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MINISTERIO DE RELACIONES
CON LAS CORTES
YDELA
SECRETARIA DEL GOBIERNO

25309 REAL DECRE TO 1338/1988, de 28 de octubre, por el que
la Reglamentacidén Técnico-Sanitaria para la
Em:mdn y Venta de Horchata de Chyfa,

la Orden de 5 de marzo de 1963 («Boletin Oficial del Estadow
del 13), aprobé las nuevas R entsciones de Zumos de Frutas,
Bebidas Refrescantes, Jarabes y Harchartas, siendo contemplados poste-
riormente estos productos, de una manera ﬁiugnal gv bidsica, por el
Decreto 2484/1967, de 21 de septiembre («Boletin Oficial del Estadc_:»
%c 17 :} 23 de octubre de 1967}, que aprueba ¢l Cadigo Alimentario

spafiol

Los avances tecnoldgicos y las exigencias sanitarias obligaron a una
actualizacién de las normativas referentes a estos productos. De esta
forma, los Zumos de Frutas quedaron regulados por el Real
Decrcto 66771983, de 2 de marzo («Boleun Qficial del Estado» del 31);
tas Bebidas Refrescantes s¢ regu d;ﬁhor ¢l Decreto 40771973, de 7 de
marzo («Boletin Oficial del Estado» I 12} v posteriores modificacio-
nes, y los Jarabes por el Real Decreto 380‘1984, de 235 de enero
{«Boletin Oficial del Esl.ado» de 27 de febrero). Procede, por lo wanto,
actualizar la sormativa cuirespondiente a las horchaas, fundamenial-
mente en lo referente a las horchatas de chufl, dnicas horchatas con
presencia comercial real, todo ello sin perjuicio de la normativa
comunitaria sobre libre circulacién de mercancias,

El presente Real Decreto se dicta al amparo de la competencia que
atribuye al Estado el articulo 40, apartados 2, § y Sc'};de la disposicidn
adicional segunda de la Ley 14/ 1986, de 25§ de abril, General de anldad,
dando cumplimeinto, por otra parte, a lo dlspuesto en el articulo 4.° de
la Ley 26/1984, de 19 de julio, General para la Defensa de los
Consumidores y Usuarios.
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Por lo demds, mediante &! presente Real Decreto, se otorga, de
acuerdo ¢on las exigencias requeridas por el Tribupal Constitucional, el
caracler de norma basica a ¢sta Reglamentacion Técnico-Sanitaria en
base, tanto a los preceptos ¥ competencia antes senalados, como a la
docirina sentada por el propio Tnbunal.

En su virlud, a propuesia de los Ministros de Economia y Hacienda,
de Industria_y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacidn y de
Sanidad v Consumo, ofdos los sectores afectados, previo informe
preceptivo de la Comision Interministerial para la Ordenacién Alimen-
laria v, previa deliberacion del Consejo de Ministros en su reunion del
dia 28 de octubre de 1988,

DISPONGO: -

Arniculo dnico.~Se aprueba la adjunta Reglamentacién Técnico-
Sanitaria para la Elaboracién ¥ Venta de Horchaws de Chufa.

DISPOSICION ADICIONAL

Lo dispuesto en el presente Real Decreto se considera norma beisica
de conformidad con lo establecido en el anticulo 149.1.1* y 16 de la
Constitucién Espaiiola.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.-Las adaptaciones de las instalaciones existenies, derivadas
de 1as exigencias incorporadas a esta Reglamentacion, que no sean
consecuencia de disposiciones legales vigentes, senin lievadas a cabo en
%egla:o de sefs meses a contar desde la publicacién de! presente Real

reto.

Segv.fnda ~El titulo segundo «Composicién, caracteristicas y pricticas

industriales», entrars en vigor en el plazo de seis meses a contar desde
la publicacién del presente Real Decreto.

DISPOSICION DEROGATCRIA

La Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la Eiaboracién y Venta de
Jarabes y Horchatas, aprobada por Orden de 5 de marzo de 1963, queda
derogade en lo referente a 13 horchata de chufa de cualquier clase.

Asimismo, quedan derogadas cvantas disposiciones de igual o
infer107 rango se opongen a jo dispuesto en la presenie norma.

Dado en Madrid a 28 de octubre de 1988,

JUAN CARLGS R.
El Minisira de Relaciones con las Cortes
de ia Secretanin del Gobierno,
YIRGILIO ZAPATERD GOMEZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA
PARA LA ELABORACION .
Y VENTA DE HORCHATAS DE CHUFA

TITULO PRELIMINAR

_ Articulo 1.° Ambito de aplicacidn.=Ls presente Reglamentacion
tiene por objeto definir, a elecios legales, lo que se entiende por
horchatas de chufa y fijar, con canicter obligatorio, las pormas de
elaboracién y comercializacion g,racn general, la ordenacidn 1écnico-
sanitaria de 1ales producios. i de aplicacién, asimismo, a los
productos importados. .

Esta Reglamentacion oblign a todos los fabricantes, horchateros
artesanos y comerciantes de horchatas y, en su caso, a Jos importadores
de estos productos.

TITULO PRIMERO
Definiciones v denominaciones

Art 2° Horchatos de chufa-El producic nutrtive de aspecto
lechosa, obtenido mecénicamente a partir de los tubérculos Cyperus
Sculentus L., sanos, maduros, stleccionados y limpios, rehidmatados,
molturados y extraidos con ague poiable, con o sin adicién de azicar,
azidcares, o sus mezclas, con color, aroma y sabor Hpicos del tubérculo
del que proceden, con un contenido minimo de almidén, grasa y
aracares, segin s¢ especifica para cada tipo de horchata de chufa en esta
Reglamentacion.

Su conservacién s¢ conseguird inicamente por ratamientos fisicos
autorizados, para cada clase ¥ tipo de horchata, definidos en esta
Reglamentacion. .

s horchatas de chufa podrin denomingrse simplemente horchata,

Ar. 3° Clases de horchata de chufa.

3.1 Horchata de chefa natural-Es la preparada con la proporidn
adecuady de chufas, agua y anicar que ¢l producto tenga un minimo
de 12 por 100 de sdldos solubles: expresados como ° Brix a 20 °C. Su

contenido minimo de almidon serd del 1,9 por 100 y el de grasas del 2
por 100, Tendrd un pH minimo del 6,3. Los azucares totales expresados en
sacarosa serdn como minime del 10 por 100. Tanto el aimidén como las
grasas procederan exclusivamente de los tubérculos utilizados en la
preparacion de 1a horchata.

Opiativamente, la horchata podrd prepararseé simplemente con
chufas y agua, en cuyo caso, deberd tener un minimo del 4,5 por 100 de
solidos solubles expresados como ° Brix a 20 °C. Andlogamente, su
contenido de almidgn strd, como minimo, del 1.9 por 100 y el de grasas
del 2 por 100, ¥ tano los sélidos solubles como €] almidén y las grasas,
procederan exclusivamente de jos tubérculos utilizados en la prepara-
cion de ta horchaw.

La horchata de chufa natural con azicar podrd denominarse simple-
mente horchata, aunque también podré recibir las siguientes denomina-
ciones: Horchata natural, horchata de chufa matural, La horchata gin
adicion de azidcar s¢ denominard horchata no azucarada.

3.2 Horchata de chufa natural pasterizada.~Es la horchata de chufa
natural que ha sido sometida a un tratamiento de pasterizacién por
debajo de T2°, sin adicién de aditivos ni coadyuvantes tecnologicos.

Su_composicion y caracteristicas organolépiicas y fisicoquimicas
serdn las mismas que las de la horchata natural

3.3 Horchata de chufa pasterizada.-Es la horchata de chufa some-
tida a un proceso tecnoldgico que suprima © orme, total o
parcialmente su_contenido de almidon y proceseda mediante um
tratamiento rmico que asegure la destrucciéon de los gérmenes patdge-
nos ]5 la mayoria de la flora banal. ]

producto tendrd un contenido minime del 12 por 100 de salidos
solubles expresados en * Brix a 20 °C. Su contenido en
seri de! 2 por 100 y estas grasas procederdn exclusivamente los
tubércutos utilizados.

El pH minimo serd de 6,3 ¥ los azdcares totales expresados en
sacarosa serdn como minimo del 10 por 100,

3.4 Horchata de chufa esterilizada -Es la horchalz de chufa some-
tida a un proceso tecnolégico que transforme o suprima, total o
parciaimentz, su contenido en almidée y prooesada después de su
envasado mediante un tratameinto térmico que asegure la destruccion
de los microorganismos ¥ Ia inactividad de sus formas de resistencia, de
acuerdo con lo definido en ef apartado «caracteristicas microbiolégicase.

El producto tendni un minimo del 12 por 100 de sélidos solubles
expresados &n * Brix a 20 *C.

Su comenido minimo de grasas serd del 2_&0;_ lOOé estas gra
procederin exclusivamente de los tubéreulos u os, El pH mi o
serd de 6,3 y los azicares totales expresados €0 S8carQs2 serdn como
minime del 10 por 100.

3.5 Horchata UHT.-Es la horchata de chufa sometida a un proceso
tecooldgico que suprima ¢ transforme, total o parcialmente, su conte-
nido en almdon y procesadz mediante un tratameinto térmico UHT
que asegure, después de un envasado aséptico, la destruccidn de los
microorganismos y la inactividad de sus formas de resistencia, de
acuerdo con lo definido n el apartade «caracteristicas mucrobiolégicass.

E! producto tendri un contenido minimo del 12 por 100 de solidos
solubles expresados en * Brix a 20 *C.

Su contenido minimo ¢n grasas serd del 2 por 100). E! pH minimo
serd de 6,3 v los anicarcs totales expresados en sacarosa serdn como
minimo del 10 por 100 en el caso de utilizar azicar & azlcares.

3.6 Horchata de chufa concentrada ~Es la preparada con las pro-
porciones de chufas, agua y azicar o azdcares adecuadas para obtener ud
producto con una concentracién minima de s6lidos disueltos del 42
por 100, expresades como * Brix, ¥ un pH minimo de 6,0, y que por
disolucion con agua segin ¢l modo de em permite gbleper un
producto de caractersticas organoléptcas, uimicas y microbiolé-
gicas correspondientes a la de la horcheia de chufs namral

Si la concentracidn de sélidos disueltos estd comprendida entee 42 ¥
60° Brix a 20 *C, deberd conservarse a una temperatura por debajo de
8 *C v recibird ¢l nombre de horchata de chufa concentrada refrigerada.
En el caso de que s¢ someta al proceso de congelacién v se conserve por
debajo de -18 °C, recibird la denominacién de horchaa de chufa
concentrada congelada. .

3.7 Horchata de chufa condensada,

3,7.1 Horchaia de chufa condensada pasterizada.~Es la preparada
con las proporciones adecuadas de chufas, agua gaazﬂa:ps para que £l
producto resultante tenga un minime de 60 por 100 de sélidos disueltos,
expresados en ° Brix @ 20 °C, un 3,5 de almidén y un 4,5 de
procedentes exclusivamente de las chufas. Tendré un pH minimo de 6,0.

Por disolucion, segin €l modo de empleo, tendrd ¢como minimo us
conterido en almidén ¥ procedentas exclusivamente de las chufas
del 0,7 y del 0.9, respecuvamenie, ¥ un PH minimo de 6,3. Los azdcares
totales serdn como minimo et 50 por 100 expresados en sacarosa.

3.7.2 Horchata de chufa condensada congelada.-Es la horchata que
POr sus caracteristicas d¢ conservacion no precisa de una alia concentra-
cién de aziicares. Tendrd yn minimo del 50 por 100 de séhidos disueitos
expresados en ° Brix a 20 °C, un 4,5 por 100 de almidén y un 6 por 100
de g_rasa,d prsogedentes exclusivamenie de las chufas. Tepdmd wn pH
minimo de 6,0, :
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Por disolucidn, segia el modo de empleo, 1endré como minimo un
contenido en almiddn y grasas procedentes exciusivamente de las chufas
det 1.1 por 100 y del 1,5 por 100, respectivamente, ¥y un pH minimo
de 6,3, Los azicares totales expresados en sacarosa serdn como minimo
det 40 por 100,

3.8 Horchata de chufa en polvo.—Es la horchate de chufa sometida
a un proceso tecnoldgico que pueda supnmir o wansformar, total o
parciglments, su contenido en almidén en forma de particulas o
granulos sohdos, y obtenidas mediante procesos de secado con un
contenido en agua inferior al 5 por 100.

Por convenlente reconstitucion en agua, segun ¢} modo de empleo,
Fermir.iré obtener un producto de caracteristicas organolépticas y
isicoquirnicas correspodnientes, como minimo, a las de la horchata
pasterizada.

TITULO 1T

Composicién, caracteristicas y pricticas industriales

Art. 4.°  ingrediemtes.~En la preparacion de las horchatas de chufa
se autoriza el empleo de: .

Chufa

Agua potable.
Azicar, azicares,

.En todo caso, estos ingredientes cumplirin los requisitos que les
em&::usus Reglamentaciones especificas, si las hubiera, o en su defecto
el g0 smmentano Espaiiol.

Am. 5.° Agemes aromdticos.~Unicamente podrdn utilizarse la
canela y/o corteza de limén y sus esencias o extractos, de acuerdo con
la ite R entacidén Tecnico-Sanitaria de agentes aromiticos para
la_alimentacién, sprobada por Decroto 406/1575, de 7 de marzo
{«Boletin Oficial del Estados del 15), modificado por ¢l Real Decreto
177‘“9763 de 2 de julio («Boletin ia] del Estados del 28).

AR, 6.° Aditivas y coadyuvantes tecnoldgicos autorizados.-En la
elaboracidn de los producios comprendidos en el ambito de esta
Reglamentacién Ténico-Sanitaria, podrén utilizarse los aditivos ¥ coad-

vantes tecrolbgicos que s relacionan en la lista positiva que se
incluye a continuacidn,

1a lista de aditivos y coadyuvantes tecnoldgicos, asi como sus
especificaciones, podran modificarse en cualquier momento por Orden
del Ministro de Sanidad y Consumo, previo informe preceptivo de la
Comisidn Interministerial para la Ordenacién Alimentaria, en los
supuestos en que posteriores conocimientos cientificos o oS ¥
razones de salud Eﬁblwa lo aconsejen y para mantener su adecuscion a
la n&mﬁv_a CE - oad

.. Los aditivos y yuvantes tecnoldgicos que s indican a continna-
ciin, deberin nder a o establecido en las normas vigentes de
identificacién, calidad y pureza,

\Y. ' Ly & 1

6.1 Antioxidantes:

Acido L-ascorbico. E-300 Dosis méxima: 300 ppm

L-ascorbato sadido, E-30] . aislados o ¢n conjunto

Butithidroxianisol (BHA). |E-320 Dosis maxima: 5 ppm
6.2 Emulgentes:

Lecitinas, E-322

Mano v diglicéridos de los [ E<471

acidos fmsos.

Esteres licticos de los|E472 b) Daosis mdxima: 5.000 ppm
mone y diglicéridos de aislados o en conjunto
los dcidos grasos.

Esteres citricos de los mono | E472 ¢)
¥ diglicéridos de los dci-
dos grasos

Estearoil-2-laciilato sodico. | E-481 Dosis mdxima: 500 ppm
6.3 Estabilizantes espe-

santes y gelificantes;

Citrates de sodio. E-331 Dosis maxima 2.000 ppm

Ortofosfato de sodio. E-339

Trifosfato pentasodico. E-450 b; i) |Dosis maxima: 2.000 ppm

Trifosfato pemapotésico. {E-<450 b) ) aistados o en conjunto

Carragenanaos. E-407

Harina de semillas de guar. { E-412 Dosis maxima; 10.000 ppm

Goma Xantana, E-415 aislados o en conjunto

Caseinato sidico. H-4512

Nimero Condicionsy de empleo

6.4 Coadyuvantes tec-

noligicos:
Enzimas amiloliticas. Solo para horchatas en
Dextrinornaltosas potvo B.P.F.

6.5 Horchatas naturales.~En cualquier producto denominado natu-
ral no podrd emplearse ningiin tipo de aditivo. .

6,6 Horchatas concenuadas, condensadas y ¢n polvo~Las dosis
mdximas de aditivos indicadas se refiersn a productos preparados para
¢l consumo. Por tanto, en los supuesios con D% en gl presents

apartado se refieren al producto diluido ¢ reconstituido, segin su modo
de empleo.
ArL 7.°  Normas microbioldgicas.

7.1 - Horchatz natural ¥ horchata de chufa condensada congelada.

Recuento total de colopnias asrobias meséfilas (30 = 1° C}
Max. 7 x 103 col/ml.

Enterobacteriaceae totales: Max. 1 x 102 col/ml.

Escherichia coli: Ausencia/mi.

Salmonella-Shigella: Ausencia/25 ml.

Clostridium suifito reductores: Max, t x 102 col/ml.

Staphylococcus aureus enterotoxigénicn: Ausencia/ml.
{Biotipos coagulasa, DNsa y fosfatasa positivos.)

7.2 Horchata pasterizada y horchata natural pasterizada.

Recuento total de colonias aerobias mesdfilas (30 = 1° Cx
Max. 2,5 x 10% col/ml.
Resto d2 microorganismos como en la horchata nataral.

7.1 Horchata esterilizada y UHT.-Después de catorce dias de
incubacién a (30 £ 1*°C) o siete dias a (55 *+ 1°C) el aimero de
colonias no superara las 100 por ml. .

7.4 Horchata de chufa condensada pasterizada,

Recuenio total de colonias aerobias meséfilas (30 = I° C
Max. 2,5 x 10% col/ml. .

Ciros gérmenes paidgenos. Ausencia

Resto de microorganismos como en la horchata natural.

7.5 Horchata de chufa concenuada y horchata de chufa en
polve.~Una vez diluida o reconstituida segin el «nodo de empleow, sus
mncleﬁw sticas microbioldgicas serdn las mismas que las de 1a horchata
natural.

Art. 8.° Prdcticas obligatorias.

8.1 Almacenasmienio de materias primas y productos terminados
en buenas condiciones de higiene que asegursn su buen de
CONSErvacion, - . .

8.2 Rehidrawacidn hasta conseguir un nivel de turgencia del
tubérculo que facilite el watamiento desinfectante,

8.3 Seleccion de las chufas para eliminar los rubéreulos defectuosos
por cualquier procedimiento que resulte e¢ficaz. Se recomitnda el

rc)acedimiento gc flotacién en salmuera (15 y 17° medidos con pesasa-
es).

8.4 Tratamiento germicida.-Los tubéreulos deben levarse ¢n una
solucién desinfectante de agua de cloro activo al | por 100 con agitacidn
mecdnica durante treinta minutos, como midimo, o con otro lipo de
producto autorizado para uso alimentario que consiga un_nivel de
desinfeccién similar. A continuacion, se¢ dam un lavado eficaz para
chiminar los residuos germicidas. .

Esta prictica serd optativa ﬁa.ra la horchaa esterilizada y UHT y
obli&atom para el resto de las horchatas de chufa.

.5 Después de cada proceso de elaboracidn se procederd a la
limpieza vy desinfeccion de los locales, instalaciones, maquinaria y
utensilios utilizados. o

8.6 Todas las operaciones en el proceso de fabricacion de la
horchata se realizardn obligatoriamente en la misma industria elabora.
dora {excepto el envasado y tratamiento térmico que pueden ser
realizados en otra industria autorizada). .

8.7 Se mantendrin en todo momento las temperaturas especifica-
das en el articule 11, i

Art, 9.°  Prdcticas permitidas.-Se permite la utilizacién de aditivos
autorizados en las listas positivas, para uso en los productos aqui
definidos, con la excepcién de los productos denominados naturales._

Homogeneizacidn -Definida como «Tratamiento fisico destinado a
fraccionar las particulas de grasa, o de otros componentes contenidos en
el producte, para conseguir una distribucién uniforme de los mismos eén
¢l seno de éstew,
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Aru 10, Prdcticas prohkibidas.

10,1 El uso o tenencia en fdbrica de aditivos no autorizados para
los productos que elabore, . .

10.2  Uiilizar para la elaboracién de la horchata materias primas
que esién adulteradas, asi como las consideradas exirafias a su composi-
c16n.

10.3  Uhilizar agua ¢ue no sea potable para:

- lavado de la chufa

- elaboracion de 1o horchata

- limpiza de la maguinaria y envases utilizados.

104 Cualquier manipulacién gue tienda & sustitwir total o parcial-
mente los sélidos disueltos, las grasas o los almidones-propios de las
chufas por otros distintos.

10.5 La incorporecién de aromas salvo esencias o extractos de
corteza de limén y/o canela.

10.6 El relleno de los envases utilizados, sin una limpieza previa.

10,7 Se prohibe la mezcla de borchata de chufa con cualquier otra
clase de horchatas.

10.8 La venta de horchatas adulteradas, alteradas o contaminadas.

Ar. 1. Temperaiuras mdximas de conservacion, distribucion y
comercializacion. -
DAETVACT n T
ey | Y renmpons | Comerdalizacion
Horchata de chufa nratural ... 2*C 6°C 2
Horchatas de chufa natural
pasterizada y pasterizada .. 5*C 6°C 5°C
Herchatwa esterilizada, UHT.. .| Ambiente | Ambiente | Ambicnte
Horchata de chufa concentrada
refrigerada 42-60" Brix .... 8°C g°C 8°C
Horchata de chufa concentrada
6 Brix urizada ...... Ambiente | Ambiente | Ambiente
Horchata de chufa concentrada
o condensada conmgelada ...| -1B*C -18°C -iB*°C
Horchata de chufa condensada
pasterizada ................ Ambhiente | Ambiente | Ambiente

En el caso de una horchata reconstituida, se ajustard a las temperatu-
ras correspondientss a la horchata natural,

TITULO LI

Art. 12. Registro sanitario.-Los industrizles o elaboradores de
horchatas deberdn registrarse en los Servicios correspondientes del
Registro General Sanitario de Alimentos, de acuerdo con lo dispuesto en
¢l Real Decreto 2825/198¢, de 27 de noviembre («Boletin Oficial del
Estadow de 2 de diciembre), sin perjuicio de los demis Registros exigidos
por la legislacién vigente. :

TITULO IV
Condiciones de los establecimientos de elaboracién ¥ venta de horchatas
de chufa, del material y del personal con ellas relacionado

Art. 13.  Regquisitos industrieles.-Los fabricantes o elaboradores de
horchatas cumplirdn obligatoriamente las siguientes exigencias:

13.1 Todos los locales destinados a la elaboracién, envasado y en
general a cualquier manipulacion de matérias primas, productos inter-
mﬁd19{§ o finales estarin debidamente acondicionados pars su cometido
especifico. i

13.2  Les serén de aplicacién los reglamentos vigentes de recipientes
a prestdn, electrotécnicos para alta v baja tensién y, en gemerzl,
cualesquieras otros de caricter industrial y de higiene laboral que
conforme a su naturaleza o a su fin corresponda.

13.3 Los recipientes, mdquinas, tuberias y utensilios destinados a
eslar en contacto con los productos elaborados, con sus malerias primas
o con los productos intermedios, serdn de materiales que no alteren las
caracteristicas de su contenido nj las de ellos mismos.

13.4 Igualmente deberdn ser inalierables frepie a los productos
utilizados para su limpieza

135 El agua utilizada en la elaboracion de las horchatas serd
potable desde los puntos de visia fisico, quimico y microbiolégica.

13.6 Cuando se realice la operacion de envasado, se dispondra de
los dispositivos necesarios para la limpieza de los envases y garantia de
su pertecta higiene, .

13.7 Las industrias comprendidas en ¢ 4mbito de aplicacién d¢ la
presente Reglamentacion, se someterdn a las desinfecciones, desmtizg-

ciones v desinsectaciones necssarias, las cuales serdn realizadas por el
personal idoneo, con los procedimientos y productos aprobados por ¢l
Organismo competente v sin que en ningtn caso se puedan utilizar sobre
los alimentos o sobre las superficies con las que aguéllos entren en
conuacto; se unilizardn segun las prescripeionss del @bricante, evitando
que trapsmitan a los mismos propiedades nocivas o caracteristicas
anormales.

Art. 14, Reguisitos higiénico-sanitarios.—De modo genérico, las
industrias ¢ establecimientos de elaboracion de borchatas babran de
reunir las condiciones minimas siguientes:

14.1 Los locales de elaboracién o almacenamiento y sus anexos, en
todo caso, deberdn ser adecuados pars el vso a que se destinan, con
accesos faciles y amplios, situados a convenicnie distancia de cualquier
causa de suciedad, contaminacién o insalubndad y separados rigurosa-
mente de viviendas o locales donde permocie o haga sus comidas
cualquier clase de personal. X

14.2 En su_construccién o s idn se empleardn mateniales
iddneos y en ninglin caso, susceptibles de oniginar intoxicaciones o
contaminaciones.

14.3 Los pavimentos v las paredes hasta dos metros de altura serin
impermeables, resistentes, lavables e ignifugos. Los techos se construirin
con materiales que permitan su conservaciéon en prefectas condiciones
de limpieza o pintura.

14.4 Los pavimenlos tendrdn un sistema de desagie adecnado. Los
desagies tendrin cierres hidriulicos cuando viertan en colectores de
aguas contaminadas y estardn protegidos con rejillas o placas perforadas
de materiales resistentes, -

14.5 La ventilacion ¢ iluminacion de los Jocales, ya sean nawrales
o artificiales, serdn las reglameniarias ¥, ea todo caso, apropiadas al
destino, capacidad y volumen del local. . .

14.6 Dispondrin en todo momento de agua potable a presién, fria
y caliente, en cantidad suficiente para la elaboracién, manipulacién y
preparacion de productos, asi comno para el aseo del personal. El lavado
de instalaciones y usensilios industriales podrd realizarse con agoa de
ofras caracteristicas pero sanilariamente permisible.

14.7 Podra utilizarse agua de otras caracteristicas en generadores de
vapor, circuitos de refrigeracidn, bocas de incendio y servicios auxilia-
Tes, siempre que no exista conexidn entre esia red y 1a ded agua potable.

14.8  Habrin de tener servicios higiénicos con lavado adjunto y
vesturios en niimero y caracteristicas acomodadas 3 10 que prevean, en
cada caso, las autoridades sanitarias. )

14.9 En la zona de elaboracién exislirdn lavabos de accién no
ﬂmng provistos de toallas de un solo uso o secado por aire y jabén

quido.

J4.10 Todos ios locales deberdn mantenerse constaniemente en
estado de gran pulcritud y limpiezs, la que habrd de llevarse a cabo por
los méiodos mads apropiados para no levantar polvo ni originar
alteraciones o contaminaciones.

14.11 Todas las mdquinas y demds clementos que esién en con-
tacto con las materias primas © auxiliares, articulos en proceso de
elzboracién, productos elaborados y anvases, serdn de caracteristicas
1ales que no puedan transmitir al producto propiedades nocivas y
originar en contacto con €l reacciones quimicas. Iguales precauciones se
tomardn en cuanto a los recipientes, elementos de transporte y locales
de almacenamiento. Todos estos elementos esiardn consmlidos en
{pnn;l 1al que puedan manienerse en perfectas condiciones de higiene v
impicza. .

14.12 Contarin con servicios, defensas, utillajes e instalaciones
adecuados e¢n su construcciéon y emplazamiento garantizar la
conservecidn de sus producios en dplimas condiciones de higiene y
limpieza, ¥ su no contaminacién por la proximidad o contacio con
cuaiquier clase de residuos o aguas residuales, humos, suciedad ¥
materias extraias, asi como por la presencia de insectos, roedores, aves
y olros animales.

14.13 Deberan poder mantener las temperaturas adecuadas, hume-
dad relativa y conveniente circulacién de aire, de manera qQue los
productos dispuestos para consumo no sufran alteracidn o cambio de
sus caracteristicas iniciales. - .

14.14 Permitirdn la rotacién de las existencias y remociones
periddicas ¢n funcion del tiempo de almacenamienio y condiciones de
conservacign que exija cada producio que ¢sté dispuesto para consumo.

14.15 8e evitaran humedades en muros y cublertas, depositos de
polvo o cualquier otra posible causa de insalubridad.

Art. 15. Condiciones generales de los materiales-En lgs industrias
y establecimientos de elaboracion y venta de horchata, todo material
que tenga contacto coft los productos mantendrd las condiciones
siguientes, ademés de aquellas oiras que especificamente se sefialan en
esta Norma:

15.1 Estarén fabricados con materias primas adecuadas para el fin
a que s¢ desunen y sutorizadas en los casos que prevea la presente
Reglameniacién Téemico-Sanitaria.

15.2 No cederdn substancias toxicas, contaminanies y, en general,
ajenas a la composicién nortnal de los productos objeto de esta Norma
o que aun no si¢ndolo, exceda del conenido autorizado ¢n los mismos.
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15.3 No alterarin las caracteristicas d¢ composicion ni los caracte-
res organolépticos de las horchatas. .

an. 16, Condiciones referidas al personal.-La higiene de todo el
personal manipulador en la elaboracién de horchatas, serd extremada y
cumplird obligatoriamente las exigencias generales, control del esiado
sanitario y aquellas otras que establecen ¢l capitulo VIII del Cédigo
%r;lefgtg?od s%andcél y el Real Dcfi'rcm de la Preﬁbgenflﬁ del Gobierndoe

, de agosto, por el que 3¢ cha € ento

Maq:fpuladores de Alimentosp?aﬂolgltin Oﬁgﬁlmdei Esmdo»wgz 20 de
septiembre de 1983).

CTITULO ¥
Envasado, etiqguetado y rotulacion

Art. 17. Envasado.-Las horchatas que se expendan envasadas lo
haran en envases de vidno, metdlicos, poliméricos o complkjos o de
otros malteriales autorizados.

El material de los enveses cumplira los requisitos establecidos en la
seccién primera del capitwlo IV del Cédigo Alimentario Espafiol y las
disposiciones concordantes que lo desarrollen, ) :

Art. 18. Etiguetado y rotulacion.

18.1 El etiquetado de los envases Z la rotulacién deberdn cumplir
lo dispuesto en ¢l Real Decreto 112271988, de 23 de septiembre
(«Boletin Oficial del Estadow de 4 de octubre), por &l que aprueba la
Norma General de etiquetado, presentacion y publicidad de los produc-
105 alimenticios envasados,

18.2 Denominacién del producto: La denominacién del praducto
s ajustard a lo establecido en el titulo I de ests Reglamentactdn, que
figurani en la cama principal del envase o en la zona mis visibie del
mismo.

La denominacién del producto ird acompafiada del tratamiento
especifico a que haya sido sometido.

Las letras empleadas en la denominacién deberin uba
relacién razonable con las del texto impreso mds destacado que figure
en la etiqueta. .

_Se prohibe la utilizacién de calificativos o expresiones que puedan
inducir a error o engaio al consumidor, iales como «exira», asipens,
ssuperiors ¥ similares, asi como dibujos, fotografias, grafismos, etcétera
del fruto o del tubérculo que no figuren ¢n la composicién o que,
figurando, no guarden orden ligico en el decreciente de sus contenidos.

18.3 Cantidad neta: La cantidad neta se expresard ¢n volumen para
las horchatas naturales, pasterizadas y conceniradas y condensadas de
menos de 60° Brix, utilizando como unidades de medida el litro, el
centilitro y el mililitro, y en unidades de masa el kilogramo y £'amo par
las horchatas en polvo y para las condensadas de mis de 60° Brix.

La tolerancia, en cuanto a ija verificacién del contenido efectivo en
el envasado parm tos productos objeto de esta Reglamentacién Téenico-
Sanitaria, s¢ ajustard a lo dispuesto en et Real Decreto 723/1988, de 24
de junio («Boletin Oficial del Estadow de & de julio), por ¢l que se
aprueba la Norma General para ¢l control del contenido efectivo de los
productos alimenticios envasados.

18.4 Fechas del producto: Ademas de lo establecido en el articulo
19.1, la horchata natural, la natural pasterizada y la rg:stenzada
productos perecederos en corto periodo de tiempo, precisaran obligato-
riamente la mencidén «Fecha de de caducidad» seguida del dia y el mes,
en dicho orden.

18.5 Modo de empleo: En las etiquetas de las horchatas concen-
trada, condensada y en polvo figurarén las instrucciones necesarias para
la reconstitucida y obtencidn del equivalente en horchata natural o
pasterizada. .

18.6 Exportacién: Los productos alimenticios contemplados en esta
Reglamentacion que se elaboren con destino exclusivo para su ¢xporta-
€idn a paises no pertenecientes a la Comunidad Econémica Europea, y
no ¢cumpian lo dispuesto en esta R entacidn, deberdn estar cnvasa-
dos ¥ etiquetados de forma que se 1dentifiquen como tales inequivoca-

- mente, llevando impresa en caracteres bien visibles la palabra «Exports,

no pudiendo comercializarse ni consumirse en Espatta.

18.7 Importacién: Los productos de importacion comprendidas en
la presente Reglamentacion Técnico-Sanitaria provenientes de paises
que no son parle del Acuerdo de Ginebra sobre obstécuios técnicos al
comercio de 12 de ahrl de 1979, ratificado por Espafia {«Boletin
Oficial del Estador de 17 de noviembre de 1981), ademnds de cumplir
las disposiciones establecidas en la present: Reglamentacion, deberdin
hacer constar en su etiquetado el pais de origen.

TITULO VI
Generales

Ar. 19, Venta a granel.-Todos los establecimientos dedicados a la
venta a granel dispondran de un canel anunciador del tipe de horchatas
que expendan, teniendo a disposicién del consumidor la férmula

g:;[itat_iw y razdn social del fabricante con el mimero de Registro
itario.

En el caso de que ¢l producto sea reconstituido deberd figurar ¢n ¢l
cariet anunciador este dato con el mismo tamaio y tipo de jetra que la
denominacién del producto.

TITULO VII

Art. 20. Control de fabricacion -Todas las Empresas deberan rener
un laboratoric propio o contratado con el personal ¥y los métodos
necesarios para realizar [oa controles de materias primas y de producios
acabados que exija la fabricacidn correcta ¥ el cumplimiento de la
presente Reglamentacidn, De las determinaciones efectuadas se conser-
varédn los datos obtenidos. '

An 21. Tema de muestras y métodos analiticos—Los Ministros
proponentes quedan autorizados para que, a propuesta de log Organis-
mos competentes, mediante Orden y, previo informe preceptivo de la
Comisién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria, puedan
dictar métodos oficiales de andlisis correspondientes. »

Cuando no existan métodos oficiales para determinados andlisis y,
hasta que los mismos sean aprobados por el Organa competente ¥

reviamente informados por la Comisién Interministerial para la
(E.)rden_aciéu Alimentaria, podrin ser utilizados los aprobados por los
Organismos nacionzles ¢ internacionales de reconocida solvencia,

TITULO VIII
Competencias, responsabilldades y régimen sanclonador

Art. 22, Responsabilidad.

22.1 Salvo prueba en contrario, las responsabilidades se establece-
rin conforme a !as siguientes presunciones:

22.1.1 La responsabilidad inherente a la identidad del producio
contenido ¢n los envases no abiertos e integros corresponde al fabri-
cante, elaborador, énvasador o importador, én su €aso.

- 22.1.2 Laresponsabilidad inherente a la identidad de los productos
contenidos en envases abiertos o vendidos 8 granel corresponde al
tenedor de los mismos.

Asimismao, corresponde al tenedor del producto la responsabilidad
inherente a la inadecuada conservacidn del producto contenido en
envases abiertos o no. )

22.1.3 La responsabilidad alcanzard al transportista, distribuidor,
almacenistas, importador o comprador cuando alteren o modifiquen las
condiciones del envasado, almacenamiento y transporie en perjuicio dek
producto.

222 Entodo caso, dichas presunciones de responsabilidad quebra-
rin en aqueilos supuesios en que se pueda identificar y probar la
responsabilidad de] anterior tenedor o proveedor del producto.

An. 23. Régimen sancionador.-Las infracciones a lo dispuesto en
la presente amentacién serdc sancionadas en cada caso por las
autoridades competentes, de acuerdo con la legislacién vigente y con 1o
previsto en el Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio («Boletin Oficial
del Estadow» de 15 de julio), por ¢l que se regulan las infracciones y
sanciones en materia de defensa del consumidor ¥ de la produccion

galimentaria, previa la instruccién del correspondiente expediente

ministrativo, En todo caso, el Organismo instructor del expediente
que proceda, cuande wean detectadas infracciones de indole sanitaria,
deberd dar cuenta inm-diata de las mismas a las autoridades sanitaras
que corresponda.



