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Presentacion

Con este sencillo folleto queremos hacerte mas facil tu actividad
comercial, queremos que sepas cuales son las reglas a las que te
sometes cuando ejerces tu profesion respecto de las siguientes
materias:
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Normativa de regulacion de productos

El Real Decreto 2149/1978 de 19 de mayo, establece la reglamentacion técni-
co-sanitaria para la elaboracion, circulacion y comercio de los productos de
confiterfa-pastelerfa, bollerfa y reposteria.

El cumplimiento de esta reglamentacion obliga a los fabricantes, elaborado-
res, comerciantes, e importadores de estos productos.

Productos que regula esta norma

Productos de confiterfa:

Aquellos preparados cuyo ingrediente
fundamental es el azlicar o az(icares
comestibles, junto a otra serie de
productos alimenticios o alimentarios
autorizados.

Productos de bolleria:

Aquellos preparados alimenticios
elaborados basicamente con masa
de harinas comestibles fermentada,
cocida o frita, a la que se ha afiadido
0 no otros alimentos, complementos
panarios y/o aditivos autorizados.
Puede ser ordinaria o rellena.

Productos de pasteleriay
reposteria;

Son aquellos elaborados, fermenta-
dos 0 no, de diversa forma, tamafio y
composicion, integrados fundamen-
talmente por harinas, féculas, azlca-
res, grasas comestibles y otros pro-
ductos alimenticios y alimentarios
como sustancias complementarias.
Puede ser dulce y salada.

Otros productos:

Los turrones y mazapanes, los cara-
melos y chicles, cacao, chocolate, pro-
ductos derivados y sucedaneos, debe-
ran cumplir las reglamentaciones
especificas que los regulan. Podran
elaborarse en estos obradores Siem-
pre que se vendan en sus propios
establecimientos.

Laindustria sera polivalente s6lo
cuando el obrador elabore turrones y
mazapanes, caramelos y chicles,
cacao, chocolate, productos derivados
y sucedaneos para la venta fuera de
su propio establecimiento, y debera
registrarse seguin cada uno de los
tipos de productos que elabore.

[/ Losturrones, mazapanes,
caramelos, chicles, cacao,
chocolate y otros estan sujetos a
reglamentaciones especificas.

Se precisan® de Registro Sanitario
por cada uno de ellos, salvo que se
elaboren parasuventaenel
propio establecimiento.




Los productos: sus condiciones generales y

especificas

Los productos de confiteria, pastele-
rfa, bollerfa y reposteria deberan
reunir las siguientes condiciones:

o Estar en perfectas condiciones
de consumo.

* Proceder de materias primas que
no estén alteradas, adulteradas o
contaminadas.

No pueden contener materias
extrafias, de gérmenes patdge-
nos, sus toxinas o microbios que
puedan provocar alteraciones al
consumidor.

Estaran debidamente protegi-
dos de las condiciones ambienta-
les adversas, de insectos u otros
animales posibles portadores de
contaminaciones.

Se colocaran en bandejas, cajas,
envases o envolturas en condicio-
nes técnicas apropiadas, con mate-
riales que resistan los tratamientos
de procesado y limpieza.

Los agentes aromaticos y aditivos
autorizados que se utilicen no
podran confundir al consumidor en
lo que respecta a la composicion real
del producto y a la denominacion.

Los productos alimenticios y otros
ingredientes empleados en la elabo-
racion deberan ser aptos para el
consumo.

Los productos asf como sus
ingredientes deben ser aptos
y estar en perfectas
condiciones para el consumo.




Venta'y comercio

« Estos productos se comercializaran
en los establecimientos que vendan
exclusivamente alimentacion.

+ Se permite la venta en estableci-
miento que vendan atros productos
no alimentarios siempre y cuando
los locales tengan areas especiales
para los productos alimenticios per-
fectamente delimitadas.

* Queda prohibida la elaboracion
y venta callejera, tanto si es en
bandeja como en puestos, tende-
retes, casetas 0 mercados (sin
puesto fijo) de los articulos de
confiterfa, pasteleria, bolleriay
reposterfa, excepto en las ferias
y fiestas patronales de cada
localidad.

!/ Queda prohibidala
elaboraciony venta callejera
de losarticulos de confiteria,
pasteleria, bolleriay reposterfa
excepto en las feriasy fiestas
patronales de la localidad.

Ventaagranel

« Estaran en recipientes de facil lim-
pieza.

« Se garantizara su proteccion frente
alos agentes alterantes o contami-
nantes externos.

+ Se venderan dentro del dmbito
territorial en el que el producto de
bolleria mantenga las condiciones
sanitarias fijadas y siempre protegi-
dos por embalajes que eviten el
polvo 0 insectos.

Venta sin envasar

+ En establecimientos con autori-
zacion para la venta exclusiva
de estos o con autorizacion
compartida para otros produc-

tos de alimentacion.

+ Expuestos en vitrinas o escaparates
que estén independizados de la venta
de otros productos de alimentacion,
£0N Una separacion minima de un
metro, protegidos del polvo, insectos
y otras causas contaminantes.

« Es obligatorio el uso de pinzas o
paletas para servir y pesar con des-
tino al pablico.

+ Si estan elaborados con cremas,
natas y yemas deberan contenerse
envitrinas y/o escaparates refri-
gerados.

// Los productos de confiterfa,
pasteleria, bolleria, y
reposteria se venderan en

comercios de alimentaciony en
aquellos destinados a la venta
de otros productos cuando
dispongan de un area especial
delimitada.
Queda prohibida la elaboracion
y venta callejera salvo en ferias
y fiestas patronales de cada
localidad.

Envases, embalajes y envolturas

+ Podran ser de carton o de papel
sulfurizado, parafinado, plastifi-
cado, de Iamina de aluminio o de
celofan.




Transporte y envasado

Estos productos se transportarany
expenderan siempre en embalajes 0
envases adecuados y debidamente
rotulados y etiquetados.

Los productos a granel se transporta-
ran dentro del &mbito territorial en el
que el producto de bolleria mantenga
las condiciones sanitarias fijadas y
siempre protegidos por embalajes
que eviten el polvo o insectos.

Etiquetadoy rotulacion

- De duracién minima,“consumir
preferentemente antes de” sequida

En el etiquetado de los productos
constard:

+ Ladenominacion del producto. Dia y mes, para los de

+ Lalista de ingredientes, precedi- duracion inferior a tres
da por la leyenda“ingredientes’y meses.
en orden decreciente de sus Méij ano, para los de
masas. Los aditivos se consigna- duracidn superior a tres
r4n por su grupo genérico al que meses e inferior a doce meses.
pertenecen, seguido de su nom-

ol / + Instrucciones para la conservacion.
bre especifico o del nlimero.

+ |dentificacion de laempresa,

gramos.

Fecha del producto:

- De caducidad, en los productos
envasados que tengan una activi-
dad de agua igual o superior a
0,85,se indicard el diay el mes.

Contenido neto, en gramos o kilo-

El etiquetado indicara la
denominacion, los
ingredientes, el contenido
neto, de fecha de caducidad o
duracion minima, instrucciones
de conservaciony la
identificacion de laempresay
del lote de fabricacion.

haciendo constar el nombre o la
razn social 0 la denominacion del
fabricante, envasador o importador
y,en todo caso, su domicilio y el
nimero de registro sanitario
correspondiente.

+ |dentificacion del lote de fabricacion.




Responsabilidades

+ Laresponsabilidad del producto son productos contenidos en
corresponde al fabricante, elabo- envases abiertos.
rador o importador, cuando se "
trata de pr(?ductos contenidosen La responsabilidad por la mala
X : conservacion del producto conte-
envases 0 embalajes no ahiertos. : X
I nido en envases o embalajes,
+ Laresponsabilidad recae sobre abiertos 0 no, corresponde al tene-
el tenedor o comerciante Si dor o comerciante de los mismos.

El tenedor o comerciante responde de los productos si se
encuentran contenidos en envases abiertos y ademas por mala

conservacion de los mismos.




Fabricantesy elaboradores

Las industrias y los obradores deberan
reunir, entre otros, los siguientes requi-
sitos:

+ Los locales deberan estar aislados y
separados de cualquier otroajeno a
|a elaboracion y envasado de pro-
ductos.Los pavimentos seran
impermeables, resistentes, lavables
eignifugos.Las paredes y los
techos de materiales que permitan
su conservacion, limpiezay desin-
feccion.

Contaran con una superficie ade-
cuaday aislada de servicios, ofici-
nas, vestuarios lavahos y almacenes.

Queda excluido el uso de lamade-
raen mesas, salvo para la prepara-
¢i6n de masas fermentadas, en ban-
dejasy estanterfas.

Los recipientes,maquinasy uten-
silios usados seran de materiales
que no alteren las caracteristicas del
producto, debiéndose conservar en
perfectas condiciones de higiene y
limpieza.

El agua utilizada, tanto en la fabri-
cacion como en la limpieza sera
potable fisica, quimica y micro-
bioldgicamente. Y se dispondra
de agua fria y caliente en cantidad
adecuada para la elaboracion de
los productos, limpieza de los
locales y aseo personal.

+ Dispondran de un frigorifico acorde
con la produccion.

El horno para la coccion de masas
podré ser de calefaccion eléctrica o
por combustible.

El personal que trabaje en tareas
de fabricacion, elaboracion y/o
envasado de estos productos ves-
tir& ropa de color claro exclusiva
para el trabajo y usara cubreca-
bezas y redecillas.

/| Elpersonal que trabaje en
|a fabricacion, elaboracion
y envasado de estos
productos:

*vestira ropa de color claro, de
uso exclusivo para el trabajo.
* Usara cubrecabezas y
redecillas.

Helados

El Real Decreto 618/1998, 17 de abril
establece la regulacion técnico-sani-
taria relativa a la elaboracion y
comercio de helados.

Su cumplimiento es obligatorio para
vendedores, distribuidores, almace-
nistas, fabricantes de helados, hela-
deros artesanos, fabricantes de
mezclas envasadas para congelar y
sus transformadores.



Establecimientos de venta

Los establecimientos de venta de
helados no deberan inscribirse en el
Registro General Sanitario de Ali-
mentos.

Dentro de estos establecimientos
comerciales podemos diferenciar los
que s6lo venden helados envasados,
los que los venden a granel y por
Gltimo los que los elaboran y venden
directamente al consumidor. Veamos
algunos requisitos especificos de
cada uno de ellos.

Venta de helados a granel

o Las mdquinas automdticas elabo-
radoras-expendedoras de helados y
las vitrinas de exposicion y venta
de helados a granel, se situaran
lejos de fuentes caldricas que
incidan directamente sobre ellas y
de cualquier causa contaminante.

* Los utensilios que se empleen
para la venta a granel, cumpliran
permanentemente las debidas
condiciones higiénicas. Estos
utensilios deberan ser de un mate-
rial tal que no transmitan sustan-
cias extrafias al helado y se lava-
ran con agua potable cada vez
que se utilicen.

Los helados a granel se conserva-
ran con anterioridad a la venta, a
una temperatura tal que puedan
ser manipulados para su venta.

Los barquillos y galletas que se
expendan con los helados, se
guardaran en recipientes cerra-
dos y debidamente protegi-
dos.

Los establecimientos que vendan
helados a granel, asf como las
mdquinas elaboradoras-expende-
doras de helados, deberan indicar
las denominaciones de venta de

los diferentes helados que comer-
cializan, 0 bien exponer dicha
informacion en un cartel, en un
lugar bien visible, proximo al pro-
ducto.

¢ Ademés, deberan tener a disposi-
cion del consumidor la formula
cualitativa de los mismo.

Venta de helados envasados

Los helados que se vendan envasa-
dos en los establecimientos de
venta, se mantendran en equipos fri-
gorificos adecuados.

Venta de helados de elaboracion
propia

+ Los establecimientos que elaboren
productos exclusivamente para su
venta directa al consumidor no
deberan inscribirse en el Registro
General Sanitario de Alimentos.

Los lugares de trabajo serén de
dimensiones adecuadas para que
el trabajo se desarrolle en condi-
ciones de higiene adecuadasy
estaran disefiados para evitar todo
tipo de contaminacion.

/1| Sedebenindicar los
helados que se
comercializan o bien cerca de

los helados exponer un cartel
indicativo de los mismos.
Ademas se debe tener la
formula cualitativa de los
mismos a disposicion del
consumidor.

1/ Los barquillosy galletas
que se vendan con los
helados se guardaran en
recipientes cerrados y
debidamente protegidos.




« Enlos lugares donde se manipu-
leny elaboren los helados:

- El suelo sera de material
impermeable y resistente, de
facil limpieza y contara con un
dispositivo que permita evacuar
elagua.

- Las paredes tendran un
revestimiento claro, seran
lisas, faciles de limpiar, resis-
tentes e impermeables.

- El techo sera de facil limpieza.

- Las puertas seran de materiales
inalterables y de facil impieza.

- Existira una buena iluminacion

natural o artificial y un sistema
adecuado de ventilacion.

- Se contaré con instalaciones
para lavarse y desinfectarse las
manos cuyos grifos no se accio-
naran con las manos y asf como
medios higiénicos de secado.

- Se contara con dispositivos
para limpiar, los Gtiles, el mate-
rialy las instalaciones.

/1| Los establecimientos que
elaboren helados para su
venta directa al consumidory
los de venta de helados no
debeninscribirse en el Registro
General Sanitario de Alimentos.

Manipulador de alimentos

El' DECRETO 81/2005 en su Regla-
mento exige que todas aquellas
personas que manipulen alimentos
(considerando como tales, aquellas
(ue por su actividad laboral, tienen
contacto con los alimentos, incluida
el agua de consumo humano, duran-
te su preparacion, fabricacion y
transformacion, elaboracion, enva-
sado, almacenamiento, transporte
distribucion, venta, suministro y ser-
vicio), deberan realizar unos cursos
de formacion especifica (en nuestro
caso, para el sector de confiteria,
pastelerfa y bollerfa) impartidos por
la propia empresa o por entidades
acreditadas por el Gobierno de Ara-
g0n, que tendran una duracion
minima de 4 h'y en un plazo méaxi-
mo de 15 dias desde su incorpora-
cion a laempresa. Una vez realizado
este curso de formacion recibiran un

certificado de manipulador de ali-
mentos,y deberan volver a realizarlo
cada 4 afios.

La Camara de Teruel organiza estos
cursos especificos que seran adapta-
dos periédicamente, a las necesida-
des de los manipuladores del sector
de confiteria, pasteleriay bolleria.

/¢ | Elcurso de manipulador de
alimentos son especifico
seguin el sector al que
pertenezca. Su duracion sera
de, al menos 4 horas y debera
renovarse cada4 afios.

/} ) LaCamara deTeruel
organiza cursos de
manipulador de alimentos.







Libertad de precios:

Los precios de venta al plblico
seran libremente fijados por los
comerciantes. El comerciante no
podra ofertar, ni realizar ventas
por debajo del precio de coste (a
pérdida), salvo en los casos de
ventas en saldos, 0 en liquidacion.

Los precios deberan ser inequivo-
cos, facilmente identificables, clara-
mente legibles, y visibles situdndo-
se en el mismo campo visual.

El cobro de un precio superior al
anunciado sera considerado
infraccion.

/ Los productos elahorados
con leche o productos
lacteos llevaran el marcado
de salubridad.

precedidos de las siglas PV.P,
expresado en euros en la etiqueta
obligatoria o de forma separada.

Los articulos expuestos en el esca-
parate deben indicar el PV.P.de
forma que el comprador pueda
conocerlos sin necesidad de entrar
en el establecimiento.

EIPV.P.debera comprender la
cantidad total referida a la uni-
dad vendida, y si esa granel se
referird al kilogramo, litro 0
metro. Asimismo debe incluir
todos los impuestos, 0 en caso
contrario indicarlo.

En los productos vendidos a granel
deber&indicarse Gnicamente el
precio por unidad de medida, que
serd el kilogramos, litro 0 metro.

Donde y como se marca el precio.

Los precios deben estar indicados
en carteles o etiquetas visibles y

/ Elcomprador debe conocer
el precio de los articulos
expuestos en el escaparate
sin necesidad de entrar en el
establecimiento.




Horario comercial

Los establecimientos dedicados a
venta de pasteleria, reposteriay pan,
tienen un régimen especial de
horarios por lo que no les resultan de
aplicacion las limitaciones establecidas
en Ley 7/2005,de 4 de octubre de
horarios comerciales y aperturaen
festivos.

En definitiva, disponen de total
libertad en el calendario,y horario de

aperturay cierre siempre que se
respeten los derechos de los
trabajadores, los derechos de los
vecinos en cuanto a orden publicoy el
descanso nacturno.

El calendario y horario de aperturay
cierre deberan exponerse ensitio
visible,en elinteriory exterior,incluso
cuando esté cerrado el establecimiento.

HORARIO COMERCIAL

Lunes a viernes:
de a

de

Sabados:

de a de

Domingos y festivos:
de a de

(Camara

Teruel

El calendario y horario de apertura y cierre es totalmente libre
para estos establecimiento que cuentan con régimen especial
de horarios.
Deben exponerse en sitio visible, incluso cuando el comercio esta
cerrado.




Ley anti-tabaco

La Ley 28/2005, prohibe totalmente
fumar en las" &reas o establecimien-
tos donde se elaboren, transformen,
preparen, degusten o vendan ali-
mentos’y se deberan sefializar en
todos sus accesos y, en su interior, en
los lugares mas visibles para las per-
sonas que los visiten o trabajen en
ellos.

La sefializacion contard, al menos,
con las siguientes caracteristicas:
-Leyenda: Prohibido fumar en este
establecimiento.

-Imagen: Simbolo universal de prohibi-
¢ién con un cigarro apagado cruzado.
-Mencién a la norma legal, autoridad
que lo refrenda y su logo institucional.
-El tamafio podra oscilar de DIN A-

1/ Puedes obtener carteles de
prohibido fumaren
cualquiera de las oficinas de
la Camara de Teruel.

6 a DIN A-3 en funcion de las
dimensiones del establecimiento
asefializar.

El Departamento de Salud y Con-
sumo del Gobierno de Aragn ha
disefiado unos modelos de carte-
les para sefializacion de las limita-
ciones de venta y consumo recogi-
das en la Ley 28/2005, de 26 de
diciembre en su Decreto
182/2006).

Dichos carteles pueden obtenerse
en cualquiera de las oficinas de la
Camara de Teruel o ser descargados
e impresos libremente en la pagina
web del Gobierno de Aragon:
WWw.aragon.es

!/ Recuerda que debes colocar
carteles de prohibido fumar
enlos accesos al
establecimientoy en los lugares
mas visibles.

S

Prohibido fumar
en este establecimiento
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