A23L

SECCION A — SECCION A — NECESIDADES CORRIENTESDE LA VIDA

A23

A23L

2/00

2/02

2/04

2/06
2/08

2/10

2/12
2/14
2/38
2/385
2/39
2/395

2/40
2/42
2/44
2/46
2/48

2/50
2/52

2/54
2/56

2/58
2/60
2/62

2/64

2/66
2/68
2/70

2/72
2/74

ALIMENTOS O PRODUCTOS ALIMENTICIOS; SU TRATAMIENTO, NO CUBIERTO POR

OTRASCLASES

ALIMENTOS, PRODUCTOS ALIMENTICIOS O BEBIDAS NO ALCOHOLICAS NO CUBIERTOS POR LAS
SUBCLASES A21DO A23B-A23J; SU PREPARACION O TRATAMIENTO, p. €. COCCION, MODIFICACION DE LAS
CUALIDADES NUTRICIONALES, TRATAMIENTO FISICO (conformacién o tratamiento, no enteramente cubierto por la
presente subclase, A23P); CONSERVACION DE ALIMENTOS O DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS, EN GENERAL
(conservacion de la harina o las masas panificables A21D) [4, 2006.01]

Bebidas no alcohdlicas; Composiciones secas 0
concentrados para fabricarlas; Su preparacion
(concentrados de sopa A23L 23/10; preparacion de
bebidas no alcohdlicas por eliminacion de alcohol
C12H 3/00) [2, 2006.01]
gue contienen zumos de frutas o
verduras[2, 2006.01]
Extraccion de zumos (méguinas o aparatos para
extraer el zumo A23N 1/00,
A47J19/00) [2, 2006.01]
deloscitricos [2, 2006.01]
Concentracion o desecacion de
zumos [2, 2006.01]

por calentamiento o por contacto de gases
secos [2, 2006.01]
por congelacion [2, 2006.01]
y sublimacion [2, 2006.01]
Otras bebidas no alcohdlicas [2, 6, 2006.01]
Concentrados de bebidas no alcohdlicas [6, 2006.01]
Composiciones secas [6, 2006.01]
en unaforma o presentacién
particulares [6, 2006.01]
Composiciones efervescentes [2, 2006.01]
Conservacion de bebidas no alcohdlicas [6, 2006.01]
por adicion de conservantes [6, 2006.01]
por calentamiento [6, 2006.01]
por irradiacién o tratamiento
eléctrico [6, 2006.01]
por irradiacion o tratamiento eléctrico sin
calentamiento [6, 2006.01]
Adicidn de ingredientes (adicion de conservantes
A23L 2/44) [6, 2006.01]
Mezcla con gases [6, 2006.01]
Agentes aromaticos 0 amargos (edul corantes
A23L 2/60) [6, 2006.01]
Colorantes [6, 2006.01]
Edulcorantes [6, 2006.01]
Agentes de turbidez; Agentes para aumentar la
estabilidad de la turbidez [6, 2006.01]
Readicion de ingredientes arométicos
volétiles [6, 2006.01]
Proteinas [6, 2006.01]
Sustancias acidificantes [6, 2006.01]

Clarlflcauon o refinado de bebidas no acohdlicas,
Eliminacién de sustancias no deseadas [6, 2006.01]

por filtracion [6, 2006.01]
utilizacion membranas, p. . 6smosis,
ultrafiltracion [6, 2006.01]
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2/76
2/78
2/80
2/82
2/84

3/00

3/005

3/01

3/015

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

por eliminacion de gases [6, 2006.01]
por intercambio iénico [6, 2006.01]
por adsorcion [6, 2006.01]

por floculacion [6, 2006.01]

utilizando microorganismos o material biolégico,
p. §. enzimas [6, 2006.01]

Conservacion de alimentos o de productos
alimenticios, en general, p. . pasteurizaciéon o
esterilizacion, especialmente adaptada a alimentos o
productos alimenticios (conservacion de alimentos o
productos alimenticios en asociacion con e envasado
B65B 55/00) [1, 2006.01]
mediante calentamiento por irradiacion o por
tratamiento el éctrico (desecado o secado a horno
A23L 3/40) [5, 2006.01]
por medio de microondas o por calentamiento
dieléctrico [5, 2006.01]
por un tratamiento que utiliza una variacion de
presion, una sacudida, una aceleracion o un
cizallamiento [5, 2006.01]
por calentamiento 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) [1, 5, 2006.01]
con |os envases sobre un transportador de correa o
de cadenasinfin[1, 2006.01]
con los envases transportados por tornillos sin
fin[1, 2006.01]
con |os envases situados sobre una plataforma
giratoria[1, 2006.01]
por calentamiento de |os productos en su envase sin
desplazamiento progresivo através del aparato
(A23L 3/005 tiene prioridad) [1, 5, 2006.01]
con los envases situados en camaras comunicadas
através delas cualescirculael medio
calefactor [1, 2006.01]
con embal gjes desplazados sobre el propio
lugar [1, 2006.01]
por calentamiento directo de los productos a granel
no envasados (A23L 3/005 tiene
prioridad) [1, 5, 2006.01]
mientras se desplazan progresivamente a través
del aparato [1, 2006.01]
alolargo de plataformas[1, 2006.01]
através de tubos[1, 2006.01]
con |os productos en forma atomizada[1, 2006.01]
por irradiacién sin calor [1, 2006.01]



A23L

3/28 . . medianterayos ultravioletas [1, 2006.01] 3/40 . por secado o secado a horno; Reconstitucion
3/30 . . mediantetratamiento con posterior [4, 5, 2006.01]
ultrasonidos [1, 2006.01] 3/42 . . conadicion de productos quimicos antes o durante
3/32 . por tratamiento con corrientes eléctricas sin efecto de el secado [5, 2006.01]
calentamiento [1, 2006.01] 3/44 . . Lidfilizaciéon [5, 2006.01]
3/34 . por tratamiento con productos quimicos [1, 2006.01] 3/46 . . Secado por atomizacion [5, 2006.01]
3/3409 . . enformadegas, p. g. fumigacion; Composiciones 3/48 . . Secadoencapafina a tambor oal
0 aparatos a efecto [5, 2006.01] rodillo [5, 2006.01]
3/3418 . . . enatmosferacontrolada, p. . en vacio parcial, 3/50 . . Secadoenlecho fluidizado [5, 2006.01]
conteniendo solo los siguientes gases: CO», 3/52 . . Secadoenespumal5, 2006.01]
N,, O,0 H,0 [5, 2006.01] 3/54 . . porirradiacion o tratamiento e éctrico, p. §.
3/3427 . . . . enlaquesecolocao utilizaun absorbente ultrasonidos [5, 2006.01]

(envases para alimentos con dispositivos
para absorber los fluidos
B65D 81/26) [5, 2006.01]

5/00  Preparacion o tratamiento de alimentos o productos
alimenticios, en general; Alimentos o productos
alimenticios obtenidos de esta maner a; Sus materias

3/3436 . . . . . A’bsorbent&s de oxigeno [5,. 2006.01] (su conservacion en general A23L 3/00) [2016.01]
3/3445 . . . enamoésfera controlafja gue contiene otros 5/10 . Métodos generales de cocinar alimentos, p. €. asado
gases ademés de los siguientes: CO», N,, 0,0 o fritura [2016.01]
H20 [5, 2006.01] 5/20 . Eliminacion de sustancias no deseadas, p. §.
3/3454 . . enformadeliquidos o de solidos[5, 2006.01] eliminacion de olores o sustancias toxicas
3/3463 . . . Compuestos orgénicos; Microorganismos; (eliminando constituyentes no deseables, p.gj.
Enzimas [5, 2006.01] sustancias amargas, sustancias procedentes de frutos
de plantas leguminosas o de legumbres
Nota(s) [5] A23L 11/30) [2016.01]
5/30 . Tratamiento con métodos fisicos, p. €. medios
En los grupos A23L 3/3472-A23L 3/3562, se aplicala €l éctricos 0 magnéticos, energia ondulatoriao
regla del dltimo lugar, es decir en cada nivel jerarquico, irradiacion (conservacion A23L 3/00, A23B; coccidn
salvo que seindique lo contrario, laclasificacion se A23L 5/10) [2016.01]
efecttaen el ditimo lugar apropiado. 5/40 . Coloracion o decoloracion de alimentos [2016.01]
5/41 Conservacion o modificacion del color natural
3/3472 . Compuestos de constitucién indeterminada mediante el uso de aditivos, p. . blanqueadores
obtenidos a partir de animales o Opticos (A23L 5/42 tiene prioridad) [2016.01]
plantas [5, 2006.01] 5/42 Adicion de colorantes o pigmentos, p. g. en
3/3481 . Compuestos organicos que contienen combinacion con abrillantadores o blanqueadores
oxigeno [5, 2006.01] Opticos [2016.01]
3/349 con el oxigeno unido por medio de 5/43 utilizando colorantes organicos o pigmentos
enlaces sencillog/simples [5, 2006.01] naturales, sus duplicados artificiales o sus
3/3499 . con el oxigeno unido por medio de derivados [2016.01]
enlaces dobles [5, 2006.01] 5/44 utilizando carotenoides o
3/3508 . que contienen grupos xantofilas [2016.01]
carboxilo [5, 2006.01] 5/46 utilizando colorantes o pigmentos de origen
3/3517 . Esteres de &cidos microbiano o de algas [2016.01]
carboxilicos [5, 2006.01] 5/47 utilizando colorantes orgénicos sintéticos o
3/3526 . Compuestos organi cos que contienen pigmentos no cubiertos por los grupos
nitrégeno [5, 2006.01] A23L 5/43-A23L 5/46 [2016.01]
3/3535 . Compuestos organi cos que contienen 5/48 Compuestos de constitucion no especificada
azufre [5, 2006.01] caracteri;gdos por €l proceso quimico de su
3/3544 . Compuestos organi cos que contienen preparacion [2016.01]
heterociclos [5, 2006.01] 5/49 Elimi nacion del pol or mediante reaccion quimica,
3/3553 . Compuestos organi cos que contienen p- §. blanqueamiento [2016.01]
fosfloro 5, 2006'0_1] 7/00  Productosderivados de cereales, Productos a base de
3/3562 . Azdcares; Sus derivados [5, 2006.01] malta (productos a base de malta de leguminosas
3/3571 . . Microorganismos, Enzimas [5, 2006.01] A23L 11/20); Su preparacion o tratamiento
3/358 . Compuestos inorganicos [5, 2006.01] (preparacion de lamalta para elaboracion de cerveza
3/3589 . Aparatos para conservar que utilizan C12C) [2016.01]
liquidos [5, 2006.01] 7/10 Productos derivados de cereales [2016.01]
3/3598 . Aparatos para conservar que utilizan 7/104 Fermentacion de cereales harinosos o de productos
solidos [5, 2006.01] de cereales; Adicién de enzimas o
3/36 Congelacién; Descongel acion posterior; microorganismos (A23L 7/109, A23L 7/20 tiene
Refrigeracion [1, 5, 2006.01] prioridad; salsa de sojaA23L 27/50) [2016.01]
3/365 Descongelacion posterior ala 7/109 Tipos de pasta, p. €. macarrones o
congelacion [5, 2006.01] fideos [2016.01]
3/37 con adicién de productos quimicos [5, 2006.01] 7/113 Pasta precocida o instantanea [2016.01]
3/375 con contacto directo entre el alimentoy los
productos quimicos, p. §. N, liquido, a
temperaturas criogénicas [5, 2006.01]
2 CIP(2019.01), Seccién A



71117

71122

71126

7/13

71135

7/139

7/143

7/148

71152
71157

7/161

7/165

7117

71174

7/178

7/183

71187

7/191

7/196

7120

7125

9/00

9/10

9/20

11/00

11/10
11/20

Copos u otras formas de productos del tipo "listos
para consumir”; Productos semi-elaborados o
parcialmente elaborados (A23L 7/143,
A23L 7/152 tiene prioridad) [2016.01]
Cereales del tipo "listos para consumir”
recubiertos, rellenos, en multi-laminas o
huecos [2016.01]
"Snacks' o similares obtenidos por
aglutinacién, conformado o0 compactado junto
con granos o trozos de cereales, p. €. barras de
cereales [2016.01]
"Snacks' o similares obtenidos por friturade
una masa de cereaes yaformada en
aceite [2016.01]
Copos, granulos o formas de tamafio similar,
individuales o no-extruidos, p. . cereales para
desayunar [2016.01]
hechos de grano entero o de trozos de granos
sin preparacion de laharinao de la
masa[2016.01]
Granulos o copos de cereales para ser cocinados y
consumidos en caliente, p. €. copos de avena;
Productos de arroz reformado [2016.01]
hechos de grano entero o de trozos de grano sin
preparacion de la harina o de lamasa [2016.01]
Productos a base de semillas de cereales [2016.01]
Granulos farinéceos para condimentar carne,
pescado o alimentos similares [2016.01]
Cereales hinchados, p. €. palomitas de maiz o
arroz hinchado [2016.01]
Preparacion de cereales hinchados que implican
la preparacion de la harina o la masa como paso
intermedio [2016.01]
mediante extrusion [2016.01]
Preparacion de cereales hinchados a partir de
grano entero o trozos de grano sin preparacion
delaharinao delamasa[2016.01]
mediante despresurizacion con o sin
calentamiento [2016.01]
mediante calentamiento sin usar un
dispositivo para reducir la presion [2016.01]
Aparatos paratrabajar de forma
discontinua [2016.01]
Tratamiento posterior de cereales hinchados, p.
. recubrimiento o salado [2016.01]
Productos en los que se mantiene laforma
granular original, p. §. arroz precocido [2016.01]
Productos a base de malta (productos a base de malta
de legumbres A23L 11/20; preparacion de malta para
preparacion de cerveza C12C) [2016.01]
Fermentacion de lamalta de cereales o de cereales
por malteado [2016.01]

Pudins o postres semejantes; Sucedaneos de la nata;
Su preparacioén o tratamiento [2016.01]
Pudins o postres semejantes; Pudins o postres hechos
con polvos [2016.01]
Sucedaneos de la nata [2016.01]

L eguminosas, es decir, frutos de plantas leguminosas,
para la produccion de pienso o alimento; Productos
obtenidos a partir de legumbres; Su preparacion o
tratamiento, p. g . tratamiento con fosfatos[2016.01]
L eguminosas de coccion rapida [2016.01]
Productos a base de malta; Productos a base de malta
fermentada (agentes aromatizantes o condimentos
A23L 27/00; productos a base de malta de cereales
A23L 7/20) [2016.01]
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11/30

13/00

13/10

13/20

13/30
13/40
13/50

13/60

13/70

15/00

15/10
17/00

17/10

17/20
17/30

17/40

17/50
17/60

19/00

19/10

19/12

19/15

19/18

19/20

21/00

21/10

21/12
21/15
21/18
21/20

21/25

A23L

Eliminacién de sustancias no deseables, p. g.
sustancias amargas [2016.01]

Productos a base de carne; Harina de car ne; Su
preparacion o tratamiento [2016.01]
Harina o polvo de carne; Granulos, aglomerados o
copos [2016.01]
apartir de despojos, p. €. cortezas de cerdo, pieles,
tuétanos, tripas, patas, orejas o morros (glandulas o
huesos como ingredientes de carne procesada como
fiambresy embutidos A23L 13/60) [2016.01]
Extractos de carne [2016.01]
que contienen aditivos [2016.01]
Productos a base de aves de corral, p. €. embutidos a
base de aves de corral [2016.01]
Productos a base de carne picada 0 emulsionada, p.
g. embutidos; Carne reconstituida a partir de carne
picada[2016.01]
Ablandamiento o condimentacion de trozos de carne,
p. §. obtenidos por inyeccién de soluciones;
Soluciones de maceracién [2016.01]

Ovoproductos; Su preparaciéon o
tratamiento [2016.01]
Egg rolls[2016.01]

Productos obtenidos del mar; Productos a base de
pescado; Harina de pescado; Sucedaneos de huevas
de pescado; Su preparacion o tratamiento [2016.01]
Harina o polvo de pescado; Granulados, aglomerados
0 copos [2016.01]
Extractos de pescado [2016.01]
Huevas de pescado, p. g. caviar; Sucedaneos de
huevas de pescado [2016.01]
Crustaceos [2016.01]
Moluscos [2016.01]
Algas comestibles [2016.01]

Productos a base de frutas o de verduras; Su
preparacion o tratamiento (de leguminosas
A23L 11/00; mermeladas, confituras, jaleas de fruta o
similares A23L 21/10; tratamiento a granel de frutas o
verduras recolectadas A23N) [2016.01]
de tubérculos u otras raices que contienen
almiddén [2016.01]
de patatas [2016.01]
Productos secos sin forma definida, p. €.
polvos, copos, granulados o
aglomerados [2016.01]
Productos asados o fritos, p. g. snacks o patatas
fritastipo "chips' [2016.01]
por maceracién o fermentacion, p. . "choucrout",
encurtidos [2016.01]

Mermeladas, confituras, jaleasde fruta u otros
productos similares; Productos procedentes de
apicultura; Su preparacion o tratamiento [2016.01]
Mermeladas; Confituras; Jaleas de frutas; Otras
composiciones similares a base de frutas o verduras,
Sucedaneos de frutas [2016.01]
derivados de frutas o de verduras
solidas [2016.01]
derivados de zumos de frutos o verduras [2016.01]
Sucedaneos de frutas [2016.01]
Productos de apicultura, p. g. jalearea o polen; Sus
sucedaneos [2016.01]
Miel; Sucedaneos de miel [2016.01]
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23/00

23/10

25/00

25/10
27/00

27/10

27/12

27114
27116
27/18
27120

27121
27122
27123
27124
27126
27127
27128
27129
27/30
27/40

27/50
27/60

29/00

29/10
29/20

29/206
29/212

29/219

29/225

29/231

29/238

29/244

29/25

Sopas; Salsas (A23L 27/50, A23L 27/60 tiene

prioridad); Su preparacién o tratamiento [2016.01]
Concentrado de sopas, p. €. en forma de polvos o
pastillas [2016.01]

Alimentos que contienen principalmente frutos secos
o semillas; Su preparacion o tratamiento [2016.01]

Manteca de cacahuete [2016.01]

Especias; Agentes aromatizantes o condimentos;
Edulcorantes artificiales; Sales de mesa; Sustitutos
dietéticosdela sal; Su preparacion o
tratamiento [2016.01]
Especias, agentes aromatizantes o condimentos
naturales; Sus extractos [2016.01]
obtenidos a partir de frutas, p. g. aceites
esenciales[2016.01]
Especias secas [2016.01]
Cebollas[2016.01]
Mostaza [2016.01]
Especias, agentes aromatizantes o condimentos
sintéticos [2016.01]
gue contienen aminoéacidos [2016.01]
gue contienen &cidos glutdmicos [2016.01]
gue contienen nucledtidos [2016.01]
preparados mediante fermentacion [2016.01]
Aromas a carne [2016.01]
Aromas a ahumado [2016.01]
Aromas a café o a cacao [2016.01]
Aromas a/de frutas [2016.01]
Edul corantes artificiales[2016.01]
Sales de mesa; Sustitutos dietéticos de la
sal [2016.01]
Salsade soja[2016.01]
Alifios para ensaladas;, Mayonesg;
"Ketchup" [2016.01]

Alimentos o productos alimenticios que contienen
aditivos (con aditivos que modifican sus cualidades
nutritivas A23L 33/10; con aditivos sustancialmente
indigestos, p. g . fibras alimentarias, A23L 33/21); Su
preparacion o tratamiento [2016.01]
que contienen emulsionantes [2016.01]
gue contienen agentes gelificantes o espesantes
(mermeladas, confituras, jaleas de frutas u otras
composiciones a base de frutas o de verduras
A23L 21/10) [2016.01]
de origen vegetal [2016.01]
Almiddn; Almidon modificado; Derivados de
amiddn, p. g. ésteres, éteres (que contienen
hidrolizados de amidén, p. €. dextrina,
A23L 29/30) [2016.01]
Almidén modificado quimicamente;
Productos de reaccion o de formacion de
complejos de almiddn con otros productos
quimicos [2016.01]
Agentes espesantes harinosos distintos de
almiddn aislado o derivados [2016.01]
Pectina; Sus derivados [2016.01]
apartir de semillas, p. . gomade algarroba o
gomaguar (A23L 29/212, A23L 29/231 tiene
prioridad) [2016.01]
apartir de bulbos, tubérculos o raices, p. §.
glucomanano (A23L 29/212 tiene
prioridad) [2016.01]
Exudados, p. €. goma ardbiga, goma acacia,
goma karaya, goma tragacanto [2016.01]

29/256

29/262
29/269

29/275
29/281
29/288

29/294
29/30

31/00

31/10
31/15

33/00

33/10

33/105

33/11

33/115

33/12
33/125

33/13

33/135

33/14
33/145
33/15
33/155
33/16

33/165
33/17
33/175
33/18
33/185
33/19
33/195

33/20

33/21

33/22

33/24
33/25

apartir de algas, p. §. alginatos, agar o
carragenano [2016.01]
Celulosa; Sus derivados, p. €. éteres [2016.01]

de origen microbiano, p. g. xantano o

dextrano [2016.01]

de origen animal, p. §. quitina[2016.01]
Proteinas, p. . gelatina o colégeno [2016.01]

Resinas sintéticas, p. §.

polivinilpirrolidona [2016.01]

Aditivosinorgénicos, p. g. silice [2016.01]

que contienen jarabes de hidratos de carbono; que
contienen azlcares; que contienen alcoholes de
azlcar, p. g. xilitol; que contienen hidrolizados de
almidén, p. g. dextrina (A23L 21/20 tiene prioridad,;
edulcorantes artificiales A23L 27/30) [2016.01]

Extractos o prepar aciones comestibles de hongos; Su
preparacion o tratamiento [2016.01]
Levaduras o sus derivados [2016.01]
Extractos [2016.01]

Modificacién dela cualidad nutritiva delos
alimentos; Productos dietéticos; Su preparacién o
tratamiento [2016.01]

usando aditivos (A23L 33/21 tiene

prioridad) [2016.01]

Extractos de plantas, sus duplicados artificiales o
sus derivados [2016.01]
Esteroles vegetales o sus derivados, p. §.
fitoesteroles [2016.01]
Acidos grasos o sus derivados; Grasas o
aceites [2016.01]

Acidos grasos o sus derivados [2016.01]
jarabes que contienen hidratos de carbono; que
contienen azlcares; que contienen alcoholes de
azlcares; que contienen hidrolizados de almidén
(sustancias no digeribles A23L 33/21) [2016.01]
Acidos nucleicos o sus derivados
(A23L 33/145 tiene prioridad) [2016.01]
Bacterias o sus derivados p. g.
probidticos [2016.01]

Levaduras o sus derivados [2016.01]

Extractos [2016.01]

Vitaminas [2016.01]

VitaminaA o D [2016.01]

Sales inorgénicas, mineralesu
oligoelementos [2016.01]

Complegjos o quelatos [2016.01]

Aminoécidos, péptidos o proteinas [2016.01]

Aminoéacidos [2016.01]

Péptidos; Hidrolizados de proteinas [2016.01]

Proteinas vegetales [2016.01]

Proteinas |&cteas [2016.01]

Proteinas procedentes de

microorganismos [2016.01]

Reduccion del valor nutritivo; Productos dietéticos
con valor nutritivo reducido [2016.01]
Adicion de sustancias esencialmente no digeribles,
p. §. fibras alimentarias (adicién de agentes
gelificantes o espesantes A23L 29/20) [2016.01]

Partes fibrosas de |as plantas desmenuzadas, p.

. bagazo o pulpa[2016.01]

Celulosa o sus derivados [2016.01]

Polimeros sintéticos, p. €. polimeros vinilicos o

acrilicos [2016.01]
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33/26 . . . . Poliésteresdepaliol, p. g. poliésteres de
sacarosa; Polimeros sintéticos de azlcares,
p. €. polidextrosa [2016.01]
33/28 . . . Sustanciasdeorigen animal, p. §. gelatinao
colégeno [2016.01]

CIP(2019.01), Seccion A

A23L

33/29 . . . Sustanciasminerales, p. §. aceites minerales o
arcillas[2016.01]

35/00 Alimentos o productos alimenticios no previstos en
los grupos A23L 5/00-A23L 33/00; Su preparacion o
tratamiento [2016.01]



