REAL DECRETO 53/1995, DE 20 DE ENERO, POR EL QUE SE APRUEBA LA
REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELABORACION, CIRCULACION Y
COMERCIO DE LA CERVEZA'Y DE LA MALTA LIQUIDA.

La Reglamentacion técnico-sanitaria para la elaboracion, circulacion y comercio de la cerveza,
aprobado por el Real Decreto 1456/1981, de 10 de abril, modificado por los Reales Decretos
865/1984, de 28 de marzo, y 887/1988, de 29 de julio, no resulta adecuada como consecuencia de la
aparicion de nuevos productos y de los cambios producidos en la legislacion de etiquetado.

Asi pues, se hace necesario publicar un nuevo texto que contemple dichas variaciones.

El presente Real Decreto se dicta al amparo de lo dispuesto en el articulo 149.1.10.?y 16.* de la
Constitucion y de acuerdo con lo establecido en el articulo 40.2 de la Ley 14/1986, de 25 de abril,
General de Sanidad. En su tramitacion se ha oido a los sectores afectados.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Sanidad y Consumo, de Industria y Energia, de
Agricultura, Pesca y Alimentacion y de Comercio y Turismo, previo informe de la Comision
Interministerial para la Ordenacion Alimentaria y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su
reunion del dia 20 de enero de 1995,

DISPONGO:

Articulo tnico.

Se aprueba la adjunta Reglamentacion técnico-sanitaria para la elaboracion, circulacién y comercio de
la cerveza y de la malta liquida.

Disposicion adicional tnica.

Lo dispuesto en el presente Real Decreto se considerara norma basica en virtud de lo establecido en el
articulo 149.1, 10.* y 16.%, de la Constitucion y de acuerdo con lo establecido en el articulo 40.2 de la
Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad.

Disposicion transitoria tinica.

Los productos comprendidos dentro del &mbito de aplicacion de la Reglamentacion técnico-sanitaria,
que se aprueba por la presente disposicion, podran seguir elaborandose y comercializandose de
conformidad con el Real Decreto 1456/1981, de 10 de abril, por el que se aprueba la Reglamentacion
técnico-sanitaria para la elaboracion, circulacion y comercio de la cerveza, modificada por los Reales
Decretos 865/1984, de 28 de marzo, y 887/1988, de 29 de julio, que se derogan, durante dieciocho
meses contados a partir de la entrada en vigor del presente Real Decreto.

Disposicion derogatoria unica.

Quedan derogados:

El Real Decreto 1456/1981, de 10 de abril, por el que se aprueba el nuevo texto revisado de la
Reglamentacion técnico-sanitaria para la elaboracion, circulacion y comercio de la cerveza.

El Real Decreto 865/1984, de 28 de marzo, por el que se modifica alguno de los articulos de la
Reglamentacion técnico-sanitaria para la elaboracion, circulacion y comercio de la cerveza, aprobada
por el Real Decreto 1456/1981, de 10 de abril.

El Real Decreto 887/1988, de 29 de julio, por el que se modifica los articulos 27 y 34 de la
Reglamentacion técnico-sanitaria para la elaboracion, circulacion y comercio de la cerveza, aprobada
por el Real Decreto 1456/1981, de 10 de abril, y modificada a su vez por el Real Decreto 865/1984, de
28 de marzo.

Cuantas disposiciones de igual o inferior rango en lo que se opongan a lo dispuesto en el presente Real
Decreto.

Disposicion final tnica.

El presente Real Decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el «Boletin Oficial
del Estado».

Dado en Madrid a 20 de enero de 1995.

JUAN CARLOS R.

El Ministro de la Presidencia,

ALFREDO PEREZ RUBALCABA

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA PARA LA ELABORACION Y COMERCIO DE LA
CERVEZA Y DE LA MALTA LIQUIDA

Articulo 1. Ambito de aplicacion.



1. La presente Reglamentacion tiene por objeto definir qué se entiende por cerveza y malta liquida a
efectos legales y fijar con caracter obligatorio sus normas de elaboracion, circulacidon y comercio y, en
general, la ordenacion juridica de dichas bebidas. Sera aplicable asimismo a los productos importados,
excepto en los casos que se indican en el apartado 3.

2. Esta Reglamentacion obliga a los fabricantes, industriales o elaboradores de cerveza y malta liquida,
asi como, en su caso, a los importadores y comerciantes de estos productos. Se consideraran
fabricantes o elaboradores de cerveza y de malta liquida, aquellas personas naturales o juridicas que
dediquen su actividad profesional o la obtencion de estas bebidas.

3. Las exigencias de la presente Reglamentacion no se aplicaran a los productos legalmente fabricados
y/o comercializados en los restantes Estados miembros de las Comunidades Europeas, ni a los
productos originarios, conforme a lo establecido en el protocolo 4 del Acuerdo sobre el Espacio
Economico Europeo, de los paises miembros de la Asociacion Europea de Libre Comercio firmantes
de dicho Acuerdo.

Los citados productos podran ser comercializados en Espaiia siempre y cuando no afecten a la
aplicacion de los articulos 36 del Tratado de la Comunidad Europea y 13 del Tratado del Espacio
Economico Europeo, o a la proteccion imperativa de los intereses generales tales como la defensa de
los consumidores, la lealtad de las transacciones comerciales o la proteccion del medio ambiente.
Articulo 2. Definiciones y denominaciones.

1. Malta. Son los granos de cebada sometidos a la germinacion y ulterior desecacion y tostados en
condiciones tecnologicamente adecuadas.

2. Malta de cereales. Son los granos de otros cereales distintos de la cebada sometidos al proceso de
germinacion, desecacion y tostado. Se designara con la denominacion del cereal de procedencia.

3. Mosto de maltas. Liquidos obtenidos por tratamiento de maltas y otras materias amilaceas con agua
potable para extraer los principios solubles en condiciones tecnoldégicamente apropiadas.

4. Extractos de malta. Productos de consistencia siruposa, obtenidos por concentracion del mosto de
maltas. Su contenido en materia seca no sera inferior al 65 por 100 en masa con actividad diastasica
manifiesta.

5. Extractos de malta en polvo. Producto obtenido como el anterior, pero concentrado hasta el minimo
del 95 por 100 en masa.

6. Concentrados de maltas. Productos de idénticas caracteristicas que las del extracto de malta, pero
sin actividad diastasica apreciable.

7. Maltas liquidas. Bebidas obtenidas del mosto de malta, con o sin lapulo y conservadas por medios
fisicos. No contendran alcohol.

8. Maltas espumosas. Bebidas obtenidas por adicion de anhidrido carbonico a la malta liquida.

9. Cerveza. Es la bebida resultante de la fermentacion alcoholica, mediante levadura seleccionada, de
un mosto procedente de malta de cebada, solo o mezclado con otros productos amilaceos
transformables en azucares por digestion enzimatica, adicionado con lapulo y/o sus derivados y
sometido a un proceso de coccidn, conforme al apartado 10 del articulo 6.

10. Cervezas de cereales. Bebida obtenida reemplazando una parte de malta de cebada por malta de
otros cereales. Llevara la denominacion de «Cerveza de...» seguida del cereal o cereales de
procedencia en orden decreciente de su contenido en peso.

11. Cervezas extras. Se consideraran cervezas extras aquéllas cuyo extracto seco primitivo no sea
inferior al 15 por 100 en masa.

12. Cervezas especiales. Se consideraran cervezas especiales aquéllas cuyo extracto seco primitivo no
sea inferior al 13 por 100 en masa.

13. Cervezas sin alcohol. Se considerara cervezas sin alcohol aquéllas cuya graduacion alcohdlica sea
menor al 1 por 100 en volumen, incluido en dicho porcentaje la tolerancia admitida par la indicacién
del grado alcoholico volumétrico.

14. Cervezas de bajo contenido en alcohol. Se consideran cervezas de bajo contenido en alcohol
aquéllas cuya graduacion alcoholica esté comprendida entre el 1 y el 3 por 100 en volumen, incluido
en dicho porcentaje la tolerancia admitida par la indicacion del grado alcohdlico volumétrico.

15. Cervezas negras. Se consideran cervezas negras todas aquéllas cervezas incluidas en el articulo 2,
siempre y cuando las mismas superen las 50 unidades de color, medidas en escala de la European
Brewery Convention (EBC).

Articulo 3. Requisitos industriales.



Las fabricas de cervezas y malta liquida cumpliran, obligatoriamente, las siguientes exigencias:

1. Todos los locales destinados a elaboracion, envasado y, en general, manipulacién de materias
primas o de productos intermedios o finales estaran debidamente separados.

2. Dispondran de laboratorio de analisis propio o contratado, dotado con los elementos suficientes para
contrastar calidades y caracteristicas de las materias primas, de los producto elaborados y de los
productos en curso de elaboracion.

3. Los recipientes, maquinas, aparatos y tuberias de conduccion destinados a estar en contacto con los
productos, sus materias primas o productos intermedios durante el proceso de elaboracion seran de
materiales aptos para el contacto con productos alimenticios.

4. Las lineas embotelladoras estaran provistas de los dispositivos necesarios para la limpieza de los
envases, que garanticen su perfecta higiene.

5. El agua utilizada en el proceso de fabricacion y limpieza debera cumplir, en todos los casos, con lo
dispuesto en la Reglamentacion técnico-sanitaria para el abastecimiento y control de calidad de las
aguas potables de consumo publico, aprobada por el Real Decreto 1138/1990, de 14 de septiembre.
6. Toda fabrica de cerveza y/o malta liquida formara un conjunto enteramente independiente de
cualquier otra instalacion industrial cuyos productos elaborados o semielaborados sean incompatibles
con los que se elaboran, manipulan o envasan en la misma.

7. Los locales de mezclas estaran situados dentro del recinto de la fabrica, aunque separados de las
salas de sacarificacion y fermentacion, asi como de las bodegas.

Articulo 4. Requisitos higiénicos-sanitarios.

Las instalaciones industriales a que se refiere esta Reglamentacion cumplirdn los siguientes requisitos:
1. Relativos a los locales:

a) Estaran perfectamente separados y sin comunicacion directa con viviendas, cocinas o comedores.
b) Su ventilacion sera suficiente, por medios naturales o por otros sistemas que la garanticen.

¢) Se adoptaran en ellos las medidas pertinentes para evitar la presencia de animales, asi como de
insectos y roedores.

d) Se evitaran humedades, salvo en locales que requieran alto grado higrométrico. También se evitaran
depositos de polvo o cualquier otra causa de insalubridad.

e) Los suelos seran impermeables y de facil limpieza.

f) Los desagiies tendran cierres hidraulicos y estaran protegidos con rejillas o placas metalicas
perforadas.

g) Los paramentos de los locales de fabricacion estaran recubiertos de material lavable.

h) Las cubiertas y techos seran de facil limpieza.

2. Relativos a las instalaciones y maquinas:

a) Serdn accesibles, de modo que puedan limpiarse facilmente.

b) Se emplearan como productos de desinfeccion aquellos que estén expresamente autorizados.

6. Relativos a los operarios:

Las personas que intervengan directamente en la elaboracion y envasado de la cerveza y de la malta
liquida deberan cumplir lo dispuesto en el Real Decreto 2505/1983, de 4 de agosto, por el que se
aprueba el Reglamento de manipuladores de alimentos.

Articulo 5. Proceso de elaboracion.

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

a) Preparacion de la malta: los cereales seran sometidos a limpieza, remojo y germinacion y,
posteriormente, a desecacion y tostado.

b) Obtencion del mosto: de la malta previamente molida y adicionada en su caso de las materias
amilaceas a que se refiere el apartado 9 del articulo 2, se obtendra el mosto mediante un proceso de
extraccion por sacarificacion enzimatica. A continuacion se clasificard mediante filtracion, se agregara
el lapulo en este punto y/o en etapas posteriores y se seguira con un proceso de coccion. Una vez
extraidos los principios propios y aromaticos del lapulo, se refrigerara el mosto.

c¢) Fermentacion del mosto: al mosto destinado a la elaboracion de la cerveza, se le adiciona levadura
seleccionada, del género «sacharomycesy, y se le somete a fermentacion por medio de los sistemas
denominados fermentacion alta o fermentacion baja.

d) Maduracion y clarificacion: la cerveza obtenida después de la fermentacion serd sometida a un
proceso de maduracion en bodega y, en su caso, a posterior clarificacion.



2. Las condiciones de elaboracion de la malta seran las mismas que las de la cerveza hasta que se
produce la fermentacion. Es decir, las materias primas, proceso de fabricacion e instalaciones hasta ese
momento deberan reunir iguales condiciones que las exigidas para la cerveza.

A partir de que se termine su elaboracion, las condiciones de envasado también deberan ser idénticas a
las exigidas par la cerveza.

Articulo 6. Practicas permitidas.

En la elaboracion y conservacion de la cerveza y de la malta liquida, quedan autorizadas las practicas
siguientes:

1. La adicion de agua potable para rebajar el grado alcohdlico y ajustar el extracto seco primitivo en el
proceso de elaboracion.

El agua podra ser también destilada, desionizada y/o desmineralizada.

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

2. El empleo de caramelo procedente de la deshidracion de sacarosa o glucosa comerciales y de
extractos obtenidos de malta torrefactada, con el fin de conseguir una coloracion adecuada.

3. La filtracion y la clarificacion con materias inocuas.

4. La refrigeracion, esterilizacion, pasterizacion, aireacion, oxigenacion y tratamiento por rayos
infrarrojos y ultravioletas.

5. La mezcla en las fabricas de mostos y cervezas entre si, procedentes de sus propias elaboraciones o
de otras fabricas.

6. El sulfitado por métodos autorizados.

7. El empleo de levaduras seleccionadas del género «sacharomyces».

8. El empleo de anhidrido carbdnico siempre que retna las condiciones previstas en la Orden del
Ministerio de Sanidad y Consumo de 16 de septiembre de 1982 («Boletin Oficial del Estado» de 9 de
octubre), donde se aprueba su norma de identidad y criterios de pureza para su uso en los productos
destinados a la alimentacion humana.

Podra también utilizarse cualquier otro gas inocuo, inerte o apto para uso alimentario.

9. Sustitucion de las sumidades floridas de lupulo por sus extractos y derivados.

10. Adicion a la malta, de malta de cereales, granos crudos que contengan féculas, asi como azlicares y
féculas, siempre que la sustancia o sustancias afiadidas no excedan del 50 por 100 en masa de la
materia prima empleada.

11. La realizacion en la elaboracion de cerveza destinada exclusivamente a la exportacion, de todas
aquellas practicas que se consideren indispensables para el cumplimiento de la legislacion de las zonas
o paises de destino o para satisfacer las exigencias de sus mercados, dentro de las tolerancias en ellos
admitidas.

12. La refermentacion de cervezas en su propio envase.

13. La utilizacion de aromas o esencias naturales de cerveza y de sus ingredientes autorizados.

14. La reduccion del grado alcohodlico por procedimientos fisicos.

Articulo 7. Practicas prohibidas.

En la elaboracion, conservacion, maduracion, manipulacion y venta de la cerveza y de la malta
liquida, se prohiben la siguientes practicas:

1. La utilizacion del procedimiento denominado «al amiloy» para sacarificar el almidon procedente de
los cereales.

2. La adicion de agua y cualquier manipulacion fuera de las fabricas.

3. La adicion de alcohol.

4. El empleo de sucedaneos del Iupulo o de principios amargos extrafios.

5. La neutralizacion después del proceso de fermentacion.

6. El empleo de esencias y otros productos cuyo uso no esta expresamente autorizado en esta
Reglamentacion.

7. La adicion de glicerina en cantidad que exceda de 2 g por 1.000 g m/m de cerveza y, en general, de
sustancias que alteren la composicion normal de la cerveza.

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

9. El trasvase en los establecimientos de venta, almacenistas, detallistas, cafeterias, bares, tabernas y
restaurantes o similares, salvo que bajo la responsabilidad de la empresa elaboradora se realice un
trasvase sobre envase fijo en el establecimiento de consumo.

Articulo 8. Caracteristicas de la cerveza y de la malta liquida elaboradas.



1. Se presentara limpida o ligeramente opalina, sin sedimento apreciable, a excepcion de las
refermentadas en su propio envase.

2. La acidez total, previa eliminacién del anhidrido carbonico, expresada en acido lactico, no sera
superior al 0,3 por 100.

3. El anhidrido carbdnico contenido no sera inferior a tres gramos por litro.

4. El contenido en glicerina no sera superior a tres gramos por litro.

5. El pH comprendido entre 3,5 y 5.

6. Las cenizas no seran superiores al 0,4 por 100 en masa.

7. El contenido en metales pesados no excedera de los siguientes limites maximos:

a) Cobre, 1,0 ppm.

b) Zinc, 1,0 ppm.

¢) Plomo, 0,2 ppm.

d) Arsénico, 0,1 ppm.

e) Cobalto, 50 ppb.

8. El acido fosforico no sobrepasard los 0,12 g por 100 g de cerveza expresado en PO.

9. Los hidratos de carbono so sobrepasaran los 7,5 por 100 g de cerveza.

Articulo 9. Aditivos y coadyuvantes tecnoldgicos.

En la elaboracion de los productos comprendidos en el ambito de esta Reglamentacion técnico-
sanitaria, podran utilizarse los aditivos que figuran en la Resolucion de 2 de diciembre de 1982
(rectificada), de la Subsecretaria de Sanidad, por la que se aprueba la lista positiva de aditivos y
coadyuvantes tecnologicos para uso en la elaboracion de la cerveza («Boletin Oficial del Estado» de
21 de enero de 1983).

El Ministro de Sanidad y Consumo, previo informe de la Comision Interministerial para la Ordenacion
Alimentaria, podra modificar en cualquier momento, mediante la correspondiente Orden, las listas
positivas de aditivos, en caso de que posteriores conocimientos cientificos o técnicos lo aconsejen y
para mantener su adecuacion a la normativa de las Comunidades Europea, siendo permanentemente
revisables por razones de salud publica.

Articulo 10. Cervezas y maltas liquidas no aptas para el consumo.

Se consideraran cervezas y maltas liquidas impropias para el consumo:

1. Las que se presentan turbias o contengan un sedimento apreciable a simple vista. A excepcion de las
refermentadas en su propio envase.

2. Las que tengan olor, color o sabor anormales.

3. Las que por su analisis quimico o examen microscopico u organoléptico acusen alteracion.

4. Las adulteradas o que, en general, hayan sido objeto en su elaboracion de una practica no
autorizada.

Articulo 11. Envasado.

Los productos sujetos a la presente Reglamentacion se expenderan siempre en envases elaborados con
materiales autorizados para estar en contacto con los alimentos.

Articulo 12. Etiquetado.

El etiquetado de los productos, a que se refiere esta Reglamentacion, debera cumplir lo dispuesto en el
Real Decreto 212/1992, de 6 de marzo, por el que se aprueba la Norma general de etiquetado,
presentacion y publicidad de los productos alimenticios, con las siguientes particularidades:

1. Las denominaciones de venta de los productos seran las establecidas en el articulo 2 de la presente
Reglamentacion técnico-sanitaria. En el caso de cervezas refermentadas en su propio envase, se
indicara en la denominacion dichas caracteristicas.

2. Lista de ingredientes: las cervezas con una graduacion alcohdlica en volumen inferior o igual al 1,2
por 100, y la malta liquida, deberan incluir todos sus ingredientes.

3. Marcado de fechas: se incluira la fecha de duracion minima para los productos con una graduacion
alcoholica en volumen inferior al 10 por 100.

4. Grado alcohdlico: en los envases que contengan cervezas con un grado alcoholico en volumen
superior al 1,2 por 100, se indicara el grado alcohélico volumétrico adquirido.

Las tolerancias admitidas para la indicacion del grado alcoholico volumétrico seran las que figuran en
el Real Decreto 1045/1990, de 27 de julio, por el que se regula las tolerancias admitidas para la
indicacion del grado alcoholico volumétrico en el etiquetado de las bebidas alcohodlicas destinadas al
consumidor final.



Articulo 13. Venta de cerveza de barril al consumidor final.

En el despacho de los productos de barril se observaran las siguientes reglas:

1. Los barriles estaran en sitio higiénico y asequible y se uniran a la fuente de suministro por tuberias y
sistemas continuos cerrados de materiales inocuos.

2. La presion se lograra con anhidrido carbonico u otro gas, o mezcla de gases inocuos ¢ inertes, aptos
para uso alimentario.

3. No se permitird aprovechar el producto para llenar otros recipientes ni el sobrante de los vasos de
consumo, quedando prohibida la instalacion de recipientes para recoger el excedente.

4. No se permitira el relleno de barriles.

Articulo 14. Exportacion.

Los productos contemplados en esta Reglamentacion, que se elaboren con destino exclusivo para su
exportacion y no cumplan lo establecido en esta disposicion, llevaran impresa en su embalaje en
caracteres bien visibles la palabra EXPORT. Ademas, su etiqueta debera llevar la palabra EXPORT, o
cualquier otro signo que reglamentariamente se indique y que permita identificar inequivocamente,
para evitar que el producto sea comercializado y consumido en Espafia.

Articulo 15. Métodos analiticos.

Los métodos oficiales de analisis seran los aprobados por la Orden ministerial de 15 de octubre de
1985, por la que se aprueban los Métodos oficiales de analisis de la cerveza («Boletin Oficial del
Estado» del 23).

Cuando no existan métodos oficiales para determinados analisis, y hasta tanto los mismos no sean
propuestos por el organismo competente y previamente informados por la Comision Interministerial
para la Ordenacion Alimentaria, y publicados en el «Boletin Oficial del Estado», podran ser utilizados
los recomendados por la European Brewery Convention (EBC) y la American Society of Brewing
Chemists (ASBC) o, en su defecto, los aprobados por los organismos nacionales e internacionales de
reconocida solvencia.

En la determinacion del extracto seco primitivo se admitira una tolerancia de 0,3 unidades, en el
porcentaje calculado para la cerveza extra, y de 0,2 unidades, para las demas.

Articulo 16. Responsabilidades y régimen sancionador.

Las responsabilidades, asi como las sanciones a imponer por las infracciones que se cometieran,
estaran sometidas a lo dispuesto en el Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio, por el que se regula las
infracciones y sanciones en materia de defensa del consumidor y de la produccion agroalimentaria; a
la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad, y a la Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de
Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y Procedimiento Administrativo Comun.



