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CAPITULG V
Recursos

Artfculo veintidds., Uno. Contra las resoluciones gue en las
materias reguladas por el presente Decretos se dicten por ios
Delegados provinciales del Ministerio de Agrictliura podrd inter
punerse recurso de plzads aite e} Bubsecrefsric de Apriculiura.

Decs, Los acuerdos de los Gobernadores clviles serén recuri-
bles en sglzada ante el Ministro de Agricuitura.

Tres. Contra las resoluctones que dicte el Subsecretarin del
Bzpartamento, que no causen estado, podri interponerse recurse
de alzada ante el Ministro de Agricultura,

Cuatro. Contra el scto gue pongs fin & la via administra-
tiva en jas materias reguladas por el presente Decreto se podra

interponer recursp conteneloso-adintoistrativo, previe el de repo-

sicitn, en su caso, conforme a o prevenido en las Leyes de la
Jurisdicciin Contencieso-Adminisirativa y de Procedimienic Ad-
ministrativo,

DISPOSICIONES FINALES

Primera,—Quedan dercgados el Decreto ochocientos noverts
¥y nuevesmil lioverienios sesenta y tres, de velnticinco de abri:
laz Ordenes de quinge de julio de mil novecientos dinecuenta ¥
Gos ¥ de treinta de mayo de mil novecientos sesenta y tres en
lo referente a las normas sobre tramitacién de induastrias sgra
rias; Ia Orden de siete de febrere de mil novecientos sosents
¥ nueve ¥ cuantas disposiclones del mismo o inferior rango sc
opeIigan a lo gue en el presente Decrelo se establece.

Segunda.—Se faculia al Ministerio de. Agricultura para dic
tar las disposiciones necesarias para la mejor ejecuicién y des-
arrollo de lo establecido en el presente Decreto.

Tercera.—F] presente Decreto entzard en vigor al dia siguien-
te de su publicecidn en el ¢Boletin Oficial del Estados.

DISPOSICION TRANSITORIA

Las solicitudes presenjadas con anterioridad & la entrada en
vigor de este Decreto se repirin por las normsas vigentes con el
tienmipe de su presentacién.

As lo dispongo por el presente Decreto, dado en Madid
a veintiochoe de enero de mil novecientos setenta y uno.

FRANCISCO FRANCO

El Afinjsiro de Agricultura,
TOMAS ALLENDE ¥ GARCIA-BAXTER

LDECRETO 232/197F, de 28 de enero, sobwe clasi
ficacion vy condicionudo de las industrias ayrarias.

En el desarrcllo de algunos sectores industrizles asTarios
s¢ va apreciando la necesidad de introducir modificaciones le-
gislativas gue permitar induclr a la Iniciativa privada z la
creacion de industriag de capacided mAas adecuada que las ac-
tuales, asi como x frensr 1a implantacién de nuevas -instala-
clones en determinados sectores, excesiva o defectuosamente
desarrallados, ¥ estimular el montaje de nuevas actividades cuyao
incremento nc se pba aituade al nivel gue exige un ¢recimienta
equilibrado. _

Al mismo tiempo se ha estimado conveniente proceder a
Ia refundlcidn y actuzlizacion . de la legislacién vigente sobre
ciasificacién de la: industrias agrarias de la competencia del

Minisierio de Agricuifura, sdapiando sus caondiciones téonicas |

y dimensionales a las nuevas circunstancias creadas por is
importante evoluclén tecnolépica experuncnt.ada en Zu:h aitimos
afios, en alpunaog sectore Industriales.

En consecuencis. ¥ de acuerdn con Ia necesidad d_e realizar
una acclén intensiva del Estado para la transformacion de ios
productos agrarios, esiablecida en la Ley uno/mil novecientos
sesenta ¥ nueve, de once de febrers, por iz Que se aprueba el
1I Plan de Desarrolle Econbmico ¥ Social, ¥ en ¢l Decreto no-
vecientos dos/mil noveclentos sesenta y nueve, de hueve de
mayo, gue ssimismo apruebs el texto refundide de la citada
Ley, resulta oprocedente, teniendo en cuenta las experiéncias
derivadas de las aplicariones de las siicesivas disposieiones die-
tadas hasta &1 momento, establecer Bna nueva clasificacion de
condiciones técpnicas y d!menaionales minimas para las Indus-
frias agrarias.

En sy virtud. a propuesta del Ministro de Agrlcultura ¥ pre-
via deliberacidn dal Consejo de Ministros, en su reunitn del
dia ocho de enero de mil noveclentos setenta y ung

DISPORGO:
CAPITULO PRIMERG
Cinsifivacion

Articulo uno. Indusfrigs ezceptuadas—Tendrin el carfcter
de industrias exeepiuadas, y. requericdn autorizacion expresa
y previa del Ministeric de Agricultura para establecerse o ser
modificadas, ias comprendidas en los siguientes sectores:

— Fermentacidn del tabaco.

— Higientzacién y conservacion de la leche.

—- Aderezo ¥ rellens de peeltuns, )
Extraccion de acsites de semilias oleaginosas nacionales

¥ su reflnacién. .

Molincs arroceros.

— Desmntddoras de algodon,

Ademnias de 'a eutorizacléon que preceptivamentes han de ob-
tener ¥ cuya concesion o demégacién es potestativa de la Ad-
mnistraclén, babrdn de eumplit como minimo log requisitos
sefiaiados on el eapltule IL

No chstante, en casos muy - justificados, el Ministerio de
Agricultura podrd conceder las autorizaciones. correspondientes
5 iz instaiacidn o modificacién de industrias .que no rednan

163 requisitos fijados, especialinente cuando ello sea debldo &

lz implantacidn de nueveds téenicas.

Artictlo dos. Indusirias condicionedas.—Quedan incluldes en
este grupe jas indestrins agrarias que Aguran en el eapitulo IIX
del presente Decreto, en el gue, ademds, se determinan lag
condicinmes téeaica. ¥ dimenslonates minimas que deben cumplir

Las indusirias condicionadas podran Instalarse o modificarse.
libremente, sienpre que cumplan las citadas condlcicnes mini-
mas ¥ ocuya tramitacion se aguste a lag normas establecidas gl
alecto

Las condiciones sefialadas se refleren a la actividad prinol-
pal, sin perjuicio de gue puedsa complementarse con los co-
rrespondientes servicios e instalaciones accesorias,

Arvipnle tres. Inductriag Nberalizadas—Se clasifiean como
tHiberalizadas las industrias agrarias de la competencia del Mi-
nisterio de Agricultura no citadas en el prescnte Decreio.

f.as industriag liberalizadas podrin Instalarse o modificarse
iibremente, sin m3s requisito que el camplimiento de los tré-
mites zdministratives vigentes.

CAPITULO 1T
Reguisitos exigibies a las indusirias exceptuadas

Artictdo custro. Centros de fermeniacidn del tabaco—IMHs-
pondran de un sisiema de ventilacion que permita regular i
temperatora ¥ €l grado de humedad interior y se preverd 'a
posibilidad de implantar insta]acibnes de ambienie acondi-
cionado.

Dieberfd existir un laboratorio gue permifa la ejecucién de
anilisis elementales.

Ei conjunto dn operaciones de recepeion, clasificacidn, fer-
mentaciim y e¢nfardado, dispondrd de una superflcie de tres-
cientos metros cuadrados por cada clen mii kilogramos que
hayan de fermentarsc.

Los centros e fermentacién que se establegcan en la Pen-
insula y Bajeares, dado el régimen especial de monopeolio en
allazs existente, debergn poseer concesidn de oulitvo ¥y curado
o de curade, expedida per e} Servicio Nacional de Cultiva y
Fermentacion det Tabaco, para st instalacién o modiﬂcscién

Artienlo ecinco. Higienizoeion y conservicidn de o leche—
Las planitas que desarroltan estas actividades indusiriales gue-
dan sujefas a jas sipuientes condiciones técnicas comunes:

Dispondran de- laboratorin; eguipos sepa.rados del resto para
ta recepcion. tnedicidn o pesado, asi como de refrigeracidn ¥
purificacion de ia leche y para la praduccién del frio y vapor
nacesarios.

Los locales en los que In leche y sus pmductes han de ma-
nipuiarse o almacenarse tendrin pavimertes lisos impermeabies,
paredes y techns do superficles lsas ¥ lavables, buena fumi-
naetén, ventilacién adecuada, sistemas de lWmpieza, aberturas
al exterlor preiegidas del acceso de insectos, roedores § oiros
suimales que pueden suponer riesgo de contaminsacion, puertas
de cierre autoindtico y completa separacion de jos cuarios
de aseo.

Adernss de las condiciones écnicas comunes citadas habrin
de cumptlirse las sigulentes especificas minimas parw cada uha
de las fabrivaciones gque st ingdicen:
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Uno. Leche higienizada o pasterlzada:

Higienizaciin e inmediata refrigeraclén B temperatura no
guperior a custro grados C; envasade ¥y cerrado automatico;
javado. higlenizado ¥ sceado automatico de botellas ¥ bidones
en ecase de utilizacion de dlchos envases; cAwara frigorifica
para la conservacidn de la leche higienizada a menos de ocho
grados C. ¥ sistems de distribucidn adecuado, Equipps de pas-
terizacltn ¥ envasado de cuatro mil Htros/hora,

Dos. Leche concentrada:

Ademés de lng condicicnes técnicas seﬁaladas para la Ieche
pasterizada deberd contar con efuipos de pasterizacién de cua
tro mil litros/hora, de concentrecién al vacio capaz de evapo-

rar tres mil kilogramos de agua/hora ¥ de. em'asado de mil

litros/wora.

Tres. Leche esterilizada:

Esterilizacién de leche en flujo conlinuo, de jeche previamen--

te envasada, o combinacién da ambos gistemas; envasado ¥ Cie-

rre autométicos, que serdn asépticos en el caso. de esterillza.- :

cién en flujo continue, § homogeneizacion,
Equipos de esterllizacién, homogenelzacion y envasado de
cuatro mil Kiros/ hora.

Cuatro. Leche evaporada:

Ademés de las condiciones técnicas sefaladas para la leche
esterilizada deberd contar con eguipo concentrador al vacio
capar de evaporar des mil gquinientos kilogramos de sguya/hara
¥ equipe @b esterilizacién, homogeneigacion ¥ envasade de mil
seiscientos kilogramos/hora.

Cinco. Leche condensada:

Equipos e pasterizacion de cince mil litrosshors, de con-
centracion al vaclo, capaz de evaporar cuaire mil Kilogramos
de agua/hora, de envasado ¥ cierre autoindticos gz doz mil kj.

logramos/hora e instalacién pars h:gxemzaczdn -previa de los_

envases y tapas.
EBeis. Leche en polvo:

Equipos de pasierizacién de cinco mil litres/hora, de con- |

centraclon al vacio y de pulverizacidn capaces de:evaporar cua-
tro mil ¥ quinlentos cincuenta kilogramos de agua/hora, Tes-
pectivamente, de envasado para geisclentos kilogramos/hora de
Jeche en polvo, g de dosificacién y cerrade automaticos, siempre
gue se utllicen envases de capacidad lgual o inferior a dos ki-
1ogTramos. .

Arifeulo sels.  Aderezo y relleno de gocifung:

Uno. Aderezo de aceifuna.-—Deberdn disponer de red de
distribucién automatizada para agua, lejin alcaling y salmuera.

Capacidad total de cincuenta metros clbicos para 19s depo-
sitos de tratemiento con lejia slcalina.

Volumen de envases de fermentacmn necesaric pars una
produceiSn por campafa de mil taneladaq métnca.s de aceituna
aderezads.

Dos. Relleno de aceltuna — Capacidad por campana, ‘tres- -

cienfas toneladas métricas,

Articulo siete, Extraccion de accites de sefmnas oieaymosm .
naciongles y su refinacion: ~—Hahran- dt. Tewnir los siguientes re- |

quisitos minimos:

Tinglados para semillas de algoddn.

Bilo pulmén {regulador} parg un mimmo de doce horas de
trabajo.

Limpia y iren de dmscarillado.

Prensas de exiraccién («Expellers).

Centrifugado y filtracidén de aceites

ExtraceiSn par disolvente, -

Desolventizador.

Acondicionamiente de harinas.

Mollnoe rompedor y lsminadoras para semills de 5oja.

Capacidad, cuatrocientas toneladas métricas/ia. Silos de re-
cepridn mecanizedos para carga 'y descargs, con capacldad mi
nima de ve!nticmco mil toneizdas mcmcas

Articulo ocho. Molinos arroceres.—Su rendimiento sera de
custro mil kilogramos de arroz cascara por'horé. d'e trabajo,

Articulo nugve. ——Desmotadoms de algadin. —Contar.m eon

una capacidad minime capaz para desmotar ocho mil tonela- -

das métricas de algodén tipo americano o dos mil ton.eiadas de
algodon tipo eglpeio, por campafa,

CAPITULO IIT
Condicionrs minimas de las industrias condicionadas

Artieulo diez. [ndustrias emologicas y sus derivados, y sidres
rig.—Las indusirlas de elaboracion, almacenamients y crianza
de vinos, ademds de acreditar el cumpbmiente de la Lev, Fe-
glamentos. generales ¥ Reglamentaciongs particufares que se
derivén de la misma, relacionados con la vifa, el vine y los
alccholes’ ¥ productos derivados, deberan cumnlir las siguientes
condiciones generales:

- Los locales de recepelin de la uva tendrén la superficie sufi-
clerite parg la entrada de los vehiculos que 1a transporten direc-
tamente del vifiedo y dispondrén de baseula de pesada: la uve

i pnsarﬁ' del ‘vehiculo. g 1a tolva de recepcidn, de la gue ird direc-

tamente y por medios f!sw{)s o mecinieos automiticameante a la
fase de elaboracian.

Dispondrin de agua corfriente en la eantidad necesaria para
su limpieza. La capacidad de la maguinaria serfi la necesaria
pura efectyar la elaboracién en un plazo mdixime de quince
dins, salvo oz casos en ‘gue le diferencia de madurseitn de lus
variedades o pur abastecerse de materia prima en una comarca
extensa, jusfifiquen la. engencia de. un. piazo mayor.

Se. contard con laboratorio pita la determinacién del prado
Beaumeé, grado _al_cohélico materias’ _reducmras acldez total ¥
vol'éti}-y extracto sece de los vines y mostos, asl como con lo-
cales adecuados para el depdsito de los elementos hecesarios
para ‘la elaboracion de loz virios, lales come productos enolbei-
c6s, repuestos de maquineria, etc,

‘Ung. Elaboracién de vinos—Los depdsitos de fermentacién
se adaptardn a la clase de. elaboracién gue se pretenda, reuni-
rin- las condiciones necesarlas de inatacabilidad por el mosto
o el:vino, seran de fAcil Uimpieza y accesibles para el mejor con-

[ trol de la fermentacién; los depdsilos aérecs de capacidad sape-

rior a los dieg mil Htros estaran provistos de medios para conn-
cer su contenide en cada momento.

En todas las bodegas conn capacidad de almacenamlents su-
perior & los freinta m_ll hectumr;os se dispondri de Instalacisn
{rigorifica para el tratamlente de los vinos con objeto ge conse-
guir las mejores condiciones de estabilizacion de los mismos. La
capacidad de dicha instalacidn serd, como minimae, Ia necesaria
para el tratamlento da tndo el vino almacenado en un perindo
de tlempo po superiol 4 nueve meses.

Capacidad minima de depssitos: Diez mil hectolitros,

Dos.  Almacehamiento y crianza de vinos—Las bodegas de
altnacendmiento ¥ las de crianes de vines deberdn reunir las
condlciones generales anteriormente sefialadas, asf como las

.téonicas indlcadas pars Ia elsboracién de vinos, en su caso.

Los vinos criados habran de -estar sometidos al proceso de en-
vejecimlento en harricas de.roble.

En 108 cases de erianza de vines profejidos por Dencminacly-
nes de Origen, habriri de cumplirse todas las condiciones esta-
blecidas en sus propias reglamentactones.

Capacidad minima anuval: mi heclolitros.

Tres. Elaboracion de vinos especiales —I.as industrias ge ela-
boracion: de vinoes eéspumosos y gasificados habrin de contar con

| instalaciones de Javado de envases, llenado, taponado, capsulado

¥ etiyuetado mecdnicas, necesdirias para emboteliar el vino, can
unr rendimfento minimo de mil botellas hors,

En los casos en. que la legislacidn vigente autorice la utiliza-
clén: de aleohol, éste habri de eéstar depositado necesariamente
en local. indepéndiéate ¥ provisto de los medios de seguridad in-
dlspensahles .

Capacidades minimas:

Cava 6 vino espumoso ghtenido por fermentacién en botella:
Clente cincuents mil botellas de setecientos cincuenta centirme-
tros cubicos o caniidad eguivalente, )

Gran\_ra.g o vine espumose obtenide por fermentacitn en gran-
des envases: Dosclenfas mil botellas de setecientos cincuenta
centimetros cubicos o cantidad equivalente,

Vinos pastficados: Dosclentas cincuenta mil botellas de sete-
clentos - cincuents centlmetms ¢ubicos 0 cantidad eguivalente

Vines genercsos y Meorosos: Mil hectolitros de vine al afio.

Custro. . Mostos frescos estériles—En la instalacion del des-
mr'gado de los mostos deberd dispontrse de una tempera-
tura - inferior a dos g'rados centigrades, slendo I capacidad mi-
nima. de lag cdmaras de desfangade de ochocientos hectalitros.

Desalr_et_ido del mosto en aparatos con bombas de vacio g una
presién de cincuents & ochenta milimetros,

. La pasterizacién del mosto deberd realizarse de cien grados
n clento cuatro grados centigrados en «flashy durante quince ze-
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gundos, con inlercambiaderes de calor para une salida det mosto
a temperatura inferior a cuarenia grados cenligrades. Esta
reiacicn de temperatura ¥ tiempo no excluyve otras gue demues-
tren ser ipualmerte eficaces, asi come tampoco guedan exclul-
o otros procedimientos previa aceptacién por el Ministerio
de Agricuiturs.

Las parites metalicas, tante de las prénsas como de los de-
pésitcs de congervacidn y transporie. que astén en contacto con
el Inosta, no podran ser de hierre m conlener cobre, gine o
plomne.

Debers dlspr}nerse de instalaciones de esterilizacion de los
dupdsilos de conservacion y transporte del wmosto, asi como de
la frigorifice necesaria para mantenerlos permanentemente a
temperatura inferior a diez grados centigrados, efectuéndose ia
contrapresion de los tanques de conservacidn por medio de filiro
de aire, anhidrido carbonico o nitrdgenc.

Para la conservacién de los mostos se contard con depdsitoes
que sumen una capacidad tetal minima de cinco mil hectolitres.

Capacidad minimsa del mosto por hora: Veinte hectolitros

Cinco. Mostos concentrados —Se partiri deé mostos frescos,
desfangados y limpios, mostos estériles o mostos azufrados.

Los concentradores deberin operar a temperatura inferior a
cuarents ¥y dos grados o cuarenta grados centigrades, respectt-
vamente, ségin se utilicen moslos azufrades o mostos frescos
o estériles vy, en todo caso; las partes del concentrador en con-
tacto con el moste deberdn ser de acero inoxidable,

La instalacion concentradora deherd garantizar en el caso
de ujilizarse mostos sulfilados. su desulfitacitn ce modo gue su
coentenido en sulfuroso total sea inferior a un gramo por litro,
del cual el libre serd como miximo -de ciento cinetienta mili-
EYRMOS.

Para la conservacién de os mostos se dispondré de depdsitos
con capacidad minima de diez mil hectolitres en eguivalente
de mostos frescoes. '

La conservecion v el transporie se renlizard en depdsites en
qne el mosto no esté en contactn con cobire. hierro, cinc o ptommn,
v st el mosts concentrado proceds de azufrades, tampoco estard
en contacte con estafio

Capacidad minima de eveporacién: Dos mil kilogramos. hora,

Seis, Plantas embolelladoras,— Se dispondrd de instalaciones
mecanicas de preenjuage y lavade de- botellas, taponadoras, cap-
suladoras ¥ etiguetadoras mecdnicas.

La estabillzacidn y perfecta conservacidn del ving hahrd de
estar garantizada y se dispondrf dé instalaciones frigorificas
adecusdas & la produccidn de Ia planta.

Fi rendimientd horario minimo de embatellado sevd de mil
guinientas botellns por hora de cualguier capacidad.

Siete. Vinagres de oricen vildco—Capacidodg mimipea: Dicz
hectolitros de vinagre en jornada de. diez horas.

Qoho, Mozelas de moeste de Uva ¥ zuwine de frata en s que
el primere, de densidad doee grados Beaumd, enire en propor-
cifm superior al tincuentz por eléntn en volhumen

IIabran de disponer de tren automaitivo de embotellado en vé
gimen continue, con capacidad minima de tres mil boteilas en
jornada de ocho horas.

Nucve. Obtendion de aicohol vinico —Se exiad
guirntes rendimienios minbnos en wm:zd.: de
horas:

Destilacidn de vings parg obtener holandas o souardirnies
de praduacién no superior a sesenta v cince grados: Mil litros
de alcghol.

Destilacién de vines para obiener alcoholes de graduacion
superior & sesenta ¥ cinco grados e mfermr n nov(nt& » seis
grados: Dos mil ltros de wmleohol

IJiez Obtencién de granifla o pepita de uva.—-Instslacidn de
scesde de la grandlla o pepita pars reducir sy contenide de hu
medad hasta un méiximo de catorce por ciento en peso.

Separacién mecénica de las pepitas existentes en el arujo
de uva,

Envasado en sgco§ u otros recipientes adecuados.

Copacidad minima: TFratamlento de tres mil tonelidas mé-
tricas de orujo al afio.

Once. Elaboracidn de sidra—Capacidad minima: Cinco mi}
hectolitros de sidra al afio,

zn los si-

Artigule once. Manipulacidon de productos agricoles:

Uno. Centrales hortofruticoias—Som inefalaciones frigorifi-
cas, funcionando a nivel de produceisn agricols, en las gue, ne-
cesnrinmente, se realizardn [os procesos de clasificacién. con-
servacitn frigorifica y acondicionamiento de frutas u hortalizas.

Cumpliran’ las siguientes condiciones minimas:

veintioudtrs’

Camaras ds prerrefrigeracion eapares de enfriar la produc-
clén méxima diaria desde + treinta grados €. 8 + siete gra-
dos C. en weintiddzs horas

Cé,md.raﬁ gt conowrvacion capsces de mantenct temperaturas
entre ¢+ dice prwdos O v -—dos grados €, gon instalecion suto-
mzitir:a y confro!l ermico e higrométrico a distancia. Su capa-
cldad coniusia debe 580, tomo mindmo, o necesaria para alinta-
cenar & dicz pov clento de la produccion total anusl

Sala de seleecion ¥ envasade, con wna superficie ne inferior
a dicz melros cuddrados por tonelada de producto, en el dia
e masgha aperiaccn,

Klementos nmecanicos de seleccidn y calibrado suficientes para

.las aportaziones diarias previstas y los riecesarios elementos

auxiiiares.

Capacidad minima de tratamiente anual: Cince mil tonela-
das nefricas.

Dos. Camaras e instalaciones frigorificas rurales—Son ins-
talaciones frigorificas, {uncionendo a nivel de producéion, en las
gue se conscryen producios agricolas, siendo facultativa la ma-
nip:lacion ge éstos en las mismas

Deberian disponer de una capacidad minima de almacena-

-miento frigorifico dz cien metres cabicos,

Tres. Centros de manipulacion y envesado de tubérculos

- ¢ rajees de cansumo humdano. —Deberan presentar las siguientes

dimensiones minimas:

Capacidad de manipulacién anual: tres mil toneladas mé-

{ricas. .
Canacidad de almarenamiento: Trescientas toneladas mé-
tricas.
Cuatro. Centros de manipniacidn vy envasado de otres pro-

ductos agricolas, — Instalaclones mecfnicas de clasificacion y
tranzportes internos. as! comeo basculas autométicas, envasadoras
¥, en su caso, lavadora o equipo de limpia.

Agtfenlo doce. Fndustriss de aceites ¥ grasas:

Uno. Extraceidn de aceite de oliva —Cumphr&n las alguientes
condiziones:

Lavadora de aceituna.

Calefaceion pars mantener la nave de elaboracién a diecio-
che grados C

Tarino-hatidora.

Con sistema clisico. no se aceptarén mé,s prensns que lag
de tipo hidraolico o similares.

Capacidad de molienda: Mil guinientos kilogramos de acel-
tuna por hara

Dus. Extructoras de aceites de orujos de acelluna anelas a
almazaras. - Capocidad minima de tratamiente: Cincuenta fone-
lagas mélricas de orujos durante veinticuatro horas.

Tres, Retinacion .- Capacidall minima de refinacién: Cien
tonelndns métrions de aceltes de oliva y/0. de oruic de aceituna
e veinficuatra horas.

Artieuln 4reve, FPowecacion

o deshid-aiqeién de producios
G (o el !(\’c‘! .

Una S&eczdoras de malz ~-Capacided munnna de evapora-
cigt tuinientes ki greimgs de agua por hora,

Dos  Destudraticoas-de alfalfa —Lg instalacién deberd cons-
tar de empastillzdoras ¢ méquinas de producir grinulos, con

35

‘capacidad no inferior al treinta por ciento de Ia produccidn de

s21/7¥a dechideatada.

Debera disponer, asimismo. de log silos necesarios para la
conservacifl en atorosfera inerte de un treinta por ciento de la
produecitn., como minimo.

Capacidad minimia de evaporacidn: Cuatro mil kilogramos de
agua npor hora

Avticwto cotorpe. Indusirias tdeteas —Los locales de estas in-
dustrias en lo. que .2 leche v sus prodictos han de manipularse
o alinacenarze ter,ivdn pavimentos lisos impermeables, paredes
v torhas de superficies lisas v lavobles, buena iluminacidn, ven-
tilacien adecucda, sisiemas de limpieza, aherfuras at exterior
protopidas del aceeso de insectos, roedores y otros animales gue
puedsn supaner riesgos de contaminacién, puertas de cierra
aufnmitico y completa separaclin de los cuarios de aseo.

Ademes de estas condiciones. cumpliran las siguientes aspe-
cificas minimas:

Uno. Fabricas de queso:

Dm‘oadmn de equipos de recepcion, refngeracién, purifica~
cign, abmsechamicnto isotermo ¥y pasterizacién de la leche;
cubas de cusjar de capacidad -minima conjunta de diez mi}
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Htros pars ime queserias de queso de veca, cinco mil Btros pam

ias de ovela y mil guinientos litros para las de cabra; locales |
para prensado, salado, maduraecién ¥ conservacion de los gue- I

aos; laberatori$ e instalaciones para ia produgclon det fric ¥ va-
por necesarios,

Dos. Fébricas de dueso fundido:

Centarén con capacided d¢ almacenamiento de materias pri-
mas para ls produccion de cuarents y vincs diss como minimo;
linen de fundido y envasado con yba capicidad minima de mit

kilogramos/hora, con envasade automatico en, porciohes o lon- -

chas sl menoe del setenia y clneo por clenio de la produccidn
total; laboratorio € Insialaciones pars la produeccion del frio y
vapor necesarios,

Tres. Manteguerias;

Las instplaciones anejas & industrias lictess dispondrdn de

moldeadors emmpaquetadora de pastillas, automitica, para por- -

clones de menos de doscientos cincuenta gramos y/o de mol-

geadora de blogues a partiz de dicho peso. CAmaras frigorificas.

pare almacenar la produccidn de cuarecnta y cinco dizs. El ren-

dimiento de toda la linea suficiente pars elaborar y scondicionar

toda la produccién diarla en -jornada de ocho horss.
Cuando la mantequeris no asté gneja a otra instalacién in-
dustrial deberd disponer, ademaés, de serviclos apropiados de

recepeitn, refrigeracién y almacenamiento- de leche ¥/o riata..
La capacidad total minima de ia manteguers serd de mil Btros;.
¥ & se utiliza méquina de elaboracion - conlinua tendrd un:

rendimiente minimo de doscientos kilogranms de mantequil.la
por hora.

Cuatro. Fhabricas de lechss dcidae:

Las instslaciones para fabricacién de leches fcidas, anejas
a industrias l&cteas. contardn con pasterizador, dendsito de
siembra y distribucién de los fermenios adecusdos, preparador
para los mismos. equipo de envasado ¥ cierre automaticos, lava-
do v esterilizecién de envases sf sonrecupersbies, incubaclén ter-
mostatica ¥ chmaras de conservacién a temperatura igusi o In-
feriny & ocho grados C.

81 1a fabrics no estd anejs s uns industmt iﬁctea deberd &is- .
poner de laboratorio; eguipos pars ig recepcion, medicitn & pes .
sado, refrigeracién v purificacién de in leche; pasterizador de
il Htros/hora. depdsitos para siembra v distribucién de los Ter-

mentos adecuados, que sl tuvieran una capacidad. ;:cnjunta. no

inferior a mil litros ¥ se utilizasen para la pasterizscion lenta’

de la leche, podria prescindirse del pasterizador: preparador de

fermentos de ciento veinte Htros de eapacidad minima; envasa-

do y cierre autométicos o semiautomaticos de un. rendimiento
equivalente a mtl litros de leche/hora; incybacion termastatica

cen enfriamiento de capacidad minima -equivalente a tres mil.

litres de leche; cAmara de conservacidn a temperatura igual
o inferior 2 ocho grados C. de capacidad mfnima para la pro-
duccion de un dia; lavado, esterilizado y, secado’ autométlcas de
bidones ¥ de envases recuperables en caao de utiilzar’ dzchos Te-
ciplentes, y produccion del frie y yapor necesarios,

Cinco. Centrfos de recogida y rafngeracién de ieche

Las condiciones minimas | gie se debaﬂan 58 i-eﬁemn exuiu-_'

slvamenie & aguellos centros de tecogida que enfrian 1a leche

¥ ia conservan en depdsitos hasta su envio a ia Industria.
Contaran con sistema automitico de Iavado y estezilizacién

de cantaras en recepcion; medicldn o pesado y puzificacién de

Ia leche; refrigeracién a menos @e cinco grades C. a un ritma
de mil litros/hora como minimo y conservacidn de la leche €n.

depdsitos Isotermos, salvo 51 se utilizaran depdsitos rcfrigeran-
tes, en cuyo caso deberdn tener capacidad pars enfriar toda Ia
teche que puedan albergar, de treinta y siete grados €. a cinco

gradas C. en el tiempo mAximd de dos ‘horas; produccisn -de] frio .
¥ vapor necesarios, agua inocus suficiente P&Ig 1&. hmpleza ¥y

laboratorfo.
Artlculo quince. Indusirias cdrnieas:

Uno. Mataderos frigorificos.— Alojamientos pars ganado vivo
ton capacldad para albergar, 81 menos, los animales a sacnficar
en dos Jornadas.

Locales & lmtalaclones para reconocimlents de los animales.

El local de matanza de gpanads porcing serd Independiente de

1as dependenciss de sacrificlo de lag demnds. especles de abasty, |

Camaras de oreo, gue enfriaran las carnes & ung tempera-

tura igual o inferior a siete grados C. y los despojds aitres gra-.

dos C. en un tempo miximo de veintecuatre Horas 'y capaces
pars el tratamiento de ja matansa diarta.-

Camaras de conservacion de carnes refrigeradas & fempera-
turas: comprendida.s enfre —un .grado €, ¥ + un grado C. y
t:spscidad suficiente para ia produccion de cualro diss de tra-
bajo. - :
Tunel de eongtiaczen que permita congelar la carne sorres-
pcmdiente & la mitad dé la produceién diaria del matadero,
& una temperatura de —seis grados C. en im parte central de
la pieza y en un tiempo méXimo de veinticualro horas.

CAmaras «de conservacién de producios congelados gue debe-
rin mantener iz temperatura de — dieciocho grados C. a — vein-
tidés grados €., ¥ su capacidad deberd ser, como minimoa, egui-
valente 4 seizs dias de ia- produeccién del matadero.

Equipos mecanicos para fundicién de sebos y grasas, aprove-
chamiento de visceras abrominales, instalaciones de mpguz pota-
bie n presim, fria y-caliente, y red aérea para el transporie de
canales

‘Miuladero sanitario, de a.cuerdc con €l voldinen de sacrificlo
de la -planta.

Lazareto para. ohserva.elén ¥y alslamiento de animales.

Horno crematoris o instalacién higiénics de aprovechamilen-
to de cadiveres, decomlsos o residucs, o instalaclén de recogida
¥ slmacenamiento higiénicos de dichos productes para su en-

- trega s empresas anforizadas para este tipo de aprovechamiento.

Instalaciones adecusdas para la desinfeccion de vehiculos
y medios de transperte ge gangdo vy de sus productos.

Lo distribucién de los locales y elementos del matadero per-
mitird asegurar siempre una nets separacién entre el cireulto
de carnes y el de anima)es vivos v entre las instalarciones sépticas
y limpias.

Capacidad mimma de. prcducc!fm Diez il kilogramos canal

I por jornada’ de ocho horms de trabajo.

D48, Matadero de Ve —-Deberan disponer de los siguientes
eiementos minimos: - -
Cémaras frigorificas con - capacidad suficiente para el tra-

[ tamiento y: ‘cons¢rvaclon. de las aves sacrificadas en treinta y
| dos Horas d¢ trabajo.”

Equipos meeémcoa para el secrificio, sangria y desplumade
de iig sves, e instalacién de agua potable, & presion, fria y ca-
liente.” -

Instaiaciones de desinfeccién de camiones y javlas utilizadas
en el fransporte dé las aves ¥ sus productos.

Horno crematorio o instalacisn higiénica de aprovechamiento

" de cadiveres, decomisos o residucs, o Instalacidn de recogida ¥

alm‘mena.mlem.o hiﬂiémcos de dichds producios para su entrega
a empresas sutorizadas para este tipe de aprevechamiento,
Capacidad minima de sacrificic ¥ faenado: Dosclentas cin-

: cuenta aves par hora.

Tres S&Ias de despiece de carnes auwnomas o gsnejas al
matadero, —Sala climatizada & una temperatura maxima de doce
grados C..para el despitce, deshwesado, troceado, fileteado, pi-

- ¢ado, clasificaclén, pesado. enyasado y efiquetado.

Instalaciones de agua potable, a presion, fria y caliente.

Capa.cldad frigorifica minima total de seiscientos metros cu-
bicos Gtiles. distribulda en cuatrd chmeras, alcenzendo las de
conservaczén de canales v productos refrigerados temperaturas

i comprendlda-; entre —un grado ©. ¥ + un grado €., v las des

tinadas & canales y productos ccn?eiados entre _dzecxucho gra-~
dos c ¥ —t'elnt.idds grados C,

Sl Ia sata de despiece esth unids a matadero o almacén frl-
gorifico, pueden utlifzarse las cimarss de cohservacion de cana-
les refrigeradas y canales congeladas de éstas industrias, y Ia
eapacidad  frigorifica total de la sala de despiece para produc-
tos refrigerados ¥ congelados alcanzard solamente un minimo
de iresclentos metros cubtcos iles, |

Cuatro. Fabricas de- emhuttdns —Capacidad friporifica total
para canales y productos, correspondiente, como minimo, & sels
jornadas. )

Equipgs mecdnicos adecuados. segin los diferentes productos
a glabarar e !nstalacmnes de agua potable & presidn, fria 5 ca-
Hente.

Capacidad minima de elabcracién: Dos mil kilogramos de ca-
nsl pot jornada de ocho horas de trabajo.

En la fabricacion de embutidos de sangre, Ia capacidad mi-
nima serd de quinientos kilogramcs de pmducto elaborado, por
3arnada. de ocho hora.s de trabajo.

Cinco. F‘abrlcas de embutido con ma.t.adem anejo.—E! mata-
dero hg de esiar unido necesariagmente a la f4brica de embutl-
dos, y-eumpliré los minirads siguientes:

Ala}a.mientn ‘para g'anndo v!vo con capacldad para zlbergar
les animsles a sacrificar o0 dos Jornadas.
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Dispondran de loeales & instalac&ones para &l reconocimienta
de los animales,

Chmaras de oreo, gue enfriarén las <¢arnes a temperamm
fguzl o inferlor a sete grados C., con un tiempo mirxima de
veinticuatre horas y capaces para ef tratamiento de Ia matanza
diaria.

Instalaclon de agua poteble a presufm tria ¥ catienie, y red
afrea para el transporte de cangles.

Mataderc sanitario de acuerdo eon el vaiumen dg sacriﬁciﬂ
de la planta.

LaZareto paras observaclén ¥ msls,miento de animajes.

Horno crematorio e Instalacion higiénica de aprovechamienta
de cadaveres, decomisos o reslducs, ¢ instalacién de recogida y
slmacensmiento higiénicos de dichos productos pare su enirega
a emprases autorizedas para este t.ipo de aprovechamiento.

Instalaciones adecusdas para 1a desinfeccion de vehiculos
¥y medios de transporte de ‘ganado ¥ de sus productos.

- Capacidad de produccién: Dog nifl kliogramos canal por jor-
nada de ocho horas, para slaborar exclusiva.mente en la fédbrica
de embutidos.

Seis. TaHeres de eiahoracién de tripas para chacineria

Eguipo mechnico para el raspade de intestmas ¥ compresor

para su insufiade, .
Cémara frigorifics con va!umen equivaleniie a la produccmn
de dos jornsdas normales de trabajo.

Articulo dieciséis. Industrins de pie_nsbs éompzzutos:

Uno. Deberén: disponér 8 o8 -aigulent’es 'elementas‘

Aimacenﬂs pars productos elaborados, ccm capa.cldad minima
ki de mil gquiniantés metras clibicos.

Silos pars almacenamientc de materia prjma can capar!dad
minimzs para mil dcscientas toneiadas miétricas.

Equipos mecénicos de limpia, molienda y mezela.

Capacidad ininims horarla. Seis . mil kllog'ramas de produe-
tos elabora,dos. :

Dos. Las mdustrias _que elaboren mensas vompuestos desti-
nadoa exclusivamente a anlmales lactantes, cont&rén con los
eiementos siguientes:

. Almacenes para materlas prlma.s ¥ productos -elaborados con
capacidad minima 6til de guinientos meiros . clibices.

Equipos mecfinicos de tamizado, meztla ¥ envasado.

Capacidad minlma horaria: Mil kﬂcsramas de prodyctos ela-
boradds., ) .

Articulo diecisiete. Industrics !wcstal'ee' h

Uno. Aserrio v despiece de maderas en peneral +D9berén
reunir las siguientes condiciones:

La superficie ocupada por el parque dé maderas, patio de se-

cado, naves y edificios anejos, habra de- ser, al menos, de tres
mil meirgs cuadrados.

Entre naves ¥ edificics anejos 1 d}spundré
seiscientos metros cuadrados ¢ublertos, :

El equino bésico estark compuesto, coms minima, por uns
sierra de cinta con carre de svance mecanizado ¥ tres sierras de
cinte de mesa con alimentadores autométicos, o bien por una
slerra- de cinta con carre de avance mecanizedo, una sierra de

al menos, de

clnta de mesa ¥ dos -BIEITas circulares con alimentadoras aufo-

méticos.

Ei equipo complementario- estard’ compuesto como minimo.
de un secadero de alre caliente pars. secar un veinticinco por
ciento de la produccidn, un taller de afflado; un sistema de eli-
minacién de desperdiclog v un sistema de extincidén de incendios.

La potencla instalada no ser§ inferior s ochenta C. V.

La capacidad minima de trensformactén serd ge siete mil
quinientos metros cibleos de msdera er rolio al sfie.

Dos. Fabricacién de tabliflas para envases ¥ embalajes —De-
berdn cumplir, como minimo, las sigilentes condicicnes:

La superficie ccupada por el parque de maderas, patle de se
cado, naves y edificlos anejos, ha.bré de ser, al menos, de tres
mil metros cuadrados.

Entre naves y edlficios anejos se dispondré al menus. de
selsclentos metros cuadrados cublertos.

El equipo bisico estard compuoesto, como minimo, por una
sierra de cinta con galerin, trea slerfas de cirta de mesa y una
sierra circular con alimentadores’ autométicos, uns guillotina
de hoja alternativa y un sistema de reblandecimiento de ia ma-
ders; o bien, por una sierra de cinta con galerin, dos sierras
de ¢inta de mesa ¥ una sierra circular. con alimentadores auto-
méticos, un torno desenrcllador 'y una cizalis,
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El equipo compléthentario estard compuesto, como minimo,

| pur un taller de afilado, un slstems de eliminacién de desper-

dicios ¥ un sistema de extincion de incendios. .
La potencis instalads no serd inferior a ochenta C. V. en 8]
easo de gue s mente el equipo bédsico que. incluye una guillo-

- tina, o 2 seterta y cinco €. V. en &l casé de que se monte el qus

inciuye un: torno de desenrolia
La tapacidad minima de transfarmacién seré. de slete mil quis
nientos metros cdbicos de madera en rollc a) afno.

Tres. Desvcacitn de-la miaders en cAmaras.—Los secaderos de
aire caliente. no anejos a industrlaa de. sserrio, deberdn tener
capacidad suliciente para secar seis mll metros cﬁblcos de ma-~
dera al ano, . .

DISPOSICIONES FINALES
Primers. — Quedan derogados los Decretos tres mil clente

guince/mil noveclenitos sésenta y-seis, de uno de diciembre; mil
cuairocientos ochenta. y cincofmil noveclenitos sesenta § ocho,

" de veintisiete de junto; mil clento siete/mil noveclentos sesenta

¥ nueve, de nueve de majo, con excepeidn. del articulo primero;
artfculos tercero, cudrto ¥ giinté del Desrsto dos mil cuatroctens
tas setenta v seis/milk ncveclenws sesenta ¥, ocho, de tres de oc-
tubre; Ordenes de treinta de maye dé mil novecientos Besemnts
y tres'y de 7 de febrero de mil noveclentos sesenta ¥y nueve,

. ¥ cuantas disposiciones del mismio o infertor rango se opongan

a lo gue en el presenie Decreto se establece.

Segunda.—Se faculia al Mlmsterlo de Agricultura para dictar
las disposiciones necesarias para el cumplmiente ¥ desarrolle
de las nofmas conterijdas en: €] presenté Decreto, que entrard
en vigor &l dis- stgul_ente de au pub}icacién en el «Boletin

. Oficial del Estadow,

DISPOSICION TRANSITORIA

Las solicitudes de instalaciones o modificaciones ge Industrias
presentadas con anierioridad = la entrada en vigor de ests
Decreto Se regirAn por las. normas vigentes en el tiempo de su
presentacidn.

Ast lo dispongo por ef presente Decreto. dado en Madrid
a veintiorho de enerc de mil novecientos setenla y uno,

FRANCISCO FRANCO

El Ministro de Agr*cuitura
TOMAS ALLENDE Y GARCIA-BAXTER

ORDEN d¢ & de febrero de 1§71 por la que se fifun
pare la- getust campadic -las zongs olfvarerag de
tralamienio obltgatario mrm el wdranuelon del
olive.

Nustrisimo sefior:

La importancia que la produccion olivarers représenta en
1a economia del pais plantea la necegidad de vigilar el estado
seniiario de nuestras plantaclones, para . en: el maomento opor- -
tune, hagiende uso de los modernos mnedioa de lucha, reductr
en lo posible ias pérdidas. ds cosecha atr!bulbles 8 log atagues
de plagas y. enfermedades,

Ahora bien, aungue 1as suoemms campaﬁas contre el 4ara~
finelon del olive desarrolladas en. estos filtimos gfhios han hecho
adquirir a 1a mayorm de log agricultﬂras el suftelente grado de
nudurez y experiefcia en la realizecion de lzs mismas, lo que
tustificaria la atenudcién ‘del réglmen de tutela esiatal, a fin
de salvaguerdar y- fomentsr la indispensable ascctdn coleciiva
titosaniteria, evitando que por agriculiores pxo cuidadosos se

- abandonen los trabajos de extincidn de la plaga, se receba la

colaboracidn ofectivs ge. los Organismos Sindicales, locales ¥
provincizles, representstivos de los egrieultores,

- FEn su virtud, de scuerds con lo previsto en loz Decretos da
21 de dictembre de 1951, 13 ce jullo de 1851, 25 de .septiembre
de 1953 ¥ 23 de noviembre de 19538, complementado por la Or-
den ministerial de 9 de febrero de 195-'? 8 pmpuesta de la Dl—
regeitn General de Agricultura,

Este Minivteric ba dispuestor

1¢ Se declara obligatorio &% tratamiento confra el camﬁue-
Ioy del olive {Liothrms oleae) en lag provmcla.s ¥ Zonas si-

gulentes:



