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e) Violoxantina,
f) Rodoxantina.
g) Cantaxantina.

Rojo de remolacha o betanina.

Antocianos.
Bidxido de titanio.

3. Emulgentes.

Mono y diglicéridos de acidos grasos

alimenticios ... ... 30 gr/ke.
Esteres de mono y dlghcendos "de los
acidos ~grasos alimenticios con los
acidos acético, lactico, citrico, tar-
tarico, monoacetiltartarico, diacetil-
tartarico y acetil-lactico ... ... ... ... 30 gr/kg.
4, Antioxidantes.
—_ Amdo 1-ascorbico y/o sus sal}es de .
Ne, Ky Ca ... ... ... C e . ... B.P.F (2.
— Galato de propilo ... ... 50 p. p. M
— Butilhidroxianisol ... ... 250 p. p. m. ; (Exclusivamente en
— Butilhidroxitoluol ... ... 250 p. p. m productos conge-

lados vy en deshi-
dratados) " (1).
— Tocoferoles naturales y sintéticos ... B. P. F.
— Cloruro de estano, exclusivamente
para la elaboracmn €en envases no )
metalicos ... ... ... ... .. ... Maximo 25 p. p. m.,
expresado en es-
tario.

5. Aromatizantes.

— Se autorizan los aromas naturales y artificiales propios
de las frutas y hortalizas a que hace' referencia esta
Reglamentacién y aquellos que se hallen incluidos en la
Reglamentacién publicada en el <Boletin Oficial del Es-
tado» de 4 de marzo de 1976.

6. Espesantes.

— Carboximetilcelulosa ... ... ... o ve s v e ane 1 %
— Pectinas ... ... ... ... 2 %
= AGAT-88AT ... ... oo ol ok e e e e e 2 %
— Goma garrofin ... .. 2 %
— Acido alginico, sus sales de Na. K y "Ca y el

éster del propilenglicol e e e e e e 2 %
— Carragenatos ... ... ... c. e eer oeee e oaed 2 %
— Goma arabiga: ... ... ... .5 eer e ven een aen eer e e 2 %
— GOmMAa GUAT ... ... v coo il ees eee een et eee aen e e 2. %
— Goma xantana ... ... 0,6 %
— Dextrinas ... ... 30 %
— Almidones nativos comestlbles “modificados o

no -tratados con acidos o dlcahs blanqueados,

fosfatados, acetilados e h1drox1propllados ace-

til adlpatados oxidados y sus combmacxones o

mezclas) .. ... ... . e aee e e C e e e 6 %

7. Agentes secuestrantes

— Acido etilendiaminotetracético y/o sus sales de Na, K y
Ca, hasta 250 p. p. m., expresados como EDTA.
— Exametafosfato sédico, hasta 200 p. p. m.

8. Agentes ehdurecedores.

— Sales de calcio: cloruro, citrato,

lactato y gluconato calcico ... ... ... 350 p.p. m. como
ion Ca.
— Alumbre potésico en la preparacion
de semielaborados en grandes en-
vases, con destino a frutas glasea~
das o confitadas ... ... ... ... ... ... .. 1,5 % max.

El contenido residual en producto dispuesto para el consu-
mo, no excedera de 200 p. p. m. en ion aluminio.

9. Modificadores de sabor.

— Glutamato monosodico ... 05 %
— Acido inosinico y su sal sodma ...... 0,05 %
— Acido- guanilico y su sal sédica ... ... ... o wer e 0,05 %

10. Agentes conservadores.

— Acido benzoico y/o sus sales de
sodio, potasio y calcio.

— Acido sérbico y/o sus sales de so-
dio, potasio y calcio.

(Solos o combina-
dos, en la propor-
cién maxima total
de 0,1 %, exp. en
ac. libre) (1).

(Solos o combina-
dos en la propor-
cibn maxima de
0,1 %, expresado

— Para-hidroxi-benzoato de meiilo y-
derivado s6dico del éster metilico
del acido para-hidroxi-benzoico.

— Para-hidroxi-benzoato de etilo 'y
derivado soédico del éster etilico como acido para-
del acido para-hidroxi-benzoico. hidroxi - benzoico

— Para-hidroxi-benzoato de propilo y .
derivado sédico del éster propilico
del acido para-hidroxi-benzoico.

— Anhidrido sulfuroso y/o productos
que lo generan.
En el producto elaborado dispuesto
para el consumo, se toleraran re-
siduos de anhidrido sulfuroso pro-
veniente de las materias primas
utilizadas y/o tratamientos pre-
vios, siempre que dichos residuos -
no afecten desfavorablemente al
sabor del producto ni al aspecto
interior de los envases metalicos,
ni sobrepasen la,s cee i e e e eas

100 p. p. m.
— Nisina ... ...

10 p. p. m.

— Acido salicilico en aceitunas rellenas de anchoas, exclu-
sivamerite, 0,2 % como maximo, en el conjunto del li-
‘quido de gobierno y aceitunas.

11. Agentes antiespumantes.

Limite maximo de
10 p. p. m.

— Dimetilpolisiloxano

12. Agentes antiaglutinantes, solamente en productos deshi-
dratados en polvo.

— Estearato calcico y magnésico.
— Gel de silice en polvo. .

— Fosfato tricalcico.

~— Silicoaluminato soédico.

B. P. F.

13. Agentes humectantes para productos deshidratados.

— Glicerina.
— Propilenglicol. B.P.F.
— Sorbitol.
14. Iniciadores de la fermentacién lactica.
— Cultivos microbianos ... ... ... ... ... B.P.F.

15. Otros coadyuvantes tecnolégicos.

— Acido clorhidrico e hidréxido sédico, tipo quimicamenta
puros, para uso en pelado quimico.

B. P. F. = Buena practica de fabricacién.

(1) La utilizacion de estos producltos en asociacion se autoriza en
cantidades tales que la suma de tantos por cienio de cada uno de
ellos, referida a su cantidad maxima autorizada, no debe sobrepa-
sar 100.

(2) El uso de estos antioxidantes no significa la posibilidad de in-
dicar en la etiqueta la presencia de vitaminas, de esta procedencia.
en el producto terminado.

RESOLUCION de la Secretaria de Estado para la
Sanidad por lc que se aprueba la lista positiva de
aditivos autorizados para uso en la elaboracion de
productos de confiteria, pasteleria, bolleria, repos-
teria y galleteria.

24395

Tlustrisimo serior:

En base a lo establecido en el punto dos del articulo segundo
del Decreto 2519.1974, de 9 de agosto («Boletin Oficial del Es-
tado» de 13 de :.ptjembre), zobre entrada en vigor, aplicacién
y desarrollo del Cédigo Alimentario Espafiol, y en la disposiciéon
final segunda del Real Decreto 3452/1977, de 16 de diciembre
(«Boletin Oficial del Estado» de 24 de enero de 1978), sobre
regulacién de la Comisién Interministerial para la Ordenacion
Alimentaria, el Ministerio de Sanidad y Seguridad Social es
el Organismo responsable de todo lo que afecta a los aditivos,
en relaciéon con cada grupo de alimentos o productos, o pare

. casos concretos o determinados.

Por tal motivo, ¥ como complemento de la Reg]amentacién
Técnico-Sanitaria para la elaboracion, circulacién y comercio
de productos de confiteria, pasteleria, reposteria y bolleria,
aprobada por Real Decreto 2419/1978, de 19 de mayo («Boletin
Oficial del Estado» numero 244, de 12 de octubre), esta Secre-
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taria de Estado para-la Sanidad, previo informe favorable de
la Comisién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria,
ha tenido a bien resolver:

. Articulo 1.° Queda aprobada la lista positiva de aditivos para
usg en la elaboracion .de productos de confiteria, pasteleria,
bolleria, reposteria y galleteria, que figura incluida como anexo
de esta resolucion.

Art. 2.° La relacion de aditivos contenidos en estas listas
positivas puede ser modificada por el Ministerio de Sanidad
v Seguridad Social e. el caso de que posteriores conocimientos
cientificos o técnicos y/o conveniencias de la salud publica asi
lo aconsejen.

Art. 3.° La Secretaria de Estado para la Sanidad aplicara
los condicionamientos del principio de transferencia en aquelios
casos en que esté suficientemente justificado.

Art, 4.°
del cumplimiento de lag exigencias que establece, a efectos de
registro de aditivos, €l Decreto 797/1975, de 21 de marzo («Bole-
tin Oficial del Estado».de 18 de abril), y la Orden del Minis-
terio de la Gobernacion de 18 de dgosto de 1975 sobre registiro
de industrias y productos alimenticios y alimentarios  (« Boletm
Oficial del Estado» de 15 de septiembre).

Art. 5.° Queda prohibida la utilizacion de cualquier otro
aditivo que no figure en la lista positiva que se incluye como
anexo de esta resolucion.

Lo que comunico a V. L

Dios guarde a V. 1.

Madrid, 1 de agosto de 1979.—El Secretano de' Estado, José
Maria Segovna de Arana.

Ilmo. Sr. Director general de Salud Publica.

ANEXO *

Lista positiva de aditivos autorizados para uso en la elaboracién
de productos de confiteria, pasteleria, bolleria, reposteria
y galleteria

1. _Cglorantes.—Materias colorantes para uso en masa y en
superficie,

Colorantes artificiales ......... e ;»  Maximo-en produc-

to terminado, 300

ppm.
Colorantes naturales ............c.creeeeenuins vees B.P.F.
Amarillo. Curcumina.
Lactoflavina (ribo-
flavina).
Riboflchina 5 fos-
fato.
Tartracina.
Amarillo de quino-
leina.
Naranja. Amarillo anaranja-
do S.
Cochinilla, acido
carminico.
Azorrubina.
Amaranto.
Rojo cochinilla A.
Eritrosina.
Azul, Azul patente V.
Indigotina (carmin
de indigo).
Azul brillante FCF.
Verde. Clorofilas.

! Complejos cupricos
de clorofilas vy
clorofilinas.

Verde acido bri-
llante BS (verde
lisamina).

Pardo. Caramelo,
Pardo chocolate HT,
Negro. Negro brlllante BN.

Carbén medicinal

vegetal.
Matices diversos. Carotenoides:

a) =z f, v carote-
nos.

-b) Bixina, norbi-
xina, (roccou, an-
nato).

El contenido de estas listas- positivas no excluye

¢) Capsantina, cap-
sorrubina.

d) Licopenos.

e) f-apo-8' carote-

nal,
) Ester etilico del
' acido -apo 8’ ca-
rotenoico.

Xantofilas:

a) Flavoxantina.
b) Luteina.

c) Criptoxantina.
d) Rubixantina.
e) Violoxantina,
) Rodoxantina.

g) Cantaxantina.

Rojo de remolacha
o betanina,

Autocianos.

Bioxido de titanio.

2. Colorantes para uso en superficie, exclusivamente.

Carbonato calcico.
Aluminio.

Plata.

Oro.

Oxido e hidroxido de hlerro

Las materias colorantes pueden presentarse diluidas en los

siguientes productos:

Carbonato y bicarbonato SOdICO
Cloruro sédico.

Sulfatio sodice.

Glucosa.

Lactosa.

Sacarosa.

Dextrinas.

Almidones.

Etanol.

Sorbitol.

Aceites y grasas comestibles.
Cera de abejas.

Agua.
Acido citrico.
Acido tartarico.
Acido lactico.
Glicerol.
Gelatinas.
Pectinas.

Alginato amodnico, sodico, potasico o de propilenglicol.

Acetato de etilo.

Eter etilico.

Mono-di y tri-acetatc de glicerol.
+Alcohol isopropilico.
Propolenglicol. -

Acido acético.

Hidréxido sédico.

Hidréxide aménico.

3. " Conservadores.

Acido sérbico, sorbato sédico, sorbato po-
tasico y sorbato calcico.

Acido benzoico, benzoato sodico, benzoa-
to potasico y benzoato calcico.

Parahidroxibenzoato de metilo y derivado
sodico del éster metilico del acido para-
hidroxibenzoico.

Paraﬁidroxibenzoato de etilo y derivado
sédico del éster etilico del acido para-
hidroxibenzoico.

Parahidroxibenzoato de propilo y deriva-
do sodico del éster propilico del acido
parahidroxibenzoico.

Acido acético, acetato potasico, diacetato
sodico y acetato calcico.

Acido propionico, propionato sodico pro-
pionato potésico y propionato calcico.

Palmitato de sorboilo.

Acido lactico y lactatos de calcio, sodio
y potasio.

Maximo autorizado
en g/kg. de sus-
tancia seca

2 (1) )

1 (1)

2 (1)

2 (1)

2 (1)

B. P.F.

5 (1) (3)

2 (1) (2) (3)
5 (1)
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Anhidrido carbénico,
Nitrogeno.
4. Antioxidantes.

- Acido l-ascérbico (5).

l-ascorbato sodico (5).

l-ascorbato calcico (5).

Diacetato de ascorbilo (5).

Palmitato de ascorbilo-(5).

Extractos de origen natural ricos en toco-
feroles (5) (7).

Alfa-gamma y delta tocoferoles de sinte-
sis-(5) (7). .

Galato de propilo, octilo y dodecilo (7).

B. H A
B. H T

(butil-hidroxi-anisol) (7},
(butil-hidroxi-tolueno) (7).

5. Sustancias que tienen una funcion an-
tioxidante compartida con otras fun-
ciones.

Anhidrido sulfuroso.

Sulfito de sodio.

Bisulfito sédico.

Disulfito sodico (pirosulfito sédico o meta-
bisulfito sodico).

Disulfitc potasico (pirosulfito potasico o
meta-bisulfito potasico),

Sulfito calcico.

Cisteina o su clorhidrato.
Glutation oxidado y sus sales.

6. Acidulantes, neutralizantes,
cos y gasificant’es.

sinérgi-

Acido Cltl‘lCO citrato sodico, citrato pota-
sico y citrato calcico (expresado en aci-
do citrico).

Acido tartarico, tartrato soédico, tartrato
potasico y tartrato doble de sodio y po-
tasio (expresado en acido tartarico).

Acido lactico y sus sales de.sodio, potasio
vy calcio (expresado en acido lactico).

Acido malico y sus sales de sodio, pota-
sio y calcio (expresado en acido malico).

Difosfato monocalcico.

Pirofosfato acido de sodio.

Acido fumarico.

Acido succinico.

Gluco-delta-lactona.

Sulfato calcico y sulfato sodico (utiliza-
dos como mejorantes de la levadural.
Acido carbodnico y sus sales sédica, pota-

sica, calcica, aménica y magnésica (uti-

s lgados como gasificantes).

Sifalo amonice. | como mejorante de

Fosfato aménico. la levadura.

Fesfato aluminico-sédico (como agente es-
ponjante).

Cloruro calcico (acelerador de la gelifica-
cién de la pectinal,

Hidroéxido sédico (para el tratamiento en
Suf)'@l)‘flcle de productos del t1po «bret-
zels»

Acido clorhidrico (para la fabricacion de
azucar invertido).

Hidréxido calcico.

7. Emulgentes, eslabilizadores, espesantes
vy geliflicantes.

Lectina.

Acido alginico, alginato sédico, alginato
potasico, alginato amdnico, alginato cél-
cico, alginato de propilenglicol (1-2 pro-
panodiol).

Agar-Agar,

Carragenos, carrageninas, carragenatos.

Furcellaran,

Harina de granos de caruba o goma ga-
rrofin.

Harina de granos de tamarindo.

Méaximo autorizado
en g/kg. de sus-
tancia seca

B.P.F.
B.P.F,

0,3 aislademente o

en conjunto ‘6),

0,05 aislados o en
conjunto (8) (9).

0,1
0,1

20 .
Aislados o en

su conjun-
to (1), -

.5 \

5 r/kg. de levad.

5 g/kg. de levad.
30
5 g/kg. de pectina.
0,5

B.P F.
0,5

30
10

10
10

10
10

Goma guar y harina de guar. -

Goma tragacanto.

Goma arabiga.

Goma Xantana.

Sorbitol.

Xilitol.

Manitol (D).

Gliceros.

Pectinas.

Polifosfatos de sodio y potasio, dlstmtos
del pirofosfato acido de sodio en cober-
turas y decoraciones a base de frutas.

Celulosa microcristalina.

Metilcelulosa.

Etilcelulosa.

Hidroxipropilcelulosa.

Hidroxipropilmetilcelulosa.

Metil-etil-celulosa.,

Carboxi-metil-celulosa (sal sodica del éter
carboximetilico de la celulosa).

Sales de sodio, potasm y calcio, de amdos
grasos allmentlcws solas o combinadas
{estas sales se obtendran a partir de
materias grasas comestibles, o bien de
acidog grasos alimenticios destilados).

Mono y diglicéridos de acidos grasos ali-
menticios. )

Esteres de los mono y diglicéridos de los
acidos grasos alimenticios con acido:

a) Acético.

‘b) Lactico.

c) Citrico. -

d) Tartarico.

e) Monoacetiltartarico y. diacetiltartarico.

f}  Acetil-lactico.

Sucroésteres, ésteres de sacarosa o de Aaci-
dos grasos alimenticios.

Sucroglicéridos, mezcla de ésteres de sa-
carosa y de mono y diglicéridos de aci-
dos grasos alimenticios,

Esteres poliglicéridos de acidos grasos ali-
mencitios no polimerizados.

Monoésteres de propilenglicol (1-2 propa-
nodiol) y de acidos grasoc alimenticios,
solos o mezclados con diésteres.

Estearato de polietilenglicol.

Acido estearoil-2 lactilico.

Estearoil-2-lactil-lactato sodico.

Estearoil-2-lactil-lactato calcwo

Tartrato de =Stearoilo.

Esteres de acidos grasos y sorbitan [mo-
nopalmitato (SPAN 40), monoestearato
(SPAN 60) y triestearato (SPAN 65)1.

Esteres de acidos grasos y sorbitan poli-
oxietilenado (monolaurato, monoestea-
rato, triestearato 'y 1monooleato)
(Tweens).

Maximo autorizado
en g/kg. de sus-
tancia seca

"10 (aislados o en

conjunto).

Maximo 1,5 %, cal-
culado sobre la
harina utilizada,
exclusivamente en
la. fabricacién de
biscottes del tipo
holandés. En otros
productos, 5 gr/
kilogramo.

30

30

30

30

10

10

5
(aislados o en

.5
} conjunto) (1).

3
5

Nota.—Los productios antes citados pueden presentarse en
los siguientes soportes o diluyentes: agua potable, desminerali-
zada y/o destilada, aceites y grasas comestibles, alcohol etilico,

glicerol, sorbitol y propllenghcol

8. Agentes aromdticos.

Los contenidos en la Lista Positiva de Agentes Aromaticos

publicada en el
de 1976.

9. Coadyuvantes tecnoldgicos.

a) Enzimas:

- Amilasas y amilasas fangicas.

Proteasas.
Glucooxidasas.
Pentosanasas € invertasas.

b) Correctores y potenciadores del sa-
bor {1):

Acido glutamico y sus sales de sodio y
potasio.

«Boletin Oficial del Estado»

de 4 de marzo

Maximo autorizado
en g/kg. de csus-
. tancia seca
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Maximo autorizado
en g/kg. de rus-
tanca seca
Maltol. 0,25
Etil - maltol. . o - 0,25
Acido inosinico, inosinato sédico, Inosi- 05

nato potasico. . ]
Acido guanilico, guanilato sédico, guani- 0,5
lato potasico.

¢} Desmoldeadores:

Aceites y grasas alimenticias (comprendi-
das las esterificadas).

Ceras naturales de origen vegetal y ani- .
mal. En cantidad sufi-

Parafina liquida de calidad farmacéutica. ciente para obte-

Carbonato magnésico. . ner el efecto bus-

Estearato magnésico, calcico y de alumi- cado.
nio dimetilpolixilosano (silicona).

Esteres de poliglicerol de acidos grasos
de aceites comestibles dimerizados por
el calor.

Aceites comestibles termooxidados.

Esteres de poliglicerol de los acidos gra-
sos del ricino tranesterificados.

3 % en la emulsién
de desmoldeado.

d) Antiapelmazantes:

Carbonato magnésico.

Oxido y acido silicico y silicatos de cal-
cio, sodio, aluminio y magnesio, asi
como sus tombinaciones. -~

Cxido magnésico.

En cantidad sufi-
ciente para obte-
ner el efecto bus-

Ortofosfato magnésico. cado.
Sulfato calcico (uso exclusivo en prepara- :
dos impulsores). - ’
Ortofosfato bicalcico. 20
Ortofosfato tricalcico. 20
e) Almidones y féculas modificadas qui- B.P.F.
micamente (tratados con acidos o al-
calis blanqueados, fosfatados, acetila-
dos e hidroxipropilados, acetil adipa-
tados, oxidados y sus combinaciones o o
mezclas).
f) Aminoacidos naturales. B.P. F.

(1) La utilizacién de estos productos en asociaciéon se autoriza en
cahtidades tales que la suma de los <«tantos por ciento» de cade un»n
de ellos, referida a su cantidad maxime autorizada, no debe superar 100

(2) Unicamente para los productos con humedad superior al 8 por 100.
(expresad- en el acido correspondiente).

(3) Se prohibe su uso en galleteria.

(5) El uso de estos antioxidantes no significa la posibilidad de indi-
car en la etiquela la presencia de vitaminas de esta precedencia en el
producto terminado.

(8) La cantidad de uso esta4 expresada en peso sobre sustancia seca
y no en peso sobre el contenido de materia grasa.

(7 El empleo de estas sust.ncias sélo est4d autorizado en aquellss
productos acabados que contienen materia grasa. -

(8) Se empleara, exclusivamente, en la fabricacién de pasta lami-
nada y galletas. :

(9) Calculado en anhidrido sulfuroso.

B. P. F. = Buena practica de fabricacién.

M° DE UNIVERSIDADES
E 'INVESTIGACION

REAL DECRETO 2412/1979, de 5 de octubre, por el
que se determinan la composicion, competencias y
funcionamiento de la Comision Asesora de Inyesti-
gacién Cientifica y Técnica.

24396

La Comisién Asesora de Investigacion Cientifica y Técnica
fue creada por-Decreto de siete de febrero de mil novecientos
cincuenta y ocho, con la mision especifica de asesorar al Go-
bierno y a los distintos Departamentos en la programacion y
desarrollo de log Planes de Investigacién Cientifica.y Técnica
de interés nacional encomendandosele para la consecucién de
sus objetivos especificos diversas funciones orientadoras y coor-
dinadoras de la investigacion cientifica y técnica que no podian
ser realizadas a nivel ministerial.

Las nuevas circunstancias de la investigacion cientifica y las -
modificecicnes organicas de la Administracion del Estado acon-
sejan la promulgacion de una disposicion que, recogiendo la
experiencia del funcionamiento de la Comision Asesora, actua-
lice su composiciéon y funciones. i

Los fundamentos en que se basa la reestructuracion de la

"Comisié™ Asesora de Investigacién Cientifica y Técnica regulada

en el presente Real Decreto son dos. En primer lugar, la con-
veniencia de distinguir la funcion de fijacién de prioridades
cientificas y criterios de evaluacién y seleccion de la funcién
de aplicar dichas prioridades y criterios al impulso y seguimien-
to de programas y proyectos concretos. La primera funciéon se
atribuye < un dérgano de naturaleza cientifico-técnica en sentido
amplio. La segunda a un érgano que incorpore a altos funciona-
rios de los diversos Ministerios afectados. Se prevé al mismo

‘tiempo que ambos 6rganos formen conjuntamente el Pleno de la

Comisién que realice ‘una evaluacién general de resultados y
provong:. medidas de coordinacién ‘de la investigacién.

El segundo fundamento es la conveniencia de suministrar es- .
tabilidad a unos Organos que han de proponer la aplicacion de
recursos importantes para el cumplimiento de objetivos a medio
plazo. Esto supone una suficiente continuidad de las personas
que forman los organos colegiados. -

En su virtud, de conformidad con lo dispuesto en el articulo
quinto del Decreto ochocientos noventa y tres/mil novecientos

‘sesenta y tres, de veinticinco de abril; la disposicién final se-

gunda del Real Decreto mil quinientos cincuenta y ocho/mil
novecientos setenta y siete, de cuatro de julio, y a fin de des-
arrollar el articulo cuarto del Real Decreto setecientos ocho/
mil novecientos setenta y nueve, de cinco de abril, a propuesta
del Minijstro de Universidades e Investigacion, con aprobacion
de la Presidencia del Gobierno, y previa deliberaciéon del Con-
sejo de Ministros en su reunion del dia cinco de octubre de mil
novecientos setenta y nueve,

DISPONGO:

Articulo primero.—Corresponde a la Comisién Asesora de In-
vestigacion Cientifica y Técnica, bajo la dependencia organica
del Ministerio de Universidades € Investigacién, elaborar las
directrices generales para e] desarrollo de la investigacién cien-
tifica y técnica, asi como la propuesta de distribucién de recur-
sos para promover dicho desarrollo. La Comisién Asesora sera,
a estos efectos, el organo asesor y de trabajo de la Comisién
Delegada del’ Gobierno de Politica Cientifica.

Articulo segundo.—La Comisién Asesora se estructura en dos
érganos colegiados, que son:

El Comité Cientifico y Técnico.
El Comité Interministerial de Programacion.

Estos 6rganos funcionaran con independencia o conjuntamen-
te integrando el Pleno de la Comisién Asesora. ’

El Comité Cientifico y Técnico

Articulo tercero.—Uno. El Comité Cientifico y Técnico estara
constituido por un Presidente y veinte Vocales, que seran de-
signados entre personalidades de competencia relevante en los
distintos campos cientificos y técnicos y un Secretario.

Dos. E] Presidente sera nombrado por Real Cecreto, a pro-
puesta del Ministro de Universidades e Investigacion.

Tres. Los Vocales seran designados por Real Decreto, a pro-
puesta del Ministro de Universidades e Investigacién, entre los
presentados por las Reales Academias, Consejo Superior de In-
vestigaciones Cientificas, Consejo de Rectores y por los Centros
Superiores de Investigacién de los Ministerios de Defensa, In-
dustria y Energia, Agricultura y Obras Publicas y Urbanismo,
que los respectivos titulares propongan al Ministro de Univer-
si_dades e Investig_acién. Su nombramiento se hara por urn pe-
riodo de cuatro afios y se renovara cada dos aiios la mitad de
sus componentes a partir del cuarto afio de su constitucion.

El Secretario sera el mismo que el del Pleno.

Articulo cuarto.—Seran competencias del Comité Cientifico
y Técnico las siguientes funciones:

a) Estudiar los objetivos cientificos y técnicos y las priori-
dades nacionales.

b) Evaluar la actividad cientifica.

c) Proponer criterios de valoracién y seleccion de progra-
mas generales de investigacién.

d)’ Informar la constituciéon de las Asociaciorres de Investi-
gacién, .

e) Evacuar consultas e informes y proponer proyectos y
planes relacionados con la politica cientifica y la investigacién
que le sean solicitados por el Gobierno, la Comision Delegada
de Politica Cientifica, el Ministerio de Universidades e Investi-
gacién, o cualquier otro Departamento dentro del ambito de
sus respectivas competencias.

El Comité Interministerial de Programacion

Articulo quinto.—Uno. El Comité Interministerial de Pro-
gramacion estard constituido per el Presidente, tres Vicepresi-
dentes, diecinueve Vocales y el Secretario.

Dos. Sera Presidente el Subsecretario del Ministerio de Uni-
versidades e Investigacion.

-



