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La decisién de la Comisién arbitral ser4 considerada como
obligatoria y definitiva.

ARTICULO 41

1. Todo periodo de seguro o periodo asimilado cumplido en
virtud de la legislacién de una de las Partes antes de la fecha
.de entrada en vigor del presente Convenio serad tomado en con-
sideracion para la determinacién del derecho a las prestacionss

que se causen conforme a las disposiciones- del presente Con- -

venio.

2. Una prestaciéon serd debida en virtud del presente Con- -

venio, aun cuando se refiera a un hecho anterior a la fecha de
su enirada en vigor. A este efecto, toda prestacién que no haya
sido liquidada o que haya sido suspendida a causa de la nacio-
nalidad del interesado o. en razén de su residencia en el terri-
torio de una de las dos Partes sera, a solicitud del interesado,
liguidada o restablecida a partir de la entrada en vigor del
presente Convenio, bajo reserva de que los derechos anterior-
mente liquidadds no hayan dado lugar & una indemnizacién a
tanto alzado. -

3. Los derechos de los interesados que hayan obtenido ante-
riormente a la entrada en vigor del presente Convenio la liqui-
dacién de unea pensién o renta podran ser revisados mediante
solicitud. La revisi6én tendra por efecto otorgar a los beneficia-
rios, a partir de la entrada en-vigor del presente Convenio, los
mismos derechos que si el Convenio hubiera estado en vigor
en el momento de la liquidaciéon. La solicitud de revisién: debera
ser presentada en un plazo de’ dos afios a contar desde la entra-
da en vigor del presente Convenio.

4., En cuanto al derecho resultante de la aplicacién de los
apartados 2 y 3 del presente articulo, las disposiciones previstas
por las legislaciones de las dos Partes Contratantes, en .le que
concierne a la caducidad y la prescripcién de los derechos, no
tendran efecto si la solicitud citade en los apartados 2 y 3 del

presente articulo es presentada en un plazo de dos afios a contar.

desde la entrada en vigor del presente Convenio. Si la solicitud
es presentada después de finalizar este plazo, el derecho a las

prestaciones que no haya caducado o que no haya prescrito seré-

adquirido a partir de la fecha de la solicitud a menos que no
le haya sido aplicada una mas favorable.

ARTICULO 42

1. Para la admisién al seguro voluntario o facultativo, con-
forme a la legislacion de la Parte en -cuyo territorio el intere-
sado resida, Jos periodos de seguro cumplidos en virtud de la
legislacion de la otra Parte seran tomados en consideraciéon como
periodos de seguro cumplidos en virtud de la legislacién de la
primera Parte.

2. Lo dispuesto en el parrafo 1 del presente articulo sélo |

sera aplicable a las personas que no pueden beneficiarse dsl
seguro obligatorio en razén de la legislacion de la Parte en cuyo
territorio residan.

3. En 1odo caso, la inclusién obligatoria posterior en wun
régimen de seguridad social en cualquiera de las dos Partes
sera causa de extincién en dicho aseguramiento voluntario.

ARTICULO 43

1. Los pagos due se realicen en aplicacion del presente
Convenio podran efectuarse, validamente, en la moneda del pais
-a que corresponda la Instituciéon deudora.

2. En el caso de que se promulguen en alguna de las Partes
Contratantes disposiciones que restrinjan la transferencia de
divisas, las dos Partes adoptaran de inmediato las medidas
necesarias para garantizar la efectividad de los derechos deri-
vados del presente Convenio.

ARTICULO 44

Para la aplicaciéon de la legislacion espaiiola se considerara
a un trabajador en-situacién asimilada a la de alta, a efectos
del otorgamiento de las prestaciones conforme al principio de
totalizacion y prorrata previsto en el articulo 17, cuando dicho
trabajador se encuentre sujeto a la legislacion de la otra Parte
Contratante o con derecho a prestaciones por parte de esta
ultima.

ARTICULO 45

Cuando, segun las disposiciones legales de una de las Partes
Contratantes, el percibo de una prestacién de la Segurided
Social o la obtencién de ingresos de otra naturaleza o la reali-
zaeion de una actividad lucrativa o la inscripcién en la Segu-
ridad Social produzca efectos juridicos sobre el derecho a una
prestacion, o sobre la concesidon de una prestacién o sobre la
inclusién obligatoria en los seguros sociales o afiliacién volun-
taria, cualquiera de estas situaciones de hecho sera considerada

y tendra plena eficacia, aunque se produzca o haya producido

en la otra Parte Contratante.
TITULO IV
Disposiciones finales
ARTICULO 46

. 1. El presente Convenio tendra vig’encia por un petiodo de
cinco anios a partir de la fecha de su entrada en vigor, y seré

prorrogado tacitamente por periodos de un afio, salve denuncia
que deberd ser notificada seis meses antes de la expiracién de
dicho periodo. . B .

2, En caso de denuncia del Convenio las estipulaciones del
mismo y de los acuerdos administrativos previstos en el articu-
lo 34 seran aplicables & los derechos adquiridos y sin que a lod
referidos derechos les sean de aplicacién las disposiciones res-
trictivas que las Partes Contratantes puedan establecer para los
casos de residencia en el extranjero. '

ARTICULO 47

El presente Convenio sera ratificado. Los instrumentos de
ratificacion - serdn intercambiados en Rabat. '

Entraria en vigor el primer dia del segundo mes siguiente a
aquel en que se proceda al intercambio de los instrumentos
de ratificacion.

“En fe de lo cual los representantes autorizados de los dos
Estados Contratantes firmen este Convenio, hecho en Madrid
el 8 de noviembre de 1978, en dos ejemplares escritos en los
idiomas espafiol y arabe, respectivamente, teniendo ambos textos
igual valor legal.

Por . el Gébierno del- Reino
de Marruecos,
M’Hamed Boucetta,

‘Minisiro de Estado,' Encargado
* de Asuntos Exteriores
y de la Cooperacién

Por el Gobierno de Espaia,
Marcelino Oreja Aguirre,
Ministro de Asuntos Exteriores

El prestnte Convenio entra en vigor el -dia 1 de octubre
de 1982, primer dia del segundo mes siguiente a aquel en que se

proceda el intercambio de los Instrumentos de Ratificacion,

de conformidad con lo dispuesto en su articulo 47.
Lo que se hace publico para general conocimiento.
Madrid, 27 de septiembre de 1982.—El Secretario general Téc-
nico del Ministerio de Asuntos Exteriores,- José Antonio de
Yturriaga Barberan. o

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

REAL DECRETO 2561/1982, de 24 de septiembre, por
el que se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sani-
taria -de Industrias, Almacenamiento, Transporte y
Comercializacién de Leche y Productos Ldcteos.
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El Decreto de la Presidencia del Gobierno numero dos mii
cuatrocientos ochenta y cuatro/mil novecientos sesenta y siete,
de veinticinco de septiembre, por el que se aprueba el texte
del Cédigo Alimentario Espaiol, orevé que puedan ser objeto de
reglamentaciones especiales ias materias en él reguladas.

Publicado el -Decreto de la Presidencia del Gobierno name-
ro dos mil quinientos diecinueve/mi. novecientos setenta y cua-
tro. de nueve de agosto, sobre entrada en vigor. aplicacién y
desarrollo del Cédigo Alimentario E:paiiol, procede dictar las
distintas Reglamentaciones establecidas en el mismo.

En lo referente a la leche y productos lacteos. y dada la
amplitud del sector y el dilatado tiempo que requiere una deta-
llada Reg:.amentacién de todos sus componentes. se comienza
por desarrollar la Reglamentacion Técnico-Sanitaria correspon-
diente a las industrias, almacenamiento transporte y comercia-
lizacién de-dichos productos alimenticios dejando la tipificacién
o normalizacién de estos ultimos pare disposiciones posteriores.

En virtud de lo anterior, oidos los representantes de .as dis-
tintas organizaciones profesionales afectadas y previo el infor-
me preceptivo de la Comision interministerial para la Ordena-
cién Alimentaria, a propuesta de los Ministros de Industria v
Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacién, de Economia
y Comercio y de Sanidad y Consumo, y previa deliberacién del
Consejo de Ministros en su reunién del dia veinticuatro de sep-
tiembre de mil novecientos ochenta y dbs,

DISPONGO:

Articulo unico.—Se aprueba a adjunta Reglamentacién Téc-
nico-Sanitaria de Industrias, Almacenamiento, Transporte y Co-
mercializacién de Leche y Productos Léacteos.

DISPOSICION FINAL

Esta 7Regla.mentacién entrard en vigor.a los treinta dias de
su publicacién en et «Boletin Oficial del Esta,do:i

DISPOSICION TRANSITORIA

No obstente lo establecido en la disposicién final, y comc
unicas excepciones a lo dispuesto en ella,

Las reformas y adaptaciones de instalaciones derivadas de
las nuevas exigencias incorporadas a esta Reglan:lentacnén,
que no sean consecuencia de disposiciones legales vigentes Y.
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en especial, de lo dispuesto en el Decreto dos mil quinien-
tos diecinueve/mil novecientos setenta y cuatro. de nueve de
agosto, sobre entrada en vigor, aplicacién y desarrollo del Cédi-
go Alimentario Espafiol, seran llevadas .a cabo en el plazo de
doce meses, a contar desde' la publicacién del presente Real
Decreto. -

DISPOSICION. DEROCGATORIA

A partir dée la entrada en vigor d‘e] presente Real Decreto
quedan derogadas. en lo que se opongan & lo establecido en el
mismo. , las disposiciones de igual o inferior rango.

Dado en Madrid a veinticuatro de septiembre de mil nove-
. cientos ochenta y dos.

JUAN CARLOS R.

El Ministro de’la Presidencia,
MATIAS RODRIGUEZ INCIARTE

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA DE INDUSTRIAS,
ALMACENAMIENTO. TRANSPORTE Y COMFRCIALIZACION
) DE LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

TITULO PRELIMINAR
Ambito de apiicacién

Articule 1.° La presente Reglamentacién tiene por objeto
fijar, con caracter obligatorio, los reaquisitos técnico-sanitarios
generales y especificos que han ,de reunir las instalaciones in-
dustriales, asi como los correspondientes al almacenamiento,
transporte y comercializacién de leche y productos lacteos, y la
ordenacién juridica de tales actividades.

Esta Reglamentacion obliga a las personas naturales o juri-

dicas que, en uso de las autorizaciones reglamentarias conce-
didas por los Organismos competentes, realicen actividades de
recogida, manipulacién, elaboracién almacenamiento, transpor-
te, comercializacién y/o importacién de leche v productos lac-
teos, cuya enumeracién aparece en el articu'o siguiente,

Art. 2.° Enumeracién de leches y productos lacteos.

Leches naturales.

Leche certificada.

Leche pasterizada.

Leche esterilizada.

Leche U. H. T

leche concentrada.

Leche evaporada.

Leche condensada.

Leche en polvo.

Leches fermentadas.

Quesos.

Cuajada. :

Quesos fundidos.

Nata.

Mantequilla.

Suero y mazada.

Suero y‘mazada en polvo.

Reques6n.

Lactosa. .

Caseina, caseinatos lactoalbumina v coprecipitados.

Productos lacteos fraccionados.

Grasas lacteas deshidratadas. -

Preparados lacteos cuyo componente béasico sea la leche . o
sus derivados.

. Cuando proceda, de acuerdo con sus normas especificas, los
. tipos de leche y productos liacteos antes enumerados podran ser
enteros, total o parcialmente desnatados: aromatizados, edul-
corados y/o enriquecidos con la adicién de sus propios compo-
nentes, vitaminas, minerales y/u otros ingredientes autorizados.

TITULO PRIMERO
-Delinicién de las actividades

Art. 3.2 Las actividades industriales basicas afectadas por la
presente Reglamentacién son:

. 3.1 BRecogida y refrigeracién de leche. Consiste en centra-
Yizar, filtrar y refrigerar leches naturales procedentes de diver-
8as rutas, para su utilizacién propia o posterior traslado & una
industria elaboradora.

3.2, Produccién de leche certificada: Actividad consistente
en la obtencién, en explotaciones con titule de «Ganaderia Di-
plomada» y/0 de «Sanidad Comprobada», dec leche producida y
envasada en la propia explotacién que, sometida a un riguroso
control sanitario oficial, garantice la inocuidad y valor nutritivo
del producto.

33. Elaboracién de leche pasterizada: Consiste en someter la
leche_ natural a un proceso tecnolégico autorizado, para la des-
truccion de los gérmenes patégenos v la casi-totalidad de la
flor,‘a_banal. sin modificacién sensible de la naturaleza fisico-

~quimice_y cualidades nutritivas del producto.

3.4. Elaboraci6n de leche esterilizada: Consiste en someter
la leche natural a un proceso tecnolégico autorizado, parte del
cual se lleva a cabo después del envasado del producto, que

asegure la destruccién de todos los gérmenes y la inactividad de
sus formas de resistencia en su propio -medio.

‘3.5. Elaboracién de leche U.H.T: Consiste en someter la
leche natural a un proceso tecnolégico autorizado, aplicado antes
del envasado, que asegure la destruccién de los gérmenes y la
inactividad de sus formas de resistencia en su propio medio,

_efectudndose posteriormente el envasado del producto bajo con-

diciones asépticas.

3.6. Elaboracién de leche concentrada: Consiste en pasteri-
zar la leche natural y extraer parte de su agua de comstitucion.

3.7. Elaboracién de leche evaporada: Consiste en la extrac-
cién previa de parte del agua de constitucién de la leche esteri-
lizada o de la leche U.H. T. -

3.8. Fabricacién de leche condensada: Consiste en someter
la leche pasterizada a un proceso de concentracién e incorpora-
cién de azucar para su conservacién )

3.9. Fabricacién de leche en polvo: Consiste en la deseca-
¢ién de leche natural. pasterizada al estadc liguido, hasta obte-
ner un producto deshidratado. :

3.10. Fabricacién de leches fermentadas: Consiste en la mo-
dificacién de la leche por la accién de microorganismos o fer-
mentos caracteristicos, especificos para cada tipo de producto,
que dan lugar a una fermentacidon Léctioa y. en algunos ¢asos,
acido-alcohdlica. i -

3.11. Fabricacién de quesos: Consiste en obtener un produc-
to por coagulacién enzimatica de la leche y/o de determinados
productos ldcteos, con previa o posterior separacién de. al me-
nos, parte del agua, lactosa ,y sales minerales, seguida o no
de maduracién. . )

3.12 Fabricacién de cuajada: Corsiste en obtener un pro-
ducto por coagulacién enzimética de la leche pasterizada, sin
posterior separacién del suero.

3.13. Fabricaciéon de quesos fundidos: -Consiste en la moltu-
racion, mezcla y fusién "de una o mas variedades de queso,
con ayuda de tratamiento térmico.

3.14. Fabricaci6on de nata: Consiste en la obtencién de un
producto liquido, rico en materia grasa, separado de la leche
por reposo o centrifugacién, y que puede ser objeto de poste-
riores transformaciones.

3.15. Fabricacién de mantequilla:r Consiste en someter la
leche o la nata pasterizadas a un proceso tecnolégico para abte-

~ner un producto semis6lido muy rico en grasa.

3.18. Obtencién de suero y mazada:. Consiste en recuperar
el lfquido resultante de la coagulacién de la.leche o de la
fabricacién de la mantequilla, pudiendo ser filtrado, pasterizado
y/0 concentrado, . ’

3.17. Fabricacién de suero y mazada en polvo: Consiste en
la desecacién de los sueros lacticos hasta obtemer un producto
deshidratado.

3.18. Fabricacién de requesén: Consiste en la obtenciéon de
un producto al precipitar por el calor en medio 4cido, o por otros
procedimientos, las proteinas que existen en el suero de que-
seria,.

3.19. Fabricacién de lactosa: Consiste en obtener el azicar
de la leche o de los sueros lacticos.

3.20. Fabricaci6én de caseina, caseinatos, lactoalbtiimina y
coprecipitados: Consiste en obtener de la leche desnatada o de
la mazada, la caseina y sus sales, vy de determinados sueros
lacteos, la lactoalbumina, asi como los coprecipitados de sus
mezclas.

3.21. Fabricacién de productos lacteos fraccionados: Consis-
te en separar componentes de la leche para obtener determi-
nados productos especificos.

3.22. Fabricacién de grasas lacteas deshidratadas: Consiste
en la obtencién de grasas lacteas exentas practicamente de
agua.

3.23. Fabricacién de otros productos cuyo componente basico
sea la leche o sus derivados: Actividades consistentes en la
obtencién de otros productos no citados anteriormente que, par-
tiendo de leche y con incorporacién o no de otros ingredientos,
no estén contenidas expresamente en Reglamentaciones Técnico-
Sanitarias especificas.

Art. 4.° Las actividades industriales complementarias son
las siguientes:

4.1. Normalizacién: Consiste en ajuster el contenido de uno
o varios de los,componentes de la leche y productos lacteos
a8 porcentajes determinados. .

4 2. Homogeneizacion: Consiste en someter la leche y pro-
ductos lacteos & un tratamiento fisico destinado & fraccionar
las particulas de grasa, o de otros componentes, contenidas
en el producto, para conseguir una distribucién mas uniforme
de las mismas en el seno de éste.

.4.3. Desnatado: Consiste en someter la leche a un trata-
miento fisico para privarle parcial o totalmente de su contenido
graso.

4.4. Enriquecimiento: Consiste en la adicién a la leche y
productos lacteos de uno o varios de sus propios componentes.

4.5. Aromatizacién: Consiste =n la adicién a la leche y pro-
dugtos lacteos de sustancias sapidas y/o aromaticas autori-
zadas.

4.6. Deshidratacién: Consiste en privar a la leche y pro-

ductos lActeos de parte de su sgua de constitucién.

4.7. Desecacién: Consiste en una deshidratacién practica-
mente total del producto.

4.8. Batido o montado de nata: Consiste en la incorporacién
de aire u otros gases inocuos a la nata.
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TITULO II
Requisitos de las irfistalaciones industriales

Art’ 5.° Requisitos técnicos e higiénico-sanitarios exigibles
a las industrias .lacteas’ con caracter general. :

Las instalaciones industriales de todos los establecimientos
incluidos en esta Reglamentacion deberan ajustarse a un disefio
o esquema que garantice el adecuado tratamiento técnico e hi-
giénico-sanitario de las materias primas, sus productos y sub-
productos, y que facilite una correcta aplicacion de las distin-
tas practicas de fabricacion en aras de la salud publica.

Con este fin, las industrias slaboradoras de productos lac-
teos cumpliran obligatoriamente las siguientes exigencias:

5.1. Disponer de laboratorio convenientemente equipado para
la realizacién de las determinaciones que les sean legalmente
exigibles. Quedan exceptuadcs de esta obligatoriedad los Centros
de Recogida y Refrigeracion de leche dependientes de otra in-
dustria lactea. .

5.2, Las superficies que hayan de estar en contacto con los
productes lacteos seran de facil limpieza y no susceptibles de
contaminar. Las que lo estén con la leche y productos lacteos
liguidos, ademas de cumplir los requlsitos anteriores, deberan
ser perfectamente lisas y de-materiales resistentes a la co-
- Trosion. . .

5.3. Los rendimientos o capacidades de los diferentes ele-
mentos de elaboracién y de las instalaciones auxiliares deberan
guardar entre si la debida proporcién atendiendo a criterios
técnicos racionales.

5.4. Los locales de tratamiento de leche y productos lacteos
en fase liquida, deberan contar con:

Pavimentos lisos, de material impermeable y antiacido y pro-
visto de un perfecto sistema de desagie, con sumideros de
sifén y suficiente declive para evitar estancamientos de liquidos. .
En las salas de elaboracién y envasado de queso fundide no
se exigiran pavimentos antiacidos. X

Paredes de superficies lisas y lavables.

Techos de facil limpieza y construidos ¢ protegidos con ma-
teriales que eviten la condensacion

5.5. Tanto los locales descritos anteriormente como los res-
tantes donde se manipulen leche y productos lacteos deberan
reunir las siguienes condiciones:

Huminacién y ventilacién adecuadas.

Suficiente agua fria y caliente para las necesidades de lim-
pieza.

Proteccién en las aberturas al exterior para evitar el acceso
de animales que supongan riesgo de contaminacién.

Puertas de cierre automatico. .

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

5.6. Los locales destinados a vestuarios, lavabos y serviclos
higiénicos deberan estar separados segun los sexos y suficiente-
mente aislados de los locales de produccién Dispondran de agua
fria y caliente, asi como de 1abén, soluciones desinfectantes
para las manos, toallas de un solo usc o secadores de aire for-
zado y todo ello sin perjuicio de lo dispuesto al efecto por la
Legislacién vigente sobre higiene y seguridad del trabajo.

5.7. Las instalaciones de frio y vapor, asi como aquellas
otras auxiliares susceptibles de contaminar, deberan estar sepa-
radas de las destinadas a la manipulaciéon de Ia leche y pro-
ductos lacteos.

58. Si toda o parte de la recepcién de leche o nata se
realiza en cantaras, el local destinade a dicha operaciéon estara
separado del resto de las instalaciones ajenas a la misma,
debiendo contar con el equipo que garantice el correcto lavado
de dichos recipientes. :

5.9. Todos aquellos elementos de fabricaciéon en los que el
producto sufra un proceso destinado a asegurar la calidad higié-
nica del mismd8, deberan estar provistos de dispositivos de segu-
ridad y control que garanticen .a aglicacién correcta del tra-
tamiento.

5.10. Todos los locales destinados a la elaboracién y enva-
sado v en general, a la manipulacion de materias primas,
productos intermedios o finales, estaran debidamente aislados
de cualquier otro ajeno a su fin.

5.11. A las industrias lacteas les seran de aplicacién los
Reglamentos vigentes de recipientes a presion. los electrotécni-
cos para alta y baja tensién, los de se dad para plantas e
instalaciones frigorificas, el de aplicacién de la Ley de Pesas
¥y Medidas y, en general, cualquier otro de caracter industrial
que, conforme a su naturaleza o a su fin, corresponda.

5.12. Los recipientes, méquinas y tuberias de conduccién
destinados a estar en contacto con los productos terminados, sus
materias primas o los productos intermedios, seran de materia-
les que no aiteren las caracteristicas crganolépticas y sanitarias
de su contenido ni la de ellos mismos.

. 5.13. Las instalaciones de toda industria lactea se emplearan
unicamente para los productos previstos en esta Reglamenta-
cién. Su utilizacién para otras preparaciones alimentaries reque-
rird la autorizacién expresa de los MiListerios correspondientes.
En su recinto se manipularan exclusivamente las materias pri-
mas que intervengan en la eiaboracién de los productos para los
que la industria esté autorizada y. en las dependencias adecua-
?HS_O los productos necesarios para la limpieza de las insta-
aciones. ’

5.14. Las instalaciones industriales deberdn cumplir, ademaa
de los requisitos antes citadas saguellas otras condiciones técni-
cas o dimensionales minimas sefaladas o que se seflalen para
este tipo de industria.s_por Jos Ministerios competentes.

Art. 6.° Requisitos especificos para cada una de las activi-
dades y fabricaciones lécteas. -

Ademas de las condiciones técnicas e higiénico-sanitarias ya
citadas, las industrias lacteas deberar disponer, al menos, de
los siguientes elementos, para cada una de las actividades o
fabricaciones que se’indican.

6.1. Recogida y refrigeracién de leche: Ademés- de lo esta-
blecido sobre recepcion en cantaras en el apartado 5.8, deberan
contar con sistemas de medicién o pesado, filtracién y refrige-
raciéon de la leche a menos de 5° C y posterior conservacion
de la misma a menos de 8° C.

6.2, Leche certificada:

8.2.1, Equipos de ordefio mecanico, filtraciéon refrigeraci6én
de la leche a menos de 8° C, envasado y cierre automaticos.

6.2.2. En su caso, equipos de pasterizacién y refrigeracién
del producto pasterizado a temperatura no superior a 4° C,

6.2.3. Camara frigorifica para la conservaci6én de la leche
envasada a menos de 8° C y los vehiculos isotermos necesarios
para su transporte y en las mismas condiciones.

6.2.4. Separacion entre las salas de ordefio y de lecherfa,
sin que pueda existir ninguna abertura o acceso directo entre
ambas., Asimismo, las instalaciones auxiliares productoras de frio
11; ;appr deberan estar en dependencias distintas de las de
echeria, ’ ’

6.3. Leche pasterizada:

6.3.1, Equipos para la recepcién medicién o pesado, refrige-
racién y filtracion de la leche natura!, pasterizacién, refrigera-

"cién de la leche pasterizada o temperatura no superior a 4°'C,

envasado y cierre automaticos. i .
8.3.2, Camara frigorifica para la conservacién de la leche

- pasterizada a menos de 8° C.

8.3.3. Lineas para el lavado y secado de botellas de vidrio,
en caso de utilizacién -de dichos envases.

8.34. Si el envasado se realiza en botellas de plastico que -
no se fabriquen en la propia industria éstas deberdn recibirse
cerradas, tal como se fabrican, y la apertura del cuello se rea-
lizar4 inmediatamente antes del llenado.

6.4. Leche esterilizada:

8.4.1. Equipos para la recepcién, medicién o pesado, refrige-
racién y filtrado de la leche natural, homogeneizacién, esterili-
zacién y envasado y cierre automaticos. En el caso de que se
elabore exclusivamente leche esteriiizada desnatada no seri
necesario el equipo de homogeneizacion.

" 8.4.2. Lineas para lavado y secado de botellas de vidrio, en
caso de utilizacién de dichos envases. : .

6.4.3. Si el envasado se realiza en botellas de plastico que no
se fabriquen en la propia industria, éstas deberdn recibirse ce-
rradas, tal como se fabrican, y la apertura del cuello se reali-
zara inmediatamente antes del llenado.

8.5. Leche U. H. T.: Equipos para la recepcion, medicién o
pesado, refrigeracion y filtracién de 'a leche natural, homogenei-
zaci6én, esterilizacién en flujo continuo vy envasada y cierre auto-
miticos bajo condiciones asépticas en envases no recuperables.
En el caso de que se elabore exclusivamente leche evaporada
o U. H. T. desnatada no serd& necesario el equipo de homoge-
neizacion, . '

6.8. Leche concentrada: Ademas de contar con los equipos
de concentracion necesarios, las industrias de elaboraciéon de
leche concentrada cumpliran todas las condiciones especificas
sefialadas para las de pasterizacion de leche, exceptuando unica-
mente el enfriamiento inmediato de la leche a menos de 4° C,
que podra no ser realizado después de la pasterizacién, pero
sera obligatorio efectuarlo al finalizar el proceso de obtencién
de! producto.

6.7. Leche evaporada: Las industrias elaboradoras de leche
evaporada cumpliran todas las condiciones especificas sefala-
das para las leches esterilizada y U. H. T., contando ademéas con
Jos equipos de concentracién necesarios.

6.8. Leche condensada:

8.8.1. Equipos para la recepcién, medicién o pesado, refrige-
racion y filtracién de la leche natural, pasterizacién, concentra-
cién, envasado y cierre automatico.

6.8.2. Equipos para la higienizacién de envases y tapas.

8.9. Leche en polvo:

6.8.1. Equipos para la recepcién medicién o pesado, refrige-
racién o filtracién de la leche natural, pasterizacién, concentra-
cién, desecado y envasado.

89.2. Siempre que se utilicen envases de capacidad igual
o inferior a dos kilogramos se debera disponer de sistemas auto-
maticos de dosificacion y cerrado.

6.10. Leches fermentadas:

6.10.1. Las instalaciones ancjas a otras industrias lacteas
contaran con pasterizador, depdsito de siembra y multiplicacion
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de los fermentos adecuados, equipos de envasado y cierre auto-
maticos, de lavado y esterilizacién de envases si éstos son recu-
perables, de incubacién termostatica g camaras de conservacién
@& temperatura igual o inferior a 8° C.

8.10.2. Si las instalaciones no estan anejas a una industria
lactea que disponge de ellos deberdn contar con equipos para la
recepcién, medicién o pesado, refrigeracién y filtracién de la
leche. . : . .

6.11. Quesos:

8.11.1. Equipos de recepcién, refrigeracién y filtracién.

6.11.2. Equipo de pasterizacién de la leche en el caso de fa-

bricar quesos con menos de dos meses de maduraciém.
8.11.3. Cubas de cuajar o linea de fabricacién en continuo.
6.11.4. En el caso de fabricacién de quesos por procedimien-
tos de -ultrafiliracién, .equipo de ultrafiltracién de la leche o
equipo de mezcla para ultrafiltrados en polvo. .
8.11.5. Segn las circunstancias técnicas de fabricacién de
los distintos tipos de queso, locales para el prensado. salado,
maduracién, conservaci6én y envasado.

6.12. Cuajada: "

6.12.1. Equipos de recepcién, refrigeracién filtracién y pas-
terizacion.

6.12.2, Equipos de llenado mecanico

6.12.3. Equipos de lavado y esterilizacién de envases en el
caso de ser éstos recuperables. - .

6.12.4. Camara destinada a la concervacién de la cuajada a
menos de 8° C. : : -

6.12.5. En el caso de utilizarse envases sin cierre hermético,
8ala de coagulacién con atmésfera aséptica y camara de conser-
vacién a menos de 8° C, de uso exclusivo para el producto.

Queso fundido:

8 13.1. Local adecuado para el almacenamierito de.materias
primas. )

8.13.2. Instalaciones para el 'avado: raspado o descortezado
y triturado de quesos. .

6.13.3. Linea de fundido y envasado, debiendo ser automaéti-
cas para ‘este ultimo en el caso de porciones o lonchas. °

6.14. Nata:

6.13.

8.14.1, Equipos de desnatado de leche, pasterizacién de nata,
refrigeracién, envasado, cAmara frigerifica para ‘conservacién
a menos de 8° C, lavado de epvases si éstos son recuperables
y. en su caso, de batido o montado de:nata.

8.14.2. Si la industria recibe como materia prima la nata
ya obtenida, debera disponer de todc lo indicado en el punto
anterior, excepto el equipo de centrifugacién.

6.14.3. En el caso de fabricacién de nata en polvo equipos
para secado y envasado.

6.15.

6.15.1. Las instalaciones anejas a industrias lacteas dispon-
dran de mantequera, moldeadora-empaquetadora automatica de
pastillas para porciones de mantequilla iguales o menores de
250 gramos y/0 moldeadora de bloques a partir de dicho peso.
Asimismo dispondran de camaras frigorificas para almacenar
el producto terminado.

6.15.2. Cuando la mantequeria no esté aneja a otra instala-
ci6én industrial lactea que disponga de ellos, debera contar ade-
méas de lo sefialado en el parrafo anterior con serviclos apro-
piados de recepcién, refrigeracién, pasterizaciéon y almacena-

. miento de leche y/o nata.

Mantequilla:

6.16. Suero y mazada:

8.18.1. Si se trata de una instalacién aneja a una queseria,
fabrica de mantequilla o de caseina, equipos de filtracién y refri-
generacién -de suéro y mazada.

6.16.2. Equipos de recepcién, filtracién y refrigeracién si se
recibe suero o mazada liquidos.

6.16.3. Equipos de pasterizacién.

8.16.4. Depositos para.almacenamiento a menos de 8° C.

6.16.5. En el caso de que el suero o la mazada se utilicen °

inmediatamente después de su obtencién dentro de la misma

industria, como materia prima para la fabricacién de otros pro-

ductos no serin exigibles los requisitos anteriores.

8.17. Suero y mazada en polvo:

6.17.1, Si se frata de una instalacién aneja a una queseria,
fabrica de mantequilla o de caseina. equipos de filtracién, paste-
rizacién, concentracién, secado y envasado. .

. 8.17.2. En los dem&s casos ser4n necesarios, ademés de los
anteriores, equipos de recepcién, filtracién, refrigeracién y al-
macenamiento. )

6.18.

 6.18.1, S5i se recibe suero lfquido, equipos de recepcién, filtra-
Blon, refrigeracién y almacenamiento e menos de 8° C. -

6.18.2, Instalacién para calentamiento del suero, )

6.18.3. Equipos para oreo, moldeado y envasado. i

Requesén:

6.19. Lactosa:

6.19.1. Equipos de recepcion, filtracién. refrigeracién y alma-
cenamiento a menos de 8° C si se recibe suero liquido, mazada
o leche, ’ .

6.19.2. Equipos de eliminacién de grasa y de proteinas,

6.19.3. Equipos de concentracion y filtracién o desmineraliza-

 cién en su caso. -

6.19.4. Equipos de cristalizacién y centrifugacién.
8.19.5. Equipos de secado y envasado.

8.20. Caseina, caseinatos, lactoalbimina y cdprecipitados:
6.20.1. Caseina, caseinatos y coprecipitados.. ’

0.20.1.1, Equipos de recepcion, filtracién,’ refrigeraciéon y al-
macenarmiento a menos de 8° C si se recibe leche.

6.20.1.2. Equipo de pasterizacion de leche para fabricacion
de casefna, caseihatos y coprecipitados alimentarios.

6.20.1.3. Equipos para tratamiento por uno o varios de los
procedimientos siguientes: acido, cuajc. precipitacién por el ca-
lor, ultrafiltracién y precipitacion quimica entre otros.

6.20.1.4. Local y equipos de prensado y troceado.

6.20.1.5. Equipos de secado. . :
6.20.1.6. Equipos de molturado y envasado. 5
6.20.1.7. En el caso de fabricacién de caseinatos. se requeri-

rah, ademas, equipos para tratar la caseina con alcalis én ca-

liehte, de secado y de envasado.

6.20.2. Lactoalbuminar

6.20.2.1. Equipos de recepcién, refrigeracién y almacena-
miento a menos de 8° C si se recibe suero y mazada

6.20.2.2. Equipos de ¢alentamiento, separacién por membrana
o precipitacién quimica.

6.20.2.3. Equipos de pasterizaciéon cuando la obtencién de la
lactoalbumina alimentaria se realice mediante sistemas de sepa-
racién por membrana de precipitacién quimice o de adsorcién. ’

6.20.2.4. Equipos para filtracién, excepto para <l caso de
obtencién de lactoalbumina por membrana o adsorcién.

6.20.2.5. En el caso de obtenciéon de lactoalbuminatos, cubas
para disolver las proteinas y posteriores tratamientos.

6.20.2.6. Equipos de secado y envasado.

8.21.

6.21.1. Equipos de recepcién, filtracién, refrigeracion y al-
macenamiento a menos de 8° C si se recibe leche, mazada o
suero liquido.

8.21.2. Equipos de pasterizacién en caso de elaboracién de
productos alimenticios. ’ .

6.21.3. Equipos de ultrafiltracién  dialisis, intercambiador
de iones, desalinizacién u otros necesarios. segin la naturaleza
del producto. : .

6.214. Equipos de concentracién, secado y envasado.

Productos lacteos fraccionados:

6.22. Grasas lacteas deshidratadas

6.22.1.° Camara de conservacién de mantequilla o nata.
8.22.2. Equipos para concentracién de nata o fusién de man-

tequilla, eliminacion de agua y cristalizacién de la grasa.
6.223. Locales de envasado y de conservacién.

"6.23; Otros productos cuyo componente béasico sea la leche
o sus derivados: Si se obtiene dentro de instalaclones contem-
pladas en la presente Reglamentacién, locales y equipos para
preparar las distintas materias primas, sus mezclas y/o combi--
naciones, tratamientos higiénico-sanitarios precisos y envasado
automatico.

TITULO III
Requisitos de almacenamiento y transPorte

Art. 7.° Almacenamiento.

Deberan cumplirse los siguientes requisitos:

7.1. Las industrias elaboradoras y los establecimientos que
se dediquen a la venta de tipos de leche o productos lacteos
que requieran frio para su conservacién contaran con las instala-
ciones frigorificas necesarias para mantener el volumen total de
sus existencias a las temperaturas juc en cada caso -se exijan
en las correspondientes normas especificas u otras de carécter
general que les afecten. .

7.2. En los almacenes de las industrias, las partidas de
fabricacién seran identificables, de form que en cualquier mo-
mento pueda conocerse el tipo de producto lote y/o fecha de .
elaboraci6n y cualquier caracteristica exigida en norma especi-
fica u otras de caricter general que les efecten.

7.3. Las estanterias, anaqueles o cualquier otro sistema don-
de se almacenen las materias primas o los productos elaborados,
estarAn construidos de forma tal que hagan fécil su limpieza
periddica. :

7.4. . El almacenamiento de las materias primas y de los
productos terminados se efectuara de forma que-evite el dete-
rioro y la contaminacién de los mismos, y en todo caso debera
cumplir los requisitos establecidos en el capftulo VI del Codigo
Alimentario Espafiol. :
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Art. 8.° Transporte. -
Deberan cumplirse los siguientes requisitos:

8.1. La recogida y transporte de la leche natural para su
industrializacién a distancias inferiores a cien kildmetros podra
realizarse en cisternas u otros envases autorizados y dedicados
dnicamente a este fin, de facil limpieza y cierres de ajuste
adecuado. .

8.2. Los -transportes que se realicen a distancias superiores
a las enunciadas en el parrafo anterior. deberan efectuarse en
vehiculos equipados con cisterna al menos isoterma, de acero
inoxidable o de cualquier otro material autorizado y dedicada
unicamente a este fin. Dichos vehiculos irdn rotulados con la
leyenda <Transporte de leche. Vehiculo isotermo» o <frigorificos,
segun el caso.

8.3. Los envases utilizados para .a recogida y transporte de
leche deberan estar limpios y en buen estado de conservacion.

8.4. _El transporte y distribucién desde las industrias a los
establecimientos de venta de los tipos dé leche o productos lac-
teos- que requieran mantenerse a bajas temperaturas para su
buena conservacién, se hara de manera que quede garantizada
esta condicidn. .

La distribucion a domicilio se realizar4 segin las normas
que se establezcan al efecto.

8.5. Durante su transporte, los distintos tipos de leche ¥
productos lacteos dispuestos pard la venta al consumidor debe-
ran estar debidamente rotulados, etiquetados o precintados, se-
gun el producto de que se trate. ' . Co
" '8,6. El transporte de las materias primas y de los productos
terminados se efectuara de forma que evite el deterioro y la
contaminacion de los mismos, y en todo caso debera cumplir
los requisitos establecidos en el capitule VI del Cédigo Alimenta-
rio Espafiol. v

TITULO IV
Requisitos de los establecimientos de venta

Art.-9° En cuanto a las instalaciones, los establecimientos
de venta deberan cumplir las siguientes especificaciones:

9.1. En la construccién o reparacién de locales comerciales,
parcial o totalmente dedicados a la senta de leche o productos
lacteos, se utilizaran materiales idoneos y en nix}.gfm caso sus-
ceptibles de originar intoxicaciones o contaminaclones. ,

9.2. Los pavimentos seran impermeables, resistentes, lava-
bles e ignifugos y dotados de las sistemas de desagle precisos.

‘9.3. Las paredes y techos se construiran con materiales que
permitan su conservacién en perfectas condiciones de limpieza
vy de forma tal que las uniones entre aquéllos, asi como de las
paredes con los suelos, no tengan angulos ni aristas vivos.

9.4. La ventilacién e iluminacién naturales o artificiales.
seran las reglamentarias y, en todo caso. apropiadas a la capa-
cidad y volumen del local. ‘

9.5. Dispondran en todo momento de agua, al menos sanita-
riamente permisible, en cantidad suficiente para la limpieza
y lavado de locales, asi como potable para el aseo personal.

9.6. Tendran servicios higifnicos y vestuarios. én ndmero y
con las caracteristicas acomodadas a lo que las autoridades
competentes prevean para cada caso.

9.7. Todos los locales deberan mantenerse constantemcnte en
‘estado’ de gran pulcritud y limpieza. Esta ultima habra de lle-
varse a cabo por los medios mas apropiados para no levantar
polvo ni producir alteraciones ni contaminaciones.

9.8, Deberan contar con los servicios necesarios y las ins-
talaciones y utillaje adecuados, tanto er. su construccién como en
su emplazamiento, para garantizar la conservacién de los distin-
tos tipos de leche y productos lacteos en oOptimas condiciones de
calidad, higiene y limpieza, asi como para evitar su contamina-
cion por la proximidad o contacto con cualquier clase de resi-
duos, humos, suciedad, o materias extrafias o por la presencia
de insectos, roedores, aves u otros animales.

8.9. Los establecimientos que se dediquen a la venta de tipos
de leche o productos lacteos que requieran frio para su conser-
vacién, contaran con las instalaciones frigorificas necesarias
para mantener el volumen total de _us existencias a las tempe-
raturas que en cada caso se exijan en la correspondiente norma
especifica u otra de caracter general. *

Art. 10. En cuanto a la manipulacién de productos se debe-
ran cumplir }as siguientes normas:

10.1. En los establecimientos de venta de leche propiamente
dichos (lecherias, supermercados, etc.) se prohibe la venta de
leche reccnstituida a partir de-cualquier tipo de leche (concen-
trada, evaporada, condensada, en polvo) asf como el fracciona-
miento de envases originales.

10.2. En los cstablecimientos de hosteleria (hoteles, restau-

rantes, cafeterias, incluso las instaladas dentro de otros centros
considerados como colectivos y cualquier otro de actividad simi-
lar) se prohibe la reconstitucién de las leches, para su venta
como tales, a no ser que se realice en presencia del consumi-
dor o por este ultimo, o se indique de forma clara y visible,
esta circunstancia.
. 103. En los restantes establecimiertos de consumo colectivo
(instituciones . hospitalarias, penitenciarias. cuarteles, asilos y
otros centros similares) podran reconstituirse las leches antes ci-
tadas, cuidando al maximo las condiciones de higiene.

L

10.4. Unicamente en los establecimientos sefialados en el
apartado 10.3, podran utilizarse lvs leches certificadas y paste-
rizadas en bidones con cierre de ajuste adecuado, precintados
y con las normas de rotulacién que exija la Legislacién vigente,

TITULO V
Requisitos de las maguinas automaticas

.~ Art. 11. _Las magquinas automaticas expendedora;s de leche,
productos lacteos v bebidas a base de leche u otros preparados
lacteos, cumpliran las siguientes especificaciones:

11.1. En la construccién de jas maquinas automaticas se uti-
- lizar4n materiales que en ninguan casc sean susceptibles de ori.
ginar intoxicaciones o contaminacién.

11.2. Los recipientes, mecanismos y tuberias de conduccion,
destinados a estar en contacto directo con el producto, seran
de materiales que no alteren las caracteristicas organolépticas y
sanitarias de su contenido ni la de el.os mismos.

11.3. Todas las piezas en contacto con el producto seran
desmontables y de facil limpieza y desinfeccién.

11.4. Las méaquinas se mantendran en constante estado de
higiene y limpieza.

11.5. Las maquinas automaticas expendedoras de leche, pro-
ductos lacteos o bebidas a base de leche u otros preparados
lacteos que requieran frio para su conservacién, contaran con
los dispositivos frigorificos necesarios para mantener la capa-
cidad total de su contenido a 'as temperaturas que en cada
caso se exijan en las correspondientes normas especificas u
otras de caricter general que les afecten.

11.8. Deberan llevar expuesto, .en lugar visible, el ntmero
de registro sanitario que les corresponda.

11.7. Podra efectuarse por estas maquinas la venta de leche
reconstituida a partir de leche .en polvo o preparados lacteos
especificos, siempre que dicha reconstituciéon forme parte del
t‘unc_io_na-miento de aquéllas .y se realice en el momento del
servicio. S

TITULO VI

Requisitos de personal

-Art. 12. Deberan cumplirse .os siguientes requisitos de pér-
sonal:

12.1. ‘A toda persona que intervenga en la manipulacién, tra-
“tamiento, transformacién, preparacion o envasado de la leche
y productos lacteos le seran exigidos por sus respectivas, Em-
presas: -

Para su admisién o permanencia en las industrias lacteas,
un reconocimiento médico y la obtencion del correspondiente
certificado que acredite no padecer enfermedad infecto-contagio-
sa ni parasitaria, ni ser transmisor o portador de gérmenes
patogenos, Dicho reconocimiento serid repetido periddicamente,
con la frecuencia que determine el Ministerio de Sanidad y
Cousumo,

Carné de manipulador de alimentos

Para el trabajo. ropa exterior limpia que no podra usar en
otros cometidos distintos a los enunciados en esté apartado.

12.2. Al personal que desempeiie actividades comerciales que
lleven implicito contacto directo con productos afectados por
esta Regiamentacion y susceptibles e contaminacién, debido a
sus caracteristicas de venta, le serar, exigidos igualmente los
requisitos contemplados en el punto 12.1. - .

12.3. E] personal aquejado de enfermedad infecto-contagio-
sa, en cualquiera de sus periodos, o que sea transmisor o porta-
dor de gérmenes patégenos, debera ser excluido de toda activi-
dad directamente relacionada con la produccién, manipulacién,
envasado y venta de los diferentes tipos de leche y productos-
lacteos hasta su total curacién.

12.4. A los operadores de las maquinas automaticas expen-
dedoras de leche, productos, lacteos y bebidas a base de leche
u otros preparados lacteos, les seran aplicables asimismo los
requisitos sefialados en el presente-arti.culo.

TITILO VII
Envasado, rotulacién, etiquetado y publicidad

Art. 13. Envasado: Se cumpliran las siguientes normas:

13.1. El envasado de leche y productos lacteos, elaborados
en las industrias afectadas por la presente Reglamentacién, se
realizara en estas mismas ¢ en establiecimientos autorizados al
efecto.

13.2. Los envases cumpliran ‘'as cendiciones generales exigi-
das en el capitulo IV del CAE asj como las que se fijen
en cada norma especifica de tos productos enumerados en el
articulo 2.° de esta Reglamentacion.

13,3, Los materiales empleados er los envases, embalajes,
envolturas, revestimientos, coberturas y, en general, todos los
aparatos, utensilios, envolventes y cierres de envases que tengan
contacto con la leche y los productos lacteos seran atéxicos, de
manera que no puedan modificar sus caracteristicas ni transmi-
tir sabores ni olores extrafios, ni ocasionar alteraciones a los
productos, e impedir cualquier deteriorc de los mismos en cuan-
to a su calidad sanitaria y comercial, y en todo caso, les seran
de aplicacién las normas que se recogen en el capitulo IV del

Cédigo Alimentario Espafiol.
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13.4. Sin perjuicio de lo que se especifique en la correspon-

diente norma de tipificacién de cada producto lacteo, la toleran-
cia méaxima admisible en la capacided de su envasado en una
muestra individual serd de un 3 por 100 en mMAs o en mMenos
i el contenido es igual o inferior a 200 gramos o mililitros, y de
un 3 por 100 si es swuperior.

No obstante, en e} caso de una muestra representativa de la
totalidad de un lote, la media del conjunto de dicha muestra
debera corresponderse con el peso neto o la capacidad declara-
dos en la etiqueta, con la tolerancia admitida dentro del mues-
treo estadfstico que se establézca. '

Art. 14. Rotulacién y etiquetado:

A estos efectos se estara a lo dispuesib en la Legislacién
vigente, asf como a lo que se establezca en las normas especi-
ficas correspondientes.

Art. 15. Publicidad:

Sera de aplicacién lo establecido en la Ley 61/1964. de 11 de
junio, por la que-se apruecba ¢! Estatuto de la Publicidad y
disposiciones que lo desarrollen. .

En consecuencia, se prohibe todo empleo de\indicaciones o
presentacién de etiquetas. envases..embalajes, documentos co-
merciales y medios de publicidad que sean susceptibles de crear
en el 4nimo del consumidor cualquier clase de confusi6én sobre
la naturaleza, composicién u origen de las leches v los productos
lacteos elaborados en las industrias o expedidos en los estable-
cimientos de venta.

TITULO VIII
Comercio exterior

Art, 16. Exportaciones: Las leches y productos lacteos elabo-
rados en las industrias espafiolas y destinados a la exportacioén,
que no se ajusten a las disposiciones técnicas e higiénico-senita-
rias exigidas en la presente Reglamentaciéon llevaran en carac-
teres bien visibles la palabra «Exports impresa en cada snvase
'y embalaje correspondiente, y no podran comercializarse en Es-

a. . .
Art. 17. Importaciones: Las ieches y productos lacteos ela-
borados en el extranjero para su distribucién y consumo en
Espaiia, deberan cumplir estrictamente todo lo dispuesto en esta
Reglamentacién y en las normas especificas correspondientes.

TITULO IX -

Competencias administrativas y régimen de instalacién
de industrias ldécteas !

Art. 18. Competencias administrativas:

18.1. Corresponde a los Ministerios de Agricultura, Pesca y
Allmentacién e Industria y Energia,  en el ambito de sus respec-
tivas competencias, el ejercicio y desarrollo de la accién admi-
nistrativa de policia sobre las instalaciones fabriles lacteas y sus
?_roductos, segun las disposiciones vigentes aplicables con tal
in. .

18.2. Corresponde al Ministerio de Sanidad y Consumo velar
por la higiene y salubridad de las instalaciones citadas, de los
procesos de elaboracion y de sus productos, de conformidad con
las disposiciones que les afectan. .

18.3. 'Corresponde a los Ministerios de Economia y Comer-
clo y de Sanidad y Consumo, las acciones administrativas de
policia e higiénico-sanitarias, respectivamente, de los estableci-
mientos de venta de leche, de l'os productos lacteos y de lias

- maquinas automaticas aludidas en esta Reglamentacién, a los
que seran aplicables asimismo ias ordenanzas municipales.

Art. 19. Régimen de instalacién de industrias lacteas:

10.1. La regulacién, clasificacién y condicionado de las in-
dustrias lacteas se regiran por lo dispuesto al efecto en las
disposiciones vigentes o por las normas que sobre esta materia
dicten en su dia los Ministerios de Agricultura, Pesca y Alimen-
tacién e Industria y Energia, dentro del! ambito de sus respecti-
vas competencias.

19.2. La instalacién o modificacién de industrias lacteas, asf
como la tramitacién de los expedivntes, a efectos de, las corres-
pondientes legalizacién e inscripcién, se llevar4 a cabo de acuer-
do oon las disposiciones de los Ministerios de Agricultura, Pesca
y [Alimentacion e Industria y Energia que las regulan.

19.3. Ademéas de lo especificadu en el apartado anterior, las
industrias, para poder iniciar la slaboraciér o fabricacién de sus
res;;:ctgvos productos, deberan contar con el preceptivo registro
sanitario.

- 19.4. Ninguna industria lactea podra elaborar mas productos
que aquellos para los que esté autorizada por los Ministerios
de Agricultura, Pesca y Alimentacién o Industria y Energia,
segin sus respectivas competencias : inscritos en el Ministerio
de Sanidad y Consumo, de acuerdo con lo establecido en el
Decreto 79771975, de 7 de marzo, modificado porel Real Decre-
to 2825/1981. de 27 de noviembre.

18.5. Las instalaciones industriales deberan cumplir, ademas
de la normativa recogida en esta Reglamentacién Técnico-Sani-
taria, las condiciones establecidas 2n las normas técnicas que
resulten aplicables por razones de seguridad, proteccion del me-
dio ambiente y ordenacién de consumos energéticos, asf como
las reglamentaciones especificas jue <n cada caso correspondan.

TITULO X
Responsabilidades, inspecciones y régimen sancionador

Art 20. " Responsabilidades: Salve prueba en contrario. las
responsabilidades se establecen conforme a las siguientes pre-
sunciones: N

20.1. La responsabilidad inhérente a la identidad de! pro-
ducto lacteo contenido en envases no abiertos e integros, corres-
ponde al -fabricante elaborador, envasador o importador, en
6U CaSs0.

20.2.
ductos lacteos contenidos en envases
tenedor de los mismos.

20.3. Asimismo  corresponde al tenedor del prodicto lacteo
la responsabilidad inherente a ia mala conservacién de este
altimo, contenido en envases abiertos o no

20.4. En su caso, la responsabilidad alcanzara al transportis-
ta, distribuidor. almacenista. importacor o comprador que alte-
ren o modifiquen las condiciones de envasado. almacenamiento y
transporte fijados en la presente Reglamentacién.

Art. 21,

La responsabilidad inherente a la identidad de los pro-
abiertos corresponde al

Inspecciones:

21.1. El funcionamiento de las instalacignes sera .vigilado
por los servicios dependientes de los Ministerios de Agricultura,
Pesca y Alimentacién o de Industria v Energia, segun el ambito
de sus competencias. S .

21.2 Las condiciones higiénico-sanitariac de elaboracién. fa-
bricacién, envasado. transporte, almacenamiento y venta de los
productos lacteos sera vigilado por los servicios dependientes del
Ministerio de Sanidad y Consumao. .

21.3. En aplicacién de lo dispuesto en esta Reglamentacion,
las autoridades de los Ministerios de Sanidad y Consumo, de In-
dustria y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacién y de
Economia y Comercio podran efectuar cuantas visitas de com-
probacioén e inspeccién consideren necesarias, en funcion de sus
respectivag’ competencias, y de acuerdo con la legislacién vigente,
sin perjwcio de las que correspondan a otros Departamentos,
conforme a las normas en que- tengan su base.

Art. 22. Régimen sancionador:

22.1, Las infracciones a lo dispuesto en cualquiera de las
normas contenidas en esta Reglamentacion seran sancionadas en
cada caso por las sutorldades competentes de acuerdo con la
legislaci6én vigente, previa la instruccién del correspondients
expediente administrativo. . .

22.2. Si de las inspecciones sanitarias practicadas a las in-
dustrias lacteas se dedujese la necesidad. fundada y demostra-
da. de cierre temporal o definitivo de a'guna de ellas, el Minis- .
terio de Sanidad y Consumo. independientemente de las accio-
nes que a tenor de las normas vigentes pueda ejercer sobre
los productos elaborados. informari de tal circunstancia a los
Ministerios de Agricultura, Pesca y Alimentacién o Industria y
Energia, segin corresponda. y propondra a los mismos. mediante
Informe de caréicter vinculante, las medidas a adoptar.

22.3. En el caso de cierre temporal, y una vez subsanadas
las causas que lo hubieran provaocado, por el Ministerio de Sani-
dad y Consumo se daré cuenta al Departaménto que correspon-
da para gue éste autorice, si lo estima conveniente, la reaper-
tura de la industria.

22 4. Cuando la gravedad fundada v demostrada del caso
asi lo requiera el Ministerio de Sanidad y Consumo podra orde-
nar el cese inmediato de todas o parte de las actividades de
la industria lactea inspeccionada, notificAndolo a los Ministerios
de Agricultura. Pesca y Alimentacién o dec Industria y Energia
para que éstos actien con arreglo a lo previsto en sus respecti-
vas legislaciones sobre cese de sctividades

225 En el caso anterior wpara nroceder a la resnudaciéon
de tas actividades suspendidas
el vprevio
Consumo.

v temporalmente sera necvsario
informe favorable del Ministerio de Sanidad vy



