‘B. O. del E—Num. 244

12 octubre 1878

23699

. Disposiciones generales

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

REAL DECRETQ 2419/1978, de 18 de mayo, por el
que se aprueba lo Heglamentacién Técnico-Sanita-
ria para lo elaboracidn, circulacién y comercio de
productos de confiteria-pasteleria, bolleria y repos-
teria.

25633

E] Decreto de la. Presidencia del Gobierno numeroc dos mil
cuatrocientos ochente y cuatro/mil novecientos sesenta y siete,
de veintiuno de septiembre, por el que se aprueba el texto del
Codigo Alimentario Espafiol, prevé qUe pueden ser objeto de
Reglamentacién Especial las materias en &1 reguladas.

Publicado el Decreto de la Presidencia del Gobiernc name-
ro dos mil quinientos diecinudve/mil novecientos setenta y
cuatro, de nueve de agoSto, sobre entrada en vigor, aplicacién
y desarrollo del Cédigo Alimentario Espafiol, procede dictar
las distintas reglamentaciones establecidas en el mismo.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Industria y
Energia, de Comercio y Turismo y de Sanidad y Seguridad
Social, de acuerdo con el informe favorable de la Comisién
Interministerial para la Ordenacion Alimentaria y previa deli-
beracion del Consejo de Ministros en su reunién del dia dieci-
nueve de mayo de mil novecientos setanta y ocho,

DISPONGO:

Articulo Unico.—Se aprueba la sdjunta Reglamentacién Tec-
nico-Sanitaria para la elaboracion, fabricacion, circulacién y co-
mercio de productios de confiteria, pasteleria, bolleria y re-
posteria

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera —{as reformas y adaptaciones de las instalaciones
existentes derivadas de las exigencias incorporadas a esta Re-
glamentacién que no tea consecuencia de disposiciones legales
vigentes vy, en especizl, de lo dispuesto en el Decreto dos mil
quiniénios diecinueve/mil novecientos setenta y cuatro, de nua-
ve de agesto, Sobre entrada en vigor, aplicacion y desarrollo
dei Codigo Alimentarid® Espafiol. seran llevadas a cabo en el
plazg de dieciocho meses, a contar desde la publicacién de la
presente Reglamentacion, salve lo que se dispone en el ar-
ticulg trece para la instalacion frigorifice, que ser4 de tres
afos. *

El Ministerio de Industria y Energia y la Direccion General
correspondiente del Ministerio de Sanided y Seguridad Social
efectuaran los estudios necesarios para establecer el proceso
de sustitucién de los denominados hornos morunos por aque-

llos otros que desde el pubnto de viste higiénico secan méas re-.

comendables.

Sogunda.—Se permitird a los industriales el uso de las exis-
tencias en almacén o centratadas de los envases etiquetas,
envolturas, cierres o precintos, durante un plazc de dieciocho
- meses, no pudiendo efectuarse a partir de lg fecha de publi-
cacion del presente Decreto nuevas contrataciones de dichos
materiales si no se ajustan a las normas de la adjunta Re-
glamentacion. '

DISPOSICION DEROGATORIA

A partir de la fechg de publicacién de la presenie Regla- -

mentacidén, quedan derogadas las siguientes disposiciones:

— Orden de la Presidencia del Gobierno do veintinueve de
diciembre de mi} noveciénios cincuenta y seis («Boletin Oficial

del Estados» de tres de en2ero de mil novecientos cincuenta y sie-

te), por la que se aprueba la Heglame;utacién Técnico-Sanita-
rig para la Elaboracién y Venta- de Productos de Confiteria y
Pasteleria. -

Y

— Ordenes do la Presidencia del Gobierno de tireinta de
diciembre de mil novecienitos cincuenta y ocho («Boletin Ofi-
cial del Estado- de siete de enero de mil novecientos cin-
cuenta y nueve), de veintisiete de marzc de mil novecicntos
sesenta y dos («Boletin Oficial del Estado» de nueve de abril)
y veinticince de septiembre de mil novecientos sesenta y dos
(«Boletin Oficial del Estados de veintinueve de septiembrel, por
las que se modifica la enterior, -

-— Cuantas otras disposiciones de igual o inferior rango se
opongan a lo establecido en el presente Real Decreto.

Dado en Madrid a diecinueve de mayo de mli! novecientos
setenta y ocho, '

5

JUAN CARLOS

El Ministre de la Presidencia,
JOSE MANUEL OTERO NOVAS

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

TITULO PRELIMINAR —AMBITO DE APLICACION
Articulo 1° Ambito. y

La presente Reglamentacién ti¢ne por objeto definir a efec-
[ tos legales lo que se entiende por productos de confiteria, pas-
telerfa, bolleria 'y reposteria y fijar con cargcter obligatorio
las mormas de elaboracién, fab-icacién, comercializacién y, en
general la’ ordenacion juridica de tales productos, Serd de
aplicacidon, asimismo, a los preductog Iimportados.

Esta Reglamentacién obliga a los fabricantes, elaboradores,
comerciantes e importadores de productos de confiteria, paste-
leria, bolleria y reposteria, :

Se consideraran fabricantes y <¢laboradores de confiteria,
pasteria, bolleria y reposteria aquelias personas, nhaturales o
juridicas, que en uso de las autorizaciones concedidas por los
Organismos oficiales competentes dedican su actividad a la ela-
boracion de los preoductos definidas en los articulos 2. & 4.°

TITULC PRIMERG —DEFINICIONES Y TIPOS DE PRODUCTOS

Art. 2.° '‘Productos de confiteria.

A efectos de esta Reglamentacién, se considerarin produe-

tos de confiteria aquellos preparados cuyo ingrediente funda-
mental es el azucar o azucares comestibles, junto a otra serie
de productos alimenticios o alim2ntarios autorizedos.
"~ Cuando los industriales o elaboradores confiteros, pastele-
ros, bolleros y reposteros elaboren productos que estén suje-
tos & las Reglamentaciones Técnico-Sanitarias de Turrones y
Mazapanes, aprobada por Decreto 2182/1875, de 12 de septiem-
bre; de Caramelos y Chicles y Otros Productos de Confita-
ria. aprobade por Decreto 2179/1975, de 12 de septiembre; Aal
Cacao, Chocolate, Productos Derivados y Sucedaneos de Choco-
late, aprobada por Decreto 36810/1875, de 5§ de diciembre y
otras relacionades, deberan observar las normas que dichas
Reglamentaciones determinen, en lo que afecta a la composi-
cion, calidad, operaciones autorizadas y prohibidas. Cuando
estos productos sean {abricedos pare ser vendidos al por ma-
yor a terceros, el fabricante o elaborador debera cumplir el re-
quisito de” Hegistro Sanitaric de Industria correspondiente a
aquellas Reglamentaciones,

Art. 3.° Productos de bolleria.

Se considera-an productos dé bolleria aquellos preparados
-alimenticios elaborados basicamente Con masa de harinas oo-
mestibles fermentada, cocida o frita, & la que se han afiadido o
no otros alimentos, complementios panarios y/o aditivos au-

torizados.
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A} Bolleria ordinaria: Se consideraran productos de bolle-
ria ordinaria, piezag de forma y tazmafdo diverso en cuya ola-
boracign no interviene ninguna clase de rellenc ni guarnicién.

B) Bolleria rellena o guernscida: Se consideraré bolleria
rellena o guarnecida las piezes des forma, tamafo, compesicidn
y de acabado diverso rellenadas o gUarnecidas antes o des-
pués de su cocido o Fritura, con diferentes clases de fruta e
preparados dulces o salados (cremas, rellenos, de todo tipo,
productos de confiteria, chocolateria, encurtidos, charcuteria,
preparados culinarios, etc.). ’

Art. 4.° Productos de pasteleria y reposteria.

Son aquellos elaborades, férmentados o no, de diversa for-
ma, tamaflo y gomposicién, integrados fundementalmente por
harinas, f{éculas, azucares, grasas comestibles y otros produc-
tog alimenticios y alimentarios como sustancias complemen-
tarias,

Entre los productos de pasteleria y reposteria cabe d1=t1n-
guir dos variantes: pasteleria y reposteria dulce y Pasteleria
y reposterifa salada. .En-la pasteleria y reposteria dulce y sa-
lada se distinguiran cinco masaes basicas.

Masas de hojaldre; Masa trabajada con manteca y cocida
a! horno, con la que se prodicen hojas delgadas superpuesias,

Sug ingredientes son: harina, grasa comestible, aceite, sal
y agua. Con esta masa So elaboran pasteles, cocas bandas ds
crema, bandas de frutas, cazuelitas, besamela grande, mil-
hojas, peimeras, rellemos, rusos, alfonsinog y pastas dulces y
saladas, canutos, cuernos. tortelas, lazos, duquesa3, paste] de
manzana, lenguas de cebello, garrotes, hojas, etc,

Masay azucaradas: Son las compuestas fundamentalmente a
bace de harina, aceite, otras grasas y azucares comestibles.

Con las masas azucaradas &e elaboran pastas secas o de
{6, cazuelitas, pastas sable, pasta brisa, pasta quemada, pasta
flora, ‘tortas, mantecados, polvorones, besitos, cigarrillos, tejas,
lenguas de gato, picos de pato, pitillos, carquifiolis, relajos,
margaritas, mascotas, virutas, rosquillas de Santg Clara, et-
cétera.

Masags escaldedas: Aquellas materias a base de harina, sal,
agua, leche, grasas comestibles o alcoholes naturales de ca-
racteristicas establecidas. en el anexo XIII del Estatuto de la
Vifia, el Ving y los Alcoholes que, precocidas al fu€go, su-
fren luego una posterior coccién o fritura.

Con eostas masaj se elaboran reldmpagos, lionesas, palos,

bocados de dama, roscog rellenos, rosquillas “delicadas, cafe-
teros, chocolates, pequefia-crema, etc,
Masag batidas: Se consideran masas batidas las gue, ha-

biendo sufrido este proceso técnico, dan como resultado masas
de gran volumen, tiernas y staves,

Estas se- componen, fundamentalments, de hueves, azuca-
res y harinas y/o almidones.
Con ellas 8 elaboran biztochos, melindros, soletillas ros-

quillas, mantecadas, magdalenas, bizcocho de frutas, genovesas,
planchas tostadas, postres, merengues, brazos de gitano, biz-
cochos de Vergara, bizcochos borrachos, bizcochos de Viena,
tortas de’ Alcazar, capuchinos, piropos, palmillas bulgaros, tor-
tilla, biscotelas, etc.

Masas de repesteria: Son las slaboradas a pertir de las an-
teriores, preparadas con relleno o guarnicién de otrog produc-
tos f{crema, frutas, chocoiate, etc); se preparan en formas
diversas y unitarias de varios tamafios.

En este grupo se incluyen también los tocinos de ciele, al-
mendrados, yemas, masas de imazapAn, mazapanes da Soto.
mazapanillos, turrones, cocadas, guirlache. tortas imperialas,
panellets, alfajores, confites, anises, grageas, pastillas, cara-
melos, jarabes, confitados de frutes, mermelades, jaleag da
frutas, pralinés, trura.s, figurag y motivos decorativos, buevo
hilado, etc.

Las relaciones de denominaciones inclujdas en este articulo
y en el siguiente no tienen caracter limitetivo.

Art. 5.° Otras eleboraciones.
Los obradores podrén simultanemr las elaboraciones princi.
pales definidas en loa articulos 2.° al 4. con otras complemen-

tarias como son lag empanadas, emparedados, canapés y tar-
tas heladas,

TITULO SEGUNDO - CONDICIGNES DE LAS INDUSTRIAS, DE LGOS
ELABORADORES, DE LOS MATERIALES Y DEL PERSONAL

Art. 6.° Requisifos industriales.

Las industrias o elahoradores de productos de confiteria,
pasteleria, bollerla y repostaria cumplirdn obligatoriamente las
sigujentes exigencias:

.

1. Todos log locales destinados a la elaboracién, envasado y,
en geneoral, manipulacién de materias primas, productos inter-
medios o [inaleg estardn debldamente aisladog de cualesquiera
otros ajenos a Sus cometides espectificos.

2, Les seran de aplicacién lps Reglamentos vigentes de re-
cipientes & presién, electrotécnices para alta y baja t2nsién
¥y, en general, cualesquiera otros de caracter industrial y de
higiene laboral que conforme a su natUraleza o & su fin co-
rresponda,

3. Los recipientes, maquinas y utensilios destinados a es-
tar en contacta con leos producto§ elaborados, con sus ma-
terias primas o con los productos intermedios, serdn de ma-

-teriales que no alteren las caractenstlcas de su contenido ni

la de ellos mismos.

4. Los obradores de confiteria pasteleria, bollerfa y r‘epos-
terla deberan tener -una superficie adecuada a la elaboracién,
variedad, . manipulacién ¥ volumen de fabricacién de los pro-
ductos, con localizacién aislada de los servicios, oficinas, ves-
tuarios, lavabos y almacenes.

5. EI agua utilizada en el proceso de l’abncaclon ¥ lim-
pieza sera potable desde el punto de vista [isico, quimico ¥
microbioldgico.

6. Las industrias, establecimientos elaboradores y almace-
nes da productas de confiteria, pasteleria, bolleria y reposte-
ria dispondran de las instalaciones frigorificas para aquellos
productos que requieran conservacién por el frio, con capacidad
siempre acorde con su volumen de produccién y venta.

7. El horno utilizado en la coccién de las masas pedra ser
de carefaccién por combustible sélido, liquido o gaseoso, o.me-
diante calefaccién eléctrica. ,

Cuando se utilicen combustibles solidos y las masas en
cocclén estén en contacto con los humos o gases desprendidos
de su combustién, éstos deberan ser de tal naturaleza que no
puedan originar ninguna contaminacién nociva de los productos
elaborades. En este tipo deo hornos queda prohiblde utilizar ma-
deras que proporcionen ofor o sabor desagradable, juncos, zu-
ros de maiz u otros materiales sélidos que puedan depositar
hollin sobre la masa enr coccién, asf como materiales de desecho
que puedan desprender sustancias téxicas en su combustién.
Cuando se utilicen combustibles liquidos o gaseosos para la
calefaccién del horno. las masas en coccién no podrén ponerse
en contacto, en ningun case, con los humos y gases de la
combustidn -

" Tanto si se utilizan combustibles g6lidos, liquidos o gaseosos,
la Instalacion de evacuacién de humos y gases de combustiéi
cumplird las condiciones reglamentarias sobre contaminmcién
atmosférica

El almacenamiento de los combustibles solidos debers es-

tar perfectamente aislndo de las zonas de elaboracién y alma-
cenamiente de productos.

Art. 7° Requigitos higiénico-Sanitarios.

De mode genérico, las industrias de fabricacién y elabo-
:a,c_ién de productos de confiteria, pastéleria, holleria y repos-
teria habrdn de reunir las condiciones minimas siguientes:

1. Los locales de fabricacién o almacenamiento y sus ane-
¥05, en todo caso, deberdn ser adecuados para o] uso a qu@
38 destineh, con accesps faciles y amplios, situados a conve-
nientz: distancig de cualquier causa de suciedad, contaminacjén
o insaiubridad y separados rigurosamente de viviendas o lo-
cales donde pernocte o haga sus comidas cualquier clase de
personad.

2. En su construccién o reparacién se empleardn materia-
les verdaderamente idéneos y en ningun case susceptibles de
originar intoxicaciones o contaminaciones. Los pavimentos se-
ran imperineables, resistentes, lavables e ignffugos, doténdoles
de los sistemnas de desagiies precisos.

Las paredes y los techos se construiran con matesiales que
permitan su conservacién en perfect.a.s condiciones de limpieza,
blanqueado o pintura.

3. La ventilaclén e-iluminacién, naturales o artificiales, se-
ran las reglamentarias y, en todg caso, apropiadas al destino,
capacidad y volumen del jocal,

4. Dispondran en todo momento de agua corriente pota-
ble en cantidad suficiente para la slaboracién, manipulacion
y preparacién da gug productos y para la limpieza y lavado de
locales, instalaciones y elementos industriales, asi como pera
el aseo del personal, R

5. Habrén de tener servicips higiénicos con lavabo adjunto y
vestuarios en nimero «& caracteristicas acomodadas & lo que
prevean, én cada caso, las autoridades sanitarias. En el obra-
dor d;spondrén de iavamamos de funcionamiento no manual,
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en nGmero necesario, con jabén liquido y toallas de un solo
uso.

8, Todos los locales deben mentenerse constantements sn
estado de gran pulcritud y limpieza, la que habra de Mevar-
60 @ cabp por los métodos mAs apropladog para no levantar
polvo ni originar alteraciomes o contaminaciones,

7. Todas ]as mAquinas y demés elementos que estén en
contacto con las materiag primas o auxiliares, articulos en
curse de elaboracién, productos elaborados y envases seran
de ocaracteristicas tales que no puedan transmitir al produc-
tc propiedades nocivas y .originar en contacto con él Teac-
ciones quimicas, Iguales precauciones se tomaran en cuanto a
los recipientes, elementos de transporte, envases provislonales
v locales de almacenamiento, Todos estos elementos estasan
construidos en forma tal que puedan mantenerse en perfectas
condiciones de higiene y limpieza,

8. Contaran con servicios, defencms, utillajes e instalacio-
nesz adecuados en su colstrucciéon y emplazamiento para ga-
rantizar la conservacién de sus productog en optimas condi-
ciones de ‘higiene y limpieza y su no contaminacion per la
proximidad o contacto con cualquier clase de residuos o aguas
residuales, humos, sucledad y materias extrafias, asl como por
la presencia de insectos, roedores, aves y otros animales.

9. Deberan poder mentener las temperaturas adecuadas,
humedad relativa y conveniente circulacién de aire, da manera
que los productos no sufran alteracion o cambio de sus ¢a-
racteristicas iniciales, Igualmente deberén permitir la protec-
cién de los productos contra la eccién direcia de la luz so-
lar, cuando ésta les sea perjudicial.

10. Permitiran Is rotacién de las existencias y remociones
periodicas en funcién del tiempo de almacenamiento y condicio-
nes de conservacién que exija cada producto.

11. Cualesquiera otray condicicnes técnicas, sanitarias, hi-
giénicas y laboreles establecidas o que establez¢an, en sus res-
pectivas competencies, los Organismos de la Administracién
Puablica v la propia Agrupacién.

Art. 8.° Condiciones generales de los materiales.

En las fabricas. o en los obradores de confiteria, pastele-
ria, bolieria y reposteria queda excluido el uso de madera en
mesas, handsjns y estanterias.

No obstante, este material 'sera tolerado en la superficie
de las mesas para preparacién de masas fermentadas.

Tedo material que tenga contacto con los productos de con-
fiteria, bolleria y reposteria, en cualquier momenio de su elabo-
racién, distribucién y consumo, mantendré las condiciones si-
guientes, " ademas de aquellas otras que especificaments se
scfialan en esta Reglamentacién,

1. Estard fabricado con materias primas adecuadas y/o

autorizadas, en su caso, para €] fin a que se destinen,

2. No cedera sustancias téxicas contaminantes y, en gene-
ral, ajenas a la composicién normal de los productos objeto de
esta Reglamentacién o que, atin no siéndolo, exceda del con-
tenido autorizado en los mismos.

+ 3. No alterarda las caracteristicas de composicién ni los
caracteres organclépticos de los productos de confiteria, pas-
teleria, bollerig y reposteria.

Art. 9.° Condiciones del personal

El personal que trabaje en tareas de fabricacién elabo-
racivn y/o envasado de los productos objstp de esta Regla-
mentacién vestirA ropa adecuada de color claro, exclusiva pare
el trabajo. Deberd usar cubrecabezas o redecillas, en su caso.

La higiene de todt e}l personal manipulador serd extremada
y cumplira obligatoriamente las exigenclas generales, control
de estado sanitario y aquellas otras gque especifica el Cédigo Ali-
mentaric Espafiol en sus articulos 2.08.04, 2.08.05 y 2.08.08.

Todo preductor aguejade de cuaiquier dolencla, padecimien-
to o enfermedad esta obligado a poner el heche en conocimiento
de la direccién de la Empresa, quién, previo asesoramiento fa-
cultativo, determinard }a procedencia o no de su continuacién
en a@se puesto de trabajo, s8i éste implicara contagio para el pro-
ducto elaborado o almacenado, dande cuenta del hecho a los
Servicios de la Sahidad Nacional.

TITULO TERCERO.—REGISTRC SANITARIO
Art. 10. lIdentificacién de la industria.

i

Sin perjuicio de la ipgislacién industrial competents, los
industriales o elaboradores que fabriquem o importzh produc-
tos de confiteria, pasielerin, bollerin y reposteria deberan re-
gistrarse en los servicios correspondiontes de la Subsecreta-

ria de la Salud, del Ministerlo de Sanidad y Seguridad So-
cial, de acuerdo con lo establecido en el Decreto 797/1875, de
21 de marzo, v disposiciones que lo complementan o desarrollan.

TITULO CUARTO.--CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS REGU-'
LADCS POR ESTA REGLAMENTACION.—MANIPULACIONES PERMITI.
DAS Y PROHIBICIONES

‘Art. 11, Condiciones generoles.

Los productos de confiterfa, pasteleria,  bolleria y repos-
teria deberAn satisfacer las siguientes condiciones generalzs.

a) Estar en perfectas condiciones de consumo.

b} Proceder de materias primas que no estén alieradas,
adulieradas o contaminadas.

¢) Estar exentos de malerias extirafias, de gérmenes pa-
tégenos, sus toxinas o de aquellos otros microbios que por su
numero o especificidad puedan provocar glteraciones al consu.
midor. ' ’

d) Por su caracter perecederg estaran debidamente prote.
gidoe de las condiciones ambientales adversas, de insectos u
otro§ animales posibles portadores de contaminaciones.

e) EstarAn colocados en bandejas, cajas, envases o envol-
turas en condiciones técnicas apropiadas, con materiales qus
resisian los tratamientos de procesado v limpieza,

Art. 12, Condiciones especificas.

a) La utilizacién de ingredientes en la elaboracién de pro-
ductos de confiterin, pasteleria, reposteria y bolleria y otras
elaboraciones complementarias es tan variada gque no pueden
establecerse unes especificaciones claras y los productos de-
beran ajustarse a las declaraciones, que de cada familia de
productos haga el fabricante o elaborader a la Direccién Ge-
neral correspondiente de] Ministerio de Sanidad y Seguridad
Social, en o] momento del registro de la industria y la gnotacién
de sus productos,

b} En los productos de confiteria, pasteleria, reposteria y
bolleria y elaboraciones complementarias podran utilizarse agen-
tes- aromaticos y aditivos autorizados por la Direccién G2neral
correspondiente del Ministeric de Sanidad y Seguridad Social
para los ingredientes especificos o para los productos termi-
nados. La utilizacién de estos principios activos nunca provo-
card confusién al ¢consumidor en lo que raspecty a la compo-
sicién real del producto y & la denominacién con que se ex-
pendan. .

¢} Todos los productos de confiteria, pasteleria, bolleria

‘y Teposteria y elaboraciones complem?2niarias estaran exentos

de: Escherichia coli en un gramo de producto; estafilococos
ADNasa positives en 0,1 gramos y Salmonella y Shigella en 30
gramos. Asimismo no deberadn contener levaduras y mohos en
cantidades superiores a 500 colohias por gramo en alimehtos a
base de cereales, ni Clostridium sulfito-reductores en cantida-
des superiores a 1.000 colonias por gramo, principalmente en
aquellos productos que puedan llevar derivados cArnicos como
ingredientes.

Los productos alimentitios y otros ingredientes empleados
en la elaboracion de artfoyles de confiterim, pasteleria, bolle-
oilg y reposteria deberdn ser aptos para el consumo, ajustdn-
dose B las caracterfsticas especificas de cada Ung de ellos,
y en los casos concretos de caramelos y chicles, . miel, panes
especiales, turrones y mazapanes, chocolat3s y derivados, en
cuanto ‘a caracteristicas de producto terminade, tartas heladas
¥ otros productos, deberAn cumplir lo establecide en sus Re-
glamentaciones especificas, sin que ello suponga el registro
de la industria o elaborador individualmente como tal, cuando
su produccién esté destinada a -la venta en los propios esta-
blecimientos del elaborador, dentro de la localidad de fabri-
cacién.

Cuando la produccion esté destinada a la venta fuera de
los propios locales del elaborador, bien sea en el Area Inuhi-
cipal, régional o nacional, la industria de pasteleria sera po-
livalente y debera registrarse gegiin cada uno de los tipos de
productos que elabore, de acuerde con sus Reglamentaciones
especificas.

Los distintos tipos de productos de confiteria, pasteleria,
bolleria y reposteria serdAn objeto de normas especiflicas que
los califiquen e identifiquen clarements & nivel de consumidor,
de acuerdo con la dénominacién empleada en su venta.
_e) Queda prohibida la elaboracién y venta callejera, tan-
t0 8i es en handeja como en puestos, tenderetes, casetas ©
mercados (sin puesto fijo) de los articulos de confiteria. pas-
teleria, bollerla y reposteria, excepto en lag feriag y fiestas
tradicionales de cads localidad,
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TITULO QUINTO, —~TRANSPORTE., EMPAQUETADO, VENTA, ROTULA-
CIoON Y ETIQUETADOC

Art, 13. Transports, empaqustado y venta.

Los productos de confiteris, pastelerfa bolleria y reposte-
rin y elaboraciones complementarias fabricados por industriasg
de ambito nacional, regional o provincial. se transportaran
y expenderan siempre en embalajeg o envases adzcuados ¥y
debidamente rotulados ¥ etiquetadoa.

Los productos de confiteria, pasteleria, reposteria y bolleria
y elaboraciones complementarias fabricados por industriales o
por aqUellos elaboradores que vendan los Pproductos en sus
propioas establecimientos y dispongan de medlos de transporte
adecuados podran expenderse a granel, pero $iempre en enva-
ses o embalajes de facil limpieza, que garanticen su protec-
cién frente a log agentes elterantes ¢ contaminantes externaos,
dentro del &mbito territorial en el que ¢l preducto transportado
mantenga las condiciones sanitarias fijadas po: la presente Re-
glamentacién. En este caso, los datos figurardn en los alba-
ranes, notas de entrega, facturas, recibos o cualquier otro do-
cumento que acompaile a la mercancia. .

Log productos de pasteleria, confiteria, bolleria y reposte-
ria podran expenderse también en establecimientos conr autori-
zacién exclusiva para la venta de este tipo de preductos.

Solamente en el caso de encontrarse snvacados y otiqueta-
dos pedrén venderse en ostablecimientos con autorizaciones
compartidas para expender pan, pana3s especiales, bollerfa or-
dinaria, lecherfa, autoservicios, supermercados, tiendas de ul-
tramarinos, etc, )

Los productcs a que §e refiere la presente R2glamentacion
deherdn ser expuestos, para su ventas al publico, en vitrinas
o0 escaparates que reinan las condiciones necesarias de higiene,
preservandoles del polvo y protegidos del contacto de insectos
y cualquier causa contaminante. Eg obligatorio el uso de pin-
z85 o paletas para servir y p3sar con destino al publico este
tipo de preductos,

En las nuevas instalacioneg serd obligaterio como minimo,
que los productos elaborados con cremas, natas y yemas de-
berdn contenerse en vitrinas y/o escaparates refrigerados.

Los productos ds bolleria ordinaria podran transportarse y
expenderse a granel dentro del ambito territorial en el que
el producto transportadc mantenga las condiciones sanitarias
fijadas por lg presente Reglamentacién ¥ si2mpre que vayan
protegidos por embalajes que eviten el acceso del polvo o in-
sectos,

Log envases, embalajes, envolturas y coberturas de los pro-
ductos de confiteria, pasteria, bolleria y Teposteria podran
ser de cartdn o papel sUMurizado, parafinado, plastificado de
lamina de aluminio, de celofdn, de compuestos macromolecu-
lares autorizados para tal fin o de cualquier otro material que
sea autorizado por la Direccién General correspondiente del
Ministeric de Sanidad y Seguridad Social.

Art. 14, Etiquetado y rotulacion.

En los embalajes, envases, envolturas o coberturas de pro-
ductos de confiteria, pasteleria, hollerig y reposteria, dispuestos
Para la venta al pablico, $eflalados en el parrafo prim:ro del
articulo 13, deberan figurar los datos que se especifican a con-
tinuacién, en un tamafio de letry suficientemente legible y en
idioma egpafiol.

»
Los datos a consignar son, como minimo, los siguientes:

1. Marca registrada o nombre o razén social y domicilie.

2. Tipo de producto o denominecién genérica, si 1o tiena,

3. Relacién de ingredientes que entren en su compoaicién,
enumerados de mayor & menor proporcién.

4. Numero de Registro Sanitario de la industria o elabora-
dor, a partir de la fecha en que ge ha facllitado, de conformi-
dad con lo establecido en el articulo 10.

5. Peso neto del producto. Se establece una tolerancia en el
peso de * 5 por 100 a la salida del producto de la fabrica, como
concecuencia de las mermas naturales y de la posible falta de
unifermidad en la distribucién de ciertag materiag primas en el
preducto terminado. .

8. Fecha de fabricacién y el pericde maximo de consumo,
con mencién expresa, en su caso, de conservacién en frio.

7. Las rotulaciones y etiquetados de los envases y embalajes
o afustardn a los preceptos generalds establecidos en la Nor-
ma General de Rotulacién, Etiquetado y Publicidad de los all-
mentos envasadcs y embalades, de 7 de marzo de 1875 («Boletin
Oficial del Estado» numero 328/1975, de 1} de marzo),

rresponde al tenedor de
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Art, 15. Exportacién.

Los productos objeto de es{a Reglamentacidn destinados a la
exportacién se ajustaran a las disposiciones reglamentarias
exigidas por el pals de destino. Cuando estas disposiciones no
aseguren el cumplimiento de las disposiciones técnicas que fija
esta Reglamentacién, no podrén comercializarse en Espaila.

Artt. 18, Imporiacién.

Los productos alimenticios objeto de esta Heglamentacién
producidos en el extranjero para Su consumo en nuestro pals
deberan adaptarse, para su distribucién en él, a las disposicio-
nes establecidas en esta Reglamentacién, salvo lo dispuasto en
los tratadcs o convenios internacionales, o exc2pciones que pue-
da autorizar la Comision Interministerial para la Ordenacidn
Alintentaria, )

TITULO SEPTIMO.—RESPONSABILIDADES Y COMPETENCIAS

Art. 17. Respongabilidades. ' -

1. la responsabilidad inherente a lg identidad del producto
contenido en envases o embaldjes no abiertos, integros, corres-
ponde nl fabricante o elaborador de productos de confiteria,
pasteieria, bolleria y reposteria y otras elaboraciones comple-
mentarias o al Importador, en su caso.

2. La responsabilidad inherente a !a identidad del producto
contenitio en envases abiertos corresponde al tenedor de los
mismos. )

3. Lu responsabilidad inherente a la mala conservacidén del
producto contenido en envages o embalajes, abiertos o no, co-
log mismos,

Art, 18. Competencias.

Los Ministerios de Industria y Energia, de Comerio y Turis-
mo y de Sanidad y Seguridad Sccial, en la esf2ra de sus res-
pectivas competencias, vigilaran el cumplimiento de lo anterior-
mente expuesto en esta Reglamentacién, sancienando las infrac-
cion2s jue se preduzcan.

TITULG OCTAVO —METODOS DE ANALISIS
Art. 9.

Hata tanto o existan métodos oficiales de analisis especi-
ficos para los productos de pasteleria, reposteria, bollerfa ¥
confiteria, se utilizaran los recomendados internacionalmenta o
por log Institutos espacializados nacionales, coordinados por el
Centrp Nacional de Alimentacién y Nutricion, y, en todo caso,
serén aprobados previamentc por Resolucitn de la Direccién
General correspondienta del Ministerlo de Sanidad y Seguridad
Social. )

REAL DECRETO 2420/1978, de 2 de junio, por el
que se aprucha la Reglamentacion Técnico-Sanita-
ria para la elaboracidn y venia de conservas ve-
getales,
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El Decretg de la Presidencia del Gobierno numero dos mil
cuatrocientos ochenta y cuatro/mil novecientos sesenta y siete,
de veintiuno de septiembre, por el que se aprueba el texto del
Cédigo Alimentario Espaificl, prevé que puedan ser objeto de
Reglamentaciones Especiales las materias en 41 reguladas.

Publicado el Decreto de Ia Presidencia del Gobiermo nime-
ro dos mii quirlentos diecinueve/mil novecientog setenta ¥
cuatro, de nueve de agosto, sobre entrada en wigor, aplicacién
y desarroilo del Cdédige Alimeniario, procede ahora dictar las
distintas Reglamentaciones establecidas en el mismo.

En su virtud, previo informe preceptivo de la Comisidén
Interministerial para la Ordenacién Alimentaria, a propuesta
de los Ministros de Sanidad y Seguridad Social, de Agricul-
tura, de Indusiria y Energia y de Comercio ¥ Turismoe, y previa
deliberacién del Consejo de Ministros en su reunién del dia dos
de junic de mil novecientos setenta y ocho,

DISPONGO:
Articulo nnico.—Se eprusba la adjunta Reglamentacién Téc-

nico-Shnitaria para la elaboracién y venta de conservas y £emi-
conservas vegetales,



