A23B

A23 ALIMENTOS O PRODUCTOS ALIMENTICIOS;, SU TRATAMIENTO, NO CUBIERTO POR
OTRASCLASES
Notas

@ Es importante tener en cuenta las siguientes entradas:
o8B Polisacéridos, sus derivados
c1u1 Aceites, grasas, materias grasas o ceras animales o vegetales
C12 Bioquimica, cerveza, licores, vino, vinagre
C13 Industriadel azlcar.

2 L os procesos que utilizan enzimas o microorganismos para:

(i) liberar, separar or purificar un compuesto 0 una composicion, o para
(ii) el tratamiento de textiles o paralalimpieza de superficies sdlidas de materiales
estan clasificados ademés en la subclase C12S. [5]

A23B CONSERVACION, PEJ. MEDIANTE ENLATADO, DE CARNE, PESCADO, HUEVOS, FRUTAS, VERDURAS,
SEMILLAS COMESTIBLES, MADURACION QUIMICA DE FRUTASY VERDURAS; PRODUCTOS CONSERVADOS,
MADURADOS O ENLATADOS (conservacion de alimentos en general A23L 3/00; utilizacion de agentes de conservacion dentro
de los envases B65D 81/28)

4/00 Métodos gener ales de conservacion para carne, 4/20 Compuestos organicos; Microorganismos;
embutidos, pescado o productos a base de Enzimas (fermentacion &cidaA23B 4/12) [5]
pescado [2] 4/22 Microorganismos; Enzimas [5]

4/005 Conservacion por calentamiento [5] 4/24 Compuestos inorganicos [5]

4/01 por irradiacion o tratamiento eléctrico [5] 4/26 Dispositivos de conservacion que utilizan liquidos [5]

4/015 Conservacion por irradiacion o tratamiento eléctrico 4/28 por inyeccion de liquidos[5]

sin efecto de calentamiento [5] 4/30 por pulverizacion de liquidos [5]
4102 Conservacion por medio de sales minerales (aparatos 4/32 Dispositivos de conservacion que utilizan solidos [5]
al efecto A23B 4/26, A23B 4/32) [2]

4/023 por medio de sal de cocina o de sus mezclas con 5/00 Conservacion de huevos o de productos a base de

compuestos organicos o inorgani cos [5] huevos (conservacién de masa o de productos de

4/027 por medio de sales inorganicas distintas de lasal panaderiaA21D)

de cocina o de sus mezclas con compuestos 5/005 . Conservacion por calentamiento [5]

organicos, p. €. compuestos biogquimicos [5] 5/01 por irradiacién o tratamiento eléctrico [5]
4/03 Desecacion; Reconstitucion posterior [5] 5/015 Conservacion por irradiacion o tratamiento eléctrico
4/033 con adicién de productos quimicos (A23B 4/037 sin efecto de calentamiento [5]

tiene prioridad) [5] 5/02 Desecacion; Reconstitucion posterior [5]

4/037 Liofilizacion [5] 5/025 con adicion de productos quimicos (A23B 5/03,

4/044 . Ahumado; Dispositivos parael ahumado [5] A23B 5/035 tienen prioridad) 5]

4/048 con adicién de productos quimicos distintos del 5/03 Liofilizacion [9]

humo natural [5] 5/035 Desecacion por pulverizacion [5]
4/052 Generadores de humo [5] 5/04 Congelacion; Descongelacion posterior;
4/056 Ahumado combinado con irradiacién o con un Refrigeracion
tratamiento eléctrico, p. €. ahumado 5/045 Descongel acion posterior ala congelacion [5]
electrostatico [5] 5/05 con adicion de productos quimicos [5]
4/06 Congelacion; Descongelacion posterior; 5/055 con contacto directo entre el alimento y los
Refrigeracion [2] productos quimicos, p. €. N, liquido, a
4/07 Descongelacion posterior ala congelacion [5] temperaturas criogénicas [5]
4/08 con adicion de productos quimicos antes o durante 5/06 Recubriendo |0s huevos con una capa protectora;
larefrigeracion [2] Composiciones o aparatos al efecto [5]
4/09 con contacto directo entre el alimentoy los 5/08 Conservacion por medio de productos quimicos [5]
productos quimicos, p. §. N, atemperaturas 5/10 en formade gas, p. €. fumigacién; Composiciones
criogénicas [5] o aparatos al efecto [5]
4/10 Recubrimiento con ayuda de una capa protectora; 5/12 en formade liquidos o de slidos [5]
Composiciones o aparatos & efecto [2] 5/14 Compuestos organicos; Microorganismos;
4/12 Conservacién por medio de &cidos; Fermentacion Enzimas [5]
écida[2] 5/16 Microorganismos; Enzimas [5]
4/14 Conservacion por medio de productos quimicos no 5/18 Compuestos inorganicos [5]
cubiertos por los gruposA23B 4/02 0 A23B 4/12 [2] 5/20 Dispositivos de conservacion que utilizan

4/16 en forma de gas, p.gj. fumigacion, Composiciones liquidos [5]

0 gparatosal efecto [3] , 5/22 Dispositivos de conservacion que utilizan

4/18 en formade liquidos o de sdlidos (aparatos al sdlidos[5]

efecto A23B 4/26, A23B 4/32) [5]
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A23B - A23C

7/00  Conservacion o maduracion quimica de frutaso 7/155 . . . . Microoorganismos; Enzimas [5]
verduras[3] 7/157 . . . Compuestosinorganicos[5]
7/005 . Conservacion por calentamiento [5] 7/158 . . . Dispositivos de conservacion que utilizan
7/01 . . porirradiacién o tratamiento eléctrico [5] liquidos [5]
7/015 . Conservacion por irradiacion o tratamiento el éctrico 7/159 . . . Dispositivos de conservacion que utilizan
sin efecto de calentamiento [5] solidos [5]
7/02 . Deshidratacion; Rehidratacion posterior (patatas 7/16 . Recubrimiento con unacapa protectora;
cocidas desecadas A23L 1/216) Composiciones o aparatos al efecto (A23B 7/08 tiene
7/022 . . con adicién de productos quimicos (A23B 7/024 a prioridad) [5]
/024 ﬁii:;,ﬁizgizéitig?en prioridad) [3] 9/00 Conservacion de semillas comestibles, p. . cereales
71026 C D i6n por pulverizacion [5] 9/02 . Conservacion por calentamiento [5]
71028 C D o enpc pa fina, en tambor o en rodillos [5] 9/04 . . porirradiacion o tratamiento eléctrico [5]
C P 9/06 . Conservacion por irradiacion o tratamiento eléctrico
7/03 . . Desecado de patatas crudas sin calentamiento [5]
704 ggﬂ?g'e?;?gn Descongelacion posterior; 9/08 . Desecacion; Reconstitucion posterior [5]
7/045 . . Descongelacion posterior alacongelacion [5] die ngr;gl;gel e?;:?gr;] [[)5?: ongelacion posterior;
fils . . conadidonde prgductos quimi CO_S 5] 9/12 . . Descongelacion posterior ala congelacion [5]
7/055 . . . con contacto directo entre el alimentoy los 9/14 Recubrimiento con una capa protectora;
productos quim_i COs, p g. N, liquido, a Composiciones o aparatos al efecto [5]
temperaturas criogénicas [3] 9/16 Conservacion por medio de productos quimicos [5]
7106 . Blanqueado (maguinasal efecto A23N 12/00) [3] 9/18 en formade gas, p. . fumigacion; Composiciones
7/08 . Conservacion por medio de azlicares (mermeladas, 0 aparatos a este efecto [5]
confituras, gelatinas de frutas A23L. 1/06) 9/20 . . . enatmosferacontrolada, p. €. en vacio parcial,
7/10 . Conservacion por medio de &cidos; Fermentacion teniendo s6lo los gases siguientes: CO,, N,
7112 ~ fﬁ)aratos para.comprimir “choucrout” 020H,019]
7/14 . Conservacion o maduracion con ayuda de productos 9iz . . . en atrr'l()sfera control af’a 'Fenien.do otros gases
quimicos no cubiertos por los grupos A23B 7/08 0 ademés delos gases siguientes: CO, Np, O 0
A23B 7/10 H,0 [5]
7/144 . . enformadegas, p. €. fumigacion; Composiciones 9/24 . . enformadeliquidos o de sdlidos[5]
0 aparatos al efecto [3,5] 9/26 . . . Compuestos orgénicos, Microorganismos;
7/148 . . . enatmosferacontrolada, p. €. bajo vacio Enzimas [5]
parcial, que comprende solamente |os gases 9/28 . . . . Microorganismos, Enzimas[5]
siguientes: COy, N2, O, 0 H,O [3] 9/30 . . . Compuestosinorganicos|5]
7/152 . . . enamdsferacontroladaque contiene otros 9/32 . . . Dispositivosde conservacion que utilizan
gases ademés de los siguientes: CO,, N, O, 0 liquidos [5]
H,O [3] 9/34 . . . D’i §posjtivos de conservacion que utilizan
7/153 . . enformadeliquidos o de sdlidos [5] solidos [5]
7/154 . . . Compuestos organicos; Microorganismos;

Enzimas (fermentacién acidaA23B 7/10) [5]

A23C PRODUCTOS LACTEOS, P. EJ. LECHE, MANTEQUILLA, QUESO; SUCEDANEOS DE LA LECHE O DEL QUESO;
SU FABRICACION (obtencién de composiciones a base de proteinas para la alimentacion A23J 1/00; preparacion de péptidos, p.
€j.de proteinas, en general CO7K 1/00)

Nota

Esta subclase cubre:

— los aspectos quimicos de la fabricacion de productos lacteos [ 3]

— los aparatos utilizados para la gjecucion de las técnicas que se utilizan a este efecto, p. g. parala concentracion, la evaporacion,
el secado, la conservacion o la esterilizacion, a menos que estos aparatos estén previstos en otra subclase, p. €. AO1J parael
tratamiento de laleche o de la nata en la fabricacion de mantequilla o de queso. [3]

Esquema general

TECNOLOGIA LACTEA ..o 1/00 a7/00 QUESO; SUCEDANEOS DEL QUESO........ccocvvveenenee 19/00; 20/00
PREPARACIONESA BASE DE LECHE; SUERO DE MANTEQUILLA; SUEROQ;

SUCEDANEOS DE LA LECHE; NATA; OTROS PRODUCTOS LACTEOQS........c.coovverrrerrernes 17/00; 21/00;
MANTEQUILLA ... 9/00; 11/00; 23/00

13/00; 15/00
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Tecnologia L &ctea, en general

1/00

1/01
1/03
1/04
1/05
1/06

1/08
1/10

1/12
1/14
1/16

3/00

3/02

3/023
3/027

3/03
3/033

3/037
3/04
3/05

3/07
3/08

7/00
7102

7/04

Concentracién, evapor acion o desecacion (A23C 3/00
tiene prioridad; productos obtenidos por estos
procedimientos A23C 9/00; fabricacion de mantequilla
en polvo A23C 15/14, queso en polvo A23C 19/086;
evaporacion en general BO1D 1/00) [3]

Desecacion en capafina[3]
en tambores o cilindros [3]

por atomizacién en una corriente gaseosa
combinada con aglomeracion [3]
Concentracion por congelacion del aguaque sevaa
eliminar
Liofilizacion [3]
Desecacion en forma de espuma (A23C 1/04,
A23C 1/08 tienen prioridad) [3]
Concentracion por evaporacion [3]
combinados con otro tratamiento [3]
utilizando aditivos [3]

Conservacion de la leche o de prepar ados |acteos (de
lanataA23C 13/08; de lamantequillaA23C 15/18; del
queso A23C 19/097)
mediante calentamiento (A23C 3/07 tiene
prioridad) [3]
de los productos envasados [ 3]
y siendo transportados con movimiento
progresivo através de un aparato [3]
delos productos a granel y no envasados [ 3]
y siendo transportados con movimiento
progresivo através de un aparato [3]
en contacto directo con el medio de
calentamiento, p. €. con vapor [3]
por congelacién o refrigeracion
de los productos envasados [ 3]
por irradiacion, p. €. por microondas [3]
por adicion de conservantes (adicion de

microorganismos o enzimas A23C 9/12, otras
sustancias A23C 9/152)

Otros aspectos de la tecnologia |actea
Limpieza quimica del aparellgje (limpieza en genera
BO8B, p. . BO8B 3/08); Utilizacién de métodos de
esterilizacion a efecto (Métodos de esterilizacion per
seA61L) [3]
Eliminacion de impurezas presentes en la leche (por
filtracion A01J 9/02, A01J 11/06) [3]

Productos l4cteos; Procedimientos especialmente destinados a

estos productos

9/00

9/12

9/123

9/127

9/13
9/133

Preparados a base de leche; L eche en polvo o
preparados a base de leche en polvo (A23C 21/06
tiene prioridad; conservacion A23C 3/00; leche
chocolateada A23G 1/00; helados, mezclas parala
preparacion de helados A23G 9/00; polvos paraflanes o
postresA23L 1/187) [3]

Preparados a base de leche fermentada; Tratamientos
gue utilizan microorganismos o enzimas (preparados
abase de suero A23C 21/00) [3]
gue utilizan solamente microorganismos de la
familia de las lactobacterias; Yogur (A23C 9/13
tiene prioridad) [3]
gue utilizan microorganismos de lafamilia de las
lactobacterias y otros microorganismos o enzimas,
p. €. kéfir, kumis (A23C 9/13 tiene prioridad) [3]
utilizando aditivos [3]
Frutas o verduras [3]
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9/137
9/14

Nota

9/142
9/144
9/146

9/148
9/15

9/152
9/154
9/156

9/158
9/16

9/18

9/20

11/00

11/02

11/04

11/06
11/08

11/10

13/00

13/08
13/10

13/12
13/14

13/16

A23C

Sustancias espesantes [3]
en los que la composicién quimica de laleche esta
modificada por tratamientos no quimicos[3]

Cuando se clasifica en este grupo, hay que asignar

ademés unaclasificacion en el grupo BO1D 15/08 si se
refiere amateriade interés genera relativaala
cromatografia. [8]

por didlisis, 6smosisinversa o ultrafiltracion
(A23C 9/144 tiene prioridad) [3]
por medios eléctricos, p. €. por electrodidlisis [3]
por intercambio i6nico [3]
. por tamiz molecular o filtracién sobre gel [3]
Productos l&cteos reconstituidos o recombinados que
no contienen ninguna grasa o proteina distintas alas
de laleche (que contienen sustancias espesantes
A23C 9/154; mezclas de suero con productos |acteos
0 con componentes de laleche A23C 21/06) [3]
gue contienen aditivos (preparados a base de leche
fermentada que contienen aditivos A23C 9/13) [3]
gue contienen sustancias espesantes, huevos o
preparados a base de cereales; Leche gelificada[3]
Preparados de leche aromatizada (A23C 9/154
tiene prioridad) 3]
gue contienen vitaminas o antibi6ticos [3]
Aglomeracion o granulacion de leche en polvo;
Fabricacion de leche en polvo de solubilidad
instanténea; Productos obtenidos (A23C 1/05,
A23C 9/18 tienen prioridad) [3]
Leche en forma de producto comprimido seco o
semisélido [3]
Productos dietéticos a base de leche no cubiertos por
los gruposA23C 9/12 aA23C 9/18 [3]

Sucedaneos de la leche, p. €. composiciones para
reemplazar laleche en el café con leche (sucedaneos
del queso A23C 20/00; sucedaneos de la mantequilla

A23D; sucedaneos de lanataA23L 1/19)

gue contienen a menos un compuesto de origen no
lacteo como fuente de grasas o de proteinas
(A23C 19/055, A23C 21/04 tienen prioridad) [3]
gue contienen materias grasas no |&cteas, pero no
proteinas de origen no lacteo (A23C 11/08,
A23C 11/10 tienen prioridad) [3]
gue contienen proteinas no lacteas (A23C 11/08,
A23C 11/10 tienen prioridad) [3]
gue contienen caseinatos pero no otras proteinas ni
grasas |acteas [3]
gue contienen o0 no lactosa pero no otro compuesto
de origen lacteo como fuente de grasas, hidratos
de carbono o proteinas, p. g. leche de soja[3]

Nata; Preparados a base de nata (helados A23G 9/00);
Su fabricacion (composiciones parareemplazar laleche

en el café con leche A23C 11/00; sucedaneos de la nata
A23L 1/19)
Conservacion [3]
por adicién de agentes conservantes (A23C 13/14,
A23C 13/16 tienen prioridad) [3]
Preparados a base de nata
gue contienen productos |acteos o componentes de
laleche[3]
gue contienen microorganismos, enzimas o
antibidticos; Nata acida[3]



A23C -

A23D

15/00 Mantequilla; Preparados a base de mantequilla; Su 19/076 Quesos de pasta blanda, p. €. queso fresco o de
fabricacion (sucedaneos de la mantequillaA23D) nata[3]

15/02 Su fabricacién 19/08 Quesos fundidos; Su fabricacion, p. €. fusion,

15/04 apartir de aceite de mantequilla o de mantequilla emulsificacion, esterilizacion [3]

anhidra[3] 19/082 Adicién de sustancias ala cugjada antes o

15/06 Tratamiento de |a nata antes de lainversion de durante la fusion; Salesde fusion [3]

fases[3] 19/084 Tratamiento de la cugjada o adicion de

15/12 Preparaciones a base de mantequilla sustancias alacugjada, traslafusion

15/14 Mantequilla en polvo; Aceite de mantequilla, es (adicion de compuestos de origen no lacteo

decir, mantequilla fundida, p. §. “ghee’ A23C 19/098) [3]
(mantequilla de bufala) [3] 19/086 Queso en polvo; Preparados a base de queso

15/16 Mantequilla de bajo contenido en grasas [3] desecado [3]

15/18 Conservacion [3] 19/09 Otros prepa;ados a:)téast: de ac||ue50t Mezcl asde

- queso con otros productos alimentarios

15/20 por adicion de conservantes [3] (conservacion A23C 19/097) [3]

17/00  Suerode mantequilla; Preparados a base de suero de 19/093 Adicion de grasas o de proteinas de origen no
mantequilla (A23C 9/14 tiene prioridad; conservacion lacteo [3]

A23C 3/00) [3] 19/097 . Conservacion [3]

17/02 gue contienen o que han sido tratados con 19/10 Adicion de conservantes [3]

microorganismos o enzimas [3] 19/11 de antibiéticos[3]

19/00  Queso; Preparados a base de queso; Fabricacion de 19714 Tratamiento del queso tras|a obtencion de su forma
estos productos (sucedaneos del queso A23C 20/00; definitiva, p. . maduracién, ahumado (conservacion
caseinaA23] 1/20) A23C 19/097)

19/02 Fabricacion de la cugjada de queso [3] 19/16 Recubrimiento de la superficie del queso, p. g.

19/024 utilizando un proceso continuo [3] con pardfina

19/028 sin separacion sustancial del suero apartir dela 20/00  Sucedaneos del queso (A23C 19/055, A23C 19/093

leche coagulada[3] tienen prioridad) [3]

19/032 caracterizada por el empleo de microorganismos 20/02 que no contienen ni componentes de laleche, ni

especificos o de enzimas de origen microbiano [3] caseinato, ni lactosa, como fuente de grasas,

19/04 caracterizada por € empleo de enzimas especificas proteinas o hidratos de carbono [3]

de origen vegetal o animal (A23C 19/032 tiene
prioridad) [3] 21/00  Suero; Preparados a base de suero (A23C 1/00,

19/045 Coagulacion de laleche sin utilizar cugjo ni AZ3C 3/00’_A23C 914 tlenep prioridad) [3] )

sucedéneo de cugjo [3] 21/02 que contienen o que har_1 sido tratados por medio de

19/05 Tratamiento de la leche antes de la coagul acién; mi Cfoorga”' Smos 0 enzimas [3] .

Separacion del suero de la cugjada (A23C 19/097 21/04 Qque contienen componentes de origen no | acteo como
tiene prioridad) [3] fuente de grasas o de proteinas [3]
19/055 Adicion de materias grasas o proteinas de origen 21/06 Mezclas de suero con productos |écteos o
no lécteo [3] componentes de laleche [3]
19/06 Tratamiento de la cugjada tras la separacion del 21/08 gue contienen otros aditiyos organicos, p. €.
suero; Productos asf obtenidos (A23C 19/097 tiene productos vegetales o animales 3]
prioridad) [3] 21/10 que contienen aditivos inorganicos [3]

19/064 Sglado [3]_ 23/00  Otros productoslacteos

19/068 Tipos particulares de quesos [3]

19/072 Quesos de pasta prensada (p.gj.Cheddar) [3]

A23D ACEITES O GRASAS COMESTIBLES, P. EJ. MARGARINAS, “SHORTENINGS’, ACEITES PARA COCINAR
(productos alimenticios para animales A23K 1/00; alimentos o productos alimenticios que contienen aceites o grasas comestibles
A21D, A23C, A23G, A23L; produccién, refinado, conservacion C11B, C11C; hidrogenacion C11C 3/12)
7/00 Composiciones a base de aceites o de grasas 7/05 . . . caracterizado por unaetapaesencial de
comestibles, que contienen una fase acuosa, p. g . enfriamiento [6]
margarinas [5] 7/06 . Conservacion de productos acabados[5]
7/005 caracterizadas por la presencia de ingredientes ) ) ) _
distintos alos triglicéridos de acidos grasos [6] 9/00  Otrosaceites o grasas comestibles, p. €. aceites para
7/01 Otros ésteres de &cidos grasos, p. . fosfatidos [6] cocinar [5] o _
7/015 . Reduccion del contenido en calorias; Reduccion del 9/007 . caracterizados por la presencia de ingredientes
contenido en grasas[6] distintos ? lostrigl |c,er.| dos de &cidos grasos [6]
7/02 caracterizadas por su produccion o su tratamiento [5] 9/013 Otro§ esteres de &cidos gra.s,os, P-§- fosfa.tl dos (6]
7/04 Tratamiento [5] 9/02 . caracterizadas por su produccion o su tratamiento [5]
4 Int.Cl. (2008.04), Seccién A



A23D - AZ23F

9/04 Tratamiento [5] 9/06 Conservacion de productos acabados [5]
9/05 Obtencion de productos de flujo libre [6]

A23F CAFE; TE; SUCEDANEOS DEL CAFE O DEL TE; SU FABRICACION, PREPARACION O INFUSION (cafeteras o teteras
A47G 19/14; infusores de té A47G 19/16; aparatos para la fabricacion de bebidas, p. €. café o té, A47J31/00; molinos de café
A47J42/00)

3/00 Té Sucedaneos del té; Suspreparaciones 5/08 Procedimientos de molienda del café (molinos para
3/06 Tratamiento del té antes de lainfusion (reduccién o café A47J42/00) [3]
eliminacién del contenido de alcaloides A23F 3/36); 5/10 Tratamiento del café tostado; Productos asi obtenidos
Productos asi obtenidos (preparados a base de (eliminacion de sustancias no deseadas A23F 5/16;
extractos de té A23F 3/16) [3] reduccién o eliminacion del contenido en alcaloides
3/08 Oxidacion; Fermentacion [3] A23F 5/20; extraccion del café, fabricacion de café
3/10 Fermentacion por adicion de microorganismos soluble A23F 5/24) [3]
oenzimas[3] 5/12 Aglomeracion, formacion de copos o de tabletas
3/12 Enrollado o cortede las hojas de té [3] (del extracto de café o del café soluble
3/14 Preparados abase de té, p. . utilizando aditivos AF5/3g) (3 o
(aromatizacion A23F 3/40) [3] 5/14 Utilizacion de aditivos, p. €. az(car, leche;
3/16 Extraccion del té; Extracto de té; Tratamiento del RECUb”.m'ehEO’ E 2ejF pz/';t‘r‘raw conservacion
extracto de té; Fabricacion de té soluble [3] SjiE EI.(af'omfa\t'lze(;cm.)n 3F5 (62d[3] 16 0 dliminaci6
3/18 Extraccion de los constituyentes hidrosolubles del Iminacion deImpurezas {reduccion o &1 minacion
té (aislamiento del aroma de té o del aceite de té del contenido en alcaloides A23F 5/20) [3]
A23F 3/42) [3] 5/18 apartir del extracto de café [3]
3/20 Eliminacion de sustancias no deseadas (reduccion 5/20 Reduccion o eliminacién del contenido en alcaloides;
0 eliminacion del contenido en acaloides Productos asi obtenidos; Sus extractos o
A23F 3/38) [3] infusiones [3]
3/22 Secado o concentracion del extracto deté [3] 5/22 Reduccién o eliminacion del contenido de
3/24 por congelacion del agua a eliminar [3] dcaloides del extracto de café [3] )
3/26 por liofilizacion [3] 5/24 Extraccion del café (aislamiento del aroma de café o
3/28 ¢ stomizacion na corrient 3 extraccion de aceite de café A23F 5/48); Extractos de
po - Omizacion enu acp iente gaseosa [ ], café (con un contenido reducido en alcaloides
3/30 Tratq*nl entos compl ementarios del. ex}racto deté A23F 5/20); Fabricacion de café soluble
seco; Productos asi obtenidos, p. g. té soluble (procedimientos de tostado de los extractos de café
(aromatizaci 0lj1,AZ3F 3/4(-)), [3] A23F 5/06) [3]
3/32 Aglomeracion, formacion de copos o 5/26 Extraccion de los componentes solubles en
tabletas [3] . agua[3]
3/34 _Sl;ce_daneosgdel t€, p- §. mate; Sus extractos o 5/28 Secado o concentracion del extracto de café [3]
n us'or_@[ ] L ) ) 5/30 por congelacion del aguaaeliminar [3]
3/36 Reduccion o eliminacidn del contenido en alcaloides; s
. U 5/32 por liofilizacién [3]
Productos asi obtenidos; Sus extractos o o .
infusiones [3] 5/34 por gtomnzacnon en corrlgnte gaseosa 3]
3/38 Reduccion o eliminacién del contenido de 5/36 Tra{aml entos compl emetjtarlos_de los ex_tractqs de
acaloides del extracto de té [3] café secos; Productos asi obtenidos, p. g. café
3/40 A deté Aceite de té Aromatizacion ddl 1o d soluble (eliminacién de sustancias no deseadas
romas de te, AceIle de te, siromalizacion el te o de A23F 5/18; aromatizacion A23F 5/46) [3]
los extractos de té (aromas de té sintéticos g L.
A23L 1/226) [3] 5/38 /;g:omer[zt]sl on, formacion de copos o de
. . . . . tabletas
3/42 Aislamiento del aromade té o del aceite de té[3] 5/40 utili zando aditivos orgénicos, p. 6. leche,
5/00 Café Sucedaneos del café; Sus preparaciones[3] azlcar [3]
5/02 Tratamiento del café verde; Productos asi obtenidos 5/42 .. utilizando aditivos inorganicos 3]
(tostado A23F 5/04; eliminacion de sustancias no 5/44 Sucedaneos del café [3]
deseadas A23F 5/16; reduccion o eliminacion del 5/46 Aroma de café; Aceite de café; Aromatizacion del
contenido en alcaloides A23F 5/20; extraccion café o del extracto de café (aromas de café sintéticos
A23F 5/24) [3] A23L 1/234) [3]
5/04 Procedimientos de tostado (maguinas al efecto 5/48 Separacion del aroma de café o del aceite de
A23N 12/00) [3] café[3]
5/06 del extracto de café[3] 5/50 apartir del extracto de café [3]

Int.Cl. (2008.04), Seccion A



A23G

A23G

)
@

1/00

1/02

1/04

1/06

1/08

1/10
1/12
1/14
1/16
1/18
1/20

1/21

1/22

1/24
1/26

1/28

1/30
1/32
1/34
1/36
1/38
1/40

1/42

1/44

1/46

CACAO; PRODUCTOS A BASE DE CACAO, P. EJ. CHOCOLATE; SUCEDANEOS DEL CACAO O DE LOS
PRODUCTOSA BASE DE CACAO; CONFITERIA; GOMA DE MASCAR; HELADOS; SU PREPARACION [1,8]

Notas

En la presente subclase, € siguiente término se utiliza con el significado indicado:
“helado” comprende toda sustancia semiliquida o pastosa comestible helada o congelada, p. €. granizados. [2]
En la presente subclase, la materia que no puede ser clasificada por completo en un Unico grupo principal debe ser clasificadaen

cada uno de los grupos principales pertinentes. [8]

Cacao; Productos a base de cacao, p. €. chocolate;
Sus sucedaneos (utensilios de cocina parala
preparacién del cacao A47J, p. €. aparatos para preparar
|as bebidas A47J 31/00)
Tratamientos preliminares, p. €. fermentacién del
cacao (méquinas paratostar cacao A23N 12/00)
Aparatos especia mente adaptados para |a fabricacién
o0 €l tratamiento del cacao o de los productos a base
de cacao (méaquinas para tostar cacao A23N 12/00;
aparatos de trituracion o molienda en general
B02C) [3]
Aparatos para preparar o tratar las habas o granos
de cacao
Prensas para mantequilla de cacao (prensas para
exprimir €l liquido de sustancias que |o contienen
en general B30B)
Mezcladoras, Molinos de cilindros parala
preparacion del chocolate
Molinos pararefinar el chocolate, es decir
trituradores de cilindros
Conchas longitudinales
Conchas circulares
Aparatos para acondicionar |as masas de chocolate
gue vayan a ser moldeadas
Aparatos para moldear, cortar o distribuir
chocolate
Aparatos para moldear articulos huecos,
cascaras abiertas u otros articul os que presentan
cavidades, p. g. cavidades abiertas [3,7]
Moldes para chocolate (A23G 1/21 tiene
prioridad) [3]
Mesas vibratorias o sacudidoras [1,7]
Sistemas de transporte para moldes de
chocolate[1,7]
Aparatos para extraer €l chocolate delos
moldes (extraccion de los productos de
panaderia cocidos de los moldes
A21B 3/18) [1,7]
Productos a base de cacao, p. €. chocolate; Sus
sucedaneos [8]
caracterizados por la composicién [8]
Sucedaneos del cacao [8]
caracterizados por las grasas utilizadas (que
contienen productos lacteos A23G 1/46) [8]
Sucedaneos de la manteca de cacao [8]
caracterizados por los hidratos de carbono
utilizados, p. €. polisacéridos (que contienen
productos lacteos A23G 1/46) [8]
gue contienen microorganismos 0 enzimas; que
contienen ingredientes dietéticos o funcionales
(paramedical), p. €. vitaminas (que contienen
productos lacteos A23G 1/46) [8]
gue contienen péptidos o proteinas (que
contienen productos lacteos A23G 1/46) [8]
que contienen productos |acteos [8]

1/48

1/50

1/52

1/54

1/56

3/00

3/02

3/04

3/06

3/08
3/10
3/12

3/14

3/16
3/18
3/20

3/22
3/24

3/26
3/28

3/32

3/34

3/36

3/38
3/40

3/42

3/44

que contienen plantas o sus partes, p. g. frutas,
semillas, extractos (que contienen gomas
A23G 1/40) [8]
caracterizados por laforma, laestructurao la
formafisica, p. . productos con un soporte no
comestible (productos liquidos, productos sélidos
en forma de polvo, copos o granulos para obtener
productos liquidos A23G 1/56) [8]
Productos de estructura aerated, espumosa,
celular or porosa[8]
Productos de estructura compuesta, p. €. en
capas, recubiertos, rellenos [8]
Productos liquidos; Productos sdlidos en formade
polvo, copos o granulos para obtener productos
liquidos, p. €. para hacer leche chocolateada [ 8]

Dulces; Confiteria; Mazapan; Productos recubiertos
o rellenos (goma de mascar A23G 4/00) [1,8]
Aparatos especialmente adaptados para la fabricacion
0 €l tratamiento de dulces o de productos de
confiteria; Sus accesorios
Aparatos parala coccion del azlcar
Maquinas para enrollar, estirar o igualar lamasa
de azlcar
Mesas para el enfriamiento del azlicar cande
Méqguinas para estirar el azGcar cande
Aparatos paramoldear el azlicar cande en estado
pastoso
Méquinas para batir o hacer esponjosala masa
fundida
Aparatos para verter lamasafundida a granel
Aparatos para moldear la masa fundida
Aparatos pararecubrir o rellenar los dulces o
productos de confiteria
Aparatos para recubrir mediante vertido
Aparatos para recubrir por inmersion
Aparatos pararevestir por volcado
Aparatos para decorar los dulces o |os productos
de confiteria (aplicacion de liquidos a superficies
en general BO5)
Procedimientos parala preparacion del caramelo o la
coloracion del azicar (coloracion o sazén de
productos alimenticios en general A23L 1/27)
Dulces, productos de confiteria 0 mazapan;
Procedimientos para su preparacion [8]
caracterizados por la composicion [8]
Productos sin sacarosa [8]
caracterizados por €l tipo de grasas utilizadas
(que contienen productos lacteos
A23G 3/46) [8]
caracterizados por €l tipo de hidratos de
carbono utilizados, p. €. polisacéridos (que
contienen productos lacteos A23G 3/46) [8]

que contienen péptido o proteinas (que
contienen productos lacteos A23G 3/46) [8]
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3/46
3/48

3/50

3/52

3/54

3/56

4/00

4/02
4/04
4/06

4/08
4/10

4/12

4/14

4/16
4/18

4/20

7/00

7102
9/00

9/04

9/06

P
S
IS

9/08

gue contienen productos | acteos [8]
gue contienen plantas o partes de las mismas, p.
g. frutas, semillas, extractos (que contienen
gomasA23G 3/42) [8]
caracterizados por laforma, estructura o forma
fisica, p. g. productos son estructura soportada
(Productos de estructura compuesta que contienen
chocolate, p. €. en forma de capa, recubrimiento o
relleno A23G 1/54) [8]
Productos aereados, en forma de espuma, de
estructura celular o porosa [8]
Productos de estructura compuesta, p. €. en
capas, recubiertos o rellenos [8]
Productos con soportes comestibles o no, p. g.
piruletas [8]

Goma de mascar (preparaciones medicinales
carcaterizadas por adoptar la forma de goma de mascar
AB1K 9/68) [8]
Aparatos especia mente adaptados para |a fabricacién
o0 €l tratamiento de la goma de mascar [8]
para moldear o conformar [8]
caracterizados por la composicién [8]
de labase de lagoma de mascar [8]
carcaterizados por € tipo de hidratos de carbono
utilizados, p. g. polisacéaridos (que contienen
productos | &cteos A23G 4/16) [8]
gue contienen microorganismos 0 enzimas; que
contienen ingredientes dietéticos o funcionales, p.
€. vitaminas (que contienen productos | &cteos
A23G 4/16) [8]
que contienen péptidos o proteinas (que contienen
productos lacteos A23G 4/16) [8]
. que contienen productos lacteos [8]
caracterizados por laforma, estructurao formafisica,
p. §. productos de estructura aereada [8]
Productos de estructura compuesta, p. €.
rellenos [8]

Otros apar atos especialmente adaptados a la
industria del chocolate o de la confiteria

Aparatos de enfriamiento o de secado

Postres helados, p. g . productos de confiteria
helados, helados; M ezclas cor respondientes[2]
Fabricacion de postres helados, p. €. de helados
(envasado B65D 85/78) [2]
caracterizados por el empleo de didxido de
carbono, o nieve carbénicacomo medio de
refrigeracion [2]

El grupo A23G 9/06 tiene prioridad sobre los grupos
A23G 9/08 aA23G 9/14. [2]

Produccién por lotes (produccién continua
A23G 9/14) [2]
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9/12
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9/30
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9/34

9/36

9/38

9/40
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9/46

9/48

9/50

9/52

A23G

utilizando reci pientes que se desplazan rotando
0 de otramaneraen un medio refrigerante [2]
utilizando medios para agitar €l contenido en un
recipiente inmovil [2]
Produccién en continuo (A23G 9/20 tiene
prioridad) [2]
|os productos se encuentran en un recinto
refrigerado, p. . un tambor [2]
los productos se encuentran sobre la pared
exterior de un cuerpo refrigerado, p. €. un
tambor o unacintasinfin [2]
los productos estén mezclados con gas, p. €.
helados blandos (soft-ice) [2]
Detalles, elementos constitutivos o accesorios de
aparatos en la medida en que no estén
especificados en uno solo de los grupos
precedentes [2]
pararecubrir o rellenar los productos [2]
para producir golosinas heladas en palitos [2]
para partir o trocear [2]
Limpieza; Mantenimiento de lalimpieza;
Esterilizacion [2]
caracterizados por la composicién [8]
caracterizados por € tipo de hidratos de carbono
utilizados, p.gj. polisacéridos (caracterizados por
|os productos | &cteos utilizados A23G 9/40) [8]
gue contienen microorganismos 0 enzimas; que
contienen ingredientes dietéticos o funcionales, p.
€. vitaminas (caracterizados por |os productos
|acteos utilizados A23G 9/40) [8]
gue contienen péptidos o proteinas (caracterizados
por los productos | acteos utilizados
A23G 9/40) [8]
caracterizados por |os productos | acteos
utilizados [8]
gue contienen plantas o partes de las mismas, p. €.
frutas, semillas, extractos (que contienen gomas
A23G 9/34) [8]
caracterizados por laforma, estructura o formafisica
(productos liquidos, productos sdlidos en forma de
polvos, copos o granulos para obtener productos
liquidos A23G 9/52) [8]
Productos de estructura aireada, espumosa, celular
0 porosa (8]
Productos de estructura compuesta, p. €. en capas,
recubiertos o rellenos [8]
Productos con soportes comestibles 0 no
comestibles, p. g cornetes [8]
Productos liquidos; Productos sélidos en formade
polvos, copos o grénulos para elaborar productos
liquidos [8]



A23]

A23K

A23J COM POSICIONESA BASE DE PROTEINASPARA LA ALIM ENTACION; TRATAMIENTO DE PROTEINAS PARA LA
ALIMENTACION; COMPOSICIONES A BASE DE FOSFATIDOS PARA LA ALIMENTACION (aimentos para animales
A23K; composiciones a base de proteinas o fosfatidos para productos farmacéuticos A61K; fosfatidos per se CO7F 9/10; proteinas
per se CO7K) [4]
1/00 Preparacién de composiciones a base de proteinas 3/06 Gelatina [5]
para la alimentacion; Apertura de huevos en grandes 3/08 Proteinas lacteas [5]
cantidad_&gy separacion delayemadelaclara 3/10 Caseina (secado de la caseinaA23J 1/22) [5]
(preparaq on de cola CO9H) [4] 3/12 apartir delasangre[5]
1;8‘2‘ a par:!r g;laggg deot imal inos( 3/14 Proteinas vegetales [5]
apartir del p 0 0 de otros animales marinos (para . :
alimentos paraanimalesA23K 1/10) el a part! rde Sq a[s)
) . ., 3/18 apartir detrigo [5]
1/06 apartir de la sangre (para productos de alimentacién 3/20 Protei btenid ir de mi . d
animal A23K 1/04; materias plasticas a partir dela a otel na_sgl lenl assa parlir de microorganismos o de
sangre C08H 1/00) [2] gas unicelulares 5]
1/08 apartir de huevos Nota
1/09 separando layemade laclara
1/10 apartir pelos, plumas, cuernos, pieles, cuero, huesos Lamateriaclasificadaen los gruposA23J 3/22 a
o similares A23J3/30 se clasificatambién en los grupos A23J 3/04
1/12 apartir de cereales, trigo, salvado o de melazas aA23J3/20, si lanaturaleza de la proteina es de interés.
1/14 apartir de leguminosas u otras semillas vegetaes; a (5]
partir de tortas o de semillas oleaginosas o
1/16 apartir de las aguas residuales de las fabricas de 3/22 por texturizacion [5]
almidén o de residuos and ogos 3/24 utilizando la congelacion [5]
1/18 apartir delaslevaduras 3/26 utilizando la extrusion o laexpansion [5]
1/20 apartir delaleche, p. g. caseina (cuajadas o quesos 3/28 utilizando la coagulacion a partir de o en un bafio,
A23C); apartir del suero p. €. fibras hiladas [5]
1/22 Secado de la caseina 3/30 por hidrolisis[5]
. . . ., 3/32 utilizando agentes quimicos [5]
3/00 Tratamiento de proteinas para la alimentacion 3/34 utilizando enzimas [5]
Nota 7/00  Composiciones a base de fosfatidos parala
En los grupos A23J 3/04 aA23J 3/20, salvo indicacion alimentacion, p. §. lecitina[4]
en contra, unainvencion se clasificaen el dltimo lugar
apropiado. [5]
3/04 Proteinas animales [5]
A23K ALIMENTOSPARAANIMALES
1/00  Productos alimenticios para animales (detoxicacién o 1/165 con esteroides, hormonas 0 enzimas
eliminacion del sabor amargo de las semillas, p. €. de 1/17 con antibiéticos
las semillas de altramuz utilizadas en alimentacion 1/175 con sustancias minerales/inorganicas; Blogues de
humana o animal A23L 1/211) sl
1/02 apartir de las melazas 1/18 especialmente concebidos para determinado tipo de
1/04 apartir de la sangre (proteinas a partir de la sangre animales (sucedéneos de laleche A23C 11/00)
A23] _1/ 06) ) o 1/20 Tortas o aglomerados
1/06 apartir delos residuos de destilerias o de los 1/22 que contienen sustancias quimicas transformadas en
procedentes de fébricas de cerveza proteinas por el ganado, p. &. sales de amonio o urea
1/08 Ia pﬁrti r de los productos residuales de las centrales 1/24 Granos paraaves de corral [2]
echeras
1/10 apartir delacarne, del pescado o de huesos; a partir 3/00 Conservacion de materias destinadas a la fabricacion
de desechos de cocina de productos alimenticios para animales
1/12 apartir de hidrolizados de madera o de paja 3/02 de forraje verde (tratamiento y almacenamiento
1/14 apartir de materias vegetales, p. g. patatas y raices, AO1F 25/00; silos E04H)
sin ensilar (conservacion de alimentos A23B, A23L) 3/03 utilizando productos quimicos para el ensilado
1/16 suplementados con factores nutricionales adicionales; 3/04 de patatas; de raices
Bloques de sal
8 Int.Cl. (2008.04), Seccion A



A23L

A23L ALIMENTOS, PRODUCTOS ALIMENTICIOS O BEBIDAS NO ALCOHOLICAS NO CUBIERTOS POR LAS
SUBCLASESA21D O A23B A A23J; SU PREPARACION OR TRATAMIENTO, P. EJ. COCCION, MODIFICACION DE
LAS CUALIDADES NUTRICIONALES, TRATAMIENTO FiSICO (conformacion o tratamiento, no enteramente cubierto por
la presente subclase, A23P); CONSERVACION DE ALIMENTOS O DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS, EN GENERAL

(conservacién de la harina o las masas panificablesA21D) [4,8]

1/00  Alimentos o productos alimenticios; Su preparacion
o tratamiento (su conservacion en general
A23L 3/00) [4]

1/01 . Métodos generales de coccidn de alimentos, p. g. por
asado o fritura (métodos especificos para alimentos
particulares, ver |os subgrupos apropiados; aparatos
para hornear, asar, tostar o freir A47J 37/00) [2]

1/015 . Supresion de constituyentes no deseables, p. g.
desinfeccion, detoxicacion (A23L 1/211 tiene
prioridad) [4]

1/025 . Tratamiento fisico, p. €. energia ondulatoria,
irradiacion, medios el éctricos, campos magnéticos
(coccion A23L 1/01; conservacion A23L 3/00,
A23B) [4]

1/03 . quecontienen aditivos (A23L 1/05, A23L 1/30,
A23L 1/308 tienen prioridad) [4,5]

1/035 . . Emulsionantes (emulsionantesen general
BO1F 17/00) [4]
1/05 . quecontienen agentes gelificantes o espesantes
(A23L 1/06 tiene prioridad) [5]
1/052 . . deorigenvegeta [5]
1/0522 . . . Almidén; Almidén modificado; Derivados de
almidon, p. €. ésteres, éteres [5]
1/0524 . . . Pecting; Susderivados[5]
1/0526 . . . apartir desemillas, p. €. gomade agarroba,

gomade guar (A23L 1/0522, A23L 1/0524
tienen prioridad) [5]

1/0528 . . . apartir debulbos, tubérculos o raices, p. §.
glucomanano (A23L 1/0522 tiene prioridad) [5]

1/053 . . . Exudados, p. €. gomaardbiga, goma acacia,
goma karaya, goma tragacanto [5]

1/0532 . . . apartirdealgas, p. . alginatos, agar-agar,

carragenina[5]

1/0534 . . . Celulosa; Susderivados, p. g. éteres[5]

1/054 . . deorigen microbiano, p. g. xantano, dextrano [5]

1/056 . . deorigenanimal, p. g. quitina[5]

1/0562 . . . Proteinas, p. g. gelatina, colégeno [5]

1/058 . . Resinassintéticas, p. . polivinilpirrolidona[5]

1/059 . . Aditivosinorganicos, p. €. silice [5]

1/06 . Mermeladas; Confituras; Jaleas de fruta; Otras
preparaciones similares a base de frutas o verduras;
Sucedéneos de frutas [4]

1/064 . . derivados de frutaso de verduras sdlidas [4]

1/068 . . derivadosde zumos de frutas o verduras [4]

1/072 . . Sucedaneosde frutas[4]

1/076 . Productosde apicultura, p. €. jalearea o polen
(apiculturaA01K 47/00 aA01K 59/00); Sus

sucedaneos [4]
1/08 . . Mid; Sucedaneosdelamiel [2]
1/09 . quecontienen jarabes de hidrato de carbono; que

contienen azlcares; que contienen alcoholes de
azUcar, p. g. xilitol; que contienen hidrolizados de
almidon, p. g. dextrina (A23L 1/076, A23L 1/236
tienen prioridad) [4,5]

1/10 . quecontienen productos derivados de cereales
(tratamiento o coccion de pastas que contienen
harinasA21D) [2]
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1/105 . . Fermentacion de cereales harinosos o de productos
de cereales; Adicion de enzimas o de
microorganismos (A23L 1/16, A23L 1/185,

A23L 1/238 tienen prioridad) [4]

1/16 . . Tiposde pastas alimenticias, p. €. macarrones,
fideos (méguinas para su fabricacion A21C;
dispositivos de secado F26B) [2]

1/162 . . . Pastasalimenticias precocidaso
instantaneas [4]

1/164 . . Coposu otrasformas de productos del tipo “listos
para consumir” (A23L 1/18 tiene prioridad) [2]

1/168 . . Ceredesenformade granulos o de copos para
cocer y comer en caliente, p. €. copos de
avena[2]

1/172 . . Productos abase de semillas de cereales [2]

1/176 . . Granulos farinaceos para condimentar carne,
pescado o alimentos similares [2]

1/18 . . Ceredeshinchados, p. €. palomitas de maiz, arroz
hinchado

1/182 . . Productosen los que se mantiene laforma

granulada original, p. €. arroz precocido [2]
1/185 . Productos abase de malta (de leguminosas
A23L 1/202; preparacion de malta cervecera

C120) [2]
1/186 . . Fermentacion delamaltade cereales o de cereales
por malteado [4]
1/187 . Faneso postres, Polvos para preparar flanes o
postres[2]
1/19 . Sucedaneos de lanata (sucedaneos de laleche,

composiciones parareemplazar laleche en el café
con leche A23C 11/00) [2]

1/20 . Tratamiento deleguminosas, es decir frutos de
plantas leguminosas, para la obtencién de alimentos
paraanimales o paralas personas; Preparacion de
productos a partir de leguminosas; Medios quimicos
para acelerar lacoccion de estos alimentos, p. §.
tratamiento con fosfatos (alimentos para animales

A23K) [2]
1/201 . . Leguminosasde coccion rapida[4]
1/202 . . Productosabase de malta; Productos a base de

malta fermentada (A23L 1/22 tiene prioridad;
productos a base de malta de cereales
A23L 1/185) [2]
1/211 . . Eliminacion de sustancias amargas o no
deseables[4]
1/212 . Preparacion de frutas o de verduras (de leguminosas
A23L 1/20; tratamiento de frutas o verduras
recolectadas a granel A23N) [2]

1/214 . . detubérculosu otras raices que contienen
almidén [2]
1/216 . . . depatatas[2]
1/2165 . . . . Productos secossin formadefinida p. .
polvos, copos, granulados o aglomerados [4]
1/217 . . . . Productosasadoso fritos, p. . “snacks’,
patatas fritas alainglesa [4]
1/218 . . por maceracion o fermentacion, p. g. “choucrout”,
encurtidos [2]
1/22 . Especias; Agentes aromatizantes o condimentos;

Edulcorantes artificiales; Sales de mesa; Sustitutos
dietéticosdelasal [2,5]
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1/221

1/222

1/223
1/224
1/225
1/226

1/227
1/228
1/229
1/23

1/231
1/232
1/234
1/235
1/236
1/237
1/238
1/24

1/27

1/272

1/275

1/277

1/28

1/29

1/30

1/302
1/303
1/304

1/305

1/307

1/308

1/31

1/311

1/312

1/313
1/314

Especias, agentes aromatizantes o condimentos
naturales; Sus extractos (aromas naturales de té o
de café A23F 3/40, A23F 5/46) [2]

obtenidos a partir de frutas, p.€j. aceites

esenciales (aceites esenciales en general

C11B 9/00) [2]

Especias secas[2]

Cehollas[2]

Mostaza[2]
EspeC| as, agentes aromatizantes o condimentos
sintéticos[2]

gue contienen aminoacidos [2]

que contienen &cidos glutdmicos [2]

que contienen nucledtidos[2]

preparados por fermentacion [2]

Aromasacarne[2]

Aromas aahumado [2]

Aromas acafé o0 acacao [2]

Aromas a/de frutas [2]
Edul corantes artificiales [2]
Sales de mesa; Sustitutos dietéticos de lasal [2]
Sdsade sojal2]
Alifios para ensaladas; Mayonesa; “ Ketchup” [2]

CoI oracion o decoloracion de alimentos [2]

Conservacién o modificacion de la coloracién
natural mediante el empleo de aditivos, p. §.
blanqueantes dpticos (A23L 1/275 tiene
prioridad) [2]

Adicion de colorantes o de pigmentos con o sin
auxiliares opticos [2]

Decol oracion mediante reaccion quimica, p. €.
blanqueado (blanqueado de la harina

A21D 2/00) [2]

Extractos o preparaciones comestibles de hongos
(parauso medicinal A61K)

Modificacion de la cualidad nutritivade los
alimentos; Productos dietéticos (A23L 1/09 tiene

prioridad; sustitutos dietéticos de lasal A23L 1/22;
harina enriquecida A21D 2/00; preparaciones a base

de leche A23C 9/00) [4,5]

gue contienen aditivos (A23L 1/308 tiene
prioridad) [2]
Vitaminas [4]
VitaminasA o D [4]
Sales inorganicas, minerales,
oligoelementos [4]
Aminoécidos, péptidos or proteinas
(tratamiento de proteinas para la alimentacion
A2333/00) [4]
Disminucién del valor nutritivo; Productos
dietéticos con valor nutritivo reducido [4]
Adicién de sustancias esencialmente no
digeribles, p. g. fibras dietéticas (A23L 1/05
tiene prioridad) [4,5]

Productos a base de carne; Harina de carne
(tratamiento de proteinas parala alimentacion
A23J3/00) [4]

Harina o polvo de carne; Granulados, aglomerados
0 copos[4]

apartir de despojos, p. . cortezas de cerdo,

pieles, tuétanos, tripas, patas, orejas 0 morros
(gldndulas o huesos como ingredientes de
fiambresy embutidos A23L 1/317) [4]

Extractos de carne [2]

gue contienen aditivos [4]

1/315

1/317

1/318

1/32
1/322
1/325

1/326

1/327
1/328

1/33
1/333
1/337
1/36

1/38
1/39

1/40
1/48

2/00

2/02
2/04

2/06
2/08
2/10

2/12
2/14
2/38

2/385
2/39
2/395
2140
2/42
2/44
2/46
2/48
2/50

2/52

2/54
2/56

2/58
2/60
2/62

2/64

Productos a base de aves de corral, p. g.

embutidos a base de aves de corral [2]

Productos a base de carne picada o emulsionada,

incluyendo los embutidos; Carne reconstituida a

partir de carne picada [4]

Ablandamiento o condimentacion de trozos de

carne, p. €. obtenidos por inyeccién de

soluciones; Soluciones de maceracion [4]
Ovoproductos[2]

Egg rolls[4]
Productos obtenidos del mar; Productos a base de
pescado; Harina de pescado; Sucedaneos de huevas
de pescado [4]

Harina o polvo de pescado; Granulados,

aglomerados o copos [4]

Extractos de pescado [4]

Huevas de pescado, p. . caviar; Sucedaneos de

huevas de pescado [4]

Crustéceos [2]

Moluscos[2]

Algas comestibles [2]
AI imentos que contienen principalmente frutos secos
o semillas[2]

Manteca de cacahuete
Sopas; Salsas (A23L 1/238, A23L 1/24 tienen
prioridad) [4]

Concentrado de sopas, p. . polvos, pastillas
Composiciones de alimentos o su tratamiento no
previstas por |os subgrupos precedentes [4]

Bebidas no alcohdlicas; Composiciones secas 0

concentrados para fabricarlas; Su preparacion
(concentrados de sopaA23L 1/40; preparacion de
bebidas no alcohdlicas por eliminacién del alcohol
C12H 3/00) [2]

que contienen zumos de frutas o verduras[2]

Extraccion de zumos (méaguinas o aparatos para

extraer el zumo A23N 1/00, A47J 19/00) [2]
deloscitricos [2]

Concentracion o desecacion de zumos [2]

por calentamiento o por contacto de gases
secos [2]
por congelacién [2]
y sublimacion [2]
Otras bebidas no alcohdlicas (productos | acteos
A23C; café, té o sus sucedaneos A23F) [2,6]
Concentrados de bebidas no alcohdlicas [6]
Composiciones secas [6]
en unaforma o presentacién particulares [6]
Composiciones efervescentes [2]
Conservacion de bebidas no alcohdlicas [6]
por adicién de conservantes [6]
por calentamiento [6]
por irradiacién o tratamiento eléctrico [6]
por irradiacion o tratamiento eléctrico sin
calentamiento [6]
Adicion deingredientes (adicion de conservantes
A23L 2/44) [6]
Mezcla con gases [6]
Agentes arométicos o amargos (edul corantes
A23L 2/60) [6]
Colorantes [6]
Edul corantes [6]
Agentes de turbidez; Agentes para aumentar la
estabilidad de laturbidez [6]
Readicién de ingredientes arométicos vol étiles [6]
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2/66 . . Proteinas[6]

2/68 . . Sustanciasacidificantes[6]

2/70 . Clarificacion o refinado de bebidas no alcohdlicas;
Eliminacion de sustancias no deseadas (purificacion
de agua CO2F, p. . por intercambio i6nico
CO2F 1/42) [6]

2/72 . . porfiltracion [6]

2/74 . . . utilizacion membranas, p. €. 6smosis,
ultrafiltracion [6]

2/76 . . poreliminacién de gases[6]

2/78 . . porintercambio iénico [6]

2/80 . . poradsorcion[6]

2/82 . . porfloculacion [6]

2/84 . . utilizando microorganismos o material biol6gico,

p. §. enzimas [6]

3/00 Conservacion de alimentos o de productos
alimenticios, en general, p. g. pasteurizacion o
esterilizacién, especialmente adaptada a alimentos o
productos alimenticios (conservacion de harina o de
pan A21D; procedimientos especia mente adaptados a
los alimentos o productos aimenticios, ver los grupos
apropiados para estos alimentos o productos
alimenticios en A23; conservacion de alimentos o
productos alimenticios en asociacion con el envasado
B65B 55/00; conservacion de bebidas alcohdlicas
C12H)

3/005 . mediante calentamiento por irradiacion o por

tratamiento eléctrico (dsecado o secado a horno
A23L 3/40) [5]
3/01 . . por medio de microondas o por calentamiento
dieléctrico [5]

3/015 . por un tratamiento que utiliza unavariacion de
presién, una sacudida, una aceleracion o un
cizallamiento [5]

3/02 . por caentamiento de los productos en sus envases
mientras son transportados a través del aparato de
forma progresiva, de forma continua o
escalonadamente (A23L 3/005 tiene prioridad) [5]

3/04 . . conlosenvases sobre un transportador de correa o
de cadenasin fin

3/06 . . conlosenvasestransportados por tornillossin fin

3/08 . . conlosenvases situados sobre una plataforma
giratoria

3/10 . por caentamiento de los productos en su envase sin

desplazamiento progresivo através del aparato
(A23L 3/005 tiene prioridad) [5]

3/12 . . conlosenvases situados en camaras comunicadas
atravésdelas cuales circulael medio calefactor
3/14 . . conembalajes desplazados sobre el propio lugar
3/16 . por caentamiento directo de los productos a granel
no envasados (A23L 3/005 tiene prioridad) [5]
3/18 . . mientras se desplazan progresivamente a través
del aparato
3/20 . . . alolargo deplataformas
3/22 . . . atravésdetubos
3/24 . . conlos productos en forma atomizada
3/26 . porirradiacion sin calor
3/28 . . medianterayos ultravioletas
3/30 . . mediante tratamiento con ultrasonidos
3/32 . por tratamiento con corrientes eléctricas sin efecto de
calentamiento
3/34 por tratamiento con productos quimicos
3/3409 . enformade gas, p. €. fumigacién; Composiciones

0 aparatos a efecto [5]
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3/3418 .

3/3427 .

3/3436 .
3/3445 .

3/3454 .
3/3463 .

z
S
©

3/3472 .

3/3481 .

3/349

3/3499 .
3/3508 .
3/3517 .
3/3526 .
3/3535 .
3/3544 .
3/3553 .

3/3562 .
3/3571 .

3/358

3/3589 .

3/3598 .

3/36

3/365
3/37
3/375

3/40

3/42

3/44
3/46
3/48
3/50
3/52
3/54

A23L

en atmosfera controlada, p. €. en vacio parcial,
conteniendo sodlo |os siguientes gases: CO,,
N2, 02 (o] Hzo [5]

en la que se coloca o utiliza un absorbente

(envases para aimentos con dispositivos
para absorber los fluidos B65D 81/26) [5]

Absorbentes de oxigeno [5]
en atmosfera controlada que contiene otros
gases ademés de los siguientes: CO,, N, O, 0
H>O [9]
en formade liquidos o de solidos [5]
Compuestos organicos; Microorganismos;
Enzimas [5]

En los grupos A23L 3/3472 aA23L 3/3562, salvo
indicacién en contra, la clasificacion se efectiaen el
Gltimo lugar apropiado. [5]

Compuestos de constitucion indeterminada
obtenidos a partir de animales o plantas [5]
Compuestos orgénicos que contienen
oxigeno [5]
con el oxigeno unido por medio de
enlaces sencillos/simples[5]
con el oxigeno unido por medio de
enlaces dobles[5]
que contienen grupos carboxilo [5]
Esteres de 4cidos carboxilicos [5]
Compuestos organicos que contienen
nitrégeno [5]
Compuestos organicos que contienen
azufre [5]
Compuestos organicos que contienen
heterociclos[5]
Compuestos organicos que contienen
fosforo [5]
Azlcares; Sus derivados [5]
Microorganismos; Enzimas [5]
Compueﬂos inorganicos [5]
Aparatos para conservar que utilizan
liquidos [5]
Aparatos para conservar que utilizan sélidos [5]

Congel acion; Descongelacidn posterior;
Refrigeracion [5]
Descongelacién posterior alacongelacion [5]
con adicion de productos quimicos [5]
con contacto directo entre el alimento y los
productos quimicos, p. €. N, liquido, a
temperaturas criogénicas[5]
por secado o secado al horno; Reconstitucion
posterior [4,5]
con adicion de productos quimicos antes o durante
el secado [5]
Liofilizacion [5]
Secado por atomizacion [5]
Secado en capafina, a tambor o a rodillo [5]
Secado en lecho fluidizado [5]
Secado en espuma 5]
por irradiacion o tratamiento eléctrico, p. €.
ultrasonidos [5]

n



A23N

A23N MAQUINAS O APARATOS PARA TRATAR LAS COSECHAS DE FRUTAS, VEGETALES O BULBOS DE FLOR A
GRANEL, NO PREVISTOS EN OTRO LUGAR; PELADO DE FRUTAS O VERDURASA GRANEL; APARATOS PARA
LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA ANIMALES (méquinas para cortar lapaja o el forraje AOLF 29/00; disgregacion,
e.g. trituracion, BO2C; separacién, p.gj. corte, division, recortado, B26B, B26D)

Esquema general

APARATOS PARA EXTRAER EL ZUMO........cccoeciniviiiiiine 1/00
MAQUINAS PARA DESHUESAR O PARA

ELIMINAR LAS SEMILLAS/PEPITAS........cociviernnnns 3/00, 4/00
MAQUINAS PARA DESCASCARILLAR,

DESENVAINAR, PARTIR O PELAR......ccocniiiiiie 5/00, 7/00

APARATOS PARA LA PREPARACION DE

1/00 Maquinaso apar atos para la extraccién de zumo
(preparacion de bebidas no alcohdlicas, p. €. por
adicion de ingredientes alos zumos de frutas o verduras,
A23L 2/00; aparatos para preparar las bebidas
A47J 31/00; prensas de extraccion B30B)

1/02 . combinados paradisgregar o cortar

3/00 Maquinas para vaciar o deshuesar frutas,
caracterizadas por su dispositivo de alimentacion
(A23N 4/00 tiene prioridad) [2]

3/02 . aimentadas por medio de tambores

3/04 . aimentadascon correassin fin

3/06 . conmesasdealimentacion

4/00 Maquinas paradeshuesar lasfrutaso para extraer
delasfrutaslas partes que contienen las pepitas,
caracterizadas por su dispositivo de extraccion (para
pelar lasfrutasy para extraer las partes que contienen
las pepitas A23N 7/08; dispositivos de uso doméstico
para deshuesar las frutas A47J 23/00, paravaciar o
quitar las pepitas A47J 25/00) [2,3]

4/02 . paradeshuesar frutas[2]

4/04 . . paramelocotones, ciruelas, abaricogues o
similares [2]

4/06 . . paracerezaso similares (A23N 4/04 tiene
prioridad) [2]

4/08 . . paradétiles, aceitunas o frutos oblongos
similares [2]

4/10 . . parafrutoscon pepitas muy peguefias, p. §.
uvas[2]

4/12 . paraextraer el corazén delos frutos [2]

4/14 . . paramanzanas, peraso similares[2]

4/16 . . paratomateso similares[2]

4/18 . . paracitricos[2]

4/20 . . parapifias[2]

4/22 . paracortar y deshuesar simulténeamente [2]

4/24 . paraextraer delos frutos cortados las partes que

contienen las semillas[2]

5/00 Maquinas para descascarillar, desenvainar o para
partir frutos secos
5/01 . cacahuetes[2]
5/03 . cocos (A23N 5/08 tiene prioridad) [2]
5/08 . pararetirar las envolturas carnosas o fibrosas de los
frutos secos (de los cacahuetes A23N 5/01)

7/00  Mondado o pelado de verduras o frutas (dispositivos
para el pelado de cebollas A23N 15/08; méquinas para
mondar o pelar de uso doméstico A47J17/00) [3]

7/01 . utilizando sustancias quimicas, p. €. lejia[2,3]
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ALIMENTOS PARA ANIMALES......coooiirieereseeeiee 17/00

MAQUINAS PARA OTROS

TRATAMIENTOS.......ociieree e 11/00 a 15/00
7/02 . Pelado de patatas, manzanas u hortalizas o frutas de

formasimilar (A23N 7/01 tiene prioridad) [3]
7/04 . Pelado de esparragos (A23N 7/01 tiene prioridad) [3]

7/08 . parapelarlosfrutosy extraer las partes que contienen
semillas
7/10 . Mecanismosdeimpulsion o arrastre

11/00  Separacion delasavia delostallos

12/00 Magquinas paralimpiar, blanquear, secar, tostar o
torrefactar lasfrutaso verduras, p. . el café, el
cacao, las nueces (procedimientos para tratar, p. €. para
tostar, el café o el cacao A23F, A23G; limpieza, p. §.
lavado, o secado de granos BO2B 1/00; separacion de
solidos entre si por lavado BO7B; limpieza en general
B08B; dispositivos dec agl entamiento calentadores en si,
ver las clases apropiadas, p.gj. F24; méguinas de secado
en general F26B) [3]

12/02 . paralavar o blanquear (A23N 12/06 tiene prioridad;

procedimientos de blanqueo A23B 7/06) [3]

12/04 . . parablanquear [3]

12/06 . paralavar o blanquear, combinadas con secado
posterior [3]

12/08 . parasecar otostar (A23N 12/06 tiene prioridad) [3]

12/10 . . Méguinasrotativas paratostar [3]

12/12 . . Accesorios paramagquinas de tostar [3]

15/00 Magquinas o apar atos destinados a otros tratamientos
defrutaso verduraspara las necesidades del
hombre; Maquinas o apar atos par a desmochar o
pelar los bulbosdeflor [2]
15/01 . paraarrancar las colesde Bruselas de su tronco [2]
15/02 . paradesgranar, despalillar o pelar los frutos;
Extraccion de los tallos de las patatas

15/04 . Dispositivos paradesmochar frutas o verduras (para
desmochar cebollas A23N 15/08) [2]

15/06 . Dispositivos paraotros tratamientos de los frutos, p.
. para su marcado, maduracion o pulido

15/08 . Dispositivos paradesmochar o pelar las cebollas o
bulbos de flor [2]

15/10 . paramondar losguisanteso lasjudias[2]

15/12 . paracortar o desfibrar las judias[3]

17/00  Aparatos especialmente adaptados parala
preparacion de alimentos para animales
17/02 . Trituradores de forraje (aparatos domésticos para
triturar |las patatas u otros alimentos A47J 19/04)
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A23P

1/00

1/02

1/04

1/06

A23P

CONFORMACION O TRATAMIENTO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS NO CUBIERTO INTEGRAMENTE POR
UNA SOLA DE LASOTRAS SUBCL ASES (conformacion de sustancias en estado pléstico, en general B29C)

Nota

Es importante tener en cuenta las subclases AOL1J, A21C, A22C, A47J, BO2C, asi como otras subclases A23, relacionadas con la

conformacién o el tratamiento de alimentos.

Conformacion o tratamiento de productos 1/08
alimenticios

Aglomeracion; Granulacion; Formacion de

comprimidos [4]

Encapsulacion de particulas, p. g. de aditivos 1/10

alimenticios (agentes aromatizantes A23L 1/22) [4]

Fabricacion de polvos sueltos o instantaneos 1/12

(A23P 1/02, A23P 1/04 tienen prioridad) [4] 1/14
1/16
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Revestimiento de productos alimenticios; Productos
de revestimiento; Fabricacidn de productos
alimenticios en hojas/laminados, multicapas o
rellenos [4]
Otros procedimientos de conformacion, p. €.
moldeo [4]
Extrusion [4]
Inflado o expansién (A23L 1/164, A23L 1/18,
A23L 1/217 tienen prioridad) [4]
Produccién de espuma o de productos batidos
(sucedaneos de lacremaA23L 1/19) [4]
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