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L Disposiciones generales

PRESIDENCIA. DEL GOBIERNO

DECRETO 2478/1966, de 6 de octubre, por el que
se aprueba el Reglamento de Centrales Lecheras y
otras industrias ldcteas.

La creacién de las Centrales Lecheras por Decreto de die-
ciocho de abril de mil novecientos cincuenta y dos, cuyos pre-
ceptos fueron desarrollados en el Reglamento aprobado por
Orden de treinta y uno de julio del mismo afio, respondié a la
necesidad de ordenar el abasto publico de la leche, para lo cual
se sefial6 a aquellas industrias de higienizaciéon la mision es-
pecifica de atender al suministro eficiente e higiénico de dicho
alimento en los nucleos de poblaciéon que excedieran de veinti-
cincosmil habitantes. En ambas disposiciones se conjugaban los
dos aspectos fundamentales que concurren en el planteamiento
y solucion de tan importante problema, pues junto a la exi-
gencia de vigilar el suministro de la leche para que éste se
hiciera con las debidas garantias sanitarias, se atendié igual-
mente a regular todo lo relacionado con su produccion, trata-
miento y transformacion, lo que determiné que en esta materia
tuvieran competencia compartida los Ministerios de la Goberna-
cién y de Agricultura.

Los afios transcurridos desde que se promulgaron aquellas
disposiciones han demostrado la oportunidad y eficacia de su
aplicacién en el intento de abordar y resolver el problema vital
del abastecimiento publico de la leche La experiencia lograda
en dicho tiempo ha puesto también de manifiesto la necesidad
de modificar algunas de las medidas que entonces se adoptaron
para el logro de dicha finalidad y al propio tiempo ordenar
otras distintas encaminadas al mismo propésito. motivos que
justifican la promulgacién de un nuevo Reglamento.

Las reformas mas importantes que se recogen en el nuevo
texto reglamentario se refieren a la creacion de un agil sistema
para la determinacion de precios y margenes comerciales de la
leche que, por una parte, estimule al ganadero a aumentar
y mejorar la calidad del producto y, por otra, permita a la
industria absorber en condiciones rentables para la misma
aquella produccion.

Se introducen en este Reglamento dos conceptos nuevos: el
pago atendiendo a la calidad y la diferenciacién de precios
por zonas y periodos de tiempo Tiene por objeto el primero
fomentar la seleccion del ganado y la mejora de su alimenta-
cién, y el segundo esta justificado por la diversidad de condi-
ciones de las distintas zonas y por la necesidad de equilibrar
1a, produccién, de acuerdo con las fluctuaciones del consumo a
lo largo del afo.

La ordenacién de las industrias higienijzadoras permitira ex-
tender a todo el territorio nacional el consumo de leche que
reuna las condiciones sanitarias y alimenticias que un pro-
ducto tan primordial requiere.

Los diversos intereses que entran en juego en un sector tan
complejo exigen que las medidas que haya de tomar la Admi-
nistracion sean previamente informadas por los grupos pro-
ductores e industriales afectados, y con este objeto se crea en
este Reglamento una Comision Consultiva Nacional Lechera
en la que estan representados, ademas de los correspondientes
Departamentos ministeriales, todos los grupos sindicales direc-
tamente interesados.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de la Gober-
nacién, de Agricultura y de Comercio, oida la Organizacién Sin-
dical y previa deliberacién del Consejo de Ministros en su re-
unién del dia veintiocho de septiembre de mil novecientos se-
senta y seis,

DISPONGO:
Articulo primero.—Se aprueba el Reglamento de Centrales

Lecheras y otras industrias lacteas, que a continuacién se in-
serta.

Articulo segundo.—Este Decreto entrara en vigor a los ocho
dias de su publicaciéon en el «Boletin Oficia; del Estadon.

As1 1o dispongo por el presente Decreto, dado en Madrid a
seis de octubre de mil novecientos sesenta y seis.

FRANCISCO FRANCO

El Ministro Subsecretario
de 1a Presidencia del Gobierno,
LUIS CARRERO BLANCO

REGLAMENTO DE CENTRALES LECHERAS Y OTRAS
INDUSTRIAS LACTEAS

PARTE PRIMERA
Generales

Articule 1. Con la denominacion genérica de iecnhe se com-
prende unica y exclusivamente la leche natural de vaca. Las
leches producidas por otras hembras de animales domésticos
se designaran indicando ademas el nombre de la especie co-

rrespondiente.
Art. 2° A los fines de este Reglamento las leches se cla-

sifican en.

1 weche de consumo inmediato
2 T.eche conservada

PARTE SEGUNDA
Leche de consumo inmediato

Art 3. La leche de consumo inmediato se clasifica a todos
los efectos en los siguientes tipos: leche natural, leche certi-
ficada leche higienizada v leche concentrada

I. LECHE NATURAL

Art 4. Se entiende por leche natural el producto integro
no alterado ni adulterado y sin calostros del ordefio higiénico,

| regular completo e ininterrumpido de vacas sanas y bien ali-
; mentadas.

Art 5¢ Para las leches naturales se exigira obligatoriamen-
te a partir del] momento de su obtencion las siguientes prac-
ticas:

a) Filtrado e inmediata refrigeracion a menos de 15°C.

b) Envasado en recipientes perfectamente limpios y de cie-
rre de ajuste adecuado para su entrega a la industria o al con-
sumidor.

Art 6. La «leche naturaly en el momento de su entrega al
consumidor reunira las siguientes caracteristicas:

Materia grasa Minimo 3,00 %.

LACHOSA  «ovvivnieivirerrereeeerasnnsessarasameesassassnnsannnn Minimo 4,20 %.
Proteinas Minimo 3,20 %
Cenizas ......c.ccoeeeeeens Minimo 0,65 %

Minimo 8,20 %.

Méaximo grado 1.

Maximo 0,20 %.

Mas de dos ho-
ras

Extracto seco magro ...

Impurezas macroscépicas
Acidez
Prueba de la reductasa con azul de metileno.

En este articulo y siguientes, siempre que nada se indique
en contrario, las impurezas vendran expresadas en grados de
la escala de impurezas y la acidez expresada en peso de acido
lactico por 100 de leche en volumen. Los restantes porcentajes
vendran expresados en peso

II. LECHE CERTIFICADA

Art. 7.0 Leche certificada es la procedente de ganaderias
diplomadas y/o de samidad comprobada, registradas en el Mi-
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nisterio de Agricultura (Direccién General de Ganaderia), en
las que los procesos de produccién, obtenciéon, envasado y dis-
tribucién estan sometidos a un riguroso control sanitario oficial.
que garantiza la innocuidad y valor nutritivo del producto.

Art 8° La «leche certificada» sera entregada al consumo
cumpliendo, ademas de las caracteristicas de composicién sefa-
ladas para la leche natural. las siguientes:

Grado 0.
Maximo 0,19 %.

Impurezas macroscopicas

Acidez, expresada en acido lactico ............

Prueba de la reductasa microbiana con azul
de metileno

Mas de cinco
horas.

Art 9.0 La «leche certificaday cumplird con las siguientes
condiciones referentes a su produccion, preparacién y venta:

a) Proceder de las explotaciones ganaderas sefialadas en
el articulo séptimo y que en relacién con la produccion de le-
che certificada cumplan con lo determinado en el articulo 13.

b) Después del ordeno, la inmediata filtracion y refrige-
racion a menos de 8°C, seguida del envasado definitivo en re-
cipientes limpios e higienizados. con cierre que garantice su
pureza y sanidad

¢) Después del ordeno para la leche «certificada higieniza-
da» a que se refiere el articulo 10, la inmediata filtracién, re-
frigeraciéon y conservacién a menos de 8°C hasta el momento
de la higienizacion, que se realizara dentro de las veinticuatro
horas posteriores al primer ordefio del dia. El envasado defi-
nitivo en recipientes limpios e higienizados, con cierre que ga-
rantice su pureza y sanidad, sera realizado inmediatamente des-
pués de la higienizacion de la leche.

d) La conservacion en todo momento hasta su entrega al
consumidor a temperatura que no exceda de 8°C

e) Que su venta se efectue dentro de las veinticuatro ho-
ras a partir de su envasado.

f) Envasado y cerrado mecanicos, no pudiendo realizarse
manualmente ni fuera del centro productor.

Art. 10. En la «leche certificada» se distinguiran dos tipos:
leche certificada cruda y leche certificada higienizada.

La «leche certificada cruda» no serd sometida a la. accion
de ningun tratamiento posterior a la filtracion y refrigeracion.

La «leche certificada higienizada» lo podra ser por cualquie-
ra de los procedimientos en uso, siempre que no se modifiquen
sus condiciones nutritivas. Las operaciones de higienizacién se-
ran realizadas en el mismo centro productor, y serd entregada
al consumo con las mismas caracteristicas sefialadas en el ar-
ticulo 15 parg esta clase de leche, excepto en lo que se refiere
al numero de colonias, que no podra exceder de 30.000 por ml.
de leche.

Art. 11. La «leche certificada» sdlo se podra vender para
consumo directo en botellas de vidrio de capacidad maxima de
2 litros, con cierre de ajuste adecuado; tendran el fondo plano,
el cuerpo cilindrico o de seccién cuadrada, de angulos redon-
deados, €l cuello interiormente liso y su unién con el cuerpo en
forma ojival sin estrangulamientos. Llevaran en forma clara
e indeleble en el cierre el dia de su venta y en el cuerpo el
nombre del centro productor y la indicacion de «leche certi-
ficada» o «leche certificada higienizaday, segin sea el caso.

El empleo de otros envases requerird la previa aprobacién
de los Ministerios de la Gobernacion y de Agricultura.

Art, 12 La venta de «leche certificada cruda» a hospitales
y otras instituciones bajo direcciéon y vigilancia médica podra
efectuarse en bidones con cierre de ajuste adecuado, precinta-
dos, con la fecha de venta en el precinto y el nombre del cen-
tro productor en el aro superior.

La «leche certificada higienizaday podra suministrarse en
bidones a establecimientos de consumo colectivo, siempre que se
cumplan las condiciones de garantia de envase sefialadas ante-
riormente.

Art. 13. La produccién de leche certificada reunira los si-
guientes requisitos:

1. Ganado vacuno

a) Todos los animales de las granjas diplomadas y/o de
sanidad comprobada estaran sometidos a lo establecido en el
Reglamento de Epizootias de 4 de febrero de 1955 y en el De-
creto de 26 de julio de 1956 y Orden de 14 de enero de 1957.
sobre ganaderias de sanidad comprobada.

b) El ordefio se efectuara siguiendo rigurosamente las me-
didas higiénicas precisas en relacion con el ordefiador, animal
productor, utensilios y local de ordefio.

2. Establos

a) Los establos para vacas destinadas a la produccién de
leche certificada estaran alejados de nucleos urbanos y de esta-
blecimientos insalubres, asi como de otras posibles fuentes de
contaminacién, y estaran asentados sobre terrenos secos, con
acopio del agua necesaria y facil evacuacién del estiércol.

Los establos de tipo cerrado deberan reunir las caracteris-
ticas que se expresan en los apartados b), ¢) f) y g) siguientes.

Los establos- de tipo abierto pueden ser sencillos cobertizos
que protejan a los animales contra los agentes atmosféricos y
que posean los anexos que se mencionan en el apartado 3

b) Tendran una capacidad de 20 a 30 metros cubicos por
cabeza, segun las caracteristicas climaticas de la region en
que se establezcan, pudiendo reducirse hasta un minimo de
16 metros cubicos en el caso de que el establo esté equipado
con un adecuado sistema de extraccion automatica de aire.

¢) Los pavimentos, pesebres y abrevaderos estaran cons-
truidos de material liso e impermeable, estando los primeros
provistos de un perfecto sistema de desagiie, con sumideros de
sifén y declive suficiente para evitar estancamientos de agua.

d) Los techos y paredes seran de superficies lisas, de color
claro, encalados o pintados cuantas veces se juzgue conveniente
para mantenerlos limpios y en buen estado. Las paredes seran
lavables hasta una altura minimg de dos metros.

e) Dispondran de buena iluminacién, de ventilacién ade-
cuada, tanto directa como indirecta, para prevenir condensacio-
nes y reducir al minimo los malos olores y del necesario sumi-
nistro de agua innocua para asegurar la total limpieza.

) Los alrededores de los establos y edificaciones proximas
se conservaran limpios ‘ibres de estiércol y de toda clase de
desperdicios y detritos.

g) La construccién interns de los establos permitirda una
adecuada distribucién del ganado para su mejor desenvolvi-
miento y que las operaciones se realicen con la mayor higiene
y holgura.

3. Anexos para establos de tipo cerrado y abierto

a) Sala especial de ordefio mecinico provista de manguera-
ducha para limpieza de las ubres inmediatamente antes de
proceder al ordefio de cada vaca Este anexo podri suprimirse
cuando, siendo el establo de tipo cerrado, se instale el ordefio
mecanico con un sistema que permita el paso de la leche desde
la ubre al tanque situado en la lecheria, sin tener contacto con
el medio ambiente.

b) Enfermeria.

¢) Laboratorio para las determinaciones analfticas y prue-
bas de la leche.

d) Local para el filtrado higlenizaciéon en su caso, refrige-
racion, envasado y cierre, con separacién del lavado e higieni-
zacion de envases y demas utensilios

e) Camara fria para la conservacién de la leche a menos
de ocho grados centigrados hasta su distribucién, con una capa-
cidad suficiente para la produccién diaria,

f) Cuartos de aseo amoldados a las exigencias de la hi-
giene.

g) Patio de ejercicio para el ganado.

Los locales tendran pavimentos lisos de material impermea-
ble, desagiies con sumideros de sifon, paredes y techos de su-
perficies lisas y lavables de color claro, buena iluminacién. ade-
cuada ventilacién y suficiente suministro de agua innocua. Las
aberturas al exterior se hallaran protegidas para evitar el acceso
de insectos y las puertas seran de cierre automatico, abrién-
dose las exteriores hacia fuera siempre que fuese posible.

4. Equipos

a) Estaran construidos e instalados de forma que facilite
su limpieza y conservacion.

b) Todas las superficies que hayan de estar en contacto
con la leche seran perfectamente lisas. resistentes a la corrosion
y facilmente accesibles.

¢) Los recipientes empleados en la manipulacién de la leche
estaran en buen estado de conservacién, sin abolladuras, corro-
siones u oxidaciones.

5. Personal

Todas las personas que hayan de realizar las diversas ope-
raciones relativas a la produccion, manipulacién y tratamiento
de la leche dispondran de la tarjeta de manipulador de alimen-
tos, extendida por los Servicios Sanitarios Provinciales.
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6. Inspeccion

Las condiciones higiénico-sanitarias del ganado, asi como su
manejo y alimentacién, seran inspeccionados por la Direccién
General de Ganaderia, y las de los establos conjuntamente por
ésta y la Direccion General de Sanidad

El proceso industrial, desde el punto de vista técnico, se
inspeccionara por la Direccion General de Economia de la Pro-
duccién Agraria. La Direccién General de Sanidad controlara
las condiciones higiénico-sanitarias de la manipulacién, transpor-
te, higienizacién y venta de la leche. La periodicidad de las ins-
pecciones se fijara por las respectivas Direcciones Generales, que
extenderan los correspondientes certificados acreditativos del
estado de las instalaciones y de las condiciones de la leche

III. LECHE HIGIENIZADA

Art. 14. «Leche higienizada» es la natural sometida a un
proceso de calentamiento en condiciones tales de temperatura y
tlempo que aseguren la total destruccién de los gérmenes pato-
genos y la casi totalidad de la flora banal, sin modificacion sen-
sible de su naturaleza fisico-quimica, caracteristicas biolégicas
¥y cualidades nutritivas Podr4a admitirse cualquier otro procedi-
miento de higienizacién que, respondiendo a los anteriores fines
y condiciones, fuese autorizado por los Ministerios de 1a Gober-
nacién y de Agricultura,

Art. 15, La «leche higienizada» sera entregada al consumo
con las caracteristicas sefialadas para la natural, salvo las si-
guientes variaciones:

Grado 0.
Maximo 0,19 %.
Menos de 100.000.

Numero de colonias por ml. de leche ...
Gérmenes del grupo coliforme (Escheri-

chia Aerobacter) en 0,1 ml de leche ...
Prueba de la fosfatasa .........c....cceeeeiiie

Ausencia.
Negativa.

Art. 16. La preparacion y venta de la «leche higienizada»
cumplira las siguientes condiciones:

a) Partir de la leche natural con las caracteristicas sefia-
ladas en el articulo sexto, excepto el tiempo de reduccién, que
serdy de tres horas como minimo.

b) La limpieza previa de la leche por filtraciéon o centrifu-

gacion,
" ¢) El calentamiento uniforme de la leche, bien entre el
minimo de 62°¢ y el maximo de 65° C, durante no menos de trein-
ta minutos, o bien a los minimos de 71,5°C y quince segundos,
no pudiendo exceder nunca la temperatura de pasterizacion
de 78°C en este tiempo.

Estas relaciones de temperatura y tiempo no excluyen otras
que demuestren ser igualmente eficaces ni otros procedimientos
de higienizacién previamente autorizados por los Ministerios de
la Gobernacién y de Agricultura '

d) La inmediata refrigeraciéon a menos de 4°C después de
la higienizacion seguida del envasado definitivo en recipientes
limpios e higienizados, convenientemente cerrados para asegurar
1a, total proteccién contra contaminaciones y adulteraciones,

e) La conservacion en todo momento a temperatura no su-
perior a 8°C hasta su entrega al consumidor.

f) La venta dentro de las treinta y seis horas siguientes a
la, higienizacion.

Quedan prohibidos la repasterizacion de la leche, el enva-
sado y cerrado manuales y el envasado y cierre fuera del Cen-
tro higienizador. En casos de emergencia, y con el fin de ase-
gurar el abastecimiento de la poblacién, la Comisaria General
de Abastecimientos y Transportes solicitara de las Direcciones
Generales de Sanidad y de Economia de la Produccion Agraria
que adopten conjuntamente las medidas de excepcién a este
respecto.

Art. 17. La «leche higienizaday para consumo directo so6lo
se podra vender en botellas de las caracteristicas indicadas en
el articulo 11. Llevaran en forma clara e indeleble, en el cierre,
el dia de su venta, y en el cuerpo, €l nombre del Centro higie-
nizador y la indicacién de «leche higienizada» o de «leche pas-
terizaday.

El empleo de otros envases y las modificaciones que en el
esquema general de servicios sefialados en el artfculo 65 exija
su empleo, habran de ser aprobados por los Ministerios de la
Gobernacion y de Agricultura.

Art. 18 La venta de leche higienizada para su consumo
en Centros y establecimientos colectivos podra efectuarse en
bidones con cierre de ajuste adecuado y precintados, figurando
en éste la fecha de su venta y el nombre del Centro higieni-
zador en el aro superior.

Art. 19. La leche higienizada podra estar homogeneizada,
en cuyo caso, ademas de reunir las correspondientes caracte-
risticas y condiciones de preparacion y venta, debera tener sus
glébulos grasos divididos hasta un limite tal, que después de
un reposo de cuarenta y ocho horas no haya separacién visi-
ble de nata ni una diferencia superior al 10 por 100 entre el
porcentaje graso de la capa superior, representativa del 10 por
100 del volumen total. v el resto de la leche. después de su
mezcla.

Cuando se trate de «leche higlienizada homogeneizaday, asi
se indicara en el precinto. cuerpo o cierre del envase.

Art. 20 A efectos de regularidad de los suministros en cali-
dades y precios, se admite la normalizacién de la riqueza grasa
de la leche higienizada. siempre que no sea inferior al 3 por 100
0 a la riqueza que en su dia sefiale el Ministerio de Agricultura,
previos informes de los Ministerios de la Gobernaciéon y de
Comercio.

IV. LECHE CONCENTRADA

Art. 21. «Leche concentraday» es la higienizada privada de
parte de su agua de constitucion y con las siguientes caracte-
risticas:

MaTeria GraSa . «.oeveeerrerernrenieennrionnranenrenes -
Extracto secCo Magro ...................
Impurezas macrocéspicas .........
Bacterias por gramo de leche
Gérmenes del grupo coliforme (Escheri-

chia Aerobacter) en 0,1 ml de leche.
Prueba de la fosfatasa

Minimo 11 por 100.
Minimo 30 por 100.
Grado 0.

Maximo 50.000.

Ausencia.
Negativa.

Esta leche, una vez reconstituida, poseera las mismas carac-
teristicas establecidas para la leche higienizada., en cuanto a
composiciéon se refiere.

Art. 22. Lga «leche concentraday cumplira con las siguientes
condiciones referentes a su preparacion y venta:

a) Se obtendra a partir de la leche natural, normalizada
0 no, con las caracteristicas sefialadas en el articulo sexto, ex-
cepto el tiempo de reduccién, que serd de tres horas como mi-
nimo.

b) Se sometera antes de su higienizacion a las operaciones
previas de limpieza por filtro o centrifuga.

c) Después de su preparacion, la inmediata refrigeracion
a menos de 4°C, seguida del envasado definitivo en envasss
limpios e higienizados, con cierre de ajuste adecuado.

d) La conservacion, en todo momento, a temperatura no
superior a 8°C hasta su entrega al consumidor.

e) La venta dentro de las cuarenta y ocho horas siguientes
a su elaboracién

Quedan prohibidos la repasterizacion, en envasado y cerrado
manuales y el envasado y cierre fuera del Centro higienizador.

Art. 23. La venta de «leche concentrada» para consumo
directo se realizara en botellas de capacidad maxima de un
litro y de caracteristicas andlogas a las indicadas en el articu-
lo 11. Llevaran en forma clara e indeleble en el cierre el dia
de su venta, y en el cuerpo, el nombre de la Entidad produc-
tora, asi como su equivalencia en volumen de leche recons-
tituida, y la indicacion de «leche concentradan

El empleo de otros envases requerird la previa aprobacion
de los Ministerios de 1a Gobernacion y de Agricultura.

Queda terminantemente prohibida la venta al publico, en
establecimientos de venta o de consumo colectivo, de leche
reconstituidg, a partir de la concentrada.

V. LECHE DE CABRA

Art. 24. Para la leche de cabra sera de aplicacion todo lo
preceptuado en los articulos anteriores al 21, con las variaciones
siguientes:

a) Sera entregada al consumo con las siguientes caracte-
risticas:

Materia grasa .............. eereeeesenresesecnsrsasenirins Minimo 3,30 %.
Proteinas .......ccccceeiieiecreieesereereceecancesssacneneess Minimo 3,80 %.
Lactosa ..ocovveiiveieiinercncenenes Minimo 4,00 %.
Cenizas ......cooeeeiieneennne Minimo 0,80 %.
Extracto seco magro .......... Minimo 840 %.

Impurezas macroscopicas ....
Acidez
Prueba de la reductasa con azul de meti-
LENO iniiiii e

Maximo gradol.
Maximo 020 %.

Mas de 2 horas.
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b) Todos los envases en los que la leche se entregue al
consumidor llevaran la designacion especifica de «leche de ca-
bra», precediendo al nombre del tipo de que se trate.

VI. GENERALES

Art. 25 Queda prohibida la mezcla de leche de distintas
especies animales.

Se autorizara la venta sumultanea de varias clases de leche
en un mismo establecimiento siempre que cada una de ellas
se expenda envasada y con su correspondiente rotulacion regla-
mentaria

PARTE TERCERA
Leche conservada

Art. 26. Leche conservada es la procedente de la leche
natural manipulada industrialmente para asegurar la duracion
de su aprovechamiento alimenticio por mas de treinta dias.

Art. 27. La «leche conservada» se clasifica, a todos los efec-
tos, en los siguientes tipos: leche esterilizada. leche evaporada.
leche condensada y leche en polvo.

Art. 28. Sélo podran preparar leche conservada las indus-
trias que, previa autorizacion del Ministerio de Agricultura.
estén debidamente registradas en la Direccion General de Sa-
nidad, en la que, asimismo, registraran sus productos, con ex-
presién de las circunstancias de su elaboracién. En los envases
figurara el niumero de registro.

I. LECHE ESTERILIZADA

Art. 29. La leche esterilizada es la natural sometida a un
proceso de calentamiento en condiciones tales de temperatura
y tiempo que aseguren la destrucciéon de los gérmenes y la
inactividad de sus formas de resistencia.

Art. 30. La «leche esterilizada», en el momento de su venta,
reunira, ademas de las caracteristicas .de composicién sefiala-
das para la natural, las siguientes:

Impurezas macroscOPiCas ........cc..ccicrmsrersaninss Grado 0.
ACIAEZ ..o.oveniiiiiiiiiei it et a e creeesanaenes Maximo 0,19 %.
Gérmenes vivos en 1 ml de leche después de

incubacién a 37° y 55¢C durante cuarenta

¥ 0Cho hOTas ...ccceeeiiiiiiiiciiiiiiiiiiececreennnns Ausencia.

Art. 31. La «leche esterilizada» cumplird con las siguientes

condiciones:

a) Partir de la leche natural con las caracteristicas sefia-
ladas en el articulo sexto, excepto el tiempo de reduccién,
que sera de tres horas, como minimo.

b) Previamente a la esterilizacién, ser sometida a las ope-
raciones de limpieza por filtro o centrifuga, homogeneizacién
y envasado en botellas limpias e higiénicas, de cierre her-
mético y capacidad maxima de dos litros.

¢) Llevar en forma clara e indeleble el nombre del Centro
esterilizador en el cuerpo de la botella; el mes y afio en el
que se ha efectuado la esterilizacion, en el cierre de la misma,
y en el cuerpo del envase, la indicacién de «leche esterilizaday.

Art. 32. Se autoriza la venta de leche esterilizada cuyo
contenido graso haya sido reducido a porcentajes inferiores al
3 por 100 siempre que cumpla, ademas de las condiciones se-
fialadas en el articulo 31, la siguiente:

Llevar en forma clara e indeleble, en el cuerpo de la botella.
la indicaciéon de «parcialmente desnatada», seguida del co-
rrespondiente porcentaje graso, cuando éste’ sea del 1 por 100
o esté comprendido entre dicho valor y el 3 por 100, o simple-
mente la indicacion de «desnatada» cuando sea inferior al
1 por 100.

II. LECHE EVAPORADA (PARCTALMENTE DESHIDRATADA SIN AZUCAR)

Art. 33. «Leche evaporada» es la leche esterilizada privada
de parte de su agua de constitucion, con las siguientes caracte-
risticas:

Materia grasa .c...occceeerieiiceciiienenne evereeenrennes Minimo 7,50 %.
Extracto seco magro veeese  Minimo 20,50 %.
Impurezas macroscoOPiCas ............ceerruerennuneens Grado 0.
Gérmenes vivos en 1 ml. de leche después

de incubacién a 37° y 55¢ C. durante cua-

renta ¥y ocho horas .......cccceoveeviiiniienns Ausencia.

Esta, leche, una vez reconstituida, poseera las mismas ca-
racteristicas establecidas para la leche esterilizada, en cuanto
a su composicion se refiere.

Art. 34¢. La «leche evaporada» cumplirdi con las siguientes
condiciones referentes a su preparacion y venta:

a) Se obtendra . partir de la leche natural, normalizada
0 no, con las caracteristicas sefaladas en el articulo sexto, ex-
cepto el tiempo de reduccién, que sera de tres horas, como
minimo.

b) Se sometera, antes de su esterilizacion, a las opera-
ciones previas de limpieza por filtro o centrifuga, homogeneiza-
cién y envasado en recipientes limpios, higienizados y de clerre
hermético.

c) Podran anadirse estabilizadores que previamente hayan
sido autorizados por las Direcciones Generales de Sanidad y de
Economia de la Produccion Agraria para tal fin, y en las con-
diciones que se fijen en cada caso.

d) La venta de leche evaporada se efectuari en envases
de vidrio, hojalata o aluminio. El empleo de otros envases re-
querira la previa aprobacion de los Ministerios de la Gober-
nacion y de Agricultura (Direcciones Generales de Sanidad y
de Economia de la Produccién Agraria).

e) En los envases figurara la denominacién del producto,
su peso neto, trimestre y afio de fabricacién y €l nombre de la
entidad productora o el de la sociedad que garantice la fabri-
cacién y sus domicilios, asi como el equivalente en leche re-
constituida.

Art. 35. Se admite la venta de «leche evaporada desnatada»

_siempre que contenga un minimo del 20 por 100 de extracto

seco total procedente de la leche y de que en la etiqueta la
denominacién del producto vaya seguida de la palabra edes-
nataday.

III. LECHE CONDENSADA (PARCIALMENTE DESHIDRATADA
CON AZUCAR ADICIONADA)

Art. 36. «Leche condensada» es la higienizada privada de
parte de su agua de constitucion, conservada mediante adicién
de sacarosa y con las caracteristicas siguientes:

Minimo 8,00 %.

Materia SraSa ...cccecceeeieevereeirieienreeieaeseesenanees
Minimo 22,00 %.

Extracto seco magro procedente de la leche.

Impurezas MAacroscOPiCas ......coceeieurrviaionns Grado 0.
Bacterias por gramo de leche ................. .. ~Maximo 30.000.
Gérmenes del grupo coliforme (Escherichia

Aerobacter) en 0,1 ml. ............ooeiiieninnnnen. Ausencia.
Prueba de la fosfatasa .........cocooiviiiiiinans Negativa.

Los porcentajes de azicar (sacarosa) podran variar desde
un minimo a un maximo fijados por las siguientes férmulas:

Minimo por 100 = 625 — 0,625 X E
Maximo por 100 = 645 — 0,645 X E

Siendo E = Extracto seco total procedente de la leche.

Art. 37. La «leche condensada», en relacion con su pre-
paracién y venta, cumplird con las siguientes condiciones:

a) Sera obtenida a partir de la leche higienizada definida
en el articulo 14.

b) Podra contener estabilizadores que previamente hayan
sido autorizados por las Direcciones Generales de Sanidad y
de Economia de la Produccion Agraria para tal fin y en las
condiciones que se fijen en cada caso.

c) Estara envasada en botes de hojalata o aluminio, her-
méticamente cerrados y de un contenido neto de 170, 370 y 740
gramos, admitiéndose una tolerancia del 1 por 100 en més
o menos. El empleo de otros envases requerira la previa apro-
bacion de los Ministerios de la Gobernacién y de Agricultura
(Direcciones Generales de Sanidad y de Economia de la Pro-
duccién Agraria).

d) En los envases figurara el nombre del producto, su peso
neto, trimestre y afio de fabricacién y el nombre de la entidad
productora o el de la sociedad que garantice la fabricacién y
sus domicilios, asi como el equivalente en leche reconstituida.

Art. 38. Se admite la venta de «leche condensada desnatada»
siempre que contenga un minimo del 24 por 100 de. extracto
seco total procedente de la leche y de que en la etiqueta la
denominacién del producto vaya seguida de la palabra «des-
natadan.

IV. LECHE EN POLVO

Art. 39. «Leche en polvor es el producto seco y pulverulento
que se obtiene mediante la deshidratacion de la leche natural,
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entera o total o parcialmente desnatada, higienizada al estado
liquido antes « durante el proceso de fabricacion.

Art. 40. La «leche en polvoy sera entregada al consumo hu-
mano con las siguientes caracteristicas:

1. Generales

a; Color uniforme blanco o :remoso claro, carente del color
amarillo o pardo caracteristico de un producto recalentado, asi
como de cualquier otro coloy artificial.

b) Olor y sabor fresco y puro tanto antes como despues de
su reconstitucion.

¢) Ausencia de conservadores neutralizantes o de cualquier
otra sustancig ajena a la composicion natural de la leche, salvo
los estabilizadores que se autoricen e1. cada caso por las Di-

recciones Generales de Sanidad v de Economia de la Produc-
ciéon Agraria

d) Envasada en recipientes herméticamente cerrados que
aseguren la total proteccion contra contaminaciones, absorciéon
de la humedad accion de la luz.

e) En los envases figuraran: la denominacion de! produc-
to. su peso neto. trimestre y ano de fabricaciéon y nombre de
la Entidad productora o de la Sociedad que garantice la fabri-
cacion y sus domicilios Cuando se trate de «leche parcialmente
desnatada en polvoy, a continuacién de la denominacion del
producto ird indicado e] correspondiente porcentaje graso

2 Especrales

Las caracteristicas inherentes a cada tipo de leche en polvo
seran las que a continuacién se indican:

Agua, en peso . vt tee ee eee eee en vee eee ee eee see e et aee eer eee eee en

Materia grasa, en peso e .
Acidez €n peso expresada en amdo lactlco .
Acidez grasa. expresada en
. Impurezas macroscopicas ... ...

Bacterias por gramo de polvo cre eee eee eee een
Prueba de la fostatasa cee tee eee een ete e e sen aes e

Indice de solubilidad ...

acido oleico por 100 de grasa cee aen een e

Leche entera Leche desnatada
en polvo en polvo
. Max. 500 % Max. 5,00 %
. . Min, 26,00 % Max. 1,50 %
v e . Méax. 145 % Max. 1.85 %
. . Max. 2.00 % —
..... . . Ausencia Ausencia
Max. 100.000 Max. 100.000
c e e Negativa Negativa
Max. 1,00 mi, Max. 1,25 ml.

Las leches parcialmente desnatadas en polvo cuyos conte-
nidos grasos estén comprendidos entre el 1,56 y el 26 por 100
responderan a las demas caracteristicas del cuadro anterior.
con la excepcién de la acidez en acido lactico. cuyo maximo
por 100 gramos de polvo vendra dado por la siguiente formula:

1,874 —0,0163 x porcentaje graso de la leche en polvo.

V. GENERALES

Art. 41. Ninguna leche conservada podra llevar neutrali-
zantes ni mas conservadores que el azucar alimenticio cuando
se use del mismo en su preparacion, admitiéndose las opera-
ciones previas a la conservacioén, conducentes a la normalizacion
de caracteristicas v composicion constante del producto.

PART™ CUARTA

Centros de Higienizacion
I. GENERALES

Art. 42. Por los Ministerios de la Gobernacién y de Agri-
cultura, con el previo informe del de Comercio, se adoptaran
cuantas medidas se estimen pertinentes para la implantaciéon
del régimen de higienizacion obligatoria de la leche en todos
los nucleos de poblacion y con caracter prioritario en los mas
importantes.

Art. 43. Las Centrales Lecheras cumplirdn las siguientes
funciones :

Primera.—Actuar comvo filtro sanitario para la centraliza-
cion y selecciéon de toda la leche destinada al consumo directo
local, excepto de la leche certificada.

Segunda. -Asegurar durante todas las épocas del aho el abas-
tecimiento higiénico de las zonas de consumo, garantizando al
consumidor un suministro normal con leche pura y sana, me-
diante su higienizacién obligatoria y el posterior envasado en
condiciones que excluyan toda posibilidad de fraude y conta-
minacién, exceptuandose de la anterior obligacion la leche cer-
tificada.

Tercera.—Suministrar a los lecheros y distribuidores debida-
mente autorizados las cantidades solicitadas de leche higieniza-
da y envasada.

Cuarta.—Fomentar en todo momento las condiciones higié-
nicas de la produccién, recogida y transporte de la leche.

Quinta.—Mejorar todos los factores que afecten a la calidad
de la leche y estimular su produccién y consumo

Art, 44. Las Comisiones Delegadas de Asuntos Econoémicos
integradas en las de Servicios Técnicos de las provincias en las
que se estime procedente la instalacion de nuevas Centrales

Lecheras, remitiran a los Ministerios de la Gobernacion, de
Agricultura y de Comercio (Comisaria General de Abasteci-
mientos y Transportes). un estudio sobre:

a) Necesidades inmediat de leche para el abastecimiento
provincial, teniendo en cuenta los habitos de consumo de la
poblacion.

b) Produccion lechera en el momento actual de las distin-
tas zonas de la provincia y posibilidades en caso de estimar la
produccion deficitaria, de un aumento rapido de la misma o de
importacién de otras provincias. En ¢l caso de ser provincia
con excedente de producciéon se estimara su cuantia, provincias
a las que normalmente se dirige la exportacién y posibilidades
de incrementarla.

c¢) Para la implantacion de Centrales Lecheras se hara un
estudio de lg capacidad consumidora de las poblaciones o areas
de suministro respectivas, de las industrias abastecedoras que
vengan prestando sus servicios y de los Centros de produccién
abastecedores actuales y posibles, con expresion de su capaci-
dad productora, distancia a lg poblacion y medios de trans-
porte a la misma.

Art. 45. En cuantas reuniones se celebren por las Comisio-
nes Provinciales Delegadas de Asuntos Econémicos para tratar
de asuntos relacionados con la leche estaran representados:

a) Las Jefaturas Provinciales de Sanidad, Ganaderia y
Agrondémica, Delegaciéon Provincial de Abastecimientos y Trans-
portes y el Sindicato Provincial de Ganaderia.

b) Cada una de las Centrales Lecheras existentes.

¢) Los grupos ganaderos, con un maximo de dos represen-
tantes, designados por el Presidente del Sindicato Provincial
de Ganaderia.

I[I. CONCURsOS

Art, 46. Las Direcciones Generales de Sanidad y de Econo-
mia de la Produccion Agraria, previo informe de la Comisaria
General de Abastecimientos y Transportes. convocaran los co-
rrespondientes concursos para la concesion de Centrales Leche-
ras en las poblaciones o areas de suministro que proceda por
resolucién conjunta publicada en el «Boletin Oficial del Esta-
doy, remitiendo la convocatoria al Gobierno Civil para su pu-
blicaciéon en €] de la provincia, dando un plazo de seis meses
para la presentacion de las solicitudes, contado a partir de la
publicacion en el «Boletin Oficial del Estadoy.

Art, 47. Quedan anulados cuantos concursos .no hubiesen
sido resueltos en el plazo de un ano, contado a partir del mo-
mento de la publicaciéon de aquéllos en el «Boletin Oficial del
Estadoy, pudiendo convocarse nuevo concurso conforme a lo
dispuesto en el articulo anterior.

Art. 48. Tendran derecho a presentar solicitudes los particu-
lares, Asociaciones y Entidades mercantiles o mixtas, dandose
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preferencia, en igualdad de condiciones, a las Empresas de hi-
gienizacion ya establecidas en la correspondiente poblacion o
sus areas de suministro. a las Cooperativas u otro tipo de aso-
ciaciones ganaderas, y a las Agrupaciones mixtas de productores,
industriaies y comerciantes lecheros.

Art. 49. El nimero de Centrales Lecheras a establecer sera
fijado en la respectiva convocatoria, teniendo en cuenta el con-
sumo medio actual y el futuro previsible. asi como el numero
vy capacidad de las Centrales Lecheras y Centros de higieniza-
cién ya existentes,

En general, no se adjudicaran concesiones de Centrales Le-
cheras de capacidad diaria minima de higienizacion, en jorna-
da normal de ocho horas. inferior a 25.000 litros Sin embargo.
en aquellas poblaciones o areas de suministro cuyo consumo
total diario no alcance dicha cifra y en las que se estime
procedente la implantacién del régimen de higienizacién obliga-
toria, podra autorizarse el establecimiento de una Central Le-
chera de capacidad adecuada

En los casos en que algunas o todas las concesiones hubjesen
caducado o se anulasen, los concursos hubiesen quedado desier-
tos, total o parcialmente, sin que los Ayuntamientos hiciesen
uso de la facultad que les concede el articulo 54, e incluso
no ocurriendo los supuestos anteriores, el consumo se hubiese
incrementado notablemente en relacion con el existente en el
momento de haber sido adjudicadas las Centrales Lecheras
las Direcciones Generales de Sanidad y de Economia de la
Producciéon Agraria podran proceder a la convocatoria de nue-
vos concursos, En la resolucién de estos concursos se mantendra
el orden de preferencia sefialado en el articulo anterior.

Art. 50. Los Municipios podran resolver también la obliga-
toriedad del suministro con leche higienizada, solicitando de
las Direcciones Generales de Sanidad y de Economia de la
Producciéon Agraria cualquiera de las siguientes soluciones:

a) El abastecimiento a través de las Centrales Lecheras que
estuviesen ya establecidas en una localidad préxima, preferen-
temente dentro de la misma provincia.

b) La convocatorja de un concurso para el establecimiento
de una Central Lechera comun a varias localidades, que cons-
tituiran un «area de suministroy

Las Centrales Lecheras adjudicatarias de un concurso po-
dran instalarse. en la propia poblacién o 4area de suministro
objeto de la convocatoria o en cualquier término municipal
préximo que no estuviera ya sometido al régimen de obligatorie-
dad de higienizacion.

Art. 51. Las solicitudes de los concursantes deberan ir acom-
pafiadas de los correspondientes Memoria; y proyecto de las Cen-
trales propuestas, con indicaciéon del plazo probable en que
comenzara la recepcion de la leche y su higienizacion y en
€l que podra llevarse a cabo la regulacion del suministro.

Se remitira un ejemplar de la solicitud a cada una de las
Direcciones Generales de Sanidad y de Economia de la Pro-
duccion Agraria y otro a la Comisién Delegada de Asuntos
Econémicos de la provincia en la que se haya de instalar la
Central o Centrales Lecheras.

Art. 52 Recibidos los expedientes de solicitud, la Comision
Provincial Delegada de Asuntos Econémicos los estudiara con
todos sus antecedentes, teniendo presente no sélo las convenien-
cias del abastecimiento de la poblacién o area de suministro,
sino también las posibles repercusiones que el abastecimiento de
las Centrales Lecheras pueda producir, y elevara informe a
las Direcciones Generales de Sanidad y de Economia de 1la
Producciéon Agraria en un plazo no superior a cuarenta y cinco
dias naturales, contados a partir del término de la convocatoria
del concurso. Si transcurrido este plazo no hubiesen recibido
dicho informe, ambas Direcciones Generales continuaran la tra-
mitacion de los expedientes sin mas demora.

Art. 53. La concesion de las Centrales Lecheras se hara por
Orden de la Presidencia del Gobierno, a propuesta de los Minis-
terios de la Gobernacion y de Agricultura, previos los informes
que estos Departamentos estimen necesarios, y en todo caso €l
aprobatorio del Ministerio de Industria cuando se proyectase
la, obtencién de algun derivado cuya fabricacién fuera de la
competencia del mismo.

Art. 54. Cuando no se presentase, dentro del plazo fijado
por el articulo 46, ninguna solicitud o 1las presentadas no
ofreciesen las debidas garantias, los concursos seran declarados
desiertos. En tal caso el Ayuntamiento respectivo podra tomar
a su cargo la higienizacién y suministro de la leche, establecien-
do 1a o las Centrales Lecheras correspondientes.

La, declaracién de concurso desierto e invitacion al Ayunta-
miento a hacerse cargo de la higienizacion de la leche se hara
por Orden de la Presidencia del Gobierno, a propuesta de los
Ministerios de la Gobernacién y de Agricultura.

Art. 55. Los Ministerios de la Gobernacion y de Agricultura
propondran al Gobierno las medidas que, a su juicio, deban
arbitrarse para dar efectividad a la obligatoriedad de higieni-
zacion de la leche en aquellos Municipios cuyos concursos que-
den desiertos y no se hubiesen hecho cargo por si mismos de
la organizacion y servicios de las Centrales Lecheras.

En el supuesto anterior, o bien transcurrido el plazo que se
hubiera otorgado al Ayuntamiento correspondiente para hacerse
cargo de la organizaciéon y servicios de la Central o Centrales
Lecheras precisas. por el Ministerio de Agricultura se autoriza-
ran, si se adaptasen a las condiciones reglamentarias, las ins-
talaciones de nuevas industrias higienizadoras o la ampliacién
de las existentes, sin perjuicio de que, en el momento oportuno
se acometa la resolucién total del abastecimiento con leche
higienizada, en cuyo caso las anteriores concesiones habran de
ser convalidadas por la Presidencia del Gobierno, a propuesta
de los Ministerios de la Gobernacion y de Agricultura.

Art. 56 Terminada la instalacion de una Central Lechera,
debera solicitarse de los Ministerios de la Gobernacién y de
Agricultura una certificacion que acredite su idoneidad.

En el plazo maximo de treinta dias hdabiles, contados a
partir del recibo de la solicitud, los Servicios Técnicos compe-
tentes de dichos Departamentos realizaran una inspeccién de
la Central Lechera, y en el caso de que sus instalaciones y
métodos de higienizacion respondiesen a las caracteristicas pre-
viamente aprobadas. expediran conjuntamente la certificacion
solicitada, proponiéndose a continuacion por ambos Ministerios
a la Presidencia del Gobierno la concesion de la autorizacién
de puesta en marcha.

Las Jefaturas Provinciales de Sanidad, Ganaderia y Agro-
nomica efectuaran periddica y conjuntamente las oportunas
revisiones, de cuyos resultados elevaran informe a las Direccio-
nes Generales de Sanidad y de Economia de la Produccién
Agraria.

[I1. CONVALIDACIONES

Art. 57. Por la Presidencia del Gobierno, previa propuesta
de los Ministerios de la Gobernacién y de Agricultura, podran
ser convalidadas, para concurrir al abastecimiento, con leche
higienizada y envasada, de las poblaciones afectadas por el ré-
gimen de obligatoriedad de higienizacion de la leche, las indus-
trias de higienizacion que lo soliciten y que en la fecha de
publicacion del correspondiente concurso en el «Boletin Oficial
del Estado» estuvieran legalmente autorizadas y se hallaran de-
dicadas con continuidad al referido abastecimiento. Podran con-
validarse asimismo las industrias que hubieran suspendido tem-
poralmente aquel suministro por circunstancias bien justifica-
das, a juicio de las Direcciones Generales de Sanidad y de
Economia de la Produccion Agraria.

Art. 58. Las solicitudes se elevaran a las Direcciones Gene-
rales de Sanidad y de Economia de la Producciéon Agraria, re-
mitiéndose un ejemplar a la Comision Provincial Delegada de
Asuntos Econdmicos para que informe a las precitadas Direc-
ciones Generales en un plazo maximo de cuarenta y cinco dias
naturales, contados a partir de su recibo.

La presentacion de las solicitudes se realizara dentro del
plazo de seis meses, que de acuerdo con el articulo 46 se con-
cede para la concurrencia a los concursos de Centrales Lecheras.
Pasado dicho plazo no seran admitidas nuevas solicitudes.

Art. 59. Las Ordenes convalidatorias seran primeramente
provisionales, especificandose en ellas:

a) Cupos maximos con los que las industrias convalidadas
podran concurrir al abastecimiento de la respectiva poblacién,
una vez establecido en la misma el régimen de obligatoriedad
de higienizacion de la leche, tomandose como base minima para
fijacion de dichos cupos los maximos de suministro diario con
leche higienizada que las precitadas industrias hubiesen alcan-
zado en las fechas de las solicitudes de convalidacion. La
anterior base minima podra ser aumentada en la cuantia que
segun las circunstancias de cada caso se juzgue conveniente por
los Ministerios de la Gobernacién y de Agricultura

b) Plazo para la presentacion de la correspondiente Me-
moria y €l proyecto de adaptaciéon de la industria a las condi-
ciones reglamentarias.

c) Plazo para la total ejecucién del proyecto a partir de la
fecha de su aprobacion, si asi procediere, por las Direcciones
Generales de Sanidad y de Economia de la Producciéon Agraria.

Art. 60. Una vez efectuada, en el plazo sefialado la adap-
taciéon de la industria convalidada a las condiciones reglamen-
tarias, ésta solicitara de los Ministerios de la Gobernacién y
de Agricultura la certificacion que acredite su idoncidad. Ex-
tendida la misma, previa la correspondiente inspeccion conjuntsa
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de los Servicios Técnicos competentes de ambos Departamentos,
que debera realizarse en un plazo igual al fijado en el ar-
ticulo 56, se procedera por la Presidencia dei Gobierno a la
convalidacion definitiva, a propuesta de ambos Departamentos.

Una copia de las certificaciones de i1doneidad sera remitida
a cada una de las Jefaturas Provinciales de Sanidad, Ganaderia
y Agrondmica, las que periodica y conjuntamente efectuaran las
correspondientes revisiones, de cuyo resultado sera elevado in-
forme a las Direcciones Generales de Sanidad y de Economia
de la Produccion Agraria, a los efectos consiguientes.

Art. 61. A los cinco aios de la implantacion del Régimen de
Higienizacion obligatoria de la leche en una poblacién, las in-
dustrias convalidadas podran solicitar la ampliacion de sus
cupos maximos, la cual no podra exceder de la cuantia que
corresponda a cada cupo al repartir proporcionalmente entre
todas las industrias higienizadoras establecidas €l aumento ex-
perimentado en el consumo de leche de la poblacién. Sucesiva-
mente podran solicitarse nuevas ampliaciones ateniéndose a
idénticos criterios.

Art, 62. Las industrias convalidadas quedaran sometidas a
idéntica fiscalizacion que las Centrales Lecheras, a los efectos
de este Reglamento.

Art. 63. Las industrias de higienizacion que al convocarse
el concurso para sus respectivas poblaciones o areas de sumi-
nistro cumplieran las condiciones expuestas en el articulo 57 y
hubieran alcanzado una higienizacion de leche diaria igual o su-
perior a los 25.000 litros deberan solicitar la concesion de las
Centrales Lecheras y no la convalidacion de su industria.

Los Centros de higienizacién convalidados tendran opcion a
transformarse en Centrales Lecheras cuando su concesion al-
canzase o superase los 25.000 litros diarios y siempre que, a
juicio de los Ministerios de la Gobernacion y de Agricultura,
reunan las condiciones establecidas para tal fin. Dicha transfor-
macion sera ratificada por Orden de la Presidencia del Gobier-
no, a propuesta de los Ministerios de 1a Gobernacion y de Agri-
cultura.

Art. 64. En aquellas localidades donde no se hubiese con-
vocado concurso de Centrales Lecheras a la publicacion del
presente Reglamento, o en las que habiéndose convocado hu-
biese quedado desierto y no se hubiese hecho cargo el Municipio
por si mismo de la higienizacion de la leche podra prohibirse
por la Presidencia del Gobierno, a propuesta conjunta de los
Ministerios de la Gobernacion, de Agricultura y de Comercio,
la venta de leche natural sin higienizar, siempre que existan
industrias de higienizacion que garanticen con sus recogidas,
capacidad de higienizacion y distribucion, el abastecimiento de
dichas localidades.

IV. CONDICIONES TECNICO-SANITARIAS

Art. 65. Las Centrales Lecheras tendran la capacidad ade-
cuada a su concesion y dispondran como minimo de los siguien-
tes servicios:

a) Laboratorio convenientemente equipado para la realiza-
cién de las determinaciones fisico-quimicas, biolégicas y micro-
blolégicas que en el presente Reglamento se especifican.

Para la realizacién de las precitadas determinaciones el Ins-
pector sanitario veterinario, dependiente de la Direccion Gene-
ral de Sanidad, tendra acceso al laboratorio propio de la Em-
presa para cumplimiento de la funcién que se le encomiende.

b) Recepcion y medicion o pesado de la leche.

¢) Refrigeracion y conservacion a menos de 8 C hasta su
higienizacién de toda la leche que no se higienice dentro de
las dos primeras horas de su recepcion.

d) Purificacion de la leche por filtrado o centrifugacion.

e) Higienizacion e inmediata refrigeracion a menos de
40 C, ambas operaciones realizadas al abrigo del aire.

f) Envasado y cerrado automaiticos, salvo cuando se trate
de capacidades de higienizacién en ocho horas inferiores a 5.000
litros, en cuyo caso ambas operaciones pueden realizarse semi-
automaticamente.

g) Lavado, higienizado y secado automatico de botellas y
bidones, operaciones que podran realizarse semiautomaticamente
cuando las capacidades de higienizacion sean inferiores a 5.000
litros en ocho horas.

h) Camara frigorifica para la conservaciéon de la leche a
menos de 8 C, con capacidad acorde con la producciéon. y sis-
‘tema de distribucién o, en su defecto, suficiente numero de ca-
miones frigorificos.

i) Aprovechamiento industrial de la leche sobrante y de la
considerada impropia para el consumo directo bien en la misma
Central Lechera o bien en coordinaciéon con otras industrias
lacteas propiedad de la misma Empresa e incluso ajenas a ésta,

pero justificando debidamente, a juicio de ambos Ministerios,
el precitado aprovechamiento.

j) Produccion del frio necesario para la refrigeracion de
la leche y camaras frigorificas.

k) Producciéon de vapor en cantidad adecuada a las necesi-
dades de higienizacion, lavado, esterilizado y aprovechamiento
industrial.

1) Camiones frigorificos, isotermos o debidamente acondi-
cionados, propios o contratados, para garantizar el manteni-
miento de ias condiciones 6ptimas de conservacion de la leche
durante su distribucion.

Las Centrales Lecheras y las industrias convalidadas no po-
dran modificar o ampliar sus instalaciones ni variar sus méto-
dos de higienizacion sin previa autorizacion de la Presidencia
del Gobierno, a propuesta de los Ministerios de la Gobernacion
y de Agricultura.

Art. 66. Todos los locales de las Centrales Lecheras en los
que la leche y sus productos han de manipularse o almace-
narse cumpliran las siguientes condiciones minimas:

a) Pavimentos lisos, construidos con material impermeable
de facil limpieza, provisto de un perfecto sistema de desagiie,
con sumideros de siféon v suficiente declive para evitar estan-
camientos de agua.

b) Paredes y techos de superficies lisas, lavables y de color
claro.

¢) Buena iluminacién, ventilacion adecuada para prevenir
condensaciones sobre paredes y techos y ntmero suficiente de
tomas de agua innocua, fria y caliente, para asegurar la total
limpieza de los locales y sus instalaciones.

d) Todas las aberturas al exterior eficazmente protegidas
para evitar el acceso de insectos. Las puertas seran de cierre
automatico, abriéndose las exteriores, siempre que fuera posi-
ble, hacia fuera.

e) Completa separacion con los cuartos de aseo, debiendo
por lo menos existir un vestibulo o local intermedio no usado
con fines lecheros.

Art. 67. La distribucion de las instalaciones necesarias para
atender a los servicios indicados en el articulo 65 reunira las
condiciones precisas para que las diversas operaciones inheren-
tes a la higienizacion estén localizadas y conducidas de forma
que impidan cualquier contaminaciéon de la leche.

Los servicios de limpieza de la leche por filtro y/o centrifuga,
de higienizacién, de refrigeracion, de embidonado y de envasa-
do y cierre, podran estar en locales distintos o reunidos en gru-
pos en un solo local; pero, tanto en un caso como en otro,
completamente separados de los locales destinados a la recep-
cion y al lavado e higienizado de botellas y bidones. No obstante
lo anterior, el lavado e higienizado de botellas podran estar
reunidos con los servicios precitados siempre y cuando el ca-
mino recorrido por las botellas limpias hasta la llenadora esté
suficientemente protegido contra posibles contaminaciones. Se
dispondra asimismo en dicho recorrido de un sistema de con-
trol de las botellas, y el espacio destinado a las sucias debera
estar aislado del resto de los servicios.

El lavado e higienizado de bidones podra también realizarse
en el mismo local de recepcion.

Art. 68. Todo el equipo de manipulacion de la leche y sus
productos estara construido e instalado de forma que se faci-
lite su limpieza y conservacion. Las superficies que han de estar
en contacto con la leche seran perfectamente lisas y resistentes
a la corrosion y facilmente accesibles.

Las tuberias, incluyendo llaves, accesorios y conexiones, se-
ran de tal diametro, tamafio y forma que permitan su faecil
limpieza con cepillo y el acceso visual o tactil para la inspec-
ciébn de su estado higiénico, debiendo formar después de su
montaje una superficie interior lisa, sin salientes ni depre-
siones.

Art. 69. El! equipo higienizador cumplira con las condicio-
nes que a continuacién se indican:

a) Todos los aparatos, incluso el refrigerante, seran cons-
truidos de forma que se asegure una completa proteccion de la
leche contra los riesgos de contaminaciéon atmosférica.

b) La temperatura de la leche o del medio por el que deba
mantenerse serd automaticamente regulada.

c) Todo sistema en el que la leche se caliente a la tempe-
ratura final de higienizacion antes de entrar en la seccion de
retencion estara provisto, para el caso de fallo del regulador
automatico o del generador de vapor, de un dispositivo que in-
terrumpa automaticamente la corriente de leche siempre que
su temperatura descienda por debajo del limite requerido y
que automiticamente la reanude cuando de nuevo se alcance



B- 9. del E.—Nﬁm. 240

7 octubre 1966

12697

dicho limite. Estos dispositivos podran ser de parada y arran-
que automatico de la bomba de leche o de desviacion automa
tica de la corriente.

d) Ademas de los termometros indicadores necesarios en
las diferentes secciones de calentamiento y refrigeraciéon dis-
pondra de un termometro registrador de la temperatura en la
seccién de retenciéon. Estara ajustado de modo que en ningin
momento marque temperatura mas alta que el termometro in-
dicador que necesariamente debera llevar dichg seccion.

Los graficos de temperatura con el nombre del Centro hi-
gienizador y debidamente fechados y firmados por el operario
deberan conservarse como minimo un mes.

Art. 70. Los puestos receptores para la recogida de leche
estaran situados en lugares cémodos para el productor y ale-
jados de establecimientos insalubres y de cualquier otra vecin-
dad perjudicial para su higiene. Dispondran de agua innocua
suficiente para la limpieza y de medios de refrigeracion.

Los recipientes empleados en la recogida y transporte de
la leche seran remitidos a los puestos de recepciéon limpios,
higienizados, secos y perfectamente cerrados. Estaran en buen
estado de conservacion, sin corrosiones, oxidaciones ni abolla-
duras, .

Art. 71. Toda persona que intervenga en la manipulacion,
tratamiento, transformacion, almacenamiento y distribucién de
la leche y sus productos, asi como en cualquier otra operacion
relacionada directamente con el proceso de higienizacién, o con
los recipientes y equipos precisara: :

a) Para su admision o permanencia en el centro higieniza-
dor, de un reconocimiento médico y obtener el correspondiente
certificado que acredite no padecer enfermedad infectoconta-
giosa ni parasitaria ni ser portador de gérmenes patogenos.
El reconocimiento médico sera periodicamente repetido con la
frecuencia que determine la Direccién General de Sanidad.

b) Estar en posesion del carnet de manipulador de ali-
mentos. .

¢) Para el trabajo, ropa exterior lavable de color claro y
rigurosamente limpia, que no podra usarse en otros cometidos.

Art. 72. Los establecimientos dedicados a la venta de leche
higienizada deberan tener pavimentos lisos de material im-
permeable y facil limpieza, techos y paredes lisos y lavables de
color claro, y dispondran de suficiente agua innocua y de las
instalaciones frigorificas necesarias para mantener el volumen
total de venta diaria a temperaturas inferiores g 8° C.

El personal afecto a estos establecimientos cumplir4d con las
condiciones exigidas en el articulo 71.

Art. 73. El transporte de leche a grandes distancias se rea-
lizara en vehiculos cisternas isotermos de acero inoxidable o
de cualquier otro material autorizado y dedicado tnicamente a
este fin. Iran rotulados con la leyends «Transporte de leche.
Vehiculo isotermo». El transporte a cortas distancias se hara
en recipientes de materiales autorizados, en perfecto estado de
conservacion, de boca ancha y facil limpieza, utilizandose ve-
hiculos cerrados que la protejan convenientemente de las con-
diciones ambientales adversas,

Tanto las cisternas como los envases de menor volumen an-
tes citados deberan llevar cierre de ajuste adecuado, que no
sera ablerto hasta su llegada a los Centros de higienizacion o
industrializacion.

E] transporte interior en los nucleos de poblacion desde los
Centros de higienizaciéon y establecimientos de venta se hara
en vehiculos cerrados e isotermos o acondicionados de tal forma
que las paredes fijas de la caja y las puertas estén convenien-
temente aisladas. La distribucion a domicilio se realizari se-
guin las normas que se establezcan al efecto.

PARTE QUINTA
Precios de la leche
I. PRECIOS DE COMPRA AL GANADERO

Art. 74. De acuerdo con las funciones atribuidas por el ar-
ticulo 95 del actual Reglamento a la Comisiéon Consultiva Na-
cional Lechera, ésta propondri al Ministerio de Agricultura
con caracter general los precios minimos de compra al gana-
dero en origen, ateniéndose a las siguientes normas:

a) Se considerara como afio lechero el periodo que abarca
desde €l 1 de abril al 31 de marzo del afio siguiente, con ex-
cepcién de aquellas zonas que por sus caracteristicas climato-
légicas esperiales aconsejen ung modificacion de dicho perfodo.

b) Pars cada afio lechero la propuesta sera elevada por la
Comisiér Consultiva Nacional Lechera al Ministerio de Agri-

cultura dos meses antes de la fechg de eomienzo del perfodo
establecido en cada caso.

¢) Los precios minimos se propondran partiendo de los
costos reales de produccién y por zonas de analogas caracteris-
ticas ecolégicas, edafoldgicas y de explotacion ganadera.

d) Los precios minimos zonales seran, asimismo, estaciona-
les, proponiéndose para los periodos que comprenden desde 1 de
abril al 30 de septiembre y desde el 1 de octubre al 31 de marzo,
o en las fechas correspondientes para los casos de excepcién
a que se refiere el apartado a).

e) Para cada zona y periodo podran disponerse distintos
precios minimos segin que la leche se destine a higienizacién
o esterilizacion por las Centrales Lecheras, Centros convalida~
dos u otras industrias, o a otros fines industriales.

Art. 75. El Ministerio de Agricultura, vista la propuesta de
la Comisién Consultiva Nacional Lechera y previos informes de
los Ministerios de la Gobernacion y de Comercio (Comisarfa
General de Abastecimientos y Transportes), la aprobara, si pro-
cediera, publicindose en el «Boletin Oficial del Estado» la Orden
correspondiente por la que se determinen los precios minimos
zonales y estacionales que habran de regir en el préximo afio
lechero.

Art, 76. Los precios minimos de compra al ganadero se en-
tienden para una leche que cumpla con las caracteristicas se-
fialadas en el articulo sexto. Cuando las caracteristicas sean dife-
rentes se aplicaran las primas y descuentos que, a propuesta
de la Comisién Consultiva Nacional Lechera, sean aprobados
por el Ministerio de Agricultura, previo informe del Ministerio
de la Gobernacién.

El Ministerio de Agricultura, previo informe del Ministerio
de la Gobernacion, establecera el numero de analisis necesarios
para valorar la cuantia de estas primas o deducciones.

Para la aplicacion del sistema de primas y deducciones, la
leche habra de responder a lo definido en el articulo sexto para la
leche natural y, por tanto, no habra sufrido alteracion ni adul-
teracion alguna, En caso de fraude seran de aplicacién las san-
ciones previstas por la legislacion vigente sobre. la materia.

Art. 77. La Comisién Consultiva Nacional Lechera debers
proponer, siempre que las circunstancias lo aconsejen, dentro del
transcurso de un afno lechero, las modificaciones convenientes
en los precios minimos acordados.

II. PRECIOS DE VENTA

Art, 78. Los precios maximos de venta al publico de la leche
higienizada y envasada seran determinados por el Ministerio
de Comercio a través de la Comisaria General de Abastecimien-
tos y Transportes, previos informes de los Ministerios de la
Gobernaciéon y de Agricultura,

Para el calculo de los correspondientes a un litro de leche
higienizada y envasada en botellas de vidrio se utilizara la si-
guiente férmula:

102 +R+D +D+M
en la que:

P

Precio de compra del litro de leche al ganadero en origen,
correspondiente a los estacionales y zonales aprobados
conforme a lo dispuesto en los articulos 75 y 76.

R = Costo medio ponderado de recogida del litro de leche en
las distintas zonas de produceién y transporte desde las
mismas a los Centros higienizadores.

I = Margen de higienizaciéon de un litro de leche, Para su de-

G + 006 C
terminacion se utilizara la férmula , aplicada
L

a una Central Lechersa tipo, y en la que:

G = Gastos anuales, Se computaran: Sueldos, jornales y
cargas sociales, energia y materias primas diversas,
gastos generales, contribuciones e impuestos, gastos
de financiacion y gastos de conservacion, amortiza-
cién, seguros e intereses.

C = Presupuesto total de instalacién,

L = Litros de leche tratados anualmente.

D = Costo de distribucion de un litro de leche a despacho de
venta al detall.
M = Margen comercial de venta de un litro de leche.

El coeficiente de la férmula incluye las pérdidas por posibles
mermas, devoluciones, leches acidas, etc., por lo que estos con-
ceptos no seran computados entre los gastos anuales de higie-
nizacién.

Los precios maximos de venta del litro de leche higienizada
y embotellada sobre muelle Central Lechera, cuya determina-
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cion se hara por el Ministerio de Agricultura previos informes
de los Ministerios de la Gobernacién y de Comercio, resulta-
ran de aplicar la primera parte de la féormula, es decir,
1,042 (P + R + D), redondeandolos por exceso hasta la inme-
diata fraccion de cinco céntimos. Los precios maximos de venta
al publico en despacho se calcularan aplicando la férmula com-
pleta y seran iguales para todas las Centrales de una misma
poblacion. .

Para los envases de capacidades distintas o de diferente na-
turaleza al vidrio seran determinados los correspondientes pre-
cios comparativamente con los del litro en botellas de vidrio,
teniendo en cuenta las modificaciones que sobre los gastos pro-
duzcan tales circunstancias.

Art. 79. Para la leche higienizada homogeneizada los precios
seran los mismos que resulten de la aplicacion de las anteriores
férmulas, incrementados en una cantidad, proporcional al vo-
lumen del envase con independencia de su naturaleza, y que
sera determinada por el Ministerio de Agricultura, previos in-
formes de los Ministerios de la Gobernaciéon y de Comercio en
la misma Orden a que se alude en el articulo precedente.

Art. 80. Los precios maximos de venta de la leche concentra-
da, con las caracteristicas fijadas en el articulo 21, seran igual-
mente determinados por la Orden a que se refiere el articulo 78,
aplicando un factor de correccion proporcional al proceso y tipos
de concentracién.

Art. 81. Los precios aludidos en los anteriores articulos
seran igualmente de aplicacion a los Centros higienizadores que
abastezcan a las poblaciones o areas de suministro sometidas al
régimen de obligatoriedad de venta de leche higienizada,

Dichos precios podran ser revisados siempre que las circuns-
tancias lo aconsejen, a juicio de los respectivos Ministerios.

III. PRECIOS DE LA LECHE INDUSTRIAL

Art. 82. La industria lechera en régimen de libertad de con-
tratacion de la leche y precios de venta habra de respetar igual-
mente los minimos de compra al ganadero que, propuestos por
la Comision Consultiva Nacional Lechera, hubiesen sido apro-
bados por el Ministerio de Agricultura, previos informes de los
Ministerios de la Gobernaciéon y de Comercio para dicho tipo
de industrias,

Art. 83. Las Centrales Lecheras solamente vendran obligadas
a recibir la leche que precisen para atender al abastecimiento
puiblico con sus normaies fluctuaciones, pagando por la misma
los precios que hubieran sido aprobados. La destinada a otros
fines industriales distintos de la higienizacion o esterilizacion
podran adquirirla a los precios previstos en el apartado e) del
articulo 74 del presente Reglamento.

PARTE SEXTA

Disposiciones generales

Art. 84. Los Ministerios de la Gobernacién, de Agricultura
y de Comercio adoptaran cuantas medidas fueran precisas para
que de una manera gradual y progresiva la produccion, recogida
y transporte de la leche destinada al abastecimiento publico se
acomode a las condiciones preceptuadas en el presente Regla-
mento,

Art. 85. Las condiciones higiénico-sanitarias del ganado le-
chero seran inspeccionadas por los Servicios dependientes de
1a Direccion General de Ganaderia, y las de los establos lo seran
conjuntamente por estos Servicios y los de la Direccion General
de Sanidad.

El proceso industrial sera vigilado por los Servicios depen-
dientes de la Direccion General de Economfia de la Produc-
cién Agraria y las condiciones higiénico-sanitarias de la mani-
pulacién, transporte, higienizacion y venta de la leche lo seran
por los Servicios dependientes de la Direccion General de Sa-

El reconocimiento periodico del personal que intervenga en
la producciéon, manipulacion y distribucién de la leche y sus
productos sers efectuado por los Servicios meédicos, bajo las
normas establecidas por la Direccion General de Sanidad.

La vigilancia del cumplimiento de las normas relacionadas
con el abastecimiento, comercializacion y precios de venta al
publico seran de la competencia del Ministerio de Comercio,
a través de la Comisaria General de Abastecimientos y Trans-
portes.

Art, 86. Las Comisiones Provinciales Delegadas de Asuntos
Econémicos deberan hacerse cargo de las siguientes funciones:

Primera.—Facilitar la eficacia de los servicios de los Centros
higienizadores de leche.

Segunda.—Asesorar, a peticiéon de los Organismos correspon-
dientes, sobre cuanto se relacione con la obtencion, distribucién
y venta de la leche y productos lacteos.

Tercera.—Realizar las informaciones que fueren necesarias
y proponer cuantas medidas se estimen precisas para el mejor
cumplimiento de los fines de las Centrales Lecheras y otras
industrias lacteas.

Cuarta.—Vigilar la correcta aplicacion de los preclos que
hubieran sido aprobados, de acuerdo con sus diversos destinos,
tipos y escalas, segun lo dispuesto en la parte quinta de este
Reglamento

Art, 87. El régimen de obligatoriedad de higienizacion de
la leche se establecerda por Orden de la Presidencia del Gobier-
no, a propuesta de los Ministerios de la Gobernacion y de
Agricultura, previo informe del Ministerio de Comercio. siempre
que la capacidad real conjunta de higienizacién en jornada
normal de la Central o Centrales Lecheras instaladas y con
autorizacion de puesta en marcha cubra. a juicio de ambos
Departamentos, las necesidades de abastecimiento de la co-
rrespondiente poblacion o area de suministro.

Unicamente podran continuar la venta de leche higienizada,
una vez instaurado el régimen de obligatoriedad referido en el
parrafo anterior, ademas de las correspondientes Centrales Le-
cheras, Centros de higienizacion convalidados y Granjas diplo-
madas y/o de sanidad comprobada autorizadas, los Institutos y
Escuelas de investigacién y/o de ensefianza lechera, previo per-
miso de los Ministerios de la Gobernacion y de Agricultura.

Las industrias lacteas. debidamente autorizadas por el Mi-
nisterio de Agricultura, sea cual fuere su ubicacién. podran
concurrir libremente al abastecimiento ptiblico de las poblacio-
nes en que no se haya mmstaurado el régimen de obligatoriedad
de higienizaciéon de la leche, con leches higienizadas y concen-
tradas.

Art. 88. Si las Centrales Lecheras y demas establecimientos
previstos en el articulo anterior no garantizasen el abasteci-
miento normal a la poblacion, la Comisaria General de Abas-
tecimientos y Transportes adoptara las medidas necesarias para
asegurarlo, pudiendo utilizar la leche higienizada procedente
de ofras Centrales Lecheras o industrias legalmente autoriza-
das, mientras duren las circunstancias de desabastecimiento,
a través de los servicios de distribucion y comercializaciéon de
las Centrales Lecheras de la localidad,

Art. 89. En todas las poblaciones donde se disponga la obli-
gatoriedad de higienizacion queda prohibida la venta al publico
de leche natural y la de leche a granel, cualquiera que sea la
especie animal productora.

La leche certificada y las leches conservadas continuaran en
libertad de venta, siempre y cuando cumplan las condiciones
sefialadas en el presente Reglamento,

Por las autoridades gubernativas se tomaran cuantas medi-
das fueran necesarias para el mas estricto cumplimiento de lo
dispuesto en el presente articulo.

Art. 90. Las lecherias dedicadas a la venta de leche a gra-
nel habran de cumplir igualmente con lo preceptuado en el
articulo 72 y disponer de todos los elementos precisos para el
lavado e higienizado de los recipientes y utensilios empleados.
Las existentes actualmente vendran obligadas a modificar sus
instalaciones, de acuerdo con lo dispuesto, en el plazo de un
afio, contado a partir de la publicacion del presente Regla-
mento.

Art. 91. Las determinaciones analiticas y pruebas de la le-
che se efectuaran con arreglo a las normas que establezca la
Presidencia del Gobierno, a propuesta de los Ministerios de la
Gobernacion y de Agricultura, las cuales se consideraran como
anexo a este Reglamento.

Art. 92. Por los Ministerios de la Gobernacion, de Agricul-
tura y de Comercio, en la esfera de sus respectivas competen-
cias, se dictaran las disposiciones necesarias para el desarrollo
del presente Decreto y se adoptaran, previo acuerdo del Con-
sejo de Ministros, las medidas de excepcion que, en circunstan-
cias especiales, se aconsejen por dichos Ministerios con respecto
a la industrializacion y comercializacion de los productos lac-
teos en general.

PARTE SEPTIMA
Comision Consultiva Nacional Lechera

Art. 93. Se crea, dentro del Ministerio de Agricultura, la
Comision Consultiva Nacional Lechera, integrada como sigue:

Presidente: Subsecretario de Agricultura.
Vocales:

Directores generales de Sanidad, de Industrias Textiles, Ali-
mentarias y Diversas; de Ganaderia y de Economia de la Pro-
duccion Agraria.
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Un representante del Ministerio de la Gobernacion, otro del
Ministerio de Comercio y otro de la Comisaria General de
Abastecimientos y Transportes, los tres con categoria de Direc-
tor general.

Los Subdirectores generales de Sanidad Veterinaria y de
Aplicacion Econémica de las Direcciones Generales de Sanidad
y de Economia de la Produccién Agraria. respectivamente.

Presidente del Sindicato Nacional de Ganaderia.

Presidente de la Hermandad Sindical Nacional de Labradores
y Ganaderos.

Un representante del Comite Nacional Lechero

Un representante de las Centrales Lecheras.

Un representante de los Centros higienizadores convalidados.

Dos representantes de las industrias lacteas en general.

Tres representantes de los Grupos Ganaderos.

Los Vocales representativos de las Centrales Lecheras, Cen-
tros higienizadores convalidados, industrias lacteas en general
y Grupos ganaderos seran designados por el Presidente del Sin-
dicato Nacional de Ganaderia.

Todos los cargos que anteceden seran delegables.

Actuara de Secretario de esta Comisién Consultiva, con voz
pero sin voto, el Jefe de la Subseccion de Industrias Lacteas de
la Direccién General de Economia de la Produccion Agrarig del
Ministerio de Agricultura.

Art., 94. La Comisién Consultiva Nacional Lechéra podra
ser ampliada si se considerase necesario.

Art. 95. La Comisién Consultiva Nacional Lechera tendra
las siguientes funciones*

1 El estudio de los problemas comunes a las industrias lac-
teas en general y especialmente su proyeccién sobre los Centros
de higienizacién, cuyo volumen de manipulaciéon de leche se
destine a consumo directo de boca, informando y proponiendo
al Ministerio de Agricultura las pertinentes soluciones.

2. El estudio, informe y propuesta al Ministerio de Agricul-
tura, de los costos zonales y estacionales de produccion de la
leche.

3. El estudio, informe y propuesta al Ministerio de Agricul-
tura de las primas y deducciones a establecer en el sistemg de
pago por calidad sefialado en el articulo 76,

4. El asesoramiento, a peticion de los Organismos corres-
pondientes, sobre cuanto se relacione con la produccién, indus-
trializacion, distribucién y venta de la leche y sus productos,

5. Lg realizaciéon de las informaciones que fueren necesa-
rias y correspondientes propuestas al Ministerio de Agricultura
de las medidas que se estimaren precisas para €l mejor cum-
plimiento de los fines de las Centrales Lecheras y al Ministerio
de Comercio en relacion con el comercio exterior de la leche
y de los productos lacteos

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Se facultg a la Presidencia del Gobierno para que,
a propuesta de los Ministerios de la Gobernacién, de Agricul-
tura y de Comercio fije los precios minimos de compra al gana-
dero en origen a que se refiere el articulo 74 y que habran de
regir hasta el comienzo del proximo afo lechero de 1967,

Segunda.—Las sanciones por infracciéon de las normas esta-
blecidas en el presente Decreto se regiran por la legislacion
vigente en tanto no se regulen por disposicién especial.

DISPOSICION DEROGATORIA

En cumplimiento de lo dispuesto en el .articulo 129 de la
Ley de Procedimiento Administrativo, a la publicacién de este
Decreto quedan derogadas las siguientes disposiciones:

1. Decreto de 18 de abril de 1952 sobre creacién de Centrales
Lecheras en Municipios de mas de 25.000 habitantes.

2. Orden conjunta de los Ministerios de la Gobernacién y de
Agricultura de 31 de julio de 1952 por la que se aprueba €l Re-
glamento por el que han de regularse las condiciones de la leche
destinada al abasto piublico y de las Centrales Lecheras.

3. Orden conjunta de los Ministerios de la, Gobernacién y de
Agricultura de 29 de febrero de 1956 por la que se dictan
normas para la determinaciéon de los precios de ventg de la
leche higienizada.

4, Orden conjunta de los Ministerios de la Gobernacién
y de Agricultura de 8 de marzo de 1961 por la que se modifica
el articulo 20 del Reglamento de 31 de julio de 1952, que regula
las condiciones de leche destinada al abasto publico y de las
Centrales Lecheras.

5. Cualquier otra disposicion que se oponga o contradiga
a lo contenido en este Reglamento

MINISTERIO DE HACIENDA

RESOLUCION de la Direccion General de Seguros
por la que se delegan funciones en los Subdirecto-
res y en el Secretario general del Centro.

El Decreto 1121/1966, de 21 de abril, ha reorganizado la Di-
recciéon General de Seguros y estructurado sus servicios, creando
at efecto, entre otras dependencias, dos Subdirecciones Gene-
rales y una Secretaria General, cuya respectiva funciéon ha sido
determinada por Orden ministerial de 30 de mayo de 1966. La
complejidad y amplitud de estas funciones, asi como la necesi-
dad de cumplir exactamente lo dispuesto en el articulo 29 de
1a Ley de Procedimiento Administrativo en relacion con las nor-
mas de economia, celeridad y eficacia que deben presidir la ac-
tuacion administrativa, aconseja utilizar la autorizaciéon que
establece la Ley de Régimen Juridico de la Administracién del
Estado, de 26 de julio de 1957, en su articulo 22, parrafo primero,
apartado 5, permitiendo a los Directores generales delegar las
facultades que les son propias en autoridades y funcionarios que
de ellos dependan.

En su virtud, esta Direccion General, previa aprobacion del
Ministro del Departamento, ha acordado lo siguiente:

Primero.—Los Subdirectores generales de Estudio y Ordena-
cién del Mercado y de Gestion e Inspeccion y el Secretario gene-

-ral, quedan facultados por delegaciéon permanente y en tanto no

sea revocada en forma expresa, dentro de su respectiva competen-
cia, establecida en el Decreto 1121/1966, de 21 de abril, y en la
Orden ministerial de 30 de mayo del mismo afio, para despachar
y resolver con los mismos efectos que si lo realizara el Director
general los asuntos que correspondan a éste conforme a la le-
gislacion en vigor.

Segundo.—Se exceptuan de la anterior delegacién las siguien-
tes facultades:

a) Las atribuidas al Director general en virtud de delegacién.

b) Las propuestas que deban ser sometidas a la decision del
Ministro o del Subsecretario del Departamento.

¢) Las que den lugar con su ejercicio a disposiciones de ca-
racter general.

d) La imposicién de sanciones.

e) Las que afecten a la resolucién de recursos administrati-
vos; ¥

f) Las referentes a cuestiones de personal que no sean de
mero tramite.

Tercero.—El Director general podrd, no obstante la delega-
cién concedida, recabar en todo momento el conocimiento y re-
solucion de los expedientes que estime convenientes, cualquiera
que sea el estado de su tramitacion.

Cuarto.—En las comunicaciones que se expidan y en las re-
soluciones que se adopten por virtud de delegacién de funciones,
habra de expresarse esta circunstancia.

Quinto.—La presente Resolucién sera de aplicacion desde el
mismo dia de su publicacién en el «Boletin Oficial del Estado».

Lo que comunico a VV. SS. para su conocimiento y efectos
oportunos.

Dios guarde a VV. SS. muchos afios.

Madrid, 13 de julio de 1966.—El Director general, J. Elias
Gallegos.

Sres. Subdirectores generales y Secretario general de esta Direc-
cién General.

MINISTERIO DE COMERCIO

ORDEN de 5 de octubre de 1966 sobre fijacion del
derecho regulador para la importacién de productos
sometidos a este régimen.

Ilustrisimo sefior:

De conformidad con el apartado segundo del articulo cuarto
de la Orden ministerial de fecha 31 de octubre de 1963,
Este Ministerio ha tenido a bien disponer:

Primero.—La cuantia del derecho regulador para las impor-
taciones en la Peninsula e islas Baleares de los productos que
se indican son los que expresamente se detallan para los mismos:



