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CERVEZAS

Extracto de los preceptos mas interesantes para el
consumidor contenidos en la Reglamentacion Téc-
nico Sanitaria correspondiente, aprobada por Real
Decreto 1.456/1981 de 10 de abril (B.O.E. del 20 de
julio) que desarrolla la Secciéon Novena del Capitu-
lo XXX del Cédigo Alimentario Espanol.

En cuanto se refiere al etiquetado debera tenerse
en cuenta lo que se dispone, con caracter genérico,
en la Norma General de Etiquetado, Presentacién y
Publicidad de los Productos Alimenticios Envasa-
dos, aprobada por Real Decreto 2.058/1982 de 12
de agosto (B.O.E. del 30) y publicada con el nimero
1 en esta coleccion.



Cervezas

LEGISLACION

Real Decreto 1456/1981, de 10 de abril, por el que
se aprueba el nuevo texto revisado de la Regla-
mentacion Técnico Sanitaria para la elaboracion,
circulacion y comercio de la cerveza (B.O.E. 20 julio).

Real Decreto 865/1984 de 28 de marzo (B.O.E. del
11 de mayo), por el que se modifica el anterior.

Resolucién de 2 de diciembre de 1982, rectificada, de
la Subsecretaria para la Sanidad, por la que se
aprueba la /ista positiva de aditivos y coadyuvantes
tecnoldgicos para uso en la elaboracion de la cerveza

(B.O.E. del 21 de enero de 1983). :

1. AMBITO DE APLICACION

Esta Reglamentacion obliga a los fabricantes, in-
dustriales o elaboradores de cerveza, asi como, en su
caso, a los comerciantes e importadores de este
producto.

2. DEFINICION, CARACTERISTAS Y
PROCESO DE ELABORACION

2.1. Definicién y caracteristicas
a) Cerveza.

La cerveza es una bebida resultante de fermentar,
mediante levadura seleccionada, el mosto proce-
dente de malta de cebada, solo o0 mezclado con otros
productos amiladceos transformables en azucares por
digestion enzimatica sometido previamente a un
proceso de coccién y aromatizado con flores de
lGpulo, sus extractos, y/o sus concentrados, con-

forme al apdo. 3.1.Il.

Su graduacién alcohélica no sera inferior al 3% en
masa y el extracto seco primitivo no sera inferior al
11% en masa.

Se entiende por extracto seco primitivo el extracto del
mosto original.
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Se presentara limpida o ligeramente opalina, sin
sedimento apreciable.

La acidez total, previa eliminacion del anhidrido
carbénico, expresada en acido lactico, no serd su-
perior al 3% .

El anhidrido carbénico contenido no serd inferior a
tres gramos por litro.

Concentracién en extracto real superior al 3% en
masa.

El pH comprendido entre 3,5 y 5.

Grado de fermentacién superior al 46 %, salvo en la
cerveza negra, que podra ser inferior, sin descen-
der del 35 %.

El extracto seco primitivo calculado sera igual o su-
perior al 11% en masa.

Las cenizas no seran superiores al 4% en peso.
Las impurezas de los metales pesados no excede-
ran de los siguientes limites maximos:

— Cobre, 1,0 p.p.m.

— 2Zinc, 1,0 p.p.m.

— Plomo, 0,2 p.p.m.

— Arsénico, 0,1 p.p.m.

— Cobalto, 50 p.p.b.

b) Cerveza especial.

Es la que por sus caracteristicas debe clasificarse

como de calidad selecta. El extracto seco primitivo o

extracto del mosto original no seréd inferior al 13%
en masa.

c¢) Cerveza especial extra
Se considerara cerveza especial extra aquella cuyo

extracto primitivo del mosto original no sea inferior al
15% en masa.

d) Cerveza de cereales.

Bebida obtenida partiendo Unicamente de malta de
cereales. Llevara la denominacién del cereal o ce-
reales de procedencia.



e) Cerveza negra

“Se consideraran cervezas negras todas aquellas
cervezas incluidas en este apartado, siempre y cuan-
do las mismas superen las cincuenta unidades de
color medidas en la escala de la European Brewery
Convention (E.B.C.)".

f) Malta

Son los granos de cebada sometidos a la germina-
cidén y ulterior desecaciéon y tostado en condiciones
tecnolégicamente adecuadas.

— Mosto de malta. Liquido obtenido por tratamien-
to de malta por agua potable para extraer los
principios solubles en condiciones tecnoldgica-
mente apropiadas.

— Extracto de malta. Producto de consistencias siru-
posa, obtenido por concentracion del mosto de
malta. Su contenido en materia seca no sera in-
ferior al 65% en peso con actividad diastasica
manifiesta (*).

— Extracto de malta en polvo. Producto obtenido
como el anterior, pero concentrado hasta el mi-
nimo del 95% de extracto.

' — Concentrado de malta. Producto de idénticas ca-
racteristicas que las del extracto de malta, pero
sin actividad diastasica apreciable.

— Malta liquido. Bebida obtenida del mosto de
malta, con o sin lupulo, y conservada por me-
dios fisicos. No contendrd mas del 1% de al-
cohol.

— Malta espumoso. Bebida obtenida por satura-
cion de malta liquido con anhidrido carbénico.

(*) Se conoce con el nombre de actividad diastasica la realizada

por las amilasas —enzimas originadas en la germinacién de los
cereales, particularmente por la cebada—, en virtud de la cual
tienen lugar las reacciones que producen los principios quimicos
caracteristicos de la cerveza.

Las amilasas también son producidas por ciertos hongos del
género ‘‘sacharomyces’, utilizados por algunas industrias cer-
veceras.

2.2. Proceso de elaboracion

El proceso de elaboracion de la cerveza comprende
cuatro fases fundamentales:



a) Preparacion de la malta. La cebada serd someti-
da a limpieza, remojo y germinaciéon y, poste-
riormente, a desecacion y tostado.

b) Obtencion del mosto: Del malta previamente mo-
lido y adicionado, en su caso, de las materias ami-
laceas a que se refiere el apdo. 2.1.a, se obtendra
el mosto mediante un proceso de extraccion por
sacarificacion. A continuacion se clarificard me-
diante filtracion, se agregara el lUpulo y se seguira
con un proceso de coccién. Una vez extraidos los
principios propios y aromaticos del lupulo, se
refrigerara el mosto.

c¢) Fermentacion del mosto. Se le adiciona levadura
seleccionada del género “‘sacharomyces” y se
somete a fermentacion por cualquiera de los sis-
temas denominados fermentacién alta o fermen-
tacion baja.

d) Maduracion y clarificacion. La cerveza obtenida
después de la fermentacion, sera sometida a un

proceso de maduracion y posterior clarificacion en
bodega.

3. PRACTICAS PERMITIDAS Y
PROHIBICIONES

3.1. Permitidas

En la elaboracion y conservacién de la cerveza,
quedan autorizadas las practicas siguientes:

a) La adicion de agua potable para rebajar el grado
alcohdlico y ajustar el extracto seco primitivo en el
proceso de elaboracion. El agua podréa ser también
destilada, desionizada y/o desmineralizada.

Asimismo, se podra corregir el agua de braceado,
siempre que conserve su' potabilidad.

b) El empleo de caramelo procedente de la deshi-
dratacion de sacarosa o glucosa comerciales y
de extractos obtenidos de malta torrefactada,
con el fin de conseguir una coloracién adecuada.



¢) La clarificacién con una tierra de infusorios, car-
bén activo, tanino, albumina, gelatina alimenti-
cia, bentonitas, alginatos y gel de silice, caseina,
queratina y poliamidas autorizadas.

d) La filtracion con materias inocuas, como papel,
pasta de papel, celulosa, telas de algodén y de
fibras sintéticas autorizadas, tierras de infusorios,
perlitas y carbén activo.

e) La refrigeracion, esterilizacion, pasterizacion, ai-
reacion, oxigenacion y tratamiento por rayos in-
frarrojos y ultravioletas.

f) La mezcla, en las fabricas, de mostos y cervezas
entre si, procedentes de sus propias elaboracio-
nes o de otras fabricas legalmente establecidas
en territorio nacional.

g) El sulfitado por métodos autorizados, con la condi-
cion de que el producto terminado y dispuesto
para el consumo no retenga mas de 30 miligramos
de anhidrido sulfuroso total por litro.

h) El empleo de levaduras seleccionadas del género
“sacharomyces”.

1) Adicién de anhidrido carbénico procedente de la
fermentacion o de otro origen en la fase de resa-
turacion, siempre que reuna las siguientes con-
diciones:

— Ser técnicamente puro.
— Poseer olor y sabor caracteristicos.
— No contener mas de 1% de aire en volumen.

— Estar exento de productos empireumaticos, acido
nitroso y sulfidrico y otras impurezas.

— No contener 6xido de carbono en proporcién su-
perior al 2% en volumen.

J) Adicién de fermentos proteoliticos, enzimas vy
estabilizadores autorizados por la Direccién Ge-
neral de la Salud Publica.

k) Sustitucién de las sumidades floridas del IGpulo
por sus extractos y derivados.

/) Adicion de acido ascérbico o su sal sédica y cual-
quier otro aditivo reductor expresamente autori-



zado por la Direccién General de la Salud Publica.

/l) Adicion a la malta de malta de cereales, granos
crudos que contengan féculas, asi como azlcares
y féculas, siempre que la sustancia o sustan-
cias afladidas no excedan del 30% de la materia
prima empleada.

3.2. Prohibiciones

En la elaboracién, conservacién, maduracién, mani-
pulacién y venta de la cerveza se prohiben las si-
guientes practicas:

a) La utilizacion del procedimiento denominado “‘al
amilo” para sacarificar el almidén procedente de
los cereales.

b) La adicion de agua y cualquier manipulacién fuera
de las fabricas.

¢) La adicion de alcohol de cualquier procedencia.

d) El empleo de sucedaneos del lipulo o de principios
amargos extranos.

e) El uso de agentes neutralizantes de cualquier
clase.

f) El empleo de materias colorantes, edulcorantes
artificiales, esencias y otros productos cuyo uso
no esté expresamente autorizado en esta Regla-
mentacion.

g) La adicion de estabilizadores no autorizados.

h) La adicién de glicerina en cantidad, que exceda del
2% . Adicién de dextrina y, en general, de sus-
tancias que alteren la composicion normal de la
cerveza.

/) La presencia de ferrocianuros y derivados halo-
genados de acido acético u homélogos.

J) La tenencia en las fabricas y sus locales anexos
de productos cuyo empleo no esté justificado.

k) Utilizacién de amianto.



3.3. Cervezas impropias

Se consideran cervezas impropias para el consumo:

— Las que se presentan turbias o contengan un se-
dimento apreciable a simple vista.

— Las que tengan un olor, color o sabor anormales.

— Las que por su analisis quimico o examen mi-
croscopico u organoléptico acusen alteracion.

— Las adulteradas o que, en general, hayan sido
objeto en su elaboracion de una practica no au-

torizada.

4. ENVASADO, ETIQUETADO, VENTA Y

PUBLICIDAD

4.1. Envasado

a) Los productos destinados al consumo se enva-
saran en botellas o recipientes de vidrio, cera-
mica, madera, aluminio, acero inoxidable, hojalata
protegida con barniz o cualquier otro material
idbneo autorizado por la Direccion General de

Salud Publica.

b) En consideracion al envasado mecéanico, se admi-
tira una tolerancia sobre la capacidad, de acuerdo
con lo establecido en la tabla siguiente:

Volumen nominal (Vn) en mi

Errores méximos tolerados

En % Vn En ml.

De 100a 200 ml ...
De 200a 300 ml...
De 300a 500 ml ...
De 500a 1.000 ml ...

.........

.........

4,5

9
3 53
15

1.5

Para la aplicacion de esta tabla, los valores de los
errores maximos tolerados, expresados en unidades
de volumen o indicados en porcentaje, deben ser
redondeados por exceso a la décima de milimetro.
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4.2. Etiquetado

En la etiqueta o etiquetas de los envases, de acuerdo
con lo dispuesto en el Real Decreto 2058/1982, de
12 de agosto, constara necesariamente, al menos en
la lengua oficial del Estado:

a) La denominacién del producto de acuerdo con lo
establecido en la presente Reglamentacion Téc-
- nico Sanitaria.

|) La palabra “cerveza”, seguida del apelativo que
designe al cereal empleado en el caso de cerveza
de otros cereales.

Il) Las palabras “especial” o “especial extra”, cuan-
do el envase contenga este tipo de cervezas.
IIl) La mencién ‘‘cerveza negra” sera obligatoria
cuando se comercialice en envases no transpa-

rentes.

b) El nombre o la razén social o la denominacion del

fabricante, envasador o importador y, en todo
caso, su domicilio y nimero de Registro Sanitario.

c¢) El extracto seco primitivo, expresado en tanto por
ciento en masa o peso, indicado por la leyenda
EXT. SEC. PRI

d) Grado alcohdlico, expresado en grados Gay-Lussac
(@ G.L.), con una tolerancia en mas o en menos
de 0,52 G.L.

e) Volumen del contenido, expresado en centilitros,
cuando se trate de botellas o recipientes de
pequefio volumen, y, en litros, cuando se trate de
barriles o envases analogos.

f) El pais de origen, en el caso de productos no
elaborados en Espafia, en tipo de letra no inferior
a 2 mm. de altura.

g) Los aditivos se designaran por el grupo genérico al
que pertenezcan, seguido de su nombre especi-
fico, que podra sustituirse por el nUmero asignado
al mismo por la Direccion General de Salud
Publica.

h) La fecha de duracién minima, se expresara:

|. Mediante la leyenda “‘Consumir preferentemente
antes de”’, seguida de:
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— El dia y mes en dicho orden, cuando su duracién
sea inferior a tres meses.

— El mes y el afio en dicho orden, cuando su
duracién sea superior a tres meses pero no
exceda de dieciocho meses.

/l. Mediante la leyenda “Consumir preferentemente
antes de fin de”, seguida del afio cuando su
duracion sea superior a dieciocho meses.

i) Todo envase debera llevar una indicacién que
permita identificar el lote de fabricacion, que-
dando a discrecion del fabricante la forma de dicha
identificacion.

Seré obligatorio tener a disposicion de los servicios
competentes de la Administracién, la documentacién
donde consten los datos necesarios de cada lote de
fabricacion.

j) Podran figurar en el tapén de cierre las exigencias
de los apartados al, b, c, d, e, g, h, i, siempre que
sean legibles.

4.3. Venta

— Queda prohibido el trasvase en los estableci-
mientos de venta, almacenistas, detallistas, ca-
feterias, bares, tabernas, restaurantes o simila-
res.

— Los elaboradores podran fijar libremente, de
acuerdo con los expendedores, las condiciones
del suministro; caso de no hacerlo asi, se enten-
deréd que ambos se acogen al sistema tradicional
de devolucién de envases y embalajes, que si-
guen siendo propiedad del suministrador, ante
el que los expendedores seran responsables de
las faltas o de los deterioros que impidan su nor-
mal utilizacién. '

En el despacho de la cerveza al grifo se observaran
las siguientes reglas:

— Las instalaciones de despacho al publico seran
mantenidas en las debidas condiciones de higie-
ne y limpieza.

— En los locales de despacho habra un rétulo en el
que se indique de forma visible, marca o nombre
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comercial de la cerveza que se expenda. Dicha
indicacién concordara con las inscripciones de
los barriles.

— Los barriles estaran en sitio higiénico y asequi-
ble y se uniran a la fuente de suministro por tu-
berias y sistemas continuos cerrados, de mate-
riales inocuos.

— La presién se lograra exclusivamente con anhi-
drido carbénico comprimido, que reuna las con-
diciones exigidas en esta Reglamentacion.

— Las operaciones necesarias para llenar los vasos
o jarras se haran a la vista del publico.

— No se permitira aprovechar la cerveza vertida al
llenar otros vasos ni la remanente de los vasos de
consumo, quedando prohibida la instalacion de
recipientes para recoger el excedente.

— No se permitiré el relleno de barriles.

4.4. Publicidad

En la publicidad de la cerveza queda prohibida
cualquier alusién, mencién o indicacion falsa o que
pueda inducir a error en relaciéon con la composi-
ciéon, propiedades, origen u otras caracteristicas.
También seran aplicables las prohibiciones conte-
nidas en el Gltimo parrafo del apartado 4.2., asi como
las contenidas en las disposiciones reguladoras de la
actividad publicitaria.

5. IMPORTACIONES

Los productos elaborados en el extranjero, para su
consumo en nuestro pais, deberan adaptarse estric-
tamente, para su distribucién en él, a todas las
disposiciones establecidas por esta Reglamentaciéon
y por el Cédigo Alimentario Espafiol.

En el etiquetado de los envases de todos los produc-
tos de importaciéon se debera incluir, en la lengua
oficial del Estado, todas las informaciones requeridas
en esta Reglamentacidén, y, asimismo, se indicara el
nombre o razén social del importador o importadores
autorizados.
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ANEXO

LISTA POSITIVA DE ADITIVOS Y COADYUVANTES
TECNOLOGICOS AUTORIZADOS PARA LA ELABORACION
DE LA CERVEZA

1. ADITIVOS

1.1. Colorantes
Caramelo E-150: B.P.F.

1.2. Antioxidantes:

Anhidrido sulfuroso y productos que lo generan E-220: El
contenido total de SO, en el producto terminado no
sobrepasara los 30 mg/l.

Acido ascorbico E-300: B.P.F.
Ascorbato sddico E-301: B.P.F.

1.3. Estabilizantes '
Alginato de propilenglicol E-405: 80 mg/!.
Carragenatos E-407: B.P.F.

Goma arabiaa E-414: B.P.F.

2. COADYUVANTES TECNOLOGICOS

2.1. Filtrantes y clarificantes

Celulosa

Carbon activo

Tierra de infusorios
Tanino

Albimina

Gelatina alimenticia
Bentonitas

Alginatos

Dioxido de silicio amorfo
Caseina

Queratina

Poliamidas :
Polivinil pirrolidona insoluble

2.2. Preparados enzimaticos.

Proteoliticos Especialmente autorizados
Aminoliticos para este fin
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PLAN DE PUBLICACION

Con la coleccion “Informaciéon Basica al Con-
sumidor sobre el Codigo Alimentario Espaiiol”, el
Instituto Nacional del Consumo, con el asesora-
miento de la Secretaria General de la Comision
Interministerial para la Ordenacion Alimentaria,
pretende difundir el contenido de las Reglamen-
taciones Técnico-Sanitarias y Normas de Calidad
promulgadas en desarrollo de dicho Codigo vy
precisamente en aquellos de sus aspectos de mayor
interés para los consumidores y usuarios.

El contenido de cada uno de sus numeros esta
constituido por el texto correspondiente a una
Reglamentacion o Norma, en lo que se refiere a
los aspectos que deben ser conocidos por los
consumidores, en relacion con la materia que
regula. Se ha tenido especial cuidado en conser-
var en todo momento la redaccjon original de,
aqueéllas al objeto de evitar confusiones.

La presente coleccion se ha estructurado en
varias series. Cada una de ellas corresponde a
uno de los grupos tematicos o de productos ali-
mentarios que el Codigo regula: aspectos gene-
rales, lacteos, carnicos... El formato sera comun
para todos los numeros, pero cada una de las
series quedara identificada por un color propio y
ademas dentro de ella se seguira una numera-
cion ordinal independiente de la correspondiente
a las restantes.




TITULOS

PUBLICADOS

EN ESTA

COLECCION

1. Etiquetado, presentaciéon y publicidad de los pro-
ductos alimenticios envasados.

2. Abastecimiento y control de calidad de las aguas
potables de consumo publico.

3. Aguas de bebida envasadas.

4. Aguardientes compuestos, licores, aperitivos
sin vino base y otras bebidas derivadas de alco-
holes naturales.

5. Pastas alimenticias.

6. Galletas.

7. Preparados alimenticios para regimenes dietéti-
cos y especiales.

8. Turrones y mazapanes.

9. Productos carnicos crudos adobados.

10. Embutidos crudos curados.

11. Productos carnicos tratados por el calor.

12. Arroz.

13. Cervezas.

14. Aceites vegetales comestibles.

15. Bebidas refrescantes.

16. Zumos de frutas.

17. Helados.

18. Conservacion de alimentos.

19. Productos de confiteria, pasteleria, bolleria y
reposteria. _

20. Jamoén, paleta y magro de cerdo cocido.

21. Aditivos alimentarios autorizados."

22. Patata de consumo.

23. La leche: pasterizada, esterilizada, UHT.

24. Manipuladores de alimentos.

25. Laleche: Concentrada, Evaporada, Condensada.

26. Masas fritas.

27. Detergentes sintéticos y jabones de lavar.

28. Comedores colectivos.
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