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TRIBUNAL CONSTITUCIONAL

PLANTEAMIENTO de cuestién de inconstituciona-
lidad numero 470/83.

26846

El Tribunal Constitucional, por providencia de 28 de sep-
tiembre corriente, ha acordado admitir a tramite la cuestion
de inconstitucionalidad promovida por el Juzgado de Primera
Instancia nimero 2 de Palencia por posible inconstitucionalidad
del namero 2 del articulo 18 de la Ley 40/1980, de 5 de iulio,
por oposicién con los articulos 24.1 y 117.3 de la Canstitucioén.

Lo que se publica para general conocimiento. '

Madrid, 28 de septiembre de 1983.—El Secretario de Justicia,
firmado y rubricado.

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

ORDEN de 7 de octubre de 1983 por la que se
eprueba la Norma General de Calidad para la
- leche UHT destinada al mercado interior.

26847

Excelentisimos sefiores:

De conformidad con lo establecido en el Decreto 1043/1973,
de 17 de mayo, por el que se regula la normalizacién de pro-
ductos ganaderos en el mercado interior, y teniendo en cuenta
los Decretos de Presidencia del Gobierno 2484,1967, de 21 de
septiembre, por el que se aprueba el texto del t 6digo Ali-
mentario Espafiol, y el 2518/1974, de 9§ de agosto, sobre su en-
trada en vigor, aplicacién y desarrollo, parece oportuno dictar
la presente Norma General de Calided para la leche UHT, vis-
to el informe de la Comisién Interministerial para ia Ordesa-
cién Alimentaria y de conformidad con los acuerdos dai FORPPA .

En su virtud, a- propuesta de los Ministros de Agricuiiura,
Pesca y Alimentacién, de Economia y Hacienda y de Sanidad
y Consumo, esta Presidencia del Gobierno dispone:

1.2 Se aprueba la Norma General de Calidad vara la le-
che UHT destinada al consumo en el mercado interior, que se
recoge en el anejo unico de esta Orden.

2.2 La toma de muestras, asi como las determinaciones ana-
liticas se realizaran de acuerdo con los métodos oficiales de
analisis vigentes.

32 De conformidad con lo dispuesto en el Decreto 1043/
1973, de 17 de mayo, por el que se regula la norma'izaciéon de
productos ganaderos en el mercado interior, los Departamentos
responsables velarén por el cumplimiento de lo dispuesto en la
presente Orden, en el Ambito de sus respeciivas competencias
vy 8 tarvés de sus 6rganos administrativos encargados gue coor-
dinaréan sus actuaciones, y, en todo caso, sin perjuicio de las
competencias que correspondan a las Comunidades Auténomas
v a las Corporaciones Locales.

4.9 La presente Orden entrar4 en vigor en todo e] territorio
del Estado espafiol en el momento de su publicasiéon en el
«Boletin Oficial del Estado», excepto lo dispuesto en el aparta-
do 13, <Etiquetado y Rotulacién» de la Norma, que entrara
en vigor en las fechas fijadas para la entrada en vigor del titu-
lo IV del Real Decreto 2058/1982, de 12 de agosto, por el que
se aprueba la Norma General de etiquetado, presentaciébn y pu-
blicidad de los productos alimenticios envasados.

DISPOSICION TRANSITORIA

Se autoriza hasta nueve orden la venta de leche UHT des-
natada de las siguientes caracteristicas:

Materia grasa: Maximo, 0,50 p. 100 m/m.
Extracto seco magro lacteo: Minimo, 8,30 p. 100 m/m.

Lo que comunico a VV, EE. para su conocimiento y efectos.
Dios guarde a VV. EE, muchos afios.
Madrid, 7 de octubre de 1683,

MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ

Excmos. Sres. Ministros de Agricultura, Pesca y Alimentacion,
de Economifa y Hacienda y de Sanidad y Consumo,

ANEJO UNICO
Norma General de Calidad para la leche UHT
1. Nombre de la Norma.
Nurma General de Calidad para la leche UHT,
2. Objeto de la Norma.

La presente Norma tiene por objeto definir aquellas condicio-
nes y caracteristicas que debe reunir la leche UHT gara su co-
merciaiizacion y consumo en el mercado interior,

3. Ambito. de aplicacion.

La presente Norma Genezral se refiere a la leche Je vaca UHT
destinada a su comercializacién en el mercado intericr.

4. Definicion.

Se entiende por leche UHT la leche natural, ente'a o desna-
tada, sometida a un proceso de calentamiento en -ondiciones
tales de temperatura y tiempo que asegure la desiiuccién de
los microorganismos y la inactividad de sus formas de resis-
tencia, y envasada posteriormente en condiciones azépticas.

5. Denominaciones.
5.1 Leche UHT entera o leche UHT.

La que contenga un minimo de 3,20 p. 100 de maleria grasa
de la ieche v un minimo de 8,10 de extracto seco magro proce-
dente de ia leche, expresados en porcéentaje en ma=a sobre la
masa de! producto final.

5.2 Leche UHT desnatada.

La que contenga, como mAaximo, un 0,30 p. 100 de materia
grasa de la leche vy yn minimo de extracto seco magro del
8,35 p. 100, expresados en porcentaje en masa sobre la masa
del producto final.

8. Tratamiento de higienizacién.
8.1 Proceso de elaboracién.

El proceso de elaboracion comprenders las fases siguientes:

— Limpieza previa de la leche por medio de centrifugacién.

— Precalentamiento indirecto.

— Calentamiento uniforme de la leche, directo o indirecto,
en flujo continuo a temperatura compreniida entre 1250 C
y 150° C durante un minimo de dos seg.dos.

- Homogeneizacién anterior o posterior al calentamiento.

- — Enfriamiento inmediato & la temperatura de envasado.

— Envasado en condiciones asépticas en recipientes estéri-
les herméticamente cerrados, estancos e los liquidos vy
a los microorganismos.

8.2 Otras operaciones permitidas.

Normalizacién del cont_enido en grasa para satis(acer Jos re-
quer ‘mientos de composicién del apartado 5.

7. Factores esenciales de composicién y calidad.
7.1 Ingrediente unico.

Leche de vace.

7.2 Caracteristicas fis‘iooqul’micavs.

7.2.1 .Crganolépticas: La leche UHT dispuesta para su venta
deberd presenlar las siguientes caracteristicas:

— Color uniforme ligeramente amarillento.
— Olor y sabor ligeramente marcados por el calentamiento.

7.2.2 Intrinsecas.
— Materia grasa de la leche:

Leche entera: Minimo, 3,20 p. 100 m/m.
Leche desnatada: Maximo, 0,30 p. 100 m/m.

— Extracto seco magro lacteo:

Leche entera: Minimo, 8,10 p. 100 m/m.
35 p.

Leche desnatada: Minimo, 8, 100 m/m.
— Proteinas:

Leche entera: Minimo, 2.80 p. 100 m/m.

Leche desnatada: Minimo, 2,90 p. 100 m/m,
— Lactosa:

Leche entera: Minimo, 4,20 p. 100 m/m,

Leche desnatada: Minimo, 4,30 p. 100 m/m,



