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REAL DECRETO 1157/198¢, 'de 28 de marzo, por el
gque 5¢ oprueba la Reglamentacion Técnico-Sanita-
rig para la Fabricacién, Circulacién y Comercio del
Pon y Panes Especiales,

. El Decreto de la Presidencia de] Gobierns ntimerc 2484/1867,
de 21 de septiembra, por el gue se sprueba el texto del Codigo
Alimentaric Espafiol, prevé que puedan ser objeto de Hegla-
menteciones especiales las materias en &1 reguledas,

Publicado sl Decretc de Ja Presidencia del Goblerng ni-
mero 25i6/1974, de 8 de agosto, sobre entrada sn vigor, aplica-
cidp y desarrcilo del Cddige Alimentario, procede dictar las
distintas Reglamentaciones establecidas en el mismo.

En su virtud, = pm&uesta canjunta de los Ministerjos de
Econcemia v Haclends, Industirla ¥y Energia, Agricultura, Pesca
{ Alimentacién y de Sanidad y Consumo, de acuerdo con el
nforme preceptive de l& Comisién Interministerial para la
Ordenacion Alimentaria ¥y previa deliberacién del Consejo de
Ministros en su reunién del dia 28 de macrzo de 1984,

DISPONGO:

. Articulo tunico.—Se gprusba la adjunte Reglamentacién Téc-
nico-Sanitaria_para la Fabricacidn, Circulacién y Comercic del
Fan y Panes Especiales.

DISPOSICION FINAL

La ritada Reglamentacién entraré en vigor & los guince dias
de su publicacién en el «<Boletin Oficlal del Estados.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

No obstante lo establecido en la gisposicion final ¥ comeo
Gnicas excepcionss a lo dispuesto en ella: :

Primera.—Llas reformas ¥y adaptaciones necesaries para el
cumplimiento de lo establecido en e} articulc 11, puntc 3, apar-
tade f); articulos 20 y-21, seran jlevades s cabo en el plaze
de doce meses a contar desde la entrads en vigor de la preseats
Reglamentacién,

Segunda.—Las adaptaclones necesarias para s cumplimien-
to de lo dispuesto en el articulo 7.°, puntc 7, serén llevadas a
cabo en el plazo de velnticuatro meses a contar desde la entrada
en vigor de }a presente Reglamentacion,

Tercera.—Las condiciones de etiquetado y rotulado da los
productos sujetes a esta Reglamentiacidn se exigirdn en la
forma establecida en ella, desde el momento de la entrada en
vigor del Heal Decrefo 2058/1082, de 12 de agosto, por el que
nf_n;eba le Norma Gensral de Etiquetado, Presertacién y Pu-
blicidad de los Productos Alimenticios Envasados.

DISPOSICION DEROGATORIA

A partir de la entrads en vigor de la presente Reglamenta-
cidon, queda dercgado e! Decreto 338/1975, de 7 de marzo, asl
como cuantas disposiciones de lgual o inferior rengo se opon-
gan a lo sedalatc en e! presente Heal Dacreto.

13859

Dado en Madrid a 28 de marzo de 1884

JUAN CARLOS R.

El Ministro de la Presidencia,
JAVIER MOSCOSO DEL PRADQ Y MURNODZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA
FABRICACION., CIRCULACION Y COMERCIO DEL PAN
i Y PANES ESPECIALES

TITULO PRELIMINAR

Articulo 1. Ambito de aplicacién.—La presente Reglamsan-
tacién tiene por objsto definir, a efectos legales, lo que se
entiends por pan y panes especifles ¥ filar con carActer ohli-
gatorio las normeas de elaboracidn, fabricacién. transporie y
comercializacién y, en general, la ordenacién técnico-sanitaria
de tales productos. Obligard, esimismo, a los productes im-
Eorta.dos. Esta Reglamentacidn obliga a loa elaboradores, la-
ricantes, distribuidores, expendedores e importadores de los
productos de panaderia.

Se consideran elaborsdorss, fabricantes, distribuidores, ex-
pendedores ¢ importadores de productos de panaderia agueilas
persenas naturales o juridicas gque en usc de ias auiorizacicnes
concedidas por Jos Organismos oficiales competentes dedican
eu actividad a la slaboracién, distribucién, venta e imporie-
cion de los productos deflnidos en los articulos 29, 3.2 y 4.0

TITULO PRIMERO
Definiciones y denominaciones

Art, 2% Definicién de pan.—Pan, sin otro calificativo, de-
slgna el producto pereceders resultante de la coccion de una
masa obtenida por ia mezcia de harlna de trigo, sal comestibie
¥ agus potable, fermentada por especies de microorganismos
propz?sl de la fermentacidén panaria, como el saccharomyces
cerovislae,

Art, 8.° Definicion del n comun.—Es ol definido en el
articulo 2.°, de consumo hablitual en 8l dia, elaborado con ha-

rina de trige y que cumpla los reguisttos establecidos en el
articulo 14 ¥ sl gue s6lo se le pueden afiadir los coadyuvantes
tecnoliégicos ¥y aditivos sutorizados para este tipo de pan.

Art. 4.° Definicion de pan sspecial—Es agquel pan ng In-
cluido en &) articulo 3.°, Que reens alguna de las condiciones
siguientes:

4.1 Por st composicion:

411 Que sg haya incorporade cualquier editivo ¥/o coadyu
vente tecnologico de 1a panificacién, autorizados pars panes
gspeciales, tantc & la masa panaria como & Im harina.

4.1.2 Que se haya utilizade como materia prima harina en.
riquecida.

413 Que s hayn sfadido cualquier ingredienie de los
citados en el articulo 15 y gque eleven suficientemente su valor
nutritiva.

£.1.4 Que mo lleve sal ¢ microorganismos propios de la
farmentacién, voluntariamente anedides,

4.2 Por su formato:

Es aquel que, pungue sea pull COMUN DPOT SU COmMposicion
incluides los adilivos, tiene ub formale sspecial que precisa
de un procedimienta de eisboracidh y acabado no susceptible
de mecanizaclén en {odns sus fases, por exigir la intervencidn
de mano de obra en cada piera individualizada.

Art. 5.° Duracién del pan espacinl —Los panes especiales
que recibiran las denominaciones del articulo 7. se clasifi-
caran por sd duracitn an.

3.1 De consymeo normal en el dia log que heaebitualmente
80 cunsumen pates de las veinticuatro hores posteriores & su
coccidn,

52 D& mayor duracién los que por sus especiales carac-
teristicas de elaboracién tecncldgica y envasado tienen un
periodo apto pare el consumo suparior a tres dias.

Art. 8.° Denominaciones del pen comun.—El pan comin
tendrd, en razén & su elaboracién, las siguientes denomina-
clonsas:

8.1 Pan bregado, de miga dura, espafiol o candeal. Es el
obtenido mediante elaboracion en le que es indispensable e!
uso de cilindros refinadores.

8.2 Pan de flama o miga blanda. Es el obtenide con una
mayor proporcién de agua gue el pan bregado y que ne precisa
normalmente de! refinado con cilindros,

Art. 7.° Denominaciones dal pan sespecial —El pan aspecial
puede recibir las siguientes denominaciunes gue se incluven s
titulo enuncistive y no limitetivo, prohibiéndose cualgquier de
nominacién gue induzca & error al consumidor,

7.1 Pan integral.—Es el elaborade con haring integral.

7.2 Pan con grefiones.—Es sl elaborado con harina integral
al gque s¢ le han anadide grafones convenientemente tratados

7.3 Pan cop salvado —Egs. el elahorade con harina a la que
ge ie afiude saivade en el momenic del amaesado, en una can-
tided minima de 20¢ g de saivado por kilogramp de harina.

74 Pan de Viena ¥ pan Firancés —Es el plan de {luma clabo.
radoc a basa de masa blande, entre cuyos ingredientes debe en-
trar, adem4s de los basicos, azucares, leche o ambos a la vez,
en la cantidad suficiente para una buena practica de [abri-
cacibn.

7.5 Fan qlutinado.—Es el que se ha eiaboredo con harina
de trigo ¥ ghiten de frige en proporcienes tales gue el conie-
nido de proteinas (N x 5.7 referido a materia seca del pro-
ducto final es igua! ¢ superior at 25 por 190,

7.6 Pan al gluten-—Fs ol que 38 ha elaborado ¢oir harina
de trigo ¥ gluten de trige en proporciones taies gque el conte.
nido de proteinas (N ¥ 8.7) referido a materia seca det products
final es igual o superior al 15 por 100 ¥ menor del 25 por 100.

7.7 Fan tostado.—Es e} que dospués de su coccifin es cortade
en rebanadas v sometido & lostacién y envasado la dencmi-
nacion «a la brasa- podra utilizarse unicamente cuandc ia tos-
tacion se efeciie ¢con el smpieo de brasss.

7.8 Biscole —Es el que después de su coccidn en moldes ton
tapa es cortado en rebanadas y scmetido a tosteclén y envy-
sada.

7.8 Colines—Son los fabricades con una masa punaria que
contiens la cantidad suflciente de grasa pars una buena prac-
tica de febricacién, leminads, cortads en cilindros, fermen-
tada v horneada. ’

7.10 Pan de hueve pan de leche, pan de pasas, pan con pa-
sas ¥ pan de misl.—Son aquellos slaborados con masas pana:
rias a las que se han incorporade los ingredientes de i9s gur
toman su nombre, en las cantidades siguientes:

Ingredientes da los que toma su nombra

Denomingcion Minime Maximo

(gramo) (gramot
Pan de huevo ... ... ... .. ... .. .o e 125 200
Pan de leche (en adlidos de lechel. 50 100
Pan de pases ... ... ... .., oo v cee oee BOO 800
Pan con pBE&S ... .. ... e s oaee e 100 500
Pan de miel ... .., ... .. e e 100 125
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Las cantidades anteriores esiadn referidas s gramoes por ki-
logramo de harina. .

Los productos descritos se regirdn por la Heglamentacion
de Pasteleria, Bollerla y Confiterfa-Reposteria, cuando supe-
ren Jos maximos indicados o cuande por su composicién, tec-
nologia o forma, se comprendan en el titule 1 de dicha Regla-
mentacién,

7.11 Pan de otro cereal.—Es ague! en el que se emplea ha-
rina de trigo mezclada con harina de otro cereal en una pro-
parcidn minima de 51 por 100 ¥ recibe of nombre de pan de
aste Gltimo cereal. .

7.12 Pan enriguecido.—Es aquel en cuya elaboracidén se han
incorporade harinas enriquecidas ¢ en el gue se han empleado
sustarcias enriquecedoras, segun lo dispuesto en la vigente He-
glamentacién Técnice-Sanitaria de Alimentos Enriquecides.

7.13 Pan de molde o americano.—Fs aguel que tizne uns li-
gera corteza blanda y que para su coccién ha sido intreducido
en malde. .

7.14 Pan raliado, —Es 2] products resullante de la trituracién
industria] del pan. Se prohibe fabricarie con restos de pan pro-
cedentes de establreimientos de consumo

7.15 Por razones de sus ingredientes adicionales, ademas de
su forma externe o el procedimiento de su elaboracion son
tamhién panes especiales los siguientes: <Pan biztochados, «pan
dulces, -pan de frutas-, -paiilioss, <hastoness, «grisiness, «pan
acimos ¥ otros,

TITULO I1

Condiclones de los establecimientos, del material y det personal
Manipulaciones permitidas y prohibidas

Art. 8° Condiriones de los establecimientos de fobricacidn,
'as industrias de fabricecién de pan y panss especisles cum-
pliran pbiigatoriamente tas siguientss exigencias:

8.1 Todos los locales destinado3d a Ia eiaboracion de pan ¥
panes especiales estaran debidamente aislados de cualguier
ot:c ajeno d ese cometide que pudiera producir alieracionas en
dichos preducies, desde el punto de vista cualitntivo o sani-
tarto.

8.2 Les seran de aplicacién los Reglamentos vigentes de Re-
cipientes a Presion, Electrotécnicos para Alta y Baja Tension
¥, en %enera!, cualquier otre de cardcter industrial y de higiwene
iaboral que conforme & su naturaleza ¢ a su fin corresponda.

8.3 La instalacidn de nuevas industrias panaderas o las exis-
tentes deberan cumplir fas condiciones técnicas siguientes:

a} Almacén de harina independiente del de comhustible,

b)) Limpiadora cernsdora,

¢} Deposite mezclador-dosificador de agua.

d} Amasaderg mecianica v, en su caso, cinta de reposo.

&) Pesadora divisera y formadora mecanice.

fi CAmara de fermentacidn.

g) Harno mecanuzade de calefaccidn indirecta y régimen
rontinue, El horno podra ser de calefacciomn directa si el com-
bustible es gaseogo.

h! Alma:én de producte terminade, preferentemente frigo-
rifice. independiente del de combustihle.

8.4 No obstanto lo dispuesto en el parrafo anterior, podran
instalarse libremente industrias panaderss de caracier artesa.
no, siempre gue cumpian las condiciones siguicntes:

a) Ajustarse & las exigencias de] Codigo Alimentario y de
la presente Reglamentacion.

b Que su capacidad de produccidn sea. come maxime, la
eguivalente a 150 Kilogrames de harina en jornada de ocho ho-
rgs. con la Gnica limitacidn técnica de ne utilizar combustibles
tiguidas si al harna es de calefaccidn directa,

¢} Fl producte sea elahorade por el propio titular del es-
tablecimienta v familizres de su convivencia, .

4] CQue e pan slaborado séio podra venderlo en so prapio
v inico despacho, anejo sl taller,

En el supuesto de que no se cumplieran las condiciones téc-
nicas vigentes, el Organismo competents podra autorizar su
instalacion, en uso de lus facultades que le atribuye la legisla-
cidn vigente.

8.5 Las industrias destinadas a la fabricacion de pan y pa-
nes especiales solo podran instalarse en locales gue tengan
ventilacion directa & ia calle a patios centrales de manzanas
a espamas libres v, 4t etlo no fuera posible, deberdan contar con
circulacion artificial de aire previamente filtrado,

9.4 En ios locales destinados a la elzboracién de pan y pa-
nes especinles se evitaré al mAaximo la entrada de polvo v las
circulnciones no controladas de aire, Su ventilacitn sera su-
ficients v adecuada, preferiblemente circutacidn artificial de
sire previamenta filtrado.

8.7 Lns paramentos y superficies exteriores de los hornos
dehrrdn revestirse con material alslante de poder suficiente
para que la temperatura de su superficia exterior no rebase,
ch ningin mom<rto, la que especifigue la legislacién vigenta,
de forma gue tempoco transmitan calor & las paredes de 'as
fachadas de tg vie publica, paredes medianrras o techos es-
tvnin separadas de aquéllas por aspacins practicables pars que
pucda el aire circufar lihremente por ellos, debiendo ser faclles
e limpiar.

8.8 Las puertas v ventanas de las industrias de pan vy pa-
reg especiates deberan poder cerrar herméticamente y estarin
nrovistas de dispositivos especiales para evitar la introduccién
de insectos, rcederes y otros animales domésticos o no.

-

8.9 Los pavimentos de los cbradores serdn lisus, duros y
res;slentes al roce, impermesbies, incombustibles y de facil lm-
pieza v podran ser continuos ¢ de piezas perfectamente uni-
das, mno admitiéndose como pavimento definitivo la cheps da
cemento sportlands. .

8.10 Las paredes de los obradgres deberan revestirse de azu-
lejos o matertazles lavableg hasta ups ailura minnna de dos
metros; el resto de las paredes y los techos se revestirdn de
esmulte o pintura plastica de eapecial resistencia a les lava-
das ¥ al calor. : .

8.1t Tanto las paredes comc los techos y pavimenios se
mantendrin en r%ectc. estedo de conservacion y limpleza,

8.12 Los productos elaborados debérén colocarse en cestas
de material adecuade o vitrinas, camarag frigorificas o cubetas,

8.13 No se poard comer, fumar, mascar chicle o tabaco ni
pernoctar en los locales de fabricacion y almacenamiento de los
produactos sujetos a esta Heglamentacion,

8.14 Los locales de fabricacidn dispondran de agua potabls
desde los puntes ds vists fisico, quimico vy microbiologico: el
suministro debera ser direcio, con desagics directos tamblén,
a la red general de evacuacién, provistos de sifones y dispo-
sitivos antimilricos. Podrg ulilizarse agua de oiras caracteris-
ticas en genheradnres de vaper, insialaciones frigerifices, bocas
de incendio o servicies auxiliares, sismpre que no exista co-
nexién entre ssta red y la de agua potable )

8.15 En cuarics separados y de acceso indirccto sc dispon-
dran los servicips sanitarios, integrados como mininwo por la-
vaho y ducha, ambos con agua fria ¥ caliente y pur retrales
’y urinarios inodaoros. en et nGmerc proporcional at censo de
o5 productores dol establecimiente y gque fijen lus autoridades
sanitarias. Los lavabos y retretes deberan sestar en cuartos dis-
tintos, ancios ¢ no, no existiendo entre esics fitimos y el local
de fabricaci6n sccese directo. En- los locales donde se mani.
pulen los producios se dispondréan de lavamanos de funciona-
miento no manyal, en niimerc necesario, con jabdn liquide y
toalla da un solo uso o generadores de aire caliente.

8.18 El horno utilizado en la coccitn deo las masas podrd
ser de calefaccidn por combustible sdlido, liguide o gaseosc, o
mediante encrgin eléctrica.

Cuando se utilicen combustibites sdlidos ¥ las masas en Coc-
cién estd4n en contacto con los humos o grses desprendidos de
su combustion, éstas deberan ser de tal naturalera gue no pue-
dan originar ninguna contaminacion de los productos elabora-
dos. En este tipo de hornos queda prohibido utilizar maderas
que proporcionen olor o sabor desagradeables, juncos, zurcs de
maiz u oiros materieles sélidos que puedan depositar heilin
sobre la masa de coccién, asi como meteriales de desecho gue
puedan desprénder sustancies téxicas en su cormbustién.

Cuando se utilicen combustibles guidos para la calefaccién
del horne, las masas en coccidn no podrin poherse €n contacto
gn ningun caso con los humos ¥ gasea de ta combustidn.

Tantn si se utiliza combustibles sélidos, liguidos o gasegsns,
la instalacidn de pvecuacién de humos y gases de la combus-
titn cumpliran las condiciones reglamentarigs sobre contami-
nacitn atmosférica,

E} aimacenamiento de los combustiblos deberi estar perfec-
tamente aislado de las zonas de elaboracién y almacenamiento
de ias malerias primas, productos acabados ¢ intermiedios.

Art. 8.° Condiciones de los establecimientos de venta.—Los
gstablecimientos de venta de pam y panes especiaies cumpliran
obligatoriamente las siguientes exigenclas:

9.1 Existira una separacida entre el obrador y el local de
venta, de mancra que e! piblico no pueda acceder al local de
fabricacién.

8.2 La venta de los productes sin envasar sulelos & esia
Reglamentacidn se efectuarda por personal dedicado especial-
mente a allo, pudiendo unicamente simultanzaria con ios de
reposterfn, pasteleria, confiteria y belleria, ast como con otros
productos alimenticios de envase integra y ng recuperable, gue
no puedan producir alteracicies en ol pan por alotes y sabores
extrafios.

9.3 La venta de los productoe sin envasar sujetos a esta Re-
glamentacidén se efectuard inicamente en los locales destina-
dos exclusivamentes a esta fin o en Areas de locales del comer-
cte de la alimentacién qug refinan las condiciones higiénico-
sanitarias exigidas en la presente Reglamentacién y que estén
independizados da la venta de otres praductns de la alimen-
tecidn permitidos en ef punta 8.2, con mostradores independien-
tes y cen geparacidn minima de un metra.

9.4 Queda prohibida la venta de los productes sujetos a
eqta Heglamentacidn, sin envasar, en agquelios estahlecimisntos
donde se venda productos distintos de los de la alimentacidm,
excepto en agquellos locales nue tengan Areas especiales para
los productos alimenticios, perfectamente deiimitados.

9.5 En los despachos o locales de venta las piezas de pan
¥ panes especiales estardn situsdas en anagueles, estanterfas
o vitrings construidas con materiales adecuados, para hoe pro-
ducirles ninguna slteracién o contaminacién.

88 El pun sin envasar depositedo en anzgueles y estinte-
rias estard colocado siempre & una. distancia tal que guede
fuera del aicance del pablice.

8.7 Queds prohibido e! almacenamientc y expesicién del
pan, tante schrs los mosiraderes como en alzun lugar distintg
de log snagueles, estanteriaa vitrinas o trastlendas,

9.8 La superficie total de los despachos o locales de venta
7 la altura de techo minima sera 1a exigida por las disposicio-
nes vigentes, Log despachos o locales de venta deberan tene:
capacidad para almacenar, al mence, un tercico de su ventr
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diaria y, en tode caso, la suficiente para cumplir la exlgen-
cia séptima de este articulo.

9.8 El pavimento de dichos locales o areas serd de baldo-
sas, mosaico hidraulice o material analogo. Los muros ¥ techos
serdn impermeables, lisos ¥ de facil limpieza,

0.10 istiré un anejo uatilizable para cuario de aseo com
agua corriente ¥ lavabo, El servicio de inodoro precisara ven-
tana directa al extorior o estard provista de ventilacidn artificial
suficlente ¥y no podra tener salida direcia al local de venta,

Art. 10, Condiciones generales de los materiales —Las me-
sa5, mostradoras ¥ sstanterfas seréan de marmol, ecero {noxida
hle, material vitrificado o materias duras totalmente lisas, fA-
citmente lavables, y todos los elementos o utensilios que pue-
dan euntrar en contacto con las materias primas, los articulos
olaborados ¢ en proceso de fabricacién tendran caracterlsticas
tales que, on modo alguno, puedan transmitir al productc pro-
piedades nocivas u plores o sabores desagradables,

Todo materia]l gue esté en contacto con e] pan y panes es-
peciales, en cualquisr momento de su elaboracion, distribu-
cidn ¥ venta, mantendra la condiciones siguientes, ademas da
aguellas otras que especiflicamento se sehalan ep esta Regla-
mentacién.

10.1 Tener una compeosicién adecuada para ¢l fin a que 56
destinern, :

10.2 N¢ cedser sustancias toxices, contaminantes, y, en ge-
neral, ajenas & la composicién nmormal de los producios objeto
de ests Reglamentacion o que, aun siéndolo. exceda del con-
tenido autorizade en los mismos.

0.3 No alterar las caracteristicas de composicitn ni los
caracteres organolépticos del pan y panes espociales.

Art. 11. Del personal de fabricacicn, distriblcion y venta
de pan y panes especiules. —E]l personal de fabricacién, distrl-
bucion y venta cumplird obligatoriamente las giguientes exi-
gencias:

11.1 Debera esiar en posesion del cernet saniturio individual
en las condiciones gue establecen las disposiciones vigentes.

11,2 Estara obligado todo productor aquejado de cualquier
dolencie, padecimiento o enfermedad a poner el hecho en ca-
nocimiento de la direccién de la Empressa, guien, previo ase-
soramiento facultative, determinars la procedencia o no de su
continuacidn en ese puesto de trabajo o la pos:bilidad de cam-
biarle de actividad en la Empresa, dando cuenta dei hecho a
los Servicios de la Santdad Nacional

11.3 Queda prohibide terminantemente a. personal afecto al
proceso de fabricacidn, distribucién y venta:

6) Simultanear esta actividad laboral especifica con cual-
quisr olra gque pucda suponer une fuente de contaminacidn.

by Comer, fumar y masticar chicle o tabaco en los locales
de elpboracién, distribucién y venla,

¢} Ulilizar prendas de trabajo que no rennan las condi-
ciones de limpieza reglamentarias.

d)  Efectuar cualguier manipulacion de maierias primas, ma-
585 o producios acabados con las manos, sin gue previamente
6 haya procedide & una cuidadosa iimpivza de las mismas.

g) E! personal dedicado al proceso de fabricacién estard
chligado a llevar el pelo correctamente recogido con una cofia,
gorro o red.

) Que el personal afectado & los procesos de distribucion
y ventla ponga los recipientes o cestos de pan, tanto com pro-
ducto como sin 6}, en contacto con el sueio o sobre los mostira-
dores. Estos recipienies o cestos deberan tener loz requisitos
v condiciones técnicas suficientes para el cumplimiento rigu-
roso de este punto,

La respansabilidad en el cumplimiento de estas condiciones
serd tanto del empresario como de| trabaiador

Art, 12 Manipulociones permitidas y prohibidag —121 Se
prohibe [abricar pan rallado con restos de pan procedentes de
establecimientos de consume. Asimismo, se prohibe su venta
si0 envasar.

12.2 Se prohibe la venta de pan comun, cocido ) dia anle-
rier. Excepcionalinents se autoriza la misma siempre qus lsa
exigenrias de aste tipo de pan estén meparadas adecuadaments

- ¥ se indique claremente su procedencia del dia anterior me-
diante carteles c¢olocados en Jas vitrinas que lo contengan ¥
siempre que al mismo tiempo se realice una informacién verbal
8] consumidor de tal cireunstancia. Se prohibe el almacena-
miento de pan comin del dia anterior en las mi®Mas estante-
ries donde esté el pan comun del dia.

12.3 Para el pan comin ¥y los panes especiales se permitira
la congelacién comg une etapa de? procese preductive, debien-
do realizarse, como maximo, a las dos horas de la coccién. Para
loz panes especiales de larga duracién la congalacién se rea-
lizard obligateriaments con el producto envasado

Queda prohibida la congelatiéon det pan por los distribul-
dores o expendedores.

124 ESe prohike a los fabricantes de pan v paAnhes especiales
In compra, tesidn, tenencia o utilizacion de los aditivos no ex-
presamente auiorizados para los productos suietos a esta Re-
glamentacién.

As}mismo. fgueds prohibide la utilizacion de conservadores
y gasificanies en la eﬁibora.cién de pan de Viena y pap Frances,

125 Queda expresamenie prohibida la venta de los produc-
tos sujeior a esta Reglamentacion sin envesar, si Do se cumplen
estrictamente les condiciones enunciadas en el arliculo 9.9

128 En la slaboracion de panes especiales con harinas acor.
dicicnadas o enriquacidas, las industrias de panilicacién que
no dispongan de instalaciones autorizadas para proparar para
su propic uso este tipo de harinas deberan adquirirta: d.
aquellas industrias harineras autorizadas para rea zar 4s mey
cles correspondientes, con e fin de garantizar una perfecis
dosificacién ¥ mezcla

127 En el caso de wutilizar harinas econdicionadus en s
elaboracidn de panes especiales, las dosis de adilivos permift
das seran exclusivamente las contenidas en éstas, sin gue el
fabricante de panes especiales, en efte cAso. pueda Aumeniar
las directaments, excepto en aquellas indusirias gue dispungen
de inslalaciones autorizadas para preparar este tipo de ha
rinns,

TITULO HI
Registros administrativos

art. 13. Registros administrativos.—Las industrins dedica
des a lus actividades reguladas por este Reglamentacién Técn:
co Sanitara deberan inscribirse en el Registro General Sani-
tario de Alimentos, de ecuerdo con lo dispuesto en el Real De-
creto 2625°1981, de 27 de noviembre (-Boletin Oficial del Estado-
de 2 de dicietnbre), sin periuicio de los demés registros exi-
gides por ta legislacién vigente.

Cuando aeatas industrias lleven a cabo otras elaboracione-
complementarias, deberan hacerias consiar en la documenta-
cion presentada al inscribirse en el Registro General Sanitarin
de Alimentos y deberan cunmiplir los requisitos establecidus en
las Reglamentarienes Técnico-Sanitarias correspondientes

TITULO IV

Materias primas, otros ingredientes y aditivas, Caracteristicas
de los productos terminados

Art. 14 Materiag primas.

141 Harinas. —Cumpliran lo dispuesto en 1 vigeate B gia
menlacion  Té miceo Sanitdaria pera la Eleboracion, Circulacian
y Comercio de Harinas v 2S8peciglmente en g parle (ory . e,
diente & |8 calidad panaderw de la harina,

14.2 Sal —Cumpliran lo dispuesto en la vigente Reglam:n
tacion Tecnico-Senitaria para la Elaboracion, Circulacléon ¥ Co-
mercio de Sal.

14.3 Levadura —Cumplirén o dispuesto en la vigenie He
glamentacion Técnico-Sanitaria para la Elaboeracion, Circu.s
cion y Comercio de Levaduras.

144 Agua—Cumpliran lo dispuesto en la vigente Reglamun
taciér Téchico Sanitaria de Ageas Potables de Consumo ku
blico.

Art 15. Otros ingredicntes —Cualquier oira de < mater:s
primas que se ulilicen comu ingredientes del pan deberan cun-
plir obligatariemente !a correspondiente Reglamentazion Teon:
ca-Sunitaria que le afecte y, en su defecte, el Codigo Alimen
tario Espafol.

En la einboracién de panes espetiales se permitirda la in-
corporacién & la masa panaria de los siguisntes lngredientes

151 Gluten de trigo secoe ¢ hamedo, salvado o grafones.

15.2 Leche entera. concentrada, condensada, en polve, total
o parcialmente desnatada, ¢ suero en polvo,

15.2 Huevos frescos, refrigerados, conservados u ovopro
ductos, .

15.4 Harinas de leguminosas (soja, habas, guisentes, lente-
jas ¥ judias...) en cantidad inferior al 3 por 10¢ en masa de
la harina empleadas, sola o mezclada,

" 155 Harinas de malta o extracto de malta, azicares comes-
tibles ¥ miel.

15.6 Grasas comestibles.

18.7 Cacno, especias ¥ condimentos,

158 Pasas, frutas u oiros vegetales naturales, preparades o
condimeniados,

Art. 18. Aditivos v coadyuvantes tecnoldgicos —Las siguien-
tea estipulaciones relativas a editivos ¥ sus especificaciones
han side sancionadas por la Subsecrataria ds Sanidad y Con
sume del Ministerio de Sanidad y Consumo.

De conformidad con el articulo 2.2 del Dacreto 201971874, de
g de agoste. dicha Subsecrstaria podré modificar en cualquier
momento la relacion de aditivos mediante resolucion.

Los aditives que se indicen g continuacién debersn respon
der a las normas de Identilicacion, calidad y purezn prescr;
tas por ta Subsecretarie de Sanidad y Consumo del Ministeru,
de Sanidad v Consumo

1 PAN
1.1 Coadyuvantes de lo panificacion:

1.1.1 Complamentos panaries mejorantes con valor ouatrit vo

Dosis méaximse de uso

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

Azdcares comestib.es
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Doais mézims dy usu

10 mramos/kilogramo de ha-
rins.

Dogis equivalente en activiiad
diastéasica a ia gutorizada
parsa !n harina de malta.

Harina de malta ... ... ... ... ...

Extracto de malta .. .. ... ..

Harinas de !eguminosas (ha-
bas, scla, gulsantes lenie-
jaa ¥ fudias) 30 gramos/kilogramo de ha
rina.
Grasas comestibles ... ... .. .. 10 eramos/kilogramo de ha.
rina.

1.1.2 Complementos panarios.

Melorantes tacnolégicos Nimera Dosla maxima de uso

Acido L-ascorbica ... | E-300 20 gi100 kg de harina.
Ortiofosfato mongcat-
cico .

Foa4l ) 1 o
Ortofosfato picalcico. 250 g/100 ke de harina, ais

E 341 i) 1™5405 70 en confunte.

1.2 Aditivos:
1.2.1 Reguladores del pH:

m ———— 4.

Niamero Dosjs maxima de uso
Acetato potasico E 261
Acetatp cdlcico ... ... E- 283
Acido lactico... ... ... | E 270
Iiactago pt;t]ais‘]cn """ E'aze ;3 g/kg de harina, aisladoa o
Aac'tl-d% oc[frié:oco E-g?{) #n conjunta, eXp.esa1o an
Citrato potasico ... ... | E 332 el dcido correspondiente.
Citrate cAlcico ... ... E 333
Vinagre de origen vi-
nlee ... .o e e 5 ml/ky da harina,
1.22 Emulgenies:
Numero Doss méaxima de uso
Leciting de sola ... | E-322 2 g/'kg de harina.
Monao ¥ diglicéridos
de les 4cidos gra-
sos alimenticles ... | E.471 3 g/kg de harina.
Estere& de los mono \
licéridos de
cldes grasos
alimentmos con los
acidos: 31 g. kg de harina.
— acttice ... ... ... .. | E-472 &)
— tartarico ... E-472 )
— manoacetil t-artari- Aislados o sn conjunta.
o I 4 dlacetll tar-
tarico ... ... ... ... | E472 e}

1.23 Anttapelmazantes:

Nimero Dosis mivima de uso

Carbonato cdlcico ... | E-110 B PP

1.24 Excipientes pars preparados comerciales de los aditi-
ves antes citados:

Harina de trige, maiz y mandioca.

Almidones comestibles crudes (ss exceptiian los mod:flce.doa
gquimicamentel.

1.3 Coadyuvantes tecrolégicos:

13.1 Desmoldendores (para moldes, placas ¥y maqguinaria de
panaderie}; P P ¥ ant .

Aceltes comestibles.
Cera de abejas.

2. PANES ESPECIALES
2.1 Coadyuvantes de lo panificacidn:

Ademas de los Incluidos en sl apartado 1.1, para ia elabora-
cién de plan se autoriza la adiclén de:

4 2.1.1 Huevos frescos, refrigeyados o conservados u ovopro-
uctos,

2.1.2 leche snters, concentrada, condensada, san polvo, séll-
dos lhctens o proteinas lActeas.

2.1.3 Gluten de trige seco ¢ htimedo, sin desnaturalizar.

2.2 Aditivoa:

2.2.1 Reguladores de] pH:

Los reiaclionados en el apartade 1.2.1, ¥ con lag mismag do-
si¢ maximaa de uso, & excepcitn dei pan de centeno, en sl
que ze podra incrementar haste 850 g/100 kg de harina la dosts
maxima de wso de les Acidos y sales autorizedos en el apar-
tado 1.2.1.
espasantes y galiticaotes.

2.2.2 Estabilizantes, emulgentes,

Numero Dasls maxima de use

Lacitina ... 4 g/kg de harina.

Orlofost ato de sodic.

{) monasédico.
1ii)] dizadleo.
(iti} trisédice.

Ortofostato de pnta
|- YT+ E 340

(i} monopotasico,
{1i] dipotasico.
{111} tripotésico.

Drfofcsfatos de cal-
cio | e . B.34%

{1} monocalrtco.
tii} dicalcico.

Polifosfatos E-430

a} Difosfatos:

() disédieo.

(1} trisdédico.

(111} tetrasddico.

liv) tetrapotési-
-

b) Trifostatos:

(1} pentasddico.
{1i) pentapotasi-
co,

t 3.000 ppm mislados o en con-
junto.

o} Polifosfatos: 1.
neales fque no
contengan més
del 8 por 100 de
compuestos cicli-
Cos8:

) sédieo.
(11} potasico.

Alginato sddice... ...
Alginato potédsico ..
Alpinate amdnica ...
Alginate caleleo... ...
Alginato ds prapil-
engltcol (alginatol
de 1-2 propanodicl}. | E-405
Harina de granca de
algarroba ... E-410
Harire de granos de
guar ., E-412
Mono y diglicértdm_
ds los #cidos gra-
908 allmenticios ...

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

v B. P. F.

Esterea de mono v
digiicéridos de los
cidaas gresos all-
menticlos con  los
acidos:

— acbtico ... ... ... ...

_— tart.krica

- mnnoa.cetlltarﬁri-
co y diaceti) ta.r
tarica ... ... ..

+3 g/kg de harina, aislados a
sn conjunto.

E-472 o)
E472 &)

E-472 8}
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Nomera Dosis mbaxima de ueo
Sucroésteres, ésteras
de la sacmrosa c©on
los Acides grasos |
alimenticios.. .. ... { E473 5.000 ppm.
Esteres e propilen-
glicol de ‘vs &acidos
Erasos ... e e | EATT 10.000 ppm.
Estearci) - 2 - lactilato
sodico  lestearod] 2-
lactil-lactato  sodi- :
[+]2 1 I E-481 - .
Estearoil - 2 - ]actllatu 5.000 ppm. aislados o en con
calcice (esteamll- junto.
2-lactil-lactato cal-
cicol) .. E-482
Adipato de dialmidon
acetilados .. H-4.384
Eter glicérido de di-
almidén .. H-4.383
Eter glicérido de “di
almidén acetiludo. H-4.388
Eler glicérido de di
almidén  hidroxi-
propilado ... . H-4.387
Fosfata de dialmidon | H.4.368
Fosfate de dielmidon B. P F
acetilado H-4.2389
Fosfate e dialmidén
hidroxipropilado ... H-4 380
Fosfato de dialmidon -
fusfatade .. " H-4.381
Almidon uxidado ... H-4.383
Acelato de almidon. H-4.394
Almiden hdmmprc
pilado ... ... ... ... H-4.385
R i ——— Tl S S S Syl S S g F——————
2.2.3. Antiapelmazantes: Los incluidos en el apartadec 1.2.3

¥ con las mismas dosis méximas de uso.
2,24 {Conservadores:

(Fxcepto en el pan de Viens y pan Frances)

Nuamere Dosis maxima de usg

Acidp sbrhice

- E-200
Sorbate sodico ... ...

E 201
2.000 ppm. aislados o en con-

junto, expresado en  acid~
Sorbato potasico.. ... E 202 garbico
Sorbato calcico ... ... E 203
Diacetato”

{acetato amda de
gadio) R

E-262 5.000 ppm, aislados o en con-
junto, expresado en écido
achtico

Acetato calcico ..

. E-z83
Propiunate sédico ...

E 281 3.000 ppm, aisladas o en con-
junte, expresado en Acido
progionico.

Provionato c&lcive ... | E-282

e |
\
%=

225 Gasificantes:

{Excepto en el pan de Viena y pan Francés)

Numero Dgsls maxima de uso
Ortofuslato monos6-
[+ T . E-339 (D) '
Ortotosfalo dmbdlco E 330 (i) \ 2000 pvpm, aisladus o en con-
junto.
Criofosfato monopo- I
1ASICO ... E-340 (i}
Pirofusisto uudo de
sodio {d1fusfato di-
sodice] .., E 450 &) 2.000 ppm, aislados ¢ en con-
i junto.
Bicarbonéto sménl-
co . H-11.181 B. P. F.
Bicarbonato sédico.. H- 8.188 }
Fosfato amdénico., H-11.001 Para mejorar la levadurs,
Sulfate aménice.. H-11,134 } 5 g/kg de levadura.

228 Colorantes:
(Exclusivamente en el panh de centena)

Numere Dosis maxima de uso
Caramelo (ng al
amoniace) ... ... .. E-150 B.PF
2.27 Humectantes:
MNumsto Dosie méaxima de uag
E 420 B. P. F.

Sorbitol ... .. . L

228 Excipientes parsn preparados comerciales de
autorizados:

aditivos

BHarina de cereales.
Mapdioca,
Almidones comestibles.

228 Las Trasas utilizadas como coadyuvantes de panifica-
cion podran llevar incorporados los siguientes:

Antioxidanles Nimero Doaia maxima de uso
Acido palmitil-8-L-
ascorhico (palmita-
to de ascorbilo} E 304 500 pp
Alfa-tocoferot... ... .. E-307 g p
Gamma - tocuferol ... E-508 i
Galate de propila .. E 3iu 160 ppim, aisladus o an con
Gualato de dedecilo.., b-diz } junta.
Butil - hidroxi anisol
(B. H. A) E 320 200 ppm, aislados o en con-
Buti) - hxdroxi toluol junto.
B HT)... .. E 321 !

la utilizacién de esios antioxidantes en asociacion se Autlo-
riza en cantidades tales gue le suma de los -tantos par cientos
de cade uno de ellos referide a su cantidad méxima autorizada
ne debe superar 100,

Los anticxzidantes autorizados no pueden ser utilizados en
los obradores de panaderia, excento que el fabricante de la
grasa garantice que &stu no contiene ningun antioXidanie ¥ gue
el cbrador cuenie con las instalaciones adecoadas para una
perfecla homogeneizacion

2.3 Cuadyvuvantes tecnoldgicas.

2.3.1 Coadyuvantes de fermentacién:

Fermento amilpliticos {amila-
zas8) ¥ fungal emilasas ... ...

Proteasss ... oo e e wrr vee oo Cantidad suficiente nara obte
Gluco: omdasas ,,,,,, ner el efecto deseado,
PentosaNasas ... ... ... .. .. e

Le incorporacidn de estos productos a las hurinas debe ha
cerse en instaisciones adecuadas que garanticen una peciecta
homoganeizacitn de los productos en ellas,

232 Desmoldeadorss (para moldss, placas y muqu:naria de
panaderial. Los incluidos en el apartado 1.3.1,

Art. 17. Caracteristicns de los productos terminodos —Las
caracleristicas de! pan comun y p&nes cspecialas serdan las
siguientes;

17.1 Su mspecto, textura, color, olor y sabor seran agrads
hles v caeracteristicos del producto.

172 la acidezr no serA superior a 5 por 1000, - xpresada
aen acido lactico, referida a susiancla seca y determinada sobre
extracto ACUO5Q.

17.3 Mo presentara enmchecimientos, residuos de insectos,
sus huavos o larvas, o cualquier otra materia exirafa gque de-
note su deficiente estady higiénico-sanitario.

174 'l pa: bregado. de miga dura, aspafiol o candzal, en
cualquiera de sus modalidudes o caracteristicas, tendrd una
humedad maxima de! 30 por 100.

Para el
sl peso de

Piezas de 501 a 1.000 gramos ¢ superiores, 35 por 100 maximo,
Piezas de 401 &°500 gramos. 34 por 100 maximao.

Piezas de 201 a 400 gramos, 31 por 100 maximo.

Piezas de pesos inferiores, 30 por 100 maximo.

17.6 ElI pan especial tendra una humedad mAxima del 28
por 100,

an de flama su humedad estarf en relacion con

las piezas:
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TITULO V
Envasado, etiquetado y rotulaclén
Art. 18, Envasade —Todos los productns sujetos a la pre-

sente Reglamentacion debardn esiar obligatoriamenta envasa-
dos v etiquetados, excepto:

18.1 E! pan comin, cuande no se venda en régimen de auto-
servicio. En case de que se venda en régimen de Buloservicio
debera estar obligatoriamente envasado,

18.2 Los panes espectales del punto 4.2 § los deméas de
consumo normal en su dia, definides en el punto 51, pueden
estar sin envasar para su distribucién y exposicién, pero de-
beran envolverss abligatoriamente antes de su entrega al com-
prador final.

Si el acte de envasar con envoltura de papel U otros ma-
teriales autorizados se realiza an presencia del comprador
final no serd pecesario el etiguetade. Queda prohibido total
mente el uso de papeles de periddicos, impresos, etc., no coan-
sidarandrse a este fin papeal impresa 21 nuevo que lleve consigna.
do el nombre, direccidn y otras indicaciones referentes al
producin o vendedor sobre la cara que no vaye a estar rn con
lacto con el alimento,

Art 19, Etiquetado y rotfulacion —El etiquetado de los <n-
vases y la rotulacién de los embalajes deberd cumplir la nor-
ma goneral de etiguetado, presentacién y publicidad de ‘os pro-
ductos aiimenticios envasacas, aprohade por Real Decreto 2058/
1952 de 12 de agosto.

19.1 La informacién del etiquetado da Jos praductos sufe-
ing a4 estan Reglamentacidn gue tengan que ir envasados sesun
e| articulo 17, ¥ que vavan destinados &l consumidor final o &
restaurantes, hospitales y otros establwimientos ¥ colectivida-
des similares, constard ob'igatoriamente de las sigulentes es
pecificaciones,

a) Denominacidén del producto.

Serﬁ_n las denominaciones especificas de la presents Regla-
mentaridn Téchice-Sanitaria conlempladas en el articule 7.°

k) Lista de ingredientes.
Ira precedida de ia leyenda -Ingradientess.

Se menciohardn todos los ingredientes por su nombra as-
pecifica, en orden decreciente de sus pesos.

Los aditivos se desiguarin por el grupo genéricoa a que per-
tenecen, seguido de su nombre especifico o del naumerg asig-
nade per la Direccitdn General da Salud Pablica.

En &l caso del pan enriquecldo se har§ constar inexcusa-
blements, ¥ de forma destacada, las sustancias enriquecedoras
¥ l& cuantia aebsoiuta de cada una de ellas presentes en el
oroducto alimenticio. :

c} Contenido neta.

Se expresard utilizando como unidades de medida el gra-
mn ¢ Kilogramo,

d) Fechas del producte.

Los panes especlales definidos en los puntos 7.7, 7.8 ¥ 7.14,
v en general aquéllos cuya duracién es superior s log fres
meses, cbligatoriamente en su stiquetado har&n constar:

Fecha de duracidn minima, mediante la leyenda Consumir

preferentements antes de .....», seguide del mes y el anio.
Para el resto de los procductos la leysnda «Consumir prefe-
rentementa antes de ... », serd completads por el dis y mes

en dicho orden,

Las fechas anteriormente indicadas se expre'saran de la
forma siguiente:

El dia, con la cifra o cifres correspondientes: el mes, con
su nombre o con laa tres primeras letras de dicho nombre,
el afo. con !'ms dos cifras finales

o} [nstrucciones para la conservacidn.

Los productos sujetos a la presents Reglamentacién cuya
venta se realice con el producte envasadae, en la etiqueta del
mismo constard gbligatoriaments la ‘eyenda Manténgase en
sitio seca ¥ [rescos,

N Identiflcacién de la Empresa.

. 5e har4 constar el nombre o 'a razén socta! o la denomina-
cidn del fabricante, envasador o importader, y en todo cesc
su demicilio ¥ el afimero de registro sanitario correspondienta.

Cuande la elaboracién de unm producto alimenticic se realice
haio marca de un distribuidor ademés de flgurar su datos se
incluiran los de la industria elahoradora o su namero de re-
gistro sanitario, precedidos por la expresién «Fabricado por ...

gl Identificacién del lote de fabrlcacién:
Todo envase debera llevar una indicacidn que permita iden-

tificar el lote de fabricacidn, quedando s discrecion del [abri-
cante la forma de dicha identificacién.

Sera obligatorlo tener a dispesicldn de los serviclos compe-
tentes de la Administracién, !a documentecion donde consten
los datos necesario. para e identificacién de cada lote de fa-
bricacidmn.

19.2 La informacién de los rétulos de loa embalajes que va-
yan destinados el consumider final ¢ a restaurantes, haspi-
tales y otros estahblecimientos o colectividedes similares, cons-
tara, obligatorismente. de las siguientes especificaciones:

— Denominacién del producto o marca,

— Numerco y contenido netc de los envales

- Nombra o razén social o denominacifin de la Empresa.

— Instruccionas para la conservacitn, mediante la leyenda:
«Mapténzase en sitio seco y Iresco.» :

No serd obligatoria la mencidén de estas Indicaciones. siem-
pra que puadan ser determinades clara y facllmente en el eti-
quetado de log envases sin necesidad de abrir el embalaje,

19.3 Los productos ailimenticios importadoes, ademas de cum-
plir en el etiquetado de sus envases ¥ en los rotulos de sus
ambalajes las especificaciones de log punios 19.1 y 18.2. excep-
to lo referente s la identificacién dsl lote de fabricacion, de-
beran hacer constar el pais deé origen.

TITULD VI
Transporte. venta. exportacién e importacion

Art. 20. Transporte —Para el transporte y distribucion de
la fabrica al vehiculo de reparto v de 4sta a los locales oo que
eslé autorizada la venta de los productos de panaderia, los ar-
ticulos transportados sin envasar seran colocados, obligatoria-
mente en cestas u otros reciplentes, de forma qua 0o sobre-
salgan por oncima de sstos y que gueden protegidos de la con-
taminacién.

E] disefla de laa cestas ¢ recipientes sera tal que no permita
le introduccion de unes en otras,

Los recipientes utilizgados para el transporie de lus produe-
tos de panaderia deberan estar en perfecto estado de limpieza,
por dentre. ¥ por fuers.

Dichos recipientes de pan, llencs o vacios, no podran estar
en contacto con el suelo o scbre los mostradores.

Estos recipientes deberan reunir los requisitos y condlcic-
nes técnicas suficientes gue permitan sl cumplimiento rigurose
de esta exigencia. La responsabilidad en al cumplimiento de
estas exigentias sera tanto del empresario como del trabaja-
dor que lo transporte. .

Para sl transporte de los productos de panaderia, sin enve-
sar, sélo se podran utilizar vehiculos cerrados de traccion me-
chnica, cuya apeértura no deberd reallzarse mas que an sl ma-
mento de la antrsga.- El techo o tapa del vehiculo, asf camo
sus paredes ¥y -uelus, deberan ser metélicas o de malerial macro-
molecular dure y oo tendrs ninguna parte formada por telas ¢
lonas.

Los vehiculos que se destinen al transporte de pan y panes
especiales deberan ser mantenidos en perfecto estadg de lim-
pieza en todo :.omento y seran sometidos a desinfeccidn perid-
dica. Estos vehiculos podran simultanear el transporte del pan
y panes especiales ein ervasar con los de bollerta y similares,
durants ol tiempo que estén dedlcadoa al transporte de esta
mercancia. Fuera de ese tiempa tampoce podran transportar
otros productos distintos de los alimenticios envasados.

Art. 21. Venta —Queda prohibida totalmenta la venta ambu-
lante ¥ la venta dumiciliaria de pan y panres especiales, asl
como en instalocionas calleieras, puestos de mercadillug, tende-
retes vy cobertizos o directamenta del vehiculo transportador de
estos productos. Excepcianalmente se permitird le venta de pan
desde gl vehicule transportader en aguellos nicleos urbanecs
donde no exista despacho a'gung de venta,

La entrega a domicilio, previe encArgo a establecimiente de
venia autorizada, sera oblizatnriamente rewlizada con lag plezas
de cara encargoe. totalmente cubiertas por una envoltura de las
definidas en el titula ¥V, punto L. Para realizar este tipo de ven-
ta, a chda pedide, nececariaméente le debe acompafar una fac-
tura que indiguse sl nombre ¢ direccidn del! peticionario, conte-
nitto del embaluis. precios unitarios corvedpondientes, cantidad
gue se cebre por el servicio, en su caso. ¥ a8l importe total.

Art. 22) Exportucién.—Los productos obleto de esta Hegla-
mentacién dedicados a la exportacién se sjustaran a lo qus
dispungan an ests materia los Ministerlos de Ecpnomir ¥ Ha-
cienda y de Agricultura. Pasca y Alimentacion. Cuande estos
preductns o cumplan o Jispuiesta en asta Reglamentacidn, ile-
varfn en caracteres bien visibles impresa la palebra ~EXPORT-
¥ no podran comercializarse ni consumlirse en Espafia, salvo
autorizacidn exprese de los Ministerics competentes, previo in-
forme faverable de la Comisidn Interministerial para ta Orde-
nacitn Alimentaria v siempre que no afacte a las condiclones
da caracter sanitario.

Art. 23, Importacidn —Los productos de lmportacién cor
prendidos en la presente Reglamentacién Técnico Sanitaria o
beran cumpHr las disposiciones sprobadas en el presente Re
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:sereio v, ademés, en su etiquetado se deberd hacer consiar

«] pais da origen. Las Empresas importadoras deberdn proceder
A& su registro, segin Jo marcado en al Real Decreto 2825/1881
sobre registro general de alimentioe, v los productos importados
deberén seT anotedos en el axpddiente correspondients de oada
Empresa en particolar. )

TITULO Vil
Competencias ¥ responsabilidades

Art. 24. Competencics.—Las Departamentos responsables ve.
laran por el cumplimiento de lo dispuestc en la presente Hagla-
mentacion, en el Amblio de sus respectivas competencias y a
través de los Organismos pdministrativos encargados, ueq coor-
dinaran eus actuaciones, ¥ an todo caso sin perjuicic de las
compeiencias que porrespondan a las Comunidades Autdnomaes
¥ a las Corporariones Locales.

Ast. 25. Responsabilidedes.

251 La responsabilidad Inherente a ia identided det producte
contenideo en envases no abiertos, integros, corresponde al fubri-
cante ¢ claborador del mismo, o al importador, en su caso.

252 La responsabilidad inhersnte g la identidad de! produc-
to conterido en envases ablertos corresponde al tenedor del
pProduciLo.

25.3 La responsabilidad inherents a Ia mala consarvacion o
manipulacidn del producto contenide en envases, sbiertos o no,
corresponde al tenedor del producto. .

25.4 La responsabilidad inherente¢ a la mala congervacién yfo
manipulacién del producto sin envasar, en los establecimientos
do venta, corresponde al tsnedor del producto. .

Art. 28, Régimen sancionador —Las infracciones a 1o dispues-
to en la presente Reglamentaciéh serdn sancionadas en ceda
caso por las autoridades competentes, de acuerdn con la lagis-
lacién vigente ¥ con lo previsto en el Real Decreto 1845/1883,
do 22 de junio, por el qQue se regulan las infracciones en materia

@e defensn del consumidor ¥y de la produccidn agroalimentaris,

previa la instruccidn del correspondiente expediente adminig
trutive. En todo caso, el Organismo instructor del expediente
que proceds, cuande sean deiectadas Infracciones de fndole sa
nitaria deberd der cuenta inmediate de las mismas a las auro
ridudes sanitarias gue corresponda.

13646 REAL DECRET( 1125/1084, de 4 de abril, sobre tras
paso de funciones y servicios de la Administ 1cion

{Continuacidn.}) del Eatado a lo Comunidad Autdnoma de Andjiuciu
on materia de raforma y desarrolio aprario. /Con
tinuacidn.)

H 33 las pomibles diferencias que se praduzcan duranie e!
periodo transitorip a que =e refiera el apartade anterior res
pects & e financiacidn de los servicios traspasados seram b
ieto de regularizacisn sl cierre de ceds ejarclcio economico
modiante la pregentacién de las cuentas y estados justificativos
correspon-ientes ante upa Comisidn de Liguidaclén, gue se
constituiré en el Ministerio de Economia y Haclunda.

Hi
pasan.

Ducumentacidn y expedientes de los servicios gue se tras-

la entrega de ia documentacidn y expedientes de los servi
cioa traspasados se realizard en el plazo de un mes desde su.
publicacién del Real Decreto por el gue se apruebs este ac.iecdo
La resolucién de los expedientes que se hellen en tramitacién
s¢ realizara de conformidad con lo previsto en el articuio 4°
del Real Decreto 3825/1882, de 15 de diclembre.

J1 Fecha de efectividod dei traspeso.

El traspaso de funciones y servicios eon sus medios ocbjcto
de esta acuerdo tendra efectividad a partir del dfa 1 de marzo
de 1884,

Y pare que conste, expedimos la presente certificacion en Ma
drid a 4 de abril de 18%4¢. —Los Secretarios de la Concaom
Mixta, losé Luis Borque Ortegu ¥y Maria Soladad Mateos M irios
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