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I. Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

REAL D!CRETO 1285/1984, de 23 de mayo, por el
que se modifican los puntos 1 y 3 del articulo 19
de la Reglamentaciéon Técnico-Sanitaria pa-a la
elaboracidn, circulacién y comercio de caramelos
y chicles, aprobada por Decreto 2179/1975, de 12 de
septiembra.

15335

La aparicion y consolidacién de nuevos sistemas de ventas en -

el Ambito minorista de la alimentacién hacen necesario adecuar
la Reglamentacién Técnico-Sanitaria sobre caramelos y chicles
a dichos sistemas.

En su virtud, a propuesta de los Ministerios de Economie y
Hacienda, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacién, de Sanidad y Consumo, previo informe preceptivo
de la Comisiéon Interministerial para la Ordenacién Alimentaria,
y previa deliberacién del Consejo de Ministros en su reunién
del dia 23 de mayo de 1984,

DISPONGO.

Articulo unico.—Quedan suprimidos los puntos 1 y 3 Hel ar-
ticulo 16 de la Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la elabo-
racion, circulacién y comercio de caramelos y chicles aprobada
por Real Decreto 2179/1975, de 12 de septiembre, que se sustitu-
yen por un epigrafe 1, cuyo texto es el siguiente:

«1. Se prohibe la salida de fabrica para su distribucién co-
mercial de todos los productos objeto de esta Reglamentaci6én
sin que estén envasados y etiquetedos.

Se permite a los comerciantes minoristas la aperutra de los
envases pare la venta fraccionade de los productos en ellos con-
tenidos, con las condiciones siguientes:

1.1 Deberan conservar la informacién correspondiente del
etiquetado de los envases hasta la finalizacién de la venta, para
permitir en cualquier momento una correcta identificacion del
producto y poder suministrar dicha informeacién al comprador
que lo solicitare.

1.2 Cuando los productos no tengan envoltura individual
deberan exponerse para la vente al publico en vitrinas o reci-
pientes protegidos, sin que en ningun caso el publico pueda
tener acceso & los productos.

En cada vitrina o recipiente debera figurar un cartel en el
que se rotule de forma clara, bien visible, indeleble y facilmente
legible la informacién siguiente:

— Denominacion del producto.
— Lista de ingredientes.

— El nombre o la razén social o la denominecién del fabri-

cante, envasador o importador y, en todo caso, su domicilio.
— Numero del Registro Sanitario de la Empresa.

La venta de estos productos sera realizada exclusivamente
por el personal dependiente del comercio minorista que utiliza-
r4 utensilios adecuados (pinzes, paletas, etc.), en todas las
manipulaciones que realice, incluida la del envasado final.»

DISPOSICION FINAL

Lo establecido en el presente Real Decreto entrara en vigor
al dia siguiente de su publicacién en el «Boletin Oficial del
Estado».

Dado en Madrid a 23 de mayo de 1984.

JUAN CARLOS R.

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

REAL DECRETO 1286/1984, de 23 ae mayo, por el
que se aprueba la Reglamentacion Teécnico-Sanita-
ria para la elaboracion, circulacion y comercio de
las harinas y sémolas de trigo y otros productos
de su molienda, para consumo humano.

El Decreto de la Presidencia del Gobierno numero 2484/1867,
de 21 de septiembre, por el que se aprueba el texto del Cédigo
Alimentario Espafiol, prevé que puedan ser objeto de Regla-
mentacion Especial las materias en 6l reguladas.

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

En su virtud, e propuesta de los Ministerios de Economia
y Hacienda, de Industria y Energfa, de Agricultura, Pesca y
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Alimentacién y de Sanidad y Consumo, de acuerdo con el in-
forme preceptivo de la Comisién Interministerial para la Or-
denacién Alimentaria y previa deliberacion del Consejo de Mi-
nistros en su reunién del dia 23 de mayo de 1984,

DISPONGO:

Articulo Gnico.—Se aprueba la adjunta Reglamentacién Téc-
nico-Sanitaria para la Elaboracién, Circulacién y Comercio de
las Harinas y Sémolas de trigo y otros productos de su mo-
lienda pare consumo humano.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Las adaptaciones de las instalaciones existentes
derivadas de las exigencias incorporadas a esta Reglamenta-
cibn que no sean consecuencias de disposiciones legales vi-
gentes, seran llevadas a cabo en el plazo de. un afio a contar
desde la publicacién de la presente Reglamentacién.

Segunda.—Lo dispuesto en el Punto 11.2.8 entrard em vigor
a partir del 1 de septiembre de 1984,

Tercera.—Los valores fijados en el punto 11.2.8 de la pre-
sente Reglamentacién Técnico-Sanitaria seran revisados en el
plazo de dieciocho meses a propuesta de los Ministerios com-
petentes y previo informe preceptivo de la Comisién Intermi-
nisterial para la Ordenacion Alimentaria.

Cuarta.—Para la aplicacién de la exigencia de la informa-
cién obligatoria del etiquetado y la rotulacién, se estara a
lo dispuesto en el Real Decreto 2058/1982, de 12 de agasto, por
el que se aprueba la Norma General de Etiquetado, Presen-
tacion y Publicidad de los productos salimenticios envasados.

DISPOSICION DEROGATORIA

Salvo lo expresado en las disposiciones transitorias, que-
dan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior ran-
go se opongan a lo dispuesto en el presente Real Decreto a
partir de su entrada en vigor.

Dado en Madrid a 23 de mayo de 1984.
’ JUAN CARLOS R.

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

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELABO-

RACION, CIRCULACION Y COMERCIO DE LAS HARINAS

Y SEMOLAS DE TRIGO Y OTROS PRODUCTOS DE SU
MOLIENDA, PARA CONSUMO HUMANO

TITULO PRELIMINAR
Ambito de aplicacién

Articulo 1.° 1.1 La presente Reglamentacion tiene por. ob-
jeto definir, a efectos legales, qué se entiende por harinas y
otros productos de la molienda del trigo para consumo hu-
meano y fijar, con carécter obligatorio, las normas de dichos
productos, las condiciones técnicas y sanitarias que deben

‘reunir las industrias que se dedican a la fabricacién, prepa-

racién y/o mezcla de los mismos, asf como las condiciones de
higiene en la elaboracién y envasado, eén su caso, y establecer
las condiciones a gue se debe someter el almacenamiento y
transporte de dichos productos. Serad de aplicacién, asimismo,
a los productos importados.

1.2 Esta Reglamentacién obliga a aquellas personas natu-
rales o juridicas que en uso de las autorizaciones concedidas
por los Organismos oficiales competentes dedican su actividad
a la elaboracién, envasado, circulacién y comercio de' las ha-
rinas, sémolas y otros productos de la molienda del trigo para
consumo humano, asi como a la preparaciéon y mezcla de los
productos contemplados en los puntos 3.20.07 a 3.20.15 del Co-
digo Alimentario Espafol, excepto el punto 3.20.11.

TITULO PRIMERO
Definiciones y denominaciones

Art, 2.° Defliniciones.—A efectos de esta Reglamentacion se
entendera por:

2.1 Productos de molineria: Los productos obtenidos por
molturacién del grano de trigo maduro, entero, sano y Sseco,
industrialmente limpio y que se destinen al consumo humano.
Se clasifican en dos grupos:

2.1.1 Productos integrados fundamentalmente por el endos-
permo de los granos.

2.1.2 Otros productos formados esencialmente por las capas
externas de] grano, incluido el germen,
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2.2 Molienda o molturacién: Es la operacién mediante la
cual] los granos del trigo son triturados y reducidos a particu-
las de diversos tamarios, separables entre sf por medios me-
cénicos.

2.3 Grado de extracci6n: Es la cantidad de harina, de unas
caracteristicas determinadas, que se obtienen de la molturacién
de 100 kilogramos de trigo limpio, correlacionando los porcen-
tajes de humedad entre el grano y la harina.

24 Harina: Debera entenderse por harina, sin otro califi-
cativo, el producto finamente triturado obtenido de la moltu-
racién del grano del trigo, Triticum aestivum o la mezcla de
éste con el Triticum durum, en la Pproporciébn maxima 4:1
(80 por 100 y 20 por 100), maduro, sano y seco e industrial-
mente limpio. Los productos finamente triturados de otros ce-
reales deberdn llevar adicionado, al nombre genérico de la
harina, el del grano del cual proceden.

2.5 Harina integral: Es el producto resultante de la moltu-
racién del grano del trigo, maduro, sano y seco, industrial-
mente limpio, sin separacién de ninguna parte de 61, es decir,
con un grado de extraccién del 100 por 100.

2.6 Harina integral de trigo desgerminado: Es el producto
resultante de la molturacién del grano del trigo maduro, sano
y seco, industrialmente limpio, al que se le ha eliminado sélo
el germen.

2.7 Mezcla de harinas: Es la harine resultante de la mez-
cla de harinas de diferentes cereales.

2.8 Harina acondicionada: Bajo esta denominacién se re-
coge a las harinas cuyas caracteristicas organolépticas, plésti-
cas y/o fermentativas se modifican y complementan para me-
jorarlas mediante tratamientos fisicos o adicién de productos
debidamente autorizados. En su denominacién se adicionara
siempre al nombre genérico de harina, el del grano que pro-
ceéda. -

2.8.1 Harinas para rebozar: Son harinas acondicionadas por
la adicién de determinadas sustancias, debidamente autoriza-
das y que se utilizan en la condimentacién de alimentos. De-
berén cumbplir los requisitos exigidos en el punto 11.2 de esta
Reglamentacién.

2.0 Harina enriquecida: Se denomina harina enriguecida
aquella a la que se le ha afiadido alguna sustancia que eleve
su valor nutritivo con el fin de transferir esta cualidad a los
productos con ella elaborados. A efectos de esta Reglamenta-
cién se consideran sustancias enriquecedoras: Las proteinas.
aminoAcidos, otros derivados proteicos, las vitaminas, minera-
les y 4cldos grasos esenciales. ‘

_ Esta harina deber4 cumplir, ademas de lo exigido en esta
Reglamentacién, la legislacién sobre alimentos enriquecidos.

2,10 Harina de fuerza: Es la harina de extraccién T-45 y
T-55, exclusivamente, procedentes de trigos especiales, con con-
tenido minimo en proteinas del 11 por 100 y valor de caracte-

risticas alveografica W minimo 200, admitiéndose una toleran-.

cia en defecto del 10 por 100

2,11 Sémolas y semolinas: Son log productos fundamental-
mente constituidos por endospermo de estructura granulosa,
determinada en los puntos siguientes, procedentes de la mol-
turacién del trigo industrialmente limpio.

Se clasifican segun su granulosidad en:

2.11.1 Sémola de boca o consumo directo: Es la sémola pro-
cedente de! trigo duro, cuyos granulos tienen un tamafio com-
prendido entre 800 y 850 micras. .

2.11.2 Sémola industrial para elaboracién de pastas alimen-
ticlas de calidad superior: Es la sémola procedente de trigo
duro, cuyo tamaflo de gréanulo est4 comprendido entre 600 y
187 micras, con tolerancia del 10 por 100.

2.11.3 Semolina de trigo duro: Es la sémola procedente del
trigo duro, cuyo tamafio de granulo no es inferior a 160 micras.

2.11.4 Semolina de trigo blando: Es aquella, procedente de
trigo blando, cuya granulometrfa no es inferior a 160 micras,
con tolerancia del 10 por 100.

2.12 Salvado para consumo humano: Deberd entenderse por
salvado para consumo humano, sin otro calificativo, el sub-
producto del proceso de molienda del trigo, procedente de las
capas externas o cubiertas de la semilla del grano, que que-
den después de extrmer la harina. Subproductos correspondien-
tes de otros cereales deberdn llevar adicionado, al nombre ge-
nérico de salvado, el del grano del cual proceden.

2.13 Germen de trigo: Es el producto constituido por el em-
brién de! grano de trigo, separado del mismo al iniciarse el
proceso de molturaci6n.

2.14 Calidad panadera de la harina: Es la calidad minima
exigible para el empleo en panificacién de harinas de uno o
varios tipos, evaluada por medio del alveSgrafo.

TITULO 11
Condiciones de los establecimientos, del material y del personal

Manlipulaciones permitidas y prohibidas

Art. 3.° Todos los establecimientos incluidos en este Re-
glamentacién deberan ajustarse a un disefio o esquema que
garantice el adecuado tratamierito técnico e higiénico-sanitario
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de las materias primas, sus productos y subproductos y que
facilite una correcta aplicaciéon de las distintas practicas de
fabricacién en aras de la salud publica,

Con este fin los establecimientos cumpliran obligatoriamen-
mente las siguientes exigencias:

3.1 Todos los locales destinados a la elaboracién, envasado
y, en general, manipulacién de los productos intermedios o
finales, estarén adecuadamente aislados de cualssquiera otros
ajenos a sus  cometidos especificos y que, de alguna manera,
puedan interferir en dichas manipulaciones.

3.2 Les seran de aplicacion los Reglamentos vigentes de
recipientes & presion electrotécnicos para alta y baja tensién
Yy, en general, cualesquiera otros de caracter industrial que,
conforme a su naturaleza o su fin, correspondan.

3.3 Los recipientes, maquinas y tuberias de conduccién
destinados a estar en contacto con los productos . terminados,
sus materias primas o productos intermedios, seran de mate-
riales que no alteren las caracteristicas de su contenido ni
las de ellos mismos. Igualmente deberan ser inalterables fren-
te a los productos utilizados en su limpieza.

34 En aquellas instalaciones en que los productos termi-
nados_'materias primas o productos intermedios sean movili-
zados por un sistema neumético, éste serad de tales caracteris-
ticas que el aire no contamine o altere la< propias i1e los
productos ni les comunique olor o sabor extrafo.

35 Las fabricas que elaboren harinas acondicionadas y/o
enriquecidas deberan estar dotadas de los dispositivos o apara--
ratos necesarios para realizar los tratamientos y/o la ‘dosifi-
caciéon de los productos a afadir de forma adecuada.

3.8 Las fabricas de bharina y/o sémolas deberan disponer
de un laboratorio propio o contratado, con el material nece-
sario para realizar los controles de las materias primas y pro-
ductos acabados que exija esta Reglamentacién. De las deter-
minaciones efectuadas se conservaran los datos obtenidos.

Art. 4° Requisitos higiénico-sanitarios.—De modo genéri-
co, las industrias incluidas en esta Reglamentacién, tanto fa-
br!cgintes como envasadores, habran de reunir las condiciones
minimas siguientes:

41 Los locales de fahricacién o almacenamienio y sus ane-
xos, en todo caso, deberan ser adecuados para el uso a que
se destinen, con emplazamiento y accesos apropiados, situados
e cqnveniente distancia de cualquier causa de suciedad, con-
taminacién o insalubridad y separados de viviendas o locales
dondle pernocte o haga sus comidas cualquier clase de per-
sonal. ’

4..2 En su construccién o reparacién se utilizaran materia-
les idéneos y en ningin caso susceptibles de originar intoxi-
caciones . 0 contaminaciones. Los pavimentos seran impermea-
bles, resistentes y lavables, dotandoles de los sistemas adecua-
dos de desagiie y de protecciébn contra incendios.

La_s paredes y techos se construirdn con materiales que
permitan su conservacién en perfectas condiciones de limpie-
za, blanqueo o pintura. En las instalaciones de nuava cons-
truccién las uniones entre paredes, techos y suelos no ten-
dran angulos ni aristas vivas.

4.3 La ventilacion e iluminacién, naturales o artificiales,
sgran las reglamentarias y en todo caso apropiadas a la capa-
cidad y volumen del local, segiin la finalidad a que se destine.

4.4 Dispondran en todo momento de agua corriente potable
en cantidad suficiente para la elaboracién, manipulacién y pre-
paracién de los alimentos o productos alimentarios v para la
limpieza y lavado de locales, instalaciones y elementos indus-
triales, asi como para €] aseo personal.

4.5 Habran de tener servicios higiénicos y vestuarios en nu-
mero y con caracteristicas acomodadas a lo que prevean, para
cada caso, las autoridades competentes.

4.6 Todos los locales deben mantenerse constantemente en
estado de pulcritud y limmpieza, la que habra de llevarse a cabo
por los medios mas apropiados para no levantar polvo ni pro-
ducir alteraciones o contaminaciones.

4.7 Todas las maquinas y demas elementos que estén en
contacto con materias primas y auxiliares, articulos en curso
de elaboracién, productos elaborados y envases, seran de carac-
teristicas tales que no puedsr ‘ransmitir al producto propie-
dades nocivas y originar, en contacto con él, reacciones qulmi-
cas perjudiciales. Iguales precauciones se tomaran en cuanto
e los recipientes, elementos de transporte, envases provisiona-
les y lugares de almacenamiento.

Todos estos elementos estaran construidos en forma tal que
p;.xedan mentenerse en perfectas condiciones de higiene v lim-
pieza.

4.8 Contaran con instalaciones adecuadas en su construccién
y emplazamiento para garantizar la conservacién de los ali-
mentos y productos alimentarios en 6ptimas condiciones de
higiene y limpieza, evitando su contaminacién, asi como la
presencia de insectos y roedores. . .

4.0 Cualesquiera otras condiciones técnicas, sanitarias, hi-
glénicas y laborales establecidas .0 que se establezcan, en sus
respectivas ccmpetencias, con los Organismos de la Adminis-
tracién Pablica en sus distintas esferas.

Art. 5.° Condiciones generales de los materiales. —Todo ma-
terial que esté en contacto con los productos de molineria en
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cualquier mcmento de su elaboracién, distribucién y venta,
ademas de aquellas otras que. especificamente se sefialen en
esta Reglamentacién, mantendra las condiciones de conserva-
ci6én, higiene y limpieza siguientes:

5.1 Tener una composicién adecuada para el fin a que se
desiinen.

5.2 No trensmitir a los productos objeto de esta Reglamen-
tacion, con los que estén en contacto, sustancms téxicas o que
puedan contaminarles.

5.3 No ceder sustancias tOxicas, contaminantes y, en gene-
ral, ajena a la composicién normal de los productos objeto de
esta Heglamentacion @, que, aun no siéndolo, exceda del con-
tenido autorizado en los mismos.

5.4 No alterar las caracteristicas de composiciéon ni los ca-
racteres organolépticos de los productos objeto de esta Regla-
mentacion.

Art. 6.° Condiciones del personal.—E! personal que trabaje
en tareas de fabricacion, elaboracién y/o envasado de los pro-
ductos objeto de esta Reglamentacion cumplira los siguientes
requisitos:

8.1 Utilizara prendas de trabajo adecuadas a su cometido,
con la debida pulcritud e higiene.

8.2 Se abstendra de comer, fumar y masticar chicle y ta-
baco en los locales de fabricacién.

6.3 Estara obligado todo productor aquejado de cua quier
dolencia, padecimiento o enfermedad a poner el hecho en co-
nocimiento de le direccion de la Empresa, qulen, previo ase-
soramiento facultativo, determinara la procedencia o no de su
continuacién en ese puesto de trabajo, dando cuenta del hecho
a los Servicios de la Sanidad Nacional.

6.4 Todo el personal que desempene actividades relac.ona-
das directamente con los productos objeto de esta Reglan.cnta-
cién poseera el carné sanitario de manipulador de alimentos,
debidamente actualizado.

En relaciou con el contenido del presente articulo se estard
a lo dispuesto con caracter general en el Regiamento de Ma-
nipuladores de Alimentos, aprobado por Real Decreto 2505/1983,
de 4 de agosto.

Art. 7.° ‘Manipulaciones permitidas y prohibidas:
7.1
7.1.1 Los proccdimientos tecnolégicos empieados para la ela-
boracién, almacenamiento, conservacion y transporte que ase-

guren un correcto estado higiénico-sanitario en el momento de
Su uso.

Manipulaciones permitidas:

7.1.2 La adicién a las harinas acondicionadas de aquellas |

sustancias autorizadas por ia Direccion General de Salud Pu-
blica del Ministerio de Sanidad y Consumo.

7.1.3 La adicién a las harinas enriquecidas de aquellas pro-
teinas, vitaminas, sales minerales y aquellos otros productos
autorizados para este fin por la Direccion General de Salud
Publica del Ministerio de Sanidad y Consumo.

7.1.4 Ej tratamiento de los granos y semillas por vapor u
otros procedimientos fisicos autorizados.

7.2 Prohib:ciones especificas:

7.2.1 Queda prohipbido el uso del arco voltaico en el trata-
mientc de las harinas de panificacion. Las harinas no deben
contener mas de 2 ppm de 6xido nitroso.

7.2.2 Queda prohibida la adicion a las harinas de panifica-
cién de persuliato, bromatos y cualquier otro adilivo no auto-
rizado por la Direccion General de Salud Publica del Ministerio
de Sanidad y Consumo.

7.23 La compra, utilizacion o tenencia por los fabricantes
de harinas d= otros aditivos que los permitidos especificamente
para los productos incluidos en esta Reglamentacion,

Art. 8.° Lista de aditivos.—Las siguientes estipulacionss re-
lativas a aditivos y sus especificaciones, han sido sancic iadas
por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo del Minsterio de
Sanidad y Consunio, previo -informe favorable de la Comision
Interministierial para la Ordenacién Alimentaria.

De conformidad con el articulo 2.2 del Decreto 2919/1874, de
9 de agosto, dicha Subsecretaria podra modificar en cualquier
momento la relacién de aditivos mediante resolucién, previo in-
forme favorable de la Comisién Interministerial para la Orde-
nacion Alimeutaria.

Los aditivos que se indican a continuacion deberan respon-
der a las normas de identificacion, calidad y pureza prescritas
por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo del Ministerio de
Sanidad y Consumo.

1. Para harinas acondicionadas:

Productos Numero Dosis méxima de uso
Acido L-ascérbico .. .., ... E-300 200 ppm, solos 0 en com-
L-ascorbato s6dico E-301 binacién, expresados en
L-ascorbato potasico .. E-302 acido ascérbico.
Fosfato monocalcico ... ... E-341 2.500 ppm.

2. Para harinas para rebozar: Ademés de los- autorizsdos
las harinas acondicionadas, y en las mismas dosis, se autoriza
el uso de:

Productos Namero " Dosis méxiﬁ:a de uso

2.1 Gasificantes:
Bicarbonato sédioco ... "~ H-8.188 | B.P.F.
Bicarbonato amoénico . H-11.181 | B.P. F.
Fosfato acido de sodio ... E-338 2.000 ppm.
Fosfato monopotésico . ... E-340 2.000 ppm.
Pirofosfato acido de sodio. E-450 2.000 ppm.

2.2 Colorantes:
Curcuming ... E-100 300 ppm.
_Lactoflavina (Blboflavi- }

na) .. .. -. e e E-101 300 ppm.
Tartracina .., ... E-102 300 ppm.
Amarillo de qumolelpa E-14 300 ppm.

TITULO II1

Registros administrativos

Art. 8.° . Identificacién de la industria.—Sin perjuicio de la
legislacién competente, -las industrias dedicadas a las activida-
des reguladas por esta Reglamentacibn deberan inscribirse en
el Registro General Sanitario de Alimentes, de acuerdo con lo
dispuesto en el Heai Decreto 2825/1881, de 27 de noviembre
(«Boletin Oficial del Estados de 2 de diciembre).

TITULO IV

Materias primas y otros ingredientes. Caracteristicas
de los productos terminados

Art. 10. Condiciones generales.—Los productos objeto de esta
Reglamentacién deberan satisfacer las siguientes condiciones
generales:

~a) Estar en perfectas condiciones de consumo.

b) Proceder de materias primas que no estén alteradas, adul-
teradas o contaminadas.

c) Estar exentos de gérmenes patogenos, sus toxinas o aque-
llos otros microorganismos que por su numero o especifwidad
puedan producir alteraciones al consumidor, y no sobrepasar
en plaguicidas u otros productos coritaminantes los limités con-
tenidos en ia legislacion vigente y las normas jnternacionales
aceptadas por el Estado espafol, y, en su ausencia. por los
criterios técnicos del Instituto Nacional de Toxicologia y del
Centro Nacional de Alimentacién y Nutricion en su caso.

Art. 11.

11.1 De los cereales: Con caracter general los cereales res-
ponderan a las siguientes caracteristicas: Seran sanos, legales y
comerciales, aptos para consumo humano, exentos de olores
extrafnos y depredadores vivos, de color y calidad propias de la
variedad a que corresponda, recolectadoa y conservados en con-
diciones normales.

11.2 De las harinas: Responderan a las siguientes caracterfs-
ticas:

11.2.1 Humedad: No excedera del 15 por 100 en el momento
del envasado. Pusteriormente las variaciones de humedad que se
produzcan debido al caracter higroscopico de 'a harina, deoeran
ser correlativas con las variaciones en masa.

11.2.2 Cenizas, sobre sutancia seca:

11.2.2.1 En harinas panificables de:

Tipo T-45, inferior a 0,50 por 100.
Tipo T-55, entre 05 y 0,85 por 100.
Tipo 70, entre 0,85 y 0,73 por 100.
Tipo T-75, entre 0,73 y 0,80 por 100.

Condiciones especificas.

Las harinas de tipo T-75 no podran utilizarse en la elabora-
cién de pan comun, sélo para elaboracion de otros tipos de
panes.

11.2.2.2 En harinas para otros usos comestibles.

Masas fritas, maximo 0,80 por 100.

Demas usos maximo 0,85 por 100.

Las cenizas insolubles (en acido clorhidrico al 10 por 10) en
las harinas dz2 los puntos 11.2.2,1 y 11.2.2.2. Sera inferior al 0,3
por 100.

11.2.2.3 En las harinas integreles, entre 1,5 y 2,3 por 100. La
fibra en estas harinas estaran comprendidas entre 2 y 3 pnt 100

11.2.3 Proteinas.—Las harinas destinadas a la panificacién
tendran un contenido minimo en proteines del © por 100.

11.2.4 Gluten.—El gluten seco no ser4a inferior al 5,5 por 100,
salvo en casos en que por su utilizacién especifica se requiera
un porcentaje inferior, en cuyo caso se har& constar este por-
centaje en la etiqueta.
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1128 Acidez de la grasa.—Maéximo 30 por 100, expresado en
miligramos de potasa.

11.2.6 Las harinas resultaran suaves al tacto, de color blan-
-co ligeramente amarillento, dependiente del grado de extrac-
cién, sin resabios de rancidez, olores anormales, mohe, acidez,
amargor o dulzor. Presentara a la compresién una superficie
mate y de granos finos de tamaiio adecuado para que el 80 por
100 de los mismos pase por una tela de 180 micras de luz, o el
88 por 100 por una tela de 212 micras.

11.2.7 El porcentaje de harina extrafie, determinado por la
naturaleza de los grédnulos de almidén no podra exceder del
1 por 100. )

p11.2.3 Calidad panadera.—Esta calidad, evaluada por medio
del elvedgrafo, responderd, para la fabricecién del pan comun,
a los valores siguientes: W 80 y P/L 1,5. Sin que esto quiera
decir que cada partida de trigo tenga que reunir estas caracte-
risticas para ser considerado panificable.

11.2.9 Las harinas mezcladas, acondicionadas o enriquecidas
deberan reunir las condiciones exigidas a las harinas a partir
de las cuales se han elaborado.

11.3 De las sémolas y semolinas. R
Responderan a las siguientes caracteristicas:

11.3.1 Humedad: No excederé del 14,5 por 100.
11.3.2 Cenizas sobre sustancia seca.

11.3.2.1 Sémolas procedentes del trigo duro:

De boca o consumo directo, 0,90 por 100 méaximo.

Industrial para elaboracién de pastas alimenticias de calidad
superior, 0,890 por 100 méaximo.
Semolina de trigo duro, 1,10 por 100 maximo.

11.3.2.2 Semolinas, prooeden'tea de:

Trigo blando, 0,80 por 100 méaximo.

11.3.3 Fibra:

El contenido de la fibra sera de 0,6 por 100 maximo.
11.3.4 Protefnas:

11.3.4.1 Sémiolas, procedentes de trigo duro:

De boca o consumo directo. 11 por 100 minimo.

Industrial para elaboracién de pastas alimenticias de calidad
superior, 11 por 100 minimo '

Semolina de trigo duro, 11,5 por 100 minimo.

11.3.4.2 Semolinas, procedentes de:
Trigo blando, 9 por 100 minimo.

11.34.3 Acidez de la grasa.—Maximo, 30 por 100, expresado

en mg de potasa.
11.4 De los salvados para consumo humano.
El salvado responderd a las siguientes caracteristicas:

11.4.1 Humedad: No exceder4 de! 14 por 100 en el momento
del envasado. o

11.4.2 Fibra cruda: Estar4a comprendida entre 8 y 14 por 100.

11.4.3 Cenizas, sobre sustancia seca: No excedera do! 85
por 100.

11.4.4 Materias extrafias: En la ‘medida posible, segin prac-
ticas correctas de fabricacién, el salvado debera estar exento
de materias objetables.

11.4.5 Nivel higiénico: El salvado deberé estar exento de in-
festacién viva debida a Insectos, édcaros y roedores; exento de
microorganismos téxicos o desagradables, y exento de olores y
sabores anormales. El nivel de contaminacién con excrementos
o pelos de roedores, con cuerpos, partes o excrementos de in-
sectos y con cuerpos de acaros, no debera exceder de los limites
que se fijen.

11.5 Norma microbiolégica: Las harinas y sémolas de trigo
y otros productos de su molienda cumpliran las siguientes espe-
cificaciones:

Recuento de colonias aerobias mes6filas (31°C + 1°C) maxi-
mo 1 X 10 g.

Recuento de mohos, maximo 1 X 10 g.

Escherichia celi, maximo 1 X 10 g.

Salmonella, ausencia 25 g.

TITULO V
Envasado, etiquetado y rotulacién

Art. 12. Envasado.—En el envasado de los productos a que
esta Reglamentacion se refiere sera de aplicacién lo previsto en
la seccién primera del capitulo IV del Cédigo Alimentario Es-
pafiol.

12.1 Los envases podran ser de materiales tales como:

Yute, algodén, papel, cartén, compuestos macromoleculares,
metales apropiados y todos aquellos aprobados por la Direccién
Goneral de Salud Publica para este fin.

12.2 Los envases utilizados, que deberan ser nuevos en todo
caso, no proporcionaran ningin sabor ni olor al producto en
ellos contentdo y asegurardn la proteccién y aislamiento del
producto envasado.

12.3 El contenido neto de los envases, cuyo destino sea la
venta directa al consumider final, sera, referido al 15 por 100
de humedad, de 250 y 500 g, 1 kg y 5 kg. Para la venta destinada
al consumo industrial las masas permitidas seran de 50 y 80 kg.

124 La tolerancia en cuanto a la verificacion del contenido
efectivo en el envasado, para los productos afectados por la
presente Reglamentacién, se debera ajustar a lo establecido en

la legislacion vigente.

Art. 13. Etiquetado y rotulacién.—E] etiquetado de los enva-
ses y la rotulacién de los embalajes deberan cumplir la norma
general del etiquetado, presentacién y publicidad de los produc-
tos alimenticios envasados, Real Decreto 2058/1982, de 12 de
agosto (<Boletin Oficial del Estado» de 30 de agosto).

13.1 La informacién del etiquetedo de los envases de los pro-
ductos sujetos a estaz Reglamentacién que vayan destinados al
consumidor final o a restaurantes, hospitales y otros.estableci-
mientos y colectividades similares, constara obligatoriamente de
las siguientes especificaciones:

13.1.1 Denominacién del producto.

‘Seran las definiciones y denominaciones especificas de la pre-
sente Heglamentacién Técnico-Sanitaria contempladas en el ar-
ticulo segundo.

13.1.2 Lista de ingredientes:

— Ir4 precedido de la leyenda: «Ingredientes».
— Se mencionaran todos los ingredientes por su nombre es-

, pecifico en orden decreciente de sus masas.

— Los aditivos se designardn por el grupo genérico al que
pertenecen, seguido de su nombre especifico, o del numero asig-
nado por la Direccién General de Selud Pablica.

— No precisan lista de ingredientes aquellos productos cons-
tituidos por uno solo.

— En las harinas enriquecidas se haré constar, inexcusable-
mente y de forma destacada, las sustancias enriquecedoras y la
cuantia absoluta de cada una de ellas incorporada a la harina.

— En la harina acondicionada se hard constar, igualmente,
los productos afiadidos y la cuantia méxima de cada uno de
ellos incorporados a la harina.

13.1.3 Contenido neto.

Se expresara utilizando como unidades de medidas el gramo
o el kilogramo y referido en todo caso a una humedad del 15
por 100.

13.1.4 Fecha de duracién minima o fecha limite del periodo
6ptimo de consumo:

_d Ird precedido de la leyenda «Consumir preferentemente an-
tes dew. ’
— La leyenda ser4 completada por el mes y el aflo.
— Todas las fechas se indicar4n de la forma siguiente:

El mes, con su nombre o con las tres primeras letras de di-
cho nombre o con dos digitos (del 01 al 12) que correspondan.
El afio, con sus cuatro cifras o sus dos cifras finales.

Las indicaciones antedichas estardn separadas unas de otras
por espacios en blanco. punto o guién, cuando el mes no se ex-
prese con letras. :

13.1.5 Instrucciones para la conservacién.

Sera obligatorio la leyenda <Consérvese en sitio seco y ais-
lado del suelo».

13.1.6 Identificacién de la ‘Empresa.

Se harad constar el nombre o la razén social, o la denomina-
cién del fabricante, envasador o importador, y, en todo caso,
su domicilio y el numero de registro sanitario correspondiente.

Cuando la elaboracién se realice bejo marca de un distri-
buidor, ademés de figurar sus datos, se incluiran los de la in-
dustria elaboradora o su numero de registro sanitario, precedido
por la expresion <Fabricado por ...»,

13.1.7 ldentificecién del lote de fabricacién.

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

Ser4 obligatorio tener a disposicidn de los servicios compe-
tentes de le Administracién la documentacién donde consten
los datos necesarios de cada lote de fabricacién.

13.2 la informacién del rotulado de los embalajes de los pro-
ductos sujetos a esta Reglamentacién que vayan destinados al
consumidor final o a restaurantes, hospitales y otros estableci-
mientos y colectividades similares, constard obligatoriamente de
las siguientes especificaciones: .

— Denominacién del producto o marcae.

~— Numero y contenido neto de los envases.

~— Nombre o razén social o denominacién de la Empresa.
— Consérvese ‘en sitio seco y aislado del suelo.

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 abril el embalajs.
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13.3 En la informacién del etiquetado de lo3 envases de los
productos, sujetos a esta Reglamentacién, que vayen destinados
a otras industrias, constara obligatoriamente el grado de extrac-
ci6én de la harina, en su caso, y les especificaciones indicadas en
los puntos 13.1.1 al 13.1.7, excepto el punto 13.1.4 y el segundo
parrafo del punto 13.1.6.

Cuando la harina destinade a la panificacién de pan comun
no cumpla lo dispuesto en el punto 11.2.8 deberan consignerse
en la estiqueta la leyenda W 80 y P/L 1,5, o ambas, segun los
casos, siendo obligatorio, entonces, indicar los valores de W
y P/L correspondientes, bien en la etiqueta o en los documentos
que acompanen al pedido. :

13.4 Los productos vendidos & granel con destino al consumo
Industrial deberan hacer constar en la documentacién adjunta
al envio lo dispuesto en el punto 13.3.

13.6 Los productos, sujetos a esta Reglamentacién, importa-

dos, ademéas de cumplir en el etiquetado de sus envases y en
el rétulo de sus embalajes con las especificaciones de los pun-
tos 13.1 y 13.3, excepto lo referente a la identificacién del lote
de fabricacién, deberan hacer constar el pafs de origen.

TITULO VI
Almacenamiento, transporte, venta, exportacion e importacién
Art. 14. Almacenamiento y transporte:

Para los productos objeto de esta Reglamentacién sera de :

aplicaciéon lo establecido al respecto en el capitulo VI del Cédigo
Alimentario Espanol. ‘ ,

14.1 Se tomaran especiales preceucicnes, dada la naturaleza
de estos productos, para que no adquieran olores ni sabores ex-
trafios durante ol périodo de almacenamiento y transporte.

14.2 El almacenamiento podra realizarse en almacenes hori-
zontales o verticales, que estaran construidos con materiales
idéneos y dispondran de instalaciones adecuadas de carge y des-

carga, y, en el caso de que lo prolongaedo del almacenamiento |

lo exijer, trasiego.

14.3 Contaran con los medios adecuados que permiten la des-
infeccién, desinsectacién y desratizacion de los mismos cuando
sea necesario.

14.4 El transporte de las harinas se podra realizar a granel
sl se dispone de medios adecuados o envasado en sacos nuevos,
que podran ser de yute, algodén o papel u otros materiales au-
torizados. )

Art. 15.
15.1 Exportacién.

Los productos de importacién, comprendidos en la prisente
exportacién se ajustaran a lo que dispongan en esta materia los
Ministerios competentes. Cuando estos productos no cumplan
lo dispuesto en esta Reglamentacién llevaran, en caracteres bien
visibles, impresa la.palabra «Exports, y no podrén comerciali-
zarse ni consumirse en Espaia, salvo autorizacién expresa de
los Ministerios responsables, previo informe favorable de la Co-
misién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria, y siem-
pre que no afecte & las condiciones de caracter sanitario.

15.2 Importacion. !

Los productos de importacién, comprendidos en la presente
Reglamentacién Técnico-Sanitaria, deberan cumplir les disposi-
ciones aprobadas en el presente Real Decreto y ademés en su
etiquetado se debera hacer constar el pais de origen. Las Empre-
sas importadores deberan proceder a su registro segin lo mar-
cado en el Real Decreto 2825/1881, sobre Registro General de
Alimentos y los productos importados deberan ser anotad.s en
el expediente correspondiente de cada Empresa en particalar,
y, si procede, en el registro especifico de productos.

TITULO VII
Competencias, responsabilidades y régimen sanclonador
Art. 16. Competencias.

Los Departamentos responsables velardn por el cumplimiento
de lo dispuesto en la presente Reglamentacién, en el ambito de
sus respectivas competencias y a través de los Organismos ad-
ministrativos encargados, que coordinaran sus actuaciones, y,
en todo caso, sin perjuicio de las competencias que correspon-
daln a las Comunidades- Auténomas y a las Corporaciones Lo-
cales. -

Art. 17. Responsabilidades.

17.1 La responsabilidad inherente a la identidad del produc-
to contenido en enveses no abiertos, integros, corresponde al
fabricante o elaboredor del mismo o al importador, en su caso.

17.2 La responsabilidad inherenle a la identid del produc-
to contenido en envases abiertos corresponde al tenedor del
producto.

17.3 Lea responsabilidad inherente a la mala conservacién y/o
manipulacion del producto contenido en envases o embalajes,
ebiertos o no, corresponde al tenedor del producto.

Art. 18. Régimen sancionador.

Las infracciones a lo dispuesto en la presente Reglamentacion
seran sancionadas en cada caso por las eutoridades competentes
de acuerdo con la legislacién vigente y con lo previsto en el

Exportacidn e importacién.

Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio, por el-que se regulan las
infracciones en materia de defensa del consumidor y de la pro-
duccién agroalimentaria, previa la instruccién del correspon-
diente expediente administrativo. En todo caso, el Organisme
instructor del expediente que proceda, cuando sean detectadas
infracciones de indole sanitaria, deberé dar cuenta inmediata de
les mismas a las autoridades sanitarias que correspondan.

TITULO VIII
Tomsa de muestras y métodos de andlisis

Art. 19. En los controles analiticos que hayan de efectuarse
sobre productos regulados por la presente Reglamentacion. se
utilizaran los métodos de analisis de cereales y derivados, apro-
bados por Orden de la Presidencia del Gobierno de 31 de enero
de 1977 («Boletin Oficial del Estado» de 18 de julio y siguientes).

REAL DECRETO 1287/1984, de 20 de junio, por el
que se modifica la estructura orgdnica de la Caja
Postal de Ahorros. -

La Ordenanza Postal de 19 de mayo de 1980, en su articu-
lo 58, regula los cargos directivos de la Caja Postal de Ahorros,
determinando su numero, denominacién y competencias,

Desde aquella fecha, la Caja Postal ha experimentado una
considerable evolucion, tanto en la captacién de recursos como
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"en el establecimiento de nuevos servicios, realizando todas las

operaciones autorizadas a las Cajas de Ahorros, de acuerdo con
o] Real Decreto 3303/1981, de 18 de diciembre configurada
como Entidad de crédito y ahorro y situada en lugar destacado
en el mercado financiera, )

Las necesidades sentidas en el presente, asi como los objetivos
de desarrollo de la Entidad previstos para los préximos afios,
aconsejan dotarla de una nueva orgenizacién orientada a me-
jorar procedimientos administrativos y contables y racionali-
zacién de tareas, con el fin de lograr la méaxima eficacia opera-
tiva y una mayor agilidad en su funcionamiento, dando une
nueva estructura a sus niveleg directivos, con la configuracién
y delimitacién de las éareas de actividades, asi como a su es-
quemea organizativo, tanto a nivel central como periférico,

En su virtud, a iniciativa del Ministro de Transportes, Tu-
rismo y Comunicaciones y a propuesta del Ministro de la Pre-
sidencia, previa deliberacién del Consejo de Ministros en su
reunién del dia 20 de junio de 1984,

DISPONGO:

Articulo 1.2 La Direcciétn de la Caja Postal de Ahorros co-
rresponde al Consejo Superior, al Consejo de Administracién
y, en su caso, al Consejero-Delegado, en los términos y con
las funciones que les otorga la legislacién vigente,

Pera el cumplimiento de sus fines institucionales, la Caja
Postal se estructura, bajo los 6rganos directivos anteriormente
indicados, en las siguientegs Subdirecciones Generales:

— Direccién de Planificacién y Control de Gestion.
— Direccién de Operaciones. .
— Direccién de Recursos.

Art. 2.° A la Direccién de Planificacién v Conirol de Ges-
tibn le corresponde definir y proponer la metodologia y pro-
cedimientos a seguir por cada unidad de la Caja, para plani-
ficar y presupuestar sus actividades, coordinar y asesorar 3 las
distintas unidades de la Caja_en la elaboracién de planes y pre-
supuestos, refundir los planes y presupuestos de las unidades.
de acuerdo con los objetivos generales de la Caja; anaiizar y
evaluar la eflcacia de cada unidad en el cumplimiento de los
planes y presupuestos aprobados por -la smismas, proponiendo
la organizacién, sistemas y procedimientos necesarios para una
mejora continua de la gestion; garantizar el ‘adecuado soporte
de la actividad operativa de.la Caja en términos de suminis-
tros, sistemas de informacién, métodos y procedimientos de tra-
bajo, y garantizar el registro y contabilizacién correctos de las
operaciones realizadas y el control de la situacion patrimonial
de la Caja.

Art. 3° A la Direccién de Operaciones le corresponde de-
finir y proponer las politicas de estructura de recursos ajenos.
inversiones y riesgos, tesoreria y rentabilidad de operaciones
de la Caja; definir v proponer limites de aprobacién para cada
linea de productos tanto a nivel central como periférico; coordi-
nar y supervisar la elaboracién de los planes estratégicos y
operativos y de los presupuestos de su Direccién, de acuerdo
con los métodos y procedimientos deflnidos por Ja Direccién
de Planificacion y Control de Gestién; garantizar el cumpli-
miento de los planes y presupuestos de su érea y responsabi-
lizarse de las deosviaciones; garantizar la rentabilidad de las
operaciones centraiizadas dentro de los limites de riesgo apro-
bados; potenciar el tratamiento integrado de los clientes; cola-
borar con la Direccién de Recursos para determinar las nece-
sidades operativas dcrivadas de nuevos productos, y apoyar la
implantacién de nuevos productos y servicios, garantizando el
soporte operativo necesario para su consolidaciéon y rentubill-
zacion.

Art. 4° A la Diraccién de Recursos le corresponde definir y
proponer las politicas de personal y régimen de funcionamien-
to de oficinas, coordinar y supervizar la elaboracién de planes
y presupuestos de su 4rea, de acuerdo con los métodos y proce-




