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|. DISPOSICIONS GENERALS

MINISTERI DE LA PRESIDENCIA, RELACIONS
AMB LES CORTS | IGUALTAT

6994 Reial decret 308/2019, de 26 d’abril, pel qual s’aprova la norma de qualitat per
al pa.

El pa i els pans especials estan regulats per la legislacié horitzontal harmonitzada de
la Unié Europea en matéria alimentaria, i pel Reial decret 1137/1984, de 28 de marg, pel
qual s’aprova la Reglamentacio tecnicosanitaria per a la fabricacié, la circulacio i el comerg
del pa i els pans especials. Aquesta norma desplega la regulacié que conté el Codi
alimentari espanyol, aprovat pel Decret 2484/1967, de 21 de setembre, sobre els productes
esmentats, en el capitol XX «Farines i derivats», seccid 4.2, «Productes de forn».

Les nombroses modificacions que ha tingut la Reglamentacio tecnicosanitaria del pa i
els pans especials, i, d’altra banda, I'evolucioé tecnoldgica experimentada pel sector de la
fabricacio i comercialitzacié d’aquests productes des de la seva publicacid, aixi com els
canvis en les tendéncies de consum, recomanen fer-ne una profunda revisio, incloses les
definicions dels nous productes, com els pans elaborats amb massa mare que, malgrat
que s’elaboren d’acord amb les practiques habituals, no s’havien definit ni inclos en la
normativa anterior, la qual cosa és una caracteristica actualment valorada pel consumidor.

Al mateix temps, els profunds canvis en els habits de consum de pa de les ultimes
décades també han fet necessaria una ampliacié del concepte de pa comu, atés que
aquest pa, considerat com el de consum habitual en el dia, ja no se circumscriu
exclusivament a I'elaborat amb farina de blat, sind que comprén pans elaborats amb
farines d’altres cereals, incloses les farines integrals. D’aquesta manera s’incorporen en la
definicio de pa comu pans més complets nutricionalment. D’altra banda, recollint el
manament que estableix I'article 36 de la Llei 17/2011, de 5 de juliol, de seguretat
alimentaria i nutricié, per fomentar des de totes les administracions publiques una
alimentacio saludable, s’'incorpora a la norma un limit maxim en el contingut de sal del pa
comu, i es progressa aixi en la senda de reduccié que el sector ha estat fent en el marc de
I'Estratégia NAOS (nutricid, activitat fisica i prevencié de I'obesitat) de 'Agéncia Espanyola
de Seguretat Alimentaria i Nutricio.

També s’ha considerat que s’havia d’ordenar 'elaboracié artesana del pa, i definir-la
com un proceés on preval el factor huma sobre el mecanic i la seva produccié no es porta a
terme en grans séries.

A causa de la importancia que representen les vendes de pa sense envasar o envasat
a peticié del consumidor, a les quals s’aplica el Reial decret 126/2015, de 27 de febrer, pel
qual s’aprova la norma general relativa a la informacié alimentaria dels aliments que es
presentin sense envasar per a la venda al consumidor final i a les col-lectivitats, dels
envasats en els llocs de venda a peticié del comprador, i dels envasats pels titulars del
comerg al detall, s’han inclds determinats aspectes que regulen la comercialitzacié de pa
en els punts de venda. Aixi mateix, les denominacions que inclou aquesta norma també
han de ser les utilitzades per al pa comercialitzat en aquest tipus d’establiments, en
aplicacié de l'article 4 del Reial decret esmentat.

La disposicio final quarta de la Llei 28/2015, de 30 de juliol, per a la defensa de la
qualitat alimentaria, habilita el Govern per aprovar normes de qualitat de productes
alimentaris, per tal d’adaptar-se, entre d’altres, a la reglamentacio6 de la Uni6 Europea, i de
simplificar, modernitzar i valorar les normes existents, aixi com millorar la competitivitat del
sector, inclosos els avencgos produits per la innovacioé tecnologica.

Per les raons anteriors, és aconsellable I'elaboracié d’'una norma que derogui el Reial
decret 1137/1984, de 28 de marg, i el contingut de determinats apartats sobre els productes
de forn del Codi alimentari espanyol.
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Aixi s’adequa la normativa sobre el pa a les demandes actuals del mercat, s’eliminen
les restriccions que puguin situar els operadors espanyols en una posicioé de desavantatge,
davant els productors d’altres estats membres de la Unié Europea; a més, per raons
técniques convé eliminar els limits maxims d’humitat, fet que ha de permetre elaborar més
varietat de pans. D’aquesta manera es garanteixen unes condicions de competéncia
equitatives entre els operadors, que contribueixen a millorar la competitivitat del sector, es
potencia la innovacié i el desenvolupament de nous productes i es proporciona, d’altra
banda, la informacié adequada al consumidor per facilitar-li I'eleccié de compra.

Aquest Reial decret s’ha sotmes al procediment que preveu la Directiva (UE) 2015/1535
del Parlament Europeu i del Consell, de 9 de setembre de 2015, per la qual s’estableix un
procediment d’'informacié en matéria de reglamentacions técniques i de regles relatives als
serveis de la societat de la informacio, aixi com al que disposa el Reial decret 1337/1999,
de 31 de juliol, pel qual es regula la remissié d’'informacié en matéria de normes i
reglamentacions técniques i reglaments relatius als serveis de la societat de la informacio.
Aixi mateix s’ha sotmeés al procediment de notificacioé que preveu l'article 45 del Reglament
(UE) nim. 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, de 25 d’octubre de 2011, sobre
la informaci6 alimentaria facilitada al consumidor i pel qual es modifiquen els reglaments
(CE) num. 1924/2006 i (CE) num. 1925/2006 del Parlament Europeu i del Consell, i pel
qual es deroguen la Directiva 87/250/CEE de la Comissio, la Directiva 90/496/CEE del
Consell, la Directiva 1999/10/CE de la Comissio, la Directiva 2000/13/CE del Parlament
Europeu i del Consell, les directives 2002/67/CE, i 2008/5/CE de la Comissio, i el
Reglament (CE) num. 608/2004 de la Comissio.

El contingut d’aquest Reial decret s’ajusta als principis de bona regulacié que preveu
l'article 129 de la Llei 39/2015, d’1 d’octubre, del procediment administratiu comu de les
administracions publiques. Aixi, en virtut dels principis de necessitat i eficacia, aquesta
norma es justifica en la necessitat d’establir una ordenacié adequada del sector del pa, i la
derogacio6 del Reial decret 1137/1984, de 28 de marg, i 'aprovacié d’'una nova norma de
qualitat son la manera més adequada d’aconseguir-ho. S’han tingut en compte, aixi mateix,
els principis d’eficiéncia i proporcionalitat, atés que s’estableix una regulacio i es limiten les
carregues administratives a les minimes imprescindibles per a la consecucié de les
finalitats que es pretenen. En aplicacié del principi de transparéncia, a més de l'audiencia
publica, durant la tramitacid6 d’aquesta disposicid, s’han consultat les comunitats
autonomes, aixi com les entitats representatives dels sectors afectats i els consumidors.
Finalment, el Reial decret atén el principi de seguretat juridica, manté la coheréncia amb
la resta de I'ordenament juridic que és aplicable i deixa als operadors els periodes
transitoris necessaris d’adaptacio a la norma.

En virtut d’aixd, a proposta del ministre d’Agricultura, Pesca i Alimentaci6 i de la
ministra de Sanitat, Consum i Benestar Social, d’acord amb el Consell d’Estat, i amb la
deliberacié prévia del Consell de Ministres a la reunié del dia 26 d’abril de 2019,

DISPOSO:

Article 1. Objecte.

Aquest Reial decret té per objecte establir les normes basiques de qualitat per a
I'elaboracio i la comercialitzacio del pa a Espanya.

Article 2. Definicié de pa.

Pa, sense cap altre qualificatiu, és el producte resultant de la coccié d’'una massa
obtinguda per la mescla de farina i aigua, amb addicié de sal o sense, fermentada amb
I'ajuda de llevat de panificacié o0 massa mare.

Addicionalment, es poden incorporar a la massa de pa els ingredients que enumera
aquesta norma.



=2E BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Suplement en llengua catalana al num. 113 Dissabte 11 de maig de 2019 Secc.l. Pag.3

Article 3. Definicié de pa comd.

Es el pa que defineix el primer paragraf de I'article 2, de consum habitual les vint-i-
quatre hores seglients a la seva coccié, elaborat amb farina o farina integral de cereals.
Pot incorporar en la seva composicié seg6 de cereals.

Article 4. Denominacions del pa comdu.

El pa comu pot rebre les denominacions seguents, que s’inclouen a titol enunciatiu i no
limitador:

1. Pa bregat, de molla dura, espanyol o candial: és 'obtingut mitjangant un procés
d’elaboracié en qué és indispensable I'is de cilindres refinadors. La molla d’aquest tipus
de pa ha de ser blanca i amb alvéols fins i uniformes.

Les varietats tradicionals elaborades a partir d’aquest tipus de massa poden utilitzar
les diferents denominacions que cada una adopta com ara «telera», «lechuguino» i
«fabiolay», entre d’altres.

2. Pa de flama o de molla tova: és I'obtingut amb més proporcié d’aigua que el pa
bregat i que no necessita normalment el procés de refinaci6 amb cilindres. La molla
d’aquest tipus de pa té els alveols més irregulars, en forma i mida, que els del pa bregat.

Les varietats tradicionals elaborades a partir d’'aquest tipus de massa poden utilitzar les
diferents denominacions que cada una adopta com ara baguet, xapata i pagés, entre d’altres.

3. Pa integral: pa elaborat amb farina integral o de gra sencer, d’acord amb el que
estableix la legislacio vigent.

a) Es denominen «pa 100 % integral» o «pa integral» els pans elaborats amb farina
exclusivament integral. La denominaci6é s’ha de completar amb el nom del cereal o els
cereals dels quals procedeixin la farina o les farines utilitzades.

b) Els pans en que la farina utilitzada en I'elaboracié no sigui integral exclusivament
han d’incloure a la denominacié la mencié «elaborat amb farina integral X%», on «X»
correspon al percentatge de farina integral utilitzada. Aquest percentatge es calcula sobre
la farina total utilitzada en I'elaboracié. La denominacié s’ha de completar amb el nom del
cereal, els cereals dels quals procedeixi la farina o les farines utilitzades.

c) EnTlelaboracio del pa integral també es poden utilitzar sémoles integrals, granyons
procedents de grans sencers o grans sencers, que han de computar en els percentatges
que indiquen els paragrafs a) i b) anteriors.

d) La massa mare utilitzada per a I'elaboracié de «pa 100 % integral» ha de procedir
de farina integral. La massa mare utilitzada per a I'elaboracié de la resta del pa integral pot
procedir de farina no integral, la qual s’ha de tenir en compte en el calcul per establir el
percentatge de farina integral utilitzada.

e) Elterme «integral» es pot substituir pel «de gra sencer».

f) Queda prohibit I'Gs de la denominacié «pa integral» en l'etiquetatge de pans
diferents dels que descriu I'apartat a).

4. Pa elaborat amb farines de cereals: és I'elaborat amb farina de cereals diferents
del blat i, si s’escau, la farina de blat.

a) Pa elaborat amb farina d’'un altre cereal: és el pa elaborat, exclusivament, amb
farina d’un cereal diferent del blat. S’ha de denominar «pa 100 % de» o «pa de» seguit del
nom del cereal.

b) Pa elaborat amb dues o més farines de cereals: és el pa elaborat amb dues o més
farines de cereals, entre les quals hi pot haver el blat.

S’ha de denominar «pa de» seguit del nom del cereal o cereals que I'operador vulgui
destacar, d’entre els utilitzats en I'elaboraci6. A continuacié de cada nom de cereal s’ha
d’indicar el percentatge que la farina esmentada representa, pel que fa al total de la farina
incorporada en el pa.
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Article 5. Definicié de pa especial.

Es el pa no inclos en la definicié de pa comu, que compleixi alguna de les condicions
seglents:

1. Per la seva composicio:

a) Que s’hi hagi incorporat una farina tractada, definida en la legislacié vigent.
b) Que s’hi hagi incorporat qualsevol ingredient d’acord amb I'article 11.3.

2. Per la seva elaboracié: que s’hagi incorporat en I'elaboracié un procediment
tecnologic especial, diferent dels utilitzats habitualment per a I'elaboracié del pa comu, com
és la ratllada, la cocci6 en motlle, amb formes especials 0 amb un escaldament parcial de
les farines, entre d’altres.

Article 6. Denominacions del pa especial.

El pa especial pot rebre les denominacions seguents, que s’inclouen a titol enunciatiu
i no limitador:

1. Pa elaborat amb farina de cereals i altres farines: és el pa que indica l'article 4.4 al
qual s’han afegit llavors comestibles de diferents espécies de plantes que no pertanyen a
la familia de les graminies ni lleguminoses ni sén llavors oleaginoses, com ara I'amarant,
la quinoa, el fajol o el blat negre, entre d’altres.

S’han de denominar «pa de» seguit del nom dels cereals o les llavors que I'operador
vulgui destacar, d’entre els utilitzats en I'elaboracié. A continuacié de cada nom de cereal
o llavor, s’hi ha d’'indicar el percentatge que aquesta farina representa, pel que fa al total
de la farina incorporada en el pa.

2. Pa multicereal: és el pa elaborat amb tres o més farines diferents, de les quals
almenys dues procedeixen de cereals. Cadascuna de les tres farines maijoritaries ha
d’estar en una proporcié minima del deu per cent i les farines procedents de cereals no
poden suposar menys del trenta per cent, sobre la mescla total de farines.

Els grans també es poden utilitzar en forma de sémola, granyons o grans sencers, i
han de computar en els percentatges esmentats.

S’ha de denominar «pa multicereal», o s’hi ha d’incloure el terme «multicereal» en la
denominacié.

3. Pa de Viena, pa de neu o pa «bombdn»: pa elaborat a base de massa tova de
farina de blat, entre els ingredients del qual poden entrar, a més dels basics, un o diversos
dels seglents: sucres, llet, greixos o olis.

4. Patorrat: pa que després de la seva coccio es talla en llesques, es torra i s’envasa.

5. Biscota: pa que després de la seva coccio en motlles amb tapa, es talla a llesques,
es torra i s’envasa.

6. Bastons, «regafias» o «picos»: son peces de molla seca, trencadissa i cruixent i
de seccid estreta. S’elaboren a partir d'una massa de pa que conté greixos o olis, es talla
habitualment després del laminatge, es fermenta i es forneja.

Poden adoptar diferents formats i varietats, amb diverses denominacions, consagrades
per la tradicio.

7. Pade motlle: el que per a la seva cocci6 s’ha introduit en un motlle.

8. Paratllat: producte resultant de la trituracié industrial del pa. Es prohibeix fabricar-lo
amb restes de pa procedents d’establiments de consum.

9. Altres pans especials: també sén pans especials per raé dels seus ingredients
addicionals, per la seva forma o pel procediment de la seva elaboracio, els segiients: «pa
de pessic», «pa dolg», «pa de fruites», «bastonets», «bastons», «pa azim», «pa de pita»,
«tortilla de (seguit pel nom del cereal o els cereals)» i altres.

Article 7. Definicié de productes semielaborats.

Sén els productes obtinguts mitjangant la interrupcié del procés d’elaboracié del pa,
que defineixen els articles anteriors, abans d’obtenir el producte acabat.
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Es classifiquen en:

1. Pa precuit: és la massa que defineixen els articles 2, 3 i 5, la coccid de la qual s’ha
interromput abans d’arribar a la seva finalitzacio, i posteriorment és sotmesa a un procés
de congelacio o a qualsevol altre procés de conservacié autoritzat.

2. Massa congelada: és la massa que defineixen els articles 2, 3 i 5, que s’ha
fermentat o no i s’ha format o no la pega, i que s’ha sotmés posteriorment a un procés de
congelacio.

3. Altres masses semielaborades: son les masses que defineixen els articles 2, 3 i 5,
que s’han fermentat o no i s’han format o no les peces, i que s’han sotmés posteriorment
a un procés de conservacié autoritzat, diferent de la congelacid, de manera que s’inhibeix,
si s’escau, el procés de fermentacio.

Article 8. Definicié6 de massa mare de culltiu.

Es la massa activa composta per farina de blat o un altre cereal, o una mescla d’aquestes,
i aigua, amb addicié de sal o sense, sotmesa a una fermentacié espontania acidificant amb la
funcié d’assegurar la fermentacié de la massa de pa. La massa mare conté un microflora
acidificant constituida essencialment per bacteris lactics i llevats salvatges.

Aixi mateix, es pot deshidratar si després de la seva hidratacié conté una flora viva de
bacteris lactics i llevats que asseguri la fermentacio de la massa de pa.

Article 9. Definicié de massa mare inactiva.

Es la massa mare en la qual els microorganismes estan en un estat inactiu
fisiolbgicament, pel fet que s’ha sotmés a un tractament d’assecatge, pasteuritzacio o
equivalent, perd que conserva propietats organoleéptiques que milloren la qualitat dels
productes finals.

Article 10. Elaboraci6 artesana del pa.

El pa es considera d’elaboracié artesana quan es compleixi la legislacié que li sigui
aplicable en matéria d’artesania i es respectin, en el seu conjunt, les condicions seguents:

a) S’hagi elaborat d’'acord amb el que estableix aquest Reial decret.

b) En el procés d’elaboracié prevalgui el factor huma sobre el mecanic.

c) Es porti a terme una fermentacié en bloc de la massa, excepte en les masses
refinades amb cilindres. La fermentacié en bloc de la massa es fa immediatament després
del pastament i abans de la divisié d’aquesta.

d) La produccio no es dugui a terme en grans séries. El format de les peces es fa,
totalment o parcialment, manualment de manera que s’obté un resultat final individualitzat.

e) Lelaboracio es dugui a terme sota la direccié d’'un mestre forner o assimilat, o
artesa amb experiéncia o coneixements demostrables.

Article 11.  Primeres matéries i altres ingredients.

Totes les primeres materies, ingredients i additius que s’utilitzin en I'elaboracioé del pa
han de complir les disposicions que els siguin aplicables.

1. Primeres matéries basiques: farina, aigua, llevat de panificacié o massa mare i sal.
2. Ingredients del pa comu:

a) Sego.

b) Seémoles, granyons i grans sencers, Unicament en el pa integral.

c) El contingut maxim de sal permés en el pa comu, com a producte acabat, ha de
ser d'1,31 grams per 100 grams de pa (13,1 g de sal per quilogram de pa o el 0,52 g de
sodi corresponent per 100 g de pa) si s’analitza mitjangant la determinacié de clorurs o
d’1,66 grams de sal per 100 grams de pa (16,6 g de sal per quilogram de pa o el 0,66 g de
sodi corresponent per 100 g de pa), si s’analitza mitjangant la determinacié de sodi total.
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3. Ingredients dels pans especials: es permet la incorporacié a la massa del pa, a més
dels indicats per al pa comu, dels ingredients segients, sense que la relacio sigui limitadora:

a) Gluten de blat sec o humit.

b) Llet sencera, concentrada, condensada, en pols, totalment o parcialment
desnatada, o sérum lacti en pols.

c) Ous iovoproductes.

d) Farines de grans o llavors procedents de plantes diferents dels cereals.

e) Farines de malt o extracte de malt, sucres comestibles i mel.

f) Greixos i olis comestibles.

g) Cacau, espécies, condiments i llavors.

h) Panses, fruites o altres vegetals, preparats o condimentats.

4. Additius en les condicions i les dosis autoritzades segons la legislaci6 vigent.
Article 12. Coadjuvants de la panificacio.
Es permet I'is dels segients:

a) Desemmotlladors: olis comestibles, cera d’abelles, o altres d’autoritzats segons la
legislacio vigent, utilitzats en la quantitat minima necessaria, per desemmotllar motllos,
plaques i maquinaria de forn.

b) Enzims: enzims amilolitics (amilases), proteases, glucoxidases i pentosanases, o
altres d’autoritzats segons la legislacio vigent, utilitzades en la dosi minima necessaria per
obtenir I'efecte desitjat.

Article 13. Informacié alimentaria obligatoria.

Sense perjudici del que disposa el dret de la Unié Europea i nacional sobre informacié
alimentaria al consumidor, la denominacié legal dels productes que recull aquesta norma
es correspon amb la que indiquen els articles 4 i 6, excepte quan sigui aplicable el
Reglament (UE) num. 1151/2012 del Parlament Europeu i del Consell, de 21 de novembre
de 2012, sobre els régims de qualitat dels productes agricoles i alimentaris.

Les denominacions que preveu l'article 6, quan sigui procedent, es poden combinar
entre aquestes.

La indicacié i designacié dels ingredients es regeixen pel que disposa el dret de la Unié
Europea i nacional relatives a la informacié esmentada, que en el cas dels olis refinats i
greixos refinats d’origen vegetal disposa que han d’indicar I'origen vegetal especific.

Article 14. Informacié alimentaria voluntaria.

1. La utilitzacioé del terme «integral» en el pa integral i el nom dels cereals o les
llavors, utilitzats en I'elaboracié dels pans que indiquen els articles 4.4 i 6.1 fora de la
denominacié i de la llista d’'ingredients, es regeixen pel seglent:

a) Els pans integrals elaborats amb farina integral exclusivament i els pans que indica
l'article 4.4, elaborats amb un sol cereal, poden utilitzar, respectivament, el terme «integral»
i el nom del cereal, sense indicar el percentatge de farina utilitzat.

b) Els pans integrals elaborats amb farina que no sigui integral exclusivament i els
pans que indiquen els articles 4.4 i 6.1, elaborats amb farines de cereals o altres llavors,
poden utilitzar, respectivament, el terme «integral» i els noms dels cereals o les llavors
utilitzats, sempre que estiguin acompanyats, amb la mateixa mida, gruix, color i font, pel
percentatge de les farines utilitzades.

La mida de la font dels termes que indiquen els paragrafs a) i b) anteriors ha de tenir
una altura de la x corresponent almenys al 75 % de I'altura de la denominacio del producte
i no inferior a la mida minima que requereix I'article 13.2 del Reglament (UE) num.
1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, de 25 d’octubre de 2011, sobre la
informacié alimentaria facilitada al consumidor i pel qual es modifiquen els reglaments (CE)
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nam. 1924/2006 i (CE) num. 1925/2006 del Parlament Europeu i del Consell, i pel qual es
deroguen la Directiva 87/250/CEE de la Comissio, la Directiva 90/496/CEE del Consell, la
Directiva 1999/10/CE de la Comissio, la Directiva 2000/13/CE del Parlament Europeu i del
Consell, les directives 2002/67/CE, i 2008/5/CE de la Comissio, i el Reglament (CE) nim.
0 608/2004 de la Comissi6 Text pertinent als efectes de 'EEE.

El terme «integral» es pot substituir pel «de gra sencer».

2. Els pans, en I'elaboracié dels quals s’incorpori algun dels ingredients que preveu
l'article 11.3, poden incloure en la denominacio, precedit per la preposicié «amb», el nom
d’aquest o aquests ingredients seguit del percentatge d’aquests.

3. Els pans elaborats de conformitat amb el metode d’elaboracié artesana, que
defineix I'article 10, hi poden incloure I'expressié «d’elaboracié artesana.

4. Els pans que en el seu procés d’elaboracié incorporin llevat de panificacio i facin
una fermentacié de la massa, després del pastament i abans de la coccid, a una
temperatura superior a 4 °C durant almenys vuit hores hi poden incloure la mencio
«elaborat amb fermentacio llarga».

5. Els pans elaborats mitjangant la incorporacié de massa mare que defineix I'article 8,
en una proporcio igual o superior al 5% del pes total de la farina de la massa final i sense
I'addicié d’additius, poden indicar la mencié «elaborat amb massa mare», sempre que es
compleixin les condicions seguents:

a) La massa mare preparada per assegurar la fermentacié de la massa de pa, abans
d’incorporar-la a aquesta, ha de tenir un pH inferior a 4,2 i una acidesa total titulable
superior a 6, expressada com els mil-lilitres de NaOH 0,1 M necessaris per portar a pH 8,5
deu grams de massa mare.

b) La massa de pa, abans de la seva coccio, i el pa una vegada acabada la seva
coccié han de tenir un pH inferior a 4,8.

Els indexs de pH indicats han de ser producte Unicament de I'accié biologica acidificant
de la microflora present a la massa mare.

Es pot incorporar llevat de forner, a I'Gltima fase de pastament, en una dosi maxima
de 0,2 % del pes de la farina total utilitzada en la massa final.

6. La mencié «pa de llenya» o «pa de forn de llenya» només es pot utilitzar per als
pans cuits integrament en un forn que utilitzi com a combustible la llenya.

Article 15. Comercialitzacié del pa en el punt de venda.

1. El pa comu només es pot vendre les 24 hores seglents a la seva coccid.
Excepcionalment s’autoritza la venda passat aquest temps, sempre que les existéncies
d’aquest tipus de pa estiguin separades adequadament en el punt de venda i s’indiqui
clarament que la seva coccio6 s’ha fet fa més de 24 hores, mitjangant cartells col-locats a
les vitrines o prestatgeries que el continguin i sempre que al mateix temps s’informi
verbalment el consumidor d’aquesta circumstancia.

Es prohibeix 'emmagatzematge de pa comu cuit de fa més de 24 hores a les mateixes
prestatgeries on estigui el pa comu cuit en un periode inferior a les 24 hores.

2. Lainformacio alimentaria que preveu l'article 4.1 del Reial decret 126/2015, de 27
de febrer, pel qual s’aprova la norma general relativa a la informaci6 alimentaria dels
aliments que es presentin sense envasar per a la venda al consumidor final i a les
col-lectivitats, dels envasats en els llocs de venda a peticié del comprador, i dels envasats
pels titulars del comerg al detall, s’ha de completar amb la indicacio del pes de la peca.

Aquesta indicacié ha de constar a I'etiqueta o al cartell a qué es refereix I'article 6 de
la norma general esmentada.

Disposicié addicional primera. Clausula del mercat unic.

Les mercaderies comercialitzades legalment en un altre Estat membre de la Uni6
Europea o a Turquia, o originaries d’'un Estat de '’Associacié Europea de Lliure Comerg
signatari de I’Acord sobre I'Espai Econdmic Europeu i comercialitzades legalment en
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aquest, es consideren conformes a aquest Reial decret. L’'aplicacié d’aquest Reial decret
esta subjecta al Reglament (CE) num. 764/2008 del Parlament Europeu i del Consell, de 9
de juliol de 2008, pel qual s’estableixen procediments relatius a I'aplicacié de determinades
normes técniques nacionals als productes comercialitzats legalment en un altre Estat
membre i es deroga la Decisio num. 3052/95/CE.

Disposicié addicional segona. No increment de la despesa publica.

Les mesures incloses en aquesta norma no poden suposar un increment de dotacions
ni de retribucions ni d’altres despeses de personal.

Disposicio transitoria primera. Comercialitzacié d’existencies de productes.

Els productes objecte d’aquesta norma de qualitat, elaborats abans de la data
d’entrada en vigor d’aquest Reial decret i que no s’ajustin al que s’hi disposa, es poden
comercialitzar fins que s’esgotin les existéncies, incloses les etiquetes i els envasos
retolats adquirits préviament, sempre que compleixin les disposicions vigents anteriors a la
seva entrada en vigor.

Disposici6 transitoria segona. Contingut maxim en sal.

El limit maxim de contingut en sal que estableix 'article 11.2 és obligatori a partir de I'1
d’abril de 2022.

Disposicié derogatoria Unica. Derogacié normativa.

Queden derogats el Reial decret 1137/1984, de 28 de marg, pel qual s’aprova la
Reglamentacio tecnicosanitaria per a la fabricacio, la circulacio i el comerg del pa i els pans
especials, i els apartats 3.20.36 a 3.20.45 de la seccié 4.2 del capitol XX del
Decret 2484/1967, de 21 de setembre, pel qual s’aprova el text del Codi alimentari
espanyol.

Disposici6 final primera. Titol competencial.

Aquest Reial decret es dicta a 'empara del que disposa I'article 149.1, regles 13.2
i 16.%, de la Constitucid espanyola, que atribueixen a I'Estat les competéncies exclusives
en materia de bases i coordinacio de la planificacié general de l'activitat econdmica i de
bases i coordinacié general de la sanitat, respectivament.

Disposici6 final segona. Facultat de desplegament.

Els ministres d’Agricultura, Pesca i Alimentaci6 i de Sanitat, Consum i Benestar Social
poden dictar, en I'ambit de les seves competéncies respectives, les disposicions
necessaries per al desplegament del que estableix aquest Reial decret i, si s’escau, per a
I'actualitzacié de la norma de qualitat, quan aixd sigui necessari, per adequar-ne el
contingut a les normes de la Uni6é Europea.

Disposici6 final tercera. Entrada en vigor.
Aquest Reial decret entra en vigor I'1 de juliol de 2019.
Madrid, 26 d’abril de 2019.
FELIPE R.

La vicepresidenta del Govern i ministra de la Presidencia,
Relacions amb les Corts i Igualtat,
CARMEN CALVO POYATO
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