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. Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

REAL DEUHETQ 241971078, de 19 de mayo, per el
que s¢ aprucha o Reglomentacion Técnico-Sanito-
ria pera lo elaboracidn, circulacion y comsercio de
productos de confiteria-pasteleria, bolleria ¥ repos-
feria.

25633

Ei Decreto de la Presidencia del Gobiernc numerc dos mil
ceatrocienios gchenta y cusatro/mil novecienios sesenta y siete,
de wveintiuno de septiembrs, por el gque se aprucha el texto del
Codigo Alimentario Espafiol, prevé gque pueden ser chjete de
Reglamentecion Especlal las materias en 61 reguladsas.

Publicade el Decreto de la Presidencia del Gobiernc nume-
ro dos mil guinientos diecinudve/mil novecienios setenta ¥
cuatre, de nueve de agosto, sobre entrada en vigor, aplicacién
vy desarrolto del Codige Alimentario Espaificl, procede dictar
las distintas regiamentaciones establocidas én el mismo.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Industria y
Energia, de Comercio y Turismo y de Sanided y Segurided
Social, de acuerdo con el informe favorable de la Comisién
Interministerial purg la Ordenacién Alimentaria y provis deli-
beracion del Conseje de Ministros en su reunidn del dia dieci-
nusve de mayo de mil novecientos setanta y ocho,

DISPONGO

Articulo unice.—Se aprueba la adjunta Regiamentacién Tec-
nico-Sanitaria parn la elaboracion, fahricacién, circulacidn y co-
mercio de productos de confiteria, pasteleria, bolleria y re-
posteria.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.--Las reformas y adeptaciones de las instalaciones
existentes derivada$ de las exigencias incorporadas a esta Re-
glamoentacion gle no fen Cconsecuencia de disposiciones legalss
vigentes ¥, en espeocial, de lo dispueste en ef Decreto dos mil
guinienios diecinueve/mil novecientps setenta y cuatre, de nud-
ve de mgosta, sobre entradea en vigor, eplicacidon y desarrollo
del Cadigo Alimentarid Espafiol. seran llevadas a cabo en el
plazo de dieciochoa meses, a contar desde la pubiicacidén de ia
presente Heglamentacion, salve lo que se dispone én el ar-
tieulo trece para la instalacion fngorlf:ca que setra de tres
anos.

El Ministerio de Indusiria y Energia vy ia Diregcidn General
correspondiente de] Ministerio de Sanided y Segusidad Social
efectuaran los estudinos necesaring pura establecdr el proceso
de sustitucién de los denominades hornos morunocs por aque-

llos otros que desde €] punto de viste higiénico scen més re- .

comendables.

Segunda. —Se permitird a los industriales ol uso fe las exis-
tencias en aimacén o centratadas de los envases etiquetas,
envoituras, cierres ¢ precintos, duranie un plaze do dieciocho
- meses, no pudiende efectuarse a partir de Iz facha de publi-
cacion del presente Decreto nuwlvas conirateciones de dichos
materiales si no se ajustan a8 las Normas da la adjunta Re-
glamentacion.

DISPOS!CION DEROCATORIA

A partir de s ftecha de publicacién de la presents Rogla-
mentacion, quedan derogadas las giguientes dicposiciones:

— Orden de 1a Presidenci;i del Gobierno de veintinueve de
diciembrs de mil novecientos ¢incuenta y seis (-Boletin Oficlal

dej ¥stados de tres de en?rs de mil novectentos cincuentz gy sis- -

tel, por la gue se aprueba la Hpgum@tumén Técnico Sanita-
rLa para la Elsboracién y Venta de Productog de Confiteria y
Pasteleria

L]

— Ordenes dg la Presidencia de! Gobierno de treinta de
diclermbie de mil movecientos cincuenta y ocho (-Boletin Ofi-
cial del Estado. de giele de eoero de mii novecientos cin-
cuenta y nuevel), ds veintisiete de marzo de mil novecientes
sesentd ¥ dos («Boletin Oficial del Estados de nueve de sbril)
y veinticinco de sepilembre de mil novecisntas sesenta vy dos
[«Boletin Oficial del Estados de veintinueve de septiembrel, por
les que 50 modifica la unterlor,

— Cuantss gotrags disposicicnes de tgual o inferior rangoe se
opongsn a 10 esiablecido en el presonte Real Decreto.

Dado en Madrid a discinueve de mayo de mil movecicntos
setonta v ocho.

JUAN CARLOS

El Ministre de la Presidencla.
JOSE MANUEL DTERD NOVAS

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELABQO-
RACION, FABRICACION, CIRCULACION Y COMERCIO DE
PRODUCTOS DE CONFITEBRIA, PASTELERIA, BOLLERIA
Y REPOSTERIA

TITULO PRELIMINAR —AMBITO DE APLICACION
Articulo 1.° Amdbifo. '

La presente Reglamoniacitn tiene por objeto definir a efec-
tos legales lo que se entiende por productos de confiteria, pas-
telerfa, bolleria y raposteria y fijar con caracter obligatorio
las mormas de elaboracién, fabricacidn, comerciaiizacién y, en
general la ordenacion juridica de tales productos. Sers de
aplicacidn, asimisme, 8 Jos produciog importados.

Esta Reglamentacion oblige & los fabricantes, elaboradares,
comorcisntes e importadores de productos de confiterfa, paste.
leris, bollerie y reposteria.

Se consgiderarén fabricantes y elaboradores de confiteria,
pasteria, bolleria_ y reposteria aquellas personas, naturales o
juridicas, gue en uso de las aulorizaciones concedidas por los
OCrganismaos oficiales competentes dedican su actividad a la ela-
poracion de los productos definidas en los articulos 2° & 4.¢

TITULC PRIMERO -- DEFINICIONES ¥ TIPOS DE PRODUCTOS

Ari. 2." "Productos de confiteria.

A efectos de esta Reglamentacion, se considerarian produc-

tos de confiterig aquéellas preparados cuye ingrediente funda-
mental es el Azucar o azucare: comestibles, junic s otra serie
de productos alimenticios o alim2ntarios autorizados.
T Cuande 1o industtisles o eiabhoradores confitercs, pastele-
ros, bolleros y repasteras elaboren productos que estén suje-
tos a las Reglamentacionss Técnico-Sanitarias de Turronas y
Mazapanes, aprobada por Decreto 2182/1975, de 12 de septiem-
bre; de Caramelos y Chicles y Otros Productos de Cornfita-
ria eprobade por Decreto 21791875, de 12 de septiembre; sl
Cacno, Chocolate, Productos Derivados y Sucedanens de Choco-
tate, aprobada por Decreto 38101875, de 5 de diciembre y
otras relacionadas, deberén observar las normas gue dichas
Raglamentaciones determinen, en lo que afecta s la composi-
cién, ecalidad, operaciones autorizadas y prohibidas. Cuando
estos producios sean fabricedos pare ser vendides al por ma-
yor a terceros, el fabricente o elaborador deberd cumplir ef re.
guisito de Registro Saniterio de Industria correspondiente a
aquelias Reglamentaciones,

Art. 3.% Protuctos d¢ bollerio.
Se consideras4n productos dé bolleria aguellos preparados

‘glimenticios elasborados basicamente con masa de bharicas oo-

mestibles fermentada, cocida o frita, a la que o han ghadido o
no otros alimentos, complementos paenarios y/o adltivos au-
torizados.,
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A} Bollerta ordinaria: Se consideraran productos de bolle-
ria ordinaria, piezag de formg y tamafo diverse en cuye ®a-
boracién no interviene ninguns class de rellémo ni guarnicida.

B! Bollerta rellena ¢ guernecida: Se considerard bolleria
rellena o guarnecida las piezas de forma, tamado, composiclén
y de acabade diverso rellenadas o guarnecidas antes o des-
pués de su cocldo ¢ fritura, con diferentes clases de iruta o
preparados dulces o salados lcremas, rellenos, de todo tipo,
productos de cunfiterfa, chocelsteria, encurtidos, charcuteria,
preparados cuilnarics, etc),

Art. 4.7 Productos de pasteleria y reposterta.

Son aquellos elaborados, fermentades o no, de diversa for.
ma, tamafio y composicién, !ntegradca fundamentalinenta por
harinas, féculas, amzucares, grasas comestibles ¥y otros produc-
tog alimeaticios y alimentarios como sustafncias complemen-
tarias,

Entre los productos de pasteleria y reposteria caba distin-
guir dos variantes: pasteleria y reposteria dulce y Pasteler(a
y reposteria salada. ,Fa la pastelerla y reposteria dulce y sa-
lada se distinguiran cinco mases basicas.

Masas de hojaldre: Masa trabajada con manteca y cocida
al horno, con la que se prodUcen hojas delgadas superpuestas.

Sus Ingredientes son: harine, grasa comestible, aceite, sal
y agua. Con esta masa se elaboran pasteles, cocaa bandas do
crema, bandas de frutas, cazuelitas, besameta grande, mil-
hojas, peimeras, rellenos, rusos, alfonsinog ¥ pestas dulces ¥
sa.adas, canutos, cuernos. tortelas, lazos duquesas. peste] de
manzana, lenguas de cebello, garrotes, hojas, eto.

Masas azucaradas: Son las compu®stas fundamentelments a
basg de harina, aceite, otrag grasas y azlcares comestibles.

Can las masas azucaradas se elaboran pastas secas ¢ de
16, cazuelitas, pastas sable, pasta brisa, pasta qUemads, pasta
flara, ‘tortas, mantecados, pelvorones, besitos, cigarrillos, tejas,
lenguas de guta, picos de pato, pltilles, carquificlis, relajos,
margaritas, mescotas, virutas, rosquillas de Sants Clara, et-
céters,

Masas escaldadas: Aquellag materlas a base de harina, sal.
agua, leche, grasas comestibles o alccholes naturales de ca-
racteristicas establecidas en el anexo XIUI del Estatuto de la
Vifig. 8l Ving y los Alcoholes quea, precocidas al fuego, su-
fren lusgo una posterior cocciém o fritura. )

Con estas masay se elaboran relampsagos, lionesas, palos,
bocadoa de dama. roscog rellencs, rosquillas “delicadas, cafe-
terns. chocolates, pequefiacrema, etc.

Masas bnatidas: Sa consideran masas batides las gue, ha-
biendo sufridg este proceso técmico, dan como resultado masas
de gran velumen, tiernas y slaves,

Estes se componen, fundamentalments, de huevos, azlca-
res y harinas ¥/0 almidonas.

Con ellas se eclaboran bizcochos, melindros, soletillas ros-
quillas, mantecadas, magdalenas, bizcocho da frutaa, genovesas,
planchas tostadas, postres, merengues, brazos de giteno, biz.
cochos de Vergara, bizcochps borraches, bizcocheos ds Viena,
tortag de Alcazar, capuchines, piropes, palmillas balzaros, tor-
tilia, biscotelas, etc.

Masas de rcposteria: Son las elaboradas a partir de las an-
teriores, preparadas con relleno o guarnicién de otros produc-
tos {(crema, frutas, chocolate, etc); se preparan en formas
diversas y unitarias de varios tamarios. :

En sste grupo se incluyen también los tocinos da cielo, al
mendrados, yemas, masas de marzapAn, mazepanes da Soto,
mazapanillos, turrones cocadas, guirlache tortas imperialas,
panellets, alfajores, confites, anises, grageas, pastillas, cara-
meles, larabes, confitadeg de frutas, mermeladss, jaleas da
frutss, pralinés, trufas, figuras y Motivos decorativos, hueve
hilado. etc.

Las relaciones de denominaciones incluidas en ests articulo
y on el siguiente no tienen caracter limitstivo.

Art. 5.* Qtfras elehoraciones,

Los obradorss podran simultanear las elaboraciones princl-
pales definidas en los articulos 2.° al 4.2 con ¢tras complemen-

taries como son lag empanadas, emparedados, canapés y tar-
ras heladasg.

TTULD SEGUNDO —CONDICIGNES DE LAS INDUSTRIAS, DE LOS
ELABORADORES, DE LOS MATERIALES Y DEL PFHSONAL

Art. 6.° Requisitos industriales.

Lag industrizs o elaboradores de productos de confiteria,
pasteleria, bolleria y repostiria cumplirdn obligatoriamente las
siguientes exigencias;

’

1. Todos log locales destinades & Ia slaboracién, envasado w,
en general. manipulacién de materias primas, proquctos inter-
mediog o [linaleg estarén debidamente aislados de cualesquiera
otros ajenca a 9Jus cometidoa especificos.

2. Les seran de aplicacién lps Reglamentos vigentes de re-
cipisntes & presion, electrotécnicos para alta y baja tension
¥, en general, cualesquiera otros de caracter induostrial vy de
higiene laboral! que conforme a su natlUraleza 9 a su fin ce-
respondy,

3. Los recipientes, maguinas y utensilics destinados a es-
tar en «ontactos con los productos elaborados, con sus ma-
torins primas o con los productes intermedics, serén de ma-
terigles que no alteren las caracteristicas de su contenido ni
la de ellos mismos. T .

4. Los obradores de confiteria pasteleria, bolleria y“reapos-
terly deberan tener upa Superlicie adecusda a la elaboracion,
variedad, . manipulacién ¥ volumen de fabricacidon de los pro-
ductos, con localizacién aislada de los servicios, oficinas, ves-
tuarios, lavabos ¥ almacenés.

5. E! agua utilizada en el procesc de fahricacion y lim-
pieza sera potable desde el punto de vistg fisico, quimico ¥
microbiclégica.

8. Las indust-ias, establecimivntos claberadores y almace-
nes da productos de confiteria, pasteleria, bolleria y reposte
ria dispondran de las instalaciones frigorificas para aquellos
productos que requieran conservacién por el frio, con cepacidad
siempre acorde ¢on su volumen de produccidn y venta.

7. El hormno utilizado en la cocrién de las masag podra ser

de catxfaccion por cembustible sélido, liquido o gaseaso, o.me-
diante calefaccidn eléctrica. .
- Cuando se utilicen combustibles solidos y las masas en
cocclén estén en contacte con los humos o gases desprendidos
de su combustién, ésios deberan ser de tal naturaleza que no
puedan originar ningina contaminecién nociva de los productos
elaborados. En este tipo de hornos gueda prohiblde utilizar ma-
derag quée propercionen olor o sabor desagradable, juncoes, zu-
ros de maiz u otros materlales sdlidogs que puedan despositar
hollin sobre la masa en coccién, asi como materiales de desecho
que puedan desprender sustancias toxicag em su combustion.
Cuando se utilicen combustibles liquidos o gaseosos para la
celefaccion dal horne, las masas sn coccién no podran ponerse
en contacto, en ningun mso, con los humos ¥ gases de la
combastion : -

Tanto si se utilizan combustibles $élidos, liquidos o gaseosos,
la Instalacion de evacuacién de humos y gases ds combustlan
cumplird las condicionss reglamentarias sobre contaminmcién
atmosférica )

El almacenamiento de los combustibles sélides deberid es-
tur perfectamente aislado de las wonas de claboracién ¥ alma-
cenamiento de productos.

Att. 7° HRegquisitos higiénico-fgnitarios.

De mods genérico, la: industrias da fabricac:6n y alabo-
tacion de productes de confiteria, pastSleria, bolleria y repos-
teria habran de reunir las condiciones minimas siguientes:

L. Los locales de fabricacién o almacenamients y sus ane-
¥03, en todn caso. deberan ser adecUsdos para el use a que
se destinen, con accesos faciles y amplios, situados s conve-
nient: distanciy de cualquier causa de suciedad, contaminacion
o insaivbridad y separadas rigurosamente de viviendas o lo-
cales donde pernocte o haga sus comidas cualquie~ clase de
personal,

2, En su consiruccidn o reparacidn se emplearin materia-
s verdaderamente iddneus y en ningln caso ausceptibles de
originar 1ntoxicaciones ¢ contaminaclones. Los pavimentos se-
ran impermeabies, resistentes, lavables e ignifugos, dotandoles
de los sistemas de desagles precisos.

Les parcdes ¥ los techosa se construirdn con materiales gue
permitan su conservacién en perfectas condiciones da limpieza,
blangueade o pintura. ’

3, La ventilacldn e-iluminacién, naturales o artificiales, se-
rin las reglamentarias y, en todg caso, apropledas al destino,
capacidad y volumen del {ocal, .

4. Dispondran en todo momento de agua corrients pota-
ble en cantidad suficiente para la elaboracién, manipulacién
¥ preparacion de sus productos y para la limpleza y lavado de
locales, instalaciones y elamentos industriales, asi como para
el aseo del personal. .

5. Habran de tener servicios higiénices con lavabo edjunto y
vestuarios en nQmero « caracteristicas acomodadas & lo que
prevean, e¢n cada caso, las autoridades sanitarias, Ean el obrma-
dor dispondran de lavamamos de funcionamiento no manual,
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en nGmero necesario, con jabon liguido y toallas de un solo
uso,

6. Todos log locales deben mentenerse constantemente on
ostado de grap pulcritud y limpieza. la gue habrda de Mever-
sp & casbo por los métodos mmés spropladog pars no levantar
polve ni originar alteraciones o contamineciones.

7. Todas las méquinas y demaAs slementcs que esién en
contacto con lag materisy primas o auxilieres, articulos en
curso <de elaboracion, productos elaborados y envases seran
de oaracteristicas tales que ne¢ puedan transmitir al produc-
to propiededes nocives y .originar en contacto con & Teac-
ciones quimicas. Iguales precaucionss g6 tomarin en cuanto &
los recipientes, elemerntos de transports, envases provislonales
¥ locales de mlmacenamiento, Todos esto§ elemantos estasAn
construidos en forma tal que puedan mantenerse et perfectas
condiciones de higiene y limpieza.

8. Contar4n con servicios, defencaa. utillajes e Instalacio-
ncs adecuados e€n §u cobsiruccidn y emplazamienic para ga-
rantizar Ja conservacitén de sus productog en 6ptimas condl-
ciones de higiene y limpieza y su no contaminacién por la
proximidad o contacto con cualguier ¢laso de rosiduos o agues
residuales, humos, sucledad vy matering extrafins, asl como por
la presencia de Insectos, roedores, aves y oiros animales.

9. Deberan poder mentener las temperaturas adecuadss,
humedad relativa y conveniente eirculacién de aire, de¢ manera
que los productos no $ufran aiteracién o cambio de sus o&-
racteristicas iniciales, Jgualmente deberdn permitir la protec-
cién de los productos conira la acclén directa de la luz so-
lar, cuando ésta les sea perjudicial

10. Psrmitiran ia rotaclén de las existencias ¥ remaociones
periadicas en funcidn del tiempo de almacenamiento y candicio-
nes de conservacidn gue exija ceda producto.

11. Cualesquiera otras ocondiciones técnicas, sanitarias, hi-
gitnicas y laborales establecidag o que estableztan, en sus res-
pectivas competencias, los Orgenismes de la Administracién
Puablica ¥ la propia Agrupacién.

Arl. 8¢ Condiciones generales de los maieriales.

En las fébricas o en fos obradores de confiteriz, pastele-
ria, bolieris y reposteria gqueda excluido el uso de madera en
mesas, bandajus y estanterias,

No obstante, sste material 'sera tolerado en la sguperficie
dp las mesas para preparacién de masas [ermeniadas.

Todoe muterial gue tengs contacto con los productos de con-
fiteria, bollerin y reposteria, en cualguier momenic de su elabo-
racién, distribucién y consumo, mantendrd las condiciones si-
guientes, ademas de aquetlas otras. que especificaments se
schalan en esta Reglamentacitn,

1. Estars fabricado con materins primas adecuadas y/o

aulorizadas, ¢n su caso, para ¢l fin a que se destinen,

2, No cederfi sustancias toxicos contaminantes y, ea geno-
ral, aienas a la composicién pormal de los productos objeto de
este. Reglamentacién o que, atn no siéndolo, exceda del con.
tenido autorizade en los mismeoes.

+ 3. No ailterard Iss caracterisiicas de composicién ni los
caracteres organolépticos de los productos de confiteria, pas-
teleria, bolleria y reposteria.

Art, B* Condiciones del persongl

El personal gque trabaje en tareas de fabricacion. slabo-
racion v/g envasado de los productos objsig de esta Regla-
mentacidn vestira ropa adecusda de color clare, exclusiva para
el trabajo. Deberd usar cubrecabezas o redecillas, en su caso.

La higiene de tofé el porsonal manipulsdor sera extremada
¥ cumpiira obligatoriamente las exigenclas generales, control
de estado saniterio v agquellas oiras gus especifica el Codigo Ali-
mentaric Espafiol en sus articulos 2.08.04, 2.08.05 y 2.08.06.

Todo productor aguejado de cualguier dolencia, padecimien-
to o enfermednd e5t4d obligado a poner el hecho en conocimiento
de la direccién de la Empresa, quisn, previo asesoramiento fe-
cuitativo, determinard la procedencia © no de su centinuacion
en ese puesto de trabajo, si éste implicara contagio pars el pro-
ducty elaborade o almacenado; dandae cuentn del hocho a los
Servicios de la Sahidad Nacional.

TITULC TERCERO.—REGISTRO SANITARIO

Art. 1o, ldentificacidn ds la indusiria.

Sin perjuicio de la ipgislacién industrial competente, los
{ndustriales ¢ slaboradores que fabrigquen o Importsh produc
tos de confiteria, pasteleria, bolleria y reposteria deberan re-
gistrarse en los servicies correspendisnies de la Subsecreis-

ria de la Salud, del Ministerioc de Sanidad y Seguridad So-
cial, de acuerde con lo establecidc en el Decretc 79771875, de
21 de marzo, ¥ disposiciones que lo coroplemontan o desarrollen.

TITULO CUARTO.-CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS HEGU-.

LADOS POR ESTA BREGLAMENTACION —MANIFULACIONES PERMITI.
DPAS Y PROHIBICIHONES

‘Art. 11, Condiciones penerales.

Los productos de confiteria, pasteleria, bolieria y repos-
teria debheran satisiscer las siguientes condiciones generalos,

a) Estar en perfectas condiciones de consumoe.

b} Proceder de mmiorias primas gue no estén alteradas,
adultersdas o contaminadas.

¢} Estar exentop de materias extraflas, de gérmenes pa-
tégenos, sus toxinas o de aquellos otros micrgbios que por sy
namere o especificidad puedan provocar alteraciones al consu.
midor. ) ‘

dl
gidos
ciro§

Por su cardcter perécederg estaran debidamente prote-
de las condiciones ambientales sdversas, de insecfos u
gpnimales posibles pottedores de contaminaciones,

e) Estarén colocados en hendejas, cajas, envases o envol-
tures en condiclone; técnicas apropiadas, con materiales gue
resisian los tratamientos de procesado y limpicza.

Art. 12, Condiciones especificas.

a} La utilizecidén de ingredientes en la elaboracion de pro-
ductos de confiterfa, psesteleria, reposteria y bolieria y otras
elaboraciones complementarias es tan variada que no pueden
establecorse unsas especificaciones claras y los productos de-
berAn ajustarse a las declaraciones, que de cada familia de
productos hega el fabricante o elaborador a Ja Direccién Ge-
neral correspondiente del Ministeric de Sanided y Seguridad
Sogiat, en el momento del registro de la industria ¥y = anotacidn
de sus productos,

bl En los productos de confileria pesteleria, reposteria v
bolleria ¥ elaboraciones complementaring podran utilizarse agen
tes aromaticos y aditives autorizedos por la Direccidn Ganeral
correspondiente del Ministeric de Sanidad y Seguridad Social
para los ingredienies especificos o para los productos termi-
nados. La utliizacidn de estos principlos activos nunca provo-
cara ccnfusidn al consumider en lo que raspecty & la comipe-
sicidén real de| producte v & la denpominacién con gVle se ex-
pendan .

¢} Todos los productos de confiieria, pasteleria. bolleria

-y reposteria y elaboraciones complem:intarias estaran exenltos

de: Escherichia colf en un grama de producto; estafilococos
ADNasu positivos en 0,1 gramos y Salmonelia y Shigells en 30
gramos. Asimismo ng deberan contener levaduras y mohos en
cantidades superiores a 500 colonias por gramo et alimehtos a
baso de cereales, ni Clostridium sulfifo-reductores en cantida-
des supiriores 8 1.000 colonias por gramo, principalments en
aguetios productos que puedan llevar derivados carnicos como
ingredientes,

Los productos alimenticios y otros ingredientes empleados
en la elaboracién de arttoylos de confiteria, pasteleria, bolle-
Tig y reposteria deberan scr aples pura e} consumo, ajustan.
doss 8 las caracteristicas especificas de cadg ung de elles,
¥ en los casos concretos de caramelos y chicles, .miel, panes
especiales, turrones y mazapanes, chocolat?s y derivados, en
tuante ‘@ caracteristicas de producto terminado, tartas heladas
¥ otros productos, deberdén cumplir le establecido an suas Re-
glamentaclones especificas, sin que ello suponga el registro
de la industria o eleborsdor individuaimente como tal, cuando
su produccién osté destinada a -la venta en los propios esta-
blecimientos del elaborador, dentre de Ila iscalidad de= fabri-
cacion, .

Cuando la produccidn esté destinada a la venta fuera de
los propios locales del elaborador, bien sea en el 4drea muni
cipal, rogional ¢ nacional la industrig de pasteteria sera po.
livalente y debera registrarse gegln cada uno de los tipos de
productos gque elabore, de acuerde con sus Heglamentaciones
espocificus,

las distintos tipos de productos de confileria, pasteleria.
bolleria y reposterfa serdn objsto de normas especificas que
los califiquen e identlfiquen claramenie a nivel de consumidor,
da acuerdo con la denominacion empileada en su venta
8} Queda prohibida la elaboracién y vente calicjera. tan-
to =i es en bandeja como en puestos, tenderetes, casetas o
mescados (sin puesto fijo} de los articulos de confiteria, pas-
teler:a, bollerla y reposteris, excepto eon lag feriag y [fiestas
tradicionales de cada localidad,

k|
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TITULO QUINTO —TRANSPORTE. EMPAQUETADO, VENTA ROTULA-
CION Y ETIQUETADOQ

Art, 13. Transporte, empaquetado y venta.

Los productos ds confiterfa, pasteleria bolleria y reposte-
ris v elasboraciones complementarias fabricades par industrias
de amhbito nacional, =egional o provincial. se transpartaran
y expenderan siempre en embalajes o envases adicuados y
debidamentie rotulades ¥ etiquetados.

Los productos de confiteria, pasteleria, reposteria y bollerta
y elaboraciones complementarias fabricados por industriales o
por aquellos elaboradores que vendwn los productos em sus
propios establecimientos y dispongan de medios de transporie
adecuados podran expenderse a granel, pero §iempre €n enva-
ses o embalajes de facil limpidza, que garanticen Su protec-
ciéon frente 8 log ngentes s'terantes o contaminantes externos,
dentro del A&mblin territorial en el que el producto transportado
mantenga las condiciones sanitarias fijadas por la presente Re-
glamentecién. En sste caso, loa datos flguraran en los alba-
ranes, notas de cntrega, facturgs, recibos o cualquier otro do-
cumento que acompafie a la mercancia. .

Log productos de pasteleria, confiterfa, holleria y reposte-
rin podran expenderss también en establecimientos con autori-
zacitn exclusiva para la veota ds este tips de p-oductes.

Solamente en el caso de encontrarse envacsdos y eligueta-
dos podrin venderse en establecimientos con autorizaciones
compartidas para expender pall, pan2s especiales, bollerfa or-
dinaria, lecherfa, autoservicios, supermercados, tiendas de ul-
tramarinos, etc, i

Los prodictos & gue $e refiers la presents Riglamentacién
deberan ser expuesios, para su vente al plublico, sn vitrinas
o oscaparates que reanan las condiciones neccsariss de higiene,
preservandoles del polvo y protegidos del contacto de insectas
y cualquler causa contaminante, Es obligatorio el uso de pin-
z83 © paletas para servir y pdsar con destino al publica ests
lipo de productos,

En las nueva§ instalaciones sera obligatorio cemo minimo,
que los productogs elaborados con ¢remas, nates y yemas de-
berAn contenerse en vitrinas y/o escaparates refrigerados.

Los productes ds bolleria ordinaria podran transportarse y
expenderse & granel dentro del &mbite territorial en el que
el producto transportadc mantenga las condiciones sanitarias
fijadag por la presente Reglamentacién y siégmpre que wayan
protegidos por embalajes que eviten el acceso del polvo ¢ in-
sectos,

Log envases, embulajes, envolturas y coberturas de los pro-
ductos de confiteria, pasteria, bolleria y reposterfa podrdn
ser de cartdn o papel suMurizade, paralinado, plastificado de
lamina de aluminio, de celofdn, de compuestos macromolecu-
lares auterizades para tal fin o de cualquier otro material que
sea autorizade por la Direccidn General correspondisnte del
Ministeric dg¢ Sanidad y Seguridad Social.

Art, 14, Etiquetada y roiulacidn.

En los embalajes, enveses, envoliuras o coherturas de pro-
ductos de confiteria, pasteleria, bolleri, y reposterim, dispuestos
Para la venta al piblico, sefimlados en el parrafo prim:ro del
a_rticul‘o 13, deberan figurar loa datoa que se especifican a con-
?lnuacmn. en un tamafio de letrg sUficientements legible v en
idloma espafol.

Los datos a consignar son, como minimo, los s;gulentas:

1. Marca registrada o nombre o tazén social y domicilio.

2. Tipo de products o denominacidn genérica, si lo tlena,

3. Relacién de Ingredientés gue entren en su composicion,
enumerados de mayor & mener proporcion.

4. Numero de Registre Sanitario de la industria o elahora-
dor. a partir do la fecha on gue we ha facilitado, de conformi-
dad con lo establecidp en el articule 10

3. Peso neto del producto. Se establece una tolzrancia en el
peso de * 5 por 190 a la salida del producte de la fabrica, comao
cantecuencia de las mermas naturales y de ls posible falta de
uniformidad en la distribucifin de ciertag materias primas en el
oroducto terminado.

8. Fecha de fabricacién ¥ el periode maximo de consumo,
con mencidn expresa, en su cagso, de conhservacidn en frioc.

7. Las rotulaciones y etiquetados de los envases y omhalajes
o ajustarfn a ilos preceptos generalas establecidos en fa Nor-
ma General de Rotulacién, Etiquetado y Publicidad de los all.
mentos envasados y embalados, de 7 de marzo de 1875 (-Boletin
Oficia] del Estado» numero 3381975, de 11 de marza).
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TITULO SEXTO.—EXPORTACION E MOR’II‘ACION

Art. 15. Exportacion.

Los productos objeto de esia Reglamentacion destinados a la
exportacién se ajustaran a las disposiciones reglamentariay
exigidas por el pais de destina. Cuando estas disposiclones no
aseguren el cumplimiento de las disposiciones técmicas que fija
esta Reglamentacién, no podrén comercializarse en Espafia,

Art, 16 [Imporiacidn.

Los productos alimenticios objeto da esta Heglamentacién
producidos en el extranjerc para su consullo en nuestro pals
deberan adaptarse, para su distribucién en él, a las disposicio-
nes establacidas en esta Reglamentacién, salve lo displasie eh
las tratados o convenios inNternacionales, p excipciones qua pue-
da sutorizar la Comision Interministerial para la Ordenacién
Alimentaria.

TITII.O SEPTIMO. RESPONSABILIDADES ¥ COMPETENCIAS

Art. 17. HAesponsabilidades.

1. Lla responsabilidad inherents a lg identidad del producto
contenido en envases o embaldjes no abiertos, integros, corres-
ponde al fabricante o elaborador de productos de confiteria,
pasteieria, bolleria y reposterta y otras claboracionss comple-
mentarias o al lmportader, en su caso.

2. la responsabilidad inherente a la identidad del producto
contenido en envases abiertos corresponde al tenedor de los
mismos.

3. La responsabilidad inherente a la mala conservacién del
products contenido en envases o embalajes, sblertos o ng, co-
log mismaos,

Art, 18, Competencias.

Los Ministerios de Industria y Ene-gia, de Comerto y Turis-
mo y da Sanidad y Seguridad Sccial. en la esfera de sus res-
pectivas competencias, vigilardn el cumplimiento de lo anterior-
mente expussto en asta Reglamentacidn, sanclonando las infrac-
cion2s jua se produzcan.

TITULO OCTAYVO —METODROS DE ANALISIS
ATt 19,

Hata tanto o existan métodos oficiales de analisis especi-
ficos para los productos de pasteleria, reposteria, bollarfn ¥
confiteria, se utilizaran los recomendados internacionalmente o
por los Institutos espacializados nacicnalss, coordinadoes por ef
Centro Nacicnal de Alimentacién y Nutricidn, y, en todo casn,
ser4an aprobados previaments por Resolucicn de Ja Direccidn
Genoral correspondients del Ministerio de Sanidad y Seguridad
Social. .

REAL DECRETC 2420/1978, de 2 de junio. por el
gue se aprucba la Reglamentacion Técnico-Sanita-
ricg para la elaboracion v venia de conservag ve-
getales,

25634

El Decreto de la Presidencia del Gobiermo nimere dos mil
cuatrocienios achenta y cuatre/mil anovecientos aesente y siete,
de veintiuno de septiembre, por el gue se aprueba al texto del
Cédigo Alimentario Espafiol, prevé que puedan ser cobjete ds2
Reglamentaciones Especiales las materias en 4l reguladas.

Publicado el Decreto de la Presidencia del Gobierne nime-
ro dos mii quinlentos diecinuéve/mil novécieniog setcnta ¥
cuatro, de nueve de agosto, sobre entrada en vigor, aplicacidn
¥ desgrrollo del Cédigo Alimentario, procede ahora dictar &8s
distintas Heglamentaciones establecidas en el mismo.

En su wirtud, previo informe preceptive de la Comisién
Interministerial para la Ordenacién Alimentaria, a propuesta
de Ins Ministros de Sanidad y Seguridad Social, de Agricul-
tura, de industria y Energia y de Comercio ¥ Turismo, y previa
deliboracién del Consejo de Ministros en su reunién del dia dos
de {unic de mil novecientos setenta ¥ ochae,

DISPONGO:
Articulo Unico.—Se aprueba 1a adjuntsn Reglamentaclén Téc-

nico-Shniteria para la elaboracién ¥ ven'a de conservas y somi-
conservas vegetales,



