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I. DISPOSICIONS XERAIS

MINISTERIO DA PRESIDENCIA

4515 Real decreto 271/2014, do 11 de abril, polo que se aproba a norma de calidade
para o iogur.

A dita norma foi derrogada parcialmente, principalmente, no relativo aos aspectos
sobre hixiene dos alimentos, mediante o Real decreto 176/2013, do 8 de marzo, polo que
se derrogan total ou parcialmente determinadas regulamentacions técnico-sanitarias e
normas de calidade referidas a produtos alimenticios, onde, no artigo 53, se derroga o
subpunto 7.3.7, asi como os numeros 8 ao 11, agas o subpunto 1 deste ultimo, e o
numero 13 do Real decreto 179/2003.

Entre outras cuestions, o citado Real decreto 176/2013, do 8 de marzo, derrogou a
especificidade da etiquetaxe da data de caducidade do iogur, asi como o limite de venda
de vinte e oito dias desde a sua data de fabricacién, exixidos anteriormente na
mencionada norma de calidade para o iogur.

Como consecuencia desa derrogacion, a etiquetaxe de datas do iogur, actualmente,
como acontece coa xeneralidade dos produtos alimenticios, réxese pola normativa
horizontal europea sobre a informacién alimentaria facilitada ao consumidor e a relativa &
hixiene dos alimentos e, de conformidade con esta, os operadores de empresas
alimentarias deberan determinar o tipo de data apropiada a cada produto, asi como o seu
limite temporal.

Por outra parte, é preciso adecuar a normativa sobre o iogur a nova realidade do
mercado, eliminando restricidons que poidan situar os produtores espafois nunha situacion
de desvantaxe, co fin de garantir a competencia leal entre as industrias, mellorar a
competitividade do sector e dotar das mesmas condicions todos os produtores no marco
da Unién Europea.

En consecuencia, considérase necesario aprobar unha nova norma de calidade,
eliminar os puntos derrogados polo Real decreto 176/2013, do 8 de marzo, actualizar o
seu contido, co fin de facilitar a sua correcta aplicacién, e derrogar, polo tanto, o Real
decreto 179/2003, do 14 de febreiro.

No proceso de elaboracion desta norma foron consultadas as comunidades
autébnomas e as entidades representativas dos sectores afectados e emitiu informe
favorable a Comision Interministerial para a Ordenacién Alimentaria.

Esta disposicion foi sometida ao procedemento previsto na Directiva 98/34/CE do
Parlamento Europeo e do Consello, do 22 de xufio, pola que se establece un
procedemento de informacion en materia das normas e regulamentacions técnicas, e no
Real decreto 1337/1999, do 31 de xullo, polo que se regula a remision de informacion en
materia de normas e regulamentacions técnicas e regulamentos relativos aos servizos da
sociedade da informacion, que incorpora esta directiva ao ordenamento xuridico espariol.

Na sua virtude, por proposta do ministro de Agricultura, Alimentacién e Medio
Ambiente e da ministra de Sanidade, Servizos Sociais e Igualdade, de acordo co Consello
de Estado e logo de deliberacién do Consello de Ministros na sua reunion do dia 11 de
abril de 2014,

DISPONO:

Artigo 1. Obxecto.

Esta norma de calidade ten por obxecto o establecemento das normas basicas de
calidade para a elaboracién e comercializaciéon do iogur.
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Artigo 2.  Definiciéns.

1. «logur»: o produto de leite coagulado obtido por fermentacién lactica mediante a
accion de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e Streptococcus thermophilus a
partir de leite ou de leite concentrado, desnatados ou non, ou de nata, ou de mestura de
dous ou mais destes produtos, con ou sen a adicidn doutros ingredientes lacteos
indicados no numero 2 do artigo 5, que previamente sufran un tratamento térmico ou
outro tipo de tratamento, equivalente, polo menos, a pasteurizacion.

O conxunto dos microorganismos produtores da fermentacion lactica deben ser
viables e estar presentes na parte lactea do produto rematado en cantidade minima de 1
por 107 unidades formadoras de colonias por gramo ou mililitro.

2. «logur pasteurizado despois da fermentacion»: o produto obtido a partir do iogur
que, como consecuencia da aplicacion dun tratamento térmico posterior a fermentacion
equivalente a unha pasteurizacién, perdeu a viabilidade das bacterias lacticas especificas
e cumpre todos os requisitos establecidos para o iogur nesta norma, salvo as excepcions
indicadas nela.

Artigo 3. Tipos de iogur e denominacions.

Segundo os produtos engadidos, antes ou despois da fermentacion, ou da aplicacién
do tratamento térmico despois da fermentacion, se é o caso, os iogures clasificanse nos
seguintes tipos:

1. logur natural. E o definido no namero 1 do artigo 2.

2. logur natural azucrado. E o iogur natural ao cal se lle engadiu azucre ou azucres
comestibles.

3. logur edulcorado. E o iogur natural ao cal se lle engadiron edulcorantes
autorizados.

4. logur con froita, zumes e/ou outros alimentos. E o iogur natural ao cal se lle
engadiron froitas, zumes e/ou outros alimentos.

5. logur aromatizado. E o iogur natural ao cal se lle engadiron aromas e outros
ingredientes alimentarios con propiedades aromatizantes autorizados.

6. logur pasteurizado despois da fermentacién. E o definido no nimero 2 do artigo 2.

Artigo 4. Materias primas.

1. En todos os iogures: leite, leite concentrado, desnatado ou non, nata ou mestura
de dous ou mais destes produtos.
2. En diferentes tipos de iogures:

a) Nos iogures naturais azucrados, azucre e/ou azucres comestibles.

b) Nos iogures edulcorados, edulcorantes autorizados.

c) Nos iogures con froita, zumes e/ou outros alimentos, ingredientes tales como
froitas e hortalizas (frescas, conxeladas, en conserva, liofilizadas ou en po), puré de
froitas, polpa de froitas, compota, marmelada, confeitura, xaropes, zumes, mel, chocolate,
cacao, froitos secos, coco, café, especias e outros alimentos procesados ou non.

d) Nos iogures aromatizados, aromas e outros ingredientes alimentarios con
propiedades aromatizantes autorizados.

Artigo 5. Adicions esenciais e facultativas.

1. Adicions esenciais. A coagulacion do iogur obterase unicamente pola accion
conxunta de cultivos de Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e Streptococcus
thermophilus.

2. Adicions facultativas:

a) Leite en po en cantidade maxima de ata o 5 por 100 m/m no iogur natural definido
no artigo 3.1, e de ata o 10 por 100 m/m nos outros tipos de iogures.




BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Suplemento en lingua galega ao num. 102 Luns 28 de abril de 2014

Sec. I.

Nata en po, soro en po, proteinas de leite e/ou outros produtos procedentes do
fraccionamento do leite en cantidade maxima de ata o 5 por 100 m/m no iogur natural
definido no artigo 3.1, e de ata o 10 por 100 m/m nos outros tipos de iogures.

b) Nos iogures con froita, zumes e/ou outros alimentos e nos iogures aromatizados,
azucre e/ou azucres comestibles e/ou edulcorantes autorizados.

c) Nos iogures con froita, zumes e/ou outros alimentos, aromas e outros ingredientes
alimentarios con propiedades aromatizantes autorizados.

d) Xelatina, unicamente nos iogures con froita, zumes e/ou outros alimentos e nos
aromatizados, cunha dose maxima de 3 g/kg de iogur.

Cando ademais da xelatina se utilicen estabilizantes, a cantidade maxima total sera
de 3 g/kg de produto rematado.

e) Amidons comestibles, modificados ou non, distintos de aditivos alimentarios,
unicamente nos iogures con froita, zumes e/ou outros alimentos e nos aromatizados
cunha dose maxima de 3 g/kg de produto rematado.

Artigo 6. Factores esenciais de composicion e calidade.

1. Todos os iogures deberan ter un pH igual ou inferior a 4,6.

2. 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 cales sera inferior a 2 e
superior a 0,5 por 100 m/m, e para os iogures «desnatados», nos cales sera igual ou
inferior a 0,5 por 100 m/m.

3. Todos os iogures teran, na sua parte lactea, un contido minimo de extracto seco
magro de 8,5 por 100 m/m.

4. Contido en iogur:

a) Para os iogures con froitas, zumes e/ou outros alimentos, a cantidade minima de
iogur no produto rematado sera do 70 por 100 m/m.

b) Para os iogures aromatizados, a cantidade minima de iogur no produto rematado
sera do 80 por 100 m/m.

Artigo 7.  Etiquetaxe.

1. Aetiquetaxe dos iogures rexerase polo disposto na normativa relativa a etiquetaxe
xeral dos produtos alimenticios. Ademais, axustarase as especificacions que se indican
nos seguintes numeros.

2. Adenominacién de venda do iogur corresponderase con algunha das establecidas
no artigo 3 desta norma de calidade, seguida, se € o caso, da indicacion «semidesnatado»
ou «desnatado», en funcion do seu contido en materia graxa lactea, tendo en conta as
seguintes particularidades:

a) No caso dos iogures con froitas, zumes e outros alimentos, a denominacion sera:
«iogur con...», seguida do nome especifico das froitas, zumes ou produtos incorporados
ou o xenérico de «froitas» ou «zume de froitas».

b) No caso dos iogures aromatizados, a denominacion sera: «iogur sabor a...»,
seguida do nome da froita ou do produto a que corresponda o axente aromatico utilizado.

c) No caso dos iogures pasteurizados despois da fermentacion, a denominacion
sera: «iogur pasteurizado despois da fermentacion...», seguida, se é o caso, da indicacién
que corresponda, «azucrado ou edulcorado ou con...», nome especifico das froitas,
zumes ou produtos incorporados ou o xenérico de «froitas» ou «zume de froitas».

3. Os iogures que se fabriquen con leite distinto do de vaca ou, se é o caso, cunha
mestura de leites de diferentes especies, deberan incluir na sia denominacion, despois
da palabra iogur, a indicacion da especie ou especies que corresponda.
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Artigo 8.  Prohibicions.

Queda prohibido o emprego da palabra «iogur» na denominacion de calquera produto,
citandoa mesmo como ingrediente, se non cumpre os requisitos desta norma. Estes
requisitos deberan cumprirse, en tales casos, no momento da sua adquisicion polo
consumidor final.

Disposicién adicional unica. Clausula de recofiecemento mutuo.

Os requisitos desta regulamentacién non se aplicaran aos produtos legalmente
fabricados ou comercializados nos outros Estados membros da Uniéon Europea, nin aos
produtos orixinarios dos paises da Asociacion Europea de Libre Comercio (AELC) parte
contratante no acordo do Espazo Econémico Europeo (EEE), nin aos Estados que tefian
un acordo de asociacion alfandegueira coa Unién Europea.

Disposicion transitoria Unica. Comercializacién de existencias de produtos.

Os produtos fabricados antes da entrada en vigor deste real decreto que satisfagan
as disposicions aplicables neste momento poderan comercializarse ata que se esgoten
as suas existencias.

Disposicion derrogatoria. Derrogacién normativa.

Queda derrogado o Real decreto 179/2003, do 14 de febreiro, polo que se aproba a
norma de calidade para o iogur.

Disposicién derradeira primeira. Titulo competencial.

Este real decreto ten caracter béasico, ao abeiro do disposto no artigo 149.1.13.2 da
Constitucion espanola, que lle atrible ao Estado a competencia exclusiva sobre as bases
€ a coordinacion da planificacion xeral da actividade econdmica.

Disposicién derradeira segunda. Entrada en vigor.

Este real decreto entrara en vigor o dia seguinte ao da sua publicacién no «Boletin
Oficial del Estado».

Dado en Madrid o 11 de abril de 2014.
JUAN CARLOS R.

A vicepresidenta do Goberno e ministra da Presidencia,
SORAYA SAENZ DE SANTAMARIA ANTON
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