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I. Disposiciones generales

PRES[‘DENCI;,\ DEL GOBIERNOQO

CONTINUACION dei Codigo Alimentario Eapafioi.
aprobade por Decreto 2484/1967. de 21 de tep

tiembre.

21311 Enveses—L0a envases de 05 mAariscosa en generas
se hallaran sujetcs & o dispuesto para pescados en el capitu-
o X1, aplicandoss a los mariscos coeidos las condiclones que
sq sefialan parn los pescados frescom

Todo envase gie contengs moluacos deberd circular provisto
de una etiguets de salubridad, sin la cual no seran admitidos
o factitracién por las empresss de transporte de cualquier clags.

Hxtas stiquetas seran distintss segdn su procedencia y se
ajustardn & los modeios establecidos en la leglslacién en vigor.

3.18.12 Trasneporie—El ungporte de los mariscos se ha-
.. llard sujeto a lo dispuesta para pescados en el capdtulo XIT de
uste Codige

Loa moiutscos procedentes de instalaciones o zonaz ne cla-
s1ficadna coma aafubres podrin tronspotrtarse 4 grenel por par-
t{dsa no inferiores a N0 silograinios, para su depuracidn o me-
jora, pero nifer pars st venta, requiriéndose una autorivacion
distints para cada partide y deatinatarie,

.08 moluséos bivalvee cestinados a la indumtrializesipn, pro-
redentes tansé de zonms salubres comg de las clesificadms no
seiubres, podrin circular » gransl com una autorizaclém ea-
peeial

En el cako particular de clertes moluscoa ¥ crustacecs (Bt
valvaa, Iatgostas, bogavantes, centollo, ets.), el transporte pue-
da reslizarss en vive, con las precauciones gque su condieldn re-
quiera. )

SEcerd® 28 PRODUCION DERIVADON

31313 Derivados de lom marisoos.—Son lcs productos cons-
rituidan total o parclalments por crusticeos y moluscoa de huens
culidgd, de comprobado estade de Irescura ¥ elaboredoa por pro-
cedimiantos tecnologicos que garanticen su salubridad.

21314, Clawificacitm.-A clecton de mate Céidigo, los deriva.

dos de los mariscos se elasifican en:
A)  Bemiconservas ;
b Conservas. )
¢} Sopsx de mariscoe y bullabesss..
d} Pistos corinados.

21818, Semicommervis d¢ mariscos.—Son nquelios prodie-
tas & baes de crustdoeos y moluscos estabilizados con un trata-
mienta aproplade y mantenideos en recipjlentes Impermenbles al
agus & presldn nermal Su tempe de cdnservacién es limitado
v nuede prolongarse almacenindoles en frigorificoa

Lok mariscos semiconservados podrin presentarse enteros, tro-
cesdaR, ¥ como Hquidos de cobertura se utilizarin aceites, vi-
nagres, sus dilucioznms v sus merclas a distintas properelones.
sustantips arcimiticas, bortalizas, especias, et

Todoe los productos utilizedos en las semiconservas de maris
coa reunirAn las condleiones saniterias que garantizaran la
atoxteldad y salubridad de] products acabado.

3.13.18. Olrow derivados.—Tendran ests consideracién las con-
servad de marlscos, sopas de mariscos y bullabesas v platos co-
cinados cuyk elaborarién ¥y manipulaciones queda regulada en
el eapitulo XXVT de esate Codige

3EcCIGN 3.0 CARACOLES

3.1317. Caracoles lerresires.—Se consideran aptos para el
consltmo humano los mojuscos gasterdpodos de las especies aHe-
lix gusiterianas, «Helix zlonensisy ¢H. esndidissimas, 4. lac-
ean, (. adspersusy) v «Hellx pomatias.

i Lo# caracoles terrestres deberin expenderss parn el consumo
sietipre vivos, sancs limplos, especialmente de tlerra o arens

3.13.18. Conservsa de ocaracocles, - Deberfin prepararss con
caracoles del génerg «Halixs, sanog, secos, desprovistos de su can-
cha, exentos de materlas mucosss ¥y lbres de tierra. o arena,
vy en el caso da la especie «Hellx pomatias deberd elimingras el
hepatopancreas.

En ia preparsciin de esias conservas ha de efectustss la
acdiclén necesaria de sal, especizs ¥ condimentos,

Las conservas de caracoles presentaran un lquide de cober-
tura limpido, de color parde verdoso, sin lleger & Degro; loa
caracoles serAn flrmes pero tlernos, ¥ pardos, sin llegar n negros;
tendran sabor y olor normales

CAPTTIULO XIV
3.14.00. Huevos y derivados
Spcoadw 1+ Huzvos

3.14.01. Denominacién—Con la denominaciém gendrlen de
huevos se entlenden fGnies y exciusivamente los huevos de 8-
iiindoess Los huevos de otros aves se designarim indicands
ndeméa la especle de que procedan.

3.14.03. Clssifionelfn.—A cfectos &e cata Codigo, los Iusvos
s claxifican en: '

a) Fromcos

b)  Refrigerados,
¢) Conssrvados.
d)  Deferinoscs
e} Averiadom

© 31408 Hoevee fresoon-——Son aquellos qua, presmisicds unm
olor ¥ zabor caractaristicos. o han sufrido més manipalacianes
que una lmpiegs en sece Observados ml ovoscopit, apareterdn
completaments clares, aln somiwe clguns, con yamas Apebss
perveptibls ¥ cémars de atre Daquefis, de no mais de siste mi
limetros da altira. L cAscara gerd fuerte, hamogéoas y Hmpia;
la clara firme, transparents, ain enturblamiento, y la yermm, de
color uniforme, pudiendso oscliar del amarilip clare wi anaran
jade rofize, sin adhersncing con Iz cAsearn ¥ conservindoss o~
treda ¥ enterm,

21406 MHuoevos rofrigersdos—Son aguellos entteros Que &
mantienen durants un tiempo superior & quinee dias, i exooe
der de treinta diss, desde st pussts, alslados del madio smidents,
en camarss frigorificas o en locales oot tempwratires qaa 0o
excedan de 4 grados centigrados .

31405, Huevoe conswvados—Son 08 gue DAD Permadecide
en camars frigorifion, & 0 grados centigracos, por un periode
superior & traints disa ¢ Inferior s sels mases

31408, Hoovos defentnoses--Son lom rotos, incluse 1
mente, pero osn lss membranas intactes; Ios que, sin estar
terados, presentan un olor ¥ sabar qus no spe los carscteristioos;
log que al ovoscopio sparecen con unRa sombra oscurs, ¥ log que
tlenen una cAmara de aire superior s 12 milimetroa de altura

31407 Huevow averlados.—Son log procedentes de gallind.
ceas 0 puimipedas. impropios para el consumo hwmnano par cofi~
currir en elloa algunse de lag sigulentes circunstsnciss;

a} Tener mal olor o sabor.

b) Estar contaminados por bacterlay u hongos.

r)  Estar podridos

d) Tener I clara de color verdoso.

e) Ser sanguinecs o Incubsdos.

1) Tener camarn de aire superior a 20 milimetrog de sltirs
¥ muy movible.
g) Haber sido conservades por procedimisntos no sutori-
zadlon. :

314.08. Prohibiclones.—Qnieda prohibido:

r) El lavado de los huevos frescos, o no ser que se deatinesy
a la preparacion de dertvados. en cuyo caso deberAn partirse
inmedlataments despuéa de lgvados,

b la venta para consumo directo de huevos de pata y de
ocs, A Menos gue previatmente hayun sido pasterizados durante
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up tempe minimo de un minuto a una temperaturs de 65 grados
centigragos. ¥ no cohilengan ssalmonelinsy vivas Esta condicién
deberd imprimirse en la cascara con las palabras «Huevo de
pata paslerizador o «Huevo de oca pasterizados De no ser asi
s& gonsumiran exclusivamente cocidos, a cuyo efecto se indica
ra !mpreso en in cascars «Huevo de pate Hervir diez minutoss
o «Huevo de oea. Hervir dlez minutoss

¢) La venta directs nhara cohsumeo humang de huevos de.

fectuosoa.

SEco1dN & DERIVADOS

314.00. Derctvados de los huevos.—3on 103 productos cons-
tituidos total o parcialmente con huevo de gallina, desprovisto
de chucpra ¥y destinados a servir de materia orima para la ela-
boracién de productoa allmenticlos.

Los derivados obienidoa.con huevos distintos a log de gallina
se designarin indleando ademis la especle animal de que pro-
cedan

Beran elaborados por procedimientos tecnoldgleos que nelu-
diblemente presupongan la aplicacion de un proceso de paste-
rizacidn de lza materias primas. No contendrian microorganisimos
patogencs vivos ni mas de 150.000 gérmenes por Eramo g cen-
timetro ciblco de producto elaborado.

2.14.10 Clasifloacién.—Los derivados de los huevas se cla-
siflean en:

a) Primarioa, constituidog por el contenido entero del huevo,
o por la clarp separada de la yemg o por la yems alslada.

b) Secos, s0on loa productes derlvados de los huevos, abte-
nidoa por deshidratacién o desecaclén de un derivado primario.

¢y  Producto. compuestos, son log obtenidos a partir de un
derivado primaric o seco, mezclndos con otras sustanclas nutri-
tivas, para obtener un producte final cuyc contenido minimo de
huevo sea del 50 por 100

3.14.11. Huevos oongeladow.—Son derivados primarios, proce-
dentes de huevos frescos, refrigerados o defectuosoa constituidos
por htievo homogeneizado y colado.

Estoa huevos, previn pasterizacian en estado liguido, se con-
gelarin a temperaturas de — 36 grados a — 40 gradee centigra-
dos, ¥ su conservacién debera hacerse a temperaturas continuas
de — 18 grados o0 — 23 grados cebtigrades.

El huevo entero batido y congelado, contendra un minimo de
26 por 100 de extracio seco, ¥ la yeina congelada, un minimot
de 43 por 100, Be podrda afiadir a la yema sal ¢ aziicares, haaiq
un maximo total del 10 por 100 de ia materis seea

3.14.12. Huevo en polve.—Es un derivado seco obtenide por
evaporaciin del agua de constituclon del huevo medianie pro-
codimientos tecnolégices autorizades. Tendri !a misma compo-
sicién que el residuo seco del hievo fresco; no contendrd mdis
de 150.000 gérmenes por gramo, ¥ ninguno patégens, nl sustan-
cia alguns extrafia 8 la composicién natural del huevo, ni més
de un & por 100 de humedad

3.14.13 Yems de huevo deshidratada.—FEs un derivado seco
obtenido de lg yemg por eliminaciém del agua Respondera a
las condiciones exigidas pars el «huevo en polvor.

3.14.14, Clara de huevo desecada.—Ea un derivade seco ob-
tenido de la clara por ellminacién del agua. No contendrd mfs
de un 1% por 100 de humedad ¥ responderd a las demis condi-
clones exigidas parn e! ¢huevo en polvos.

BzcoiéN 3.0 DISPOSICIONES COMUNES

3.14.15. Rotulacion.—Las huevos sconservadoss ¥y «refrige-
radosy deberan llevar marcado en la cascarn, con caracteres
bien visibles e indelebles:

a} La clase de hueve de que se trate, conforme al artfeu-
lo 31402

b La fecha de entrada en la cfimara frigorifica o el me-
dio des conservacion utilizado.

¢) La procedencia ¥ los extranfercs, ademas, la indicaclon
tIMPORTY.

114.16. Envases.—Los envases deberin proteger & Jos huevos
de peeibles roturas ¥ contaminaclones, y tanto ellos cono Jos
materiales utilizados en su elaboraciém cumpirdn las condi-
clones exigidas en ef capitulo IV de este Cédigo y disposiciones
camplementariaa.

En los derivadcs de huevo gue lleven aﬁadldaa sustancias
autorizades, se consignard este extremo y sus cantidades,

Los envases de log huevos congeledos y productos compuestos
deberdn rotularse, indicando las sustanclas que lleven afiadidas.

3.1417 Almacenamiento § transporte.—En e transports de
108 huevos se garantizard:

1) Emplec minimo de tiempo.
b Temperatura ¥ oumedad adecuadas.
¢) E] aislamlento de mercancias o amblentes gue puedan

contaminar 108 huevosa o comunicarles olores ¢ sabores ex-
trafios, .
CAPITULO XV
3.15.00. Leches y dertvados
Sxccron 1+ Lecnxs
3.15.01. Definicion.—Se entlende por leche natural el pro-

ducto (ntegre. no alterado nl adulterado y sin cslostros, del
ordefio higiénico. regular. completo e ininterrumpido de las
hembras mamiferns domésticas sanss v blen alimentadas.

21502 Denominscién.—Con ia denominaciém genérica de
leche se comprende unlca vy exclusivamente la leche nstura] de
vaca Las leches producides por otraz hembras de animuales do-
méaticos se deslgnaran mxilcando ademés el nombre de la espe-
cle correspondlente: .eche de oveja. leche de cabra. leche de
burrae, leche de yeguz y .eche de camella

3.15.03 Clasificacidn.-Segin el {ratamiento que se splique
B !as leches naturzles se ciasifican en! leches higienizadas, leches
certificadas, leches empecinles (concentradas, desnatedas fer.
mentadas ¢ acidificadas, enriguecidgs, adicionades de arcmss
y/0 estimulantes} y leches conservadas (esterilissdes, evapors-
das, condensadss ¥ en polivo),

3.15.04. Definlciém de Ine distintas clesea de leche:

3.15.4.1. Leche higlenizadn: Es le jeche natural sometids
a un proceso tecnoldgioe autorlzado que asegure la total des-
traceidn de log gérmenes patogenos ¥ la casl totalidad de la
flora banal sin modificactdn senzible do su natursleszs fimeo-
gquimica, caracteristicas biologicas y cualidades nmutritivas

3.15.04.2 Leche certificada: Es la procedente de explotacio-
nhes ganaderas en a8 que los procesos de produccidm, obten-
cidn, envasadn y distribueién estin sometidos p un riguroso
control saniterto oficial que garantice lg inoculdad y valor nu-
tritivo del! producto

316.04.3 Leches especinles: Son las provedentes de ia leche
natural mediante clerta® operaclones que cambian o modifican
su composiclén carscteristica:

a) Leche concentrada & un cuarto o a un quinto de ag
volumen como maxime —Son las leches naturalea higfenizedas,
enteras, que han side privadas de parte de su agus de consti.
tuciém hasta reducirlas a ubR cuarto o s un quinto de su vo-
lumen primitive come maxima,

b) Leches desnaladns—Son img biglenizedas ¢ conservadas,
privadas parcial o totalmente de su contenido graso naturu,
con la modificacién reiative de los demés componentes normsles,'

¢} Leches fermentadas o acidificadas.—8on las modificadas
por 1z accién microbiana o fermentos ldcticos, que son espect.
flecos para cada uno ae éstos tipog de leche.

d' Leches enrlquecidas—Son las modificadas medlazte 1a
adiclén de principlos inmedintos, minernles y/o vitaminas que
reqnan las condiciones estableciday para alimentos enriquect-
dos en la secelén V del eapitulo XXVI,

e) Leches adivionadas de arcinas 7,0 estimulahtes, Son las
modificadas mediante ln adicldn de sustancias aromdticas y/o
estimulantes autorizados.

3.15.044, Leches corservadas: Son las procedentes de In
leche natural manipulada industrialmente para asegurar ls du-
racién de su aprovechamients alimenticic por miés de treints
dins.

2} Leche esterilizada—Fs Ia leche natural sometida a un
proceso tecnoldgico tal que asegure la destruccién de los gér-
menes ¥ la inactividad de sus formas de resistencia.

by Leche evaporads—Con esta dencminacionm se concce la
leche esterilizads privada de parte de su agus de constitucién
hasta adquirlr las caracteristicas sefialadas en el aparte-
do 3150585 by

c) Leche condensada —Es ]a leche higlenizade cconcentra-
da con azdicars, privada de parte de su agua de constitucién
¥ cuya conservacién se ransigue mediante [a adicidn de sa-
arcsa.

dy Leche en polvo.—Es el producto seco y pulverilento que
se obtlene mediante 1a deshidratacion de la leche natural, ¢ de
la wtal o parclalmente desnatads, higienizadu al estado liquide
antes o duranta el proceso de fabricmeidn.
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Caractleristicas gs las leches.—En el momento de su

_ B18.06
las sufuientes carscteristicas.

venta reuniré..
£.18.08.1 Leches maturales

a) Leche natural (veca):

Materls ErasR, comc olinimo 3 por 100 en pedo

Lactosa. comoe minimo 42 por 100 en peso

Proteinaa, como minime 3.2 por 100 an peso.

Cenizes. como minimo 0.65 por 100 en peso

Extracto seco magro. como minimeo 82 por 100 en peso.

Acidez. expresada en acido lactico. como mAXimo 0.2 gramos
por 100 mililitros de .eche

Impurefas macrascopicas expresadas en gradas de 12 eachla
de impurezas como maximo grado !

Prueba de !a reductsss micrcbliena con azul de metilena,
més de dos horss

9t Leche natura! de ovela:

Materia grass, como munimo 7 por 100 an peso,

Lactoss, somo minimo 4.8 por 100 en peso.

Proteinas. comc minimo 47 por 100 en peso

Centegs, como minimo ' por 100 en peso.

Extracto aeco Mmagro. como minime 103 por 100 en peso

Acidez, expresada en acido ldctico come maximo 0.3 gra.moa
por 100 mililitroa de leche

Impuresas macroscipicas, como maximo grado 1

‘Proeba de' la reductaza misroblans con azul de metijeno,

més de dos horss
¢) Leche natural de cabra:

Materia grags, como minimeo 3,3 por 100 en pean

Lactosa, como Mminimo 4 por 100 en peso.

Proteinas como mimmeo 3,8 por 100 en peso.

. Cenizas, comc minimo 0.8 por. 100 en peso.

Extracto seco magro come minimo 84 por 100 en pess

Acidez expresada en dcido lictico, como maximo 0.2 gramos
por 10 miillitros de leche

Impuresas macroscdpicas, como maximo grado 1.

Frueba de la reductasa microbiane con azul de metilenc,
més de dos horas.

d} Leches naturales de biura v de yegua:

Materig grass, como minimo 156 por 100 en peso

Lactoes, como minimo 64 por 100 en peso.

Proteinas, cotno minimo 3,1 por 10 en peso.

Cenizps, como minimo 0,3 por 100 en pesc

Extracto seco magro. coma minimo 88 por 100 en peso.

Acldex, axpresada et Acldo lActico, como nuiximo 0.2 gramos
por 106 mililitros de leche

Imprtreras macroscddicss, como maximo grade 1

Prueba de la reductasz microbiana con azul de metileno,
mis de dos havds

€ Leche natural de camella:

Materia grasn, como minimo 5 por 100 en pesc

Lactosa, tomo minimo 3.3 por 100 en peso.

Prc&dnu cene mimme 3 por 106 en peso

Oenlzas, como minime 00 por 180 en peso.

seco magro, como minlmo 89 por 100 en peao.

Actder, expresada en hcido l4ctico, como méxime 0.2 grames
por 100 miltlitras de Ische.

Impurezas macroactipicas, como méximo grado 1.

Pruebs de la reductasa microblana com azul de metlenio,
mida ‘de dos horas.

3.15.08.9. lechas higienizadas —Las mismas seﬁl.iadu pars
la leche na e el Apartado 3.15.06.1, con las varisciones si-
puientes:

Acides, expresada en acldo lactico, como maximo 0,180 gra-
moa par 100 militiiros de leche,

Impuresas macroscdpicas, come miximo grado O

Menos de 100,000 colonias de gérmenes por mililitro de leche.

Ausencia de. coltforinies en 0.1 mililitzos de leche.

Pruebs de Is fosfatesa, negativa.

3.10.05.8. pertificadas.—Log migmas establecidas para
la leche natural en e} apartado 3.15.05.1 de sste Codigo, excepto
Impurezaa macroscdpicas: grado 0; acider, expresads en &cido
ldctico, miximno 0,10 gramos por 100 mililitros de leche, ¥ la
prueba de la reductass con azul de mettleno, que serd guberior
s cinco horaa.

318054 Leches espectales,

aoA e

B Leches concenwadas a un cuarto o & un qu.l.ntodeq
volumen comg mAximeo-—Eatas leches, uns ver recotstituidss,
poseerdn las mismas caracieristicas de compogieidn establecides
parh la leche niglenizads.

b} Leche deansteda —Las mismas de Ja leche hniglenixads
o esterilizada con excepcldn de las sigulentes:

En e casc de ia leche totalmente cdesnatada: Materia graga,
maximo 1 por 100 en peso.

En el caso de Ia leche semidematads: Materia grasa, mi-
nime @ por 100 en peso.

E] extractc seco vendrd dado, en cada caso, por 1a férmuls
E= 546 + 042 G; slende E igual sl tanto por ciento de extrao-
to seco total en pesc ¥ O gual al tanto por ¢lenio de materis

grasa en peso
¢, Leches fermentadss o scidificadas:

Acider, expresads en acide ldctico, de 05 a 1.8 gramos Dot
100 miiflitros

Las demis caracterisiicas serin determinadas.en cada cREo,
por la reglamentacidn correspotidients.

d} Leches enriquecicas-—En & casg de ias jeches albumi.
nosas § dextrino-maitesdus, se pjustarin a lss misinga carsec-
teristicas establecidas para Iy leches en polvo.

Las leches vitaminadas poseerén las mismas caracteristicss
de las leches higlenizadas o esterilizades, En zpso de prepara-
clén en forma liquids, s regiamentacién correspondiente este-
blecerd sus caracterissicas. .

®) Lechea adicionadas de Bromas §/o0 estimuipntes—lLas
sefialecdea Dara jns ‘eches higieniradas, esterilitadas acidifica-
das o fermentadss, desnatadas o Do, con 1as especificas que se-
fisle la reglumentacidn correspondiente.

315.06.5. Lechea conservalas

s} Leche esterilizeda--Las sefinladas pars la jeche Rhighe-
nizada, con susencis de gérmenes vives en un mililitro de lechs
degpusis de incubacién a 37 grados centigrados ¥ 55 grados omn-
Hgrados durante cuarenta ¥ ocho horas

M Leche evaporada:

Materia grasa, come minimo 7.5 por 100 en peso,

Pxtracio seco magro, como mimimo 308 por 100 en peso,

Impureess macroscopices, grado 0.

Ausncia de gérmenes vivos en un milliitro de leche des
puds e iftcubacion a 87 grados centigrados ¥ & 55 gradog cen-
tigrados duraste cuarentz ¥ ocho horps,

Jmcln condensada.

Materis grasa, somo minimo 8 por 100 en paso.

Bxtracto eeco magro (sin pxdcer), como minime 12 por 100
0 pego.

Impurezss macroscopicas, grado 0.

hmtmuidaddeuﬁcarvmeeunmmm:m
miximo, fijado por ins siguientes Z6rmulas:

Minimo por clento igual a sesénta y dos come oinoo Menos
cero coma selsclentos veinticineo multiplicado por B (825 —
— 0,008 x By,

Mixime por clento igual & sesenta y ciatro coms ¢inoo me-
Das cerc coma seisclentos cuarenta y cineo multipliesdo por X

e}

(64§ —0,M8 x E),

Biendo el fmormicualaltanwporcimmdem
seco total sin azdear,

Mencs de 30.000 colonips de gérmenes por gramo.

Ausencia de coliformes en 0,1 gramon.

Prueba de Ia fosfatasa. negativa

& Leche en polve:

Color unifecme. blanco o cremoso claro, carante de color
amerillo & pardo, caracteristicos de un producto recalentado,
agi como de cualquler otro artificial. Olor y sabor fresco ¥ puro,
antes ¥y después de su reconstitioidn

Ausencig de conservadores, Neuitralizantes o de cualquier
atra sustancla alena & ip composiclén de g lechw no ineluidos
en las listas positivas de este Codigo

Rumesdad, miximo § por 100 &t peso,

Materla grasa, como minimo 26 por 100 en peso Dara In
ieche antara y 15 por 100 comno miximo para 1a dematada

Acides, expresads en Acido lhollco, 148 por 100 en peso
maximo pars la leche etitera y 1,85 por 100 como miximo
s leche desnatada.

L
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Kvidez de o Brusa -xpresada en acido olelco, mammp del
2 por 100 en peso de la grasa

Ausencla de mpurezas macroscopicas.

Indice de sclubilldad: Para !a leche entera. | miliiMtro como
maximo, para la léche sesnatada 1.25 milllitros cemo maximo

Las leches eD polve parclalmente desnetades, cuyos conteni-
dos grasos estén comprendidos entre el 1,5 ¥ el 28 por 100, res-
ponderal a 1as caracterixzticas precedentes, con g excenclén de
la acldez, expresada ep acide lictico. cuyo maximo por 100 gra-
mos de polve vendra dado por la sigulente formula:

Maximo por clente gual & ung coma ochocientos setenta y
cuatro menos cero coma cero clento sesenta y tres multipiicedo
por el porcentaje graso de la leche en polvo {Miximo por clen-
tr = 1,874 — 0.0163 x % grass de la leche en palve)

Menos de 100000 colonias de gérmenes por gramo de leche
en palvo

Ausencia de collformes en 0,1 gramos de leche en polvo

Prueba de la fosfatasa, negativa

31508 Preparacion de las distintas clasew de jeche, su on-
vasado, consamd y venta.—A partir del momento de su chten-
clén, o exigira oblipacoriamente:

3.15.08.1

a}) La fltractom e wmmediata refrigeracidn o mencs de
15 grados centigrados.

) El envosado en reciplentes Hmplos y asépticcs, de clerre
con ajuste adecuado ¥ precintados para su entrega al consu.
midor

Leches naturales,

315062 TLeches niglenizadas

a) La previy elminacion de impurezas macroscOpicrs de
la leche por medios mecanicos

b) Ej] taleniamiento Jniforine de la leche g la temperatura
¥ durante el tlempo adecuados

¢} La inmedlata refrigeracion a menos de 4 grados cen-
tigrados, seguide del envasado definitivo en reciplentea limplos.
a58pticos ¥ convenientemente cerrados.

d) La conservacion, eb todo momento, s temperaturs no
superic. & 8 grados centigrados hasta 81 entrega al consumidor.
que deberd efectuarse dentro de las treinta y sels horas slguien.
tes g la higlenizacién

) La leche higlenizada podré estar normalizads ¥ homoge-
neizada

f) La venin de leche hniglenizada que se efectiie directa-
mente al consumidor en lecheria y A domicliio se realizard en
envases autorizados de (Heo use o de facil higlenlzaclén, con
clerre de ajuste adecundo y de capacidad no superior a dos
litros.

g) Los envases llevaran mercado en su cuerpo, precinto o
clerre, en form: clara ¢ ndeleble, Ja fecha limite de vents, el
nombre del centro higienizador y {a Indicaclén de s«lechs hi-
glenizads o pasterizadas

h) La venta de leche higlenizads pars su consumo en centros
¥ egtablecimientos colectives podrd efectuarse en envases de
mayor capacidad, con tierre de gjuste adecusde ¥ precintados,
figurando en éstog la fecha limite de venta y el nombre del
centro higlenizador

i) La venta de leche higienizada para su consumo en estable-
cimientos piblicos se efectuara en envases individuales precin-
tados en origen

1) En todo casp, cuando se trate de leche higlenizada ho-
mogeneizada, 3¢ indicard esta circunstanecia en el cuerpe, pre-
cinto ¢ clerre de los envases

315083 Leches certificadas.

a) En circuito cerrado se realizara el ordefio, la Inmediata
fitracién y ls refrigeracion a menos de 8 grados centigrados,
seguidos de] envasado definitive en recipientes Hmpios & higle.
nizadez, con clerre gue garantice su pureza y sanidad.

b) Hasta su entrega al consumidor. que deberi efectuarse
dentro de las veinticunaire horas sigufentes al envasado, deberd
conservarse, en todo momento. a temperaturas que no excedan
de los 8 grados centigrados.

¢} Las condiclones agliénico-sanitarias del ganado § las
higiénicas de establos anejos ¥ equipos precises seran acreditadaa
medinnte nspecciones ofleinles,

d1 La venta de leche certificada que se efectiie al publico
consumidor directo en lecherins y a domicilio se realizard en
botellas u otros envases autcrizados, figurando en ellos o en
sus cierres la fechy imite de venta, y siempre en el cuerpo
;lmr;ombre del centro productor ¥y la Indicaclén «Leche certi-

8.

e) El surmpistro de .eche certificada Que se reallce a Nos
pitales y otras mastituclones bajo direcelén o vigilanetas médi-
ok, también podra efectuarse en bidones con clerre de ajuste
adecuado, precintados. corn li fecha limite de venta en el pre.
einte ¥ el nombre del centro productor en ¢l aro superior.

3.15.06.4

a) Leches concentrudas a Un cuarto ¢ a4 un qunto de su
volumen come maximo.—Seran preparadas p partir de la leche
natural con las caracteristicas seilnladas en el punto 2.15051, a)

Leches especlales

— Pare su venla y cofsumoe sé cumplirn os reqeisitos exigl-
dos en €l apartado 315082

— Los envases llevaran las miamas indicaclones sefiatadas
para la leche higienizada, von la adlcién de la expresidn «Leche
concentradas ¥ lo férmula de reconstituelén

) Leches desnatadas —Legs destinadas al consumao directo
habrin de estar higienizadas o esterilizadas

- Para su venta y consuma se cimpilran 08 requisitos exi-
gicdos en los articulos 3 15.06.2 y 3150686

— Bera obligatorio que los envases leven inscritos en colow
res distintivos la indicacion de ¢leche desnatadaes o «Leche par-
cialmente desnataday y <n este Qltimeo caso se sefialard a com-
tinuaclén el correspondiente porcentaje graso.

¢} Leches fermentadas o acidificadas—Para su chtencldn
s& partird de ila leche nurural concentrada o no, entera o total
o parclalmente desnatada, en estas dos (iltimos casos habrd
que indicar en el clerie del envase el porcentaje graso y la fecha
Umite de consumo En jos envases de yogourt y keflr se pondrian
cipsulas de distinto color segiin que hayan sido elaboradas con
leche total o desnatada

d) Leches enriguectdas

Leches albuminosas: Se preparan s partic de la leche des-
natada y fermentads. enriquectda en su cohtenido proteico
mediente la adicidn de protides lctleos totales, de caseina o sus
sales

Estn jeche se prepars preferentemente en polve slendo obli-
gatorlo consignar en el ¢hvase [a composieidn centesimal
" Leche dextrinc-malleada: Se prepararé a partir de lg Ieche
higlenizada o esterilizada entern. o total o parcialmente des-
natada, fermentada o no y adicionada de dextrine-maltoss u
otros carbohidratos autorizados

Su preparacion se hard preferentemente en polvo, stendo
obligatorio consighar en el envise la composieiép centesimal,

La venta de estos tipos de leche se ajustard a lo estable.
cido para las leches en polve contenidas en el apartado 3.16.04.5.
En el caa0 de efectuarse la fabricaclén en forma liguida, la
reglamentacion correspondiente estableceri las caracteristicas
exigidas.

Leches vitaminadag: Se prepardran n partlr de leches hi-
glenizados o esterilizadas. enter:s, total o parcizlmente desna-
tadas ¥ mediante su enriguecimiento con ung o varlas vita.
minag.

Su preparacion sze hera preferentemente al estade liguido,
en forma concentrada o no, ajustindose en sus caracteristicas,
asl como en su vetita ¥ consume, al articulado referente a las
leches higlenizadas v estertilzadas. Sera obligatorio consignar
en ¢l envase lo dispuesto en el ardfeuln 3.24.34

e) Lethes adiclonadas de sromas y/o estimulantes; La ela-
boracion se hara preferentemente en forma liquida, pudiéndose
preparar a partir de leche naturnl concentrada o no, total o
parcialmente desnatzaes ¥ en todo caso se consighara en el
envase la clase de leche utilizada ¥ el nombre del rRroma y/0 del
estimulante afiadide Su venta se ajustari a lo establecldo para
las leches higlenizadas v esterllizadas.

315085 Leches conservadas.
a} [eche esterilizada completn o desnatads.

— Partir de la leche natural, con [aR caracteristicas sefia.
ladas en & apartado 3.1505.1.

- Operaciones previas a la esterilizacion: Lmpleza de lg
leche por filtro o centrifuga y homogenelzacidn Xl envasado, que
podri ser realizado antes o después de la esterilizacidn, se hars
en reclplentes Hmplas esterilizados 3 de clerre harmético,

- La venta de leche esterilizada s6lo podra efectuarse en
envases de capactdad ne superior a dos litros que llevarin rese-
fiados en forma clara e indeleble en e] cuerpo del mismo et
nombre del centro esterilizador y Ia indicacién de leche es-
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erilizadys, ¥ en el clerre e: Mmes v el afio en que se na efectuado
la esterilizacién. En el vuso de leche esterilizads desnatads. se
aplicaré lo establecide en el apartado 3 15.084. b)

by Leche evaporada

— Partir de ig ieclhie natural

— Antes de la esterilizaciém la leche sera sometida a ias
operaciones previas de Umplezs per filtro o cenirifugs, norma-
lizactén y homogenelzacton E] envasado previe o posterior a la
esteriltizacion se reallzarh en recipientes Impios, estérlles y de
cierre hermétics debidamente autorizados.

— e autoriza la adictdh de sustanclas estabilizadoras auto-
rizadas por este Cddigo y necesarias al proceso de <{fabricacidn
contenidas en las listas postiivas

- La venta de lecne concentrada se efectlara en envases
previamente autorizados, nerméticamente ocerrados

— Los envases Iran litograflados o revestidos de una etigue.
ta en la que figure la denominacién del producto, su peso neto,
{ormula de reconstitucién y eguivalencla en leche natural, tri.
mestre y afio de fabricaciém y normmbre de la entidad produe-
tora o de la que garantice la fabricaclén y sus domiciliog

~ Be ndimite la venta de «leche deznatada evaporadas slem-
pre que tenga como minime un 20 por 100 en peso de extracto
se00 total procedente de la leche y de que en ls etiqueta o lto-
grafla vaya seguida ia denominacién del preducto de la pa-
labra «lesnatadas

¢} Leche condensada: Se preparara p partir de la leche
natural higlenizada, concentrads o no, tetal e parcialmente
desnatada, envasada en recipientes que resulten apropiados a
13 naturaleza del producto ¥ garanticen su inalterabilidad,
esterilizadas ¥ herméticamente carrados.

— Be permite la adicién de sustancias establlizadoras auto-
rizadns por este C&digo y necesarias al proceso de fabricaclém,
contenldas en las listas positivas.

— Los envases irén grabades, lttograflados o revestidos de
etiqueta, Agurando ep ellos loa datas relativos a i dencming-
clém del producto, peso neto, férmula de reconstitucion y equi-
valencia en leche natural, irimesire y afioc de fabricacién y !
nombre r domicilio de la empresa productora, o de [a que garan-
tice la fabricacién

— Se admite la venta de «lLeche desnatada condensaday |

siempre que tenga como minimo un 24 por 10 en peso de ex-
tracto seco total procedente de la leche ¥ de gue en Ia etiqueta
o rotulo vaya seguida la denominacién del producto de la pa-
labra «Despatadas.

d) Leche en polvo: Se obtendra a partir de la leche natu-
ral o de lan leche total o parclalmenta desnatada, higlenizada
al estado lguldo antes ¢ durante el proceso de fabricacién y sin
adiciin de neutrslizantes, conservadores o cualquler olra sus-
tancis pjena 8 la composiclén de la leche.

— Se permite la adicion de sustanclas estabilizadoras auto-
rizadas por este Cddlgo v necesarias sl proceso de fabricacidn,
contenldas en las Mstas positives.

— Be envasard en recipientes herméticamente cerrados que
aseguren proteccldn total cohtra contemingciones, abeorcion
de la humedad y aceton de 1p luz

-— Sobre los envases fAgurard la denominacién del producto
(leche enters en polvo, leche dematade en polvo o leche par-
clalmente desnatada en polve), su peso neto, instrucctones de
reconstituciin ¥ equivalencia en leche natura), trimestre y afio
de febricacion y el nombre y domicillo de la empresa produc-
tors o de In que garantice la fabricaclén, Cuahdo se trate de
leche purcislmente desnatada, se Indicari ademss la propor-
:zi&nt:udad en peso de la materls grasa que contengs el pro-

Las reglamentaciones carrespondientes determinarin las con-
dicimes minimas que deben reunir los estabiecimientos de venta
de leche ¥ derivados

3.16.07. Transporte-E] transporie de la Jeche natural parn
su higlenizacidn o Industrializacien deberd efectusrse en ve-
hicules isotermos, clsternas de acero inoxdable ¢ de cualquier
otro material autorizado. Para distancias mencres de 200 ki-
ldmetros podri UrAnApOrtarse también en otros tipos de envases
autorizados de ficll lmpleza.

Tanto las clsternas como los envases deberin llevar cletre
de ajuste adecuado ¥ precinto de origen, gue no serh ablerto
hasts el ceniro de recepeldn en los transportes a largas dis-
taticlas,

315.08. Probibicionea generales.—En todos los tipos de leche,
cuslgulera que sey su naturalezs, se prohibe:

wt Cocerla en estabiecimientos pars su venta al poblice
consumidor

b MNeutrallzarle ¢ sfiadirle aditivos. salvo en los caRsoa ex-
presamente autorizadoa

¢) Mezelar leche de distintas clases o de diferenies especiles
animales cuando hayan de ser destinadaa al consumo directo.

d) Cualquier manipulacién en la que se pretends sustitulr
total o parcialmente ta grasa natural de la leche per ofres
grasas extrafina.

e} Reconstituirla para su venta cualido haya de ser desti-

nada al conanmo directo,
'y Someterla 4 més de un proceso de higlenizaciin o repe-

tirlo cuatdo haya de ser destinade al consumo directo.

g) Utilizar procedimientos manuales para el envasade o
clerre de los envises

h) Lg venty de leches en polve a granel no pudiendo frac.
clonarse el contenido de los envases ni aun en presencia del com-

prader

Seccrén 3¢ DERIVADOS b LA LECHR
41500, Concepto y clasificacién, —Son distintos productos
obtenidoa a partir de la leche mediante tratamlentos tecno-
logicoa adecuados.
Se distinguiran los sigulentes grupos:

a} Nsata.

b} Mantequilla
¢) Quesos,

d) Bueros licteos
e) Caseina,

f} Requesin.

2.15.10. Nats.—3e entiende por nata de leche o simplemente
nata el producto rico en wmaterla graza separade de la leche
por reposo o por centrifugscion,

La neta se elaborara con leche de vaca, procedente de ani-
males que no padezcan procesos infecclosas, peligrosos para la
salud piblica, y forzosumente haiwd de ser sometlds o un
tratamiento de higlenizacldm.

8t se fabrica con jeche de oiras especles deberd afindirsa
& la palabra nate la de lp especle de que proceds.

3.15.11. Natz homogensizade —Se entiende por nata bhomo-
genelzada o nata uniforme la sometida a4 un proceso mecdnico
que subdivide las gldébulos grasos ¥ asegura una emuision mejor.

3.15.12. Nata esterilieadsa.—Se entlende por nata esferilizada
la sometida a tratamlentos fisicos que aseguren la destruccidm
de los gérmenes y la inactivaciim de sus formas de resis-
tencia,

3.15.13. Caracteristhons de Ilaa nates—T.as natas destinadas
& consumo directo deberén reunlr los requisitos sigujentes:

a) Menos de 100,000 colonias de gérmenes por milllitre.

b) Ausencla de collformes en 0,1 mililitros.

¢) Acldez, expresada en 4cide laectico, como méximo 068
gramos por 100 mililitros.

d) Pruebn de la fosfatasa negativa,

e} Pruebs de la reductass microbiang con szul de mefile-
fio, mas de dos horas

1) No presentari sspectos grumoso, fllainentoso, coposo, ni
tendrd mal sabor o mal olor. :

g! No sobrepesars los limites de impurezas establecidos en
las Ilistas de toleranclas, complementariss del capitulo XXXV
de este Cddigo,

h} Materla grasa. como minimo 18 por 100 en Deso.

Las caracteristicas de su maferla grasa corresponderdn a las
de la leche,

3.15.14. Clasificacién de las natas—De scuerdo com su con-
tenido en grass, las natas se clasificardn en:

Doble nata: La que contengs como minimeo 50 por 100 en
peso de grasa,

Nata: La que vontenga como minimo 39 por 100 en peso
de grasa.

Nata delgada: La que contepga cono minime 18 por 100 en
pese de grasa,

315.15. Manipuincones.—En la preparacién, conservacién y
vents, de nhatas queds Dermltido:

a) La adicton de micromgnillsmas de 1x: fermentacidén aci-
doflla rstreptococcus cremorts ¥ lactie).
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W La adicddn de microorganismox productores dél arcma
de Ia mantequilla (Leuconocatoe citrovorus ¥y L. paracitrovorus).

o} La adiclén de estabillzadcres, neutralizantes y aromati-
zantes que se autoricen en las listas positivas de este Cidigo.

d) La adiclén de giucosas o sacuross en uns proporelén no
supecior al i0 por 100 sn peso, con deglaracion an el envase.

8) La incorporacion de gases inocuus pare la elaboraciim
de nata ebatlda o montades,

816.16. Prohibiolones,—En |a preparaciéin. conservacidn y
venta de oatas queda prohibido:

a) Le adultersciin por adiclén o sustwascién de elementos
proplos o no de la leche ¥ sustitucién de ls grase por otras ex-
teaflas,

by La adiclén de sustanclas conservadorad no munorizadas
eXprasaments.
c) El empleo de |z palabra nats para designar otroa pro-

ductos.
d} La utilizacién de Jos envases destingdos ai trensporte

de leche ¥ nate pare cualquier otro producto o sustancis.

&) I} tranaports de la jechy ¥ Dats en envases tfiue Drosan-
tan1 externs o internamente condiciones higiénicas I.ns.decuadu

31317 Cooservacién,—La nata deberd conservarse refrige.
rada 3 menoa de 8 grados centigrados o congelads.

Pars su conservacldn la nata podréd congelarse et tfinasl g
temperatures comprendidas entre — 35 ¥ — 40 grados centigra-
doa. Una vez cobgelada, s mantendra a temperaturgs & - 18
s —20 grados centigradoe. El producto deberd envissrse oon
anteriorided s su congelacién en reclplentes metilioos, perfsc-
taments limpios. Podra afiadirse glucosa ¢ sacarcss s cantide-
des inferiores al 10 por 100 en peso.

wa descongelaclén se levari a cabo lentaments en locales
adecundoa a temperaturas de 2 g 4 grados centigrados. -

8.15.18. Emnvssmdo ¥ rotulacién.—La venta de la hate al pa-
blico i electuarse en envases de materinjes autorizedad, con
clerre ﬂwuﬂlmpmoenﬁhoenelcmodﬂ
envase la clase de nata, el tanto por clento de grasa ¥ Is fechs
de producciém En el cuerpo del envase debe figurar, ademdis de
los datde exigidds en &] capitulo IV de este Codiso. o] nimero
de reglatro sanitario,

3.18.10. Mantequilla.—Es oi producto grase obtenkio por pro-
cedimisnito macidico de ls loche o nate higlenivedns.

3.18.20. Carteteristions—La mantequilla o s diversas clases
ds mantequilia deberdn presentar en el momento de au veuta
los siguienttos caructeristicns:

) Consistencia sélida ¥ homogénen

B Coloe amarillo mds ¢ menos Intenso, clor ¥ nbor cAlac-
m'imcos

¢} Humedsd, maximo 18 por 100 en peso,

d) Exh'n.ctoucomasro. maximo 3 por 100 en Deso.

) Malerla grasa. minimo 30 por 100 en peso,

£} Prueba de la toafatasa, negativa.

g) Ausencias de gérmenes coliformes en 01 gramos,

Lana caracteristicas de su mater!a grass corresponderdn p Ins
de In leche o baig de procedencia.

31621, Variedades de Ja mantequbis.—Ademils de la man.
tequilla definida anteriormente, ¥ a efectos de ests Cidigo, se

considerarin iaa sigientes:

a) Mantequilla de oveia ¥ ds cabra-La mantsquille ola-
borada con leche de ovela o de cabra ostentard el apelativo
correspondlente s 18 especle animal de procedencia

Esins mantequillas presentarin el mismo aspecto que la de
vacm, con ¢ olor caracteristioo de su procedencia

Bus caracteristicas estardn demtro de lo establecido para Is
mantequilla,

b} Orasa de meantequilly deshidratada—Obienida por ell-
minacién del agun y del extracte seco magro que contiene la
mantequilla o 1a nats

Bus caracteristicas especiales son:

Humedad, maxime 05 por 100 en peso.
Extracto seco magro total, méximo 0.2 por 100 en peso.
Materia grasa, minime 58,3 por 100 en peso.

¢) Salgds.--Obtenids por ingorporacion & Is Mantequills de
un 8 por 100 en peso como méximo de sal comastible en polvo.

Sus caradteciNlions sspeciales son:

Rumedsd, méiximo 18 por 100 en peso.
Extracto seco magra procedente de la leches maximp 2 pot

100 a1 pesn
Materla grasa. minime 8§ por 100 en peso.

4) De suero—Obtemica de B materis grasy del suero de
quess. Debe reunir las caracteristicas de 1z mantequills,

3.15.22. Manipulaciones.—Er s manipulacion o tratamien-
o de la mantequilla queda permitide:

s} Todas insg oberacichea mecanicas y fisicas encaminadas
& uns buena preparacidn del producte.

by Le adicidn de fermentoa lacticos seleccionedos o sus cul-
lvos en leche magre parz la madurscién de lg nats

¢) La sdicién de colorantes naturales o de acido ascarbico
#n laa provorcicmes autorizadas, asi como la de aguellos adi-
tlvt:s ni;fcluidou en las listas positivas de este Cidigo y para
en .

$.18.23. Prohiblolones.—En la manipulacién o tratamisnto de
la mantequilla quedy prohibide:

») La mescls con margaring y/o0 cuslquler otra clase de
grasas,

b) L adicién de cualquier materia extrafia ho asutorizada.

¢} La adicién de agentes conservadores, neufralizantes, an-
tioidantes o cuslguier aditive no incluido an las lstes positives
ol sutorizado pars este An

d) La adicion de fermantos diatintos a los lacticos,

e} Almacenar, sleborar o manipuler en las fdbricas o alma-
cenes de mantequilla otras grasas nlimenticlas o industrisles,
e8] c?g;? productos que puedan suponerse destinados a su adul- -
terac

31624 Envasade y rotolaclén—Les mantequilla sa presen-
tard al comsumidor en bhioques o porclones de cualquier meiida
o psdo, ¥ &0 todo caso envuelta en papeles o envasads en recl-
plentes de materinlea autorizados por la correspondiente regla-
mentacién

Loa envases contendran el nimero de ldentificacién del lote
¥ Hevardn en el exterior de la envoltura o tape una leyends im-
presa, en la que de maners ciars figure, sdemis de los datos
establecidon en el capititlp IV de este Codigo, In palabra eMan.
tequillay ¥ el nimero de registro sanitertc.

Be prohibe sa fracclonamis=nto pars venta al pdblico.

La mantequilla de oveia o cabra estd sujets iguallnente g Ias
normas y obligacionss tmpuestas para ja mantequills, sin mis
variacidn que sustituir la palabra «Mantequillas por Matite-
quilla de oveja o cabras. zegdn sea la procedencie, ¥ se hork
figurar lg leyends con caracteres claros ¥ en tinta rofs Hl ca-
lifteativo de sovejas ¥ de «cabras deberd ponerse con las mismos
caracteres, color y tamafio de letra que los utiizados para Ia
palabra smantequillay

Aquellos productos alimenticios o cocinados en cuya deslg-
nacién entre la palabra mantequilly o similar sélo podrin ocon=-
tenar &) referido producto lhoteo.

316.28. Transports—=1 transporte de la mantequilia ae rea-
lizard con la mayor rapldez y en las condiciones higiénieas pe-
cosarias. Se impedird (s proximidad de otras sustancias que
pusdan modificar su presentacién o caracteristicas organoiép-
ticas.

3.15.28. Quesos—Es e productc fresco o madurado obtenido
por ssparacion del suero, despuéa de la coagulacién de Is leche
natural, de ian desnateda total o parcialmente, nata, suero de
mantequilla o s sua mezclas

3.15.27. Clasifioncion. 108 quesos se clasifican:

L De acuerdo cotr el procedimiento de elaboracion, en:

) Prescos.
b Afinedos, madurados o fermentidos.
o) PFundidos.

IL Da acuerde con su contentdo graso, calculado en peso
sobre ol extracto seco, en:

8) Doble graso, e gtie contenga un minimo del 40 por 100,
by Extregraso, el Qie contenga un minimo del 45 por 100.
¢} Graso, el que contenga un minimo dei 40 por 100,

d} Semigraso, ¢l que contenge un minimo del 26 por 100,
€} Magro el que contenga menos del 25 por 100,

Para los quesos fundidcs, el porcentaje de extracto seco {otal
no seri Inferior al 40 por 100.
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41528 Queso fresco.~ By syuel producto de elaboracion re-
ctente que no ha sufride niuguna transformacion ni fermenta-
clon, salve ia lactica

3.15.20. Queso afingdo, madurado o tfermentado.—Es aquel
que, ademas de la fermentaclén lictics, ha sufride otras fermen-
taclones y transformaciones eni sU masa.

Bn éstos se conslderardn los sigulentea:

A Quesos de pastp clanda.
Dw corteza lavads.

De corteza enmobecida.
Enmohecidos interlormente o de pasta azul

&y
]
[}

B, Quesos de pasta prehsada,

Quescs de pasts neo cocida
Quesas de pesta coclda

al
b}

3.15.30. Quesos fondidos.—S3on 10s obtenidos Imediante la
molturacién, mezcla y {usidn de uha o mas varledades de queso
con ayuda de tratamiente térintco ¥, en su caso, de agentes emul-
slonantes autorizadeos, con o sin adieién de leche o productos
ldcteos, asi como de otroe productos alimenticios,

Cuanda se utllicen denominaciones talesa como aQueso fune
dido para untar o extenders ¢ #Cremp de qQueso... (agquf la va-
rledad de un queap)s, deben teher, como Mminimo, un 45 por 100
de materin grasa, expresada en sustancia seca,

Laa reglamentaciones correspondientes sefiglaran iea condl-
ciones exigibles en los diferentes tipos de queso fundido.

3.15.31. Manipulaciones, — Sera obligatoria la pasterizacion
previa de ia leche para todos los tipos de queso comprendides
en la claalflcacion de xqueso Irescor v aquellos Cuye consumo
se realice antes de los tres meges.

En el curso de la preparacion, censervacion y venta de gue-
50& 5S¢ permite:

a) La adieién de cunjo, coagulantes enzimdticos autorize-
dos ¥ fermentos licticos mproplados, de acuerdo con el tipo,
clase ¥ calidad de! queso.

by La adicién de sal comestible y otros productos autori
zados e Incluidoe en las listas positivas.

¢) La siembra de hongos autorizados para las closes de
quesos (ue normalmente loa leven.

d) La adicién de sustanclas aromdticas, condimentos auto-
rizados ¥ coloranies naturales ineluidos en los llstas positivas del
capitulo XXX3

¢} La impregnaclon con acelte de oliva.

1) La coloraclén de la corteza con sustanclas autorizadas y
el recubrimiente de la misma con ceras, parafing o sustancias
plésticas, autorizadas por eate Cédigo.

€ EI shumado en aquellos casos iradlelonales, slempre que
no enmescaren defectos. :

h) T.a adiclén de sustanclas fungicidas a la corteza o &
material de cobertura.

Para los quesos fundidos en el curse de su preparacidn, ade-
més de ias manipulaciones citadas anterlormente que les sean
aplicables, se permitirdn las sigulentes:

&) La adicldn de leche § productos licteos,

b) Fl extracto seco incorporado medlante la adiclén de aus-
tanciag alimenticlas naturales y condimentosa a gue se reflere
el 3.15.30, no deberd exceder, en ningin caso, de un zexto del
peso de extracto seco total del producto terminado.

3.15.32. Prohibiciones.—En el curso de ! preparacién y ven-
t4 de quesos se prohibe:

a) Utillzar parz la einboractén de tods clase de quesp ma-
terias primas que estén adulteradas, alteradas, contaminadas o
;ml'g;s;lta.daa, &8l como las consideradns exirafias a su compo-

clén,

) Cualquier manipulnetén en ln elaboractém del quase que
tlenda 5 sustituir total o parclalmente la qrasa natural de la
leche utilizada en su fabricacién por grasss distintas,

€) La adleldn de agentes conservadores no sutorizados.

4} La ndlelon de sustancias destinadas al aumento de peso.

e) La venta de productos anilogos al queso en los que la
gg.lgdad de la materia grasa no provengs exclusivamente de la

1} La venta y consumo de quesos aduiterados, alterados, con-
tamingdos y parasitados.

8! La tenencia y venta de queso ralledo a granel. El queso
rallado sdle podré venderse bajo envoitura de orlgen com la
ratulacion reglamentoria

3.16.38 Envasado rotulwcion v venta---Se ajudtoran o lus

slgulentes norias:

a) Los materlales uliuZados purs eNvisudg ¥ e#nibaiado de
los quesos deberdn ser apropindeos y autorizados ¥ no contener
sustanclee peligrosas, prohibldes ¢ gue alteren lus caracteris.
tiops arganolépticas.

b} La rotulpcidn « suguetado de 103 quesos recogert su de-
nominacidn, entidad productors ¢ en s caso, envasadora o
importadora, lugar o pals de orlgen, riqueza grasa ¥ clese de
leche empleads cumba: esta no sea exclusivamente la de vaca.

No podrin venderse guesos fundidos bajo denominactdn es-
pecifica de variedad reconcocida si no se ha empleado esta clase
de queso en sy elshoracion en las cantldades minimas expresa-
das en la reglamentacitm correspondiente

Quedan exceptuados aquellos quesos cuyo nombre especifice
indique una especlalidad tradicionalments conocida como de
elaborasién con leches distintas de las de vaca

c} L& venta de queso {raccionado 3¢ autorizars stempre que
no pueda dudarse de la tdentificacion dei mismo.

3.15.34. Sueros Iictecs.—Con la denominaclon de esueros ldc-
ie0s» O aslleros de lecheriay se entlenden loa liquidos fermades
por parts de log componentes de la leche que resultan de di-
versoy procesos de elaboracién de productos lictecs, ¥ son:

Buero de gquesc. Es el liguido residual de ia elaboraclén

a)
de Gueso.
b} Suero de mantequills ¢ mazada: Hs el liguldo resultante

del batido gue separs la materin grosa de !z neta
2) Buerc en polvo: Be obtiene a partir del suerc de queso
sometido s manipulaciones de desecacidn.

3.15.35. Cuaractevistloas bacteriolégicas. — Desde el punto de
vista bactericlogioo se sdaptarsn a las normas estoblecidas para
ia leche higlenianda, en et caso del suere liquido, ¥ para la leche
en polvo, en el caxo del suero en polvo.

3.15.38. Prohlbiclones—Queda prohibido usar en ln alimen-
tacién humanaz suercs lacteos procedentet de leches que 1o
hayann sido higlenizadas

3.16.37. Caseina.—4 efectos de este Cidigo, con el nombre de
caseinan se entiends |a materia protelca zeparade por proce-
dimlentos tecnolégicos autorizados de 1as demaa proteinay de 1o
leche desnatada.

3.16.38, Caracteristicas—Debe presentarse en forma de pdivo
blanco, libre de puntos negros, insipida, de clor débil, no des.
agradable ¥ con la siguients composicion, segun el método de
preparacion:

Humedesd, maximo: Al cuajo, 12 por 100 en peso; por pre-
cipitecion dcida, 10 por 100 en peso.

Materia grasa, méximo: Al cuaje, 1 por 100 en peso; por pre-
clpitacidén Acida, 2,6 por 100 en peso.

Acldez, maximo: Al cuajo, 8,2 por 100 en peso; por precipl
tacion Aclda, 2.6 por 100 en pesoc.

Proteinas (Nitrégeno por €368), mintme: Al cuajo, de 78 a
8) por 199 en peso; por precipltacién dcida, de 78 & 84 por 100
&0 peso.

Sales minerales, méximo: Al cuajo, de 7 a 8 por 100 en peso;
por precipltacién Acldn, de 2 a 3 por 100 en peso.

3.15.39. Requesfn.—Se entiende por requesén el producto ob-
tenido precipitando por el calor, en medio Acido, las proteinas
qie existen en el suero del queso para formar uns mesa blenda

31540 Caracteristioas—La composiclén del requesdn serd!

Humedad, méximo 80 por 100 en pesc.

Materia graam, miximo 5325 por 100 en peso, sobre extrao.
te seco.

Proteinas, minimo 19 por 100 en peso.

Lactoss, 10 per 100 en peso como minimo.

31541, Manipulaocionss. — La manipuiaclén, conservaclon,
wranaporte ¥ venta del requesén eatard sufets a las miamas con-
diclones que para ios quesos frescos se Ajan en eate Codigo.

Brcordn 3r CTAIO

31542 Cuajo—Es ef extracto Hquldo, pastosc o en poivo
procedente de !a maceracién de los cusjares de lva rumiaiites
lactantes.

3.1543  Uaracteristions.—Be distinguen:

Cusjo Heuldo o solucién de cuajo con el poder coaguinnte
o #titulo mintmon del uno partido por diss mil 1 16.000}.



14286

19 octubre 1967

B. O. del E,—Nim. 250

‘d&iuo sblido, ¢on 4nl poqer coagulsnrte o 4iliulo minimos de:
uno pertido por cuarents mi] (] : 40.000}

En smbos casos no deben existlr mAs de 20 coliformea por
gramo.

21544 Manipulactones. — En
permite:

s} La adiclon de sal

) Ls adicidn de los conservadores quimicos § la neutrs-
iizgeldn con los productos incluidos en lua listas positives com.
plementarias de log capitulos XXXIIT v XXXIV

¢) La clarificacion con 3Justancias nclitidas en .as listas
positivas compiementarias del capitule XXXIV de este Codi
€0, gdempre que no den ugar 3 modificaciones apreclables de la

compesiclén det cunlo

3.15.45. Prohibiciones—Se prohibe adiclonar a: cuaje pro-
ductos que Ialseen #! poder coagulante del mismo

3.18.46. Envasado y rotulkcion.—Fl almacenamientp y trans-
porte del cusjo se efectuara en reciplentes cerrados al abrige
de la uz ¥ de la humeded ¥y » temperature adecuada

in les etiquetas de los envases de cuafc ademébs de lo es
tablecido en el capitule IV de este Cadigo, se consignard el modo
de emplec, con la indlcacldon del titulo minimg y la fecha de

envasado,

‘a elagboracion del cuajo se

CAFITULO XVI
3.16.00. Grasas comestibles
Seecon L

316.01. Grasas comestibles.—-Son |05 productos de origen
animal o vegetal cuyos constituyentes principales aon glicéridos
naturales de los acldos grasos. contenlendo como componentes
menores otros lipldes

Se aplieard la denominacién genérica de zceltes a los pro-
ductos grasos Mauidos s la temperatura de 20 gredos centigra-
dos, ¥ la de sebos y mantecas. 0 simplemente grasas, a los pro-
ductos grascs soiidocs a la misma temperatura

31602 Caracteres de las grasas comestibles—[Los aceltes
deberan tener un aspecto limplo ¥ transparente, a la tempera-
tura de 1§ a 20 grados centigrados, olor ¥ sabor sgradables, con
loa aromas propios ¥ caracteristicos de cada acelte, correspon-
dientes a los frittos ¥ semiling de que procedan, Ias grasss sb-
lidas, a4 excepclén de la margnrina, fundidas, deberan ser claras
y transparentes, sin contener sustancigs en suspensidén o posos;
deberan teher un aspecto lmpio, con clor y sabor agradables.

las caracteristicas quimicas generales, o excepeidn de la
margaring. serin lps sigulentes: Humedad y materips volitiles,
en estufp a 105 grados centigrados, no superlor a 9.1 por 100,
Impurezas insoclubles en el éter de petrdlee, calculadps sobre
grass Sece, no superior a 0.5 por 100. Acidez libre, expresada
en acldo olelco y referida a grass seca, no superlor a 3 por 180
pars los aceltes virgenes de cllva y cacahuete, y na superior
& 0,15 por 100 pars aceites y grasas refinados.

Las grasas y aceltes refinados no deberin acusar nl trazas
del disclvente utilizado en la extracelén. dando reaceidn nega-
tiva en el ensayo de jzhon.

1.16.03. Materiasa primas—Para la obtenclén de grasss co-
mestibles se emplearan materins primas adecuadas, susceptibles
de producir, con tratamiento correcto, un producto bien. ter-
minado en todos sus aspectos ¥ sin ningin defecto.

116.04. Obtenwion de grasas comestibles.—Los procedimien-
tos permitidos para la obtencidn de grasas comestibles de laa
semillas o frutos oleaginosos ¥ de los tefidos o depdsitos adipe-
508 de animales son los sigulenies:

Di1sPOSICIONES COMUNES

a) Presién, previn wituracldn o neo, de Iz materia prima.

by Puslén, por tratamiento térmico de li materia prima,
sin sobrepasar la temperatura de 100 grados centigrados,

¢) Bxiraccidn con log disolventes permitides, seguida de la
eliiminacidn completa de éstos,

31605, Disolventes.—Los disolventes utilizables para la ex-
tracecién de grisas y aceltes comestibles seran 10s que se detar-
minen en la reglamentaciin complementaria de este Codigo, de
bléndose sjustar las especificaclones flindas pars cada une. con
las siguientes condiclones generales:

a} Deberun ser productes de coracteristicus quimicas bien
definidas de origen natural ¢ de sintesls, &n gue exista !a po-
sibilidad de gque contengan impurezas que tengan una clara
acclén neciva sobre el organtamo,

t Deberan ser faclimenhte separables. por dedtilactdn con
o sin arrastre de vapor de la mezcle grasa-disolventie, pudién.
dose eliminar hasta los Gltimos residucs, sin someter el acelte
& calentamlientos excesivos. de acuerdo con 1o gue se determi-
na en 3.16.04. b

¢) El disolvente destilara en un 99.8% por 100 a uns tempe-
ratura que no sobrepase los 95 grados centigrados.

d) No contendrd restduocs metdlleos, especlalinente piomao,
que puedan guedar rerenidos per el acelte

4.16.08 Tratamiento de grasas comestibles.—Se permite:

4 La clurmflescion por udb procese mecanico: zedimentacion,
cenirifugacion o fltracion

by La desmucilaginacion, por ios anteriores métodos o por
el. empleo de sales inorganicas o acidos diluidos.

¢y La neutralizacion con lejias acuosas slealinas y lavado
posterior

i La decoloraciém. por tratamiento con tierras decoloran.
tes inofenslvos ¥ carbén eetive, ‘

&) La desodorizacion, por wwalamisnio en corvtente de vapor
de ague, a presidn normal o redtcida

3 La desmprgarinlsacion, por enfriamientn .« vajas tem-
peraturas v sevaruclédn subsigulente

3.16087 Condiciones para la obitencién o watamiento.—Para
permitlr un procedimiento de obtencién o tratamlentc de grasas
comestibles, no consignado en 3.16.08, zeran Indispensebles las
siguientes condiciones:

a! Que ng resulte de st aplicecton una merma del valor
allmenticlo del producto obtenido, respecto al procedente de
atros métodos autorizados.

b) Que no produzca cambios perjudiclaies en in estructura
natural de los eomponentes.

¢} Que se haya comprobado la necitn innocua de las pro-
ductos por pruebas bioidgicas

3.16.08. Grassa comestiblea reflnadas.—Se considerars refi-
nado todo acelte o grasa gque, mediante rratamientos autoriza.
dos, huya side neutralizadg, decolorado y desodorizado.

3.16.09. Grasaa comestibles alieradas.—Se considers altera-

-da toda grasa comestible que presente los sigulentes caracteres:

a) Oler, sabor o color extrafio a su naturaleza
b} Acldez, humedad o Impurezas superiores a las permiti.
dns en ¢ada caso.

3.16.10. Materialen—Loz que se empleen para maguwinaria,
utensilios, reclplentes ¥y envases habran de reunir, ademas de
las condiclones generples exigldas en los cepitvlos IV y VI de
este Codigo, las especificas siguientes para los reclplentes y en-
va.ses:

8) Ser ;mpermeables a las sustaliciag grasas.
b)  Ser resistentes a su acclén disalvente.

318.11. Almacenamiento ¥ transporte.—3Se realizari en re-
ciplentes secns, suficlentemente llencs y cerrados, proteglendo
a las gresas almacenadas o ronsportadas de la aceitn de Is
luz solar ¥ condiciones de temperaturas extremas, deblendo cum-
plirse ademés las condiciones generales establecidas en el ca-
pitulo VI de este Codigo

3.16.12. Retulacién—En los preparados alimenticios que con-
tengan grasas afindldas, se especificari la naturalesa de las
mistmas

3.18.13. Prohibiclones.—En la obtencién o tratamiento de las
grasas comesiibles se prohibe:

at Cuglquier practlea que, a Ly presién ordinaria, las so-
meta A temperaturas superiores a las admisibles para cada tipo
de grasa ¥y en !z que se prevea una zlteracién sustancial de su
estructurs quimica,

by El empleo de disolventes que no reunan las condiciones
especiflcadas en 3.18.05.

¢t El tratumiellte con alre, oXigeno, o#oito 9 ofTas SUS(AN-
eins quimicas oxidantes

d} La neutraltzacion por medios o con sustanclag distintas
de las aulorizadas

el Lo esterficacion o partir de lus componentes, aunque
&5103 Eean de orlgen mturad,

I} Lp mezeia de grasas comestibles, de distinta naturalezs
excepto en #] cnso de las transformados
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HECCIOW v ACEITES DR OLIVA

4.16.14 Aceite.—3e Qura el nombre de kAceite de ollvas. o
simplemente «Acelter, ul liguido oleoso extraido de los frutos
maduros del clivo sOlea suropaears L.. sin que haya sido sometido
a mapipulaciones o tratamientos po autorizados por este Co

digo.
{Continuara.)

ORDEN de 10 de octubre de 1967 complemeniaria
de I de 7 de febrero de 1967, gue aprobo la reforma
de retribuciones det personal de lo Administracion

Autonoma de Guinea Ecugiorial,

Excelentialmos e lustrisimos sefores:

Para eplicacion de la refortiu de retribuclones prevista en el
artfeulo quinto de Is Ley 3,1988, de 29 de enero, aprobatotia de
lox Presupuestos de (uines Ecuatorinl pera el bienlo L966/1987

Esta Presidencia del Coblerno, de acuerdo con el Ministerio
de Haclenda, se hm sarvido disponer to sigulente. como comple-
mento de 1a Orden de 7 de febrero de 1867, que Aprobod la reforms
de retribuctones del personal de la Adminigiracién Autdnome de
Guinsa Ecustorisl:

Articylo primero.-—Las plantillas de personal del grupo D)
de loB Centros de Ensefianzs Media. Ensefianza Laboral y Es
cuelas de Magisterio serin las qus figuran a continuacién:

Grups D)
BNsERANZA MEDIs
Instituto de Fernando Poo

Trece Catedraticos nnmerarios de Instituto de FEnsefianes

Media,
Trece Profesores adjuntes numerarios de Instituto ds Ense-

finnze Media.
Un Profesor numerario de Religién,

Un Profesor adjunte de Religion,
Un Director espiritual

Inetituto de Rio Muni

Trece Catedréiticot numerarios de Instituto de Ensefianza

Madin.
Trece Profesoras adjuntos numerarios de Instituto de BEnse-

Aatys Media,
Un Profesor numerario de Religién,
Un Profesor adjunto de Religion,
Un Dirsctor espiritual.

ENSENANZA LABORAL
Egcuelg de Aprsndilza:re Iudustriel de Fernando Poo

Diet Profesores numararios o Profesores especiales.
‘Un Profesor especial de Beguridad en el Trabajo y Organiza-

cion Industrial,
Un Profesor especial de Formaclon de Espiritu Naclonal y

Educaclén Fisica.
Un Profesor especial de Religlén
Quinge Maestros de Taller ¥ un Profesor de Pricticag de Dis

bujo, Maestro de Taller.
ENSERANZA LARORAL

Escuelg de Aprendizaje Industrigl de Rfo Muni

Diez Profesores numerarios o Profesores especiales.
Un Profesor especial de Seguridad en el Trabajo y Organ!-

7acion Industrial.
Un Profesor ¢gpecial de Formaclom de Espiritu Naclonsl v

Educacion Flalca.

Un Profesor especial de Religion.
Quince Maeztros de Taller ¥ un Profesor de Pricticas de -

bujo, Maestro de Taller.
EscUris prt. MAGISTERIO
Excuelt de Fernando Poo

Nueve Profescres numerarigs de a8 Escuelas del Magiste.
rio, Incluidas las especialldades de Musica, Dibwujo, Caligrafia e
Idiomaa.

Una Prafesora de Manuslzaciones v Ensefinnags ael Hogar,
Un Profesor de Relgion .

Un Profesor especia. dh Ecucucloll EiSica 1UMDOS)

Une Profesors especia de Educacion Flsica {alumnps).

Un Profesor especisl de Formacion Politice (aiummnos),
Una Profesora esperia! de Formacién Pelitica (alumnas).

HsCUELA oKL MAGISTERIO
Escuela de Rio Muni

Nueve Profesores numersyrios de las Escuelzs del Magiste-
rlo, incluidas las espec:plidades de Muslca, Dibujo, Caligrafia e
Idiomas.

Upe Profesora de Manuelizaciones y Ensefianzas del Hogar.

Un Profesor de Relgion

Un Profesor especlal d- Educaclon Pisica (alumnos).

Una Profesora especial de Educacion Fislca (alumngs),

Un Profesor especial de Formaciém Politica (alumnos),

Unsa Profesors especial de Pormaeldn Politics (alutnnes)

En estas plantiilas se consldersran comprendides los dife-
rentes puestos que existian egpecificados en el Presuptesto Pro-
plo de Guinea Ecuatorial aprobado para el hienlo 1968, 1969,

Articulo segundo.-~Se incrementaran laa plantillas de per-
sonal del grupo F), figuradas en 1o Orden de 7 de febrero de 15671,
como slgue:

Grupo F)
TRABATO, ACCION Socrat ¥ Cuirvra Pisica

Delegacion de Trabajo
Treinta ¥ un Fscriblentes, a 42,000 pesetas.

Lo que comunico & VV, EE, y VV. 1. para su conpcimiento
demidia efectos,

Dios guarde a VV, EE, y VV. IT muchos afios.

Madrid, 16 de octubre de 1967.

) CARRFRO
Excimtos. ¢ mos, Gres, ...

MINISTERIO
DE ASUNTOS EXTERIORES

ENTRADA en vigor del Convenip de Seguridad So-
cigl Hispanoargentino de 28 de ‘mayo de 1986, pu-
biicado en el uBolelin Oficlal de; Estadoy nime-
ro 222, de fecha 16 de sepliembre de 1967,

Se hace pablino que jos Instrumentos de Ratificaclén del
Convenio de Segurided Social suscrito entre Espafis 7 la Re-
publica Argentina el 28 de mayoe de 18606, ¥ publieado en el
«Baletin Oficiai del Estados de fecha 18 de septiembre de 1047,
fueron canjeados con fecha 87 de jullo de 1587 en Buenos Aires,
entrando, por tanto, en vigor—de deuerdo con el parrefo segundo
del artfculo 23—el dia 1 de septiembre del afio én curso,

Madrid, 19 de soptiembre de 1967.—E1 Subsecretario de Amm-
tos Exteriores QGermin Burriel,

ADHESION de Irlanda al Convenio Aduanerp robre
lacilidades para el turismo y Protocolo adicionsal,
relativo @ la importacion de publicaciones, docu-
mentos ¥ material furistico, vy al Convenio Adua-
nero purg la importaciom temporal! de vehiculos par.
ticulares de cgrretera, firmados en Nueva York e}
¢ de funio de 1954

E] Asesor juridico de !as Naciones Unidas comunica a este
Ministerio que con fecha 14 de agosto de 1967 Irlanda depoaitd
e] Instrumento de Adhesidn al Convenlo Aduanerc sobre faci.
lidades para e! turiemeo y Protocolo adiclonal, relativo a Ia
importacién de publicaciones, documentos ¥ material turistioo,
y ai Convenio Adusnero para la Jmportacién temporal de ve-



