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ANEXOX 

A. Marcado CE~ 

EI marcado CE de conformidad estara compuesto por 
las iniciales «CE .. con la siguiente presentaci6n grƏfica: 

En el caso de reducirse 0 ampliarse el tamano del 
marcado, deberan respetarse las proporciones indicadas 
en el esquema graduado qU.e precede a estas lineas. 

Los distintos componentes del marcado CE deberan 
tener, basicamente, la misma dimensi6n vertical. que 
no podra ser inferior a 5 mm. 

Podra no cumplirse este requisito de dimensiones 
minimas en el caso de aparatos, sistemas de protecci6n 
o dispositivos contemplados en alapartado 2 del articu-
10 1 de pequenas dimensiones. 

B. Contenido de la declaraci6n «CE .. de conformidad. 

La declaraci6n «CE .. de conformidad contendra los 
siguientes elementos: 

a) EI nombre 0 la marca de identificaci6n y domicilio 
del fabricante 0 de su representante establecido en la 
Comunidad. 

b). La descripci6n del aparato, del sistema de pro­
tecci6n 0 del dispositivo contemplado en el apartado 2 
del articulo 1. . 

c) Relaci6n de todas las disposiciones pertinentes 
que cumple el aparato, el sistema de protecci6n 0 el 
dispositivo contemplado en el apartado 2 del artfculo 1. 

d) En su caso, denorrıinaci6n, numero de identifi­
caci6n y domicilio del organismo notificado, y numero 
de certificado «CE .. de tipo. ' 

e) En su caso, referencia a las normas armonizadas. 
f) En su caso, normas y especificaciones tecnicas 

utilizadas. 
g) En su caso, referencia a otras directivas comu­

nitarias aplicadas. 
h) Identificaci6n del firmante apoderado para com­

prometer la responsabilidad del fabricante 0 de su repre­
sentante establecido en la Comunidad. 

ANEXOXI. 

Criterios minimos qua debaran tenerse en cuenta para 
la notificaci6n da organismos 

1. EI organismo, su director yel personal encargado 
de lIevar a cabo las operaciones de verificaci6n no podran 
ser ni el disenador, ni el fabricante, ni el suministrador, 
ni el instalador de los. aparatos, sistemas de protecci6n 
o dispositivos contemplados en el apartado 2 del articu-
10 1 que ellos controlen, ni tampoco el representante 
de ninguna de esas personas. Tampoco podran inter­
venir, ni directamente ni como representantes, en el dise­
no, la fabricaci61ı, la comercializaci6n 0 el mantenimiento 
de dichos aparatos, sistemas de protecci6n 0 dispositivos 
contemplados en el apartado 2 del articulo 1. Ello no 
excluye la posibilidad de un intercambio de informaci6n 
tecnica entre el fabricante 0 el organismo. 

2. EI organismo y el personal encargado del control 
deberan efectuar las operaciones de verificaci6n con la 
mayor integridad profesional y la mayor competencia 
tecnica, y deberan estar al margen de cualquier presi6n 
e incitaci6n, especialmente de tipo econ6mico, que 
pudiese influir en su juicio 0 en los resultados de su 
control. en particular de las que emanen de personas 
interesadas en los resultados de las verificaciones. 

3. EI organismo debera disponer del personal nece­
sario para cumplir de forma adecuada las tareas tecnicas 
y administrativas relacionadas con la ejecuci6n de las 
verificaciones y debera poseer los medios necesarios 
para ello; asimismo, debera tener acceso al material 
necesario para las verificaciones de caracter excepcional. 

4. EI personal encargado de los controles debera 
poseer: 

a) Una buena informaci6n tecnica y profesional. 
b) Un conocimiento satisfactorio de las prescripcio­

nes relativas a 105 controles que efectue y una expe­
riencia practica suficiente de dichos controles. 

c) La aptitud necesaria para redactar los certifica­
dos, actas e informes en los que se plasman 105 controles 
efectuados. . 

5. Debera garantizarse la independencia del perso­
nal encargado del control. La remuneraci6n de los agen­
tes no debera estar en funci6n ni del numero de controles 
que efectue ni de 105 resultados de estos. 

6. EI organismo suscribira un seguro de responsa­
bilidad civiL. a no ser que esta responsabilidad este cubier­
ta por el Estado en virtud del derecho nacional 0 que 
los controles sean efectuados directamente por la Admi­
nistraci6n. 

7. EI personal del organismo debera guardarel 
secreto profesional (excepto frente a las autoridades 
administrativas competentes del Estado en que se ejerza 
sus actividades) en aplicaci6n del presente Real Decreto. 

MINISTERIO DE LA PRESIDENCIA 

7801 REAL DECRETO 402/1996, de 1 de marıo, 
por el que se. modifiea eı Real Deereto 
1679/1994, de 22 de julio, por el que se 
estableee las eondieiones sanitarias aplieables 
a la produeei6n y eomereializaei6n de leehe 
eruda, leehe tratada termieamente y produc­
tos lƏeteos. 

La Directiva92/46/CEE, del Consejo, de 16 de junio, 
por la que se estableçe las normas sanitarias aplicables 
a la produeei6n y comercializaci6n de leche cruda, leche 
tratada termicamente y productos lacteos, ha sido incor­
porada a la legislaci6n nacional mediante el Real Decreto 
1679/1994, de 22 de julio. 

Con posterioridad; la Directiva 92/46/CEE, del Con­
sejo,ha sido modificada por la Directiva 94/71/CE, de 
13 de diciembre, haciendose necesario introducir en el 
Real Decreto 1679/1994, de 22 de julio, las modifi­
caciones establecidas por la Directiva 94/71/CE, que 
se transpone al ordenamiento juridico interno mediante 
la presente disposici6n, en cuya elaboraci6n han sido 
oidos los sectores afectados y ha informado la Comisi6n 
Interministerial para la Ordenaci6n Alimentaria. 

En su virtud, a propuesta de 108 Ministros de Sanidad 
y Consumo, de Comercio y Turismo y de Agricultura, 
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Pesca y Alimentaci6n. de acuerdo con el Consejo de 
Estado y previa deliberaci6n del Consejo de Ministros 
en su reuni6n del dfa 1 de marzo de 1996. 

DISPONGO: 

Artfculo unico. 

EI Real Decreto 1679/1994. de 22 de julio. por el 
que se establece las condiciones sanitarias aplicables 
a la producei6n y comercializaci6n de leche cruda. leche 
tratada termicamente y productos ıacteos. se modifica 
como sigue: 

1. EI parrafo primero del apartiıdo 1 del artfculo 8 
debera sustituirse por el siguiente: 

«1. Los estableeimientos que elaboren quesos 
con un ciclo de maduraei6n. como mfnimo. de 
sesenta dfas podran ser eximidos del cumplimiento 
de los requisitos tal como se indica en el anexo D ... 

2. EI apartado 1. b). del capftulo 1 del anexo A se 
sustituye por el siguiente: 

«b) De animales de las especies ovina y capr~ 
na: 

1 .0 Perteneeientes a una explotaei6n ovina 0 
caprina ofieialmente indemne 0 indemne de bru­
celosis ("Brucella melitensis"). tal como se define 
en los apartados 4) y 5) del artfculo 2 del Real 
Decreto 2121/1993. de 3 de diciembre. relativo 
a las normas de poli1:fa sanitaria que regulan los 
intercambios intracomunitarios y las importaciones 
de terceros pafses de animales de las espeeies ovi­
na y caprina. salvo en el caso de que la leche se 
destine a la fabricaci6n de queso de un perfodo 
mfnimo de maduraei6n de sesenta dfas. 

2.° Que cumplan los requisitos estableeidos en 
el epfgrafe. aı. con excepci6n de los parrafos 1.° 
y 6.° .. 

3. EI apartado 5 del capftulo 1 del anexo A se sus­
tituye por el ~iguiente: 

«5. La leche y los productos lacteos no pro­
cederan de una zona de vigilaneia delimitada con 
arreglo al Real Decreto 2223/1993. de 17 de 
diciembre. por el que se establece las medidas de 
lucha contra la fiebre aftosa y las de sanidad animal 
en los intercambios intracomunitarios e importa­
ciones de animales de las espeeies de bovino. por­
cino. de cames frescas 0 de productos a base de 
came procedentes de terceros pafses. salvo que 
la leche hava sido sometida a una pasterizaci6n 
inicial (71.7 °C durante quince segundos). bajo el 
control de la autoridad competente. seguida: 

a) De un segundo tratamiento termico que pro­
voque una reacci6n negativa a la. prueba de la 
peroxidasa. 0 

b) De un procedimiento de secado que incluya 
'un calentamiento de un efecto equivalente al tra­
tamiento termico previsto en el parrafo al. 0 

c) De un segundo tratamiento mediante el cual 
el pH hava disminuido y se hava mantenido durante 
al menos una hora a un nivel inferior a 6 ... 

4. EI apartado A.2 del capftulo iii del anexo A se 
sustituye por el siguiente: 

,,2, Inmediatamente despues del ordeno. la 
leche sera colocada en un lugar limpio y dispuesto 

de tal modo que se evite todo efecto nocivo en 
su calidad. 

Si la leche no fuese recogida durante las dos 
horas siguientes al ordeno. sera enfriada a una tem­
peratura igual 0 inferior a 8 °C. en caso de que 
se recoja diariamente. y de 6 °C cuando no se 
efectue la recogida todos los dfas. Durante su tra'ns­
porte a los estableeimientos de tratamiento y/o 
transformaei6n. la temperatura de la leche enfriada 
no superara los 10 °C. excepto en el caso de leche 
que se hubiera recogido durante las dos horas 
siguientes al ordeno. • 

Por motivos tecnicos relacionados con la fabri­
caei6n de algunos productos a base de leche. las 
autoridades competentes podran admitir excepcio­
nes a las temperaturas previstas en el parrafo anta­
rior; siempre que el producto final cumpla las nor­
mas mencionadas en el capftulo ii del anexo C ... 

5. EI tftulo del capftulo iV del anexo A se sustituye 
por el siguiente: 

«Normas que deberan respetarse en el momento 
de la recogida en la explotaei6n de producci6n para 
la recepci6n de la leche cruda en el estableeimiento 
de tratamiento 0 de transformaei6n ... 

6. Como preambulo introductorio del contenido del. 
capftulo iV del anexo A. se anade el siguiente parrafo: 

«Para el cumplimiento de dichas normas. el exa­
men de la leche cruda se efectuara en una muestra 
representativa de la leche recogida en cada explo­
taci6n de producei6n por separado ... 

7. La nota b) de los parrafos 1 y 2 del apartado A 
del capitulo iV del anexo A se sustituye por la siguiente: 

«b) Media geometrica observada durante un 
perfodo de tres meses. con una muestra. por 10 
menos. al mes." 

8. EI apartado B del capitulo iV del anexo A se sus­
tituye por el siguiente texto: 

«B. Leche cruda de bufala. 
Sin perjuieio de que se respeten los Hmites esta­

bleeidos en los anexos 1 y III del Reglamento (CEE) 
2377/90. cumplira las siguientes normas: 

1. Si esta destinada a la elaboraci6n de leche 
de consumo tratada termicamente 0 a la fabrica­
ei6n de productos lacteos ıl base de leche tratada 
por el calor: 

Contenido de germenes a 

A partir 
de 1-H996 

A partir 
de 1012-1999 

30 DC (por mn ............. ~ 3.000.000 (a) ~ 1.500.000 (a) 

Contenido de celulas somaticas (por ml): ~ 500.000 (b) 

(a) Media geomiıtrica observada durante un perlodO de dos meses, con 
dos ınu8stras. por 10 menos. al mes. 

(b) Media geomiıtrica observada an un perlodo de tres meses, con una 
muestra. por 10 menos, aı mes. 

2. Si esta destinada a la elaboraci6n de pro­
. ductos a base de leche cruda cuyo proceso de ela­

boraci6n no incluya tratamiento termico alguno: 



• 

12918 Lunes 8 abril 1996 80Enum.85 

Contenido de germenes a 

Apartir 
de "'-1996 

A partir 
de 1-12-1999 

30 °C (por ml) ............. ~ 1.000.000 (a) ~ 500.000 (a) 

Contenido de celulas somaticas (por miL: ~ 400.000 (b) 

(a) Media geom6trica observada durante un perfodo de dos mesas, con 
dos muestras. pof 10 mənas. al mes. . 
. ib) Media geotTt4trica observada ən un perfodo de tres meses. con una 
mUestra. por 10 menos. aı mes. 

"Staphylococcus aureus": misma norma que 
para la leche cruda de vaca.» 

9. EI apiırtado C el capftulo iV del anexo A se sus­
tituye por el siguiente texto: 

«C. Leche cruda de cabra y de oveja. 

Sin perjuicio de que se respeten 105 Ifmites esta­
blecidos en 105 anexos 1 y iii del Reglamento (CEE) 
2377/90, cumplira las siguientes normas: 

1. Si esta destinada a la elaboraci6n de leche 
de consumo tratada termicamente 0 a la elabo­
raci6n . de productos ii base de leche tratada por 
calor: 

Contenido de gıirmenes a 

A partir 
de 1-'-1996 

Apartir 
de 1-12-1999 

30 °C (por miL ............. ~ 3.000.000 (a) H500.000 (a) 

(a) Media geometrica observada durante un perfodo de dos meses. con 
dos muestras. por lo mənas. aı mes. 

- 2. Si esta destinada a la elaboraci6n de pro­
ductos a base de leche cruda cuyo proceso de ela­
boraci6n no incluya tratamiento termico alguno: 

Contenido de germenes a 

Apartir 
de 1-'-1996 

A partir 
de 1-12-1999 

30 °C (por ml) ............. ~ 1.000.000 (a) ~ 500.000 (a) 

(a) Media geometrica observada durante un perrodo de dos masas. con 
dos muestras. por"lo menos. aı mes. 

'Staphylococcus aureus' (por ml): misma norma que 
para la leche cruda de vaca.» 

10. EI apartado A.3 del capftulo ii del anexo B, se 
sustituye por el siguiente: 

«3. Los lugares de trabajo, 105 utiles y el mate­
rial de trabajo se utilizaran unicamente para la ela­
boraci6n de productos para 105 que se hava con­
cedido la autorizaci6n, No obstante, previa auto­
ri,zaci6n de la autoridad -competente, podran 
emplearse 105 mismos, simultaneamente 0 no, para 
la preparaci6n de otros productos alimenticios 
aptos para el consumo humano u otros productos 
lacteos no destinados al consumo humano, a con­
dici6n de que estas operaciones no provoquen la 
contaminaci6n de 105 productos para 105 que se 
hava concedido la autorizaci6n.» 

11. EI parrafo a) del capftulo V del anexo B .se sus-
tituye por el siguiente: . 

«a) Cuando dichas operaciones se efectUen en 
el establecimiento de una instalaci6n que permita 

efectuar mecı\nicamente el lIenado y el cierre auto­
mı\ticos apropiados de 105 recipientes destinados 
al envasado de la leche de consum6 tratada ter­
micamente y productos lacteos que se presenten 
en estado Ifquido, despues del lIenado. Este requi­
sito no serıl aplicable a 105 bidones, las cisternas 
y 105 envases de mas de 4 litros. 

No obstante, en el caso de establecimientos de 
producci6n limitada, las autoridades competentes 
podran autorizar metodos alternativos que utilicen 
medios de lIenado y de cierre que no sean auto­
maticos siemi9re que dichos metodos ofrezcan 
garantfas equivalentes.» 

12. EI parrafo f~ del capftulo V del anexo B se sus­
tituye por el siguiente: 

«f) 1. En el caso de 105 establecimientos de 
tratamiento, de _ un equipo de tratamiento termico 
aprobado o. autorizado por la autoridad competen-
te, provisto de:.' • 

1.° Un regulador de temperatura automatico, 
2,° Un term6metro registrador. 
3,° Un sistema de seguridad automatico que 

impida un calentamiento insuficiente. 
4.° Un sistema de seguridad adecuado que 

impida la mezcla de la leche fratada termicamente 
con leche insuficientemente caler\tada (valvula de 
desvfo), y 

5.° _ Un registrador automatico del sistema de 
seguridad a que hace referencia el parrafo 4.° ante­
rior 0 un procedimiento de control de la eficacia 
de dicho sistema. 

Na obstante, las autoridades competentes 
podran autorizar, en el marco de la autorizaci6n 
de establecimientos, equipos diferentes que garan­
ticen resultados equivalentes con las mismas garan­
tfas sanitarias. 

2, En, el caso de los establecimientos de trans­
formaci6n, cuando las operaciones se efectuen en 
el establecimiento, un equipo y un metodo de calen­
tamiento, termizaci6n 0 tratamiento termico que 
cumplan los requisitos higienicos,» . • 

13. • EI apartado 3 del capftulo Vi del anexo B se 
sustituye por el siguiente: 

«3, EI materiaL. los recipientes y las instalacio­
nes que, durante la fabricaci6n, entren en contacto 
con la leche, 105 productos lacteos Ü otras materias 
primas perecederas, se limpiaran y, si fuera nece­
sario, se desinfectaran con una periodicidad y con­
forme a un procedimiento acordes con los prin­
cipios contemplados en el apartado 1 del ar­
tfculo 14.» 

14.' EI apartado 4 del capftulo Vi del anexo B se 
sustituye por el siguiente: 

«4. Los locales de tratamiento se limpiaran con 
una periodicidad y conforme a un procedimiento 
acordes con los principios contemplados en el 
apartado 1 del artfculo 14.» 

15. EI inciso 1.° del parrafo a) del apartado A. 3, 
del capftulo 1 del anexo C se sustituye por el siguiente: 

«1.° La leche crud;ı que no hava sido tratada 
en el plazo de treinta y seis horas despues de su 
recepci6n no sobrepase, inmediatamente antes del 
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tratamiento termieo, un eontenido en germenes 
a 30 °C de 300.000 por mililitro en el easo de 
la leehe de vaea;.» 

16. Se ai'iade la frase siguiente al parrafod) del 
apartado A.4 del eapitulo I del anexo C: 

«La leehe pasterizada podra produeirse, en estas 
mismas eondieiones, a partir de leehe eruda que 
no se hayasometido mas que a una termizaei6n 
inieial.» 

17. EI apartado B.l del eapitulo I del anexo C se 
sustituye por el siguiente: 

«1. EI empresario.o el gestor del estableeimien­
to de transformaci6n adoptara las medidas neee­
sarias para garantizar que la leehe eruda se trata 
por ealentamiento 0 se utiliza en el easo de pro­
duetos a base de leehe eruda: 

1.° Lo mas pronto posible tras su reeepci6n 
en el easo de leehe no refrigerada. 

2.° Durante las treinta y se is horas siguientes 
a su reeepei6n,. si se trata de leehe eonservada 
a una temperatura inferior 0 igual a 6°C. 

3.° Durante las euarenta y oeho horas siguien­
tes a su reeııpei6n, si se trata de leehe eonservada 
a una temperatura inferior 0 igual a 4°C. 

4.° Durante las setənta y dos horas siguientes 
a su reeepci6n para la leehe de bufala, oveja y 
eabra. 

No obstante. siempre que se deba a razones 
teenieas propias de la fabrieaei6n de determinados 
produetos laeteos, las autoridades eompetentes 
podran autorizar los rebasamientos de los plazos 
y temperaturas indieados en IQs parrafos 2.°, 3.° 
y 4.° anteriores. 

Las Comunidades Aut6nomas informaran a los 
Ministerios de Sanidad y Consumo y de Agrieultura, 
Pesea y Alimentaci6n de diehas exeepeiones, asi 
eomo de las razones. teenieas que las justifiquen, 
para su ulterior traslado a la Comisi6n de la Uni6n 
Europea.» 

18. EI inciso 1.° del parrafo a) del apartado B.3 del 
eapitulo I del anexo C se sustituye por el siguiente: 

«1.° Sera obtenida a partir de leehe eruda que, 
de no tratarse en las treinta y seis horas siguientes 
a su reeepei6n en el estableeimiento, presente, 
antes de la terminaei6n, una eoneentraei6n de ger­
menes a 30°C qlie no supere los 300.000 ger­
menes por mililitro en el easo de la leehe de vaea.» 

19. En el euadro del apartado A.l del eapitulo ii 
del anexo C, en las lineas euarta y sexta de la eolumna 
«Norma», las dos indieaeiones «ausente en 25 9 (b)>> 
se sustituiran por «ausente en 25 g». 

20. Los dos ultimos parrafosdel apartado A.2 del 
eapitulo ii del anexo C se sustituyen por los siguientes: 

«Ademas, por 10 que se refiere a los quesos a 
base de leehe eruda y a base de leehe termizada 
y a los quesos de pasta blanda, todo rebasamiento 

~ de la norma M implieara la busqueda para deteetar 
la posible presencia de ee pas de "S. aureus" ente­
rotoxigenieos 0 de "E. eoır presuntamente pat6-
genos y ademas, si fuera neeesario, la posible pre­
sencia eventual de toxinas estafiloe6eieas en diehos 
produetos. 

Lə deteeci6n de las eepas meneionadas 0 la pre­
seneia de enterotoxina estafiloe6eiea supondran la 
retirada del mereado de todos los lotes afeetados. 

En tal easo, se informara a la autoridad eompetente 
de los resultados obtenidos enaplieaei6n del parra­
fo d) del apartado 1 del artieulo 14 del presente 
Real Deereto, asi eomo de las aeeiones' empren­
didas para retirar los lotes en euesti6n y de los 
proeedimientos eorreetivos aplieados dentro del sis­
tema de vigilaneia de la produeei6n.» 

21. EI euadro del apartado A.3 del eapitulo ii del 
anexo C debera sustituirse por el siguiente: 

«3. Germenes indieadores: lineas direetriees. 

Tijx. de o'rmənes Productos Norma Imi. g) 

Coliformes 30 aC. Productos lacteos m = 0, M = 5, n = 5, 
liquidos. c = 2 

Mantequilla' a base m = 0, M= 10, 
de leche 0 nata n = 5, c = 2 
pasterizada. 

Queso de pəsta m = 10.000, 
blanda (a base de M = 100.000, 
leche tratada ter- n = 5, c = 2 
micamente). 

Productos lacteos m = 0, M = 10, 
en polvo. n= 5, c=2 

Productos lacteos m = 10, M = 100, 
helados (inclui- n = 5, c = 2 
dos 105 helados y 
las natas hela-
das). 

Contenido de gl\r- Productos lacteos m = 50.000, 
menes. liquidos, tratados M = 100.000, 

termicamente y n = 5, c = 2 
no fermenta-
dos(a). 

Productos lacteos m =.100.000, 
helados (inclui- M = 500.000, 
dos 105 helados y n = 5, c = 2 
las natas hela-
das)(b). 

(aı Tras incubaci6n a 6°C durante cinco dias (contenido de g6rmenes 
a 21 <>CI. 

(b) Contenido de germenes a 30°C.» 

22. EI parrafo introduetorio del apartado A.4 del 
eapitulo ii del anexo C se sustituye por el siguiente: 

«Ademas, los produetos laeteos que se presen­
ten en estado liquido 0 gelifieados. que se hayan 
sometido a un tratamiento UHT 0 a esterilizaci6n 
y que yayan a eonservarse a temperatura ambiente, 
eumpliran, tras la ineubaei6n a 30 °C durante quin­
ee dias, las normas siguientes:» 

23. EI parrafo segundo del apartado 3 del eapitulo III 
del anexo C se sustituye por el siguiente: 

«No obstante. la autoridad eompetente podra 
autorizar para el easo de estableeimientos de pro­
dueei6n limitada. la utilizaei6n de sistemas de 1Ie­
nado y eierre no automatieos que ofrezean unas 
garantias higienieas equivalentes.» 

24. EI parrafo segundo del apartado 4 del eapitulo 11\ 
del anexo C se sustituye por 10 siguiente: 

«En el easo de la leehe de eonsumo 0 de los 
produetos laeteos que se presenten en estado liqui­
do. el eierre se efeetuara en el estableeimiento en 
el que se lIeve a eabo el ultimo tratamiento termieo, 
inmediatamente despues del lIenado, y mediante 
un dispositivo de eierre que garantiee la proteeei6n 
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de 105 mismos contra las' influencias nocivas del 
exterior. 

EI sistema de cierre sera concebido de tal forma 
que, una vez abierto, conste Cıara y manifiestamen­
te que se ha abierto.» 

25. EI apartado 5 der capitulo iii del anexo C se 
sustituye por el siguiente: 

.. 5. A efectos de control. el empresario 0 el 
gestor del establecimiento hara figurar de modo 
visible y legible, en el envase de la leche tratada 
termicamente y de 105 productos lacteos que se 
presenten en estado liquido, ademas de las men­
ciones que se indican en el capitulo iV, 10 siguiente: 

1.° EI tipo de tratamiento termico a que se ha 
sometido la leche." 

2.° Toda menci6n explfcita 0 codificada que 
permita identificar la fecha del ultimo tratamiento 
termico. 

3.° En el caso de la leche pasterizada, la tem­
peratura a la que debera almacenarse el producto. 

No obstante, dichas indicaciones podran no figu­
rar en las botellas de cristal destinadas a ser uti­
lizadas de nuevo.» 

26. la ultima frase del apartado A.1 del capitulo iV 
del anexo C se sustituye por 10 siguiente: 

.. No obstante,en el caso de pequeiias porciones 
envasadas individualmente, a su vez envasadas 0 
embaladas conjuntamente, incluso cuando estas se 
venden por unidades al consumidor finaL. bastara 
con que la marca de salubridad se coloque en el 
segundo envase 0 embalaje.» 

2 7. En el epfgrafe a) del apartado A.3 del capitulo iV 
del anexo C se incorpora el siguiente parrafo: 

.. 3.° 0 bien: 
- En la parte superior, la palabra ESPANA 0 

la letra E mayuscula. 
- En el centro, una referencia al lugar en el 

que se indica el numero de Registro General Sani­
tario de Alimentos del establecimiento. 

- En la parte inferior, las siglas CEE.» 

28. EI parrafo b) del apartado A.3 del capftulo iV 
del anexo C se sustituye por el siguiente: 

.. Cuando se trate de envases cuya cara mas gran­
de tenga una superficie inferior a 10 centimetros 
cuadrados, la marca de salubridad 5610 constara 
de la letra E y el numero del Registro General Sani­
tario de Alimentos del establecimiento.» 

29. EI apartado 8.3 del capitulo iV del anexo C se 
sustituye por el siguiente: 

.. 3. Para los demas productos lacteos, el tipo 
de tratamiento mediante calor al que eventualmen­
te se les hava sometido tras el proceso de ela­
boraci6n.» 

30. Se aiiade la siguiente frase al apartado 7 del 
capitulo V del anexo C: 

.. No obstante, las autoridades competentes 
podran autorizar una tolerancia de + 2°C durante 
las entregas a comercios minoristas y a domicilio.» 

Dado en Madrid a 1 de marzo de 1996. 

EI Ministro de La Presidencia. 
ALFREDO PEREZ RUBALCABA 

JUAN CARLOS R. 


