PRODUCCION, TRANSPORTE,
HIGIENIZACION Y VENTA DE LECHE,
DERIVADOS Y SUBPRODUCTOS

(Decreto N.@ 9015 de 23 de diciembre de 1953
promulgado por la Intendencia Municipal el 22 de
enero de 1954)

LA JUNTA DEPARTAMENTAL DE MONTEVYIDEO

DECRETA :
CAPITULO 1
REGISTRO E INSCRIPCION

Gestién previa

Articulo 1.0 Toda persona, sociedad, empresa o corporacién que se de-
dique al comercio de la leche y sus derivados o productos a base de la misma,
asi como subproductos alimenticios (produccién, higienizacién, industrializa-
cién, transporte, reparto, concentracién, depdsito, venta, etc.), deberd ins-
cribirse previamente en el registro municipal respectivo y obtener autorizacién
para ejercer cualquiera de esas actividades,

Antes de iniciarlas se munird de la correspondiente constancia o certifi-
cado municipal de habilitacién. Esta constancia serd exhibida cada vez que se
solicite y serd mantenida a la vista.

D $anld

Articulo 2. La inscripcion serd solicitada por escrito, adjuntindose:

a) Credencial Clvica o carnet policial de identidad.

b) Certificado de domicilio expedido por la Comisaria Seccional corres-
pondiente.

¢) Certificado de salud del o de los propietarios y de la totalidad del
personal que directa o indirectamente intervengan en la manipu-
lacién de la leche, de sus derivados, de las maquinarias, ganado, etc.

d) Certificado expedido por la Seccién Locales Industriales y Comerciales
de la Direccién de Arquitectura Municipal con respecto a las con-
diciones constructivas del local o establecimiento vy de sus maquina-
rias.

e) Certificado en el que cnnste la habilltaclén de -los vehiculos a utili-
zarse, cuando corresponda,

f) Certificado de sanidad del ganado Iechero an explotacién, para el caso
de tambos productores, expedido por la Direccién de Ganaderfa.
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Cuando el establecimiento se encuentre radicado fuera de la jurisdiccién
departamental de Montevideo, el o los solicitantes designarin, ademds, un re-
presentante responsable a satisfaccion de la. Direccién de Higiene de la Alimen-
tacién,. con domicilio permanente en.la"Capital, que tendri el caricter de fiador
solidario- del productor o elaborador, sea empresa, sociedad, -corporacién o per-
sona. - :

Todos estos requisitos serdn exigidos sin perjuicio de los que, ademis,
disponen o puedan disponer las leyes y decretos nacionales.

Autorizacion a obreros y empleades

Articulo’ 3.5 'Los obreros y empleados que, en razén de la autorizacién
que otorgue el Municipio, actien en las diversas: etapas del transporte y ex-
(pendio. de la leche y sus- derivados, deberdn contar con permisos o autoriza-
.ciones escritas, visadas: por el Servicio de Contralor de la Leche y expedidas
.por el o los propietarios o empresa responsables.

Tales autorizaciones, asi como documentos oficiales de identidad, se en-
contrardn, —en todo momento,— en poder de los beneficiarios y serdn exhi-
bidas a las autoridades competentes toda vez que sean solicitados,

El pe;w_:iso municipal

Articulo 4.0 La autorizacién municipal serd personal en todos los casos
especificados en los articulos anteriores y, por su caricter de precaria y revo.
cable en cualquier momento, podri ser dejada sin efecto, sin que ello acuer-
de derecho a reclamo ni indemnizacién alguna.

Transferencia del permiso

Articulo 5. Tales permisos no podrin arrendarse, transferirse ni ven-
derse a otra persona, corporacién o empresa,

) Para cambiar el nombre del titular del permiso o autorizar la transferen-
cia de éste, se requerird, —en todgs los casos— autorizacién previa de la
Intendencia Municipal.

.-+ * Por: tanto,- se. entiende que todo comercio relacionado con la leche y
sus derivadds deberd ser explotado directamente por el o los permisarios auto-
rizados, quedando caducado el permiso en caso de que no se cumpla este re-
quisito,

“Pago de las multas pendientes

‘Articulo 6.2 : Antes de todo trdmite administrativo a las gestiones que se
inicien para la obtencién de permisos para comerciar en leche v ‘sus deriva-
dos, asi como transferencias, traslados, rehabilitaciones, ampliaciones, etc., se
exigird del o los interesados, el pago de todas las multas y demés penalidades
pendientes,, _por infracciones a las disposiciones vigentes sobre la materia, si
las hubiére. Mientras tanto, se detendrd el trdmite correspondiente,

Traslado de establecimientos y comercios

el Articulo 7.2 No se podri efectuar el traslado de.ningin establecimiento
‘productor,  distribuidor, de concentracién, de venta, etc., a que se -refiere esta
Ordenanza, sin la previa autorizacién municipal. '

~ Sélo se’ acordardn permisos de esta naturaleza, luego de apreciadas las
‘'razones: y- argumentos que pugdan']usﬁfi:_ar_ el mismo.

En el caso de despachos, se tendrin en cuenta las necesidades de la zona
"4'la que. 'se’ pretenda trastadar el icpmercio.-,En esteslltimo caso,. cuando la
{ nueva ubicacién se encuentre dentrp del -radio de..cien metros de otro esta-
;i.._blg_cirnienlq ;Imllar‘,; ho-se ‘acordard nifigin permiso, salvo tasos excepcionales que
! requerirdn -resolucion .exprésa !de. la/ Junta Departamental.

CAPITULO I
,CALIFICACION DE ESTABLECIMIENTOS Y LOCALES
. Seecién |
PRODUCTORES DE LECHE TIPO "A"
Tambos urbanos, sub-urbanos y rurales

)

Articulo 8.9 De conformidad con lo que establece el articulo I”GS”d}

presente decreto, los establecimientos productores de leche cruda tipo A" se
clasificardn asi:

Tambos urbanos, a los existentes en la fecha y ubicados dentro de la
planta urbana de la Capital.

Tambos sub-urbanes, a los situados dentro del Departamento de Mon-
tevideo, pero fuera del radio limitado por el Rio de la Plata, el Arroyo Migue-
lete desde su desembocadura hasta el camino Propios, éste hasta la Avenida
Italia, ésta hasta su terminacién en el Arroyo Carrasco y éste hasta su desem:
bocadura en el Rio de la Plata,

Tambos rurales, a los establecidos o que se establezcan dentro de la
zona rural del Departamento de Montevideo a que se refiere el articulo 3.0 del
Decreto N.© 5331 dictado por la Junta Departamental y promulgado con fe-
cha 15 de enero de 1947.

La leche cruda tipo A" producida por los precitados establecimientos,
se destinard a la venta inmediata y directa, en el mismo local de produccién
o por los alrededores de la ubicacién de éste, no teniendo obligatoriedad de
utilizarse envases precitados o herméticos.

Se ajustarin, ademas, a las normas que sefala la Seccidén | del Capltulo
111 de este Decreto.

Art, 9.2 A partir de la promulgacién del presente decreto, no se otor-
gardn nuevos permisos para la instalacién y funcionamiento de tambos “‘urba-
nos'’ y “sub-urbanos’, ni se permitird la ampliacién de los existentes. Dichos
establecimientos no podrin transferirse, excepto por via de herencia y' sola-
mente se admitird su traslado a la zona rural del Departamento de Montevideo
fijada en el articulo anterior.

Seccion |
PRODUCTORES DE LECHE TIPO "B"

Clasificacién

Articulo 10. Asimismo, de acuerdo con la disposicién contenida en e
articulo 165 de este Decreto, se autorizarid la produccién de leche cruda tipo
"B’ en los tambos ubicados en la zona rural de Montevideo, siempre que la
leche producida sea sometida a procedimientos de enfriamiento, filtrado, etc.,
antes de su envasado y clerre hermético en el mispo lugar de ubicacién y
luego distribuida en vehiculos especiales por el Departamento.

. Estos establecimientos deberin cumplir, también, con las condiciones exi-
gidas para los mismos en la Seccién 11 del Capitulo Ill del presente Decreto.

Seccién 111
PRODUCTORES-REMITENTES DE LECHE O CREMA PARA
PASTERIZAR O INDUSTRIALIZAR
Especificacién

Articulo 11, Considéranse ‘‘tambos remitentes a las usinas de pasteriza-
cién’ o '‘tambos productores de leche o crema para industrializar’’, segln el
caso, a los establecimientos productores ubicados dentro o fuera del Depar-



tamento de Montevideo, que produzcan leche que se someterd, antes de su
distribucién o consumo, a procesos de higienizacién, pasterizacién y envasado
en usinas especiales ubicadas dentro del Departamento de la Capital, previa
Inspeccién técnica municipal permanente. Estos tambos podrin remitir, ade-
mds, leches o cremas con destino industrial.

Deberan cu;nplir,' para su habilitacién, las condiciones minimas sefialadas
en el Capitulo Il (Seccién I} ademds de las generales que le correspondan.

Seccién 1Y
USINAS DE PASTERIZACION
Habilitacion

Articulo 12, La pasterizacion de la leche sélo podrd efectuarse en usi-
nas cuyas caracteristicas constructivas y de funcionamiento respondan a las
condiciones sefaladas en el Capitulo [l (Seccién 1V),

Para su habilitacién deberin, ademds, recibir, como minimo, veinte mil Ii-
tros diarios de leche destinada a ser pasterizada.

Direccién técnica

Articulo 13. Cada usina funcionard bajo la direccién y responsabilidad
técnica inmediata de un profesional que deberid poseer cualquiera de los si-
guientes titulos universitarios: ingeniero-agrénomo, quimico farmacéutico o mé-
dico veterinario.

Instr y aparatos de laboratorio

Articulo 14, Los instrumentos y aparatos que se empleen en los labo-
ratorios de cada establecimiento serdn autorizados por la Direccién de Higiene
de la Alimentacién, y controlados toda vez que se conceptlie necesario, Los
métodos analiticos quimicos, biolégicos y exdmenes bacteriolégicos se ajus-

tardn a las técnicas practicadas y/o dispuestas por la Direccién de Higiene de
la Alimentacién.

Magquinarias y utensilios

Articulo 15. Las instalaciones pasterizadoras estarin provistas de regu-
lador automético de temperatura y termémetro registrador automitico de ésta,
asi como de tiempo.

Los aparatos de registro automitico deberan ser aprobades por la Inten-
dencia Municipal y se mantendrin en perfecto funcionamiento,

Los grdficos de temperatura y tiempo deberdn estar fechados y enviades
diariamente a la Inspeccién Técnica Municipal establecida en la usina.

Camaras frigorificas

Articulo 16, Las cédmaras frigorificas contarin con mirillas de cristal
que permitan la observacién de su interior, asi como de aparatos de control de
temperatura ficilmente accesibles y con iluminacién artificial interior.

Uso exclusfvo de ap

Articulo @ I.‘.c;g "Idcdles, aparatos y madquinas destinados a la clasifica-
cién, centrifugacion, chlentamiento, pasterizacién, enfriamiento, envasado, etc.,
asi como tubos de circulacién, etc., utilizados para la leche de consumo, serin
Unica y exclusivamente destinados a tales fines, quedando estrictamente pro-
hibido emplearlos en otros productos o procesos ajenos a la manipulacién de
este tipo de leche.

tos e instal

Incomunicaciones

Articulo 18. Los locales, aparatos, maquinarias y tuberias a que se re-
fiere el articulo anterior, asf como los depésitos de esa leche, no podrin tener
comunicacién alguna, —directa o indirecta,— con otros en que se manipulen,
circulen o depositen otras leches destinadas a consumo no humano.

Tipo de construccién de aparatos, ete.

Articulo 19, Todos los tanques, bateas, bombas, tubos, cafierias, ‘cepillos,
filtros y demés aparatos y utensilios usados en la’ manipulacién de la leche,’
cremas y derivados, deben ser de construccién y tipo- sanitario -aprobado por IP.'
Intendencia Municipal. W

Las tapas y cubiertas serén de igual naturaleza y perfectamente ajustables.

Las bombas y caferias estarin dispuestas de manera que puedan desmon-
tarse y limpiarse con facilidad.

Se prohibe el uso de codos fijos.
Higienizacién general

Articulo 20, Después de cada uso, los locales de las wsinas, asl como
maquinarias, tubos, cepillos, pafios de filtros y otros Gtiles empleados en la
manipulacién de leche, cremas y demis productos derivados, serdn lavados
con agua caliente agregada de detergentes autorizados por la Direceién de
Higiene de la Alimentacién, y vapor de agua a mds de 100° C, L

Los cepillos, pafios de filtro y demis partes ficilmente contaminables, se
rin esterilizados antes de cada uso. :

La higienizacién general antes de cada proceso, de aparatos y utensilios,
se realizard segin el método y/o sistema que indique la inspeccién técnica
municipal.

Recepcion de leche y cremas

Articulo 21. La recepcién de leche y cremas deberd efectuarse dentro
de los horarios que fije la Intendencia Municipal.

Las usinas que por cualquier circunstancia, deban pasterizar fuera del
horario establecido, deberdn obtener autorizacién previa que podrd conceder
la Direccién de Higiene de la Alimentacién, Se exceptiian de la presente obli-
gacién los casos de emergencia, que serin resueitos en el acto, por- la -ins-
peccién técnica municipal de cada usina.

En los casos a que alude el presente articulo, la usina contard con el
personal necesario para cumplir, sin entorpecimientos, con todas las operacio-
nes necesarias incluso envasado,

DEL FUNCIONAMIENTO
Libro de observaciones

Articulo 22. A cada usina se le entregard un libro sellado y foliado por
la Direccién de Higiene de la Alimentacién, donde la Inspeccién Técnica Mu-
nicipal anotard todas las observaciones que hiciere por falta. de cumplimiento al
presente Decreto. :

El personal municipal formulard a la direccién *técnica de cada estable-
cimiento las observaciones y dard las instrucciones que entienda dell' caso, las
que deberdn ser cumplidas dentro del més breve plazo. \

Este. .Hbro estard en poder del encargado técnico panticular' de la -usin'a_.y-
debers ser entregado a la Inspeccién Municipal cada vez que ésta lo SO“CIf?.

Toda reclamacién que merecieran a las autoridades de la usina tales ob-
servaciones, deberin presentarse por escrito dentro de, las veinticuatro horas,
en los sellados de ley.

Contralor general municipal

Articulo 23, E| Departamento de Higiene de la Intendencia Municipal de
Montevideo, por si o por sus oficinas competentes, ejercerd el contralor més
amplio sobre el funcionamiento de las usinas en todos los aspectos y procesos.



Precintos de envases de leches.a pastarizar

'f:ulo_ 24, Toda leche o crema,. desde el 1h§ar de produccién hasta su
a usinas, debe estar contenida en tarros cerrados y precintados -con el
falico del remitente, En caso contrario, ‘el contenido no serd destinado

lmo. '
Primer anilisis

jeulo 25, Una vez llegada la leche a las usinas, la inspeccién técnica
1l proceders a analizar el mayor nimero de muestras de las leches y
inviadas por los remitentes. El producto que no se destine a la paste-
© a la Industrializacién serd decomisado de inmediato, de conformi-
|lo que especifica el presente decreto en la parte pertinente.

s primeros exdmenes consistirdn en pruebas fisico-quimicas, quimicas
cas. '

|

.:nisl'no, se tomard el mayor nimero de muestras individuales posibles
exdmenes bacterioldgicos y las leches o cremas que no se encuentren
‘ndiciones exigidas determinardn la imposicién de las sanciones esta-
en el capitulo respectivo,

Higienizacién

:’Lculo 26: ‘ Inspeccionada la leche y autorizada su pasterizacién por
£os municipales, serd sometida de inmediato a los procesos de higie-
| pasterizacién, envasado y depdsitos en cimaras frias, prohibiéndose
emente cualquier manipulacién extrafia a las expresamente autoriza-
la Direccién de Higiene de la Alimentacién,

Calentamiento y enfriado

eule 27. Las usinas tomarin las disposiciones necesarias para que,
‘logrado e[ calentamiento maximo autorizado, éste descienda a menos
| lo més ripidamente posible.

Leche sin envasar

culo Zg. Queda prohibido a las usinas de pasterizacién la conserva-
echq sin envasar y rotular para el expendio, sin autorizacién previa
| eccién técnica municipal establecida en la misma.

DE LOS ENYASES
Lavado y esterilizacién

sule 29, Las Usinas Eieben efectuar el lavado y esterilizacién de los
e leche y cremas E:Iestmadas a la pasterizacién o industrializacién, en
es aprobadas previamente por la Intendencia Municipal.

| - " :

: jarén’ con dispositivos para escurrir y secar los tarros en posicién in-
1spués de Iavados‘ y esterilizados, salvo que el secado se realice si-
-nente con la esterilizacién,

“usinas de[:en devolver a los remitentes los envases Y sus corresﬁon-
Jpas, debidamente limpios, esterilizados, secos y perfectamente ta-
Limpieza de envases para la leche de consumo |

t.llo 30. Los envases de leche destinada al consumo deberin ser per-
o Ta\_fad_os con agua ca_l?ente agregada de detercentes antnrizadac nae

Depésitos de envases llenos

Articulo 31, Una vez envasada para el consumo, la leche deberd perma-
necer en cidmaras frias a menos de 100 C, hasta el momento de su expedicién
al consumo. B

““Leche de més de 20 horas

. Articulo 32, La leche depositada en usinas que tenga mas de veinte horas
de pasterizada, serd destinada a uso industrial.

Cierres de envases

Articulo 33. Los cierres de las botellas de leche serdn almacenados Unica-:
mente en tubos o envolturas sanitarias hasta su utilizacién. : : :

Los envases de leche serdn cerrados en la forma sefalada por el Articulo
123, inmediatamente de su llenado.

.Falta de higiene general

Articulo 34, La falta de higiene en los locales, aparatos, utensilios, ca-
maras, casilleros, etc, significard la no aptitud del producto para consumo hu-
mano, aln cuando los datos analiticos de la leche sean reglamentarios.

Seccion Y _
LOCALES DE CONCENTRACION Y DISTRIBUCION DE LECHE PASTERIZADA
Zona de ubicacion

Articulo 35, Los locales de depédsito, concentracidn y distribucién de_ le-
che pasterizada funcionaran bajo la direccién y responsabilidad de las usinas de
pasterizacién inscriptas y de acuerdo a las condiciones sefialadas en el Capitulo
HI (Seccién V).

Estardn ubicados fuera de la zona limitada por el bulevar Artigas, prohi-
biéndose su instalacién a menos de cien metros de avenidas, ramblas y paseos
publicos, asi como jurisdicciones densamente pobladas, a juicio de las oficinas
técnicas municipales correspondientes.

Transporte de leche

Articulo 36, La leche serd transportada directamente de las usinas.a los
locales de concentracién, no pudiendo permanecer en estos mas de cuatro horas;
excepto en los casos de contar con cadmaras frigorificas. En este caso, toda la
leche deberd conservarse en la cdmara fria a una temperatura no mayor de
100 C. hasta su entrega al repartidor, :

) Yehiculos de transporte
Artieulo 37, . Los vehiculos de transporte de las usinas a los locales de
concentracién, cumplirdn en un todo las condiciones exigidas para la distri-
bucién de leche pasterizada.

Carga y descarga de casilleros 'y envases

Articulo 38, Toda operacion de carga y descarga de casilleros y enva-
ses, se realizardn dentro del local.

fif__ ‘icia de cimaras frias

Articulo 39, Los locales que carezcan de cdmaras frigorificas con capa-
cidad suficiente para contener la leche que se deposite en los mismos, no po-




Scccfon Vi -
VENTA DE LEGHE PASTERIZADA
Locales de expendio

Articulo 40, Los locales destinados a la venta plblica de leche pasteri-
zada, se ajustardn a las siguientes condiciones de funcionamiento, ademds de
cumplir las normas constructivas sefialadas en el Capitulo 11l (Seccién VI1).

Comercializacién de otros productos

& ~ ' : . "
Articulo 41. En gstos comatcios.se permitiri¢solamente la comercializa-
cién y existencia de arficulds derivadds.def lalleche, .adi-como productos de pa-
naderfa, confiteria y bébidas envasadas. *

Heladeras

Articulo 42. Dispondrin de heladeras dotadas de un sistema de refrigera-
cién eficiente, en las que se colocard la leche hasta el momento de su expendio
a una temperatura no mayor de 102 C, En las cdmaras refrigeradoras no se
colocardn otros productos o substancias excepto manteca, crema y otros deri-

vados de la leche, envasados de origen, y exclusivamente destinados a su
venta.

Todo producto extrafio a lo que se deja sefalado, se decomisard aplicin-
dose, ademds, las sanciones correspondientes.

Ilnstalacionwde~despachos
Articulo 43. Queda prohibida [a instalacién de nuevos despachos de venta
de leche a una distancia menor. deZLQQ. metros de los ya establecidos. Respecto a
traslados de los existentes, .se.estard a Ig'que determina elsartfculo 7.0 de las pre-
sentes disposiciones, Esta prohlbfcicﬂ no serd aplicable para los casos de ins-

talacién en mercados u otros_locales municipales, si asf lo estimara conveniente
la Intendencia Municipal.

Exceptiiase, también, de esta prohibicién, aquellos despachos que se es-
tablezcan en sustitucién de tambos habilitados. En este Gltimo caso, el per-
misc se acordard exclusivamente al propietaric del tambo a clausurar y una
vez comprobado el cierre definitivo del mismo.

Fraccionamiento

Articulo 44, En esta clase de comercios no podra fraccionarse el conteni-
do de los envases de leche ni suministrarse leche para su consumo dentro del
local.

; Condiciones para efectuar el reparto

Articulo 45. Podrd acordarse autorizacién a los propietarios de estos des-
pachos para efectuar reparto de leche y sus derivados a domicilio, siempre que
el mismo se realice en las inmediaciones de su ubicacion, mediante vehiculos
impulsados a mano, similares a los determinados en la segunda parte del .ar-
ticulo 139, para tambos tipo “A’"; en los que la totalidad de los productos
transportados esté protegida de los agentes externos de contaminacién con do-
ble pared de termo-aislacién, Estos vehiculos no podrin ser adicionados de mo-
tor o traccién a pedal, etc. .

Deberdn contar con la previa aprobacién de la Direccién de Higiene de
la Alimentacién y lucirdn el nimero correspondiente a la inscripcién del des-
pacho a que pertenecen.

Emperdiva-at - limendicias
Articulo 46. Por ex:epcmn, los despachos de leche podran funcionar con-
Juntamente con otros comercios de.sustancids alimenticias no mencionadas en
el articulo 41, cuandp_ se”déstine a gse 50 fecto; un-docal exclusivo y sepa-

rado del resto devlss’ insfafa'ciones, constitfds &n ‘un+fodol.dé acuerdo on o
que determina el articulo 69,

Seccién VII
ELABORACION DE DERIYADOS DE LA LECHE
Puncionamiente _
Articulo 47. Los locales destinados a la elaboracién de productos derl-
vados de la leche, deberdn ajustarse a las siguientes condiciones de funciona-

miento, ademas de cumplir las normas constructivas sefialadas en el Capitulo
11 (Seccién VI,

El tos no destinados a la elaboracién

Articulo 48, Prohibese la retencién o depésito, en cualquier dependencia
del establecimiento o en comunicacién directa con ellos, de envases, sustan-
cias, aparatos, etc.,, no destinados a la elaboracién, contenido o manipulacién
de productos para la alimentacién humana.

En todos los casos sin excepcidn, en que se compruebe una infraccién a
lo dispuesto por el presente articulo, se procederd al decomiso que corresponda,
sin perjuicio de la aplicacién de las demés penalidades.

Asimismo, prohibese la retencién o depdsito de todo producte o sustancia
alimenticia que, a juicio de la Direccién de Higiene de la Alimentacién, pue-
da afectar las condiciones organolépticas, quimicas, fisicas o biolégicas de los
productos elaborados o a elaborarse.

Tipos de leche a industrializar

Articulo 49. Estos establecimientos podran utilizar leches pasterizadas
procedentes de usinas habilitadas, asi como leches crudas tipo “A", B" y las
destinadas a pasterizacion,

A los efectos del contralor, no se acordardn autorizaciones de funciona-
miento a fibricas que no elaboren una cantidad minima de 500 litros diarios
de leche,

En los casos de utilizacién de leches crudas, ésta no podrd recibirse mas
de dos veces al dia, a horas fijas que en cada caso se determinarian de acuerdo
con los propietarios responsables.

Transporte directo de la leche cruda

Articulo 50. La leche cruda deberd ser transportada directamente del
establecimiento productor a la fibrica, en envases identificados y cerrados en
la forma que determina el articulo 124 y precintados como lo dispone el ar-
ticulo 24,

Cimaras de frio

Articulo 51. Las cdmaras frigorificas deberart contar con mirillas de cris-
tal e iluminacién interna que aseguren una rapida y eficiente inspeccién ocular,
Contardn con termodmetro ficilmente accesible desde el exterior,

Las cadmaras frigorificas destinadas al depésito de Ieéhe no podrin estar
en comunicacién directa con las que se utilicen para depésito o conservacion
de los sub-productos ya elaborados.

Depésitos de envases, materias primas, etc,

Acrticulo 52.  Los depésitos de envases, materias primas o productes que
entren en'la composicién de los alimentos debern estar ubicados en la misma
planta de elaboracién o sobre ella. Cuando se utilicen a ese efecto otros lo-
cales, deberan ccntar con la previa aprobacién de la Direccion de Higiene de
la Alimentacié " g



Prohibicién de venta, etc.,:de leche integral

Articulo 53. - Prohibese a los establecimientos industrializadores la venta,
transporte o distribucién de leches ‘crudas, pasterizadas o modificadas que, a
juicio de la Direccién de Higiene de la A[lmentacic'm puedan consumirse co-
mo leche Integral

-"{ Art. 54, ‘Los vehiculos destinados al transporte de leche para indus-
‘trializar deberdn reunir’ las condiciones sefaladas segin tipo de leche en el
Capitulo VI, prohibiéndose transportar en ellos leche para dlst:ntos empleos o
usos ni otra cualquier clase de productos.

Libro de registro

‘Articulo 55, Todo establecimiento industrializador llevard un libro de re-
QISN‘O diario, rubricado por la Direccién de Higiene de la Alimentacién vy la
_D_lr_eccwn de Rentas Municipales, en el que constari lo siguiente:

al Tambos o usinas de donde procede la leche; su ubicacién, nombre
y nimero de inscripcién del propietario.

_b) Cantidad de leche recibida cada 24 horas.

¢) Productos elaborados en cada dia de trabajo, con indicacién de su’

cantidad en unidades de peso y la proporcién de leche y. otros pro-
ductos emp?eados

CAPITULO N
{ORMAS CONSTRUCTIVAS PARA ESTABLECIMIENTOS Y LOCAI;ES;
Seccién | -
TAMEOS DE LECHE CRUDA TIPO "A"
Urbanos, sub-urb y rural
Articulo 56 Los tambos b sub~urb o rurales de Montewdeo,

pmductores de leche tipo “A", se a;ustarén a las condiciones constructivas sk -
gulentes:

a) Estar aislados de las propiedades linderas por un espacio libre, sin
; cubrir, de cuatro metros de ancho, como minimo, pavimentado con

materiales impermeables y sin comunicacién de especie alguna con
las mismas,

b) Los establos se dispondrin en la planta baja, sin que sobre o debajo
© de ellos se puedan construir otros locales, sea cual fuere su destino.

Estardn separados seis metros de la linea de edificacién y ten-
drén iluminacién y ventilacién directas al exterior, por medio de ven-
tanas vidrieras, dispuestas en los muros laterales y enfrentadas.

Su superficie serd de un metro y medio cuadrado como minimo,
para cada animal alojado, pudiendo ser la parte mévil de cada ven-
tana de un metro cuadrado por lo menos. Podrin colocarse clataboyas
en el techo y ventanas en el resto de Ios muros,

. ¢} Los establos tendrdn sus muros perimetrales de mamposteria de. ladri-
llo en un ancho minimo de 0.25. (1 ladrillo) o de otros materiales
usuales en obras de albadileria, previa aprobacién de la dependencia
técnica competente en lo que se refiere a su naturaleza Yy espesor,

Los muros serdn revocados en todos sus paramentos con morteros
impermeables. Los pisos serdn de morteros impermeables, sobre con-
trapisos de hormigdn, compuesto de una parte de portland, dos de
arena y una de pedregullo y tendran pendientes de cuatro centime-
tros por metro hacia las regueras. El espesor de los contrapisos ser4,
como minimo, de diez centimetros, Las regueras se construrrc[ ‘on

‘los mismos materiales indicados para los pises y contrapisos.

Los muros se revestirdn hasta la altura de dos metros con baldosas
blancas de gres vidriado, de un espesor minimo de cinco milimetros,
o materiales similares aceptados por la Intendencia, disponiéndose en
todos los 4ngulos, incluso en el que forma el revestimiento con el
piso, piezas angulares del mismo material.

-El resto de los muros se revocard con morteros lisos resistentes,
En igual forma se revocard la parte interior de la cubierta, cuando
sea de material.

d) La altura interior de los establas no serd inferior a cuatro me-
tros si su cielo-raso o techo es plano. Cuando la cubierta sea in-
clinada, su parte mds baja se dispondrd a la altura de tres metros
con cincuenta centimetros.

e) Cuando los techos de los establos no se construyan de mamposteria,
se dispondra, —por la parte inferior de éstas,— un cielo-raso cons-
truido con materiales impermeables revocados con morteros lisos re-
sistentes.

f)  Los muros y cielo-rasos de los establos, se blanqueardn o pintardn
" al aceite por lo menos una vez al afo. Se procederd en igual forma
con las puertas y ventanas, soportes, armaduras, etc.

g) Las ventanas y puertas de los establos estardn brotegidas con tejidos
metélicos que impidan el paso de insectos. En la misma forma se
procederd con cualquier abertura que se disponga en los mismos.

) Los bebederos y comederos, serdn metdlicos o de cemento armado y
las rejillas para pasto, serdn de hierro,

El largo de los pesebres no serd nunca inferior a tres metros. Cuan-
do se disponga una fila lateral de pesebres, se dejard un espacio li-
bre de cuatro metros entre éstos y el muro opuesto, Cuando se es-
tablezcan dos filas laterales se dejard un espacio libre de cinco me-
tros entre las mismas, Si los pesebres se disponen en el centro, a
cada lado se dejard un espacio libre de tres metros.

i) . El ancho que se destinard a cada vaca en los establos, serd de dos
metros como minimo,

k) Se colocardn en los establos, a los efectos de su limpieza, canillas
con rosca para mangueras, en cafos de diez y nueve milimetros como
minimo, distribuidos convenientemente vy a razén de una por cada
cinco animales alojados, Ademds, se colocard un tanque de agua cuya
capacidad serd de diez litros por cada animal alojado.

1)  Los establos se mantendrdn limpios permanentemente y en buen es-
tado de pintura.

m) Los estercoleros serdn de cemento armado, revocados interiormente
con morteros impermeables y tendrdn tapas de hierro galvanizado que
eviten las emanaciones y la entrada de insectos.

n} El estiércol deberd ser recogido inmedia;amente y depositade en los
estercoleros, de los cuales se le sacard fuera de la ciudad todos los .
dias, antes de las 6 horas en verano y de las 8 horas en Invierno. A
este efecto se deberd disponer de dos recipientes por lo menos, para
ese solo uso.

o) Los depésitos de forrajes deberdn estar separados de los establos y co-
locados sobre el nivel del suelo.

Local de depésito y expendio de la leche

Articulo 57. El local de depésito y expendio de la leche estard ubicade
al frente del establecimiento. Tendri, por puerta tipo vaivén, acceso directo
desde la calle y por puerta interior, comunicacién indirecta con el establo, Sus
dimensiones serdn de dos metros por tres metros, como minimo v reunird las
siguientes ccnd opes:



a) ;- Paredes.y. techo de mamposteria -revestidas con -mortero- fuerte per-
-+ fectamente liso 'y pintado con colores claros., 5 g
“b) La altura del techo serd de’dos metros ochenta centimetros del piso,
-+ - ' como minimo. - - =i

"¢) Las paredes serin revestidas, hasta la altura de un metro ochenta
centimetros, con baldosas blancas de gres vidriado.

"d) * El piso serd impermeable, de mosaico liso, con declive para la ré-
. pida eliminacién de los liquidos hacia desagiies en comunicacién di-
recta con la red clocal o cdmara séptica, segln el caso.

e) Dispondrd de iluminacién eficiente.
' Instalaciones

Articulo 58. El Jocal de depésito y expendio de la leche serd provisto de
las instalaciones siguientes: .

a)l  Mostrador de mamposteria totalmente de mirmol blanco, baldosas
blancas de gres vidriadoe u otro material higiénico previamente apro-
bado por la Intendencia Municipal, construido de manera que no
impida el libre pasaje por ambos lados al lugar de depésito de la
leche y al establo. '

b} Pileta de lavado con servicio de agua potable en abundancia y
: desagiie directo, sin tapa.

c) Estanterias a la vista, de méirmol blanco o construidas de mampos-
teria revestidas con baldosas blancas de gres vidriado, donde se co-
locardn las medidas y demas utensilios necesarios para la venta., Se
ubicardn a la altura de un metro treinta centimetros del piso,

Pintura

Articulo 59. Todas las paredes, techos, puertas y ventanas serin pin-
tados de colores claros,

Huminacién artificial

Articulo 60. Las distintas dependencias del tambo, incluso los establos,
contardn con iluminacion artificial eficiente,

Seccidn |1
TAMBOS TIPO “B”
Productores de leche cruda

Articulo 61. Estos tambos productores de leche cruda tipo B’ contardn
con los siguientes locales, instalaciones y servicios:

a)  Galpén de ordefie.

b}  Instalaciones mecdnicas para enfriar la leche a una temperatura no
. mayor de cuatro (4) grandes centigrados.

Gl In§taiaciones para el lavado y esterilizacién de los Gtiles y envases,
asi como de cierre hermético de estos Gltimos,

d) Agt;la potable en abundancia permanente que sobrepase todas las ne-
cesidades del establecimiento. 2

Galpones de ordedio

Articulo 62. Los galpones de ordefio tendrin capacidad suficiente para
contener todos los animales en produccién, calculdndose para cada vaca un es-
pacio..de un metro por tres. Entre cada hilera de'vacas quedari un corredor
de.tres metros de ancho, si los pesebres se ubicaron a los costados del edi-
ficio. Si estos se ubicaran en el centro, 'deberd construirse, detrds de cada hi-
lera) un corredor libre de dos.metros. Los .galpones reuniran, ademis, las si-
guientes condiciones: ) 2

24

a) Altura minima de tres metros en la parte més baja; - techos lisos de
hierro. 0 madera con cubierta de hierro galvanizado u.otro matarial
adecuado; paredes de mamposteria revestidas-'de material impermea-
ble hasta la altura de dos metros, piso de material liso e imper-
meable con suficiente caida hacia los desagiies. Cuando el techo
sea de hierro galvanizado, deberd pintarse por dentro y por fuera,

b) La entrada al local se hard por puertas cuya -altura minima seri de
dos metros con treinta centimetros. Todas las aberturas estaran pro-
tegidas de mallas metdlicas que impidan la entrada de insectos.

¢) En el interior del galpén habri, por lo menos, una pileta colocada a
la aitura de noventa centimetros, con desaglie directo conectado a
la cafieria correspondiente; destinada al lavado de las manos del per-
sonal de trabajo.

d) Dispondrd de suficiente provisién de agua potable, ‘la que serd dis-
tribuida por una instalacién que contard con un nimero adecuado de
canillas con embocaduras de rosca, para conectar mangueras, a los
fines de la correcta limpieza del local.

e) Los estercoleros y depésitos de desperdicios, caballerizas, porquerizas
y gallineros, no podrdn construirse a una distancia menor de cien
metros del galpén de ordefio y de las salas de refrigeracion, esteri-
lizacién, etc,

f) Los accesos a las construcciones del establecimiento deberdn estar
perfectamente pavimentados. Las zonas circundantes se mantendrin
limpias, sin irregularidades que puedan producir estancamientos de
aguas y estardn permanentemente cubiertas de balasto o similares.

a) Los locales se pintardn una vez al afo, por lo menos, en su interior
y exterior, manteniéndose en perfectas condiciones de conservacién
e higiene en todo momento,

h)  La iluminacién interior natural y artificial sera abundante.

Sala de refrigeracion y envlasado

Articulo 63, Los tambos dispondrin, ademds, de una sala para filtracion,
enfriamiento y envasado de la leche, en las condiciones siguientes:

a) lLas paredes serdn de mamposterfa, revestidas con material impermea-
ble hasta dos metros de altura, El techo, en el interior, serd de ma-
terial liso y unido, en condiciones higiénicas.

b) Piso impermeable liso, con declive hacia los desagiies. Puertas y ven-
tanas amplias y protegidas por mallas metalicas finas.

¢} La altura de la sala no serd inferior a tres metros en su parte mds
baja.

d)  Estard separada del galpén de ordefio. La pintura serd de color blan-
co y las condiciones generales de higiene serdn perfectas en todo mo-
mento, i

e) Se instalarin en ella: mesas de mamposteria o cemento armado, re-
vestidas con baldosas blancas de gres vidriado; la enfriadora, la en-
vasadora mecénica vy el equipo para el cierre hermético aprobados por
la Direccion de Higiene de la Alimentacidn. - ' : o

Sala de lavade y esterilizacin

Articulo 64. En dichos establecimientos se habilitard una sala destinada
a la limpieza y esterilizacién cuyas caracteristicas generales serdn iguales a las
exigidas para la refrigeracién y envasado, debiendo contar:

a)  Con pil-*25 de mamposterfa o cemento armado revestidas de baldosas
blancz, = | gres vidriado y los Gtiles necesarios para el lavado de los
envases-¢mpleados en la manipulacién y transporte de la leche,



b)' Con equipo o sistema mecinico eficiente, previamente aprobado por
la Direccién de Higiene d¢ la Alimentacion y destinado a una co-

rrecta esterilizacién de utensilios y botellas en_que serd envasada la

leche.
Seccién 111

TAMBOS PRODUCTORES DE LECHE DESTINADA A LA PASTERIZACION
i O A LA INDUSTRIALIZACION

Condiciones

Articule 65, Sin perjuicio de dar cumplimiento a lo que, al respecto,
puedan exigir otras autoridades, los tambos que remitan su producién a las
usinas de pasterizacién o de industrializacién deberin llenar, para su habilita-
cién, las siguientes condiciones:

Galpon de ordefio

1.2 El galpén de ordefio tendrid capacidad suficiente para contener, co-
mo minimo, la mitad de las vacas en produccién, a un metro de distancia en-
tre uno y otro animal.

Reunirdn ademds las siguientes condiciones:

a) Paredes impermeables hasta dos metros de altura por lo menos.

“b). Los techos, si se construyen a dos aguas, estardn a dos metros con
- 20 em. del piso en su unién con las paredes y a dos metros con
80 cm. en la cumbrera, Si son de una sola caida, estarin —como
minimo— a tres metros del piso en su parte mas baja y a tres con
cuenta en la parte mas alta.

Todos los techos serdn construidos de manera de permitir su fa-
cil limpieza y encontrarse —en todo momento— en buena con-
servacion.

"c) Los pisos serdn impermeables, con declive de 2-100.

Su ancho, en el lugar destinado a las vacas, serd de dos me-
tros, con canaleta de desaglie de veinte centimetros y pasillo de ser-
vicio de un metro frente a cada hilera de animales.

Todos los pisos serdn lisos y de ficil limpieza.

d) Las puertas, serdin, como minimo, de dos metros de alto y de un
metro veinte de ancho, protegidas por tejido de alambre que evite
la entrada de insectos, Los portones de entrada del ganado, tendrin
tres metros de ancho minimo.

e) Las ventanas, serdn ubicadas a un metro con cincuenta del suelo y
serdn distribuidas en cantidad suficiente para asegurar una buena
ventilacién e iluminacién del local. Se protegerin con tejido de alam-
bre contra insectos.

f)  Contard con instalacién de agua en abundancia, canillas y mangue-
ras para la limpieza, asi como piletas para el lavado de manos del
personal,

202 La pieza de enfriar tendrd un perimetro minimo de 2.50 x 2.50 y
permitird la cémoda manipulacién de toda la leche que, por cada ordefo, pro-
duzca el establecimiento, Deber§ estar aislada del tambo y sus dependencias,
reuniendo, ademds, las siguientes condiciones:

a) -Paredes de mamposteria impermeabilizada hasta dos metros de al-
tura,

b} Los techos serdn: lisos, de ficil limpieza y de material termo-aislante.

Su altura minima en la parte mas baja, serd de dos met:- -.con -

ochenta centimetros.

" ie) Los pisos serdn lisos e impermeables, con. declive y desagiie satisfac-
1 o torio. - . 2 E L W OE

d) Puertas y ventanas que permitan una buena ventilacién, protegidas
con tejido de alambre contra insectos. i

e) - Contari con agua potable abundante, a una temperatura no mayor
de 200 C, S

f)  Contari con enfriador, pileta de enfriar y mesa impermeable de f4-
cil limpleza.

Luego de cada uso se procederd a una higienizacion perfecta del local,
piletas, mesas, utensillos, etc.

Seccién 1V
USINAS DE PASTERIZACION
Instalaciones

Articulo 66, Las Usinas contardn con locales, 'ele'mentos'y maquinarias
que permitan:

a)  Analizar,

b) Higienizar.

c¢) Pasterizar por los procedimientos mis modernos e higiénicos apr
dos por la Direccién de Higiene de la Alimentacién.

d) Envasas y cerrar herméticamente todos los tipos de envases flfie /uti- -
licen para el transporte y venta del producto.

e) Conservar a una temperatura de 100 C. como miximo,

Se construirdn locales separados para:

1.0) Recepcién de la leche a pasterizar,

2.2)  Anilisis,

3.0} Higienizacion.

4,0)  Pasterizacién,

5.0) Envasado v cierre,

6.2) Lavado y esterilizacién de envases.

7.0)  Expedicién de envases con leche para la distribucién y venta,
8.0}  Oficinas administrativas.

Estos locales o secciones estardn dispuestos y comunicados de manera de
reducir al minimo la posibilidad de contaminaciones mutuas,

Caracteristicas constructivas

Articulo 67. Todos los locales de los establecimientos de pasterizacién
serdn construidos de mamposteria, cemento armadﬁl u otro material aprobado
por las dependencias técnicas de la Intendencia Municipal y tendrin las si-
guientes caracteristicas: :

1.0 Locales donde se manipule o alm leche, sus derivados'o envases.

a) Pisos lisos, impermeables y de ficil limpieza, con declives que per-
mitan la rdpida eliminacién de las aguas y construidos de monolito,
mosaico o baldosas. Contardn con desagiies conectados directamente

. a la red cloacal. ‘

b} Paredes de mamposteria lisa revestida hasta la altura de dos metros
con azulejos u otros materiales impermeables de color blanco y fécil
higienizacién. El resto se revocard con mortero fuerte, liso y se man-
tendrd perfectamente pintado.

c) Los 4n 2s de paredes y pisos serdn curvos y terminarin todos en
los cai.’ i de desagiie, :



.d)-

o)
b

g)

h)

2,0

a)

b}

b)
c)

Los techos serdn lisos, de bovedilla, cemento armado u otro material
similar, revocado con. murtero fuerte y se mantendrin. perfectamente

.. pintados, -~ -

‘Las puertas serén del tipo valvén o g|rator|as .

Las ventanas permitirdn una suficiente aeracién o iluminacién.
Cafierfas de agua caliente y fria con nimero adecuado de grifos y
mangueras,

Las instalaciones de luz serdn embutidas -y los artefactos asegurardn
una perfecta iluminacién de la totalidad de cada local y pasillo, Se-
ran de tipo que permitan un ficil acceso y limpieza.

Piletas sanitarias para el lavado de manos del personal, con recep-
ticulos de jabdn liquido y secamanos de aire caliente,

Cuartos de bafios completos, para ambos sexos, ubicados fuera de los
locales y separados por una distancia no menor de | m. 50

Tendrdn ventilacién eficiente al exterior.

Locales para analisis.

Serdn revestidos de azulejos blancos hasta la altura de dos metros
y contarin con mesas y piletas de materiales lisos impermeables,
buena iluminacién y aeracién.

Contardn con instalaciones eléctricas, gas, agua caliente y frfa para
el uso a que son destinades, Uno de estos locales serd destinado al
uso exclusivo de la Inspeccién Técnica Municipal.

Deberdn instalarse en lugar perfectamente accesible que permita, ade-
més, una observacién amplia de los diversos locales de la usina don-
de se manipule la leche y sus derivados.

Se le dotard de las comodidades de trabajo que indique la Direccién
de Higlene de la Alimentacién en cada caso.

Las aberturas contardn con sistemas de cierre que sélo permitan su
acceso al local del personal municipal.

Contard ademds, con los siguientes locales en comunicacién directa,
aislados totalmente del resto del edificio:

Depésito de materiales y aparatos,

Roperia.

Un cuarto de bafo completo para cada sexo.

Seccién Y
LECHE PASTERIZADA ENVASADA
Locales de tracio

Articulo 68. Los locales de concentracién de leche pasterizada envasada,
se construirdn de acuerdo a las siguientes condiciones:

al)

b}

cl)
d)

e)

Estardn separados de los edificios linderos por un espacio libre no
menos de seis metros de ancho.

Paredes y techos lisos de mamposteria revocados y pintados en colores
claros. Piso de materiales resistentes, lisos e impermeables de ficil lim-
pieza y con declives hacia los desaglies conectados directamente a la
red cloacal, cuyo nimero permitird una evacuacién rdpida de los
liquidos.

Aberturas suficientes que permltlran una perfecta liuminaclén y aera-
cién del local.

Carecerin de comunicacién alguna con servicios higiénicos, casa-ha-
bitacién o depésitos, sea cual fuere su uso o destino.

Instalaciones que permitan el suministro de agua en abund;-\'-.ia, con
el nimero suficiente de grifos y mangueras que asegurera 3 per-
fecta y rapida limpieza diaria del local.

f)

h)

Piletas servidas con agua corriente con desagde l:onectados a la red

- cloacal, para el lavado de manos del personal.

En el caso de contar con cdmaras de frio, éstas tendrén termémetro
registrador de temperatura observable desde el exterior, asi como ilu-

- minacién artificial interna 'y mirillas de vidrio que permitan una

perfecta Inspeccién interior de cada cdmara.
Todas las aberturas serdn protegidas contra insectos,

Seccién VI
EXPENDIO DE LECHE PASTERIZADA

Locales de venta

Articulo 69, Los locales destinados a la venta pablica de leche pasteri:
zada, cumplirdn las siguientes normas constructivas:

al

b)

c}

‘¢

e)

Estarn independiente de toda habitacién o local privado considerado
insalubre a juicio de la Direccién de Higiene de la Alimentacién y
no tendrdn comunicacién con ellos. Contardn con luz y ventilacién
adecuadas. Su ubicacién serd inmediata a la calle y en comunicacién
directa con ella.
directa con ella.

El techo serd de mamposteria revocade y pintado en colores clgros o,
en su defecto, de madera machihembrada, metal u otro material liso
aparente, perfectamente pintado al aceite.

Las paredes seran de mamposteria revocada, lisas y pintadas en co-
lores claros.

El piso serd de material liso e impermeable y so mantendrd en per-

- fecto estado de conservacion.

Los armazones, mostradores, mesas, etc., se pintardn de color blanco.

Seccion VIl
ELABORACION DE DERIVADOS DE LA LECHE

Fabricas o usinas

Articulo 70. Las fibricas o usinas elaboradoras de derivados de la leche,
incluso manteca, cumplirdn las siguientes condiciones constructivas:

Locales donde se manipule leche o productos alimenticios.

a)

b}

c)

d)
e)

f)

gl

h)

Paredes de mamposterfa con revoques lisos. Hasta la altura de dos
metros estardn protegidas por baldosas blancas de gres vidriado per-
fectamente unidas. El resto serd pintado en colores claros.

Techos lisos de mamposteria, con una aliura minima de tres me-
tros, pintados en colores claros,

Pisos impermeables, lisos y unidos, de baldosa o monolite con ade-
cuada inclinacién para la rdpida evacuacién de los liquidos hacia los
desagiies conectados directamente a la red cloacal.

Ventanas al exterior que aseguren una eficienie ventilacién e ilu-
minacién de los locales.

Instalaciones de agua caliente y fria y eléctricas del tipo ernbuhdo

Grifos de agua caliente y fria en ndmero suficiente para asegurar un
coffrecto caudal de liquido para la higienizacién rdpida de cada
local,

Cada local contarid con una pileta —por lo menos— con servicios de
agua ~~liente y fria para el lavado de manos del personal.

Puer" Jel tipo vaivén o giratorias,

29



211} Las maquinarias,” asi como aparatos, etc., deberdn- contar ‘con-la pre-
via aprobacién de las oficinas técnicas municipales correspondientes.
J} -'Los locales de recepcién de. leche, los depésitos y otros lugares insa-
-~ lubres o contaminados a juicio de la Intendencia_Municipal, no po-
- drén- ubicarse en comunicacién directa con las salas de elaboracién o
depésito de los productos elaborados,

Dependencias administrativas y de carga

Articulo 71, Las dependencias administrativas, asl como locales de Caiya,
estardn separados de las salas de elaboracién por pasillos con doble puerta de
—por lo menos— 1 m, 50 de largo.

Huminacién

. Articulo 72, Tgodos los pasillos, depésitos, etc., contardn con perfecta ilu-
minacién.,

¥

Local para la Inspeccién Téenica Municipal

Articulo 73. Cadg establecimiento contard con un local destinado a la
Inspeccién Técnica Municipal, construido de acuerdo a lo que se determina en
el articulo 67, (pardgrafo 2.0) respecto a las Usinas de pasterizacién,

Sub-productos

Articulo 74. Las fibricas de manteca u otros derivados o sub-productos
de la leche, instaladas fuera del Departamento de Montevideo, estin obligadas
a cumplir todas las condiciones impuestas por el presente Decreto,

La’s condiciones_ de instalaciép y funcionamiento exigidas, deberdn justificar-
se medlaln‘te un certificade expedido por la Inspeccién Veterinaria Regional,

1 I I, ..au- K as de' [N A, 4

.

Articulo 75, !_as condiciones constructivas de los locales receptores de
leche descremada a industrializar, se ajustardn —en un todo— a lo exigido por

las_presenies disposiciones para establecimientos industrializadores de leche ¥
derivados,

Tambos productores de cremas

Aﬂic_u!o 76. Los tambos productores de cremas estardn sujetos a las mis-
m_as_candlcmnes constructivas y de funcionamiento impuestas a los estableci-
mientos productores de leche para pasterizar.

CAPITULO IV
SANIDAD E HIGIENE
Carnet de Salud

Articulo 77, Todo el personal de los establecimientos productores, elabo-
radores, envasadores, de reparto, de venta, etc.,, a que se refiere esta Ordenan-
23, .cualquiera sea su caricter y su actividad, deberé poseer el Carnet de Salud
en vigencia, expedido por el Servicio Médica Municipal.

Tal documento deberd entregarse a los funcionarios plblicos que lo exijan,

cada.' vez que sea solicitado dentro o fuera del local en que desempefia sus
funciones. ’

‘ |_.a salud del precitado personal debers ser normal.
‘Enfermedades trasmisibles

) Articulo 78. Las enfermedades trasmisibles, incluyendo las infestaciones
por ::top_aréslt_Os o la condicién de portador de gérmenes de cualquiera de los
propietarios o emp‘leados, determinard su alejamiento de las funciones por el
tiempo que aconseje el Servicio Médico Municipal. Lo mismo sucederd cv o

iy

existan en sus domicilios personas en esas condiciones. En ambos casos de-
beré realizarse la denuncia verbal a la Direccién de Higiene de la Alimenta-
cién dentro de las doce horas de producido el caso. El ocultamiento de estas

situaclones por parte de los propietarios, dard motivo a la clausura inmediata del
“establecimiento por el tiempo que resolverd la Intendencia Municipal en cada
‘caso, adoptindose las demdas disposiciones del Decreto M. 6814, de 3 de no-

viemnbre de 1949, :
Portadores de gérmenes

Articulo 79. Las personas indicadas no podrdn reanudar sus tareas sin
proveerse de un certificado expedido, en cada caso, por el Servicio Médico Mu-
nicipal, que demuestre que se han cumplido las medidas profilicticas que esta-
blecen las disposiciones vigentes, asi como las especiales que aconsejen las cir-
cunstancias, sobre enfermos y portadores de gérmenes. Lo mismo se exigird con
respecto a los locales y objetos que hayan sido contaminados o infestados.

3 Iy
Asistencia médica obligat

Articulo 80. Los propietarios de los tambos autorizados para expender le-
che cruda, estdn obligados a solicitar - asistencia médica para cualquier per-
sona que se aloje en su establecimiento y de la que pueda sospecharse que
padece de enfermedad trasmisible.

En estos casos, se adoptardn las medidas de rigor que establece el Cédige
de la profilaxis de las enfermedades trasmisibles.

Cese de actividades por motivos de salud pablica

Articulo 81, La Intendencia Municipal podri, en cualquier momento, or-
denar a toda explotacién lechera o establecimiento que comercle en leche y sus
derivados, la suspensién y el cese de la venta de la leche o sub-productos de
consumo humano, si estima que existen condiciones peligrosas para la salud
publica o susceptibles de serlo.

Examen médico obligatorio

Articulo 82, El Municipio podra, en cualquier momento, ordenar que to-
do el personal o parte del mismo de una explotacién lechera o cualquier per-
sona que esté en contacto directo o indirecto con la leche, sus derivados, ma-
quinarias o equipos, sean sometidos a examen médico en la' forma que pres-
cribird en cada caso.

Enfermedades de la piel y de los ojos

Articulo 83. Las personas que padezcan enfermedades o lesiones de la
piel y de los ojos, no podrin intervenir en ninguno de los procesos de pro-
duccién, industrializacién, elaboracién, envasado, transporte o venta de la le-
che y sus derivados, aunque las mismas no sean de naturaleza infecciosa.

Lucha contra insectos

Articulo 84. En las Usinas de pasterizacién, los tambos y locales de con-
centracién o elaboracién de leche y derivados, los de venta, asi como todo
establecimiento donde se manipule o deposite leche o derivados, se adoptarin
las medidas aconsejables de lucha contra la mosca, el mosquito y demis in-
‘sectos. o

A tal efecto, la totalidad de las aberturas serin protegidas con malla de
alambre o doble puerta del citado material. Todos los establecimlentos nom-
brados se sujetaran a los métodos de insectacion que aconseje Ja Intendencia
Municipal por intermedio de sus dependencias técnicas especializadas.

Lucha contra roedores

Articulo 85. Los mismos establecimientos estin obligados a combatir los
roedores por medios autorizados. Las cloacas, sumideros, cdmaras sépticas y de-
mas partes de la instalacién sanitaria serdn construidas de manera de impedir
la circulacién de ratas y contarin con tapas protectoras para tal finalidad.
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« Aislacién - de- los ‘agentes ext :de tamin

Articule 86... En los' comercios expendedores, depésitos y lugares de ven-
-ta ‘de leche o productos derivados, se.-adoptaran. las mayores .precauciones a
.fin. de aislarlos de. los. agentes extérnos de .contaminacién. o. alteracién, utili-
zando vitrinas refrigeradas, cimaras frias, vitrinas comunes u otros .medios .que
a juicio de la Direccién de Higiene de la Alimentacién, sean requeridos para la
perfecta conservacién de los alimentos,

Agua potaBlé'

_ Articulo 87. Todos los establecimientos o locales a que se refiere el pre-
_sente decreto podrdn utilizar solamente agua quimica y bacteriolégicamente po-
table, tanto en el lavado de envases y utensillos, como en cualquier otro uso.

. La bebida de los animales, en caso de tambos productores, deberd reunir
iguales condiciones de pureza.

Agua corriente

Articulo 88. En las zonas del Departamento servidas por instalaciones de
agua. corriente, todos los establecimientos citados en el presente decreto de-
berén. utilizarla en cualquiera de sus dependencias y servicios. Se prohibe en los
mismos la existencia de pozos, aljibes y manantiales.

Donde no existe red de agua corriente

Articulo 89. En las zonas del Departamento donde no existan instalacio-
nes de aguas corrientes, el agua a utilizarse en tales establecimientos y locales
deberd ser sometida semestralmente —o con la frecuencia que se juzgue ne-
_gesaria— a un analisis quimico y bacterioldgico por parte de las oficinas téc-
nicas municipales respectivas.

Para el caso de que la misma fuera considerada no potable, el o los pro-
pietarios responsables, deberdn munirse de agua potable de otro origen.

En el caso de que el agua utilizada se considerara peligrosa para la salud
piblica, se impedird el funcionamiento del establecimiento hasta que el mismo
“sea previsto de agua potable,

Proteccién de manantiales y pozos

Articulo 90. Los tambos productores de leche cruda tipo “B" asi como
de la destinada a pasterizacién, ubicados fuera de los limites de Montevideo,
deberin contar con manantiales de agua potable.

Los pozos seran protegidos con brocal de un metro de altura, por lo me-
nos, con contra-tapa de malla de alambre contra insectos y tapa de hierro de
cierre perfecto, y construidos en un todo de acuerdo con lo que establece el
Decreto N,© 2781 de 6 de junio de 1940 de la Intendencia Municipal.

La extraccién del agua se hard por medios mecénicos prohibiéndose el uso
de baldes u otros medios sustitutivos.

{ as canerias por donde circule el agua serdn de hierro galvanizado y de-
berdn permitir una éptima distribucién del caudal requerido; contindose con
suficientes grifos y mangueras que garanticen la perfecta limpieza diaria de
los locales e instalaciones. Los tanques y depésitos serdn de cemenio armado
o similar higiénico, con su tapa correspondiente.

"En.el 4rea de 50 meiros de los pozos e instalaciones no podrén existir
desniveles de profundidad, depdsitos de aguas estancadas ni servicios higiénicos.

Alcantarillado

Articulo 91, Donde exista alcantarillado, todos los establecimientos y lo-
cales comprendidos en el presente Decreto, ubicados denfro del Departamento
de la Capital, no podrin establecerse ni funcionar sin tomar las conexiones
reglamentarias. :

Donde no exista red cloacal

Articulo 92, Donde no exista red cloacal, los establecimientos y locales
estardn obligados a emplear sistemas de depuracién de las aguas servidas, apro-
bados previamente por las dependencias técnicas municipales.

Vestimenta e higiene personal

Articulo 93, El personal de todo establecimiento a que se refiera este
Decreto y el personal de réparto, venta o transporte, deberdn hallarse en todo
momenta en condiciones aceptables de higiene personal; debiendo primero, sea
cual fuera la funcién que desempefie, vestir tinica o saco blanco y el segundo,

lucir tinica - ouniforme en perfectas condiciones de higiene y conservacién,

v‘_. dad es hul tes

Articulo 94, Iguales obllgaciones a las sefialadas en los articulos anterio-
res, deberdn cumplir los vendedores ambulantes, sus vehiculos y dGtiles, asi co-
mo puestos y empleados de venta en mercados, ferias y via publica,

Empleo de tapa - bocas

Articulo 95. El personal adscripto a la manipulacién de leche pasterizada
o productos dietéticos para la infancia, deberan usar tapa-bocas higiénicos, du-
rante su trabajo.

lgual precaucién se adoptard al manipularse envases luego de su este-
rilizacién y hasta el momento de su cierre.

Uso de gorras

Articulo 96, E! uso de gorras que protejan eficientemente la cabeza, se-
ri obligatorio en el personal de todos los establecimientos elaboradores o de
manipulacién.

Esta obligacién alcanza a los repartidores y vendedores ambulantes de los
productos citados en el presente decreto,

Aseo general

Articulo 97. Todos los establecimientos regidos por el presente decreto
deberdn hallarse, en todo momento, en perfectas condiciones de limpieza e
higiene,

En Iguales condiciones se mantendridn los vehiculos de transporte y re-
parto, las cdmaras de depésito, mostradores, casilleros, vidrieras y similares,

Habitaciéon o dormitorio

Articulo 98. Queda prohibido habitar o pernoctar en las dependencias de
todos los establecimientos regidos por el presente decreto, asi como en lugares
o locales en comunicacién directa con los mismos,

Asimismo, prohibese la presencia en los mlsmos de cualquier clase de
animales incluso los denominados domésticos.

Servicios Higiénicos

Articulo 99. Todo servicio higiénico estard separado de los locales de
elaborac:on, manipulacién o depésito y sin comunicacién directa con los mismos.
-La ventilacién de tales servicios serd siempre directa al exterior.

Eliminacién del hollin, polvo y humo

Articulo 100. En todos los locales comprendidos en el presente decreto,
ser4 .obligatorio adoptar las medidas requeridas tendientes a evitar la existencia
de malos olores. Asimismo, deberd evitarse la suspensién en la atmésfera de
particulas molestas provenientes de sustancias de cualquier naturaleza, tales
como hollin, polve y humo.



CAPITULO V

INSPECCION, CONTRALOR Y ANALISIS

Intervencién municipal

.. _Articulo 101, Los servicios municipales podrin inspeccionar los estable~
“cimientos, " repartos, locales de concentracién y vehiculos en que se conduzca,
envase, transporte, deposite y venda leche y sus derivados, en cualquier momen-.
to y horario que lo consideren necesario.

Asimismo, podrdn intervenir en todos los casos y lugares en que se sos-
peche la manipulacién, produccién o comercio clandestino de productes ali-
menticios.

La inspeccién puede extenderse a todos los locales y habitaciones anexos
al establecimiento donde se sospeche o presuma que puede existir leche o sus
derivados y su-productos, asi como envases depositados, sin perjuicio de lo dis-
puesto en el articuloe 105, cuando corresponda.

Obligacién del establecimientos inscripto

Articulo 102, Todo establecimiento inscripto que remita su produccién al
Departamento de Montevideo, deberd permitir la inspeccién municipal aunque
se encuentre radicado fuera de los limites jurisdiccionales de la Intendencia,
sin perjuicio de la intervencién que, en igual sentido, pueda corresponderle a
otras autoridades,

Previamente a la realizacién de la inspeccién, se labrard un acta en la
que el encargado del establecimiento manifestard que accede voluntariamente
a la misma, o en su defecto, se dejard constancia de su negativa, suspendién..
dose en tal caso la diligencia a los efectos dispuestos por el articule 250.

Entrega de muestras

Articulo 103, Todo productor, vendedor, repartidor o empleado en la
produccién y expendio de la leche y demdas productos a que se refiere esta
Ordenanza, estd obligado a hacer entrega a la Inspeccién Municipal de las
muestras que le sean requeridas, asl como facilitar en un todo la inspeccién y
contralor que se juzgue conveniente.

Eludir, resistir o entorpecer la inspeccién

Articulo 104, El acto de obstaculizar, eludir o resistir en cualquier forma
la inspeccidn, serd considerado infraccidn grave y sancionado en la forma que
determina el Capitulo Xl sobre penalidades.

Allanamientos

Articulos 105. En caso de sospechas o denuncias fundadas sobre produc-
cién, manipulacién o venta de leche o sus derivados, en condiciones que pue-
dan resultar insalubres o nocivas para la salud, la Direccion de Higlene de la
Alimentacién, solicitard el allanamiento por intermedio del Juez de Paz de
la Seccion Judicial que corresponda, ya se trate de establecimientos inscriptos
o de locales o domicilios privados. -

Extraccién de muestras e intervencién de productos

Articulo 106, Los Inspectores municipales estin facultados para extraer
en todo lugar y momento, muestras de los alimentos o sustancias que consi-
deren conveniente someter a anélisis, asi como intervenir los productos, lacrin-

dolos con el sello de la Direccién de Higiene de la Alimentacién o sus depen-.

dencias.

Bastard para esta intervencién que los alimentos, sustancias, enseres, uten-
sillos y maquinarias, se consideren sospechosos, Esta intervencién se prolon-
‘gar4 por el tiempo necesario para que las autoridades técnicas correspondientes
realicen los andlisis que se crean pertinentes.

: Yiolacién del lacrade

Art,iculo 107, La violacién del sello municipal constituye infraccién gra-
ve y serd penada con la mayor severidad, sin perjuicio de la responsabilidad pre=-
vista por el Cédigo Penal. | ; '

_Ademés de la multa fijada en el capitulo respectivo, el propietario y res.
ponsable pagarin el valor de la mercaderia intervenida, cuyo monto fijard en
‘cada caso, la Intendencia Municipal, :

Procedencia de la mercaderia

Articulo 108. Todo industrial, comerciante o empleado esti obligado a
declarar bajo su firma la procedencia del producto en su poder o depaositado en
establecimientos, comercios y vehiculos. El que suministre informes falsos sobre
la_procedencia o destino de la mercaderia, incurrird en la sancién méxima que

sefialan las presentes disposiciones, sin perjuicio de la accién judicial que co-
rresponda, .

Extracciéon de muestras

Articulo (109) Toda muestra extraida sers dividida en tres partes que se
envasardn en FeCipientes inviolables, rotulacién, lacrarin y sellardn por la de-
pendencia interventora, en presencia del interesado o su representante, quien
‘podri también sellar tales muestras. Cada envase lucird una etiqueta de car-
tulina precintada, que firmarin el interesado e inspector actuante, en Jla que
constard la fecha, hora y demis informes sobre la muestra extraida,

Destino de las muestras

; éArticulo 110,) Las muestras a que se refiere el articulo anterior se des-
inardn:

al  Una quedard en poder del interesado. Tendré valor mientras el pro-
;jl.;:to envasado conserve su inalterabilidad y los sellos no sean vio-
ados,

b)  Sobre una de las muestras restantes se realizard el analisis quedando
la otra en poder de la dependencia interventora, para el caso de
que el interesado gestione el anilisis de comprobacién a que alude
el articulo 113,

Resistenca a firmar el acta

Articulo @ El hecho de negarse el interesado o quien lo represente
a suscribir el acta o etiqueta de identificacién, asi como a conservar en su
poder la muestra respectiva, no disminuird su responsabilidad, frente a las pre-
sentes disposiciones,

En_el caso d_e_negativa a firmar el acta, se solicitard la presencia de
un funcionario policial o de dos testigos mayores de edad, cuyas firmas ha-
ran fe.

Anilisis de comprobacién

) Articulo@ En_ el caso de que la Direccion de Higiene de la Alimenta-c
cidn o sus dependencias declaren que cualquier producto analizado se eny
! !

& [
_ cuentra “fuera de las condici reg tarias’, se conservard una muestra.

de reserva por el término de 24 horas a partir del momento de la extraccidn
para el caso de la leche, y de 3 dias para otros productos menos perecederos:
Esta muestra se utilizard en el caso de que &l o los interesados soliciten el "ans-
lisis' de comprobacién’’ a que se refiere el artfculo siguiente, siempre que la

.gestién se tramite dentro de los plazos que se expresan.

Donde se practicari el anilisis

- Articulo @ El "anélisis de comprobacién, para el caso de ser solicitado
por el recurrente, serd practicado en los laboratorios de la Direccién de Higiene
de la Alimentacién, o en los que indique la Intendencia Municipal, por el téec-



nic apresentants de_la BANASIniside o e tanc o splcacén o
dispuesto en el articulo 14.
o Procedimiéntos: pard practicar. los a‘p?lisir
‘A ﬂicnle@‘:{y ri'a:",v‘f\r:.l : rheilnr;t;t;ida | :t::“;eg ; Eﬂa :: Jdéf Il:amr:'ue:tir:ég:; ;:se;:a iﬁ
;‘:I:tr:ei::reds'::ia, :eq:r%c;g:!e'[;a Ziira:‘:nla' 'p:t;r_ciéﬁ'—del producto necesaria para

el analisis, procurdndose dejar la-mayor can't"ida_d posible en el envase que serd
sellado y lacrado de inmediato por ambos técnicos.

Cuindo se suspenderd el anilisis

Attiehlo@ En.caso de que, por impericia o por cualq't.ﬂerdotra ca:s:_,
el técnico de Ia parte interesada no siguiera extrictamente el rz‘; u.;s op:uan-
di* de los métodos analiticos adoptados, se suspenderi el analisis, ddndose

ta de los pormenores a la Superioridad.

Obtencion de muestras

i6 brir los envases a que

Articulo 116. La Inspeccién Municipal, luego de a [ e
aluden lo‘zsIl articulos 124, 125, 126, 127 y 133, para el anilisis !de ?Iu cn::;
tenido, proceder, en cada caso, a precintarios nuevamente con el sello -

nicipal.

Los inspectores actuantes firmaran y sellardn el reverso de la etiqueta Iden-
tificadora.
A,

c p bant por du’l'

i g ificados en este Decreto como in-
Articulo 117. - En todos los casos califica ] ”
fraccién grave, senalados en el articulo 246, _Ios funcionarios actuaptg:re:r:;aré
dirdn, por duplicado, los comprobantes raspechwl:rs. Uno de |é5t::ms:nil:aci6|:1 b
: pedi ini ] otros a la .
expediente administrativo, adjuntindose _él o los o1 c
:rlesp:ndienle, segln lo seﬁ;lado en el articulo 252, a la Justicia Criminal.

CAPITULO Vi

UTENSILIOS, ENVASES, MEDIDAS, CIERRES Y ROTULACION
Limpieza y esterilizacién

. i ili la manipulacién de la le-

‘Articulo 118, Todos los utensilios utlllza'dos en -
che gebierén ser lavados y esterilizados después de cada uso, en la forma es
tablecida en el articulo 20.

imi 3 ipo o sistema des-
e efecto, el establecimiento debera contar con equ
tinadc‘:\ aesla esterilizacién cuyas caracteristicas y funcionamiento ofgeceré las
mayores garantias, a juicio de la Direccién de Higlene de la Alimentacién,
Maturaleza del material

Articulo 119. Todos los utensilios serdn de hierro estafiado, (Estafio téc-
nicamente puro), acero inoxidable o aluminio de espesor adecuado,

: " "
Prohibese expresamente el uso de material denominado “esmaltado”’.

Los envases y demés utensilios deberdn encontrarse en perfecto estado de
conservacién e higiene.
Proteccién contra agentes exteriores
ducidas; los embudos con-
rticulo 120. Los baldes tendrin aberturas re 2 n-
tarénA-:on filtros higiénicos y tapas, que los proteja completamente contra in
sectos, etc,

Envases de reparto

Articulo 121. Los envases para reparto de los tambos productores de le-
che tipo A" tendrén tapa de cierre perfecto y serin de una sola pieza sin sol-
daduras ni &ngulos, perfectamente estafiados interior y exteriormente (estafio
técnicamente puro), acero inoxidable o aluminio,

Llevardn grabado en tamafio y forma bien visible, el nimero de inscrip-
cién del establecimiento productor. 2 - .

Envases de vidrio

Articulo 122, La leche cruda tipe “B" y/o pasterizada seri expedida
en envases de vidrio de uno o medio litro de capacidad.

Cada envase llevard grabado en relieve la clasificacidn de la leche que con-
tenga, sea cruda o pasterizada, asl como el nimero de inscripcién del esta-
blecimiento productor o higienizador segtin el caso. La Intendencia Municipal
podra autorizar, cuando lo considere conveniente o necesario, otros tipos de en-
vases con mayor o menor capacidad que la precedentements sefialada.

Respecto a la leche cruda tipo “B", cada envase, sea cual fuere su capa-

cidad, lucird la sigulente leyenda grabada en relieve: “LECHE CRUDA - DEBE
HERVYIRSE DE INMEDIATO",

Cierre hermético

; —
Articulo Q_;;l Los envases de leche cruda tipo “B” y/o pasterizada se-
rdn cerrados en cada establecimiento productor o usina, con cierre hermético

de seguridad, que cubrird perfectamente la boca, borde y el cuello de cada
envase.

Llevard grabado o impreso en tintas inocuas o en relieve, el nombre y el
nimero del establecimiento o usina productora, asi como el dia de su envasa-
miento. El cierre hermético y los envases deberdn contar con la previa apro-

bacién de la Direccién de Higiene de la Alimentacién, la que tendrd caricter
precario.

Envases de leche a pasterizar o industrializar

Articulo 124. La leche con destino a ser pasterizada o industrializada se
envasard en el tambo productor en recipientes de hierro estaRado (estafio téc-
nicamente puro) o de acero inoxidable o de otro material previamente autori-
zado por la oficina competente, con el cierre perfecto del mismo material.

Cada envase lucird una chapa de metal inoxidable en sitio perfectamente
visible con la inscripcién en relieve, conteniendo el niimero de registro del
productor, asi como el lugar de ubicacién del establecimiento. Tales leyendas

deberin ser ficilmente legibles. Respecto al precintado, se cumplird lo que
dispone el articulo 24.

Leche destinada a en establecimientos comerciales, colegi

y hospitales

Articulo 125. La venta de leche pasterizada para hoteles, confiterfas, hos-
pitales, sanatorios, colegios, internados, escuelas w asilos podrd hacerse en en-
vases hasta de treinta litros de capacidad.

Los cafés, bares y establecimientos similares que expenden leche en frac-

- clones solamente podrén utilizar, a ese efecto, leche pasterizada contenida en

los envases a que alude el articulo 122. Podrdn mantener abierto un solo en-
vase por vez, protegido con cierre provisorio, '

Toda la leche deberad ser conservada en heladeras a una temperatura in-

ferior a 100 C, de la cual se retirard cada envase en el momento de fracclonarse
su contenido,

Envases de leche tipo “B" para hoteles, confiterias, etc.
Articulo 126. Por excepcién y sujeto a nueva consideracién después de un

afio de aprobadas las presentes disposiciones, podrd autorizarse la venta de
leche cruda p B a hoteles, confiterias, etc., para consumo dentro del es-
| ;



tablecimiento siempre que la misma se transporte y-entregue cumpllérjgros: extric-
tamente lo que sefiala el articulo siguiente respecto a envases y precinios.

Slo s mi  recep o de , a establecimientos que
rmitird . la recepeién de este tipo de leche a es
cuam‘ziioc:: gnaedios aceptables para someter a tratamiento térmico inmadlato_ la
totalidad del producto recibido. :

".:En caso contrario, solamente podrdn utilizar leche pasterlzadaiccgt?ng:?aes
enlvases a que alude el articulo 122, los que s_erén retirados icclle a hela
abiertos de a uno por vez, a medida que se ufilice su contenido.

Otras exigencias

. litro de leche pasteri-
27. Los envases de capacidad mayor a un

zada, A::Ir;ﬁ:‘:!lo:lal tipo "B y de leches para la preparacién de procjuctos dietétlgt::
:r 'la infancia, serin de hierro perfectamente estafiado (estafio técnlcarlnem A
;;u::l en amba; caras o de acero inoxidable, con clerre perfecto de igua
terial. -

Ser4n cerrados y precintados con sello de plomo y lazo de alambre en las
usinas o tambo proeductor, segin el caso.

¥ blecimiento, en la forma
rén, cada uno, grabado el nimero del esta .

que sI;IF'?:I: |: segunda parte del articulo 124, asl como una etiqueta precintada
identificadora, con los siguientes datos:

a) Contenido en litros.

b} MNombre y nimero del establecimiento.

¢) Fecha y hora inicial del envasado.

d) Destinatario con nombre y domicilio.

Lucirdn ademds, una faja rotuladora perfectamente adherida, impresa con

la siguiente leyenda: “Leche pasterizada’ o “Leche cruda - Debe hervirse de
inmediato’’, segtn el caso.

Tratindose de leches destinadas a la Dr?paracién de produ‘ci?s cillztié;:;?
para la nifiez, los caracteres serdn de color rojo y la leyenda sera la sig £

Leche para preparados licteos. Uso infantil”,

& tdavas

Autorizacion a establecimientos dores

Articulo 128, Sélo se permitird la entrega de leche en :r}vas?? Lttlist? 2('159
30 litros a los establecimientos citados en la primera |;»artt:zI e aro rfsurnan >
siempre que dispongan de medios de refrigeracién aceptables y ¢
leche que reciban, dentro de las 24 horas de envasada.

; ; imi 4 tar con permiso de la Di-
os establecimientos consumidores deberan con 8
recciél;l de Higiene de la Alimentacidn para recibir leche en este tipo de en
vases.
Envases de otro origen

Arti:ulu 129. Queda prohibido el uso, depésito o transporte de envases
que no pertenezcan al establecimiento.

' i i i iso inmediato de los

obada esta infraccién, dard Iugar al decomis : 1oe

mism&u:ﬁ{ como de su contenidé, sin perjuicio de las demds sanciones sena
ladas E:"I el capitulo respectivo (inciso “1" del articulo 246).

Yiolacién del cierre de envases

Articulo 130, La violacién del cierre de los envases de los productos a
que se reflere la presente Ordenanza, se considerara infraccién grave.

Por sus efectos de contaminacién, presumible fraugel cornetldoidf;n eell ];:g:
ducto envasado y consiguiente peligro para la saiud_ e cn‘;\:;r;s o e'nalidaf-‘e's
pietario inscripto” serd sancionado con la multa maxima y s
a que se alude en el capitulo respectivo.

-Si el delito se comprobara en la via publica, se le suspenders al empleado,
obrero o repartidor, la autorizacién citada en el articulo 3.9, sin perjuicio de la
multa y demds penalidades a aplicarse al propietario.

Unico uso de los envases y utensilios

Articulo 131. Los envases y utensilios de cualquier tipo destinados al
reparto 0 manipulacién de leche de consumo, sus derivados o sub-productos,

serdn. utilizados para ese solo objeto, quedando prohibido cualquier uso de los
mismos.

Prohibese el transporte, retencién o venta de cualquier sustancia extrafia
a la que, especificamente, sefiala la rotulacién de tales envases,

Los envases caracteristicos destinados al aprovisionamiento piblico de le-
che o sus derivados y sub-productos, aunque carezcan de rotulacién, no podrin
usarse para otros fines que los determinados o conocidos por el plblico para
el uso habitual a que han sido destinados.

La comprobacién del uso de tales envases o utensilios para el transporte,
depésito o venta de productos téxicos o peligrosos para la salud, determinari
el pase de los antecedentes a la Justicia Criminal, sin perjuicio de la aplica--
cién de las demis sanciones que correspondan.

Tenencia, depésito y destino de envases y cierres

Articulo 132. Queda prohibida la tenencia, retencién, depdsito o trans-
porte de cierres de envases fuera del establecimiento envasador, '

Prohibese la venta libre, sin previo conocimiento y autorizacién del Mu-
nicipio, de todo tipo de envase o cierre de envase destinado al aprovisiona-
miento plblico de leche y sus derivados.

Prohibese, asimismo, la tenencia fuera de los establecimientos productores
o envasadores autorizados, de aparatos o enseres cuyas caracteristicas hagan
presumir que pueden ser utilizados para colocar o violar cierres o rellenar en-
vases destinados a contener la leche y sus derivados.

Envases de cremas a pasterizar

Articulo 133. Los envases de cremas remitidas a los centros de elabora-
cién, reunirin las mismas condiciones exigidas para la leche a pasterizar (ar-
ticulo 124) asi como precintos a que alude el artfculo 24,

Lucirdn una faja rotuladora con la leyenda “Crema a pasterizar’’,
Envases y rotulacién para leches modificadas y sub-productos

Articulo 134, Los envases destinados a contener leches modificadas, ela-
boradas o industrializadas, asi como derivados y sub-productos, deberdn contar
con la previa autorizacién de la Direccién de Higiene de la Alimentacién.

Todos los cierres serdn de seguridad y cada envase ser grabado, impreso
o, en su defecto, etiquetado con las siguientes inscripciones:

al Nombre comercial del producto, : _
b) Non'_sbre técnico de acuerdo a su clasificacién bromatolégica.
¢)  Contenido en litros, decilitros, centilitros o gramos,

d)  Porcentajes y denominaciones de los productos agn:egados o sus-
traidos.

e) Nombre y domicilio del establecimiento productor.

f) Fecha y hora de elaboracién y envasado para las leches modificadas y
fecha solamente para los sub-productos. K

g) Hora o fecha de vencimiento de aptitud.

h}  Nimero de la inscripcién en el “Registro Municipal de Téenicos” que

correspenda al técnico con titulo universitario, responsable de la ela-
boraciérlg
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Ademis, todo | tamiento especial luego de
roducto que requiera un tra o

trega :i consurrﬂdor, tal como: frio, resguardo de I?M'::-'-- I:tt‘::s dl:It:.r:‘das-

ns:l':r et:l::g explicaciones en redaccién fécilrpente it:ét::'l'u:-rernsl 2

tacadas y en color distinto al resto de la impresién. .

Fajas de garantia, de uh_llaclén. envases, etc.

Articulo 135. En todos los casos, la impreslén,‘ forma To ;“:tn‘:.:asks.:f\"g?.
las fajas de garantia, rotulacién y de propaqanda, as| ::DI'I'Iolén R
::rai deberdn contar con la previa aprobacion de la Direcc

’

Alimentacién.
Indicaciones en los rétulos

y los frascos en que se ex-
. En los rétules, o en Igs tapas ge =
dAIrﬁc‘nlcc;‘ al f!:nomizﬂ da "activada” o “irradiada”, se d.belréidd:jd:;?;ael'apDi-
pszir:ie:\t: empleado y demds indicaciones que sobre su activida
cr‘v;:u:iéﬂ de Higiene de la Alimentacién.

CAPITULO VI
TRANSPORTE, DISTRIBUCION Y REPARTO
v Leche © crema a pasterizar

la
Articulo 137, Para el transporte de la leche o de Ila ;:eret::. :ESt;nTadau:Ina
pasterizacién, desde el establecimiento prcdu..u:st:rré hr:sst; u:rdadrar K
utilizardn vehiculos cuya carga ser ;
:zz:gtg;?s:i lateral y superiormente, con materiales apropiados " "
Entre la parte superior de la carga y la proteccion a que se hace re
cia, habra una distancia minima de treinta centimetros.

Ademds, se cubrirdn los envases con telas humedecidas.
Proteccién de los envases

rema a que alude el articulo an-
lo 138. Los envases de leche o c  artioule o
teri rA'J:cb:rén estar protegidos del sol en cobertizos o er:ra:g;:am gt
srmt:el s humedecidas frecuentemente, hasta que sean ca EIII gt by
cmehiczlos en que se transporten hasta las usinas. El cumplimi
o Wi

posiciones precedentes corresponderd al productor.
Leche tipo ""A”, Reparto a pie
HA" ¢o realizard a pie, sin utiliza-
39. El reparto de leche tipo "A" se e
cién :e"z:eul:ioc;:los y dentro de un radio no mayor de 300 metros del es
miento. )
La Intendencia Municipal podrd autorizar, excepciona:rnenta,h:a n:t‘t,l‘lil:‘:s
i6n de “:arritas de mano’’ siempre que su construcciér; agorezaca'” Norssiy
g rantlas de higiene y proteccién, Responderdn, en un ity i
?iacas constructivas de '‘termo-aislacién’’ que se sefialan en e
otros vehiculos de reparto, i
Estos vehfculos no podrén ser adicionades de motor o traccién a peda

to,
Articulo 140, A partir de un afio de la pmmulgaci%n d?: 5:;:{::::;1::::1 o
leche tipo “B" y/o pasterizada debera ser transpona‘ a L: Josa
l:'slaeedo: cu:struidos de acuerdo a lo que sefalan los articulos sig -
' -
Todo vehiculo de este tipo cuya circulacién se gablll::n?e hr:‘::‘ i:IIpai b
bilitada antes de ese plazo, serd exonerado del pago de pa
el término de tres aﬁ?sa

Caracteristicas de los vehiculos
Articulo Estos vehiculos deberin ser completamente cerrados. Sus

2 e ar
ostados y techd” serdn de doble forro para la termo-aialacién. Su inte, se
?orrado de metal brufido o madera pintade al dleo.

___al ganado lechero, las. siguientes disposiciones:

* ~ Enlos mismos no podri transportarse nada mis que leche, sus derivados
de consumo humano y hielo en cantidad suficiente para conservar los productos
@ una temperatura que, en ningln. caso; sers superior a 100 C,

En la parte trasera y delantera llevarin el nimero de inscripcién corres-
‘pondiente, . un tamasio y forma bien visibles.

Transporte de leche pasterizada y cruda tipo "B’

Articulo 142, En los vehiculos de reparto no ﬁodré conducirse leche con
mis de 24 horas de haber sido pasterizada,

""" No 'se admitirs el transporte ni la conduccién de leche cruda tipo /B,
después de las ocho horas de haber sido envasada,

Fraccionamiento

Articulo 143. Queda prohibido el fraccionamiento de leche luego de su
salida del establecimiento productor o higienizador,

En ningdn caso podri realizarse el trasvasamiento o fraccionamiento del

contenido de los envases de cualquier tipo de leche a que alude la presente
Ordenanza, incluso de tambo productores de leche tipo “A" y “B",

Otras prohibiciones

Articulo (144} Prohibese conducir, hacer conducir o rellenar con leche
.cruda envases ostentan el rétulo de leche pasterizada o viceversa, asi como
‘transportar envases que contengan agua o productos no derivados de la leche.

Tales infracciones se considerardn como graves y se penarian de acuerdo
a lo que sefala el capitulo respectivo,

+ En los casos precedentes se decomisari, ademés, toda la leche y envases
transportados,

CAPITULO VIII
DEL GANADO

Libro de anotaciones

Articulo 145. Cada establecimiento en que se produzca leche o crema de

leche, llevars un libro sellado y foliado por la Direccién de Higiene de la
Alimentacién en el que se anotardn, dia a dia, las entradas y salidas de los
animales en explotacién, las fechas de tuberculinizaciones Y vacunaciones, asf
como toda novedad sanitaria que se produzca en los mismos,

Tal libro

se encontrard permanentemente a disposicién de la Inspeccién
Municipal,

Tuberculinizaci y v aci

Articulo 146. Sin perjuicio de la intervencién que,

a ese respecto, co-
rresponde a la Direccién de Ganaderla, debers cumplirse,

en lo que se reflere

a)  Se practicard la tuberculiniza

clén de todas las vacas, por lo menos
una vez al afo,

Los animales reaccio

nantes serdn eliminados inmediatamente del
establecimiento.

La tuberculinizacién se hari efectiva una vez al afio a los de-

méas animales del establecimiento, susceptibles de contraer tuber-
culosis.

b)  Se vacunarid anualmente al ganado lechero contra el carbunclo bac-

teridiano, presentindose el comprobante del" veterinario que lo haya
practicado,

c) -Los anff‘“ 'es lecheros estarin libres de brucelosis:
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i tos sin
: (i imal lechero podrd ingresar a estos establecimien
o r}:.algg? nsidanmg:natido prev?amente a las pruebas diagnésticas Ipdicadas
y a la vacunacién anticarbun_clg‘s_a_.- : :

i T | Municipio, deben
stas intervenciones tengan validez ante e
ser'czftri?lc::jl:s epor la Direccién de Ganaderia o debidamente controladas por
dicho Instituto,

Asistencia veterinaria

Articulo 147. Los establecimientos autorizados a expendder Iecheetcru:l;,b
estarén sometidos a vigilancia veterinaria permanente, costeada por p!
ductor.

De los exdmenes clinicos se dejard constancia en el libro especial a que
alude el articulo 145,

Elll dadd T Py taai

lguna enfermedad conta-
148. Cuando en el tambo aparezca alg -
: IosaAs:icsl:ll:pendsré el envio de la produccnqn para ser vendida lgmdz;tadége
3055 aviso de inmediato a la Direccién de Higiene de la Allrmmtacé n,‘ i, o8
acuerdo con lo que informe el veterinario municipal, determinard e
que pueda darse a esa produccion.

Pruebas Diagnésticas

Articnll; 149. La Direccién de Higiene de la Aliment_aciéq Qodré dl?poger,
cuando lo considere oportuno, la realizacién de pruebas diagnésticas, asi como
cualquier otra medida relacionada con la salud del ganado.

Higiene y alimentacién

Articulo 150. Los animales serin r;an;enidos el?d|:i rr;?:draiiggpisrz:h i‘{ﬁ;:
i 5 a te y de buena calidad, i
alimentacién sera racional, abundan i e R
oda clase de sustancias que puedan comunicar p
:l I:scl’e::etallerar sus caracteres organolépticos o modificar desfavorablemente
'’
su composicién o sabor,

Agua potable
Articulo 151. Para la bebida de los animales, asi como su limpieza, de-
berd utilizarse agua potable.
' Exclusién de otros animales

les de ordefio de ningin
152. Prohibese la retencién en los loca h
otro ﬁ?:stuexcepto la hembra lechera en perfecto estado de salud y produc
.cién, y sus terneros,

Esta prohibicién alcanza, inclusive, a los animales denominados “‘domés-
ticos"’.
Boletas sanitarias
Articulo 153. E! o los propietarios del establecimiento deberan tener, en

todo momento, a disposicién de la Inspeccién Municipal, las boletas sanitarias
de cada animal existente en el establecimiento. .

Capacidad autorizada

v ia en cada tam-
iculo 154. El nimero de hembras lecheras en existenc ; ]
bo prﬁ'dt;z‘:o: de leche tipo A", incluyendo las acclde.ntalmenta ""secas’’, no
podré ser superior a la capacidad autorizada por el Municipio.

Limpieza de animales antes del ordefio

i te en la regién de
Articulo 155. Cada animal serd pelado periédicamen
los fl?;ci:“ :mmamarla, periné y mamas. Antes de cada ordefio se ceplllaré’ el
tren poste;ior y la cola, atindose ésta al nivel del garrén, !avéndase-cu;o solu-
cién jabonosa las ubres y pezones, que luego serén enjuagados y seca g

se encuentren serdi” comisadas e inutilizadas de inmediato.,

Aviso sobre novedades sanitarias

. Articulo 156, Toda novedad de caricter sanitario de los animales exis-

tentes en el tambo, se comunicard de inmediato a la Direccién de Higiene de

la_Alimentacién, sin perjuicio de la comunicacién que corresponde a la Di-
‘reccién de Ganaderia 0 a su dependencia més cercana, '

Inspeccién de los Veterinarios Municipales

Articule 157. Los veterinarios municipales inspeccionardn —en cualquier

momento y lugar— los animales lecheros retenidos en tambos productores, asl
como en poder de particulares. P

El Servicio Veterinario Municipal inspeccionard, inclusive, los animales
existentes en los establecimientos ubicados fuera de la jurisdiccién de Monte-

video, siempre que el establecimiento remita toda o parte de su produccién de
leche o crema a este Departamento.

El citado servicio —adscripto a la Direccién de Higiene de la Alimen-
facién— tendrd facultades para aconsejar toda medida de cardcter sanitario o

higiénico- que estime oportuno y colaborard en un todo con las autoridades
nacionales pertinentes.

CAPITULO IX
DE LA LECHE
Seccién |
DEFINICIONES
Denominacién
Articulo 158. La denominacién de leche, sin otro calificativo, correspon-

de al producto integral del ordefio total o ininterrumpido de la vaca lechera
en perfecto estado de salud, alimentacién y aseo,

El producto del ordefio de otros animales deberd designarse agregando al

nombre genérico da “leche’’ el de la especie que la produce, tal como “leche
de cabra” "leche de yegua”, etc.

Leches inaptas

Articulo 159,
tino, se considerari
consumo, asi como
cuando:

La leche sea cual fuere su fuente de produccién y des-
como inapta para la alimentacién y por lo tanto, para el
para -la elaboracién de cualquier producto alimenticlo,

- al Prevenga de animales enfermos, desnutridos o cansados.

b) Haya sido obtenida o manipulada por personas enfermas,
c) Contenga calostro, pus, sangre,

hallen en el perfodo comprendid
diez posteriores a la- paricion,

0 sea obtenida de animales que se
o entre los quince dfas anteriores y
"

d) Presente caracteres fisicos u organolépticos anormales.

&) Los anilisis fisico, quimico, bacteriolégico y/o biolégico, d-er"nuesiren

la adicién o sustraccién de sustancias, sea cual fuere su naturaleza
o0 nocividad.

f)  Se encuentre o hubiere sido obtenida, transportada, depositada o ma-

nipulada, en contravencién a cualquiera de las disposiciones que ri-
gen su produccién, expendio, transporte y envasado, o cuando no se
observaren, en tales procesos, las mas rigurosas condiciones higiéni-
cas, tanto en el ordefio como en los utensilios y envases que la con-.
tenga, vehiculos y casilleros que la transporten o personas que la
manipulen o expendan.

Tales leches, en todos los casos, sea cual fuere su origen y lugar donde



Caracteristicas de la leche

Avticulo 160. La leche, para ser transportada, man:ﬂpulada, depositada o
expéndida, debe responder a las siguierites caracteristicas:

a) Contener un extracto seco, libre de grasa, de gramos 8.50 en cien
centimetros cubicos. ) )

b) Contener un minimo de gramos 3,20 % de materia grasabt??tiﬁ:’i

trica "“Gerber’” en los meses de enero, febrero, naar;:.e: ;o; me”;
junio, julio, agosto y diciembre; y de gramos 2,9
de setiembre, octubre y noviembre.
¢} Su acidez no excederd de 19° Dornic. 3
a la prueba de lacto-filtracién, de
o 5::5?3: e;, lean cflgg?iascaizrslfagxri:i’]aré lapDIreccién de Higiene de la
Alimentacion;
e} No deberd coagular mezclada en partes iguales con alcohol etilico
a 70° a la temperatura de 15° C,

f)  No deberd contener gérmenes en cantidad superior a la que se se-

fala més adelante para cada tipo de leche.

g) Debe responder satisfactoriamente a las pruebas de reductasas y pe-

oy | 3 un contenido graso
terizacién, se tolerara ¢
minir:: «Iiaes ée.;%ese: els;ini"nieassesa :Iiae ?a?-lsero, febrero, mayo, junio, julio, agosto y
diciembre y de 2.70 en los meses restantes.

Los Ilimites fijados en este articulo sobre, mater‘lal g_réasa mpg:‘r::téieera cc::-r
templados con caricter de excepcién y por via de s:a :;C’ nodificacién a‘tales
el Departamento de Higiene. Fuera de estos c::os,_ to Ia m
indices, requerird resolucién de la Intendencia Municipal.

Leches de otras procedencias
Aﬂiculo 161. Queda absolutamente prohibido a los productores, recibir

en sus establecimientos leches procedentes de otros tambas, sea cual fuere el
lugar o uso a que se le destinen,

Leches acidificadas, descremadas, etc.

Articulo 162, Las leches que ingresen acidificadas a ia§ usinas t?lalzs:t:dr:s

zadoras, con baja densidad o con tenor grasol reducido, ??::::o sgrralteas .
tencién de sub-productos destinados al consumo o

::g'di;ﬁogai empleadas, también, para usos industriales con destino no humano,

Destino industrial inmediato

Articulo 163. Las leches admitidas de aFuerdo con lo seﬁa!a:::nei:u T:c;;;
ticulo anterior no podrdn ser almacenadas, debiendo efecu.!arse sul-:m:a iytioe
con destino industrial inmediatamente a su llegada a Iadusma :d:ﬁs'nén

. terioridad a las 12 horas, a contar desde el momento de su :

Art. 164, Las leches originalmente contaminadas porla:pemizdgztaég
enas —provenientes de mastitis purulentas, con sangre, calostro, o ticos'
. { como las leches alcalinas o agregadas de conservadores o anl_s plé ¥
':Lc“ss'::Zn admitidas, debiendo procederse, en el acto, a su desnaturalizacién y

decomiso.
Seccién 11

TIPOS DE LECHE

Fijacion de categorias
Articulo 165. Sélo se permitird la produccién, transporte, depési!o o co-
mercializacién de las siguientes clases de leche:

+ .+ 1.0) iLeche certificada: A los efectos de la aplicacién del presente decreto,
se entendera por leche certificada:

a) Leche cruda tipo “A” producida en tambos urbanos, sub-urbanos y
zona rural del Departamento y repartida por los alrededores:de los
mismos, inmediatamente de obtenida,

b} Leche cruda tipo “B“ obtenida, enfriada, envasada y rotulada en es-
tablecimientos ubicados en las zonas rurales dentro del perimetro del
Departamento de la Capital y siempre que tales astablecimientos cum-
plan con las presentes disposiciones, en lo que les corresponda.

La Intendencia Municipal podrd acordar autorizacién para producir este
tipo de leche a los tambos productores actualmente habilitados y en funciona-
miento, ubicados fuera de los [imites jurisdiccionales de |a misma, siempre que
sus propietarios se sometan a las inspecciones que el personal de la Direccién
de Higiens de la Alimentacién o sus dependencias, consideren oportuno efectuar
en tales establecimientos, y cumplan extrictamente con lo dispuesto en el pre-
sente decreto, en lo que les sea pertinente.

2.°)  Leche cruda destinada a pasterizar: la producida, envasada y precin-
tada en establecimientos ubicados dentro o fuera de la jurisdiccién de Monte-

video y transportada directamente del tambo inscripto a las usinas higieniza-
doras,

3.2)  Leche pasterizada: la sometida a tratamiento de higienizacién, paste-
rizacién, envasado, etc,, previamente a su distribucién y venta, en usinas ins-
taladas o que se instalen al efecto en el Departamento de la Capital,

r 4.2)  Leche destinada a la industria de la alimentacién: la producida, en-
vasada y precintada en establecimientos ubicados dentro o fuera del Departa-

mento de Montevideo y transportada directamente a los locales o usinas de
elaboracién.

Si se tratara de leches no admitidas en las usinas de pasterizacién, de
acuerdo a lo que determina el articulo 162, serin rotuladas y precintadas en
dichas usinas y transportadas directamente e inmediatamente al lugar de utiliza-
cién. E! rétulo consistird en una faja de papel fuerte, perfectamente adherido,
con la leyenda “Leche para industrializar’, Ademis, tales fajas serdn colocadas
y selladas por la Inspeccién Técnica Municipal, y contendrin los demis datos
que disponga la Direccién de Higiene de la Alimentacién,

5.2)  Leche destinada a la preparacién de productos dietéticos para fa in=
fancia: la producida, envasada, precintada y rotulada en tambos productores es-
tablecidos dentro del Departamento de Montevideo ¥y transportada inmediata
y directamente a los centros elaboradores. La Intendencia Municipal podrd au-
torizar, —por excepcién y con el caricter de precario y revocable en cualquier
momento,— la produccién de este tipo especial de leches a establecimientos
ubicados fuera de su jurisdiccién, siempre que el mismo ofrezca las maximas
garantias higiénicas y de salubridad, tanto en sus condiciones constructivas, de
funcionamiento, produccién, transporte, ganado lechero, etc. Tales permisos se-
ran anulados al comprobarse, por las autoridades municipales pertinentes, el

funcionamiento del tambo fuera de cualquiera de las condiciones exigidas por
el presente Decreto.

»
6.°) Se entenderd por “leches elaboradas o modificadas”: las leches da
vaca u otros animales, sometidas a tratamientos diversos para mejorar o modi..
ficar sus caracteristicas fisicas, quimicas, bacteriolégicas, vitaminolégicas y pro-

pledades dietéticas.
Integran este grupo, las leches esterilixadas, d das, evaporadas, con-
4 A F

o cond s tadas, deshidratadas, gasificadas, homageneizadas,
congeladas o solidificadas.

Leches albumi , corregidas, cuajadas, humanizadas o maternizadas,
kefir, yogurt, babeurre, malteadas, irradiadas o activadas, con crema o doble
ema, achocolatadas, acidéfilas o acidofiladas, decloruradas, descremadas, ali-

menticias, ete,

7.9)  Se entenderq por “productos alimenticios a base de leche” o sub-
productos alimenticios de leche”: Todas las sustancias, alimentos o productos
destinados al const’  humano, en cuya elaboracién se emplee la leche o com-



tes de la leche, sean estos derivado$ o modificaciones dde 'La‘ hr-.nis:r:;.a ':::
le_'lBl;r. mantéca, quesos, ricota, caseina alimenticia, .dulee I. e
?r: :. leche, helados de cremao o de leche, chocolates con leche, etc.

Condiciones’ especificas, segin el tipo de leche

-‘Aﬂicul; 166. Las leches crudas tipo A", gl B Ig ﬁas;:‘rirr.:ﬁ:‘r 15:: S:rs‘:
tinadas a industrializacion, elaboracién o modnﬂuelén.é eber. il it
diciones sefialadas en el articulo 160 y las que exprésanse
continuacién:

S 1.0) Tipo AN, ,
a) No contener mis de cincuenta mil gérmenes por centimetro cubico.
Estard libre de colibacilos.

‘b) La entrega al consumidor se ofectuard dentro de las dos (2} horas

posteriores al ordefio.

2.0)- Tipo “B": ]

a) _ No contener mas de doscientos mil gérmenes por centimetro cibico.

" Estara libre de colibacilos. .

b) La entrega al consumidor se efectuard dentro de las ocho (8) horas

de envasada en origen.

¢) La temperatura de esta leche no pedrd exceder de IL0°_ (;: como méi.

ximo en ninglin momento de su transporte y distribucién.

3.0) A pasterizar’’: N

a)  Se les admitird con la existencia de hasta un millén de gérmenes por

" centimetro clbico. . ‘
b) No regirdn, para las mismas, las exigencias limitativas de colibacilos
sefialadas por el articulo 167,

4,0) ‘“Pasterizada”:

i drd contener
i incuenta mil el numero de _gé_rmenes que po "

" ::aﬁals:cheen :asterizada por centfmetro cibico, Estard libre de coliba

cilos.

b} Este tipo de leche deberd dar las reacciones biolégicas propias de su
calidad.

i i is de una pasterizacion,
¢) No podra ser objeto de mas .
" d) Debera ser entregada al comprador dentro de las veinticuatro hnrag
de envasada,
5.0) *Leche para la industria’: ‘ )
a) Mo contener una cantidad mayor de un millén de bacterias por cen
timetro clbico. '
b) No regirin, para las mismas, las exigencias limitativas de colibacilos
sefialadas por el articulo 167. T
3 i i6 imica exigida a la -
Debers ofrecer la misma composicién qu
st ti?'nada a la pasterizacién, antes de su entrada a usinas.

b i i etidas de inmedia-
& %as alecuhnestf;raﬁ?e:t;n{:z:;:;::}lza;r g:;?trué:v:erefsﬁ:r:z aprobado por la
Igireccién de Higiene de la Alimentacién. o .
6.0) "Leche destinada a la prep ién de product icos para la
i,
'“‘“:ll. .Na contener mis de cincuenta mil gérmemzs._ por centimetro clbico.
Estara libre de colibacilos. f ¢ donto
b} La entrega a los establecimientos elaboradores se efectuar
de las ocho horas de envasada en origen.

Colibacilos ‘ ;
Articulo 167. Con caricter excepcional podrd admitirse, en‘ I::lsz:._.. Ir:
leche sefalados precedentemente (excepto las destinadas a pasterizat =

N
dustrializar)” la existencia de hasta dos (2) colibacilos por centimetro clbic

su industrializacién. Los sobrantes sers

dustrial remitente hasta el

sefalan en el articulo 124, Ademis,
adherida, de 3

timetros de altura' -} una, con la siguiente inscripcién: “LECHE DESCREMA-
DA PARA INDUSTRIALIZAR", 3 mn. @ n

siempre que, a ese respecto, se com

cia en el producto remitido por

pruebe el caricter esporidico de su existen-
glenizador.

un mismo establecimiento productor o hi-

Seccién 111
CUENTA DE BACTERIAS Y COLIBACILOS

Procedimiento

Ad?:ulo 168. Para la imposicién de penalidades por exceso de gérmenes
}re '?13 colibacilos, se aplicara el procedimiento siguiente para todos los tipos de
che:

al Se tendrd en cuenta, entre otros factores, el caricter transitorio de la
anormalidad, frente a los resultados normales que la preceden.
b)  Los coeficientes de variacién en la interpretacién de las numeraclo-

nes obtenidas, ‘segﬁn el “standard” técnico empleado y el nulo sig-
nificado higiénico de un aumento poco apreciable sobre las cantida-
des miéximas toleradas,

Promedio Mensual

; Articulo 169. Cuando el promedio mensual obtenido esté por debajo del
gpn}:l‘a It‘ol}arabte, no seran motivo de sancién los resultados que hayan excedido
icho limite,

En caso de repetirse la anormalidad en u
ponderd una advertencia al establecimiento in

no o mas dias sucesivos, corres-
pertinentes cuando el promedio mensual exce

fractor, aplicindose las sanciones
da los limites fijados.

Seccidn 1V
LECHE DESCREMADA

Origen del producto

Articulo 170, Se permitird la recepcion, transporte y utilizacién indus-
trial de leche descremada, cuando ésta provenga del sobrante de establecimien-
tos inscriptos ubicados dentro de la jurisdiccion del Departamento de Monte-
video, que se dediquen a la fabricacién de productos derivados de la leche y
siempre que la misma se destine a otr ;

a o establecimiento andlogo para some-
terse de inmediato a una nueva industrializacién,

Condiciones de la leche

_Articnlo 171.  El producto estars sujeto, en lo,que sea aplicable, ‘a las
condiciones sefialadas por las presentes disposiciones para las leches con destino
industrial, incluso su transporte, :

Industrializacién total en el dia

Articulo 172, Toda leche descremada debera ser sometida en el dia,. a

n inutilizados de inmediato.

Rotulacién

Articulo 173. La expedicién de esta leche desde el establecimiento in-
receptor, se realizard en envases cuyas condiciones se
cada uno lucird una faja perfectamente
pape[" - 'nco impreso en letras rojas de por lo menos cinco cen-



CAPITULO X

INDUSTRIALIZACION Y MODIFICACION DE LA LECHE'
Seccion | .

CLASIFICACION
Leche humanizada

¥ " iima"r-
Articulo 174. Bajo la denominacién de “leche h“::gi’n:‘i':mb?ano s
nizada’ se entenderd la leche integral dep\;as‘i:caié:r:l‘a ecs::?;:ca T o
il gérmenes, cuya com iy it
riora ani:ri;}?:am:onmllla gde Ja mujer, mediante centrifugacion, reduccién de
par | 4]
sefna y adicién de lactosa. _
Este tipo de leche deberd ser esterilizada en el emiase zr::r?:;}::rz &0
cierre r::le proteccién perfectamente hermético, indicando los p
selna, grasa, lactosa, etc.
Leche en polvo
Il i I
i o desecada” o "leche en polvo” a
i 175. Se considerard "leche { ; ol
result:‘;:;‘g? la desecacién, molienda y tamizado del residuo seco de la
integral. . _22 .
Debera cbnlener, como miximo, 6 % de agua a 1000/105¢ C v.
de materia grasa como minimo, N
Las leches en polvo provenientes de Ie_:_hes pa:::lal o totalrr_\:lnt: ICLB:I::anN
- in expenderse con la denominacién de “leches parci g
d.as, debeJr o dosecadas” que lucirdn en la rotulacién de sus anvatse:, . ot
ETS: visibles, _scguida de la proporcién de materia grasa que contengan,
forma siguiente:

#Contenido de materia grasa ........ %",
Leche evaporada o concentrada

L " °l
Articulo 176. Se entenderd por 'leche evaporada”’ odecc;:c?::;idac o
oducto obtenido por reduccién considerable del volumen
g{eta por medio de instalaciones adecuadas,
I

Contendrs un minimo de 25 % de materias solidas y 7,8 % de materia
grasa. . .
La leche, adicionada de azicar, (sacarosal antes de su concentracion,

i i6n “leche
inacién genérica, de la expresi
| agregado, a su dennm'mac i : St Je
e:ﬁ:g:ﬁa??geiIatgéndgose,'a continuacién, la proporcién de dicha su: q
s :

integra la mezcla. . ‘ .
‘Débera contener un minimo de 28 % de materia solida de la leche y 8 %
de materia grasa propia del producto.

constar
En los rétules de los envases en quel5;2exr}z;da;cdei;rép:;m;seen oo
6n obtenido, sea: i , ey e
o gra:isc; S:monac e:r:;zlr:ién en que’ debe mezclarse con agua para obtene:rsa
men,
equi;ralante a la leche integral.

Babeurre

. i-
Articulo 177. Por babeurre se entenderd _Ia leche descremada y luego ac
dificada por medio de fermentos licticos seleccionados. .
3 scido lactico.
No tendri mas de 0.75 % de é&ci . '
Se envasari en frascos de vidrio, esterilizados, con cierre hermético,

i mpe
También se permitird su expendio desecado, estableciéndose su col
cién centesinal en el rétulo,

Leche esterilizada

. Articulo 178, La denominacién de “leche esterilizada’’
producto obtenido por tratamiento térmico de la leche integral hasta la des-

truccién total de los microorganismos. Esta leche deberd expenderse en en-
vases esterilizados y con cierre hermético.

corresponderd al

Leche homogencizada

Articulo 179. Por
gral sometida a la sub-di
previa pasterizacién,

“leche homogeneizada se entenderi la leche inte-
visién mecénica de los glébulos grasos de la misma,

Leche corregida

Articulo 180. La “leche corregida’” o “modificada”
sultante de la variacién de la composicién especifica de la leche integral de
vaca a efecto de obtener que una o varias de las sustanclas naturales que la

integran se encuentren dentro de limites o proporciones determinadas que, en
cada caso, se hari constar claramente en la rotulacién.

Leche desnatada, evaporada o trada

Articulo 181, Por “leche desnatada, evaporada o concentrada” se enten-

dera el producto obtenido por la evaporacién de una parte considerable del agua
contenida en leches descremadas,

es el producto re-

Contendrd un minimo de 20 % de materias sélidas de la leche,
Cuando se le adicione de azdicar (sacarosa) se denominari ““leche desna-
tada condensada” y se hari constar en los rétulos, en la forma indicada en el

tercer parrafo del articulo 176. Debers contener un minimo de 24 % de ma-
teria sélida de la leche.

Leche cuajada

Articulo 182, “Leche cuajada’ o “leche icida”, es el resultado de la
coagulacién de leche integral sometida a tratamientos térmicos previos (her-
vido o pasterizacién) adicionada de cultivos puros de fermentos licticos.

Leche albuminosa

Articulo 183, Se considerard “leche albuminosa

cién, a la leche integral diluida en agua esterilizada,
lactosa,

" la obtenida por adi-
de albdmina, crema y

Leche desnatada seca

Articulo 184, Por “leche desnatada seca”

se entenderd el producto ob-
tenido por la desecacién total, molienda y tamiza

do de la leche descremada.
Leche gasificada

Articulo 185, La denominacién de "leche gasificada’ correspondersd al
producto integral adicionado de gases (oxigeno o anhidfido carbénico puros),

Leche malteada

) Articulo 186. La “leche malteada’
la leche integral, adicionada del liquido s
polvo y harina de trigo, con agregado o n
accién enzimica del extracto de malta,

Contendrd un minimo de 7.5 % de materia grasa de la leche y no mis
de 4 % de humedad,

es el producto de la desecacién de
eparado de un mosto de cebada de
o de sales minerales para obtener la .

Leche irradiada
Articulo 187. La “leche irradiada’ o “activada’ es la leche enriquecida
en vitamina D por la adicién directa o por irradiacion

del producto o por ali-
mentacién especial de.'ns animales que la producen. Debe consignarse en su
rotulacién el contenic’* ) vitamina D.



Leche espumosa

Articulo 188, La “leche espumosa’. o “"champafizada” se obtendrd de
leche Integral, adicionada o no de leche fermentada, edulcorada, aromatizada
con esencias naturales y gasificada con anhidrido carbénico puro.

Leche doble crema

Articulo 189. Por “leche con crema’ o “leche doble crema’’ se enten-
derd la leche integral adicionada de crema de leche en proporciones variables
que constarin en la rotulacién de cada envase.

Leche achocolatada

Articulo 190. "Leche achocolatada’”” es el resultado de la adicién a la
leche modificada o descremada de jarabe de chocolate.

Su composicién se hara constar en los rétulos.
Leche acidéfila

Afticulo 191, Por “leche acidofila” o "acidofilada’’ se entenderd el pro-
ducto resultante de leches integrales o descremadas sembradas del lactobacilo
acidéfilo (Bacilo de Moro).

" Leche desnatada

Articule 192. La denominacién de “leche descremada” o “"desnatada’,
corresponderd al producto resultante del descreme de la leche integral, en pro-
porciones variables. La destinada al consumo o a la fabricacién de productos
alimenticios, deberd ser pasterizada, lo que se consignarad en la rotulacion.

Su expendio se realizard en envases perfectamente diferenciables de los
usados para la leche integral y en su rotulacién se hard constar, en forma
clara y bien visible, su naturaleza de descremada. Ademds, deberd expresarse
su contenido graso. La falta de cumplimiento a cualquiera de estos requisitos
daré lugar a que se le considere como leche integral adulterada,

“Yogurt”

Articulo 193. Con la denominacién de “yogurt” o “leche cuajada bal-
gara” se entendera la leche higienizada y coagulada por los fermentos bulga-
ros, libre de bacilos pseudo-licticos preteoliticos.

Contendrad hasta 1,3 % de &cido lictico de fermentacién. Su contenido
de materia grasa no sera inferior a 3,2 % .Podra expenderse con menor tenor
graso siempre que _el mismo se indique en la rotulacién,

Kefir

Articulo 194, Bajo la denominacién de “kefir’ se entenderd la leche
integral de vaca, higlenizada por procedimientos que previamente autorizara la
Direccién de Higiene de la Alimentacién, y tratada luego con granos de Kefir
(fermentos) que originen simultineamente fermentaciones lactica y alcohéli-
cas progresivas desde las 24 horas (kefir dulce) hasta 48 horas (kefir débil-
mente dulce) y adn después de 60 horas (kefir fuerte).

Debers ofrecer un aspecto liquido, espumoso, blanquecino, homogéneo y
de consistencia cremosa, con gusto agradable, acidulado y ligeramente alco-
hélico,

. La presencia de aleohol oscilard alrededor de 1 %. Contendrd, ademds,
3,2 % de materias grasas; 2,5 % de lactosa; 3,5 % de materias nitrogenadas
expresadas en casefna y de 0.3 a 1 gramo % de icido lictico.

Esta composicién o sus variantes, seglin los tipos, deberi ser expresada en
rélulos. ;

' Este producto podra ser, también, preparado con leche descremada, siem-
pre que asl se le exprese en la rotulacién. ! L

-Rotulacién -

;. Articulo 195. - En la rotulacis 1
determlinan expresamente losma:::tllfoar; 11:13410?355 e;t?saéen:hes SIB' FENE S

Seccion 11
DERIVYADOS DE LA LECHE
Caseina alimenticia

noide:r::a?::adla%d-e ISe ‘enl:endera por “caseina alimenticia’’ la materia albumi-

rpriesiinieord a leche descremada por el procedimiento de coagulacién

il ot c[l;s organicos (Lab-caseina y 4cido- caseina) y luego purificad
e nipulaca y conservada-en forma perfectamente higiénica, Se t:pn::

ta k] P
sen ré como pD|V0 qgrar ILIIOSO de olor bl nco caracteres orgatr Iolé ticos
= I ¥ g

'Su contenido méxi
b Wataits . maximo de agua se‘ré de 10 % a 1000/105 C,ydel %

Dulce de leche

_— r.:.::;:::i(lﬂ.e) IaPc;:‘ c‘;gu:;:e:realle:dﬁe‘i‘ sedenéiende el producto obtenido de
1 ; iciona
de materias aromdticas. Su contenido méximo ade 295:?;232 :12"2?59??: 01 802?

1050 C., B % mini '
S_é"ldas o inimo de materia grasa de leche, y 28 % minimo de materias

" Si en su elaboracién se | ici
- e e adiciona de crema d
d:ul:gauade; ITEIE)% /:]ocl;socrgmla 2. ;:;n deste caso cnntend‘rép:nramgi?nizdzg'e fgm;
o gl o i 3 .],2 P :n;r:r:;:a;r;rsaun minimo de: 34 % de re-

Podra contener hasta el 1 % d
: e almidén agregado
g}:ﬂiaer::e!a"p)\rjsenma y proporcién en el romiadg;: g: ca.dEne:t:s: asaon slea dr:)beré
. : icionado del ... % de almidén’, en caracteres bien destacacrfg‘:

Seccion 111
CREMAS
. Definicién

Articulo 198. Con la d i6
2 inacién de * ol
i ¢ enom on de “crema de leche
= psal:tesuiz r:? '[eche integral de vaca, rica en materias grasas, q:.leseseer:it:ndel::
ol cie por reposo o se separa de la misma por medios mecép?s
res organolépticos serdn los normales y su contenido de grasa nt::?is .
uti-

rométrica serd de 35 a 9 sci
ity g 50 %. Su acidez caleulada en scido lictico no sers

'&eberl:;ac:r:::;-.:,d;élecdhp] expendida bajo la denominacign de “crema éoble"
cremas se expendesr;a'neD::?!iaiei?egrasa bl:Jtir;mérrica‘ En todos los casos, las
i ; pasterizadas a u s |
B0y T ot 3 s B 105 s S, S
. © no deberdn ofrecer una acidez superior a 0.2 % en 4cido llgztiii al con-

Pasterizacion de las cremas

Articulo 199, Las cremas deberin ser pasterizadas a una temperatura su.

perior a 80e C,, estar libre ibaci
sl res de colibacilos y, en general, de gérmenes pa-

Se -admitird que la pasterizaciéi ¥
r ) n se efectie a ui j
g::_)a:cfjo se utilicen e~ipos especiales previamente a::o;tiem: S, e el
e Higiene de " jlimentacién, sl ke Ll



Conservacién de las cremas

Articulo 200, La crema destinada gl ‘consumo 'di:‘acct:r,n :r:I:af;::.s:r:::f
imientos de elaboraci¢n y'de consumo, & -
ggr;?:r:s:zﬂﬁ;:ma 50 C,, salvo enélos momentos Iindispensables para su

nipulacién,
Crema importada

na
Articulo 201, La crema que se {lmporte p:srapLar Zli:zft:;a;i:naﬁ:idrg:'rg:;:m
, debe contener cinco gram ) i
Dgg:;gw:::fseI:E:i::'1a;eiesponder a las demas condiciones exigidas para la cre
a
del pais.

Cremas Chantilly, ete.

Articulo 202. Las cremas denominadas: chantilly’, adleag\:'aai:'lﬂl: OY Zsém;;’ar::

minimo de 20 % de grasa y no més e

:ce;::t?z c?:l:.:}:;aunen a?clido lictico y reunir, ademds, las condiciones exigidas
para las cremas en general.

Crema artificial

Articulo 203. Prohibese la elaboracién, transporte, depésito o venta de
cremas artificiales.

Rotulacién
i -productos se estard, en lo
i . En la rotulacién de estos _SL_rb pro s 1
ue s‘:: ::Ili:‘aggia iuir;.io de la Direccién de Higiene de la Alimentacién, a lo
gue determinan los articulos 134 y 135.
Seccién 1V
MANTECA
Definicién

5 " ie |usivamente, la materla grasa
i Por manteca se entiende, exc T 18:arsae
ex‘lra!Ad:Ij:l?a@'e fresca de vaca o de la crema madura, que reunan

diciones exigidas en el presente decreto.

Composicion

4s de 16 % de agua, ni

. La manteca no debe contener m ;

no‘:':ii:“g’Z zﬁgéde materia grasa, ni més de 1 grgmu 60 % de acidez ex
g:-:sada en Acido oléico. Debe estar exenta de rancidez.

i leche
La manteca, cualquiera sea su origen, debe provenir de crema o le
pasterizadas.

Sustancias extrafias

tener otras sustancias que las pro-
7. La manteca no debe con His
dan?e's"cdualolazsomaterias primas utilizadas o del arngl'ec,denl sucr:ar:\::cadé "
::i comin y de fermentos orgénicos para la maduraciéon de la .
MM ¥

K]
Yadas

2=
Articulo 208, Las mantecas {:c:nse:r\-rada.csil lsaliadlasc :m?:;ls:?g:srél;l‘;eiw
d % de cloruro de sodio, (sa
benoci?tﬂ:r:cn:ﬂ j: 8?) gﬁ de materia grasa de la leche. Deben ser envasadas en
r o
lr:‘\e"lcl|:;ierﬂes adecuados con cierre hermético.

C i6n en cd frias

cé-
onservada permanentemente en
feulo 209, La manteca debe ser c Rty
man:sA ?'r'i::I a temperaturas inferiores a 50 C., salvo en los momento .

' .
pensables para su fraccionamiento o venta,

Adicién de sustancias aromdticas .

- Articulo 210. Prohibese la adicién de diacetilo y, en general de toda
sustancia aromdtica (bonificadores) a la crema o manteca, ) ;

Y en d

Articulo 211, El fraccionamiento y envasado de la manteca sélo podré
efectuarse en las fibricas productoras, en los depésitos y anexos de las mismas
o en lccales expresamente autorizados por la Direccién de Higiene de la Ali-
mentacién, ‘

Prohibicién de otras elaboraciones

Articulo 212, En las fibricas y locales destinados a la elaboracién y frac-
cionamiento de la manteca, no podrd elaborarse ni fraccionarse margarina u
Otras grasas similares, ni podrd haber existencia de materias grasas comesti-
bles, liquidas o sélidas, ni derivados de las mismas,

Peso de las fracciones envasadas

Articulo 213, El expendio de manteca sélo podrd realizarse en envases
originales de fibrica de 50, 100, 250, 500 y 1000 gramos.
Fijase en 500 gramos, la cantidad maéxima de manteca, sin envoltura, que

rin tener en existencia los comerciantes detallistas para la preparacién de
sandwiches y otros productos,

Manteca procedente del interior

Articulo 214, La manteca transportada desde el interior del pais, debe-

ra acondicionarse, originariamente, en paquetes con las dimensiones y envol-
turas exigidas a las fibricas de Montevideo,

En el caso de que dicha manteca sea destinada a otra fibrica de Mon-

tevideo, podrin adoptarse envases de cualquier otra dimensién, siempre que
ofrezcan 1as debidas garantias de higiene.

A los efectos del contralor
transporten, deberdn lucir una |
neto, origen y destino, en carac

y del pago de la tasa, los envases en que se
nscripcién indicativa del contenido, tara, peso
teres ficilmente legibles en todo momento,

Manteca importada

Articulo 215, La manteca procedente del exterior,
un certificado expedido por las autoridades sanitarias del
garantice la sanidad del producto que se importa.

debe ser provista de
pais de origen que

La falta de este requisito traers aparejado el decomiso de la manteca.

Ademds, en los envase

s deberd dejarse constancia del nombre y direccién
del importador responsable. :

Rotulacién de los envases

Articulo 216. Toda manteca destin
origen, con materiales impermeables de
autorizado, debiendo ostentar Gnicamente

ada a la venta serj envasada desde su
papel, carton, celofin u otro material -
la siguiente rotulacién:

a)  Namero de inscripeién de la fibrica,

b} Razén social o marca registrada y ubicacién de la fibrica.
c)  Indicacién del peso neto.

d)}  Debers lucir, ademés, la denominacién de
forma visible si se tratara de manteca sal
“Manteca I rizada adicionada de ...
dejdndose cci..<ancla del porcentaje de sal

“"Manteca Pasterizada’ en
ada, su denominacién sers
% de Cloruro de sodio”,
agregada,



Sustitucién admitida- en los rétulos

mpuestas’ fo an-

“., Articulo 217, Las obligaciones impuestas ‘en el lnﬂ;&:n i‘;:ligecl:lel:rt\fz?tdedor,'

: i Ir dran ser sustituidas por el nombre o marca yias 5 il
;?;r:ﬁrepoque estas indicaciones vayan precedidas por

" R
expresamente para. .. . . . )
Prohibiciones al rotufar o realizar propaganda de sucedineos

; i ivadas de la
iculo 218.. Queda prohibido el emplea de exprisllonesas?egnio 0
At rn.anteca o de cualquiera de estos vocablos, e
IECh'e’ i cualquier idioma, para designar, rptular o rea tzca
un;vﬂa:l::ctteoss ec?ua no respondan al “'standard’’ oficial de la manteca.
e

i ingt o compa-
El vocablo “manteca’” no podra utilizarse en T'llgu:tucra:;o, com p
rativo de productos que se reputen como suceddneos del n .

uier gé-
ohibicicnes se extienden a los envases, envolt;;;g; Y :;l-:iﬂgto fé%il-
i nda relacionada con aquellos productos. ép e
i pr?pagi%le con la manteca (margarinas, etc.) deberén relen
et en letras y lugar bien visibles, su Fc_:mposici n cumplimiento
env?;;::adixtgézr uno de sus COn‘IDOnEﬁl‘eS,| sir;{ |:>e|r;u|]c?|'c:l ctl:lee ld;:escente i

e as di ici idas en el articuie

emas disposiciones conteni
; é?e;gs pertinentes del Decreto N.o 5504.

Envolturas

i venta de
Articulo 219. Las envolturas empleadas en el féacFE?‘n?j?IT:i% iyreccién =
la manteca, deberdn, ser sometidas a la previa aprobacio
: I .
Higiene de la Alimentacion.

Seccién ¥V
QUESOS
Definicion

enido

jculo 220, La denominacién de queso corresponde al TOdc'f:ltos :ebrto i

e °‘6 del codgulo de leche privada de la mayor parte PR

D e, sos elaborados con leches cuyas caracterish;as es in_deflucs

. admltl’ranl q'il%‘? de este Decreto. La leche empleada pue Ie |ier b

it arha::l_o_ da de crema. Los quesos fabricados con lec Ie i

o cllmonainarén de acuerdo con su materia prima de Io]; ge e

ey eniorn etc.) a menos que su composicién o ela zr_aco 1 e
cabi:laa' :?tizzg a:;pecia.les y que sea aplicable un nombre genéri

pon

aceptado oficialmente.
Variedades

idera queso madurado
. Por el grado de rnaduracién,_ se consi e
afirﬁ:iw: él.zs; hapdesarrogliadu un sabor especial debido a la accién de en
(]
:imas y microorganismos deseables,

Por su utilizacién se consideran:

- 5.
a) Quesos de postre o de mesa los de pasta blanda y semi du?urédos
b) Quesos para railar, los de pasta dura convenientemente ma 5

Clasificacién por materia grasa

i cal-
Articulo 222. Con relacién a su contenido en materl? grasa de leche
culada sobre el producto seco, los quesos se clasifican en:

i mo
a) Quesos de doble crema o doble gordura, a los que cont'lenel.‘\, co
minimo, 50 % de grasa. ‘ —
b} Quesos grasos, gordos o mantecosos, a los que contienen, como t\'_ Ao,
40 % de grasa.

c) Q_uesos medio grasos, medio-g » © semi~mantecosos, los que con-
tienen, como minimo, 25 % de grasa. :

d)  Quesos flacos o magros, los que contienen, como minimo, 10 ‘% de
grasa.,

Origen del producto

Articulo 223, Todos los quesos luciran

rior, el nombre y direccién del establecimient
sable, indicdndose, ademds, el porcen

en su corteza o envoltura exte-
o productor o acopiador respon.
taje de materia grasa contenida,

Caracteristicas generales

_ Articulo 224, En general, el queso debe responder a las siguientes con-
diciones: golpeado sobre la corteza deba dar un sonido homogéneo {excepto los
quesos frescos), ‘

La pasta serd homogénea y sin manchas extrafas al color caracteristico del
queso.

El sabor responder.

4 al tipo a que pertenezca, —nunca amargo, y la con-
sistencia serd normal, )

Manipulaciones permitidas

Articulo 225, Seran toleradas, sin exigirse su declaracién en los rétulos,
las siguientes manipulaciones:

al  La pasterizacién de la leche.

b)  La adicién de sal comin, 4cido citrico, citratos o fosfatos neutros de
sodio, fermentos apro '

plados y mucedineas, de acuerdo con la va-
riedad de cada queso,

c)  El empleo de sustancia
disposiciones vigentes,

d)  La adicién de bicarbonato de sodio a la sal

polvoreado externo, asi como el parafinado
racién con materias color

s aromdticas y condimentos admitidos por fas

que se emplee en el es-
de la corteza vy su colo-

antes vegetales o sintéticas de uso per.
mitido,
e) La utilizacién de aceite de lino crudo para la limpieza periédica de la
corteza,
Prohibiciones

* Articulo 226,
porte de quesos artifi
trafias a la leche.

Queda prohibida la elaboracién y venta, depdsito o trans-
ciales, elaborados con margarina y/o sustancias grasas ex-

No aptos para el consumo

Articulo 227. Se considerarin inaptos para el consumo
rén decomisados sin perjuicio de las demis sanciones que le
elaboradores, depositarios o vendedores, los quesos:

, ¥, por tanto, se-
correspondan a los

L]
a)  Elaborados con leche o materias
reza y conservacién,

b)  Excesivamente ojosos, Jhinchados, de caracteres organolépticos anor-
males o atacados Por acaros, insectos o roedores,

d) Coloreados externa o internamente con colorantes no autorizados,

d) Conteniendo, en la corteza o en la pasta
cualquier otro producto no autorizado,

e)  Mocivos por cualquier otra causa.
£} Con menos de 10 % de materia grasa de leche.
g)  Demasiado maduros o en estado de alteracién,

h)  Que no (" “espondan
se les ai._ _iye.

primas en malas condicicnes de pu-

; sustancias antisépticas o

¢ €N sus caracteristicas, a la denominacién que



1), - Defectuosos, cauterizados, con ‘rajaduras, tapas o fallas disimuladas

maliciosamente. . l '225 :
1) - Los citados expresamente en el articulo .
- Q reelaborades o refundidos

i s

Articulo 228, La désignaclén de quesos refumlidn::: :I:::?; bz:::;f:. p:‘:af':.

izados u otros semejantes, corresponden a los que: e sh o
pﬂu;: uesos terminados que, descortezados y desmen . fur;didos i
ph qién de citrato o fosfato neutro de sodio y una ve e
il jados donde se dejan solidificar. Queda permi s -
cit g arM'le::s uesos con defectos de presentacién (estruc  affoken o=
e etqc} pero de calidad y estado de conserva:e U i
i r::c':le ojgin’ibida {a fusién de quesos de gusto defecstsuoso, e e
g gr dos con ‘materias primas contaminadas. Estos q .
malldo e!‘;'Il'nom;c:«dra'n tener mas de 47 % de agua. }.o_s quesos
maros;':odrin contener hasta 60 % de agua como mMaximo.

r

Ricota

5 designa la cuajada
, Con el nombre de ricota o requeson se | e
obtenfg;i:: I;af{zlf del s:efo de iechie, :;islclg::\d; %eir:cu:gn aidoH?gl;w e
reviamente autoriza el
%él?r]:eo:tag:?r:d?,ca?entamIenta hasta 80e C. Puede salarse o ahun-!ar e
objeto de prolongar su conservacion.

Fraccionamiento

3 i de 50, 100, 250, 500
icota se expendera en fracciones , oy
Iog.ortk:a%saoéebil:a;:gt: protegidas por envolt_uras_ ;de;texlad:; b(g::dg:: :a:-
gn carac?eres f’éciimente legibles, el nombre Yy direccién
ponsable.

Seccién VI
HELADOS
“jce Cream’’

i ‘
Articulo 231. Se entiende por “lce Cream’ f{crema helada} el producto

ict (icar y de aro-~
con crema de leche pasterizada, adicionada o no de azlcar y

preparadg de grasa butlromé‘rica Y

mas naturales. Debe contener, como minimo, 14 %
35 % de materias sélidas totales.

Helado de crema
ido por
Articulo 232, Se entiende por helado de crema el p;oﬁu;;gn ::t;::hueﬁ:'
i'ntn y congelacién de una mezcla de ieche‘}: crem Rhaliralfsf
e;fr!amsa de azGcar y perfumada con un aromatico o ag g
adiciona

erSCaS Debelé contener ~—Ccomo minimo— 5 % dE materias glasas de 'a le-

h dré : s N

cne qu‘ e podr dEsCelldel a3 % si en su Ctlmposlcién existen frutas fres .
r cas

CAPITULO XI
PRODUCCION DE LECHE NO COMERCIABLE
Seccién 1 . )
TRAMSPORTE Y RECEPCION DE LECHE A TITULO DE “USO PARTICULAR

Para familias

ié ici el
utorizacién municipal para
{ . Para gestionar y obtener a n O
t Aoﬁt":roreizgc}én de {gche a titulo de “uso particular’’, deberdn p
ransp é !
las condicicnes siguientes: ) i G D e
i pieda
imiento remitente deberd ser de p 5
N EII n;srt:ﬂg;m; de persona emparentada hasta el segundo gradd.
consanguinidad o de afinidad.

b} El transporte sers directo, del - fugar - de produccién al de consumo,

c) El permiso sélo se otorgard hasta por cinco litros de leche por fa-
milia. En casos de excepcién, la Intendencia podra resolver si ese

limite deberd aumentarse, pero sin sobrepasar el miéximo de diez
litros, :

d)  Los envases que se empleen en el transporte de la leche serin ce-
rrados a llave, P e TREgRR

e) deberd presentarse la boleta de sanidad expedida por la Direccién de
Ganaderia, de los animales productores de la leche remitida,
Sanatorios, colegios, etc. Lo

Articulo 234, A los sanatorios, hospitales,
ternados, y similares, podrd concedérseles autoriza
leche para el consuma del establecimiento en las

casas de salud, colegios, in-
cién para recibir directamente
siguientes condiciones:

a) La leche deberid provenir de tambos que se encuentren en las con-

diciones que respecto a instalacién, sanidad del personal, del gana-

do y funcionamiento, exigen las presentes disposiciones para los es-

tablecimientos productores de leche destinada a ser vendida cruda
(tipo B) fo que debers comprobarse por medio del certificado expe-

dido por las autoridades competentes nacionales o municipales. Di-
chos tambos, ademdis, deberin pertenecer al establecimiento que re-
ciba la leche.

b)  El transporte de la leche de
exigidas en el articulo 233,

c) Las autorizaciones a

berd realizarse en las mismas condiciones

tales establecimientos serin acordadas por la
Direccién de Higiene de la Alimentacién hasta el maximo de 50 litros
diarios a cada uno. Cuando se requiera una cantidad mavor, serd ne-
cesaria la autorizacién de la Intendencla Municipal, En todos los ca-
sos se tendrd en cuenta, al fijar el litraje a autorizarse, el nimero
de personas con permanencia habitual en los mismos.

Productores remitentes a usinas

Articulo 235,
cién, podrdn acogers
tulo particular”,

Los productores de leche remitentes a usinas de pasteriza-~
e a los beneficios del articulo 233 para recibir leche a “ti-

Seccion |}
ANIMALES LECHEROS RETENIDOS POR PARTICULARES

Radio y condiciones

Articulo 236, Autorizase la retencién y explotacién, para uso familiar de

animales lecheros por parte de particulares, fuera de las zonas urbana y sub-

urbanas delimitadas por el decreto municipal N.2 5331 de 15 de enero de
1947,

Los interesados deberin solicitar autorizacién previa ante la Direccién de

Higiene de la Alimentacién, que la acordard luego de comprobarse que se han
cumplido las siguientes condiciones:

~a)_ Sélo se autorizard la existencia de una vaca por propietario.

b} Debers obtenerse, con respecto al animal que se retenga, la corres.
pondiente boleta de sanh_:lad expedida por la Direccién de Ganaderfa.

¢} Cuando se disponga, para la permanencia del animal lechero, de un
terreno de mil metros cuadrados, ne se exigirdn otras condiciones de
instalacion. ) .

d)  Si no se dispusiera de ese terreno, debera contarse con un establo de
construccién~ -bierta y cerrada por tres de sus lados —como mi-

nimo, con ;  ’impermeable de inclinacién suficiente para la salida
de los liquidos hacia la fosa séptica.



Consumo _familiar

Articulo 237. La produccién de vaéaés :;J_tl:irizzriase::masc]::::mc:nallu ;g:f
sentes disposiciones, serd; destinada
zz::?:ledc:lnini::re::[o ?{ sus familiares, quedando prohibido su tr_:_-n_sporte fuera de

la propiedad habitada por el permisarlq.
Retiro de los permisos . [
Articulo 238, La falta de cumplimiento a cualquiera de las disposicio-

se les retire a los in-
f | presente decreto, dard rno!ivo a que
?:rsesi:dc::ﬁflmpi?meisopotorgado, con la consiguiente eliminacién de los animales

lecheros, en su caso.
Seccién 111
EXPOSICION Y DEPOSITO DE ANIMALES LECHEROS
) Habilitacién previa
Los predics y locales destinados exclusivamente a depési-

eririn autorizacién de la Di-
re‘mbi!ita‘cién de la Direccién de

rticulo 239.
to exApos?cfén o venta de animales lecheros,

recclén de Higiene de la Alimentacién, previa
Arquitectura.
Ubicacién de los locales

locales ser fijada, en cada
0. La ubicacién de tales predios o ; s
caso Apgni"r;n!rz\:endencia Municipal, teniendo en cuenta los intereses generale

de la zona en que se pretendan establecer.
Venta inmediata de los animales

- : ' s
Articulo 241, En los referidos estab[gcnmien_tos ncla podras:loja;-;sdeu:;malzn
que no estén destinados a la venta inmediata, ni explotarse p

forma alguna. o
MNormas higiénicas

Articulo 242, Tales predios o locales se mantendrdn en perfectas condi-
clones tanto constructivas como higiénicas.

Sanidad de los animal

les que ingresen a esos locales, de-

Articulo 243. Respecto a los animala‘:Ias K 145,

berén cumplirse las normas sanitarias sefa
Retiro de la autorizacién

Articulo 244, El incumplimiento a cualquiera de las ;;}r}dic:;nfas .f;a;lr::lralggf
en las precedentes disposiciones, dard lugar al retircl: inmediato
cién de funcionamiento, asi como clausura del local.

CAPITULO XII
PENALIDADES

Monto de las multas

i edentes disposi=
. Las infracciones a lo dispuesto en las prec oo
cione:.:;‘“;:n:l;?\ con mlu|tas de VEINTE PESOS ($ 20.00) a QUINIENT!

PESOS ($ 500.00), segln la gravedad, nimero de reincidencias y circunstan-
cias en aue se produzca la infraccior

Attieulo'- Se_ cdnsideragh ipffgccipn,graves

mo-
a) Agregar o sustraer sustancias (agua, materia ggasa, Zl.;erﬁ:s, g::vados
difiquen la composicién especifica de la leche o O
comprendidos en la calificacion bromatolégica cld!a lée p!unspurta.

en las presentes disposiciones, sea durante su produccion,

higienizacién, envasado y distribucion.

b) La explotacién de animales.lecheros atacados de tuberculosis, car-
bunclo bacteridiano, brucelosis, aftosa u otras enfermedades trasmi-
sibles al género humano, luego de las cuarenta y ocho horas de ha-
berse notificado al propietario, de la enfermedad padecida por tales
animales e intimédrsele su retiro, aislamiento o sacrificio,

€) La presencia, en los establecimientos elaboradores, productores, ex-
pendedores, o en el transporte y venta, de personas atacadas de en-
fermedades trasmisibles, asi como la actividad en el trabajo o pre-
sencla de aquellos enfermos Inhabilitados temporaria o definltivamen-
te por el Servicio Médico Municipal, o la autoridad competente, lue-
go de las cuarenta y ocho horas de la notificacién respectiva al pa-
trono y empleado.

d) La utllizacién, —en los servicios de establecimientos productores, ela-
boradores, depésitos o de venta—, de aguas contaminadas, peligrosas
o no potables, luego de las cuarenta y ocho horas de notificarse al
propietario de tal circunstancia.

e) La venta, transporte, retencién o depésito de leche, crema, sus de-
rivados o materias primas, en estado de alteracién o inaptas para el
consumo por cualquier otra circunstancia.

) La violacién del lacrado o sellado de mercaderfas intervenidas por la
Intendencia Municipal, o su utilizacién, transporte, venta o traslado,

g) La resistencia activa o pasiva a la inspeccion municipal, asi como el
acto de eludir en cualquier forma la misma.

h)  La violacién del cierre y/o envoltura de los envases de leche o sus
derivados, asi como su indebida rotulacién.

i) La utilizacién, transporte o venta, por parte de los productores o sus
empleados, obreros o contratados permanentes o accidentales, de le-
ches procedentes del establecimiento de terceros, estén o no habi-
litados.

) El fraccionamiento de la leche realizado en las formas expresamente
prohibidas por las presentes disposiciones,

k) El acto de rellenar envases fuera de los locales autorizados de acuer-
do al presente decreto,

I} El uso, transporte o retencién de envases de leche pasterizada relle-
nados con leche cruda o viceversa, asi como de envases no perte-
necientes al establecimiento o debidamente identificados como tales,

m) El comercio, produccién, transporte o depédsito de leche o derivados
por parte de establecimientos o personas expresamente inhabilitadas
por resolucién municipal.

nl  El transporte, remisién o venta reiterada de leches contaminadas por
especies patégenas provenientes de mastitis purulentas, con sangre,
calostro, suciedad, etc., asi como leches alcalinas o adicionadas de
conservadores o antisépticos. (Articulo 164).

Sanciones por infraccién grave

Articulo 247. Las infracciones calificadas como graves serin penadas con
una multa de CIEN PESOS ($ 100.00) a DOSC]ENT(%S PESOS ($ 200.00) y
el retiro del permiso municipal por el r_érrnino de diez dias, ;

La primera reincidencia, dentro del término de tres afios contados desde la
fecha en que se cometié la anterior infraccién, se penari con una multa de
TRESCIENTOS PESOS ($ 300.00) a CUATROCIENTOS PESOS ($ 400.00) y
el retiro del permiso municipal por el término de 30 dias,

En la segunda, dentro de los dos afios de la primera reincidencia, se apli-
card una multa de QUINIENTOS PESOS ($ 500.00), disponiéndose el retiro
definitivo del permiso municipal, . :

El comerciante en leche, sea productor, repartidor o expendedor, que du-
rante el término de suspensién del permiso municipal de que goza, sea sor-
prendido transportando, reteniendo o expendiendo leche, serd sancionado con el



retiro definitivo del permiso municipal, aplicindosele, ademés, una multa de
QUINIENTOS PESOS ($ 500.00). : wiit Wt
. Reincidencias' computables -

Articulo 248. No se autorizara la transferencia de permisos de despachos,
lacales y establecimientos, comprendidos en el Capitulo | de este decreto, cu-
yos titulares hayan sido objeto de sanciones dentro del periodo de tres afhos in-
mediatos anteriores, a menos que la persona a cuyo favor se solicita el traspaso,
declare expresamente que conoce tal cireunstancia y que asume la responsabi-
lidad que de ella pueda derivarse por ulteriores infracciones, a los efectos del
cémputo de las reincidencias que correspondan, segin lo dispuesto en el ar-
ticulo anterior.

..Comerciantes clandestinos

Articulo 249, Se aplicardn las multas que se fijan en este Capitulo al
productor, repartidor o vendedor no inscripto o clandestine, decretdndose de in-
mediato la clausura del local o establecimiento.

Cuando no se admita la inspeccin municipal

~ Articule 250, La Intendencia Municipal podré impedir la introduccién
al departamento. de la Capital de la produccién de un tambo que no hubiese
permitido, de conformidad con lo que determina el articulo 102, la inspeccién
municipal de su establecimiento.

Motificacién de la penalidad

Articulo 251, Toda resolucién imponiendo cualquier penalidad de las
determinadas precedentemente, deberd ser notificada al correspondiente in-
fractor.

Para el caso de que el establecimiento estuviese ubicado fuera del depar-
tamento de Montevideo, ademds de dirigirse a su propietario la correspondiente
comunicacién, por carta certificada, la notificacién de la sancién aplicada se
har4 al representante o fijador solidario de aquel, a que se refiere el articulo
2.0 del presente decreto.

Intervencién de la Justicia Criminal

Articulo 252. Ademds de las penalidades seAaladas en este Capitulo, en
los casos de adulteracién de la leche o derivados, correspondera la remision de
los antecedentes a la Justicia Criminal representada por el Juzgado Letrado de
Instruccién de Turno, a fin de que dicho organismo jurisdiccional competente,
aprecie la responsabilidad penal en que puedan haber incurrido éi o los auto-
res o complices. A tal efecto, los funcionarios actuantes hardn de inmediato
denuncia . pormenorizada del hecho a la Seccional Policial que corresponda,
ademds del informe administrativo pertinente.

Decomiso

Articulo 253, Caera en comiso inmediato toda leche o derivados, asi como
materia prima, productos o envases hallados fuera de las condiciones regla-
mentarias o que contengan o transporten productos en tales condiciones.

Prohibicién de funcionamiento y clausura

Articulo 254, Sin perjuicio de las penalidades sefialadas en los articulos
precedentes, la Intendencia Municipal podrd impedir el funcionamiento de los
comercios, fabricas, establecimientos y depésitos, asi como proceder a su clau-
sura temporaria o definitiva cuando las condiciones higiénicas de los mismos o
los procedimientos de elaboracién y venta se consideren incompatibles con la
salubridad pdblica, Se procederd en igual forma a la clausura de todo local o
establecimiento donde se deposite, manipule o expenda leche y sus derivados
sin la previa autorizacién municipal. Tratindose de vehicules, se impedird su
circulacién. . :

Productos de origen desconocido

A_G:jrhculo 255. Los envases conteniendo leche o derivados de origen des-
conocido © que ostenten rotulacién engafiosa, serdn decomisados e inutilizados

de llIIIIEdlato; aSI como los ploductos e contengan un cuando eslé -
ue ¢
q gan, a n en con

Infracciones reiteradas

Articulo 256, Respecto a las infracciones no calificadas de graves y siem-
pre que sean cometidas en forma reiterada por la misma persona, corporacién
sauedad’o empresa, podri revocarse el permiso municipal correspondiente cuan'
do su nimero pase de veinte en el término de un afo, )

Cuando quienes cometan las infracciones reiteradas a que alude el pre-
sente articulo sean empleados habilitados por sociedades, empresas o corpora-
ciones l(artfculo 3.2) con funciones de repartidores, acarreadores o vendedo-
res, se les retirard a aquellos la autorizacién respectiva, no alcanzando a las
sociedades, etc., la penalidad de revocacidon del permfso!municipal.

Redencién por prision

Articulo 257, Cuando las multas no fueren abonad
tres dlas,a contar del de la notificacién o publin:a.r:ic'nfr';l eﬁse‘fegirac:ﬂige(ljgvl:aizf (si‘:
dlspc_)ndlra que sean rg@lmidas en la forma legal hasta la suma de diez pt;sos
pr_os_lguténdose actuacién judicial por el resto. A tal efecto, la Direccién dé
Higiene de la Alimentacién podri requerir la detencién por la Policla de los

infractores que no h i
Infsac: q ayan abonado las multas aplicadas dentro del plazo se-

La citada depen:\dencia tendra igual facultad respecto a las personas ha
lfadas en contl:avenuén infraganti a las presentes disposiciones. i

En este Gltimo caso, la detencién se reducird al tiempo necesario para'
hacer ef_ect_w:as Ia_s multas o proceder al decomiso de las mercaderias o
vases e individualizacién del infractor sorprendido infraganti. "

Revocacion del permiso

Articulo 258, En el caso de que la redencién o pago de las multas o
parte de las mismas no sea posible por desconocerse el verdadero domicilio o
paradero del infractor, asi como por cualquier otra circunstancia, se procederd
a revocar el permiso municipal correspondiente. ' & =

La revocacion se hard plblica por medio de avisos que se insertardn du-

rante cinco dias en el Diario Oficial, quedando
que pudiera alegar el infractor ir'nst:ript'c'.l:| earicadiaedertady qevecte

Publicacién de infracciones

Articulo 259, Toda infraccién a las pre i i

c . tes disposiciones sobre |

haya recaido resolucidn ejecutoriada, se b?‘ 7 iari iclal yfo otres
el esiipuléndose:' ‘publicard en el Diario Oficial y/o otros

a) Nombre y domicilio de la perso cié i
} na, cor
Al .pl 3 poracion, sociedad o empresa
b) Denominacidén y marca comercial del producto.

¢) Causa de fa infraccién. :
d)  Monto de la multa y naturaleza de las demds sanciones.

Estas publicaciones serdn de car i
o go de la Intendencia Muni -
lizaran en lugar preferente y en forma destacada, lelealysseaees

Responsabilidad de las infracciones

) Articulo 260. La responsabilidad frente a las presentes disposiciones se-
ré, en todos los casos, de la persona, sociedad, empresa o corperacién ins-
cripta, aungue se _a_legue que la infraccion fué cometida por sus empleados
obreros o conrratar{ ;. yermanentes, temporarios o accidentales, P '



En el caso de comerciantes revendedores, repartidores o acarreadores por
su cuenta, la responsabilidad serd en todos los casos, del propietario de la mer-
caderfa, sea detallista, mayorista, acopiador o depositario de la misma.

Estb, sin perjuicio de la que pueda corresponder a terceros.

CAPITULO XIII
DISPOSICIONES FINALES
Plazo

Articulo 261, El presente decreto comenzard a regir de inmediato, ex-
cepto en lo referente a normas constructivas aplicables a establecimientos y
vehiculos autorizados hasta la fecha de aprobacién del mismo.

A este Gltimo efecto, se acuerda un plazo improrrogable de doce meses,
debiendo iniciarse los trabajos ampliatorios o modificativos que correspondan,
con la debida anticipacién al plazo acordado.

Accién docente

Articulo 262, La Direccién de Higiene de la Administracion realizard una
intensa accién de docencia en el medio productor utilizando, a tal efecto, el
personal técnico de sus diversas Secciones, tendiente a difundir las razones de
interés general que existen para lograr gue las normas de todo orden fijadas
en el presente decreto sean estrictamente cumplidas, como medio de llegar
a mejorar la calidad higiénica de la leche y de los productes derivados.

Disposiciones dictadas por otras autoridades

Articulo 263, Las personas o empresas que se dediquen al comercio de
la leche y de sus derivados, en cualquiera de las etapas aludidas en el ar-
ticulo 1.2, de este decreto y que hubiesen obtenido el permiso municipal co-
rrespondiente, deberdn ajustarse estrictamente a lo que determinan las pre-
cedentes disposiciones y dar cumplimiento, ademds, a lo que sobre la misma
materia establezcan las leyes, decretos, ordenanzas, reglamentos y resolucio-
nes que, en uso de sus facultades, hayan dictado o dicten otras autoridades.

Motificacién de los permi P

Articulo 264, Al notificarse a los interesados de las resoluciones que se
dicten acordando los permisos aludidos en las presentes disposiciones, se les
entregard un ejemplar con el texto de las mismas, del que dardn recibo.

Derogaciones

Articulo 265, Deréganse todas las disposiciones que se opongan a las
contenidas en el presente Decreto.

Articulo 266, Comuniquese. Sala de Sesiones de la JUNTA DEPARTA-
MENTAL, —a 23 de diciembre de 1953. (Fdo.) IGNACIO BAZZANO, Pre-
sidente. — A. LAMBOGLIA DE LAS CARRERAS, Secretario General. — Mon-
tevideo, enero 22 de 1954. — EL INTENDENTE MUNICIPAL DE MONTE-
VIDEO, DECRETA: Promilgase; higase saber a la Junta Departamental, pu-
bliquese, a sus efectos comuniquese al Departamento de Arquitectura y a la
Inspeccién General; transcribase al Departamento de Higiene con agregacién
de antecedentes e incorpérese al Registro correspondiente. (Fdo.) GERMAN
BARBATO, Intendente Municipal. — MIGUEL A, CLAVELLI, Secretario,
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D. QO“S Montev"id_eo, 22 de enero de

El Iatendente Municipal de Montevideo,

RESUELVE:

Promilgase; higase saber a la Junta.D
‘mental, publiguese, a-sus efectos comuniq
Departaments de Arquitectura y a la Inspe
Generdl; transeribase al Departamento de H
con agregacién de antecedentes e incorpérese
gigtro correspondiente. :

(FIRMADO:}

GERMAN BARBZ

_ INTENDENTE
Miguel A. Clavelli

Secretario



