En las comunidades autonomas

La regulacion de la artesania alimentaria como tal es una
competencia de las Comunidades Auténomas, y lo que se
entiende como tal no coincide de una a otra. En el caso de
Andalucia el Unico producto que cuenta con una normativa
propia es del queso artesano. Asi, que para el caso del pan
queda aln un camino que recorrer en este aspecto.

Solicitud de elaboracién de la norma técnica (NT)
correspondiente por parte de asociaciones representativas
del sector

Reuniones con el Sector para elaborar la Norma Técnica (NT)

Remision de la NT a la Comision de Artesania Alimentaria de
Andalucia

Remision de la NT a la Comisién Europea

Publicacién en el BOJA de la Orden por la que se aprueban
las condiciones técnicas para la elaboracién del pan artesano
en Andalucia
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En el ayuntamiento

Verificar los requisitos para obtener la Licencia de Actividad: Es
el permiso que otorga el Ayuntamiento para desarrollar una
actividad en un determinado local indicando las condiciones
juridicas, técnicas y de funcionamiento de la actividad en ese local.
Se debera cumplir con las normativas vigentes de incendios,
electricidad, acustica, ventilacion y accesibilidad entre otras.

En el ayuntamiento

La licencia de funcionamiento tiene por objeto autorizar la
puesta en uso de los edificios, locales o instalaciones, previa
constatacion de que han sido efectuados de conformidad a las
condiciones de la licencia de actividades e instalaciones y de que
se encuentran debidamente terminados y aptos, segun las
condiciones urbanisticas, ambientales y de seguridad de su destino
especifico.

En la administracion de la Comunidad Auténoma
Consejeria de salud

Inscripcion en el registro autonémico de establecimientos
alimentarios de venta directa al consumidor final.

Esta situacion se da para los comercios minoristas que deberan
realizar una declaracion responsable y podran ejercer, su actividad
de forma inmediata, a la espera de la supervision por parte de la
autoridad sanitaria competente.

Real Decreto 308/2019, de 26 de abril
I?or el que se aprueba la norma de calidad del pan
Ambito nacional

Aunque la orientacion del Decreto es incluir y definir los avances
que ha tenido el sector del pan, es evidente que esta normativa no
aborda cuestiones especificas a la comercializacion, uno de
los grandes retos que enfrenta la panaderia artesanal. De igual
forma, permite el uso de diferentes denominacion y criterios que no
aclara cuestiones del proceso o de las materias primas
utilizadas, genera mayor confusion a las personas
consumidoras, hecho que repercute negativamente en el sector
artesanal, ya que crea un escenario bastante ambiguo en el uso de
caracteristicas propias de la elaboracion artesanal por parte de
panaderias industriales que puedan dar una imagen falsa de
elaboracion artesanal.

Regula el pan

integral: Harina Amplia los limites

100% integral de humedad del
pan

Definicion "Pan
comun”, se aplica Temas a
IVA reducido (4%) destacar

Limite a la cantidad
de sal para el pan
comun

Define un amplio listado
de tipos de panes:
"panes especiales”

Define "elaboracion
artesanal"
(¢,Pero es util?)

Pan de "masa madre"
Se permiten las levaduras industriales. levadura industrial o con
siembra de microorganismos autorizados, e incluso empleando
una masa madre deshidratada o pasteurizada.
Se permita usar el término ‘elaborado con masa madre’ tras
anadir al menos 5% del peso total de la harina de la masa final,
cumpliendo condiciones de pH. De la misma manera, se permite
el uso de levadura panadera, en la Ultima fase de amasado, en
una dosis maxima de 0,2% del peso de la harina total utilizada en
la masa final.

Proceso de fermentacion
Lo importante de la fermentacion es todo su proceso:
elaboracion, tiempos, temperaturas, y con esta normativa quedan
desvirtuadas.
El RD no contempla, ni denomina, ni diferencia, el pan fermentado
exclusivamente con masa madre de origen espontaneo (levadura
madre) el Unico que no desvirtla la fermentacion lactica, dejando
desprotegidos a los panaderos que trabajan de esta forma.
Se permita usar el término ‘elaborado con larga fermentacion’ tras
8 horas de fermentacion de la masa” y permite la utilizacion de
levadura de panificacion.

"Pan de lefia" o "pan de horno"
Se podra utilizar para los panes cocidos integramente en un
horno que utilice como combustible la leha, sin embargo no hace
relacion al tipo de harinas y/o fermentacion con el que ha sido
elaborado.

Definicion de "elaboracion artesanal"
No se establecen limites y/o indicadores para las caracteristicas:
por ejemplo en factor humano, en la fermentacion en blogue de
masa, pequefas series, direccion de un "maestro panadero o
asimilado, o artesano con experiencia.
Actualmente en Espafia soélo existe un Titulo profesional basico en
actividades de panaderia y pasteleria, y en el plan educativo no
contempla elementos de la elaboracién artesanal.

IVA reducido no contempla panes especiales
Dadas las caracteristicas de la elaboracion del pan artesanal y sus
formas de comercializacion, probablemente no disfrutara del IVA
reducido del 4%.
El pan multiceral, con semillas o con harinas de granos son panes
especiales, por tanto no aplica IVA reducido.

Otras pegas
No hace ninguna mencién al pan biolégico, ecoldgico u organico
Ambigliedad en definicién "pan multicereal" y "pan elaborado con
harinas de cereales".
No aborda las cuestiones de comercializacion del pan.



