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MINISTERIO DA PRESIDENCIA

3273 REALDECRETO 179/2003, do 14 de febreiro,
polo que se aproba a Norma de calidade para

o iogur. («BOE» 42, do 18-2-2003.)

A Orde do 1 de xullo de 1987 aprobou a Norma
de calidade para o iogur destinado 6 mercado interior,
sendo modificado, en parte, o contido da devandita nor-
ma mediante as ordes do 16 de setembro de 1994
e PRE/1313/2002, do 3 de xufo.

Asi mesmo, existen outras normas estatais de carac-
ter horizontal relacionadas cos alimentos en xeral e cos
productos lacteos en particular que tamén modifican o
contido da devandita norma.

Dada a dispersion das normas reguladoras da materia
e a conveniencia de adapta-lo rango das disposiciéons
actualmente existentes s principios establecidos para
a normativa bdasica estatal o Tribunal Constitucional con-
siderou necesario refundir nun Unico texto a regulacion
xa existente, co rango necesario.

No proceso de elaboracién desta norma foron con-
sultadas as comunidades autbnomas e os sectores afec-
tados e emitiu informe a Comisién Interministerial para
a Ordenacién Alimentaria.

Asi mesmo, foi sometida, en fase de proxecto, 6 pro-
cedemento de informacién en materia de normas e regu-
lamentaciéns técnicas e regulamentos relativos ds ser-
vicios da sociedade da informacién, previstos na Direc-
tiva 98/34/CE do Parlamento Europeo e do Consello,
do 22 de xuino de 1998, modificada pola Directiva
98/48/CE, do 20 de xullo de 1998, asi como no Real
decreto 1337/1999, do 31 de xullo, que incorpora estas
directivas 6 ordenamento xuridico espanol.

Esta disposicién dictase 6 abeiro do previsto no artigo
149.1.13.2 e 16.7 da Constitucién que lle atribtie 6 Esta-
do a competencia exclusiva en materia de bases e coor-
dinacion da planificacion xeral da actividade econdmica
e bases e coordinacién xeral da sanidade.

Na sua virtude, por proposta do ministro de Agri-
cultura, Pesca e Alimentacion e da ministra de Sanidade
e Consumo e logo da deliberacion do Consello de Minis-
tros na sua reunién do dia 14 de febreiro de 2003,

DISPONO:

Artigo unico. Aprobacion da Norma de calidade do
logur.

Aprébase a Norma de calidade para o iogur que se
recolle no anexo deste real decreto.

Disposiciéon adicional primeira. Determinacions analiti-

cas.

As determinaciéns analiticas realizaranse de acordo
cos meétodos oficiais vixentes e no seu defecto mediante
métodos comprobados e cientificamente validos.

Disposicion adicional segunda. Recoriiecemento

mutuo.

O disposto nesta disposicién non se aplicara 6s pro-
ductos legalmente fabricados e comercializados nos res-
tantes estados membros da Comunidade Europea nin
6s productos orixinarios dos paises da Asociacién Euro-
pea de Libre Cambio (AELC), partes contratantes no acor-
do sobre o Espacio Econémico Europeo (EEE).

Os citados productos, sempre que non impliquen ris-
co para a saude, no sentido do disposto no artigo 30

do Tratado CE ou no artigo 13 do acordo sobre o EEE,
poderanse comercializar en Espana coa denominacion
prevista polas disposicidéns legais aplicables no Estado
membro da comunidade do que proceden ou no pais
da AELC parte contratante do acordo EEE do cal son
orixinarios, ou no seu defecto, cunha denominacién des-
critiva do producto e, se fose necesario, da sua utili-
zacion, precisa abondo como para permitirlle 6 compra-
dor conece-la sta natureza real e distinguilo dos pro-
ductos cos cales se poderia confundir.

Disposicién derrogatoria Unica.
mas preexistentes.

Derrogacion das nor-

Derrégase a Orde do 1 de xullo de 1987 pola que
se aproba a Norma de calidade para o iogur destinado
6 mercado interior e as ordes do 16 de setembro de
1994 e PRE/1313/2002, do 3 de xuifo, que modifican
parcialmente a Norma de calidade para o iogur destinado
6 mercado interior, asi como cantas disposicidns de igual
ou inferior rango se oponan 6 disposto neste real decreto.

Disposicion derradeira primeira. Titulo competencial.

Este real decreto dictase 6 abeiro do previsto no artigo
149.1.13.2 e 16.2 da Constitucién que lle atrible 6 Esta-
do a competencia exclusiva en materia de bases e coor-
dinacion da planificacion da actividade econdémica e
sobre bases e coordinacion xeral da sanidade.

Disposiciéon derradeira segunda. Entrada en vigor.

Este real decreto entrard en vigor o dia seguinte 6
da sua publicacion no «Boletin Oficial del Estado».

Dado en Madrid, o 14 de febreiro de 2003.
JUAN CARLOSR.

O vicepresidente primeiro do Goberno
e ministro da Presidencia,

MARIANO RAJOY BREY

ANEXO

Norma de calidade para o iogur

1. Nome da norma. Norma de calidade para o iogur.

2. Obxecto da norma. Esta norma ten por obxecto
defini-las caracteristicas de calidade, envasado e presen-
tacion que deben reuni-los iogures para a sla axeitada
comercializacion no mercado interior.

3. Ambito de aplicaciéon. A presente norma aplica-
rase a tédolos iogures comercializados en todo o terri-
torio espanol.

4. Definiciéon de producto.

4.1 Enténdese por «iogur» o producto de leite coa-
gulado obtido por fermentacién lactica mediante a
accion de «Lactobacillus bulgaricus» e «Streptococcus
thermophilus» a partir de leite pasteurizado, leite con-
centrado pasteurizado, leite total ou parcialmente des-
natado pasteurizado, leite concentrado pasteurizado
total ou parcialmente desnatado, con ou sen adicion de
nata pasteurizada, leite en po enteiro, semidesnatado
ou desnatado, soro en po, proteinas de leite ou outros
productos procedentes do fraccionamento do leite.

Os microorganismos productores da fermentacion
lactica deben ser viables e estar presentes no producto
rematado en cantidade minima de 1 por 10’ colonias
por gramo ou mililitro.

4.2 Enténdese por «iogur pasteurizado despois da
fermentaciéon» o producto obtido a partir do «iogur» que,
como consecuencia da aplicaciéon dun tratamento pola



724 Sabado 1 marzo 2003

Suplemento nim. 5

R

calor posterior & fermentacién equivalente a unha pas-
teurizacién, perdeu a viabilidade das bacterias lacticas
especificas e cumpre tddolos requisitos establecidos
palra o iogur nesta norma, salvo as excepcions indicadas
nela.

5. Tipos de iogur. Segundo os productos engadidos,
antes ou despois da fermentacién ou a aplicacion de
tratamento térmico despois da fermentacion, se é o caso,
os iogures poden clasificarse:

5.1 logur natural. E o definido no punto 4.1.

5.2 logur azucrado. E o iogur definido no punto 4.1,
6 que se lle engadiron azucre ou azucres comestibles.

5.3 logur edulcorado. E o iogur definido no punto
4.1, 6 que se lle engadiron edulcorantes autorizados.

5.4 logur con froita, zumes ou outros productos
naturais. E o definido no punto 4.1, 6 que se lle engadiron
froitas, zumes ou outros productos naturais.

5.5 logur aromatizado. E o iogur definido no punto
4.1, 6 que se lle engadiron axentes aromaticos auto-
rizados. i

5.6 logur pasteurizado despois da fermentacién. E
o definido no punto 4.2.

6. Factores esenciais de composicion e calidade.

6.1 pH. Tédolos iogures deberan ter un pH igual
ou inferior a 4,6.

6.2 Materia graxa lactea. O contido minimo de
materia graxa dos iogures, na sUa parte lactea, sera de
2 por 100 m/m, salvo para os iogures «semidesnatados»,
nos que serdn inferior a 2 e superior a 0,5 por 100
m/m, e para os iogures «desnatados», nos que seran
inferior a 0,5 por 100 m/m.

6.3 Extracto seco magro lacteo. Tédolos iogures
teran, na sua parte lactea, un contido minimo de extracto
seco magro de 8,5 por 100 m/m.

6.4 Contido en iogur. Para os iogures con froitas,
zumes ou outros productos naturais definidos no punto
5.4, a cantidade minima de iogur no producto rematado
serd do 70 por 100 m/m.

Para os iogures aromatizados definidos no punto 5.5,
a cantidade minima de iogur no producto rematado sera
do 80 por 100 m/m.

~ 7. Materias primas e adicions esenciais e faculta-
tivas.

7.1 Materias primas e adiciéns esenciais. En tédolos
iogures:

Leite pasteurizado, leite concentrado pasteurizado,
leite total ou parcialmente desnatado pasteurizado, leite
concentrado pasteurizado total ou parcialmente desna-
tado e mestura de dous ou mais destes productos.

Nos seguintes iogures engadirase ademais:

No definido en 5.2: azucre ou azucres comestibles.

No definido en 5.3: edulcorantes autorizados.

No definido en 5.4: ingredientes naturais tales como
froitas e hortalizas (frescas, conxeladas, en conserva, lio-
filizadas ou en po), puré de froitas, polpa de froitas, com-
pota, marmelada, confeitura, xaropes, zumes, mel, cho-
colate, cacao, froitos secos, coco, café, especias e outros
ingredientes naturais.

g No definido en 5.5: axentes aromatizantes autoriza-
0s.

7.2 Adicidons esenciais. Unicamente cultivos de
«Lactobacillus bulgaricus» e «Streptococcus thermophi-
lus», e estando presentes ambolos dous.

7.3 Adiciéns facultativas:

7.3.1 Leite en po enteiro, semidesnatado ou des-
natado en cantidade maxima de ata o 5 por 100 m/m
no iogur natural, e de ata o 10 por 100 m/m nos outros
tipos de iogures.

Natas pasteurizadas, soro en po, proteinas de leite
ou outros productos procedentes do fraccionamento do
leite en cantidade maxima de ata o 5 por 100 m/m
no iogur natural, e de ata o 10 por 100 m/m nos outros
iogures definidos.

7.3.2 Azucre ou azucres comestibles nos iogures
definidos en 5.4 € 5.5.

7.3.3 Edulcorantes autorizados nos iogures defini-
dosenb.4eb5.b.

7.3.4 Axentes aromatizantes autorizados s6 para o
iogur definido en 5.4.

7.3.5 Xelatina, unicamente nos iogures definidos en
5.4 e 5.5 cunha dose maxima de 3 g/kg de iogur. Cando
ademais de xelatina se utilicen estabilizantes, a cantidade
maxima total sera de 3 g/kg de producto rematado.

7.3.6 Amiddéns comestibles, modificados ou non,
unicamente nos iogures definidos en 5.4 e 5.5 cunha
dose maxima de 3 g/kg de producto rematado.

7.3.7 Aditivos autorizados:

7.3.7.1 Colorantes. Poderanse utilizar nas doses
establecidas os colorantes autorizados para os iogures
por Real decreto 2001/1995, do 7 de decembro, polo
que se aproba a lista positiva de aditivos colorantes auto-
rizados para o seu uso na elaboracion de productos ali-
menticios, asi como as suas condicidns de utilizacién.

7.3.7.2 Edulcorantes. Poderanse utilizar nas doses
establecidas os edulcorantes autorizados para os iogures
por Real decreto 2002/1995, do 7 de decembro, polo
que se aproba a lista positiva de aditivos edulcorantes
autorizados para o seu uso na elaboraciéon de productos
alimenticios, asi como as suas condicions de utilizacion.

7.3.7.3 Aditivos distintos de colorantes e edulco-
rantes. Poderanse utiliza-los aditivos autorizados para os
iogures polo Real decreto 142/2002, do 1 de febreiro,
polo que se aproba a lista positiva de aditivos distintos
de colorantes e edulcorantes para o seu uso na ela-
boracién de productos alimenticios, asi como as suas
condicions de utilizacion.

8. Hixiene.

8.1 Os aspectos hixiénicos relativos a materias pri-
mas, fabricacién, productos rematados, almacenamento
e transporte estan regulados polo disposto no Real decre-
to 1679/1994, do 22 de xullo, polo que se establecen
as condiciéns sanitarias aplicables & produccién e comer-
cializacion de leite cru, leite tratado termicamente e pro-
ductos lacteos.

8.2 O iogur, desde o momento da sua fabricacién
ata a sua adquisiciéon polo consumidor, manterase a tem-
peraturas comprendidas entre 1 °C e 8 °C.

8.3 Oiogur debera ser vendido 6 consumidor, como
maximo, dentro dos vinteoito dias seguintes, contados
a partir da sua fabricacion.

8.4 Os requisitos dos puntos 8.2 e 8.3 non seran
esixibles 6s iogures pasteurizados despois da fermen-
tacion.

9. Norma microbioldxica e contaminantes.

9.1 Toma de mostras:

9.1.1 Toma, transporte e conservaciéon de mostras.
A toma de mostras para os iogures farase por triplicado
segundo a lexislaciéon vixente e de acordo cos seguintes
métodos:

a) Como norma xeral, tomaranse cinco unidades do
mesmo lote, para cada un dos tres exemplares da mostra.
Cada unidade estara constituida por un envase orixinal
e integro.

b) Excepcionalmente, nos supostos en que non fose
posible toma-lo nimero de mostras indicado no punto
a), por falta de cantidade abonda dun mesmo lote, toma-
rase unha unidade para cada exemplar da mostra.

c¢) En ambolos dous casos, na acta de toma de mos-
tras deberanse reflecti-las condicidons de conservacion,
a temperatura da mostra e a data de caducidade.

O transporte das mostras e a sUa conservaciéon ata
o momento da andlise, con excepcion dos iogures pas-
teurizados despois da fermentacioén, realizarase a tem-
peratura non superior a 8 °C, para que a mostra manteia,
en todo momento, as caracteristicas axeitadas, co obxec-
to de non desvirtua-la finalidade daquel.
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A andlise dos tres exemplares deberd estar iniciada
antes da data de caducidade.

A porcién da mostra que se tome para a sta analise
debera ser representativa do conxunto da sua respectiva
unidade.

9.1.2 Criterios microbioléxicos. As normas micro-
bioloxicas serdn as sinaladas no Real decreto
1679/1994, do 22 de xullo, polo que se establecen
as condiciéns sanitarias aplicables & produccién e comer-
cializacion de leite cru, leite tratado termicamente e pro-
ductos lacteos.

9.2 Contaminantes. As tolerancias en residuos de
praguicidas e outros contaminantes en tddolos ingre-
dientes e nos productos rematados non deberan supe-
ra-los limites contidos na lexislacion vixente.

10. Envasado. Os diversos tipos de iogures presen-
taranse 6 consumidor debidamente envasados en reci-
pientes pechados.

10.1 Materiais de envases. Vidro, carton parafinado,
porcelanas, material macromolecular ou calquera outro
material autorizado para este fin polo Ministerio de Sani-
dade e Consumo.

10.2 Contido minimo dos envases. Os envases teran
un contido neto minimo de 125 gramos.

11. Etiquetaxe e presentacion. A etiquetaxe dos pro-
ductos recollidos nesta norma debe cumpri-lo disposto
no Real decreto 1334/1999, do 31 de xullo, polo que
se aproba a Norma xeral de etiquetaxe, presentacion
e publicidade dos productos alimenticios e no Real decre-
to 1679/1994, do 22 de xullo, polo que se establecen
as condiciéns sanitarias aplicables & produccién e comer-
cializacion de leite cru, leite tratado termicamente e pro-
ductos lacteos, coas seguintes particularidades:

11.1 Osiogures denominaranse de acordo cos dife-
rentes tipos definidos no punto 5 desta norma e co seu
contido en materia graxa do leite, do seguinte xeito:

11.1.1 Os iogures naturais, mediante a expresion:
iogur natural, seguida, se é o caso, da indicacidon «se-
midesnatado» ou «desnatadon».

11.1.2 Osiogures azucrados, mediante a expresion:
iogur azucrado, seguida, se é o caso, da indicacién «se-
midesnatado» ou «desnatado».

11.1.3 Os iogures edulcorados, mediante a expre-
sion: iogur edulcorado, seguida, se é o caso, da indicacién
«semidesnatado» ou «desnatadon.

11.1.4 Os iogures con froitas, zumes e outros pro-
ductos naturais, mediante a expresién: iogur con..., a
seguir indicarase o nome especifico das froitas, zumes
ou productos incorporados ou o xenérico de «froitas»
ou «zume de froitas», seguido, se é o caso, da indicacién
«semidesnatado» ou «desnatadon.

11.1.5 Os iogures aromatizados, mediante a expre-
sién: iogur sabor a..., a seguir indicarase o nome da froita
ou producto 6 que corresponda o axente aromatico uti-
lizado, seguido, se é o caso, da indicacion «semides-
natado» ou «desnatado».

11.1.6 Osiogures pasteurizados despois da fermen-
tacion, mediante a expresion: iogur pasteurizado despois
da fermentacion..., seguido da denominacién que corres-
ponda, de acordo co establecido nos puntos 11.1.2 a
11.1.5, e se é o caso, da indicacion «semidesnatado»
ou «desnatadon.

11.2 A data de duracién minima expresarase de
acordo co indicado no punto 8.3, mediante a lenda «Data
de caducidade», seguida do dia, mes e, eventualmente,
0 ano, nesta orde ou ben dunha indicacién clara do lugar
da etiquetaxe onde figura.

Este requisito non sera esixible 6s iogures pasteu-
rizados despois da fermentacién, nos que se indicara
a data de consumo preferente.

12. Prohibiciéns. Queda prohibido o emprego da
palabra iogur na denominacion de calquera producto,
citdndoa mesmo como ingrediente, se non cumpre os
requisitos desta norma. Tales requisitos deberdn cum-
prirse, en tales casos, no momento da sta adquisicion
polo consumidor final.

13. Responsabilidades. Para estes efectos, habera
que aterse 6 disposto no Real decreto 1945/1983, do
22 de xuio, polo que se regulan as infraccidns e sanciéns
en materia de defensa do consumidor e da produccion
agroalimentaria e no Real decreto 1679/1994, do 22
de xullo, polo que se establecen as condicidns sanitarias
aplicables & produccion e comercializacion de leite cru,
leite tratado termicamente e productos lacteos.

MINISTERIO DE TRABALLO
E ASUNTOS SOCIAIS

REAL DECRETO 1424,/2002, do 27 de decem-
bro, polo que se regula a comunicacion do con-
tido dos contratos de traballo e das suas copias
badsicas Os servicios publicos de emprego, e
o uso de medios telemdticos en relacion con
aquela. («<BOE» 43, do 19-2-2003.)

3398

A Lei 14/2000, do 29 de decembro, de medidas
fiscais, administrativas e da orde social, veu modificar,
nos seus artigos 32 e 33, as obrigas en materia de comu-
nicaciéon dos contratos de traballo establecidas no texto
refundido da Lei do Estatuto dos traballadores, aprobado
polo Real decreto lexislativo 1/1995, do 24 de marzo,
e na Lei 14/1994, do 1 de xuio, pola que se regulan
as empresas de traballo temporal, respectivamente.

Asi, modificaronse os artigos 8.3. a) e 16.1 do Esta-
tuto dos traballadores para suprimi-la obriga de rexistrar
nas oficinas publicas de emprego a copia asinada dos
contratos de traballo e as suas proérrogas, substituindoo
por comunicaciéns que fagan fe do contido dos contratos
de traballo.

No mesmo sentido adecuouse a Lei 14/1994, do
1 de xuno, que regula as empresas de traballo temporal,
modificando o artigo 10.1, para substitui-la obriga de
rexistro dos contratos de traballo na oficina publica de
emprego por comunicacions do seu contido.

As devanditas modificacions abordaronse por mor da
necesidade de moderniza-los servicios publicos de
emprego e achegalos 6 cidadan.

Estes procesos de simplificaciéon administrativa foron
recomendados, por outra banda, no ambito comunitario
desde a propia Comision Europea e o Estado espafiol
comprometeuse no Plan Nacional de Acciéon para o
Emprego do Reino de Espafia a pér en marcha sistemas
alternativos para o rexistro dos contratos de traballo que
supuxesen verdadeiros avances na eliminacion de tra-
mites burocraticos, simplificando as relacions da Admi-
nistracion cos cidadans.

Por outro lado, a Lei 30/1992, do 26 de novembro,
de réxime xuridico das administracions publicas e do
procedemento administrativo comun, na sta exposicion
de motivos, propugna a tecnificacion e a modernizacion
da actuacidon administrativa, asi como a adaptacién per-
manente 6 ritmo das innovaciéns tecnoléxicas. Concre-
tamente, o artigo 45 do devandito corpo legal incorpora
o impulso que as administracions publicas lle deberan



