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I Disposiciones gencrales

PRESIDENCIA BEL GOBIERNO

REAL DECRET(O 12351/1583, de 27 de abril, por el
que, se prohibe la utilizocidn del gmicnto en el
procesy de elaboracidn vy tratomiento de los ali-
mentos ¥ productos climeniariog.

L2108

Tradiclonalments ha venide utilicandose o] amianto Gamblén
denaminada asbesto} come producte filtventa y clarificants de
liquidos destinados & la preparactén o eiapboraciée ds alimeatos,

En los ujtimos afios se nan efactuads numerosas invesiiga-
ciones demnstrativas de qua al uso de este producta constituye
un factor de riesgo sanitarlo para !a salud de los counsumidorss
de alimentes, en cuya preparaciém haya side utilizada ssta sus-
tancia. . ;

La consideracién de sste riesgo ha hecho que numerssos pai-
ses prohiban la urilizaridn del amianto en el tratamisnto do
aquelles productes alimmenticics en gue sstaba permitide ante-
riarmente ¥ la no awterizacidn an las nuevas Aeglamentaciones
qus se estzblecen paipa otros alithentss, La experiencie recogida
eu todos estos paises hace convaniente adeplar medidas simila-
res an el auestro .

En su virtud, a propuesia de los Minlsterias de Foonomia ¥
Haciands, wigin ¥ Energia, de Agricaliura, Pesca vy All-
Liad y Consuma, de acuardo con ol tnforme
1z midn Interimimist2vial pera la Qrimiacidn
Alimeatarin, ¥ provia delthera e dal Consejo do Minisiros en
suoreanitn dei din 27 de abril de 1993,

DISPONGCO~

Artivula Unico.—Quela prohihide el use del amiante 2n cual-
y n prepovaciones pars el tratamiento fil-
sustancias alimentarias ‘materiaz primas

o a'imentos,

DISPOSICION TRANSITORIA

Al efecto de que iz ndustria alimortaria pusda adantar sus
instalariones, wilis g ¥y procesos técuicss 2 los nusyos rraductos
s arito, ef pago de paesta e vigor de
dizmesician serd Co sels maeisd, » sertir de la izcha da la
acion de esia Real Decrato su 2l «Bole:in Oftciat de! Es-

DISFOSICION DOUOTATORIA
A partiv de la puesta ean viger del prasaate Aral Decreto
guaedan derogadas cusntas disposiciones oo igual o mensr raa-
g0, en cuante pusdan eoponerse a lo discuesto ea zste Real
Dacreto. .

Dado en Madrid o 27 do abril de 1#83.
' JUAN CARLOS R.

~E1 Mnistra de la Presidencia,
JAVIDA MOsSCOLD DEL PRADO ¥ MUROZ

HEAL DECRETO 1352/1983, de 27 de abril, por el
que se derogan determinodos articulos del degla-
mento de Centrales. Lecheras y otras industirias
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lactecs relatiios a las leches higiemizada, concen- .

trada v conservads.

I»s avances tecnaldgicos ¥ la variaciom de los hébitos de
conzummio hacen gue jas normativas contenidas en el Reglnmento
de Centrales Lecheras ¥ otras Industrias Lacteas, aprobado por
Decroto 2:78,1%:3, ds 8 do octuirz, ¥ modifilcado por Decreta
54471972, e 9 de marzo, que afecta a ias leches prsierizada,
concentrada, esterilizada ¥y UHT, deban ser actualizadas den-
tro del contexte del desarrollo del Codige Alimentario Espafiol,
por lo gque =eri necesaria en s8 momento la derogacidm ds los
articulos del citado Begiamentc que hacen referenciu a los
productos an cugsiion.

En su virtud, wisto el informe favorable da la Cemisisa
interministarinl poars la Ordonacién Alimentaria, a propucsta
de les Minisiros de Economia y Hacicnds, de Agriguitura, Pes
ca vy Alimentacidn ¥ de Sanidad y Consume ¥ previa acuerdo
gel Consaic de Ministrcs en sa reunian del dia 27 de abril

8 1483,

DISPONGO:

Articulo Unico.—En el memento de entrada en vigor de lag
Ordenes de la Presidencia del Gobierng per las gqua se aprue-
ban lss normas de calidad -pars las ieches pasieriznda., con-
centrada, esterilizada y UHT gquedaran dercgados loa articu.
los 14 al 20, 21 sl 23, 25 Al 32 ¥ 28 al 28, respeciivaments, dat
Reglamento de Contrales Lecheras vy otras Indusiriaz Lidcteas,
eprobadae por Decreto 2473/19¢8 de 8 de octubre, ¥ modiflceds

- por Decretc 544/1%72, de § de marzo,

Dade en Madrid a 27 de abril de 1883,

JUAN CARLOS R.

Bl Miniatre de la Presidencia,
JAYIER MOSCOS0O DEL FRADU Y MUROZ

151472 REAL DECRETO 1353/1983, de 2r de abril, por el

gue se modifica el eapitulo V (Conzervacidn da
Alimentos) del Cértigo Allmentario Espafiol, apro-
bade por Decreto 2404/1067, da 21 de septiembra,

Desde la publicasidn y puesis en vigor del Cédigo Allmenta-
rlo Espadlal hasta los momentos actualea ge ha puesto de ma-
nifiesto la necesudad da ir mcdificande su texto, dapendiende
de lsg exigzncias derivadas de la elaboracidn de las difarentes
Regiamentacionss . Técnice-saritarins gue las dasarral'an, gl ob-
jeto de irlo adecurndo a log imperativos tecnolégices. En sste
sentido, s tecnelegia sobre la conservecldn de alimsntos, poas
de manifiesto que es5 necesarlp reconsiderar el texic gqus sohre
esta tematica figura en el cagituls V del Coédige Aumsntario
Espafiol,

En su virtud, previo informs ds la Comisidn Interministerial
rara la Ordenacidn Allmentaria, ¥ a propuassta de ios Miplsra-
riog de Economia v Haclznda, da Industria ¥ Energia, de Agrl-
cultura, Pesca ¥ Allimentiacitn, ¥ da Sanided vy Consumo, ¥ pre-
via dellberacisn de! Conseio de Minisiros en su reun 6o Jdel dias
27 de abril de 1963, .

DISPONGOQ:

Artfewio tnice—I! cepitulo V del Cédigo Alimentarie Espa-
el aprebade por Dectago 248471567, dz 21 do saplicinbre, queda
redactads como sigue:

(CAPITULO V
Conservacidn de alimentos

2.05.01 Allmenics confervades—Son los que, de:pués de ha-
ber sido someatides & tratamientos aproplados, s& maactienen en
las debidsas condiciones higiénice-sanitaries, para el cooswmo
durente un tiempo variable,

2.05.02. Procsdimientcs de conservacidn.~Se autariza los si-
guientes procedimientcs de conservacidn:

a} ‘Por el Irflo.

b} Por el calor,

¢l Por radiacicnes, ..
) Por desecacidon, deshidratacién y lofilizacién,
e} Por saiaesn,

{3 Por ahumada.

g} Por encurtido.

A} Por escabechado. :

i) Por otros procedimiantos.

20503 Conservacidén por el frfo.—Es el procedimiento gue
consista en someter los alimentos a la acclén da bajas tempera-
tures, para reducir o eilminar lag actividades microbianas ¥y
enzimaticas y para mantener determipadas condicivnes fisicas
¥ quimicas del aliments mediante los siguiontes procesos:

a} Hefrigzracién,

bl Congeiacién.

£n sstos lratnmientos se tendrd en cuenta, fundementaiman-
ta, & temperatura, s humedad relativa, la circuiacidn 7 Teng-
vacidn dol aire, la estioa y ls densidad y duracidn del eimacona-
misnto gque requicrs cada alimento conservade.

20504 Refrigevacion.—~Consista en semeter los alimentos &
e accldn de bajos temperaturss, sin aleanzar las de congela-
cidn. La temperatura deherd mantenerse uniforme, durapsa ek
poriode de censcrvacidn, dentro de les limites de tolorancis
sdmitidos, en su casa, ¥ ser la aproptads para csda tipe de
producto.
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2.05.05 Congelacién —Conslste en acmeier los alimenics a
tempaeraturas iguales o inferlores a Jas Decesarlas, para que la
mayoria de su agua congslable e encuentrs en forma de hielo,
Duranta el perfodo de conservacién, la {emperatura s manten-

dra uniforma de. acuerdoe con las axigencias y tolerancias per-

mitidas en cada producte.

la descongslecién consiste sn acmeter los alimentos conge-
lados & procedimientos adecuados que permitan que su tempe-
ratura eéz en todos sus puntos superior a la da congelacién.

2.05.08 Conservacién por el calor,—Consiste en somseter los
sllmentas a la accidn del calor a vemperatura y tiempos suli-
cientes para reducir o aeliminar la accidén de los micrearganismes
¥y anzimas medianta los siguientes procedimientos: -

&) Esterilizacidn.
b) Pasteurizacién,

2.08.07 Esterillzacién --ls esterilizaclén es el praceso por el
que 86 destruyen en los alimentos todag las formas de vida de

microorganismos patdgenos o 0o patdgenos, & temperaturas ade- .

cuadas, aplicadas de una sola vez o por-tHndalizacisn.
" En el Ambito lndustrial allmentaric ee considera también
como esterilizacidn el procesa por el que se destruyen o inacti-
van por un perfodoe determinado de tiempo, todas las formas de
vida de los microorganismos capaces de producir alteracienes
en los alimentos en condiciones normales de almacenamiento,

2.08.08 Pasteurizacidn —Fs @l proceso por el cuel se dsstru-
yon lag formas vegetativas ds loz microorganismes patdgenca de
ica allmentos, v sa destruye o Inactlva la cesl totalidad de la
ficra banal, sometiendo los alimentos a temperaturas varlables,
1.4 runcicf del tlemnpo de tratamisnto, de forma que o sufran
modiflcacionss esenciaies en su compesicidn y se assgure su
conservacion a temperaiura adecusada durante un perigds de
tlompe no ioferior a cuarsnta ¥ ocho horas,

coceldn es un procasp por ol gue ciertos alimantos se so-

metan & la accién del agua o =u vapar, a temperaturas ¥ perio-
dos de tlompo varlables ds acuerde con las exigencias de cada
producio. .

2.05.00 Conservacldn por radlaciones.—Conslste en someter
los wlimentos a la accidn _ds radiaciones, obtenidas. por procedi-
misntos autorizados con e} fin da: .

a) Inhibir la germinacién de clertos alimentos vegetales.

B) Combatir inlestaciones por insectos. _.

) Contribuir a la destruccién ‘de la flora microbiana, cuye
control total descansa, edemis, en la aplicacién de ciros méto-
dos de conservacidn. : .

El gmplen de este métado deba asegurar que no se altersn las
propledades ssanciales de los allmentos.

2.05.1¢ Desecacién, deshldratacién y Hofilizacién.—Son pro-
cadimientos que a8 basan dentro de la técnica respectiva, o la
reduceldn del contenido de agua de los alimentos:

a) Desecacisn, reduccién del contenide de agua de log ali-

mentos utilizanda las condiciones ambienigles naturales.
Deshidrataclén, reduccidn del ¢nntenido de agua de log
allmentcs por accidn dal caler artificial.
) Liofilizacién, reduccién del contenido de egua de log all-
mentos mediants congelacidn y sublimacién de aquélia.

2.08,11 Salezdn.—Conasiste en tratar los alimentos por la sal

comestible y ofros condimentos, en su caso, en condicionas y
tlempos apropisdos pars cada producta, mediants los sigulantes
Procesos:

a) Salazén en geco.—Consiste en aplicar la sal con o sin
otros condimentes a log alimentos.

b) Salazdn en salmuera.—Consiste en tratar los alimentos

con soluciones salinas de concentracidn varlable.
2.05.12 Ahumads.—Consiste en someter los allmentos a la

accldn ds los productes procedentes de la combustién incomple--

te do maderas autorizadas de primer usg, pudiendo mezclarse
en distintas proporcionss con plantas aromatices inofensivas,
Igualmentes podran utilizarse Ics productos naturaies conden-
sedos procedentes de la combustldn de las maderas permitidas.
2.08.13 Encurtido.—Consista en someter & la accién del vina-
gre, de origen vinico, con o sin adicién de sal, aziicares u etros
condimentos, los alimantos vegetales en su estado netural, los
que hen sido tratados con salmuera ¢ los que han sufride una
fermentactén lictica. .
2.06.14 Eascabechado.—Consiste en someter los allmentos de
origen animal crudos, cocides o frites a lu accion del vinagre de
orlgsn vinico y de la sal con o sla adicién de otros condimentes.
4.05.15 Otros procedimientos.—Los alimentos ss podrén so-
mater fambién, s otros tratsmientos de conservacién autoriza-
dos, com azficares, aceites, ifquidos slcohdlicos, productos ali.
menticios patureles y aditivos permitidos, sujetdndnse en todos
lus casos a Mmites de tolerancia.
2.05.18 Condlcicnes sspecificas. —Parn los alimentos conserva-
dos a8 establecen las sigulentes:

&l Los. procedimlentos de conservaclén’ deberfin errantizar
slempre las condiciones higisnico-sanltarias requeridas para
log alimentos sometidos a sstos tratamientos. ’
ade procesc de conservacién utilizado deberd cumplir
todos los requisitos exigides en su casa.
[ conservacidn de alimentos por radiaciones lonizan-
tes ge autorizard siempre que ss heya comprabado, por proce-
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| dimtentos adoptados internacionalments, que el al’mente as

conservado esid exento de peligro para el consumider. -

d) Las proporcioneés maximes de humedad de los productos
conservedos por les procedimientos de desecacidén. deshidrata-
cién y lofilizaclén, wo deberan exceder de los que se estaklez-
can parg cada uno de ellos, en la Reglamentacidn oportuna,

2.05.17 Prohibiciones —Queda prohibido;
&) Recongelar alimentos qus hablende sido conzriades ha-

yan experimentado un aumento de temperatura que los haga -

perder sus caracteristicas sspecificas,
b} En sl ahumado, utilizar como combustible maderas re-

sinpsas, excoepto las de abetp, maderas que proporcionen clor o .

sabor desagradables, juncos, guros de maiz ¥ otros materiales
que dapositen hollln schre el alimento y materiales de desecho
¢ gue puedan desprandst sustancias téxicas, .

¢} Utilizar en la conservacidn de los alimentos materias pri-
mas que noa reinan las condiciones exigidaes en el Cddigo All-
montarie Espafiol y dispesicionss que lo dasa\r'ruile!.n,

2.05.18 Los alimantos conszervades, cuando 3 envasen, ha-
bran de serlo en iles industrins de origen o en otras estableci-
mientos avtorizadog & tal efecto.

Loz envases habran de fabricarse y revestirse, en su caso,
con matsriales autorizedos y adecuados para ceda alimento.

En los rdtules o etiquetas del envease ze indigard el procedi-
miento de conservacion utilizado, cuands su omisidn pueda

crear confusiébn en el consumidor, asimismo se sefalarin las
‘inatrucciones para su conservacidn si procediere ..

Dade en Madrid a 27 de abril de 1963,
JUAN CARLOS R,

El Minlstro de la Pros'dencia,
JAVIER MOSCOS0O DEL PRADO ¥ MUROZ

BEAL DECRETD 135471883, de 27 de ahril. por el
gue g8 aprusbe la Heglamentocion técnico saartaria
para la elsboracion, circulacién y comercio de té
v derivodos. ) : .
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El Detreto de la Prasidencla del Gobierno ndinero 248471867,
de 2t de septiembre, por el que 38 aprueba el texto del Cédigo
Alimentario Espafiol, prevé que pueden ser objeto de Regla-
mentacion Especial las materiag en &1 reguladas.

Publicado el Dacreto de la Presidenciz de Gobierna namera
2519/1974, de 9 de agostd, sobre entrada en vigor. aplicacion y
desarroilo- del Cédige Alimentaric Espafol, proceds dictar las
distintas Reglamentaciones -astablacidas en el mismg.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Eccnomia y
Hacienda, Industria ¥ Energia, Agricultura, Pesca ¢ Alimenta-
¢idn, ¥ da Sanidad y Consumo, de acuerdo con el informe fave-
rable da la Comlsién Interministerial para la Ordenacion All-
menturia, ¥ previa deliberacion del Consejs de Ministros en su
reunién del dia 37 de ehril de 1933,

DISPONGO.

Articule finico.—Se aprueha la adjunta R_eglam&nracién Téc-
nico Sanitaria para la elabaracian, circulscidnl ¥ comercio de 4
¥ derivadds. .

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Las reformas y adapfaciones de las in<ialacicnea
existentes. derivadas de las exigencias incorpurzduas a esta He-
glamentacién gque no sean consecuencia de disposicicres legales
vigentss, en especial, de lo dispuesto en el Decreto 2518718974,
de 8 de agosto, sobre entrada sn vigor, aplicacién y desarrollo
del Cddigo Allmentarto Espariol, zéran llevadas a cabs en el
plazo de dieciocho meses, e contar desde la publicacién ds la
presents Heglamentacitn, . .

Segunda. —Los articulos 17, 18, 19, 2¢ vy 21 do Ia Heglamen-
tacidn Técnico-Sanitaria no serdn exigibles hasta las fschas de
antrads sn vigor que fifan las disposiciones transitorias del Real
Decrato 2035871982, de 12 de agwusto, por al que 3e aprueba la
norma gensral de atiquetado, presentacidn y publizidad de les
productos alimenticios envasades,

' DISPOSICION TRANSITORIA

& partir de la fecha de puhllméidn da la preserte Reglamen-

tacidn guada derogada tode disposicidén de infericr o igual ran-
g0 gue g oponga a la establecido en el prasente Real Decreto.

DISPOSICION FINAL

Cuadan autorizados los Ministerlos competentes para dictar
las dizposlciones necesariag para el mejor cumplimiento de cuan-
to se dispons en la adiunta Reglamentacién Técnice-Sanitaria,
previo informe fevorable de la Comisiéd Interministerial pera
la Ordenacién Alimentaria.

Dado en Madrid a 27 de ghbril de 1533,
' JUAN CARLOS R.

E] Miristro de Ia Prasidencia,
JAVIER MOHECOSO DEL PRADD ¥ MUNDZ
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