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TITULO OCTAVO
Exportacién e importacién

Art. 15. Exportacidn.

Los materiales poliméricos destinados a la exportacidn se
ajustaran a las disposiciones reglamentarias exigidas por el pais
de destino. Cuando estas disposiciones no aseguren el cumpli-
miento de las especificaciones técnicas que fija esta Reglamen-
tacion no podran comercializarse en Espafa.

Art. 16. Importacion.

Los materiales poliméricos producidos #n el extranjero para
su utilizacién en nuestro pais deberan adaptarse estrictamente
para su distribucién en él a todas las disposiciones estable-
cidas en esta Reglamentacion, salvo lo dispuesto en los trata-
dos o convenios internacionales o excepciones que pueda auto-
rizar la Comisi6n Interministerial para la Ordenacién Alimen-
taria.

TITULO NOVENO
Competencias

Art. 17. Los Ministerios de la Gobernacion, Agricultura, In-
dustria y Comercio, en la esfera de sus respectivas competen-
cias, vigilaran el cumplimiento de lo anteriormente expuesto
en esta Reglamentacion.

Art. 18. Al Sindicato Nacional de Industrias Quimicas se
le encomienda una furncién de informacién, tramite y asesora-
miento acerca de las industrias que regula esta Reglamenta-
ci6én y, asimismo, de los Organismos estatales que. deben, por
su funcion, relacionarse con estas actividades.

La funcion de tramite tendrs una actividad fundamental
coordinadora en lo referente al Registro Sanitario y la Organi-
zacién Sindical procedera a la extension de tarjetas acredita-
tivas con periodicidad anual, a efectos de regulacién de censos.

REAL DECRETO 2687/1976, de 16 de octubre, por
el que se modifican algunos articulos y epigrafes
del Decreto 3160/1975, de 5 de diciembre, por el
que se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sani-
taria para la Elaboracion, Circulacién y Comercio
-del Cacao, Chocolate, Productos Derivados y Suce-
déneos del Chocolate (<Boletin Oficial del Estado»
de 20 de enero). ‘
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En el Decreto tres mil ciento sesenta/mil novecientos setenta
y cinco, de cinco de diciembre, por el que se aprueba la Regla-

mentacién Técnico-Sanitaria para la Elaboracién, Circulacién
y Comercio del Cacao, Chocolate, Productos Derivados y Suce-
daneos del Chocolate, se ha puesto de manifiesto la existencia
de determinados errores y la necesidad de acentuar la preci-
sibn y claridad en la redaccién de determinados preceptos
contenidos en el mismo, con objeto de facilitar su interpreta-
cién y cumplimiento por parte del sector de elaboracién, circu-
lacién ¥y comercio del cacao, chocolate, productos derivados y
sucedaneos del chocolate. ’

En su virtud, a propuesta de los Ministros de la Goberna-
cion, de Industria y de Comercio, previo informe favorable
de la Comisiéon Interministerial para la Ordenacion Alimen-
taria, oida la Organizacién Sindical y previa deliberacion del
Consejo de Ministros en su reunién del dia quince de octubre
de mil novecientos setenta y seis,

DISPONGO:

Articulo primero.—El apartado cuatro punto uno del articulo
segundo, <«Definiciones», queda modificado en los siguientes
términos: o

«Cuatro punto uno. Manteca de caceo de presion.—Es el
producto obtenido por presién de la pasta de cacao, del cacao
descascarillado o de la torta de cacao no totalmente despro-
vista de su manteca.

Se ajustard a las siguientes caracteristicas:

Humedad: Cero coma tres por ciento, como maximo. -

Acidez: Dos por ciento, como maximo, expresada en acido
oleico.

Impurezas insolubles en éter de petréleo: Cerc coma cero
cinco por ciento.

Insaponificable determinado con éter de petroleo: Cero coma
treinta y cinco por ciento, como maximo.

No contendra grasas extrafias ni ninguna otra adicién.»

Articulo segundo.—El articulo sexto queda redactado de la
siguienfe forma:

«<Articulo sexto. Chocolate con harina o fécula.—Al igual
que en los casos anteriores, es el producto obtenido por la -
mezcla intimia y homogénea de cantidedes variables de cacao
descascarillado o pasta de cacao, o cacao en polvo (semi-
desgrasado o no), azucar (sacarosa), al que se han incorpo-
rado harinas de trigo o arroz, sus féculas o la del maiz y que
estd destinado para su consumo cocido.

En el caso especifico del chocolate familiar lacteado, pue-
den incorporarsele sélidos lacteos.

Los chocolates con harinas o féculas se ajustaran a las si-
guientes caracteristicas: -

Cacao seco
desgrasado
(mfinimo) (*)

Manteca
dé cacao
{minimo) (*)

Harinas
(méaximo) (*)

Sélidos lacieos
{(minimo) *)

Familiar a la taza ....... rereesareadiin
A la taza ..... eereenees
Familiar lacteado ...

14 % —_ 18 % 16 %.
14 % - 8 % 16 %
4% 8 % 10 % 16 %

() Todo ello expresado en materia seca.»

Articulo tercero.—El articulo séptimo queda redactado de
la siguiente forma: )

«Articulo séptimo. Chocolate blanco.—Es el producto obte-
nido e partir de la mezcla intima y homogénea de cantidades
variables de manteca de cacao, azucar  (sacarosa), leche o
solidos totales de la misma.

Habrd4 de cumplir las siguientes caracteristicas:

Manteca de cacao:
sado en materia seca.
Sélidos totales de leche:
expresado en materia seca.

Veinte por ciento come minimo, expre-

Catorre por ciento como minimo,

Grasa de la leche: Tres coma cinco por ciento como minimo,
expresado en materia seca.»

Articulo ‘cuart\o.-—EI articulo octavo queda redactado de la
siguiente forma:

<Articulo octavo. Cobertura de chocolate.—Es la mezcla de
pasta de cacao y azicar, con o sin adicién de manteca de cacao,
para su utilizacién en la elaboracién de productos alimenti-
cios. La cobertura amarga no llevaréd azucar.

Uno. Tipos de coberturas.—Entre las coberturas cabe dis-
tinguir los siguientes tipos, que se ajustaran a las especi-
ficaciones que se detallan en el cuadro siguiente:

Grase total
(minimo} (¥)

Grasa de leche
(minimo) (*)

Sélidos totales
e leche
(mfinimo) (*)

Cacao seco
desgrasado
(minimo) (*}

Cobertura de chocolate
Cobertura de chocolate negra ...;

2,5 %
14 %

31 %
1 %
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Cacao seco
desgrasado
(minimo) (*)

Sélidos totales.

‘de leche
(minimo) (%)

Grasa do leche
(minimo) (*)

Grasa total =
(minimo) (*)

Cobertura de chocolate con leche ............... TR A
Cobertura de chocolate blanca ...
Cobertura de chocolate amarga ........ccccoeeevverrvneivniciennns

25 % 6 % 15 % 31 %
- “ % 35 % 31 %
61 % - - 31 %

(*) Expresado sobre materia seca.

La cobertura amarga se vendera exclusivamente con fines
industriales y se ajustard a las caracteristicas establecidas
para la pasta de cacao, con excepciéon de la ya citada con
respecto al contenido de manteca de cacao.»

Afticulo quinto. El articulo noveno queda redactado de la

siguiente forma:

<Articulo noveno. Coberturas especiales.—Reciben el nom-
bre de coherturas especiales las _gbtem'das de acuerdo con la

| definicién de coberturas, pero en las que se ha sustituido, total
i o parcialmente, la manteca de cacao por otras grasas vege-
I tales comestibles o sus fracciones hidrogenadas o no, distintas
: de ella.

Dentro de estas coberturas estan incluidas las-denominadas
«cobertura con grasa vegetal» y «cobertura con grasa vegetal y
leche». La cobertura especial s6lo podra ser utilizada para. su
posterior transformacién industrial como producto para baftar,
rellenar y decorar productos alimenticios. -

Cobertura especial con grasa vegetal
Cobertura especial con grasa vegetal y leche

Grasa total
(minimo) (*)

Solidos totales
de leche (minimo) (*)

Cacao seco desgra- |
. sado (minimo) (*)

10 %

31 %
31 %

-1

&R

4
4

(*) Expresado sobre materia seca;-

Articulo sexto.—Los epigrafes cuarto y sexto del articulo
décimo quedan redactados de la siguiente forma:

«Cuatiro. Chocolate con cacahusctes.—Es cualquiera de los—

chocolates popular, popular con leche o familiar lacteado a !

los que se han adicionado, enteros o troceados, cacahuetes.

Su denominacién sera la del chocolate que corresponda,
seguida de la menciéon '‘con cacahuetes’’. Debera cumplir las
siguientes caracteristicas:

FEl contenido minimo en cacahuetes oscilara entre el ocho
.y el cuarenta por ciento, calculado sobre el peso total.

La masa del chocolate, una vez separada en su totalidad
de estas adiciones, respondera, segin el caso, a las. caracte-
risticas eslablecidas en esta Reglamentacion.»

«Seis, Chocolate con frutos secos, cereales y frutas.—Podran
mezclarse en cualquiera de los chocolates considerados en los
epigrafes tres y cinco, «frutos secos, cereales tostados o insu-
flados v frutas», con las caracteristicas ya establecidas en el
.epigrafe anterior.

Su denominacion serd la del chocolate,
frutos secos, frutas o cereales mezclados.
caraclerislicas de los chocolates citados;

seguido de las de
Se ajustaran a las
cl contenido de mezcla

oscilara entre el ocho y el cuarenta por ciento, calculado sobre :

el peso total.»

Articulo s¢ptimo.—El articulo unde( imo queda redactado de i

la siguiente forma:

«Articulo undécimo. Producte sucedaneo.—Es aquel prépa-
rado que, bajo formatos o moldeados especiales y siendo sus-
ceptible por su presentaciéon, aspecto o consumo de confun-
dirse con el chocolate, cumple los requisilos especificos para
el mismo, establecidos por esta Reglamentacion, con la unica

excepcion de la sustitucién total o parcial de la manteca de .

cacao por otras grasas vegetales comgestibles o sus fracciones
hidrogenadas o no y la diferenciacion clara de la rotulacién.

Sélo se autorizara el sucedaneo para los tipos de chocolate
popular, popular con leche, desnatado, familiar a la taza y
familiar lacteado.»

~ Articulo octavo.—El epigrafe diez dei articulo vigésimo se-
gundo queda redactado de la siguiente forma:

«Diez. En
gustos especiales”

la rotulacién y etiq\ietado del ''chocolate con
se declararan sus componentes. En las del

Andlisis normales de manteca de cacao vy chocolates sin vy con

"cacao en polvo con harina” y "chocdlate con harina’’ se hara
‘constar ademas la indicacién "para su consumo cecido'.»

Articulo noveno.—E]l anexo uno queda redactado de la si-
guiente forma:

| <Anexo uno.—En los controles analiticos que se realicen,
. los datos correspondientes a pequefias concentraciones de cacao
seco desgrasado y de grasa de leche se tendrdn en cuenta
con caracter informativo, dentro del conjunto de la totalidad
* de los analisis.»

Articulo décimo.—El anexo dos queda redactado de la forma
siguiente:

«Anexo dos.—Como métodos oficiales obligatorios para ana-
lisis de chocolate, grasa de cacao, derivados y sucedaneos del
chocolate se emplearan los siguientes:

Métodos de andlisis

Examen organoléptico, segin Norma OICC 2/1963.
Humedad, segun Norma OICC 3/1952.
Cenizas, segun Norma OICC 4 a/1973.
Nitrégeno total (protemas) segin Norma OICC 6 a/1072,
Proteinas de leche, segiin Norma OICC 6 b/1863.
Grasa total, segiin Norma OICC 8 a/1972.
Lecitina, :segun Norma AOAC 13049/1975.
Lactosa, segun Norma OICC 7 c/1960.
1) Sacarosa, segin Norma OICC 7 b/1960.
j) Extraccion de la grasa, segin Norma AOAC 13037/1975
Indice de yodo, segin Norma UNE 55.013.
1 Indice de refraccién, segiin Norma UNE 55.015.
m) Residuo insaponificable al éter de petréleo, segin Ner-

, ma UNE 55.004. )
n) Composicién en acidos grasos por cromatografia gaseo-
. sa, segun Norma UNE 55.037.
I ) Analisis de esteroles por cromatografia gaseosa, segun
i Norma UNE 55.019.

o) Presencia de isémeros irans por espectroscopia infrarroja,
segiin Norma UNE 55.112.

Se consideran analisis normales de mantecas de cacao y
;. chocolates, y por tanto mantecas de cacac y chocolates no

adulterados, en relacién con los contenidos, grasos, aquellos
i gque respondan a los siguientes valores:

@

z

ieche, en relacion con los contenidos y tipos de grasas

Indice de yodo
Indice de refraccién ...,
Residug insaponificable ... oo

Extracto etéreo de
chocolate con leche

Extracto etéreo de
.chocolate sin leche

Manteca de cacao

- 3241 32-42 T, 32441
1,456-1,458 1,456-1,459 1,456-1,458
1 1,2 13
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Composiciér ‘en acidos grasos (1) (porcentaje en peso de
ésteres metilicos):

Butirico (Cy .vveccvriovreviecerenvennans
.Caproico (Cg
Caprilico (Cy ...
Caprico (Cy: (2} .
Laurico (Cp) 2} .........
Miristico (C;) @ ......
Palmitico (Cip .......
Palmitoleico (Cy=) .
Heptadecenoico (Cyy)
Estedrico (Cig) ..ccoeerevvrerncnnnnen
Oleico (C]g:) esetenssensrerssecans
Linoleico (Cy’=
Linolénico (Cigl=
Aréquico (Copd .ivvvereeeerriciiininnnns

T Py Py PR PP Y PP T PP P PP TN

Relaciones de los acidos grasos:

ol
Laurico (Cy) (2)

Caprico (Cyp) } )
Oleico (Cyp=)
Estearico (Cyg)
Palmitico (C,¢
Oleico (Cy=)
Oleico (Cy=)

Miristico (Cy) (2)

Linoleico (C?=)

Intervalos para la composicién de esteroles:

Colesterol ..........ccoee.
Campesterol .
Stigmasterol .
Beta-Sitosterol ..

Manteca de cacao Extraclo etérec de Exiracto ctéreo de
chocclate sin leche chocolate cen leche

_ —_ (3)

—_ — 3)

—- — 3)

- — (3)
0.0-0,1 0,0-0,1 3)
0,3-0,2 0,0-0,2 3
23,3-3C,0 23,8-30,0 22 ¢-31.0
0,3-1,0 0,3-1,0 0,0-1,7
0,0-0.2 0,0-0,2 0,0-0,5
31,2-37,0 31,3-37,0 25,8-37,0
21,3-38,0° . 3i,9-39,0 27,0-39,0
i,54,2 1,5-4,2 (4) 1,5-4,2
0,0-0,3 0,00,3 0,0-1,2
0,0-1,5 0,0-1,5 0,0-1,5

—_ —_ 2,3-4,5

- _ 1,0-1,6
0,8-1,2 0,8-1,2 0,3-1,5
0,6-0,9 0,6-0,9 —_

Ausencia Ausencia Puede haber
presencia
0,0-2,5 0,0-2,5 Presencia

8-12 g-12 8-12 (5)
20-30 20-30 20-30 (5)

55-70 55-70 - 55-70 (5)

NOTAS AL CUADRO DE VALORES

(1) Con respecto a ia composicién en acidos grasos, s6lo se sefialan los acidos de interés, en este caso, con fines de control (pueden

existir trazas de C,, C,. Ci, y C.,).

(2) Para cuantificar tos &cidos C,. C.. v C. se
altura por tiempo de retencién.

recomienda emplear integrador electrénico o efectuar la medida con el método de

(3) La presencia en cantidades superiores al 0,1 por 100 de dcidos grasos de cadena inferior al C,_ en una relacién ponderal que se situe

dentro de los limites que se indican, se tomars como criterio de identificacién de la grasa de leche;

considerandose, por tanto, a la muestra

como «chocolate con leche». Si los &cidos existen en la proporcién anteriormente indicada, pero no se satisfacen las relaciones propuestas, hay

que admitir que provienen de una grasa distinta de la de la leche;

clasificandose al chocolate en el grupo de

«chocolates sin leche, y

aplicandole, para la identificacion de la grasa, los criterios que se sefialan en la columna correspondiente.

(4) En lo que respecta al contenido en 4cido linoleico, ¥ con el fin de tener en cuenta la incidencia  que pueda tener la adicién de lecitina.
al chocolate, en la proporcién autorizada, se considera como limite maximo tolerable un incremento dado por la expresién 30YG; siendo G

el contenido de materia grasa total del chocolate.

En este mismo sentido, y con el fin de temer en cuenta la incid encia que pﬁeda tener la adicién de harine en los chocolates que la
lleven incorporada, se comsiderard como lfmite maximo tolerable, para el contenido de é#cido linoleico, un incremento dado por la expresién
8/G, /G y 13/G. segin que el contenido en herina sea de 8, 10 y 18 por 100, respectivamente, que podra sumarse al incremento mencionado

en ol primer péarrafo de este mismo punto.

(5) La composicién en porcentaje relativo, dentro de los esteroles

la manteca de cacao.

Dado en Madrid a dieciséis de oclubre de mil novecientos
setenta y seis. '

JUAN CARLOS

El Ministro de la Presidencia dzl Gobierno,
ALFONSO OSORIO GARCIA

REAL DECREYOQO 2688/1976. de 30 de octubre, por
‘el que se actualizan determinadas disposiciones de
lr_z normativa general alimenlaria vigente.
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La necesidad de tener en cuenta la realidad concreta de
los distintos establecimientos e instalaciones alimentarios, in-

vegetales, debe estar comprendida entre los valores establecidos para

dustriales y comerciales, al aplicar la normativa correspon-
diente, hace preciso flexibilizar algunos preceptos comprendido§
en diche normativa, sin merma de las garantias esenciales
exigidas a los sectores productores y distribuidores, en defen-
sa de la salud y de los intereses de los consumidores.

Asimismo, se hace necesario esteblecer un sistema &gil de
actualizacién permanente de las normas concernientes a aditi~
vos alimentarios, dando plena efectividad a las listas positi-
ves que apruebe la Direccién General de Sanidad, de acuerdo
con lo establecido en el punto dos del articulo segundo del
Decreto dos m:l quinientos diecinueve/mil novecientos setens
ta y cuatro, de nueve de agosto,



