas aquejadas de enfermedad wifceciosa en periodo agudo ¥
mientras sean portadoras de germenes

d) Entrepur o ceder. ni aun gratultamente. oara ulimenta-
cion, alimentos vy productos alinlentarios prohibidos para el
CODSIEMO,

) Desarrollar, esumulur o amparar ¢l intrusismo profesio-
nel en orden o la sustitucléon o no utilizacion de téenicos titu-
lados en aquelles casts en que las disposiciones vigentes exijan
que las Industrias o Estanlecimientos Alimentarios se sirvan de
personal técnicy determinado.

() Desarrollar, estimaiur o wmparar in practica de propn-
pandas o publicidad engafosns, o cue puedan inducir a error
al comprador ¢ consumudor.

g) El ejercicio de cualguers de las acuvidades que se cui-
merarn en ol artieulo 1.03.01, en tante que 1a Empresa no haya
efectuado las debidos inseripeionzs en ol Registro Atimentario

1.03.07. Clasificacién.—Lus Indusirias y Establecimientos Ali-
mentarios se ajustaran a la Clasifien wion Nacional de Activida-
des Econdmicas,

10308, Registro Atunentario. — Laus Industrias v Establect-
mientos Alimencarios, €n sus diversas actividades, serdn objeto
de inscrpeioti oblipatoria, de aguerds <on las normas gue se
fijen al e¢fecto en 11 Regiamentacion correspondienta,

SEGUNDA PARTE

materiales, tratamientos y
alimentos, establecimientos
la alimentucion

Condiciones generales de los
personai relacionude con los
# industrias de

CAPITULQO IV

Condiciones genergles del materigl relacionado

2.04.00.
Rotulacion y pre-

con l0s atimentos, aparatos y envascs,
cintado. Envasado

SHCCIAN 1,4 APARATOS, UTENSILIOS Y ENVOLVENTES

2.0+.01, Condiciones generales.—Todo material que tenga con-
tacto con los alimentas en cualquier momento de su prepara-
clon elaboracion, distribucion y consume, mantendra las de-
bidag condiciones de conservacion, higlene y limpieza ¥ reunird
Ins condiciunes sizuientes, ademas de aquellas owras que purik
cada cuso se especifican en cste Codigo ¥ disposiciones comple-
mentariag:

o) HEstar fabricade con materias primas nutorizadas en este
Cadigo.
by No fransmitir a jos alimentos ¥ bebidas con que se ponga

en contacto sustancias wxicas o que pueda contaminarlos.
¢) No ceder sustanciy slguna ajena a la composicion normal
de los nlinentos ¥y bebidas, o que aun siéndolo exceda del con-
tenido autarizado en los mismos.
) Mo alterar las caractevisticas de gomposicion ¥y los carac-
leres ovganolépticos de los alimentos,

20402 Materias primas autorizadas.—Las materias primas
que sc autorizun para la fabricacion de materiales destinudos o
estar en contucto con los alimentos son las siguienles:

10 Metales y sus aledaciones:

47 Metales nobles, niquel y cromio téenicamente puros.

u)  Aluminio del 83 por 100 de pureza conlo minimo, siendo
exclusivamente €l resto hierro o silicio.

¢) Alenciones de aluminic-mangunese ¥ aluminio-silicio-
magnesio,

dy Aceros inoxidables.

¢) Hierro fundido o batido.

£y Hierro revestido de cromo, estaiio, loza, esmalte o0 barniz,
gue relman las condiciones estailecidas en este capiwulo,

y [Hojalata electrolitica o estafada en callente, cuyas sw
perncies libres destinadas a estar en contacto con los alimentos
tengal: el estallo necesario, seglin la naturaleza del nproducto gue
ha de contener.

Estafin u hojas de «papel de estution del 99 por 100 de

Cobre, laton., bronce y otras aleagiones, para aquellos usos
on los gque no sean atacados por los preductos que se pongan
en su contacto En caso conttario, deberan ser revestidos de los
metus s senalados en los apartados a) ¥ hy ¢e este namero
primero,

) Plomo, exclusivamente para
de agua potable no agrestva

lag tubertas de conduccion

v Vidrio, ceramica, mdrmaol y cemento:

p o Vidrie ordmario o especiil, cuye contenido en oxido de
plomy sea inferior al 24 por 100

) Marteriales ceramicos (porcelanu, gres ¥ atfareruw)

s Marmoi y otres materiales péureos.

1 Cemenly

Compiestos celilosicos:

"
g

a) Bupel earsiling, carion y peliculas celuloslcas de primer
uso. §in olor ni sabor h.ancos o teflidos con colorantes admiti-
dos. siempre que éstas ne pasen al alimento

hy  Papele: «sullurizado o upergaminadon, wparafinado o en.
ceracdon. wnetalizados o plastificados» que retinan ias condicio-
nes estnblecidas en el apartaco al de este numero tercero. Las
parafinas © ceras microcristalinas, meteles o plisticos utilizados
se ajusturnn a lo dispuesto pura los revestimieitlos.

.05 compuestos celuldsicos podrin contener aguellos aditivos
aniorizados expresamente puari estos fines en lns Listas Posi
tivas

40 Mpderas, earcho y fibras natureles:

) Muderas de distintas fspecles vegetules,

) Corcho, serrin ¢ sus conglomerados, todos de primer uso,
admitiéndose la adicion del 13 por 1000 de zarhitol quimica-
ment: pUro a lus capsulas y lanpones,

2 Tejudos y fibrag vevetules o animales, simples o estanul
sudne con productos mofensivos,

50 COmMpuestos macromolecuiares:

Log compuestos muacromo.ceulares, tales como caucho y de-
rivados, matering plasticas y harnices, que cumplan las pruebas
v ensayos de aplicacién al uso o que se destinan, podrian estar
tabricadas con los siguientes productos:

Resinas naturales o sintéticas ¥ altos polimcros 1o sus-

ad
las condiciones de fabricacién vy uso.

centibles de degracarse en

1) Disolventes volitiles gue no dejen regiduo en el producto
teriminado. ’

.} Plastificantes monémeros o altamente polimerizados 1o
toxicus.

d) Estabilizadores, secanles, pigmentos ¥y colorantes autos
rizados.

e) Mejoradores y cargds no toxicas.

1y Antioxidantes permitidos

6.0 Varios:

Los adhestvos, tales coma colas, paslus Yy 0ros materiales
no consignades, reunirin las condiciones genergles senaladas
en este capitulo.

2.04.03. Materias prumas
de los siguientes materiales:

prohibidus,—No se permitird el uso

w) Hierro cromade en aguellas instalaciones para agua pPo-
table o liquidos alcohélicos,

1 Estafio v hojas de «papel de estufiap que conlengan Mok
de clnco parles por 1000 de plomo a antimonio, mhs de tres
partes por 10000 de ursénico o bismuto o cineo partes por
1.000.000 de cadmio, salvo el estatio destinade a soldaduras, que
se njustara a lo previsto en el apartadoe o) del ardeulo 2.04.07

¢) ‘Tuberias, planchas, utensilios y recipientes de ploma, aun-
que estén recublertos, salvo en el caso previsto en el aparta-
do i del niunero primero del articulo 2.04.02.

d) Cine, cadmio y los revestimientos de estos metales, a ex-
cepcibn de lo dispuesto en el 2,04.07, ©.

&) Vidrin, productos ceramicos y pledras naturales o arti
ficiales que cedun silice, plomo o algin otro compuesto ul ser
atacados por los Acides organicos,
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) Papel ssullurlzado o aperguninadoy que Contengu clorure .

magnésico o mas del 2 por 100 de cloruros no toxicos expresa
dos en cloruro sodico

g) Maderas que o sean sanas o gue contengan MAterias
extrafias y parasitos

1 Materiales textiles para envoltura de alimentos. que uo
sean de primer uso

Materiales textiles de utillzacion periddicn o continua que no
puedan higlenizarse o conservarse en perfecto estado para el
Unlee uso a que se destman

i) Caucho y derivados gue contengan mas del 5 por 1000
de cine.

) Materias plasticus aue modifiquen los caracteres organc
épticos de los alimentos ¥ bebidas o vedan sustanclas toxicas

) Hojalata anteriormente utilizada

20:04 Aparatos ulimentarios—Saon [0S elementos mecanicos
utilizables en 1l elaboracion, envasado. conservacion y distri-
bucion de los alimentos y 9ebidas

50405 Utensilios alimentarios.-—3on 10S de uso manual ¥
corriente en las Indusirtas y Establecimientos de alimentacion,
asi como los enscres de cocina y las vaiillas, cuberterfas y cris-
taleriag de uso doméstico

20406 Envolventes.-San ‘as materiales gue. en cualquier
forma v clrcunstancia, protegen los alimentos, bebidas y sus
materias primas. distinguiéndose las siguientes clases:

Envase: Todo reciplente dest.nado a contener un alimento
con lu mision especilica de protegerlo de su deterioro. conig-
minacion o adulteracion

Embalaje; Bl material utilizado para proteger €l envase 0 el
alimento de los dafios 18ic0s ¥ Qgenies exteriores duranie su
almacenamlento v lrungporte

Envoltura: El material que protege el alimento, en §u empa-
quetado permanente, a th ¢l momento de su venta al publico

Revestimientos: La cubierta que intimamente unida a algung
de los materiales. aparatos o utensilios referidos en los articu-
163 2.04.00, 20404 v 2.04.05, le protege y conserva.

Cobertura: La cubierta que intimamente unida ai aiimento
e protege y congerva

204.07. Revestimientos y coberturas.—Ademas de reunir 1as
condicianes generales esiablecidus en €St€ capitulo, deberan ser
resistentes a loa productos que se pongun en S contacto, tener
1a deblda adherencia gue impida si desprendimienta y, al apll-
carlos, deberan cubrir, sin solucién de continuidad, todas las
superflcies de !0s materiales, aparatos o alimentos tratados, ajus-
tandose, en cada caso, o las caracteristicas siguientes:

a) El estafio empleado en revestimientos que estén en con-
tacto directo con los alinentos serd de lu riqueza minima indi-
cada en el articulo 20402, y no contendra mas de cinco partes
por mii} de plomo y tres partes por diez mil de arsénico.

tas soldaduras podran realizarse conl zleaciones de estifto
y plomo, siempre que N0 sean suscentibles de ponerse en con-
tacto con los alimentos

by Los esmaltes a base de compuestos de plomo estarian

completamente vitrificados.

¢) El revestimiento con cadmio o sus aleaciones, unicamen-
te se permitiru en ios recipienies empleados para contener ali-
mentos secos ¥ no acidos

d) Los revestimientcs de cemento y las junturas de este
material de los reciplentes de vidrio, gres o porcelana que va-
yan a contener produclos alcoh¢licos habran de cstar revesti-
dos con una capa de tartrate cilcico u otra adecuada.

¢) La parafina, esiearina y ceras microcristalinas tendrin
las siguientes caracteristicas:

Parafina sélida: Bianca, inodora e insipida. Punto de fusion,
de 40 o 80 grades No contendrd acidos libres, impurezas orgi-
nicas o minerales, ni sustancias grasis © resinosas,

Estearina: Blanca, con alor y sabor débiles. Indice de acidez,
200 a 210. Indice de yodo, no superior a 4. Indice de saponifica-
cién, mayor de 200, Punto de fusién. no menor 2 56 grados. No
contendra dcidos minerales, grasas, parafinas ni impurezas nmi-
nerales.

Ceras microcristalinas: Inodoras ¢ insipidas. Indiee de sapo-
nificacién, menor de 2, Punto de fusion, 88 a 91 grados. No con-
tendra grusas m acidos e impurezas minerales.

204.08. Barnices de revestimientn.—No se permitird el uso
pare revestimientos interiores de lgs barnices que sean stacados
en frio por la accion del icido nitrico concentrado

I,os harnices utilizados como revestimientos interiores esta-
ran constituidos exclusivamente por los productos {ndicados en

ol nimero quinto del articulo 2.04.02 de este Codigo Excepeio
naimente podran conferner un 1 por 100 de cobalto y los bamnt
ce- anunzufrados no cederan cantidades de cine superlores 2 las
determinudas en ias ustas de toleranclas de este Codigo

204,09, Fabricacion de utensilios y envolturas—Las carac
Leristicas ae lubricacion y presentacion de los ulensilios. envases
y embalajes sc ajustaran a las Reglamentaciones o Normas co-
rrespondientes

Los envases embalajes y envolturas estardn [abricados § re-
vesticlos. en su caso, con ias materias primas autorizadas y ade-
cuadas para cado alimento

104.10 Cierres de envases.—Se ndaptarin a las condiciones
generales especificadas en este Codigo ¥ podran estar fabriendos
con los siguientes materiales:

a, Tapas metilicas revestidas o no de estafo, barniz o es-
malte; de materiales ceramicos, porcelana. vidrio, carton im-
pertiegbilizado o marerias plastleas. que aseguren un ajuste
perfecto, con o sin anillos de corcho, caucho, conglomerados y
malerias plasticas o por soldadura

n) Tapones «corona» revestidos de pelicila de plastico, atu-
minio, estailo o con disco de corcho en su superficie de con-
tacta con los alimentos § segiin las exigencins de conservacion
del contenido del chvise

y Chpsulas metalicas para botellas, slempre que se alslen
por una hoja de «papel de estafion de una décima de milimetro
de espesor 0 una hojn de aluminio u otra materia impermeable
o inatacable en frig por el acido acético al 6 por 100

) Tapone de corcho, madera. caucho ¢ materias plasticas.

20411 Camara de aire en covases—Se permite reemplazar
el aire de los envases por un gas inerte o hacer ef vacio Esta
sircunstancia no es necesario indicarla en la etiqueta corres-
pondiente.

204.12. Envolvenles recuperables.—Se considerarin envases
y embalajes «recuperables o de retornon los que o iengan ¢one
tacto directo con ¢! alimento y aguellos que, aun teniéndolo,
sean susceplibles de higienizacion antes de ser nucvamente utl-
lizados, siempre que, en ambos cascs. conserven las condiciones
exigidas' en este Codigo vy Reglamentaciones correspondienies.

20413 Envolvenies no recuperables.—Se consldera material
werdide ¥ no recuperabley para usos alimentarios el sigulente:

1) Envases y embalajes con defectos, roturas o fisuras.

b) Envolturas de cualquier clase,

o) Botes metilicos o de plastico.

d) Hojas de «papeles metalicosn.

) Papeles, cartulings, cartones, peliculas cetuldsicas y plés-
ticas.

f) Viruta y serrin de madera y de corcho.

g) Tapas y cipsulas metdlicas.

n) Tapones gcoronar. de corcho, cauche y materias plés-
ticas,

i) Paja y recortes de materiales utilizados para embalajes.

2.04.14. Envolventes prohibidos—~No se permitird en las In-
dustrias y Establecimientos de la alimentacion:

1) Utilizar para sucesivos embalajes o envasados aquellos
recipicntes o materiales considerados en este Cédigo como &per-
didos ¢ no recuperablesn.

B)  Aprovechar recipientes o envases con leyendas, rétulos o
marcas, ajenas al producto que en realidad contienen o con el
nombre de otro fabricante o envasader.

o) Envasar o ¢mbalar alimentos o bebldas en reciplentes
que, en su origen o en alguna oportunidad, hubleran contenide
0 estado en contucto con productos no alimenticios toxleos o in-
compatibles por su naturaleza con los alinientas o bebidas.

d) Envasar o embalar productos téxicos o incompatibles con
los allmentos y bebidas en envases o embalajes con el formato
o inscripciones parecidas o relacionados con estos Ultimos ¥y que
pudieran dar lugar g error.

o) EBnvasar o embalar alimentos y bebidas en reciplentes
con roturas, fisuras o defectos que puedan representar un pe-
lisro para ¢l alimento en si o para la persona que 1o maneje.

) Envasar, embalar o envolver alimentos con papeles de
revistas, periddicos o demas tipos de papel usado.

Seccidn 2.4 ROTULACION Y ETIQUETADO

204,15, Rétulo y ctiqueta.—Es rotulo ia mseripelén o maren
que se adhiere. imprime o graba en 1os embalajes, carteles ¥
ANUuUnclos.

25 etigueta la leyenda que preceptivamente se adhiere, lm-
prime, litografia o graba en un producto, envase o envoliura.
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20416  EHedaccion de rotulos.—Todd la informacion. prapi- “30a.L. Conservacion por el frio—Consiste en someter los

gandu, rotulecion y etiquetado de los alimentos y tebidas se re-
dacturn de forma que nc deje tugar a duda respecto a su ver-
dadera nawuraleza. composicién, calidad, origen, cantidad, tra-
tomento general a que ha sido sometido v otras propiedades
eeenciales de los mismos

a aluston woeste Codigo, en los anunclos o etljuetas, ya sed
directa o indirectamente. se efectuars unicamenre cuando se
2 expresaliente en el misme

Aquellos alimentos y npebidas dispuestos para su venta, que
se almacenen Lransporten o se expongan en mercados. ferias
y otros establecinientos comerciales o de consumo, seran desig-
nades con rotulos gque waiformen debidamente sobre la deno-
minuelon genérica v i

candiciones cotnerclales de venta al po-
blico ¢. los mishlos segun la legislacién vigente

mn s Reglanentueionas correspondlentes se fijaran las cw
jsticos predominantes de las envoluurds que permitan dis

ractel

tingni los derivados sucedinecs cde los alimentos genuinos
Normas similures seguran para distinguie las diferentes cali-
dades comercinles de todos los alimentos.

5 los alimenzos desunades u fo exportacion no se ajustan
o ks condiclones de este Coxligo. los cnvases y/0 envolventes
levaran, en rarcteres bien visibles la palabra «EXPORT»

40417 Contenido de las etiquetas.—ED las etiquetas de los
productos altmenticlos dispuestos para la venta al publico. se
huri constar de forma bien visibie v en idioma espaiiol. los
datos necesurios parn poder conocer slempre:

) Denominncton Tencerica

w registrada o nombre y domicilio de la razon soctal
de los dutos especificacdos anteriormente se con-
n 1w categorin comerclal, peso neto o escurrido, volumen
o numera de unidedes vy oaquettos olros que especificamente se
estabiezenn en 1o Regiamentacion correspendlente

904,18 Veeha ¥ vontrol de fabricacion.—Las Reglamenta-
ciones currespondientes mdiearin ademis de los especificados
en ste Codizo los cusos y formas en que habra de consignarse,

slave dntomzada ¢l numern del lote, partida de fa-
el de envasado de uguellos alimentos que lo
nre 1, v en aquellos cuyo eontenido pueda alterarse o con-
Luminarse despucs de abiertos, deberd indicarse ademas: «Para
consiio inmedinto una ver ablerton

20419 Prohibicionss.—Fn la rotulacion, ctiquetado y propa-
ganda e se permirhdis

W Cunlgnier mmpresion o litografia en I cara wnterna dee
envase 0 envoliurl gile osté en contacto con los alimentos
h)  Signos  insemeiones. dibujos v omisiones aue Indurecun
ror o engano ,
Califieativos ties cOMO wpuron o naturaly en aquellos
alimentos que contengan adiiives o materias extranas.

dr  Indienciomes que atribuyan a lus alimentos una accion
terapéutica, Preventiva o eurativa, o que hagan creer que tiene
propledides supcriores & lus que poscen narmalmente.

o) Observaciones que puedan indueir a ervor respecta a su
vordadern composiciom o técnica de elaboracién

© Tnscrihir log datos oblizutorios linicamente en precintos.
capsulag, (aponcs u olras partes que se inutilizan al abrir el en-
vise, van excepcion de los datos incluidos en el articulo 2.04.10

SRCCION 3.0 ENVASADO

00400, Envasado-—Los alimentos se envasaran en las in-
de origen o en establecimientos autorizados al efecto.

CAPITULOV

2.05.00. Conservacion de alimentos

20501, Alimento conservade—Fs el gue después de haber
tido someiido o tratamientos apropiados, se mantiene en las
dohidas condiciones higiénico-suuitarias para el eonsumo durun-
te un tiempo variable.

20502 Procedimicnios de
antarizados Jos sigulentes:

conservicion, — Se  consideraran

. Conservacion par et frio,

by Conservacion por ¢ calor.

¢ Conservacion por radinclones.

&y Deseeacion, deshidratacién v liofilizaclon,
) Salazon.

I Anumada,

o) Encurtido.

h1 Escabechado,

) Conservacion por ctros Drocedimientos.

Llhimentos @ lw accion de bajas temperaturas para reducir o eli-
mina las actividades microbianas y enzimaticas. mediante los
siguientes procesos:

.y Relrigeraclon
by Congelacion

En estos Wratamicnios se tendra en cuentn, fundamentalmen.
te, ia temperatura, humedad relativa v circulacion de alre que
reguier cada alimento wonservado

20504 Refrigeracion.--Consiste en someter 103 alimentos a
L wccion de bajas tempernturas sin alcanzar lus de congelacion
La temperatura de refrigeracion debera mantenerse uniforme y
ain cambins bruscos durunte el periodo de conservacién y ser
ia apropiada pura cada tipo de producto.

105.06  Congelacién.—Consiste en sonlever 05 allmentos a
temperaturas inferiores o su punto de congelacion, Durante el
periodo de conservacién la lemperatura se mantendréd unifor-
me. de acuerdo con las exigencias de cuda producto.

203.06 Descongelacion — Consiste en atemperar, en forma
conveniente. e productc congelado hasta que la temperatura .
de este sea en todos sus punics superlor a la de congelacidn del
mismo Cuando se efectue mdustrinlmente, se rvealizard de acuer-
do con lus exigenclas especificas de cada tipo de producto.

205.07 Conservacion por el calor.—Consiste en someter los
alimentos u @ aceion de adecuadas temperaturas para reducir
0 eliminar la accion de los microarganismos y enzimus mediante
los siguientes procesos.

) Esterilizac:on.

I Esterilizacién industrial o téenien
) Pasterizacion

1 Coccion

205.08. Esterilizacion.—Es el proceso por el que se destru-
yen en los alimentes, p temperaturas adecuadas, aplicadas de
una sola vez ¢ por tindalizacion todas las {ormas de vida de
microorganisinos PAtogenos o NO Patogencs

2.05.0¢ FEsterilizaeion industrinl o iécnica.—Es el proceso por
el que se desiruyen o Mactlvan por un periodo determinado de
tienipe twdas las tormas de vida de los microorganiemaos capaces
de producic atteraciones en los alimentos. en condiciones norma-
les de almacenamlento '

n05.10 Pasterizacion.—Es el proceso por el cual se destru-
ven eu los wiimentos los formas vegetalivas de los microorga-
nismos de natliraleza patogzena y banal, sometiende aquéllos a
temperutuiras variables, en funcion del periodo de tratamiento,
de forma gue los alimentos no sutran medificaclones esenclales
e su composicion y aseguren su conservacién durante uan
periodo de tiempo no inlerior a cuarenta y ocho horas.

20511 Coccion.—Es ol proceso por el que se someten los
alimentos u temperaturas de ebullicion en periodos de tiempo
variable: de acuerdo con lus exigencias de cada producto

905.17 Conservacion por radinciones.—Consiste en someter
os alimentos w ln uwccion de radinciones obtenidas por proce-
dimicnto: autorizados gque destruyen los microorganismos o los
inactivan :

205.13. Desecacien, deshideatacion o liofilizneion.—Son pro-
cedimientos que se fundun, dentro de la téenlea respectlva, en
la reduccion de contenido de agua de los alimentos

a) Desecaclon; Exwraceion de ln humedad contenida en los
alimentos utilizando !as condiciones ambientales naturales.

b) Deshidratacion: Extraccion de la humedad contenida en
los alimentos por la accion del calor artifictal '

¢) Liofilizaciom: Extraceién de la humedad contenida en
log alimentos mediante congelacion y sublimacion.

205,14, Sulazéon—Consiste en tratar los alimentos por la sal
comestible v otros condimentos, mediante los siguentes pro-
Ces0S:

a)  Salazdn en seco
b  Salmuera.

9.05.15. Saluzon en seco—Consiste en someter las superfi-
cles externas de los alimentos al contacto de la sl en condieto-
nes ambientales apropiadas

2.05.16. Conservacion en salmueras—Consiste en someter los
Jimentos a la accion de soluciones salinas, varlando la con-
centracion de 'as mismas + 1 duracion del wratamiento, en fun-
ciém de las caracteristicus de cada allmento.

20517, Ahumade.—Cansiste en someter los alimentos a la
aceidn de los productos volatiles procedentes de la combustién
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incompleta de virulus o »elrin de maderus duras de primer
uso, pudiendo mezclarse -0 distintas proporeiones con nlunius
aromaticas inofenstvas

1.05.18 Encurtido.—Consiste en someter lds allmentos wa-
tados con salmuera o que han sufrido una fermentacion lictica
a la acclén del vinagre con o sin adicién de sal uzucares o
condimentos,

90510 Escaubechadp.—Consiste en someter 10s alimentos cu-
cidos o no o la accion del vinagre caon o sin adicidn de con-
dimentos

20520 Otres procedimientos.—L0s ullnentos se podran so-
meter también a tratamientos de consetvacion con aceite, liqui-
dos alcohélicos azlicares otras productos alimenticios natura-
les ¥ aditivos autorizados sujetandose los casos especlales a
limites de tolerancla.

205.21. Condiciones especificas—Para 103 alimentos conser-
vados se establecen us .iguientes’

2) Los procedimientos de conservaclon atilizados deberan
garantizar siempre Ias condiciones higiénico-sanitarias regueri-
das parn los alimentos sometidos o estos tratamientos.

b) Cada proceso de conservacién wiilizado alsladamente hu
de hacersc completo, deblendo cumplivse todos los requisitos ext-
gidas para cada caso

¢) La conservacion ae ailmenios par radiaclones lonizantes
se podri autorizur siempre que se compruebe experimenta.men-
te, por procedimientos adoptados internaclonalmente, que el ali-
mento asi conservado ¢std exenro de peligro para ol consu-
midor.

d) Las productos conservados por 105 procedinientos de dese-
cacién, deshidratacion v jiofilizacién no deberin exceder en su
composicion de las proporciones miximas de humedad que se
estableceran para cada uno de ellos en 1a Reglamentacion opor-
tuna.

2.05.22. Prohibiciones.—Queda prohibido:

a) Recongelar alimentos oue, nohiendo  sida  congelados,
hayar. sufrido cambies de temperatura gue los haga perder sus
condiciones especificas

Ly Expender productos defectuosamenie congervados con
sintomas de alteraciones.

¢) En el ahumade, utllizar como combustibles: miaderas ve-
sinosas (excepto la de abeto); maderas que proporcionen olor o
sabor desagradables; juncas, Zuros de maiz U olras materias
que depositen nollin sohre el wlimento, y materisles de desechio
o que puedan desprender sustancias toxlens,

d) Udlizar en 1a conservacion por sulazdn sal o suimueras
que no refinan las condiciones exigidas en el capitulo XXIV
de este Codigo

205.23. Envasade.—Los alimentos conservacios cuando e en-
vasen habrin de serlo en las industrias de origen o €n estableci-
mientos autorizados gl efecto, indicanda en el rétulo o etigueta
del envase el procediimiento genérico de conservacion utilizado.

CAPITULO VI

2.06.00. Almacenamiento y transporte

20601, Almacenamiento—Se entiende por almacenamiento
adecundo de los productos comprendides en este Cédiga, su per-
manencia en locales cerrados, cobertizos y espacias ablertos que,
conforme a las normas del capitulo IIT de este Codigo v disposi-
ciones complementarias, resulten aptos J €sl0S fines

206,02, Condiciones generales de almacenamiento.—ZEl alma.
cenamienta reunira las sigulentes condiciones generales!

a) Distribucion de los alimentos en pilas o lotes que guar-
den la debids distancia entre ellos. ¥ con paredes, suelos ¥
techos,

b) TUtilizacion de espacios en superficie y altura y sistema
de almacenamiento adecuados al movimiento, recepeion, mani-
pulacién v expedieitn

¢) Rotocion de existenclas y remociones periodicas en fun-
cién del tiempo de almacenamiento y condiciones de conserva-
cién que exija cada producto.

d) Reconocimiento e inspeccion periddicos de las condicio-
nes del local v del estado de los alimentos,

¢) Retirada de los aimentos deteriorados, infestados o con-
taminados. asi como de aquellos cuyos envases aparezean rotos.
Se procedera, segin los cascs, u su jnutilizaeion o a su destino
& otr0s USOS que TIo sean €] consumo humano. Con respecto al
local se tomarin las medidas apropiadas para evitar ulteriores
cantaminaciones,

_06.02  Almacenamienty de alimentos en reneral—En el
Umacenuniento de los alimentos se tomurdn las siguientes me-
didas de caracter general

«)  Temperaluruas agecuadus, de manera que 103 alimentos
no sutran alteraciones o cambios enl sus Caracteres iniciales.

yi Humedad relauva de acterds con la naturaleza cel pro-
ducto

ey Convenlente circulucion de aire.

o Alslamiento de los articulos que despdan olores de ague-
llos otros que por natlraleza puedan absorberlos

a1 Proleccion contra ia accidn directu de lu luz solar, cuando
sen perjudicial para e. uroducto

206,04  Almacenamiento de alimentos perecederos.—En el
almacenamiento de los alimentos perecederos se cumplirin las
cordiciones udecuacas o |2 naturaleza especifica de cada uno
de clles y. ademds, de la remperatura ¥ humedad relalive que
exijan las sefinladus en los apartados ¢, div ¥ @ del articulo an-
terinr,

20605 Transporte—S¢ entiende por transporte las opera-
ciones que comprenden el trasiado de los aiimenios § los medios
necesurios pura conseguirlo

2.06.06. Condiciones generales de transporte.—El Lransporte
de atmentos debern adaptarse o las condiclones adecuadas para
enda clise de produclo

Todos los muteriales de ios medies ce transporte ¥ de pro-
reccior. emplendes reuniran las condiciones srevistas en el ea-
pittlo IV de este Codigo

1.06.07. Desinfeccidn.—La desnfeccion de toda dase de ale
macencs y medios de wansporte sera obligatoria, ¥ se efectuari
por el personal idGneo con los procedimientos aprobndos por las
disnosiciones corvespondientes

2 06.08. Prohibiciones—Se prohibe:

¢

a)  Almacenar y rransportar productos alimenticos junto a
sustancias toxicas. parasiticidas, vredenticidas ¥ otros aZentes de
nrevencion ¥ exterminacion, sin grardar, segun los casos, la e
bida separacion o dislancli.

by Almcenar ¥y transporiar p a5 de alimentos alterados,
oomaminacos. adulterados y [ulsificados, junto con otres uptos
parg €l consumo huinano

21 Emplear en ¢l almacenamiento v irunsporte instalacio-
nes {rigorilicas, isotermas ¢ acondicionadas no autorizadas pura
este fin o sgentes refrigerantes no aprobados cen curucter ge-
neral o especifico por las Autoridades correspondicnies,

d)  Gtilizar o habit ra. ¢! alinacenamiento ¥y IraRsporie
de atimentos. gu s leeades, luga provisionalps ¢ vehiculos
que ne rednan las condiciones senaladas en los capitulos co-
rrespondicntes de este Codigo.

& Almacenar ¥ iransportar procductes alimenticlos dispues-
ros para L venta gue To estén debidamente rotulados o etique-
tudos ¥ precintados.

206,09, Inspeeccién sanitaria—TLas Empresas afectadas por
este Codizo escaran ablizadas o proporcionar al Serviclo de Ins-
peccion los informes necesarlos sobre las mereangciag almacena-
das o transportadas.

Cuando durante el transports se realicen venias co forma
ambulante. s someteran a ias disposiciones de exte Codigo ¥ sus
complemeniaring,

CAPITULO VII
2,07.00. Preparacién culinaria

207.01. Definicién.—Es el conjunta de operaciones que me-
diante wéenieas simples (mecaniens, fisicas ¥ es ceinlmense las
térmicas), Wanstorman ciortas materiag priv limenticias para
hacer su consumo apto y agradable

20702 Condiciones generales.—La preparacion eulinaia en
todes los establecinuentos que distribuyan o vendan alimentos
preparados para su inmediaie consumo (Toteles, resiauraliies,
comeclores colectivas y otros), se ajustard 2 condiciones ge-
nerales que se estabiecen v, en sU Gilso. oiw neglamentacion
complementaria,

2.07.03  Locales, material v utensilios.—En los establecimien-
s y centros mencionados se dispondrd para 1 preparacion
culinaria de locales adeeuados gue cumplan ias condiciongs os-
tablecidas en el capitulo IIL

El materia' v los utensilios destinndes w lo elaboracién de
las preparaciones culinarias se ajustarin, en general, a 1o dis.
puesto en ¢l capitulo IV.

20704 Almacenamiento v conservieicn de los alimemnios que
van a ser utilizndos.—Los alimentos destinados pard la confecs
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clon de lus comidus st oimucenran en local o locales aislados )y Cunnlae concdiclones estabieien G eEE0eion orrespon-
de 19 de prepuragiol v o sibueion que reinan tas condiclones Jente
del capitule VI que =&dn de aplicacion dr Otros datos gle JISPONEAN tha auloriqades sgnicarias

dispondra onligatoriamen-

Para los productos perecederos se
B

te Je armarles camara almacen frigoriflcos gue asegure

perfecta conservacion de s MISGE )
90705 Rigimen de coagimentacion. .@n la prepuraeton e

Hnaria se 0 anmelitos oisicos que se ajusten A las

ernpleatt

condiciones estableeidas e este Codign y Regiamentaeiunes com-
plamentarias
No se utthzaral: cowralies conservadores  arolilas, sustat.

sintag a tos condimentos aucorizados

cing sapidns ni pieantes
Lo confeccion e alrus plepas

No podran aprovechirse piru
raciones culinarvias o1 db siblirse o consimirse aquellas en las
que s¢ havy miciado un procesa de alteracion noeive

267068 Distribueion de los alimentes preparados. -Los uten-
sillos v mteriui de comedor empleadns en e distribueian y
econsuma de alimentes preparades veunirun 1as condiciones c¢s-
tablecidas en el capitulo 1V de este Cadigo v oen Ins reglamen
taciones complemientarius G serviclo se realizard empleando
el adecuado instrumentd

2.07.07 de los plimentos--Tanto los vroductos
freseos como los cocl gue s¢ exhibun ol publicn estardn
conwenidos en recinell adeenndas voprowsidos por disposi-
tivos qile eviten &0 Qi

e o contaninacion
2.07.08- kersonal.—T

dos culinarws ¥ a S s

plecidas en ¢l capitiic VILL

Exposiciin

suddur

i decicado ooln confeccidn de prepara-
deion retnird Jas condiclones esta-

CAPITULO VIil
gencrales que debe cumplir el per-

egtabletimisntos ¢
an

2.08.00 Candiciongs
sonal relauiongda con los alimentos,
incustrias de la @limenia

20801 Mision de tus Teenicos tituledas.——Sin perjuicia de
las obliguciones generalics determinadas en lo legislacion vi-
gente. serin de su competencla los sigienies funciones:

e 0

a) Lo direceion de los procesos 1ACNICOS

b) La comprobacion § vigitaneia de la caindad de {as ma-
terias prinas y proguelos claborados

¢) La proposicion de sugestiones razonnduas o sus Empresas,
en orden a! estimule vy desarrollo de lu investigacion cientifica
¥y técnica en aquellas ramus o1 que desarrollan sus actividades

d) Otros cometidos especiflcos di naturaleza téenica
200.02. Plantilla de Téenicos—En Ius reglumentaciones co-

determinara el persoriul téenico titulado que

rrespondientes s¢ !
sus actividades y capa-

deban tener lus EMpPresns con arreglo a
cidad de produceion

20803 Respunsahilicad de los Taenicos titulados.—En 1as
{industrics cuyos procosos de elaboracion o transformacion exijan
lg presencis 0 asesoramiento de personal téenico, éste serd res-
ponsable, solidarfumnente con 1a Empresa, de las debidas condi-
ciones que han de reunir los productos elahorados,

20804 Obligaciones generales.—Todo persnnal esti obligado
g cumplir en su activicaa laboral las normas higiénico-sanitarias
vigentes, prohibiéndosele on forma expresa:

) Rimulianear sus actividades labarales. aungue sea cnl la
misma Empresa, coll ia manipilacién de huesos, pieles, trapos
viejos. basura u otros desperdicios simnilures.

b Fumar cn los ocales de clabaracion, wimucenamienta ¥
distribucion de alimentos
n los puestos de trabuajo

) Bfectuar comidas e ¢

d) Utilizar prendas de trabajo distintas a las reglamen-
tadas. B .

) Efecluar aquellas operaciones que exijan imprescindible-

os ahmentos con las Manes u otras partes
preceda una limpieza cuidadosa de ellns.

mente contacto de !
del cuerpo, sin que

2.08.05. Estado sunitarin.—E] personal cquejado de enferme-
dad transmisible, en rualquiern de sus pericdos, o que sea por-
tador de gérmenes, deberi ser excluido de tada actividad direc-
tamente relacionadn con los alimenias hasta la iolal curaciom,
clinica v breterioldgica, del proceso o del estadn de portador.

20806, Carnet sanitarie.—Todo al personal que desempene
actividades en el sector alimentario deberd posser carnet sa-
nitario individual, en el que. ademis

de los datos personales del
titular, se hard constar:

a) Cometldo profesional especifico.
m  Viecisitudes patologicas.

20807 Vigilaneno sanitdrip.—Los Servictos sanitarios efec-
tuaran los reconocinuentos precisos y adoptaran ias medidas
nportunas para garantizar ei cumplimiento de todo lo ordenado.

CAPITULO IX

209.00  Condiciones generales de ios juguetes. utiles de
Colegio v material de uso domestico
20001 Centenido. -Los objetos v utensilios, ust como los Utl-

s de rabdalo gue puedan cstur en contacto con la plel o las
mueosas se ajustaran o las condleiones generules del presente
rapitule Se considerarin entre otros. inchides en el mismao:

Ay Juguetes infanttles

N Materia. escolar

v Material de eseriiorio

@ Instrumentos musicales,

o Utiles de barberin v peluqueria.

Y Dbjetos acierno o uso personal

w1 Ropnas v tapicerias

5] rin

b vehienlos mianules

i Pinturas bharnices v lacas de uso en los anteriores.
L00.02  Fabrieacion, -En la fabricicion de objetos y preduc.

tos parn los fines consignados en cl ariiculo anterior se obser-
varin

|

as

rigurosamente signientes prevernciones:
Se prombe emplear plomn. cine o las aleaclones que ten-
dei 10 por 100 de estos metales aunque se hallen
revestidos de un meta! mofensive

by Se prohibe lu presencin de arsénico ¢ oSus compuestos
e cunialider cantidad

¢ Los nroguetes v otedus lus purtes de los objetos que Due-
can r on contaeto cott a plel o las mucosas han de ser
fadei con materiples nocuos de las especificados en el

[3hH

2.09.03
emplendos en lu tobrienciim de objetns para los fines indicados,

Colorantes permitidos.-~Los colorantes y pigmentos

v lacas. se ajustaran, en lo que sca de
nado en el capitule XXXI

moelas A estos fines v se permiten las sales
io, cadmio y cromo ol oxido de cine, el litopén
Tudos los ealores metalicos incorporados por
o3 esinulies, con Llal que no cedin plomo o

vl

vidrio
cine por tratamiento ~on solucldn de dcido acético al 4 por 100

al

durante veinticuntro bors o temperatura ambiente.
2.09,04. Coloranles prohibides.—Se consideran, entre otros,
colorantsys nocivos, cuyo uso queda prohibldo a estos efectos:

Ay Los colorantes minerdles que contengan antimonto, arsé-
nico, cobre. mercurio. uranio, mas de un 1 por 100 de plomo,
el oxida fde cromeo ¥ ing sales sclubles o carbanatos de bavio,
cadmio, croma v cine

M Los enlorantes organicos que consengan dcido picrico, di-
nitre-cresol, o que no {icurenn en las listas positivas de este
Codigo.

)
ciones

Las purpurinas no pedrim ser o base de cobre o sus alep-

209.05. Colorendo det caueho.—Los objetos o pieras de cau-
cho o de sucedineo del Misma, ya sean elisticos o endurecides,
podran estar coloreados con sulfuro de antimonio o cadmio y
compuestos de ciue wsohubles on agua
20506  Pinturas infantiies.-—Los lapices de color y pinturas
: s ne bodrun gontencer otros colorantes o pigmentos que
zados en el articulo 20903
209.07 Pinturas y tinta ehini. -Luo unta china, los colores
1 o al dleo vy otros pigmentos de uso artistico o técnico
mcontener suslunciies ne pormisidas siempre que leven
cluraizente especificndn et sus envolturas que no son aprobia-
das para ¢l uso eseolar, dumestice o de eseritorio.

20005 Pintas ¥ otres.-Las tintas, ya sean para escritura,
para imprenia o liteerafin, gomos de borrar ¥ de pegar, pape-
les usilioes ¥ de ealco para uso ecsenisr o de escritorig, estaran
exenlos de avsénico, plomo y oirus susiancias nactvas.

20000 Pinluras para la construccion—Los colores y plg-
mentos al agua v cola empleades en lo pintura no contendrin
arsénico ni plomo.
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200,10 Lextiles, papeles ¥ cneros.—Los tejidos y flbras tex
tiles empleados en la confeccion de cortinas. tapices. tupetes, al-
fombras v tapiceria de muebles. los papeles pintades. masearas
y otros articulo domestleos de carton o de papel. las dores ar
tificiales v los articulos de cueroc dé uso personal o doméstico
deberan estar exentos de arsénico

209.11 Productos vavies.—La crimn seda, guata, pelote, resk
ducs textiles y otros sroductos semejantes deberin desinfec.
rarse por las industrias eorrespondientes antes de ser usados en
lo fabricacién y relleno ze tapicerias de muebles, colehones, ai-
mohudus ¥ otros objetos de Lso doméstico, guanies de trabajo.
cepillos ¥ objetos similares

TERCERA PARTE

Allmentos v bebidas

CAPITULO X

2.10.00. Curncs y derivad0s

Sroomon 14 GENERALIDADES SOBRE CARNES ¥ DESPOJOS

31001, Definicion y caracteres de i carne.—-Con la ¢enonu-
nacion generica de carne se comprende I parte comestible de
los musculos de los havidos, ovidos. siidos, eapridos, équidos
v camélidos sanos, sacrificados en condieiones higiénicas, Por ex-
rension, se aplica tampién a la de los animales de corral, caza
de pelo y piulia ¥ momiferos nurinos

La carne serit limpin, saiu, debidamente prepuradi e ncluird
los musculas del esqueleto ¥ los de o lengud, diafragima v ese-
fuge, con ¢ sin grasa, porciones de hueso, piel, tendones, apaneu-
rosis, mervios ¥ vasos sanguinegs que normalmente 4compaian
al tejido muscular ¥ gue no se separan de éste en ¢l proceso de
preparacion de la carne.

Presentara alov caraciensiico, ¥ su color debe oscilar del hlan-
co rostieen ul rojo uscuro, dependiendo de o, especie animal,
razu, edud, aiimentnacion, lormng de sacrificio v periode de tiem-
po wanscurride desde que aquét fue realizndao.

21002, Canal—Se entiende por canal ¢l cuerpo de los ani-
males de las especies citndas desprovisto de viseerus tordcicas,
abdominales y pelvianus. excento los rifiones, con o sin piel,
patas ¥ cabezn.

Lue canales deberan presemtar masas musculares convenien-
temente desarrolladus por todo el conjunto de su cuerpo. La grasa
de cobertura e interna Sz presentari bien distribuida. Al tacto
en una superficle por corte s¢ debe apreciar untuosidad fina
v consistencia firme.

31003. Clase.—Se entiende por clase ¢l tipo de carne que
dentro de cuda especie wnimal proporciona la canal en general,
Se establecerin distinras clases de carne, sectn la edad, caracte-
risticas musculares, estado de engrasamiento del animal y de-
mas circunstancias que se estipulen en las reglamentaciones
complementarias de este capitulo,

31004 Categorin.—Se entiende por culegora el tipo de car-
ne que dentro de la canal proporciona cada regién anatémica
en particular Las reglunenticiones complementurias establece-
ran las distintas categorias de carne cn las diferentes especies
animales y canales.

210.05. Clasificaciones de las carnes—A efectos de este Co6-
digo se establecen las cuatro clasificuciones sigulentes:

3) Secun lu especie animal productora: Carnes de baovidos,
de ovidos, de capridos, de stidos, de équidos. de camélidos ¥ de
ceticecs.

b Sezun la clase de canal

Las normas parn la apreciacion de caructeres de clasifica-
cion en las distintas canales para st inclusién en 1as clases ¢o-
rrespondientes seran sefialadas por las reglamentaciones vy le-
gislacién complementurias de este codigo.

¢) Segun In calegoric

Las normas para la separacion adecuads de lay regiones and-
témicas €0 ln cunal y formar las plezas que integran las distin-
tas categoriag de carne seran scialadas por la legislacién com-
plementaria de este Codigo.

d) Sezun la forma en que han sido conservudas ¥ Su apti-
tud para el consumo humano: Carnes {rescas, refrigeradas, con-
geladas, defectuosas, {inpropias y nocivas.

2.10.06: Despojos—Con el nombre genérico de despojos ¥ &
efectos de este Codigo, se designan todes aquellas partes co-
mestihles que se extraen de los animales de las especies citudas
en el articwo 3.10.01 de este cupitulo, ¥ que no estan compren-
didas dentro del wrmino canal.

Los despojos comprenden: higado, bazo rifiones, gangllos,
sulmenes, corazén, sesos, médula, clandulas (timo, tiroides, pan-
cress  suprarrenales testiculos). estomago e intestinos de los
-umiantes (callos y gallinejcs), corteza de suldos, patas (calles,
zelatina. ¥ manitas). tripas. vejigas, cabeza, lengus ¥ Eangre.
Procederan de animales sacrificados en condiciones higiénicas,
declurados aptos para et COLSUMO humano y s& hallaran exen-
ros de lesiones de enfermedades infecto-contagiosas y parasi-
rarfas

SpccIdN 2.4 [DISPOSICIONES COMUNES SOBRE CARNES

41007, Marcade de carnes—Las canales de ias carnes fres-
cus de consuma local seran marcadas coll caracteres legibles e
indelebles. o tinta o fuego, en cada uno de sus «cuartos», como
miniuo. con e sello de Inspeceién Sanitarla correspondiente al
matadero de procedencla Esta mairca podra ser sustituida por
marchamos metdlicos, plasticos o de cualquier otra materia que
sn autorice, sujetos a ta canal por precintos mvitnerables.

Lus carnes defectuiosas aue se autoricen para el COnSWNe
llevaran dehajo del sello de Inspeccion una D (inicial de defec-
tuosa), de tamato igual al del resto de la Inscripeion. Fsta inl-
cial. de analogas dimcusiomes, serd la I, (inicial de ldig) cuan-
do las canales procedan de reses sucrificadas en lidia, y una
E (inicial de équido) euande sean de caballar mular o asnal

En lag carnicerias se conservard para vender en ultimo lugar
13 zona donde se halla €l distintivo de 1a Inspecclon Sanitaria
de las earnes

Las canales de las carnes refrigeradas ¥ congeladas seran
marcadas o distinguidas, ademis, con 2] numero de registro oft-
cial sanitario del mataderc {rigorifico de procedencia,

La carne troceada y fileteadn, para scr vendida. ird en enva-
ses de material plistico o de cualguler otro autorizado en €l
capitulo IV de este Codigo. con los distintivos en color corres-
pondlentes o la clase ¥ categoria que corresponda . fijado en las
reglumnentaciones complementarias. En las bolsas vy envolturas
constard, ademads de los datos ewigidos en el articulo 20417, el
numero del registro santario del matadero de procedencia, le
vondo sujeto el marchamo correspondiente que garantice la
saiubridad de estas carnes

Si los trozos. fletes o picado procediesen de un almacén fri-
gorifico autorizada puara realizar esids gperaciones de Iraccio-
namiento de e, en la envoltura o holsa y marchamos se hard,
constar, ademds del numero del matadero de procedencia, el del
almacén donde ha sido fraccionada.

(Continuard.)

MINISTERIO DE JUSTICIA

QRDEN de 22 de septiembre de 1967 por la que s¢
crea o Centrul de Observacion.

Itustrisimo sefior:

El articulo 28 del vigente Reglamenio de los Servicios de
Prisiones, aprobado por Decreto de 2 de feprero dc 1956, im-
pone & los Directores de los establecimientos la obligacién de
remitir o esa Direccion General, juntamente con la hoju de
condena de cuda penado, una ficha clastficadora, con diversos
dntos basados en el julcio de observacion que desde su ingreso
en el establecimiento hazya merecido el interno.

Ante la importancia de la observacién como hase para l1a
separacion de los internos dentro del propio establecimiento
v a los fines ulteriores de su clasifleacion v qestine al estable-
cimiento de cumplimiento que resulte mas \doneo en orden a
su tratamiento, una ves que recaiga sentencia firme, se ha es
timado conveniente ir proveyendo a los Directores de los esta-
blecimientos de unos equipos técnicos que colaboren con ellos
en‘esta funcidn observadera de acuerdo con las normas gene-
rales establecidas por esa Direccitn General, '

Y como un paso mis en la perfeccion toonicn iniciada resulta
aconsejable 1a creacion de un érgano central para completar 1a
labor cn materia de observacion vespecfo aquellos internos
enn que dicha observaclon y clasificaclon entrafie dificultades
para los equipos, y al propio tiempo coordine, oriente € impulse
¢l funcionamiento de éstos.

En su virtud, este Ministerio ha tenido o bien disponer:

Primero~Directamente dependiente de ess Dircceion Gene-
ral exisiiri ung Central de ObSErvagién Para complewar i 1avor



