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REAL DECRETO 1137/1084, de 28 de marzo, por el
que se aprueba la Reglamentacidon Técnico-Sanita-
ria para la Fabricacién, Circulacién y Comercio del
Pan y Panes Especiales.

13859

El Decreto de la Presidencia del Gobierno nimero 2484/1967,
de 21 de septiembre, por el que se aprueba el texto del Codigo
Alimentario Espafiol, prevé que puedan ser objeto de Regla-
mentaciones especiales las materias en él reguladas. .

Publicado el Decreto de la Presidencia del Gobierno nii-
mero 2519/1974, de 9 de agosto, sobre entrada en vigor, aplica-
cién y desarrollo del Cédigo Alimentario, procede dictar las
distintas Reglamentaciones establecidas en el mismo.

En su virtud, a propuesta conjunta de los Ministerios de
Economia y Hacienda, Industria y Energia, Agricultura, Pesca
y Alimentacién y de Sanidad y Consumo, de acuerdo con el
informe preceptivo de la Comisién Interministerial para la
Ordenacién Alimentaria y previa deliberacién del Consejo de
Ministros en su reunion del dia 28 de marzo de 1984,

DISPONGO:

Artfculo unico.—Se aprueba la adjunta Reglamentacién Téc-
nico-Sanitaria para la Fabricacién, Circulacion y Comercio del
Pan y Panes Especiales.

DISPOSICION FINAL

La citada Reglamentaéién entrard en vigor a los quince dias
de su publicacién en el «Boletin Oficial del Estado».

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

No obstante lo establecido en la disposicién final y como
Unicas excepciones a lo dispuesto en ella:

Primera.—Las reformas y adaptaciofles necesarias para el
cumplimiento de lo establecido en el articulo 11, punto 3, apar-
tado f); articulos 20 y 21, seran llevadas a cabo en el plazo
de doce meses a oontar desde la entrada en vigor de la presente
Reglamentacion.

Segunda.—Las adaptaciones necesarias para el cumplimien-
to de lo dis?uesto en ol articulo 7.°, punto 7, seran llevadas a
cabo en el plazo de veinticuatro meses a contar desde la entrada
en vigor de la presente Reglamentacién,

Tercera.—Las condiciones de etiquetado y rotulado de los
productos sujetos a esta Reglamentacién se exigiran en la
. forma establecida en ella, desde el momento de la entrada en
vigor del Real Decreto 2058/1882, de 12 de agosto, por el que
aprueba la Norma General de Etiquetado, Presentacién y Pu-
blicidad de los Productos Alimenticios Envasados. .

‘DISPOSICION DEROGATORIA

A partir de la entrada en vigor de la presente Reglamenta-
cién, queda derogado el Decreto 338/19875, de 7 de marzo, asi
como cuantas disposiciones de igual o inferlor rango se opon-
gan a Jo sefialadc en el presente Real Decreto.

Dado en Madrid a 28 de marzo de 1984.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de la Presidencia,
JAVIER MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ

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

TITULO PRELIMINAR

Articulo 1.° Ambito de aplicacién.—La presente Reglamen-
tacién tiene por objeto definir, a efectos legales, lo que se
entiende por pan y panes especiales y fijar con caracter obli-
gatorio las normas de elaboracién, fabricacién, transporte y
comercializacion y, en general, la ordenaciéon técnico-sanitaria
de tales productos. Obligard, asimismo, a los productos im-
portados. Esta Reglamentacién obliga a los elaboradores, fa-
bricantes, distribuidores, expendedores e importadores de los
productos de panaderia.

Se consideran elaboradores, fabricantes, distribuidores, ex-
pendedores e importadores de productos de panaderfa aquellas
personas naturales o juridicas que en uso de las autorizaciones
concedidas por los Organismos oficiales competentes dedican
su actividad a la elaboracién, distribucién, venta e importa-
cién de los productos definidos en los articulos 2.2, 3.° y 4.°

TITULO PRIMERO
Definiciones y denominaciones

Art. 2.° Definicién de pan.—Pan, sin otro calificativo, de-
signa el producto perecedero resultante de la coccién de una
masa obtenida por la mezcla de harina de trigo, sal comestible
y agua potable, fermentada por especies de microorganismos
propias de la fermentacién panaria, como el saccharomyces
cerevisiae,

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

rina de trigo { que cumpla los requisitos establecidos en el
articulo 14 y al que sélo se le pueden afiadir los coadyuvantes
tecnolégicos y aditivos autorizados para este tipo de pan.

Art. 4.° Definiciéon de pan especial.—Es aquel pan no in-
cluido en el articule 3.°, que reana alguna de las condiciones
siguientes:

4.1 Por su composicion:

4.1.1 Que se haya incorporado cualquier aditivo y/o coadyu-
vante tecnolégico de la panificacién, autorizados para panes
especiales, tanto a la masa panaria como a la harina.

412 ue se haya utilizado como materia prima harina en-
riquecida. . . :

4.13 Que se haya anadldo cualquier ingrediente de los
citados en el articulo 15 y que eleven suficientemente su. valor
nutritivo. .

414 Que no lleve sal o microorganismos propios de la
fermentacién, voluntariamente afnadidos.

4.2 Por su formato:

Es aquel que, aunque sea pan comun por su composicion
incluidos los aditivos, tiene un formato especial que precisa
de un procedimiento de elaboracién y acebado no susceptible
de mecanizacién en todas sus fases, por exigir la intervencion
de mano de obra en cada pieza individualizada.

Art. 5° Duracién del pan espgcial.—Los panes especiales
que recibiran las denominaciones del articulo 7. se clasifi-
caran por su duracion en:

5.1 De consumo normal en el dia los que habitualmente
se consumen antes de las veinticuatro horas posteriores a su
coccidn, ’

5.2 De mayor duracién los que por. sus especiales carac-
teristicas de elaboracién tecnolégica y envasado tienen un
periodo apto para el consumo superior a tres dias.

Art. 6.° Denominaciones del pan comun.—El pan comun
tendr4, en razén a su elaboracién, las siguientes denomina-
ciones:

6.1 Pan bregado, de miga dura, espafiol o candeal Es el
obtenido mediante elaboracién en la que es indispensable el
uso de cilindros refinadores.

6.2 Pan de flama o miga blanda. Es el obtenido con una
mayor proporcién de agua que e} pan bregado y que no precisa
normalmente del refinado con cilindros.

Art. 7.° Denominaciones del pan especial.—El pan especial
puede recibir las siguientes denominaciones que se incluyen a
titulo enunciative y no limitativo, prohibiéndose cualquier de-
nominacién que induzca a error al consumidor,

7.1 Pan integral.—Es e] elaborado con harina integral.

7.2 Pan con graiiones.—Es el elaborado con harina integral
al que se le han afadido grafiones convenientemente tratados.

7.3 Pan con salvado.~—Es el elaborado con harina a la que
se le anade 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 Francés.—Egs el plan de flama elabo-
rado a base de masa blanda, entre cuyos ingredientes debe en-
trar, ademas de los basicos, azucares, leche o ambos a la vez,
en la cantidad suficiente para una buena prictica de fabri-
cacién.

7.5 Pan glutinado.—Es el que se ha elaborado con harina
de trigo y glulen de trigo en proporciones tales que el conte-
nido de proteinas (N 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 teles que el conte-
nido de protecinas (N X 5,7) referido a materia seca del producto
final es igual o superior al 15 por 100 y menor del 25 por 100.
. 7.7 Pan tostado.—Es el que después de su coccioén es cortado
en rebanadas y sometido a tostacién y envasado. La denomi-
nacién «a la brasa» podra utilizarse unicamente cuando la tos-
tacién se efectie con el empleo de brasas.

7.8 Biscote.—Es el que después de su coccién en moldes con
tapa es cortado en rebanadas y sometido a tostaciéon y enva-
sado.

7.9 Colines.—Son los fabricados con una masa panaria que
contiene la cantidad suficiente de grasa para una buena prac-
tica de fabricacién, 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 misl.—Son aquellos elaborados con masas pana-
rias a las que se han incorporado los ingredientes de los que
toman su nombre, en las cantidades siguientes:

Ingredientes de los que toma su nombre

Denominacién Minimo Méximo

(gramo) (gramo)
Pan de huevo ... ... ..o voe ver cer en e 126 200
Pan de leche (en sdlidos de leche). 50 100
Pan de pasas ... ... ... ... . cer ver ene 500 €00
Pan con pasas ... ... .. . eer eee su 100 500
Pan de miel ... ... «iv wiv orn wen eer e 100 126
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Las cantidades anteriores estan referidas a gramos por ki-
logramo de harina. :

Los productos descritos se regirdan por la Reglamentacién
de Pasteleria, Bolleria y Confiteria-Reposteria, cuando supe-
ren los maximos indicados o cuando por su composicién, tec-
nologia o forma, se comprendan en el titulo I de dicha Regla-
mentacién.

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-
porcién minima de 51 por 100"y recibe el nombre de pan de
este ultimo cereal. :

7.12 Pan enriquecido.—Es aquel en cuya elaboracién se han
incorporado harinas enriquecidas o en el que se han empleado.
sustancias enriquecedofas, segin lo dispuesto en la vigente Re-
glamentacién 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 coccién ha sido introducido
en molde. -

7.14 Pan rallado.—Es e] producto resultante de la trituracién
industrial del pan. Se prohibe fabricarlo con restos de pan pro-
cedentes de establecimientos de consumo

7.15 Por razones de sus ingredientes adicionales, ademas de
su forma externa o el procedimiento de su elaboraciéon son
también panes especiales los siguientes: «Pan bizcochado», <pan
dulce», «pan de frutas», «palillos=, «bastones», «grisines», «pan
acimo» y otros.

TITULO 11

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

Art. 8.° Condiciones de los establecimientos de fabricacién.
Las industrias de fabricacién de pan y panes especiales cum-
pliran obligatoriamente las si‘g'uientes exigencias:

8.1 Todos los locales destinados a la elaboracion de pan y
panes especiales estaran debidamente aislados de cualquier
otro ajeno a ese cometido que pudiera producir alteraciones en
dichos productos, desde e] punto de vista cualitativo o sani-
tario.

8.2 Les seran de aplicacién los Reglamentos vigentes de Re-
cipientes a Presién, Electrotécnicos para Alta y Baja Tension
y. en general, cualquier otro de caracter industrial y de higiene
laboral que conforme a su naturaleza o a su fin corresponda.

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

a) Almacén de harina independiente del de combustible.

b) Limpiadora cernedora.

c) Deposito mezclader-dosificador de agua.

d) Amasadora mecénica y, en su caso, cinta de reposo.

e) Pesadora divisora y formadora mecanica.

f) Camara de fermentacion.

g) Horno mecunizado de calefaccién indirecta y régimen
continuo. El horno podra ser de calefaccién directa si el com-
bustible es gaseoco.

h) ‘Almacén de producto terminado, preferentemente frigo-
rifico, independiente del de combustible.

. 84 No obstante lo dispuesto en el parrafo anterior, podran
instalarse libremente industrias panaderas de caracter artesa-
no, siempre que cumplan las condiciones’siguientes:

a) Ajustarse a las exigencias del Cédigo Alimentario y de
la presente Reglamentacion.

b) Que su capaciaad de produccién sea, como maxime, la
equivalente a 150 kilogramos de harina en jornada de ocho ho-
ras, con la unica limitacién técnica de no utilizar combustibles
liquidos si el horno es de calefaccién directa.

c) FEl producto sea elaborade por el propio titular del es-
tablecimiento y familiares de su convivencia.

Que ol pan elaborado sélo podra venderlo en su propio
y unico despacho, anejo al taller. :

En e] supuesto de que no se cumplieran las condiciones téc-
nicas vigentes, el Organismo competente podrd autorizar su
instalacién, en uso de las facultades que le atribuye la legisla-
cién vigente.

8.5 Las industrias destinadas a la fabricacién de pan y pa-
nes especiales sélo podran instalarse en locales que tengan
ventilacién directa a la calle o patios centrales de manzanas
o espacios libres y, si ello no fuera posible, deberdan contar con
circulacién artificial de aire previamente filtrado.

8.8 En los locales destinados a la elaboracién de pan y pa-
nes especiales se evitar4d al méaximo la entrada de peolvo y las
circulaciones no controladas de aire. Su ventilacién seri su-
ficiente y adecuada, preferiblemente circulacién artificial de
aire previamente filtrado.

8.7 Los paramenios y superficies exteriores de los hornos
deberdn revestirse con material aislante de poder suficiente
para que la temperatura de su superficie exterior no rebase,
en ningin momento, la que especifique la legislacién vigente,
de forma que tampoco transmitan calor a las paredes de las
fachadas de la via publica, paredes medianeras o techos es-
taran separadas de aquéllas por espacios practicables para que
pueda el aire circular libremente por ellos, debiendo ser faciles
de limpiar.

8.8 Las pucrtas y ventanas de las industrias de pan y pa-
nes especiales deberan poder cerrar herméticamente y estaran
provistas de dispositivos especiales para evitar la introduccién
de insectos, roedores y otros animales domésticos o no.

8.9 Los pavimentos de los obradores seran lisos, duros y
resistentes al roce, impermeables, incombustibles y de facil lim-
pieza y podran 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 deberédn revestirse de azu-

Jlejos o materiales lavables hasta una altura minima de dos

metros; el resto de las paredes y los techos se revestirén de
esmalte o pintura plastica 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 conservacién y limpieza.

8.12 Los productos elaborados deberin colocarse en cestes
de material adecuado o vitrinas, cAmaras frigorificas o cubetas.

8.13 No se podra comer, fumar, mascar chicle o tabaco ni
pernoctar en los locales de fabricacién y almacenamiento de los
productos sujetos a esta Reglamentacién._

8.14 Los locales de fabricacion dispondran de agua potable
desde los puntos de vista fisico, quimico y microbiolégice; el
suministro debera ser. directo, con desaglies directos también,
a la red general de evacuacién, provistos de sifones y dispo-
sitivos antimaricos. Podra utilizarse agua de ofras caracteris-
ticas en generadores de vapor, instalaciones frigcrificas, bocas
de incendio o servicios auxiliares, siempre gque no exista co-
nexién enire esta red y la de agua potable,

8.15 En cuartes separados y de acceso indirecto se dispon-
dran -los servicios sanitarios, integrados como minimo per la-
vabo y ducha, ambos con agua fria y caliente y por retretes
y urinarios inodoros, en el numero proporcional al censo de
los productores del establecimiento y que fijen las autoridades
sanitarias. Los lavabos y retretes deberan estar en cuartos dis-
tintos, anejos o no, no existiendo entre estos altimos y el local
de fabricacion acceso directo. En los locales donde se mani-
pulen los productos se dispondrédn de lavamanos de funciona-
miento no manual, en numero necesario, con jabon liquido y
toalla de un solo uso o generadores de aire caliente.

8.18 El horno utilizado en la coccién de las masas podra
ser de calefaccién por combustible sélido, liquido o gaseoso, o
mediante energia eléctrica.

Cuando se utilicen combustibles s6lidos y las masas en coc-
cién estan en contacto con los humos o gases desprendidos de
su combusiién, éstos deberan ser de tal naturaleza que no pue-
dan originar ninguna contaminacién de los productos elabora-
dos. En este tipo de hornos queda prohibido utilizar maderas
que proporcionen olor o sabor desagradables, juncos, zuros de
maiz u otros materiales s6lidos que puedan depositar hollin
sobre la masa de cocci6n, asf como materiales de desecho que
puedan desprender sustancias téxicas en su combustién.

Cuando se utilicen cembustibles liquidos para la calefaccién
del horno, las masas en coccién no podran ponerse en contacto
en ningtn caso con los humos y gases de la combustién.

Tanto si se utiliza combustibles sélidos, liquidos o gaseosos,
la instalacién de evacuacién de humos y gases de la combus-
tibn cumpliran las condiciones reglamentarias sobre contami-
nacién atmosférica. :

El almacenamiento de los combustibles debera estar perfec-
tamente aislado de las zonas de elaboracién y almacenamiento
de las materias primas, productos acabados e intermedios.

Art. 9.° Condiciones de los establecimientos de venta.—Los
establecimientos de venta de pan y panes especiales cumpliran

. obligatoriamente las siguientes exigencias:

9.1 Existira una separacion entre el obrador y el local de
venta, de manera que el publico no pueda acceder al local de
fabricacion. :

9.2 La venta de los productos sin envasar sujetos a esta
Reglamentaciéon se efectuarda por personal dedicado .especial-
mente a ello, pudiendo tnicamente simultanearla con los de
reposteria, pasteleria, confiterfa y bolleria, asi como con otros
productos alimenticios de envase integro y no recuperable, que
no puedan producir alteraciones en el pan por olores y sabores
extrarfios. N

9.3 La venta de los productos sin envasar sujetos a esta Re-
glamentacién se efectuara unicamente en los locales destina-
dos exclusivamente a este fin o en Areas de locales del comer-
cio de la alimentacién que reinan las condiciones higiénico-
sanitarias exigidas en la presente Reglamentacién y que estén
independizados de la venta de. otros productos de la alimen-
tacién permitidos en e] punto 8.2, con mostraderes independien-
tes 'y con separaciéon minima de un metro.

9.4 Queda prohibida la venta de los productcs sujetos a
esta Reglamentacién, sin envasar, en aquellos establecimientos
donde se venda productos distintos de los de la alimentacién,
excepto en aquellos locales que tengan areas especiales para
los productos alimenticios, perfectamente delimitados.

9.5 En los despachos o locales de venta las piezas de pan
y panes especiales estaran situadas en anaqueles, estanterfas
o vitrinas construidas con materiales adecuados, para no pro-
ducirles ninguna alteracién o contaminacién,

9.8 El! pan sin envasar depositado en anaqueles y estante-
rfas estard colocado siempre a una distancia tal que quede
fuera del alcance del publico.

9.7 Queda prohibido el almacenamiento y expcsicién del
pan, tanto sobre los mostradores como en algun lugar distinto
de los anaqueles, estanterfas, vitrinas o trastiendas.

9.8 La superficie total de los despachos o locales de venta
y la altura de techo minima sera la exigida por las disposicio-
nes vigentes. Los despachos o locales de venta deberan tener
capacidad para almacenar, al menos, un tercio de su venta
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diaria y, en todo caso, la suficiente para cumplir la exigen-
cia séptima de este articulo.

9.9 El pavimento de dichos locales o areas sera de baldo-
sas, mosaico hidraulico o material analogo. Los muros y techos
seran impermeables, lisos y de facil limpieza.

9.10 Existira un anejo utilizable para cuarto de aseo con
agua corriente y lavabo. El servicio de inodoro precisar4 ven-
tana directa al exterior o estara provista de ventilacién artificial
suficiente y no podra tener salida directa al local de venta.

Art. 10. Condiciones generales de los materigles,.~Las me-
sas, mostradores y estanterias serdn de marmol, acero inoxida-
ble, material vitrificado o materias duras totalmente lisas, fa-
cilmente lavables, y todos los elementos o utensilios que pue-
dan entrar en contacto con las materias primas, los articulos
elaborados o en proceso de fabricacién tendran caracteristices
tales que, en modo &lguno, 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 elaboracién, distribu-
ciébn y venta, mantendré la condiciones siguientes, ademéas de
aquellas otras que especificamente se sefialan en esta Regla-
mentacién.

10.1 Tener una composicion adecuada para el fin a que se

destinen.

10.2 No ceder sustancias t6xicas, contaminantes, y, en ge-
neral, ajenas a la composicién normal de los productos objeto
de esta Reglamentacion o que, aun siéndolo, exceda del con-
tenido autorizado en los mismos.

10.3 No alterar las caracteristicas de composiciéon ni los
caracteres organolépticos. del pan y panes especiales.

Art. 11. Del personal de fabricacién, distribucion y venta
de pan y panes especiales.—El personal de fabricacién, distri-
bucién y venta cumplir4 obligatoriamente las siguientes exi-
gencias:

11.1 Debera estar en posesiéon del carnet sanitario individual
en las condicicnes que establecen las disposiciones vigentes.

11.2 Estara obligado todo productor aquejado de cualquier
dolencia, padecimiento o enfermedad a poner el hecho en co-
nocimiento de la direccién de la Empresa, quien, previo ase-
soramiento facultativo, determinara la procedencia ¢ no de su
continuacién 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 terminantemente al personal afecto al
proceso de fabricacidén, distribucién y venta:

a) Simultanear esta actividad laboral especifica con cual-
quier otra que pueda suponer una fuente de contaminacién,

b) Comer, fumar y masticar chicle o tabaco en los locales
de elaboracién, distribucién y venta.

c) Utilizar prendas de trabajo .que no reunan las condi-
ciones de limpieza reglamentarias. '

d) Efectuar cualquier manipulaciéon de materias primas, ma-
sas o productos acabados con las manos, sin que previamente
se haya procedide a una cuidadosa limpieza de las mismas.

o) EIl personal dedicado al proceso de fabricacion estara
obligado a lievar el pelo correctamente recogido con una cofia,
gorro o red.

f) Que el personal afectado a los procesos de distribucién
y venta pcnga los recipientes o cestos de pan, tanto con pro-
ducto como sin é], en contacto con el suelo o sobre los mostra-
dores. Estos recipientes o cestos deberan tener los requisitos
y condiciones técnicas suficientes para el cumplimiento rigu-
roso de ests punto.

La responsabilidad en el cumplimiento de estas condiciones
sera tanto del empresario como del trabajador.

Art. 12 Manipulaciones permitidas y prohibidas.—i2.1 Se
prohibe fabricar pan rallado con restos de pan procedentes de
establecimientos de consumo. Asimismo, se prohibe su venta
sin envasar.

12.2 Se prohibe 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 colocedos en las vitrinas que lo contengan y
siempre que al mismo tiempo se realice una informacién verbal
al consumidor de tal circunstancia. Se prohibe el almacena-
miento de pan comun del dia anterior en las mi®thas estante-
rias donde esté el pan comun del dia.

123 Para el pan comun y los panes especiales se permitira
la congelacién como unae etapa de? proceso productivo, debien-
do realizarse, como méximo, a las dos horas de la coccién. Para
los panes especiales de larga duracién la congelacién se rea-
lizara obligatoriamente con el producto envasado. .

Queda prohibida la congelacién del pan por log distribui-
dores o expendedores.

124 Se prohibe a los fabricantes de pan v panes especiales
la compra, cesién, tenencia o utilizacion de los aditivos no ex-
presamente autorizados para los productcs sujetos a esta Re-
glamentacion.

Asimismo, queda prohibido la utilizacién de conservadores
y gasificantes en la elaboracién de pan de Viena y pan Francés.

125 Queda expresamente prohibida la venta de los produc-
tos sujetos a esta Reglamentaci6én sin envasar, sl no se cumplen
estrictamente las condiciones enunciadas en el articulo 8.2

12.8 En la elaboracién de panes especiales con harinas acon-
dicionadas o enriquecidas, las industrias ‘de panificacién que
no .dispongan de instalaciones autorizadas para preparar para
su propio uso este tipo de harinas deberan adquirirlas de
aquellas industrias harineras autorizadas para realizar las mez-
clas correspondientes, con el fin de garantizar una perfecta
dosificacién y mezcla. '

127 En el caso de utilizar harinas acondicionadas en la
elaboracién de panes especiales, las dosis de aditivos permiti-
das seran exclusivamente las contenidas en éstas, sin que el
fabricante de panes especiales, en este caso, pueda aumentar-
las directamente, excepto en aquellas industrias que dispongan
de instalaciones autorizadas para preparar este tipo de ha-
rinas.

TITULO II1
Registros administrativos

Art. 13. Registros administrativos.—Las industrias dedica-
das a las actividades reguladas por esta Reglamentacién Técni
co-Sanitaria deberan inscribirse en el Registro General Sani-
tario de Alimentos, de acuerdo con lo dispuesto en el Real De-
creto 2825/1081, de 27 de noviembre («Boletin Oficial del Estado:
de 2 de diciembre), sin perjuicio de los demés registros exi-
gidos por la legislacion vigente.

Cuando estas industrias lleven a cabo otras elaboraciones
complementarias, deberan hacerlas constar en la documenta-
cién presentada al inscribirse en el Registro General Sanitario
de Alimentos y deberan cumplir los requisitos establecidos en
las Reglamentaciones Técnico-Sanitarias correspondientes.

TITULO 1V

Materias primas, otros ingredientes y aditivos. Caracteristicas
de los productos terminados

Art. 14.

14.1 Harinas.—Cumpliran lo dispuesto en 1- vigente R gla-
mentacidon Teécnico-Sanitaria para la Elaboracién, Circulacion
y Comercio de Harinas y especialmente en sa parte corr..uua
diente a la calidad panadera de la harina.

14.2 Sal.—Cumpliran lo dispuesto en la vigente Reglamen-
tacion Técnico-Sanitaria para la Elaboraciéon, Circulacion y Co-
mercio de Sal. .

14.3 Levadura.—Cumpliran lo dispuesto en la vigente Re-
glamentacién Técnico-Sanitaria para la- Elaboracion, Circu.a
cion y Comercio de Levaduras.

14.4 Agua.—Cumpliran lo dispuesto en la vigente Reglamen
{;)aigién Técnico-Sanitaria de Aguas Potables de Consumo Fu

ico.

Art. 15. Otros ingredientes —Cualquier otra de as materias
primas que se utilicen como ingredientes del pan deberan cum
plir obligatoriamente la correspondiente Reglamentacion Té.m
co-Sanitaria que le afecte y, en su defecto, el Coédigo Alunen-
tario Espaniog).

En la elaboracién de panes especiales se permitira la in-
corporacién e la masa panaria de los siguientes ingredientes:

15.1 Gluten de trigo seco o humedo, salvado o grafones

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 Herinas de leguminosas (soja, habas, guisantes, lente-
jas y judias...)) en cantidad inferior al 3 por 100 en masa de
la harina empleada, sola o mezclada.

15.5 Harinas de malta o extracto de malta, azlicares comes-
tibles y miel.

15.6 Grasas comestibles.

15.7 Cacao, especias y condimentos.

15.8 Pasas, frutas u otros vegctales naturales, preparados o
condimentados.

Art. 18. Aditivos y coadyuvantes tecnolégicos.—Las siguien-
tes estipulaciones relativas a aditivos y sus especificaciones
han sido sancionadas por la Subsecretarfa de Sanidad y Con-
sumo del Ministerio de Sanidad y Consumo.

De conformidad con el articulo 2.2 del Decreto 2019/1974, de
9 de agosto, dicha Subsecretarfa podréa modificar en cualquier
momento la relacién de aditivos mediante resolucion.

Los aditivos que se indican a continuacién deberéin respon
der a las normas de identificacién, calidad y pureza prescri
tas por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo del Ministerio
de Sanidad y Consumo.

Materias primas.

1. PAN
1.1 Coadyuvantes de la panificacién:

1.1.1 Complementos panarios mejorantes con valor nutritivo-

Dosis méxima de uso

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



17904

19 junio 1984

BOE. -Nam. 146

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

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

(ha
lente-

Harinas de leguminosas
bes, soja, gulsantes,
jas y judfas) ... ... ...

Grasas comestibles ... ... ... ...

Dosis méaxima de uso

10 gramos/kilogramo de ha-
rin

a.
Dosis equivalente en actividad
diastasica a la autorizada
para la harina de malta.

30 gramos/kilogramo de ha-
rina.

10 gramos/kilogramo de ha-
rina.

1.1.2 Complementos panarios.

Mejorantes tecnolégicos Nuamero Dosts maxima de uso
Acido L-ascérbico ... E-300 20 g/100 kg de harina.
Ortofosfato monocal- \

cico .. F.-341 (1) § ia
Ortofosfato brcalcwo E 341 (i) ‘250 £/100 ke de harina, ais

ilados o en conjunto.

1.2 Aditivos:
1.2.1 Reguladores del- pH:

Numero Dosis ﬁlaxlma de uso

Acetato potésico E-261
Acetato célcico ... ... E 283
fcido lactico... ... ... E.gw

actato potasico ... ... -326 \q : p

3 g/kg de harina, aislados o

‘I'u\aé(i’fl%tc:ﬂ:filccc:co E_g% en conjunto, exp.esaio en
Citrato poté,si.éb ..... E.332 el acido correspondiente.
Citrato calcico ... ... | E-333
Vinagre de ongen vi-

nico ... ... e aee 5 ml/kg de harina.

1.2.2 Emulgentes:

Numere Dosis maxima de uso

Lecitina de soja ... | E-322 2 g/kg de harina.
Mono y diglicéridos

de los acidos gra- .

gos alimenticios ... | E-471 3 g/kg de harina.
Esteres de los mono

f diglicéridos de

o8 acidos grasos

alimenticios con los . .

acidos: ) 3 g'kg de harina.
— acético ... ... ... ... E 472 a)
— tartarico ... E-472 d)
— monoacetil t,artan- Aislados o en conjunto.

co y diacetil tar-

térico ... ... ... E 472 e} |

1.23 Antiapelmazeantes:

Numero

Dosle maxima de uso

Carbonato céalcico ... | E-170

B. P. F.

1.2.4 Excipientes para preparados comerciales de los aditi-

vos antes citados:

Harina de trigo, mafz y mandi
Almidones comestibles crudos
quimicamente).

oca.
(se exceptian los modificados

1.3 Coadyuvantes tecnolégicos:

1.3.1 Desmoldeadores (para m
panaderia):

Aceites comestibles.
Cera de abejas.

oldes, placas y maquinaria de

2. PANES ESPECIALES
2.1 Coadyuvantes de la panificacién:

Ademaés de los incluidos en el apartado 1.1, para la elabora-
cién de plan se autoriza la adicién de:

d 2.1.1 Huevos frescos, refrigerados o conservados u ovopro-
uctos.

2.1.2 Leche entera. concentrada, condensada, en polvo, séli-
dos lacteos o proteinas lacteas.

2.1.3 Gluten de trigo seco o hamedo, sin desnaturalizar.

2.2 Aditivos:

2.2.1 Reguladores del pH:

Los relacionados en el apartade 1.2.1, y con las mismas do-
sis maximas de uso, a excepcién del pan de centeno, en el
que se podr& incrementar hasta 850 g/100 kg de harina ia dosis
maxima de uso de los Acidos y sales autorizados en el apar-

tado 1.2.1.
2.2.2 Estabilizantes,

emulgentes, espesantes y gelificantes.

Numero Dosis maxima de uso

E-322
E-339

Lecitina ... 4 g/kg de harina.

Ortofosi ato de sodio.

(i) monosédico.
(ii) disédico.
(iii) trisédico.

Ortofosfato de pota-

sio ... E-340

(1) monopotésico.
(i) dipotasico.
(iii) tripotésico.

Ortofosfatos de cal-
cio ... ... ... E-341
(i) monocélcico.

(ii) dicalcico.

Polifosfatos E-450

a) Difosfatos:

(1) disédico.

(1) trisédico.

(iif) tetrasédico.

(iv) tetrapotasi-
co.

t 3.000 ppm aislados o en con-
junto.

b) -Trifosfatos:

(1) pentasédico.
(ii) pentapotéasi-
co.

c) Polifosfatos: Ii-
neales que no
contengan mas
del 8 por 100 de
compuestos cicli-
cos:

1) sédico.
(i1) potasico.

Alginato sédico... ...
Alginato potésico ...
Alginato aménico ...
Alginato célcico... ...
Alginato de propil-
englicol (alginatol
de 1-2 propanodiol).
Harina de granos de
algarroba ... ..
Harina de gra.nos de
guar E-412
Mono y "dig Hcér\dos -
de los 4cldos gra-
sos allmenticios ...

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

L B. P. F.
E-405 ’

E-410

E-471

Esteres de mono y
diglicéridos de los
a4cldos grasos ali-
menticios con los
acidos:

3 g/kg de harina, aislados o
en conjunto.

E-472 a)
E-472 d)

— acético ... ... ... ...

— tartarico ... ..

- monoacetiltartari-
co y diacetil tar-
tarico ... ... .. e

E-472 o)



BOE.—Nam. 146

19 junio 1984

17905

s Numero Dosis méxima de uso
Sucroésteres, ésteres
de la sacarosa con
los acidos grasos
alimenticios.. ... ... E-473 5.000 ppm.
Esteres de propilen-
glicol de los acidos
Brasos ... ... ..o e E-477 10.000 ppm.
Estearoil - 2 - lactilato
s6dico (estearoil-2-
lactil-lactato sédi-
(7, ) I N E-481 . .
Estearoil - 2 - lactilato 5'9?10 {apm_ aislados o en con-
calcico (estearoil- Junto.
2-lactil-lactato cal-
cico) ... E-482
Adipato ‘de dialmidén
acetilados ... ... ... H-4.384
Eter glicérido de di-
almidén ... .. H-4.385
Eter glicérido de "di-
almidén acetilado. | H-4.386
Eter glicérido de di-
almidon hidroxi-
propilado ... . H-4.387
Fosfato de dialmidén H-4.388
Fosfato de dialmidén B. P. F.
acetilado .. H-4.389
Fosfato de dialmidén
hidroxipropilado ... H-4.390
Fosfato de dialmidén
fosfatado ... ... ... H-4.391
Almidén oxidado ... H-4.303
Acetato de almidon. H-4.394
Almidoén h1drox1pro- . B
pilado ... ... H-4.305

2.2.3. Antiapelmazantes: Los incluidos en el apartado 1.2.3
y con las mismas dosis maximas de uSo.
2.24. Conservadores:

(Excepto en el pan' de Viena y pan Francés)

Numero Dosis maxime de uso

Acido sé6rbico
Sorbato sédico ... ...

. junto, expresado en acid»
Sorbato potasico.. ... sorbico
Sorbato calcico ... ...
Diacetato s6dico .
(acetato 4&cido de
sodiol e 3.000 ppm, aislados o en con-
junto, expresado en acido
acético

Acetato calcico ...

Propionato sédico ... 3.000 ppm, alslados o en con-
junto, expresado en Aacido
propiénico. .

Propionato célcico ...

2.25 Gasificantes:

(Excepto en el pan de Viena y pan Francés)

Numero Dosis méaxima de uso
Ortofostato monosé-
aico E-339 (1)
Ortofosfato dlSOdlCO E-339 (ii) \ 2.000 ppm, aislados o en con-
junto.
Ortofosfato monopo-
tasico ... . E-340 (D)
Pirofosfato acido de
sodio (difosfato di-
sédico) cee ee E-450 a) 2.000 ppm, aislados o en con-
) ) junto.
Bicarbonato améni-
co .., H-11.181 B. P. F.
Bicarbonato sédico.. H- 8.188
Fosfato amonico.. . H-11.081 Para mejorar la levadura,
Sulfato aménico.. H-11.134 ] 5 g/kg de levadura.,

2.000 ppm, aislados o en con-

2.2.6 Colorantes:
(Exclusivamente en el pan de centeno)

Dosis maxima de uso

Nuamero
Caramelo (no al
amoniaco) ... ... ... | E-150 B. P. F.
2.2.7 Humecténbes:
Numero Dosis maxima de uso
Sorbitol ... .. .. .. | E-420 B. P. F.

2.2.8. Excipientes para preparados comerciales de aditivos
autorizados:

Harina de cereales.
Mandioca, h
Almidones comestibles.

2.29 Las grasas utilizadas como coadyuva.ntes de panifica-
cion podran llevar incorporados los siguientes:

Dosis méxime de uso

Antioxidantes Numero

Acido palmitil-6-L-

gscorbico (palmita-

to de ascorbilo) ... | E-304 500 pp .
Alfa-tocoferol... ... ... E-307 B p. F
Gamma - tocoferol ... | E-308 joon e
Galato de propilo ... | E-310 100 ppm, aislados ¢ en con-
Galato de dodecilo... | E-312 } junto.
Butil - hidroxi - anisol

(B, H A) ... ... ... E-320 200 ppm, ajslados o en con-
Butil - hidroxi - toluol junto.

(B.H. T) ... ...... | E-321 |

La utilizacion de estos antioxidantes en asociacién se auto-
riza en cantidades tales que la suma de los «tantos por ciento»
de cada uno de ellos referida a su cantidad méaxima autorizada
no debe superar 100.

Los antioxidantes autorizados no pueden ser utilizados en
los obradores de panaderia, excepto que el [abricante de la
grasa garantice que ésta no contiene ningin antioxidante y que
el obrador cuente con las instalaciones adecuadas para una
perfecta homogeneizacion,

2.3 Cuadyuvantes tecnolégicos.

2.3.1 Coadyuvantes de fermentacion:

Fermento amiloliticos (amila-
sas) y funga,l amllasas
Proteasas ... ..
Gluco-oxidasas
Pentosanasas ... ... ... ...

Cantidad suficiente nara obte-
ner el efecto deseado.

La incorporaciéon de estos productos a las harinas debe ha-
cerse en instalaciones adecuadas que garanticen una perfecta
homogeneizacion de los productos en ellas,

232 Desmoldeadores (para moldes, placas y maquinaria de
panaderia): Los incluidos en el apariado .1.3.1

Art. 17. Caracteristicas de los productos terminados.—Las
caracteristicas del pan comun y panes especiales seran las
siguientes:

17.1 Su aspecto, textura, color, olor y sabor seran agrada-
bles y caracteristicos del producto.

172 La acidez no seria superior a 5 por 1.000, < xpresada
en acido lactico, referida a sustancia seca y determinada sobre
extracto acuoso.

17.3 No presentara enmohecimientos, residuos de insectos,
sus huevos o larvas, o cualquier otra materia extrafa que de-
note su deficiente estado higiénico-sanitario.

17.4 Tl pan bregado, de miga dura, espafiol o candeal, ¢n
cualquiera de sus modalidades o caracteristicas, tendra una
humedad maxima del 30 por 100.

Para el pan de flama su humedad estarda en relacién con
el peso de las piezas:

Piezas de 501 a 1.000 gramos o superiores, 35 por 100 méaximo.
Piezas de 401 a 500 gramos, 34 por 100 maximo.
Piezas de 201 a 400 gramos, 31 por 100 maximo.
Piezas de pésos Inferiores, 30 por 100 maximo.

17.5 El pan especial tendra una humedad maxima del 38
por 100,
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TITULO V
Envasado, etiquetado y rotulacién
Art. 18. Envasado.—Todos los productos sujetos e la pre-

sente Reglamentacién deberéan estar obligatoriamente envasa-
dos y etiquetados, excepto:

18.1 El pan comun, cuando no se venda en régimen de auto-
servicio. En caso de que se venda en régimen de autoservicic
debera estar obligatoriamente envasado.

18.2 Los panes especiales del punto 4.2 y los demés de
consumo normal en su dia, definidos en el punto 5.1, pueden
estar sin envasar para su distribucién y exposicién, pero de-
beran 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 comprador
final no ser4 necesario el etiguetado. Queda prohibido total-
mente el uso de papeles de perioddicos, impresos, etc., no con-
siderandose a este fin papel impreso el nuevo que lleve consigna-
do el nombre,  direccién. y .otras indicaciones referentes al
producto o vendedor sobre la cara que no vaya a estar en con-
tacto con el alimento.

Art. 19. Etiquetado y rotulacién —E) etiquetado de los en-
vases y la rotulacién de los embalajes deber4a cumplir la nor-
ma general de etiquetado, prescntacién y publicidad de. los pro-
ductos alimenticios envasados, aprobado por Real Decreto 2058/
1982 de 12 de agosto,

19.1 La informacidn del etiquetado de los productos suje-
tos a esta Reglamentacion que tengan que ir envasados segun
el articulo 17, y que vayan destinados al consumidor final o a
restaurantes, - hospitales y otros establecimientos y colectivida-
des similgres, constard obligatoriamente de las siguientes es-
necificaciones.

a) Denominacién del producto.

Seran las denominaciones especificas de la presente Regla-
mentacién Técnico-Sanitaria contempladas en el articulo 7.°

b) Lista de ingredientes.
Ir4 precedida de la leyenda «Ingredientess.

Se mencionaran todos los ingredientes por su nombre es-
pecifico, en orden decreciente de sus pesos.

Los aditivos se designaran por el grupo genérico a-que per-
tenecen; seguido de su nombre especifico o del numero asig-
nado por la Direccién General de Salud Publica.

En o] caso del pan enriquecido se haré coustar inexcusa-
blemente, y de forma destacada, las sustancias enriquecedoras
y la cuantfa absoluta de cada una de ellas presentes en sl
producto alimenticio.

c} Contenido netb.

Se expresard utilizando como unidades de medida el gra-
mo o kidogramo.

d) Fechas del producto.

Los panes especiales definidos en los puntos 7.7, 7.8 y 7.14,
v en general aquéllos cuya duraci6én es superior a los tres
meses, obligatoriamente en su etiquetado hardn constar:

Fecha de duracién minima, mediante la leyenda «Consumir

preferentemente antes de ...... », seguida del mes y el afo.
Para el-resto de los productos la leyénda «Consumir prefe-
rentemente antes de ...... », sera completada por el dia y mes

en dicho orden.

Las fechas anteriormente

fect indicadas se expresardn de la
forma siguiente: .

El dia, con la cifra o cifras correspondientes; el mes, con
su nomhbre o con laé tres primeras letras de ‘dicho nombre;
el aflo, con las dos cifras finales.

@) Instrucclones para la conservacién.

Los productos sujetos a la presente Reglamentatién cuya
venta se realice con el producto envasado, en la etiqueta del
mismo constard ‘obligatoriamente la leyenda «Manténgase en
sitio seco y frescos. ’

f} Identificacién de la Empresa.

Se hara constar el nombre o la razén social o la denomina--

cién del fabricante, envasador o importador, y en todo caso
su domicilio y el namero de registro sanitario correspondiente.

Cuando la elaboracién de un producto alimenticio se realice
bajo marca de un distribuidor, ademas de figurar su datos sé
incluirdn los de la industria elaboradora o su numero de re-
gistro sanitario, precedides por la expresién «Fabricado por ...».

g) Identificacién del lote de fabricacién.

. Todo envase debera llevar una indicacién que permita iden-
tificar el lote de fabricacién, quedando a discrecién del fabri-
cante la forma de dicha identificacién.

Ser4 obligatorio tener a disposicién de los servicios compe-
tentes de la Administracion, la documentacién donde consten
los datos necesarios para la identificacién de cada lote de fa-
bricacién.

18.2 La informacion de los rétulos de los embalajes que va-
yan destinados al consumidor final o a restaurantes, hospi-
tales y otros establecimientos o colectividades similares, cons-
tara, obligatoriamente, de las siguientes especificaciones:

-— Denominacién del producto o marca,

— Numero y contenido neto de los envases.

— Nombre o razén social o denominacién de la Empresa.

— Instrucciones para la conservacién, mediante la leyenda:
«Manténgase en sitio seco y fresco.»

No ser4 obligatoria la mencién de estas indicaciones, siem-
pre que puedan ser determinades clara y facilmente en el eti-
quetado de los envases, sin necesidad de abrir el embalaje.

18.3 Los productos alimenticios importados, ademéas de cum-
plir en el etiquetado de sus envases y en los rétulos de sus
embalajes las especificaciones de los puntos 18.1 y 18.2, excep-
to lo referente a la identificacién del lote de fabricacién, de-
beran hacer constar el pais de origen.

TITULO VI
Transporte, venta, exportacién e importacion

Art. 20. Transporte.—Para el transporte y distribucién de
la fabrica al vehiculo de reparto y de éste a los locales en que
esté autorizada la venta de los productos de panaderia, los ar-
ticulos transportados sin envasar seran colocados, obligatoria-
mente en cestas u otros recipientes, de forina -que Do sobre-
salgan por encima de éstos y que queden protegidos de la con-
taminacion.

Fl disefio de las cestas o recipientes sera tal que no permita
la introducci6én de unas en otras.

Los recipientes utilizados para el transporte de los produc-
tos de panaderia deberan estar en perfecto estado de limpieza,
por dentro y por fuera.

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

Estos recipientes ddberan reunir los requisitos y condicio-
nes técnicas suficientes que permitan el cumplimiento riguroso
de esta exigencia. La responsabilidad en el cumplimiento de

" estas exigencias sera4 tanto del empresario como del trabaja-

dor que lo transporte. )
Para el transporte de los productos de penaderia, sin enva-

‘sar, s6lo se podran utilizar vehiculos cerrados de traccién me-

canica, cuya apertura no debera realizarse mas que en el mo-
mento de la entrega. El techo o tapa del vehiculo, as{ como
sus paredes y ruelos, deberan ser metalicas o de material macro-
molecular duro y no tendré& ninguna parte formada por telas o
lonas.

Los vehfculos que se destinen al transporte de pan y penes
especiales deberan ser mantenidos en perfecto _estadp de lim-
pieza en todo niomento y seran sometidos a desinfeccién perié-
dica. Estos vehiculos podran simultanear el tra‘nsporte.de.l pan
y panes especiales sin envasar con los de bolleria y similares,
durante el tiempo que estén dedicados al transporte de esta
mercancfa. Fuera de ese tiempo tampoco podran 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 especiales, asf

. como en instalaciones callejeras, puestos de mercadillos, tende-

retes y cobertizos o directamente del vehiculo transportador de
estos productos. Excepcionalmente se permitird la venta de pan
desde el vehiculo transportador em aquellos nicleos urbanos
donde no exista despacho alguno de venta. - -

La entrega a domicilio, previo encargo a establecimiento de
venta autorizado, sera obligatoriamente realizada con las piezas
de cade encargo, totalmente cubiertas por una envoltura de las
definidas en el titulo V, punto 1. Para realizar este tipo de ven-
ta, a cada pedido, necesariamente le debe acompaifiar una fac-
tura que indique el nombre y direccién del peticionario, conte-
nido del embalaje, precios unitarios correspondientes, cantidad
que se cobre por el servicio, en su caso, y el importe total.

Art. 22. Exportacién.—Los productos objeto de esta Regla-
mentacién dedicados a la exportacién se ajustaran a lo que
dispongan en ester materia los Ministerlos de Economia y Ha-
cienda y de Agricultura, Pesca y Alimentacién. Cuando estos
productos 10 cumplan lo dispuesto en esta Reglamentacién, lle-
varan en caracteres bien visibles impresa la palabra «EXPORT>
¥y no podrédn comercializarse ni consumirse en Espana, salvo
autorizacién expresa de los Ministerios competentes, previo in-
forme favorable de la Comisién Interministerial para la Orde-
nacién Alimentaria y siempre que no afecte & las condiciones
de caracter sanitario.

Art. 23. Importacién —Los productos de importacién com-
prendidos en la presente Reglamentacién Técnico-Sanitaria de-
beran cumplir las disposiciones aprobadas en el presente Real
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Decreto y, ademas, en su etiquetado se deber4 hacer constar
el pais de origen. Las Empresas importadoras deberan proceder
a su registro, segan lo marcado en el Real Decreto 2825/1881
sobre registro general de alimentos, y los productos importados
deberan ser anotados en el expedlente correspondlente de cada
Empresa en pagticular,

_TITULO VII
Competencias y responsabilidades

Art. 24. Competencias.—Los Departamentos responsables ve-
laran por el cumjplimiento de lo dispuesto en la presente Regla-
mentacion, en el Ambito de sus respectivas competencias y .a
través de los Organismos administrativos encargados, ueq coor-
dinaran sus actuaciones, y en todo caso sin perjuicio de las
competencias que correspondan a las Comunidades Autbnomas
¥y a las Corporaciones Locales.

Art. 25. Responsabilidades. ~ -

25.1 La responsabilidad inherente a la identidad del producto
contenido en eunvases no abiertos, integros, corresponde al fabri-
cunte o claborador del mismo, o al importador, en su caso.

25.2 La responsabilidad inherente a la identidad del produc-
to contenido en envases abiertos corresponde al tenedor del
producto.

25.3 La responsabilidad inherente a la mala conservacién o
manipulacion del producto contenido en envases, abiertos o no,
corresponde al tenedor del producto.

25.4 La responsabilidad inherente a la mala conservacién y/o
manipulacién 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 Reglamentacién seran sancionadas en cuda
caso por las autoridades competentes, de acuerdo con la legis-
lacién vigente y con lo previsto en el Real Decreto 1945/1983,
de 22 de junio, por el que se regulan las infracciones en materia’
de defensa del consumidor y de la produccién agroalimentaria,

previa la instruccién del correspondiente expediente adminis-
trativo. En todo caso, al Organismo instructor del expediente
que proceda, cuando sean detectadas infracciones de indole sa-
nitaria, deberd dar cuenta inmediata de las mismas a las auto-
ridades sanitarias que corresponda.

13646 REAL DECRETO 1126/1984, de 4 de abril, sobre tras-
paso da funciones y servicios de la Administ icion

(Continuacién.) del Estado a la Comunidad Auténoma de And.iucia
en materia de reforma y desarrollo agrario. ‘Con-
tinuacion.)

H.3.3 las posibles diferencias que se produzcan durante el
periodo transitorio a que se reflere el apartado anterior' res-
pecto a !a financiaciéon de los servicios r.raspasados serén ob-
jeto de regularizacién al cierre de cada ejercicio econémico
mediante la presentacién de las cuentas y estados justificativos
correspondientes ante "una Comisién de Liquidacién, que se
constituira en e! Ministerio de Economia-y Hacienda.

D

Documentacién y expedientes de los servicios que se tras-
pasarn. ]

La entrega de la documentacién y expedientes de lds servi-
cios traspasados se realizard en el plazo de un mes desde su
publicacion del Real Decreto por el que se apruebe este acucrdo.
La resolucién de los expedientes que se hallen en tramitacién
se realizara de conformidad con lo previsto en el articulo 8.°
del Real Decreto 3825/1082, de 15 de diciembre.

J) Fecha de efectividad del traspaso.

El traspaso de funciones y servicios con sus medios objelo
de este acuerdo tendra efectividad a partir del dia 1 de marzo
de 1984,

Y para que conste, expedimos la presente certificaciéon en Ma-
drid a 4 de abril de 1984.—Los Secretarios de la Comision
Mixta, José Luis Borque Ortega y Maria Soledad Mateos M.rcos.
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