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rina de trigo y que cumpla los requisitos establecidos en el
artículo 14 y al que sólo se le pueden aí\adir los coadyuvantes
tecnológicos y aditivos autorizados para este tipo de pan.

Art, 4.° Definición de pan espectal.-Es aquel pan no in·
cluido en el articulo 3,°, que reúna alguna de las condiciones
siguientes:

4.1 Por su composici6n:
4,1.1 Que se haya incorpora.do cualquier aditivo y/o coadyu­

vante tecnológico de la panificación, autorizados para pan¡;S
especiales tanto a la masa. panaria como a la harIna.

4.1.2 Que se haYa utilizado como materia prima harina en·
riquecida.

4,1.3 Que se haya añadido cualquier ingrediente de los
citados en el articulo 15 y que eleven suficientemente su valor
nutritivo.

".1.4 Que no lleve sal o microorganismos propios de la
fermentación, voluntariamente añadidos.

4.2 Por su formato:
Es aquel que, aunque sea pan común por su composición

incluid06 los aditivos, tiene un formato especial que precisa
de un procedimiento de elaboración y acabado no susceptible
de mecanización en todas sus fases, por exigir la intervención
de mano de obra en cada pieza individualizada.

Art. 5.° Duración del pan especial.-Los panes especiales
qUe recibirán las denominaciones del articulo 7.° se clasifi­
carán por su duración en:

5.1 De consumo normal en el dia los que habitualmente
se consumen antes de las vejnticuatro horas posteriores a su
cocción.

5.2 De mayor duración los que por sus especiales carac­
terísticas de elaboración tecnológica y envasado tienen un
período apto para el consumo superior a tres dias,

Art. 8.° Denominaciones del pan común.-El pan común
tendrá, en razón a su elaboración, las siguientes denomina­
ciones:

6 1 Pan bregado. de miga dura, español o candeal. Es el
obtenido mediante elaboración en la que es indispensable el
uso de cilindros refinadores.

6.2 Pan de Clama o miga blanda. Es el obtenido con Una
mayor proporción de agua que el pan bregado y que no precisa
normalmente del refinado con cilindros.

Art. 7.° Denominaciones del pan 6spectal.-El pan espeCial
puede recibir las siguientes denominaciones que se incluytm a
título enunciativo y no limitativo. prohibiéndose cualquier de­
nominación qUe induzca a error al consumidor.

7.1 Pan integral.-Es el elaborado con harina integral.
7.2 Pan con grañones.-Es el elaborado con harina integral

al que se le han añadido grañones convenientemente tratados
7.3 Pan con salvado.-Es el elaborado con harina a la que

se le aliade salvado en el momento del amasado. en una can­
tidad minima de 200 g de salvado por kilogramo de harina.

7.4 Pan de Viena y pan Fl"lincés.-Es el plan de flama elabo­
rado a base de masa blanda, entre cuyos ingredientes debe en­
trar, apernás de los básicos, azucares, leche o ambos a la vez,
en la cantidad suficiente para' una buena práctica de fabri­
cación.

7.5 Pan glutinado.-Es el que se ha elaborado con harina
de trigo y gluten de trigo en proporCiones ta.les que el conte­
nido de proteínas IN x 5,7} referido a materia seca del pro­
ducto final es igual o superior al 25 por 100.

7.6 Pan al gluten.-Es el que se ha elaborado con harina
de trigo y gluten de trigo en proporciones tales que el conteo
nido de prote1nas (N X 5,7) refl':!rido a materia seca del producto
final es igualo superior al 15 por 100 y menor del 25 por 100.

7.7 Pan tostado.-Es el que después de su cocción es cortado
en rebanadas y sometido a tost.ación y envasado. La denomi·
nación ca la brasa~ podrá utilizarse únicamente-cuando la tos­
tación se efectue con el empleo de brasas.

7.-8 Biscote.-Es el que después de su cocción en moldes con
tapa es cortado en rebanadas y sometido a tostación y enva~

sado.
7.9 Colines.-Son los fabricados con una masa panaria que

contiene la cantidad suficiente de grasa para una buena prác­
tica de fabricación, laminada, cortada en cilindros, fermen-
tada y horneada. .

7.10 Pan de huevo, pan' de leche, pan de pasas, pan con pa­
sas y pan de miel.-Son aquellos elaborados con masas pana
rias a las que se han incorporado los ingredientes de los que
toman su nombra, en las cantidades siguientes:

Ingredientes de los que toma su n.ombre

13859 REAL DECRETO 1131/1984. ae 28 de marzo, por el
que S6 aprueba les Reglamentación Técnico-S~lltta­

ria para la Fabricación. Circulación y Comercio deJ
Pan)' Panss Especiale,.

El Decreto de la Presidencia del Gobierno número 2484/1967,
de 21 de septiembre, por el que S9 aprueba el texto del Código
Alimentario Español, preyé que puedan ser objeto de Regla.­
mentaciones especiales las materias en él reguladas.

Publicado el Decreto de la Presidencia del Gobierno nú­
mero 2519/Hl74, de 9 de agosto, sobre entrada en vigor, aplica­
c~óD: y desarrollo del Código Alimentario, procede dictar las
distIDtas Reglamentaciones establecidas en el mismo.

En su virtud, a propuesta conjunta de los Ministerios de
Economía y Hacienda. Industria y Energía, Agricultura, Pesca
y Alimentación y de Sanidad y Consumo, de acuerdo con el
informe preceJ:lUvo d~ la Coro.lsión Interministerial para la
Ordenación Altmentana y preVIa deliberación del Consejo de
Ministros en su reunión del día 28 de maezo de 1984,

DISPONGO,

. Articulo !inico.-Se aprueba .la adjunta Reglamentación Téc­
mco-Sanitana para la FabricaCión Circulación y Comercio del
Pan y Panes Especiales. • .

DISPOSICION FINAL

La citada Reglamentación entrar' en vigor a los quince días
de su publicación en el -Boletín Oficial del Estado-.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

No obstante lo establecido en la disposición final y como
únicas excepciones a lo dispuesto en ella:

Primera.-Las reformas y adaptaciones necesarias para el
cumplimiento de lo establecido en el articulo 11, punto 3, apar­
tado f)¡ articulas 20 y ·21, seré.n llevadas a cabo en el plazo
de doce meses a contar desde la entrada en vigor de la presente
Reglamentación.

Segunda.-Las adaptaciones necesarias para el cumplimien­
to de lo dispuesto en el artículo 7.°, punto 7, serén llevadas a
cabo en el plazo de veinticuatro meses a contar desde la entrada
en vigor de la presente Reglamentaci6n,

Tercera.-Las condiciones de etiquetado y rotulado de los
productos sujetos a esta Reglamentación se exigiré.n en la
forma establecida en ella, desde el momento de la entrada en
vigor del Real Decreto 2058/1982. de 12 de agosto, por el que
a~":leba la Norma General de Etiquetado, Presenta.ción y Pu­
bliCidad de los Productos Alimenticios Envasados.

DISPOSICION DEROGATORIA

A partir de la entrada en vigor de la presente Reglamenta·
ción. queda derogado el Decreto 338/1975 de 7 de marzo asi
como cuantas disposiciones de igual o inferior rango se o'pon­
gan a 10 señaladc en el presente Real Decreto.

Dado en Madrid a 28 de marzo de 1984.

JUAN CARLOS R.

El Ministro de la Presidencia,
lA VIER MaSCQSa DEL PRADO Y MUiJOZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARlA PARA LA
FABRICACION. CIRCULACION y COMERCIO DEL PAN

Y PANES ESPECIALES

TITULO PRELIMINAR

Artículo 1.0 Ambito ds aplicación,-La presente Reglamen­
taci6n tiene por objeto definir, a efectos legales. lo qUe se
entiende por pan y panes especiales y Cljar con car'cter oblf·
gatorio. l~s l?-0rmas de elaboraci6n, fabricaci6n, transporte y
oomerclallZR<:IÓn y, en general, la ordenación técnico.sanitaria
de tales productos. Obligar.á, asimismo, a los productos im­
portados. E~ta.Re~lamentac16n obliga a los elaboradores, fa·
bncantes, dlstnbUldores, expendedores e importadores de los
productos de panadería.

Se consideran elaboradores, fabricantes, distribuidores, ex·
pendedores e importadores de productos de panaderia aquellas
personas naturales o 1urtdicas que en uso de las autorizaciones
concedidas por los Organismos oficiales competentes dedican
su actividad a la elaboración, distribución venta e importa­
ción de los productos definidos en los artículos 2.°, 3.0 Y 4.0

TITULO PRIMERO

Definiciones y denominaciones

Art. 2.° Definición de pan.-Pan, sin otro calificatfvo, de.­
signa el producto perecedero resultante de la cocción de una
masa obbmida por la mezcla de harina de trigo, sal comestible
'1 agua potable, fermentada por especies de microorganismos
propias de la fermentación panaria, como el saccharomyces
cerevlslae,

Art, 3.° Definición del pan común.-Es el definido en el
articulo 2.°, de consumo habitual en el dia, elaborado con ha-

Denominación

Pan de huevo .. , , .
Pan de leche (en sólidos de leche).
Pan de pasas '" ,.. ,.. ,.. ... ...
Pan con pasas .•. ... '" '" ... ...
P.an de miel... ,.. ." ... ... .., ...

Mlnimo
(gramo)

125
50

500
100
100

Máximo
(gramo)

200
100
600
500
125
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Las cantidades anteriores están referidas a gramos por ki­
logramo de harina.

Los productos descritos se regirán por la ReglamentadOn
de Pastelería Bollería Y Confiteria~Repostería. cuando supe­
ren los máximos indicados o cuando por su composición, tec­
nolog-fa o forma, se comprendan en el titulo 1 de dicha Regla­
mentación.

7.11 Pan de otro cereal.-Es aquel en el que se emplea ha­
rina de trigo mezclada con harina de otro cereal en una pro­
porción mínima de 51 por 100 y recibe el nombre de pan de
este último cereal.

7.12 Pan enriquecido.-Es aquel en cuya elaboración se han
incorporado harinas enriquecidas o en el que se han empleado
sustancias enriquecedoras, según lo dispuesto en la vigente Re­
glamentación Técnico-Sanitaria de Alimentos Enriquecidos.

7.13 Pan de molde o americano.-Es aquel Que tiene una li­
gera corteza blanda y que para su cocción ha sido introducido
en molde.

7.14 Pan rallado.-Es el producto resultante rle la trituración
industrial del pan. Se prohíbe fabricaría con restos de pan pro­
cedf'otps de establrY'imientos de consumo

7.15 Por razones de sus Ingredientes adicionales, además de
su forma externa o el procedimiento de su elaboración son
tllmhién panp.s especiRles los siguientes; .Pan bizcochado", «pan
dulce~, «pan de frutas-, «palillos". «bastones~, «grisines .. , ~pan

'.leima" y otros.
TITULO 1I

Condiciones de los establecimientos. del material y del personal.
Manipulaciones permitidas y prohibidas

Art. 8. 0 Condi('ÍfJnrJs de los establecimientos de fabricación.
las industrias de fabricación de pan y panes especiales cum­
plirán obligatoriamente las siguientes exigencias;

8.1 Todos los locales destinados a la elaboración de pan y
panes especiales estarán debidamente aislados de cualquier
otro ajeno á ese cometido que pudiera producir alteradon~s en
dichos productos, desde el punto de vista cualitativo o sani­
tario.

8.2 Les serán de aplicación los Reglamentos vigentes de Re­
cipientes a Presión, Electrotécnicos para Alta y Baja Tensión
y, en general. cualquier otro de carácter industrial y de higiene
laboral que conforme a su naturaleza o a su fin corresponda.

8.3 La in~talación de nuevas industrias panaderas o las exis-
tentes deberán cumplir las condiciones técq.icas siguientes:

al Almacén de harina independiente del de combustible.
bJ Limpiadora cernedora.
el Depósito mezc1ador-<iosificador de agua.
d) Amasadora mecánica y, en su caso, cinta de reposo.
e) Pesadora divisora y formadora mecánica.
f) Cámara de fermentación.
gl Horno mec!:t.nizado de calefacción indirecta y régimen

continuo. El horno podrá ser de calefacción directa si el com­
bustibl~ es gaseo~o

hl Alma\én de producto t«:>rminado. preferentemente frigo­
r¡[ico. independiente del de combustible.

8.4 No obstante lo dispuesto en el párrafo anterior, podrá.n
instalarse libremente industrias panaderas de carácter artesa­
no, siempre que cumplan las condiciones siguientes: '

al Ajustarse a las exigencias del Código Alimentario y de
la presf-nte Reglamentación.

bl Que su capacidad de producción sea. como máximo, la
~qu¡va]ente a l-jO kilogramos de harina en iornada de ocho ho­
ras, con la única limitación técnica de no utilizar combustibles
líquidos si el horno es de calefacción directa

el El producto sea elaborado por el propio titular del es-
tablecimiento y familiares de su convivencia. .

dI Que el pan elaborado s610 podrá venderlo en su propio
y único despacho, anejo al taller.

En el supuesto de Que no se cumplieran las condiciones téc­
nicas vigentes, el Organismo competente podrá autorizar su
instalACión, en uso de las facultades que le atribuye la legbla­
ción vigente.

8.5 Las industrias destinadas a la fatrricación de pan y pa..­
nes espp.ciales sólo podrán instalarse en locales que ten~an

ventilación directa a la calle o patio~ centrales de manzanas
o espacios libres y, si ello no fuera posible, deberán contar con
circulación artifiCIal de alre previamente filtrado.

8.6 En los locales destinados a la elaboración de pan y pa­
nes especiales se evitará al máximo la entrada de polvo y las
circulaciones no controladas de aire. Su ventilación será su­
ficiente y adecuada, preferiblemente circulación artificial de
aire previamente filtrado,

8.7 Los paramentos y superfIcies exterlores de los hornos
neherán revestirc¡e con material aislante de poder suficiente
para que la temperatura de su superficie exterior no rebase,
en ningún mom<;:nto, la que especifique la legislación vigente,
de forma que tampoco transmitan calor a las paredes de tas
ff1("hadas de la vla pública. paredes medianrras o techos es·
tfl.;·:'in s€parajas de aquéllas por espacios practicables para que
THl"fia el aire circular lihremente por ellos debiendo ser fáciles
dp limpiar. '

8.8 La? puertas y ventanas de las industrias de pan y pa­
nes :-Sp¡>c181es deberán poder cerrar hermétkamente y estarAn
proV!stas de dispositivos especiales para evitar la introducción
de insectos. rcedores y otros animales domésticos o no.

8.9 Los pavimentos de los obradores serán lisos. duros y
resistentes al roce, impermeables, incombustibles y de fá.cil lim­
pieza y podrán ser continuos o de piezas perfectamente uni­
das. no admitiéndose como pavimento definitivo la chapa de
cemento «portland-.

8.10 Las paredes de los obradores deberán revestirse de azu­
lelos o materiales lavables hasta una. altura. minlloa de dos
metros; el resto de las paredes y los techos se. revestirán de
esmalte o pintura plástica de especial resistencIa a los lava-
dos y al calor. .

8.11 Tanto las paredes como los techos y pavimentos se
mantendran en perfecto estado de conservación y limpieza.

8.12 L08 productos elaborados debérán colocarse en cestas
de material adecuado o vitrinas, ctunaras frigoríficas o cubetas.

8.13 No se podrá comer, fumar, mascar chicle o tabaco ni
pernoctar en los locales de fabricación y almacenamiento de los
productos sujetos a esta Reglamentación.

8.14 Los loealAs de fabricación dispondrán de agua potable
desde los puntQs de vista físico, químico y mkrobiológico: el
suministro deber~ ser directo. con desagües directos también,
a. la red general de evacuación, provistos de sifones y dispo­
sitivos antimúricos. Podra utilizarse agua de otras caracterís­
ticas en generadores de vapor. instalaciones frigc-rificas, bocas
de incendio o "lervicios auxiliares. siempre que no exista co­
nexiÓn entre esta red y la de agua potable.

8.15 En cuartos separados y de acceso indirecto se dispon­
drán los servicios sanitarios, integrados como mínin,o por la­
vabo y ducha. ambos con agua fria y caliente y por retretes
y urinarios inOdoros. en el número proporcional al censo de
los productores dDl establecimiento y que fijen las autoridades
sanitarias. Los lavabos y retretes deberan estar en cuartos dis­
tintos, aneios o no, no existiendo entre estos últ.imos y el local
de fabricación acc;eso directo. En- los locales donde se mani­
pulen los productos se dispondrán de lavamfl,nosde funciona­
miento no manual. en número necesario, con jabón líquido y
toalla de un solo uso o generadores de aire caliente.

8.16 El horno utilizado en la coq::ión de las masas podrá
ser de calefacción por combustible sólido. liquido o g9.5eoso. o
mediante energía eléctrica.

Cuando se utilicen combustibles sólidos y las masas en coc­
ción están en contacto con los humos o gases despr~ndidos de
su combustión, éstos deberán ser de tal naturaleza que no pue­
dan originar ninguna contaminación de los productos elabora­
dos. En este tipo de hornos queda prohibido utilizar maderas
que proporcionen olor o sabor desagradables, junros. zuros de
maíz u otros materiales sólidos que puedan depositar hollín
sobre la masa de cocción, asi como materiales de desecho que
puedan desprender sustancias tóxicas en su cOlr.bustión.

Cuando se utilicen combustibles liquidas para la calefacción
del horno. las masas en cocción no podrán ponerse en contacto
en ningún caso con los humos y gases de la combustión.

Tanto si se utiliza combustibles sólidos. líquidos o gaseosos,
la instalación de evacuación de humos y gases de la combus­
tión cumplirán las condiciones reglamentarias sobre contami·
nación atmosférica.

El almacenamiento de los combustibles deberá estar perfec­
tamente aislado de las zonas de elaboración y almacenamiento
de las materias primas. productos acabados e intermedios.

Art. 9. 0 Condiciones de los establecimientos de venta.-Lol
ilstablecimientos de venta de pan y panes especiales cumplirán
obligatoriamente las siguientes exigencias:

9.1 Existirá una separación entre el obrador y el local de
venta. de manera Que el público no pueda acceder al local de
fabricación.

9.2 La venta de los productos sin envasar sujetos a esta
Reglamentación se efectuará por personal dedicado especial­
mente a ello, pudiendo únicamente simultanearla con los de
repostería, pastelería, confitería y ballena, así como con otros
productos alimenticios de envase fnteKI'o y no recuperable, qUe
no puedan producir alteraciones en el pan por olores y sabores
extrafios.

9.3 La venta de los productos sin envasar sujetos a esta Re_
glamentación se efectuará únicamente en los locales destina­
dos exclusivamente a este fin o en áreas de locales del comer­
cio de la alimentación que reúnan las condiciones higiénlco­
sanitarias exigidas en la presente Reglamf"ntación y que estén
independizados de la venta de otros productos de la alimen­
tación permltidos en el punto 9.2. con mostradores independien­
tes y con separación mínima de un metro,

9.4 Queda prohibida la venta de los productcs sujetos a
esta Reglamentación. sin envasar, en aquellos establecimientos
donde se venda productos distintos de los de la. alimentación.
excepto en aquellos locales que tengan áreas especiales para
los productos alimenticios. perfectamente delímitados.

9.5 En los despachos o locales de venta las plezas de pan
y panes especiales estarán situadas en anaqueles. estanterfas
o vitrinas construidas con materiales adecuados, para no pro­
ducirles ninguna alteración o contamina.ción.

9.6 El pan sin envasar depositado eñ anaqueles y estante­
nas estará colocado siempre a una. distancia tal Que quede
fuera del alcance del público.

9.7 Queda prohibido el almacenamiento y expC'sición del
pan, tanto sobre los mostradores como en al~ún lugar distinto
de los anaqueles. estanterías. vitrinas o trastienda!!.

9.8 La superficie total de los despachos o 10cRles de venta
y la altura de techo mfnima seré. la exigida por las disposiclo-­
nes vi~entes. Los despachos o locales de venta deberán tener
capacidad para almacenar, al menos, un tercio de su ventr
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PAN

TITULO 1Il

TITULO IV

B. P. F. (El contenido de azuce
res reductores en el produc­
to terminado no sobrepasarR
el 3 por 100 m/m.)

Dosis máxima de uso

Azúcares comestibles

1.1 Coadyuvantes de la panificación:

1.1.1 Complementos panaríos mejorantes con valor nutritiVO

12.6 En la elaboración de panes especiales con harinas acon·
dicionadas o enriquecidas, las, industrias de panificación que
no dispongan de instalaciones autorizadas para preparar para
su propio uso este tipo de harinas deberán adquirirles d'~

aquellas industrias harineras autorizadas para readzar las OH,Z
clas correspondientes, con el fin de garantizar una perfeet...
dosificación y mezcla

12.7 En el caso de utilizar harinas acondicionarlas en la
elaboración de panes especiales, las dosis de aditivos permlti
das serán exclusivamente las contenidas en éstas, sin que el
fabricante de panes especIales, en este caso, pueda aumenta.r
las directamente, excepto en aquellas industrias que dispungi1'l
de instalaciones autorizadas para preparar este tipo de ha
rinas.

Registros administrati\'os

Art 13. Registros administrativos.-Las industrias dedica
das a las actIvidades reguladas por esta Reg!amentación Técnj
ca Sanitaria deberan inscribirse en el Registro General Sani
tario de Alimentos, de acuerdo con lo dispuesto en el Real De­
creto 2825' 1981, de 27 de noviembre (<<Boletín Oficial del Estado,
de 2 de diciembre). sin perjuicio de los demás registros exi·
gidos por la legislación vigente.

Cuando estas industrias lleven a cabo otras elaboracione
complementarias, deberan hacerlas constar en la documenta­
ción presentada al inscribirse en el Registro General Sanitario
de Alimentos y deberan cumplir los requisitos establecidos en
las ReglamcntR,:iones Técnico-Sanitarias correspondientes

Materias primas. otros ingredientes y aditivos. Cara('teristitas
de los productos terminados

Art. 14 Materias primas

14.1 Harinas,~Cumplirán lo dispU!'!sto en 1 vigente F gla
mentación Té;cnicoSanitHria pttra la Elahoración, (:ir<;ulacióll
y Comercio de Harinas y BspeLÍalmtJnte en Su parte corr ~ ,p,),.
diente 8 la calidad panadera de la harina.

14.2 SaJ.-Cumplirun lo dispuesto en la vigente Rp-glctm~n
tación Técnico-Sanitaria para la Elaboración, Circulación y Co
mercio de Sal.

14.3 Levadura.-Cumplirán lo dispuesto en la vigente He
glamentación Técnico-Sanitaria para la Elaboración, Circu,a
cion y Comercio de Levaduras

14.4 Agua.-Cumpliran lo dispuesto en la vi~ente RpglamL'11
tación Técr.ico-Sanitaria de Aguas Potables de C005umo Pu
bhco.

Art 1.'5 Otros inarerlúmtes -Cualquier otra de la~ materi"",
primas que se utilicen como ingredIentes del pan df'bel dn (UI:,

plir obligatnriamente la correspondiente ReglctmenlaflOtl re,o'
co-Sanitaria que le afecte y, en su defecto, el Códlgü Allfll,'n
tario Español.

En la eiaboración de panes especiales se permitirá la in
corporación a la masa panaria de los siguientes ingredientes

15.1 Gluten de trigo seco o humedo, salvado o grañ.ones
15.2 Leche entera, concentrada, condensada, en polvo, total

o parcialmente desnatada, o suero en polvo.
15.3 Huevos frescos, refrigerados, conservados u ovopro

ductos. ,
15.4 Harinas de leguminosas (soja, habas, guisantes, lente­

fas y judías... ) en cantidad inferior al 3 par 100 en masa de
la harina empleada, sola o mezclada.

. 15,5 Harinas dé malta o extracto de malta, azúcares comes-
tibles y miel.

15.6 Grasas comestibles.
15.7 Cacao, especias y condimentos.
15.8 Pasas, frutas u otros vegetales naturales, preparados o

condimentados.

Art. 16. Aditivos:y coadyuvantes tecnoZógicos.-Las siguien­
tes estipulaciones relativas a aditivos y sus especificaciones
han sido sancionadas por la Subsecretaria de Sanidad y Con­
sumo del Ministerio de Sanidad y Consumo.

De conformidad con el articulo 2.2 del Decreto 2919/1974, de
9 de agosto, dicha Subsecretaria podré. modificar en cualquier
momento la relación de aditivos mediante resolución.

Los aditivos que se indican a continuación deberfm respon
der a las normas de identificacjón, calidAd y pureza plescri
tas por la Subsecretaría de SanidAd y Consumo del Mini<¡wrlc¡
de Sanidad y Consumo

diaria y, en todo caso, la suficiente para cumplir la exigen­
cia séptima de este articulo.

9.9 El pavimento de dichos locales o áreas será de baldo­
sas, mosaico hidráulico o material análogo. Los muros y techos
serán impermeables, lisos y de rácil limpieza.

9.10 Existirá un anejo utilizable para cuarto de aseo con
agua corriente y lavabo. El servicio de inodoro precisará veD­
tana directa al exterior o estará provista de ventilación artificial
suficiente y no podrá tener salida directa al local de venta.

Art. 10. Condiciones gfin9rales de los 1714teriales.-Las me­
SBS, mostradores y estanterías serán de mármol. acero lnoxida
bIe. materia! vitrificado o materias duras totalmente lisas, (á­
cilmente lavables. y todQs los elementos o utensilios que pue­
dan entrar en contacto COIl las materias primas, los artículos
elaborados o en proceso de fabricación tendrán caracterlsticas
tales que, en modo alguno, puedan transmitir al producto pro­
piedades nocivas u olores o sabores desagradables.

Todo material que esté en contacto con el pan y panes es­
peciales, en cualquier momento de su elaboración, distribu­
ción y venta, mantendrá la condiciones sIguientes, además de
aquellas otras que especificamente se señalan en esta Regla­
mentación.

10.1 Tener una composición adecuada para el fin a que se
destinen.

10.2 No ceder sustancias tóxicas, contaminantes, y, en ge­
neral, ajenas a la composición normal de los productos objeto
de esta Reglamentación o que, aun siéndolo, exceda del con­
tenido autorizado en los mismos.

10.3 No alterar las caracter:sticas de composición ni los
caracteres orgaoolépticos del pan y panes especiales.

Art. 11. Del personal de fabricación, distribución )' 'Venta
de pan y panes especiales,-El personal de fabricación, distri­
bución y venta cumplirá obligatoriamente las siguientes eJ:i­
gencias:

11.1 Deberá estar en posesión del carne,t sanitario individual
en las condiciones que establecen las disposiciones vigentes.

11.2 Estará obligado todo productor aquejado de cualquier
dolencia, padecimiento o enfermedad a poner el hecho en co­
nOCimiento de la dirección de la Empresa, quien, previo ase­
soramiento facultativo, determinará la procedencia o no de su
continuación en ese puesto de trabajo o la posibilidad de cam­
biarle de actividad en la Empresa, dando cuenta del hecho a
los Servicios de la Sanidad. NacionaL

11.3 Queda prohibido terminantE'mente al pcni¡mal afecto al
proceso de fabricación, distribución y venta:

al Simultaneac esta actividad laboral específica con cual­
quier otra que pueda suponer una fuente de contaminación.

bl Comer, fumar y masticar chicle o tabaco en los locales
de elaboración, distribución y venta.

e) Utilizar prt'ndas de trabajo que no reunan las condi­
ciones de limpieza reglamentarias.

dl Efectuar cualquier manipulación de materias primas, ma­
sas o productos acabados con las manos, sin que previa;mente
se haya procedJdo a una cuidadosa limpieza de las mismas.

el El personal dedicado al proceso de fabricación estará
obligado a llevar el pelo correctamente recogido con una cofia,
gorro o red.

f) Que el personal afectado a los procesos de distribución
y venta ponga los recipientes o cestos de pan, tanto con pro­
ducto como sin i11, en contacto con el sueio o sobre los mostra­
dores. Estos recipientes o cestos deberán tener los requisitos
y condiciones técnicas suficientes para el cumplimiento rigu­
roso de este punto.

La responsabilidad en el cumplImiento de estas condiciones
será tanto del empresario como del trabajador.

Art. 12 Manipulaciones permitidas y prohibidas-12.1 Se
prohibe fabricar pan rallado con restos de pan procedentes de
establecimientos de consum9. Asimismo, se prohíbe su venta
sin envasar.

12.2 Se prohíbe la venta de pan comun, cocido el dia ante­
rior. Excepcionalmente se autoriza la misma siempre que las
exigencias de este tipo de pan estén separadas adecuadamente
y se indique claramente su procedencia del dia anterior me­
diante carteles colocados en las vitrinas que lo contengan y
siempre que al mismo tiempo se realice una información verbal
al consumidor de tal circunstancia. Se prohíbe el almacena­
miento de pan común del dia anterior en las m~las estante­
rías donde esté el pan comun del dia.

12.3 Para el pan común y los panes especiales se permitiré.
la congelación como una etapa del proceso productivo, debien·
do realizarse, como máximo, a las dos hor"as de la cocción. Para
los panes especiales de larga dUTación la congeladón se rea­
lizará obligatoriamente con el producto envasado

Queda prohibida la congelación del pan por los distribui­
dores o expendedores.

12.4 Se prohibe a los fabricantes de pan y panes especiales
la. compra, cesión, tenencia o utilización de los aditivos no ex~
presamE'cntE:' autorizados para los productos sujetos a esta Re.­
glamentación.

Asimismo, queda prohibido la utilización de conservadores
y gasificantes en la elaboración de pan de Viena y pan Francés.

12.5 Queda expresamente prohibida la venta de los produc­
tos sujetos a esta Reglamentación sin envasar, si no se cumplen
estrictamente las condiciones enunciadas en el artículo 9.0
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OMie máIlma de UltJ

Harina de malta ...

Extracto de malta

Harinas de leKUminosas lha­
baso 801a. guisantes. lente-
jas y fu días} ~.

Grasas comestibles .

10 .'[l"8.m08lkilogramo de ha­
rlna.

Dosis equivalente Eln QctivdJtd
dlaAtáslca a la autQri7..tda
para la harina de malta

30 j;(ramoalkilogramo de ha­
rlna.

10 llramos/kilo~amo de ha·
rlna.

1.1.2 Complementos lJanarlos.

Melorantes tecnoló,l('08 Numero 008ls máxima de uso

1.2 Aditivos:

1.2.1 Reguladores del pH:

Acido L-ascórbico ...
Ortofosrato monocal-

cica ..
Ortof08fato bicálcicO.

Acetato potásico
Acetato cálcico ..
Acido láctico... ...
Lactato potásico .
Lactato cálcico ' ..
Acido cítrico .
Citrato potásico .
Citrato cá.lcico .
Vinallfe de origen v1-

nlco oo.

1.2.2 Emulgentes:

E·300

F341 l1J
E ;)41 hU

Número

E--261
E-2f13
E-270
E-32f1
E 327
E-330
E-332
E-333

Numero

.20 g 1100 kg de harina.

}250 g"llOO kll de harina, ais­
liados o en conjunto.

==

\ Do__"'c:•..;mc:A::.,::.'..;m::.a_d_e::.c:u::..o _

tg/k. de harina, aislados o

l
en conjunto. exp. e~d.. 10 an
el ácido correspondiente.

S mllkg de hartna.

OoS18 mÁxIma de uso

Lecitina 'oo .

Ortofosl1.to de sodio.

(i) monosódico.
(II) dis6dico.

Uiil tris6dico.

Ortofosfato de pota-
sio .

m monopotAsico.
Hil dipotásico.

niD tripotás1co.

Ortofosfatos de cal-
cio oO .

m monocálclco.
liD dicálcico.

Polifosfatos ...

a} Dlfosfatos:

m dtsócttco.
un trlsódico.
(tlU tetras6dtco.
(Iv) te trapotási-

. oo.

Numero

E-322
E: 339

E-340

E-341

E-4SO

3.000 ppm aislados o en cOnM
Junto.

1.2.4 Excipientes para preparados comerciales de los aditi~
vos antes citados:

Harina de trigo, ma1z y mandioca.
AlmIdone" comestibles crudos (se exceptúan los modificados

qufmicamente) .

1.3 Coadyuvantes tecnológicos:

1.3.1 Desmoldeadores (para moldes, placas y maquinaria de
panader1a) :

Aceites comestibles.
Cera de abejae.

Nómero
B. P. F.

3 g/k.'f de harina. aislados o
en conjunto.

lH71

E·4OS

E-·4.10

E·412

E-401
E,402
E-403
E-404

E-472 el

&-472 al
E-472 dI

o) Poltfosf·atos: U.
neales qUe no
con tengan más
del 8 por 100 de
compuestos c!cU­
cos:

bl Trifa6fatos:

m pentasódico.
(tlJ pentapotási­

co.

(f) sódico.
UU potás.tco.

Alp:lnato sódico...
Alginato potásico ...
Alglnato amónico
A19inato cAlclco... ...
Alginato de proptl-

englicol (alginatol
de 1-2 propanodlol).

Harina de granos de
algarroba .

Harina de granos de
guar ...... '" .... oo

Mono y diglicéridos.
de los é.ctd06 lP'a­
sos alImenticios ...

Esteres de mono y
diglicéridos de los
é.cidos grasos· all·
mentictos con los
Acidos:

- acético oo ••••

- tartArico ... ...
- monoacetiltartArl-

co y diacetil tarM

tá.rtco ... ... ..•...

3 g/kg de harina.

2 g/kg de harina.

DoalIJ mb:1ma de uso

B. P. F.

3 g:'kg de harina.

1Aislados o on conjunto.

I

E-322

E·471

E 472 el

1.2.3 Antlapelmazante8:

Lecitina de s01a ...
Mono "f dip:licéridos

de los ácidos gra­
sos alimenticios ...

Esteres de 10& mono

r. diglicéridos de
08 ácidos grasos

alimenticios con los
ácidos:

- acético ..
- t.artárico .

monoacetil tartári·
co "f diacetil tar­
tárico oo ••• , .... oo

Carbonato cálcico... E-170
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Número Dosis máxima de uso
2.2.6 Colorantes:

(Ex.c1usivamente en el pan de centenal

2.2.3. Antiapelmazantes: Los incluidos en el apartado 1.2.3
y con las mismas dosis máximas de uso.

2.2.4. Conservadores:

(Excepto en el pan de Viena y pan Francés)

2.2.5 Casificante8:

(Excepto en el pan de Viena y pan Francés)

2.2.8 Excipientes para preparados comerciales de aditivo.s
autorizados:

Harina de cereales.
Mandioca.
Almidones comestibles.

2.2.9 Las grasas utilizadas co·mo coadyuvantes de panifica.
ción podrán llevar incorporados 105 siguientes:

obte-

aislados o en con-

aisladus o en con-

Dosis máxima de uso

Dosis máxima de uso

B. P. F.

B. P. F.

Dosis máxima de uso

¡SOOPP.
lB. P. F.

)

100 ppm,
junto.

1
201? ppm,

Junto.

I

1
Cantidad suficiente T)ar&

ner el efecto deseado.

Número

Número

Número

E-320

E-321

E-304­
E-30?
E-3OS
E-310
E-312

E-42Q

E-ISO
(no al

2.3.1 Coadyuvantes de fermentación:

Fermento amiloliticos (amila-
sasl y fungal-amUasss .

Proteasas ... . ,
Gluco·oxidasas .
Pentosanasas ... ...

La incorporación de estos productos a las harinas debe ha­
cerse en instaJac:iones aderuadas que garanticen una perfeda
homoKeneización de los productos en elias.

2:3.2 Desmoldeadores (para moldes, placas y maquinaria de
panadería): Los incluidos en el apartado 1.3.1.

Art. 17. Características de los productos terminados.-Las
características del pan común y panes especiales serán las
siguientes:

La utilización de estos antioxidantes en asociación se aut.o­
riza en cantidades tales que la suma de los .. t.antos por ciento­
de cada uno de ellos referida a su cantidad máxima autorizada
no debe superar 100.

Los antioxidantes autorizados no pueden ser utilizados en
los obradores de panadería, excepto que el fabricante de la
grasa garantioe que ésta no contiene ninJ;tún antioxidante y que
el obrador cuente con las instalaciones adecuadas para una
perfecta homogeneización

2.3 Cuadyuvantes tecnológicos.

Antioxidantes

Acido palmitil-6-L+
asc6rbico (palmita-
to de ascorbilo) .

Alfa· locoferol.. .
Gamma - tocoferol .
Calato de propiJo
Galato de dodecilo ..
Butil- hidroxi anisol

lB. H. Al .
Butil- hidroxi· toiuol

lB. H. T.l .

2.2.7 Humectantes:

Sorbitol ..........•.

Caramelo
amoniaco)

B. P. F.

S.ooo ppm.

S.ooo ppm. aislados o en con­
junto.

10.000 ppm.

Dosis máxima de uso

}

2.000 ppm. aislados o en con­
Junto, expresado en. ácid"
sórbico

\

3.000 ppm, aislados o en con~
junto, expresado en ácido
acético

\

3.000 ppm, aislados o en con­
junto, expresado en ácido
propiónico.

E-262

E-263
E-281

E·282

Número

t:-202
E-203

E-200
E-201

H-4.391
H+4.393
H-4.394

H-4.39S

H-4.390

H-4.389

H·4.386

H-4.387
H-4.388

H-4.385

E-482

H--4.384

E-481

E-477

Acetato cálcico ...
Propionato sódico

Propionat.o cálcico

Sorbato potásico..
Sorbato cálcico ...
Diacetato s ó d I c o

(acetato ácido de
sodio)

Acido sórbico
Sorbato sódico

Sucroésteres, ésteres
de la sacarosa con
los ácidos grasos
alimenticios ..

Esteres de propilen­
glicol de los ácidos
grasos

EstearoiJ - 2 - lactilato
sódico (estearoil-2­
lactil·lactato sódi­
co) ...

Estearoil- 2 - lactilato
cálcico (estearoil­
2-1actil-lactato cAl·
cica) ... ... ......

Adipsta de dialmidón
acetilados ... o"

Eter glicérido de di-
almidón ...

Eter glicérido de di­
almidón acetilado.

Eter glicérido de di­
almidón hidroxi­
propilado o •• " •••••

Fosfato de dialmidón
Foofato de dialmid6n

acetilado _, _
Fosfato de dialmid6n

hidroxipropilado ...
Fosfato de dialmidón

fosfatado ... . ..
Almidón oxidado ...
Aretato de almidón
Almidón hidroxipro-

pilada ...

17.1 Su aspecto, textura. color, olor y sabor serán agrada·
bies y caract.eristicos del producto.

17.2 La acidez no seré. superior aSpar 1.000, 'xJ)resada
en ácido láctico, referida a sustancia seca y determinada sobre
extracto acuoso.

17.3 No presentará enmohecimientos, residuos de insectos,
sus huevos o lar\'8s, o cualquier otra materia extraña que de·
note su deficiente estado higiénico-sanitario.

17.4 [l pa.l bregado. de miga dura, espaflol o candeal. 1'0

cualquiera de SUs modalidades o caracterísUcas, tendrá una
humedad máxima del 30 por 100.

Para el pan de flama su humedad estará en relación con
el peso de 'las piezas:

Piezas de 501 a 1.000 gramos o superiores, 35 por 100 máximo.
Piezas de 401 a·Soo gramos, 3-4 por 100 máximo. .
Piezas de 201 a 400 gramos, 31 por 100 máximo.
Piezas de pesos inferiores, 30 por 100 máximo.

17.5 El pan especial tendrá una humedad máxima del 38
por 100.

Dosis máxima de usoNúmero

H-ll.181
H~ 8.186
H-11.091
li-11.134

E-4S0 al
Ul

E-339 (i) f .E-33Q Uil 2.000 ppm, aislados o en con­
junto.

E-3-40 m

\
2.000 pom, aislados o en con­

Junto.

)B. P. F.
)

para me10rar la levadura,
S g/kg de levadura.

Ortofosfato monosó-
dlco ... '" ." ......

Ortofosfato disódlco.

Qrtofosfato inonopo-
taslco .

Pirofosfato ácido de
sodio (dí fosfato di~

sódico) .

Bicarbonato amón1·
ca .

Bicarbonato sódico .
Fosfato amónico..
Sulfato amónico..
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TITULO V

Envasado. etiquetado y rotulación

Art. 18. Envasado.-Todos los productos sujetos a la pre·
sente Reglamentación deberán es~ar obligatoriamen te en vasa­
dos y eti.quetados, excepto:

18.1 El pa.n común. cuando no se venda en régimen de auto­
servicio. En caso de que se venda en régimen de autoservlcío
deberá estar obligatoriamente envasado.

18.2 Los panes especiales del punto 4.2 y los demás de
consumo normal en su dls, definidos en el punto 5.1, pueden
estar sin envasar para su distribucIón y exposición, pero de­
benin envolverse obligatoriamente antes de su entrega al com­
prador finaL

Si el acto de envasar con envoltura de papel u otros ma­
teriales autorizados se realiza en presencia del compra,ioe
final no será necesario el etiqu¿>tado. Queda prohibido total·
mente el uso de papeles de periódicos, impresos. etc .. no can­
'iiden'i.ndosf"l él este fin papel impreso el nupvo que lleve consigna­
do el nombre. dirección y otras indicaciones referentes al
pr0riudo o vendedor sobre la cara que no vaya a estar ('o con­
tacto con el alimento.

Art 19. Etiquetado y rotulación-El etiquetado de los <:n­
vases y la rotulación de los embalajes deberá. cumplir la nor­
ma g'meral de etiquetado. prF'spntación y publicidad de las pro­
ductos alimenticios envasados. aprobado por Real Decreto 20581
H182 de 12 de agosto.

19.1 La información del etiquetado de los productos sule­
tos" a esta Reglamentación que ten'l:an que ir envasados segun
el articulo 17. y que vayan destinados f'J consumidor final o a
restaurantes, hospitales y otros estabL":imientos y colectivida­
df's similares. constará obligatorümente de las siguientes es
Ilf'cificaciones.

al Denominación del producto

Serán las denominaciones esppcificas de la presente Re~la-
:llentación Técnico-Sanitaria contempladas en el arUculo 7.°

bJ Lista de ingredientes.

Irá. precedida de la leyenda "Tngredientes•.

Se mencionarán todos los ingredientes por su nombre es­
peCifico. en orden decreciente de sus pesos.

Los aditivos se designarán por el grupo genérico a que per­
tenecen. seguido de su nombre especfflco o del número asig­
nado por la Dirección General de Salud Pública.

En el caso del pan enriquecido se hará. constar inexcusa­
blemente, y de forma destacada, las sustancias enriquecedoras
y la cuanUa absoluta de cada una de ellas presentes en el
producto alimenticio.

el Contenido neto.

Se expresará. utilizando como unidades de medida el gra­
mo o kilogramo,

d) Fechas del producto.

Los panes especiales deflnidoo en los puntos 7.7, 7.8 Y 7.14.
Y en general aquéllos, cuya duración 6a superior a los tres
meses. obligatoriamente en su etiquetado harán constar:

Fecha de duración mínima. mediante la leyenda "Consumir
preferentemf'nte antes de '". seguida del mes y el año.

Para el resto de los productos la leyenda "Consumir prefe­
rentpmente antes de .... " •. será. completada por el dia y mes
pn dicho orden.

Las fechas anteriormente indicadas se expresarán de la
forma siguiente:

El día. con la. cifra o cifras correspondientes; el mes, con
su nombre o con las tres primeras letras de dicho nombre·
el año, con las dos cifras finales. '

el Instrucciones para la conservación.

Los productos sujetos a la presente Reglamentación· cuya
venta se realice con el producto envasado, en la etiqueta del
mismo constará obligatoriamente la leyenda _Manténgase en
sitio seco y fresco_o

f1 Identificación de la Empresa.

&! hará constar el nombre o la razón social o la denomina­
ción de.l .f.abricante, envasador o Importador, y en todo caso
su dOmlCJho y el número de registro sanitario correspondipnte.

.Cuando la elaboración de un producto al1menticio se realice
?aJo .marca de un distribuidor. además de ttgurar su datos se
l~('lulrán .105 de la industria elaboradora o su número de re­
g¡stro san.Jtario. precedidos por la expresión "Fabricado por ...•.

g) Identificación del lote de fabrfcación:

. .Todo envase deberé. llevar una Indicación que permita Iden­
tIfJcar el lote de rabric~tón, quedando a. discreción del fabri­
cante la forma de dicha identifica9iórt.

&!rá. obligatorio tp.ner a disposición de los servidos compe­
tentes de la Administración, la documentación donde consten
los datos necesario~ para la identificación de cada lote· de fa­
bricación.

19.2 La. información de los rótulos de los embalajes que va­
yan destinados 9.1 consumidor final o a restaurantes, hospi­
tales y otros establecimientos o colectividades similares. cons~

tará, obligatoriamente. de las siguientes especificaciones:

- Denominación del producto o marca.
~ Número y contev,ido neto de 10B envases.
- Nombre o razón social o denominación de le. Empresa.
- Instrucciones para la conservación, mediante la leyenda:

"Manténgase en sitio seco y fresco._ .

No será. obligatoria la mención de estas indicaciones, siem­
pre que puedan ser determinade.s clara y fácilmente en el eti­
quetado de los envases, sin necesidad de abrir el embalaje.

19.3 Los productos alimenticios importados. además de cum­
plir en el etiquetado de sus envases y en los rótulos de sus
embalajes las espedfi':aciones de 105 puntos 19.1 y .19.2~ excep­
to lo referente a la 'Identifice.ción del lote de fabncaclón, de­
berán hacer constar el pais de origen.

TITULO VI

Transporte. venta. exportación e importación

Art. 20. Transporte.-Paca el transporte Y distribución de
la fábrica al vehículo de reparto y de éste a. los locales en que
esté autorizada la. venta de los productos de panaderia: los ~­
ticulos transportados sin envasar serán colocados. obllgatona­
mente en cestas u otros recipientes. de forma .que no sobre­
salgan por encima de éstos y que queden protegidos de la con~

taminación.
El diseno de las cestas o recipientes será tal que no permita

la introducción de unas en otras.
Los recipientes uti ¡izados para el transporte de los. pro~u(:­

tos de panaderia- deberán estar en perfecto estado de hmpIeza..
por dentro. y por fuera.

Dichos recipientes de pan, llenos o veeios, no podrán estar
en contacto con el suelo o sobre los mostradores.

Est.os recipientes deberán reunir los requis.ito.s y c~ndicio.
nes técnicas suficientes que permitan el cumpllmlen~o .nguroso
de esta exigencia. La responsabilidad. e~ el cumpllmlento .de
est'is exigencias sera tanto del empresano como del trabaJa.­
dor que lo transporte.

Para el transporte de los productos de panadería., si~ enva­
sar. sólo se podrá.n utilizar vehículos cerrados de traCCIón me­
cánica cuya apertura no deberá. realizarse más que en el mo­
mento' de la entrega.. El techo o tapa. del vehículo. asi como
sus paredes y "uelos. deberán ser metálicas o de material macro~
molecular duro y no tendrá. ninguna parte formada por telas o
lonas.

Las vehículos que se destinen al transporte de pan y panes
especiales deberán ser mantenidos en perfecto estado de lim­
pieza en todo I.lomento y serán sometidos a desinfección perió­
dica. Esto... vehículos podrán simultanear el transporte del pan
y panes especiales sin envasar con los de bollería y similares,
durante el tiempO que estén dedicados al transporte de esta
mercancía. Fuera. de ese tiempo tampoco podrán transportar
otros productos distintos de los alimenticios envasados.

Art. 21. Venta.-Queda prohibida totalmente la venta ambu­
lante y la. venta domiciliaria de pan y panes esp~ciales. así
como en instalaciones callejeras. puestos de mercadillos, tende­
retes y cobertizos o directamente del veh1culo transportador de
estos .productos. Excepcionalmente se permitirá. la venta de pan
desde el vehiculo transportador en aquellos n¡,ideos urbanos
donde no exista despacho alguno de venta.

La entrega a domicilio. previo encargo a establecimiento de
venta autorizado, será obli,2"'ltoriamente reulizada con las piezas
de cada encargo, totalmente cubiertas por una envoltura de 18.8
deAnidas en el título V. punto 1. Para realizar este tipo de ven­
ta. a cada pedido. necec;ariamente le debe acompañar una. fac­
tura que indique el nombre y dir€.cción del peticionario. cante·
nido del embalaje, precios unitarios correspondientes, cantidad
que se cobre por el servicio, en su caso, y el importe total.

Art. 22: Exportac~(Ín.-Los productos obleto de esta Regla­
mentación dedicados a la. exportación Se ajustarán a lo que
dispongan en est... materia los Ministerios de Economía y Ha­
cienda y de Agricultura. Pasca y Alimentación. Cuando estos
productos ·10 cumplan lo c-lispuesto en esta Reglament'O'l.ción. lle­
varán en caracteres b\en visi9les impresa la palabra _EXPORT•
y no podrán comercializarse ni consumirse en España, salvo
autorización €lxpresa de (os Ministerios competentes. previo in­
forme favorable de la Comisión Interminisferial para la Orde·
naciÓn Allmentaria y siempre que no afecte a las condiciones
de carácter sanitario.

Art. 23. lmportaci6n.-Los productos de importación cor
prendidos en la presente Reglamentación Técnico-Sanitaria d
beran cumpUr las dtsposiciones aprobadas en el presente Re
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lacreto y, ade-más, en su etiquetado 98 deberé. hacer constar
¿J país de angen. La.s Empresa.s importadoras deberán proceder
a su registro, según lo marcado en el Real Decreto 2825/1981
sobre registro general de alimentos. y los productos importados
deberán BeT anotados en el expediente correspondiente de cada
Empresa en PlV'ticular. .

TITULO VII

Competenetu y responsabilidades

Art. 24, Competencial.-Los Departamentos reaponsa.bles ve­
larán por el cUID1'limiento de lo dispuesto en la presente Regla·
mentación, en el ámbito de sus respectivas competencias y a
través de los Organismos administrativos encargados, ueq coor­
dinarán sus actuaciones, y en todo caso sin perjuicio de las
compE'!tencias que correspondan a las Comunidades Autónomas
y a las Corporaciones Locales.

Act. 25. Responsabilidades.

25.1 La responsabilidad inherente a la identidad del producto
contenido en envases no abiertos. integras, corresponde al fabri­
Chute o elaborador del mismo, o al importador. en su caso.

25.2 La responsabilidad inherente a la identidad. del produc.
te conter...ido en envases abiertos corresponde al tenedor del
producto.

25.3 La res~onsabllidad inherente a la mala oonservación o
manipulación del producto contenido en envases, abiertos o no,
corresponde al tenedor del producto.

25.4 La r:esponsabilidad inherente a la mala conservación y/o
manipulación del producto sin envasar, en los establecimientos
de venta, corresponde al tenedor del producto. .

Art. 26. Régimen sancionador.-Las infracciones a lo dispues­
to en la presente Reglamentación serán sancionadas en cl:lcta
caso por las autoridade's competentes, de acuerdo con la legis­
ladón vigente y con lo previsto en el Real Decreto 1945/1983,
de 22 de junio, por el que se regulan las iJÚracciones en materia
de defensa del consumidor y de la producción agroalimentaria.,

previa la Instrucción del corre,>pondiente expediente adminjs
trati va En todo caso, el Organi~mo instructor del expediente
que proceda, cuando sean detectadas infracciones de Indole 58
nitRria deberá dar cuenta inmediata de las mh:imas a las auto
ridHd~s sanitarias que corresponda.

REAL DECRETO 1129/1984, de 4 de abril, sobre tras
paso de funclon.es y urvtcio. de la Admin.i.st teión

(Continuacl6n.) del E.tado a la Comunidad Autónoma de And.lluci<l
-4Jn materta de reforma y de.a.rrollo a.grario :Con
ltnuación.J

H.3.3 las posibles diferencias que se produzcan durante el
periodo t,ramutorio a que se refiere el apartado anterior res
pecto a la. financiación de los servicios traspasados serán )b­
jeto do regular1zacl6n al cierre de cada eiercicio económico
modiante la presentación de las cuentas y estados justificatins
correspon'üantes ante una Comisión de Liquidación, Que se
constituirá en el Ministerio de Economia y Hacienda.

J) Documentación y expedientes de los .ervicios que Be tras·
pa.!an.

La entrega de la documentación y expedientes de los servi­
cios trasPiiSados se realizará en el plazo de un mes ciesde Su
publicación del Real Decreto por el que se apruebe este aC..iddo
La resolu'.:ión de los expedientes que Se hallen en tramitación
S8 realizará de conformidad con lo previsto en el artículo 8.°
del Real Decreto 3825/1982. de 15 de diciembre.

J) Fecha de efectividad del traspaso.

El traspaso de funciones y servicios con sus medios objeto
de este acuerdo tendrá efectividad a partir del día 1 de marzo
de 1984.

y para que conste, expedimos la presente certificación en Ma­
drid a 4 de abril de 1984.-Los Secretarios de la Cor:,:"ion
Mixta, José Luís Borque Ortega y Maria Soledad Mateas :vi, II'U)~
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