con que dicte el Poder Ejecutivo.
\rt. 20 Comuniquese, etei—

ala de Sesiones del Consejo de Estado en Montevideo, 4 8 de

o-de 1982 —FEDERICO GARCIA CAPURRO, Vicepresi-

te.— Nelson Simonetti, Julio A. Waller, Secretarios.

isterio de Agricultura y Pesca.
Montev:deo, 14 de junio de 1982

umplase acusese rec;bo comumquese pubhquese, & insér-

. en el Registro Nacional de Leyes y Decretos.—GREGO -

I ALVAREZ. — CAP\LOS MAT OS MOGLIA.

INTEN DEN5c1A_S‘-‘MUN'I_C_IPA'LES

. NTENDENCIA MUNICIPAL DE MONTEVIDEC
9
:o i 26 Se amplla el Pllego de Condlclones Gene
rales para el proyecto; construccidén y explotaclon de la
Terminal de Omn:bus de Montevideo.
de V-ec:nos de Montewdeo.- :
-unta de Vecmos de Montewdeo

DECRETA

,ulo'l:’ Amphase el: llteral e) del. artlculo 14 del Pllego de

jiones Generales, que regira el lamado a licitacion pablica -

Wl e internacional para-el proyecto, construccion y expiota-
la Estacién Termmal de Ommbus de Montevideo, con e!
€. texto

~onsorcio-oferente - estuviera mtegrado por. una o mas
1¢ constructoras extranjeras, éstas deberan inscribirse en
stro General de Empresas Constructoras (Seccion B)
¢ la fecha de presentacion de su propuesta, lo que

ran en el acto de recepcion de la misma. Asimismo .
presentar el certifi cadode capacidad de elecucmnde obra -
dia-de iniciacion de los trabajos (Articulo 28) sopenade

‘Iur"“ pio deje. sin efecto la adjudlcacmn 'y decrete. la
ie . _arantia constmuda por el oferents

o Comumquese

3 Sesxones detal unta de Vecmos de Montewdeo a dos'
deé' mi! novecientos ochenta 'y dos.— Y.R.:Panizza,

e.— Antomo Vlllarml Farell Secretari‘o Genera]

 (RESOLUCION N° 176.180}
ia Municipal de Montevideo:’
- 'Mont'e-videb. '3 d'e'j'u:'lib de '1982._'

‘decreto 20 726 sancmnado poria Junta de Vecmos de
0 y recibido poreste Ejécutivo el 2 dejunio de 1982,

.de conformidad con la Resolucion 175.971. de 28 de -

10 en curso, se amplia el literal €) del articulo-14 dei
Condiciones” Geneérales.. que-regira el llamado a
sublica nacional & internacional para el proyecto:
n y'explotacion de la Estacién Terminal de Omnibus

ideo. con el texto que se indi¢a, re‘facmnado con ta

de eventuales. oferentes, -

..J). Cuando su acidez no'&&

RESUELVE-

Promuiigase; publlquese comumquase ala Junta de Vecm()a de

- Montevideo, a! ‘Ministerio de Relaciones Exteriores, a los-

Departamentos Juridieo. de Obras v ‘Servicios, de Transito y-
Transporie. a los Servicios de Publicacionss y Prensa, de
Comisiones. ala Unidad de Actualizacién Mormativa y pase. por’
su orden; al Servicio de Entrada, Tramite y Expedicion para su
desglose e incorporacion at Registro correspondiente y al Depar-
tamento de Planeamiento Urbano y Cultural a sus eféctos.—.
OSCAR RACHETTL Intendente Mumclpal—— Asiel Correa
Valicjo. Secretatio General -

“La Junta de Vecinos de Montevideo.
DECRETA:

Artmulo £ Todas las opera.ciones qie se. relacionen
con la “produccion, elaboraclén, hxgzemzaclén, transporte
.y venta -de productos lictecs en €] departamento de Mon-

" tevideéo- se° “regirdn por las’ dlsposmlones del presente de-

-ereto.

Art,. 2° Se - entaenden_ ‘bor productos Hcteos todos los
compuestos par -leche 9 derivados de la’ misms aue se
destinen 'a la alimsntacldn bumana.

GﬂPlTULO I
Do la. Teche -

Arﬁeulo 3 Se comprende ba o Ia. denommaexdn gené-
rica de “leche” el. producto obtemdo del .ordefio” diario 'y
en’ condiciones -normales- de un mamifero, cuya secrecién
mamaria pueda ser aprovechada con fines alimenticms.

Art 11" La denommaclén de - leche, sin’ otro cahiicatwo
-corresponde a ese producto cuando txene s ongen en- la
especie hovina.

-El produsto. provemente de otros animales deberé de-
signarse en todos los casos agregando a Ia. denominacion
de leche el dela especie que la produce, como “leche de
cahra” “Ieche de yegua et:c

Art. 5"' La leche sea. cua.l fuere su mente de- produe-_
ciﬁn g8 oons:derarﬁ inapta  para la- alimentacidn, y, por
1o tam;o para. €l conswmo asi- como para la elaboraclén
de cualquwr prodncto ahmentlclo cuando; . .

a) Presente ca:acterm ﬁsxcos y organoléptxcos anorma-

b_). Pudiera ser ‘clasificada’ por algun medlo éenico co-
.10 -proviniendo :de - -animales. - cansados, doﬂmtridos,'
: _deﬁc:entemente -alimenitados o en estado inconve-
. tesi?le bteTida ase:g;mpméda

¢) Haya. sido o (4] porpersonasa;fec—
- tadas de enfermedades infécto-contagiosas;

d) - Contuviera: uUna - materia grass. ‘que’ ses” “inferior a.'2.7.
. en log® meses @e marzo, abril, ‘ setiembre; octubre 'y

* noviembre, v a 2.9 eri el resto del afio;

e} Tuv:ese agregada sustancias conservantes.de cualquier

(38 ?ontenga calostro _SaDgTre, PUS. u otro elemento ex~
TARD;

g) Se ubiere: obbemdo de annnmes que se hal!en en el
- periodo comprendido eatre 1os doce (12) ‘dias anterio-
res v los diez (10) dias sigmentes a la paricion;

By Contuviere sustancias foxicas, gérmenes patdgenocs,-
. antibidticos, - residuocs - de - plaguicldas o un fenor mi-

crobiano superior al maximo- establecido por el Ser-
. vicio de Bromatologia;
iy Cuando-no responda a la prueba del la.ctofxltro
7 'min escala- aprobvada por el ‘Servicio ‘de: Bromatologia
encuent;re entre 4y 19° de
acidez dornic;
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k> ‘Cuando se. corte a la prueba del . alcohol donde se
mezclan 1 cm3 de leche ¢ igual cantada.d de salcohol
a 70° y a 15° de temperatura.

Art, & Toda. vEZ que una mspecclén qu.umca. 0 vete-
rinaria de 1a Intendercia Municipal de Montevideo de-
tecte en la leche destinada 4l consumo en estads cru-
" do alguna de las circunstancias gue se indican-en el ar-

ticulo anterior, procederd en forma inmediata a decla-
rarla inapta para la alimentacidn y cumplird los procedi-

guentos tendlen'ces a su eliminacién, desnaturalizacién o
. Gecomisq. .

- Art. = La leche destinada al consumo del deparizmen-
to de Montevideo proceders, en todos los casos, de tam-
hos autorizados por el Ministerio de Agricultura 'y Pes-
ca. Queda absolutamente prohibido a 1los. produétores
recibir en sus establecimientos leche procedente de otros
. tambos no autorizados. La constatacion - de-esia -circoms-
Jancia determinard la- conf:guramdn de falta grave y se
comunicara al Ministerio Agncull:ura y Pesca a sUS
;'efectos

-h-tS“ Ialechequesedesﬁnaalconsmnompodrﬁ'

Jendeérse en estado crudo, requiriendo.-imvariablemente

su tratamiento PTevio 'por. el ‘procesy- de: pasteunzamén -

otro de naturaleza similar .que fuere; admltldo ‘por la'In-
tendencia- - Municipal de’ Montevideo. 'y

falta de gérmenes paténegos ¥ reduc_cn.én de 1a_ ﬂora ha—
nal al mivel o més halo ‘Dosible. o

Art.s" Ialechecondesnnoaserpasteurmdaom-

dustrializada se envasari en el tambo productor en reci-~
pientes de hiérro estafiade”(estafio técnicamente puro) o
de acero inoxidable, azlwminio,: plistico reforzado u ofro
material prevlamenbe -autofizado por él. Servicio de Bro-

matologia, con cierre perfecto. ~Cada - envase lucird una’

chapa- grabada o una . inscripeién con pintura indeleble,
en sitio perfectamente visible, comteniendo.la ndicacién
del mimero de registro- del productor asi ‘como -del-lugar
de ubicacién del establecimiento. Tales leyendas debe-
TAn ser fdcilmente legibles. 1a falta del precinito no da

garantia de mwolahm&a.d.

Art. 10. Queds autorizada Ia racoleemdn a. granel de
leche ¢on.-desting a ‘las plantas procesadoras proveniente
de tamhbos- expresamiente’ antorizados, .que previamente
haya. sido, efifriada y depositada en tanques termos ‘cons-
truidos con. matenal antonzado .

Art. 11.- Lalechecrudaasullegadaa]aplantanopo-
dré.tener .

a) Mas de ‘tres Imllones de germenes por C. c los me-
_ses de abril aoctuhre ycmco mﬂlones el resto del
afo; - - .

b) No se tendran emgenca.as hzmtauvas sobre eolibaci-
los;

c} La Intendencia Municnpal de Montevuieo reg]amenta-—

" 14 la prueba del Tram sobre la leche ¢ruda de -acuer-

" do a normas mternacmnales adecusndolas -a 1a rezli-
dad nacional a fin reglﬂarlacahdaddelaleche

“Axt. 12¢ Cuando el establecimiento se encuentre radi-

cado fuera del depart.amento de. Montevideo, el o Ios pro-

pietarios del mismo designarin un representante Tespon-
sable con domicilic permanente. en la Capl -

&rt.l;’, Lal.echedevaeadeshnadaaloonsumodebe
respondera.las siguientes: caractenstlcas R

a) Densidad:: estaracompren&daentre 1023310333

15° ¢

b) Materia grasa minima: ' de acuerdo al porcentaje que.

- fije el Poder Ejecutivo;
c) Acidez: deberd ser inferior a 13° Dormc, '
.d} _Extracto seco no graso Minimo 8.5 o]o

Art_lfl, Lascaractenstlcas quesemdmanenelarticu
10 anterior deberdn ser verificadas anfes de procederse
a la nasteunzacxén o tratamiento de .ella.

En caso de mo llenar tales requisitos, la leche serd de-
comisada e.imutilizada . de . inmediato, salvo el .caso que
2o indiea en el srifculo sigwients
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que. asegure 103
misos resultados -en materia -de higiepe, conservacion,.

nes gue fijaré la reglamentacldn rtmente d&stmada a
los siguientes usos:

a) Industna.llzacxon para 1a obbencmn de producios des-
tirados al comsumoe humano;
b} Industrializacidn con destino ne humano.

Art.-16. Dentro de los métodos de pasteurizacidén que
se utilicen en cada momento para asegurar -la higieniza-
¢ién de la leche, sin modificar apreciablemente sus pro-
piedades qmmmo-imcas bioldgicas y nuftritivas, 1a In-
tentencia Municipal de Montevideo estableceri por reso--
lucidn el gue considere miés adecuado  para la defensa
de los infereses generales de la- poblacldn ¥ lo establece-
1d con caricter obligatorio para las plantas procesadoras.

“Art. I7. A Ia salida de la planta procesadora la leche
pasteurizada no podrid contener un mimero superior a
50000 gérmenes por c¢.c. diurante los meses de abril a
octubre ¥ de 100.00 durante los meses de noviembre a -
MATZ0.

£n.-todos Ios casos -deberd esiar libre de colibacilos v &

-Inenes patdgenos. Con .cardcter excepoional podrd admi-

tirse la existencia de hasta dos (2) colibacilos por c.c., -
siempre que se’ compmebe el carﬁcter esporadico de su
exzstenc:a.

Tamb1én ese tapo de. leche “debers. dar Ias reacclones
blolégxca.s pr0p1as de su cahdad oo

Art 18, Emn. mnguna cucunstancm Ia leche podrd ser
objeto de mas de una pasbeunzamén

Art. 197 La ‘leche deberd ser entregada. al consumidor
dentro de las 24 horas de envasa.da.

Art. 20 Para. la: mpomclén de - penahdades por SXCeSO
de gérmenes y collbacilos se aplicard para todos 1os tipos

-de leche y productos licteos el procedimiento siguiente-

ay- Se tendrd en cuenta entre otros factores, €] cardcter
- transitorio de la anormalidad, frente a los resultados
normales que la pregeden;

b) Los coefivientes de wvariacién en la mterpretacmn de

las mumeraciones obtenidas, se apreciarin segin el
-standard técnico empleado: ¥ €l nulo- significado hi-
giénico de un aumenio poco apreclable sobre las can
. tidades mdximas toleradas;
¢} Cunando el promedio mensual obtenido  esté por G

bajo del limite tolerable no serin muotivos de sancién
los resultados  que hayan excedido dicho lMmite; -

'd) En caso de repetirse la anormalidad, en-uno o mds

dias ‘sucesivos, corresponderd una advertencia al es-
tablecimiento mfractor aplicdndose las sanciones per-
. tinentes cuando el promedlo mensual exceda los limi-
tes fijados.

Arxt. 21 Son tipos de leche de cardcter especial Ios si-
guientes: .

a) Leche “descremada™ o “desnatada” €s la que previa-
mente a su higienizacién y tratamiento, ha sido so-
metida a tretamientos mecdnicoz con el objeto. de
eliminar la inateria grasa.

"Deberd tesponder a las cond.lmones de una leche
a{:ta v s!u contentido en grasa nu podrd ser superior
al 0.2 olo;

b) Leche: “semidescremada” -0 parcxahnente descremada
es la -gque. por-medios mecdnicos se-le ha. sustraide.
parcialmente la materia grasa, la que estari com-
prendida entrel.5 a 2.0 010 de mat.ena grasa dehien-
do responder a las condiciones de leche apta con
tratamiento higiénico- y térmico autorizado;

¢} Leche “hiper-grasa” es la que por si o por agregado
de grasas de leche ha sido sometida a tratamiento
hlglemco térmico autorizado para ponerla en con-
“diciones de apta para €l consumo, . deblendo s1ogra-
sa estar entre 4 vy 5o0lo;

d) Leche “con crema” es aguella leche que tratada teér-
"mica e higiénicamente se le ha adicionado grasas de
ia leche en cantidad suficiente parz llevar la mate-
.xin grasa a tenores no m:fenores -2 10 olo mi superio-
’ res ail 14 o]o



534—4 DIARIO OFICIAL

Art. 22, Los envased -de todos estos tipo& de Jeche es-

" pecial deberdn estar rotulados-conlétras de tamafio no

inferior a 6 mm, indicando el porcentaje de maieria gra-

sa y estableciendo en lugar bien visible, la fecha de en-
vasado.

Art, 23. Se entiende leche reconstituida el pi‘OﬂuctoghO-

mogéneo que resulia’de la- incorporacidn a la lechie en

polvo de una‘cantidad suficiente de agua como parad que

presents. caracteristicas fisicas, guimicas y organolépticas.

similares a la leche fluida correspondiente (entera, des-
cremiada . 0 semi-descremada)

 Este producto debers” entregarse en envases que lleven.

el rétulo “leche -reconstituida pasteurizada”, y ha ge res-
ponder en un-todo a los' pardmetros analiticos de la le-
C.he 3pta. . ) . .o . .

El Servicio de Bromatologia podri auforizar 13 recons-
titucidn parcial del producto a. pedido--de-las plantas pro-
oesadoras, cuando eh periodos de -escasez las circunstan-
cias asi lo aconsejen para evitar ‘Ia falta de.leche-a-la
poblacidn, : o

Art. 24. Se censidera leche homogeneizada la .de cual-
“uier -tipo -que hubiére sido. tratada: por-un método -que

-segure la particion. de-los-gldbules grasos e ‘forma fal
que, dejada en: rgposo durante 48- horas, no:muestre se-.

paracion- visible dela crema.

Esta leche, para ser tal, debers tener en los 100 c.c. de
1z parte superior de. un vohunen: de 250 ¢.c. colocado en

imna probeta, un porcentaje de:-grasa: qué no' difiera en
‘mds. del 5 olo.del contenido graso total del resto, des-

puds de su mezgcla’ ¥ a’.gitacié_n; : )

'Se ‘aplicard a esta leche Io-dispué_s'to en et articulo 22°

de este -decreto.

Art. 25. Podrd también expenderse leche con sabores
especiales o especialmente agucarada. - - . .

A tales efectos,” se permitird adicionar a Ia leche -azica-
res de uso permitido, sustancias:gue. produzcan-tales. sa-

bores en un porcentaje que oscilard entre el 6 y el 10 0lo,

colorantes sutorizados, cacao-o-miel, ¢on 0 sin: la agre-

gacion de ‘sustarcias permitilas:para la estabilizacion de-

. Jas suspensiones.

K] producto debers. expenderse en erivasés -herméticos,
con - tratamiento térinico gutorizadd,-con” rotulos ‘que In-
diquen con-letras -de. tamafio no:itferior a 6 mm., el tipo
de leche empleado, asi como 1a fecha de. elaboracioh.

' _Art. 26. La leche en polvo apta para el consumo debe-
14 reunir las siguientes: condiciones:

a) Haberse obténido pordesecacién _éle-lecﬁé"'apta por

los sisternas Spray, Roller o cualquiér - otro método -

.similar gque ‘hubiera sido -2probado .por el Servicio de
Bromatologia; - - . o el D

b} Cumplir los parametros que se indican, de acuerdo a
st - diversa tipificacidn: )

Materia. Humedad

Tipo grasa mixima
"Entera; . ) 26840 % 4%
" Sémidescremada . 137a-1T% LG9
Descremada .menos--1,25.% 5%

¢) No 'confe_;aer aditivos aliment_eéribs.

_ Art.. 27, Los envases de '_Ieclié eh--.pdlvo :debe.rén‘l'ser ‘eti-
quetados indicdndose en ellos; S '

‘a) Forma de. reéconstitucitn- de ia ‘leche;
b) -Porcentaje de materla -grasa. -
Flantas pfocesador_as-

.Articul&_.zs; Los trad sientos hig'iémcos o térmicos a
que se -someta la lech destihada .al consumo s6l0. po-

drén’ efectuarse en Plar s Procesadoras destinadas.a ese’
fin y habilitadas previ: mnte.vor el Servicio de Broma-

tologla, - _
' 29 Cada Planta Procesadora  funcjonard bajo 1
direccion técpica y ., fesponsabilidad - inmediata de wul.
Profesional Universiteric eon fitulo. habilitante expedido
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por la Facultad de Quimica. Tambisn deberdn contar con
un Médico Veterinario para cumplir con las inspecciones
de su especialidad. - . .

Art. 30. A cada Planta Procesadora se le entregars un

']ibro sellado y foliado  por el Servicio de Bromatologia,
.dotide Iz Inspeccidn Téchica Municipal anotard las znoma-

lias constatadas. con relacidn a las normas del presente
decreto, y que exigen cotreccidn urgente. '
El personal municipal impartird- Iss. instrucciones que
g-ll;t;enda-del caso y que deberdn ser cimplidas de inme-
ato, ) ) .

Este. libro- estard en poder de la Jefatura de la Planta

~ Procesadora y deberd ser. entregado 2 la Inspeccidn Mo

nicipal, cada vez que ésta.lo’ solicite.

La empresa a que pertenece 12 Planta Procesadors dis-
bone de 24 horas para presentarse por escrito ante el Ser-
vicio de . Bromatologia  formulando las- reclamaciones
pertinentes: B '

~Art, 31. El L.partamento de Higiene de Ia, Intendencia
Municipal de Montevideo,-por-si ‘¢ por sus oficinas com-
petentes, ejercerd el contralor mds amplio sobre: el fun-
cionamiento - de - las” Plantas. Procesadoras en: todos..sus

. aspe_ctqs.

- Art. 32, Todo establecimiento industrial- Uevars un 'Li-
bro de \Registro diario ribricado por el Servicio de Bro-
matologia, ¥ el Servicio de Ingresos Comerciales, en el
que constard lo siguiente: '

a) ’Ifémbos 0 P!antas_Prbbesadorasf de- donde procede la
leche, ubicaciot, nombre y nionero de in=eripeién del
. prople_tan'o; . T : o
b)__ Cantidad de. leche recibida cada -24- Horas; -
¢) Detalle de los productos eldborados catla dis de tra-
bajo con indicacion de su cantidad en. unidades de
Peso (kg.) y de Iz proporcidn de leche ¥ otros com-
ponentes ' empleados. ' ' co

Axrt. 33, las Plantas Procesadoras contardn con . localés,
elementos y- maquinas. .que permitan recibir, analizar ¥
clasificar la lechs, higierizarla, pasteurizarla por-los pro-
cedimientos. modernos e higiénicos “aprobados ‘por Ia In-
tendencia Municipal de' Montevideo, envasar y oerrar-Rér-
meticamente todos los tipos-de envases que “utilicen para
iransporte y venta del producto y conservar la -leche a
una temperatura no -inférior & 4> ni superior a 8°C.

Se qon.étruirm agimismo, locales parg lavado --éste-
rilizacién de -envases -y expedicion de"eiava.ses,'cog leche
Dara la. distribucidn y venta que serdn- plenamente  inde-

Dbendientes de 1os .destinados a- oficinas. administrativas,

Art. 34, Todos los -locales de. Ios, sstablecimientos
tratamiento, térmico de Iz leche serdn construidos gg
mamposterfa, cemento armado, u -otro material aprobado
por las dependencias técnicas de la Imtendencia Munici-
1@:; de Montsvideo vy tendrdn las siguientés caracteristi-

@) Pisos lisos, impermeables y - 'de fdcil limpieza, con
declives no menores al g % due permitan Iz tépida
melimmaciosaico 6§ afc?ﬁi:ss aguas,-y construidos .dgémonchlitico,
_ - ;- ET@S_0- ica, y desagiies co-
nectados directamente a2 1a red.clg?’acai{- agu eo

b) Paredes de mamposteria’lisa revestida. hasta la sltu-
ra de dos metros con azulejos u-otros rateriales im-
bermeables, de facil higienizacidn. El resto - se revo-
card con mezcla fuerte lisa y.se mantendrs perfeca-

) Ir?oente pmtadg;,' oo I
¢ s dngulos de’ paredes y pisos. serdn curvos

' minardn todos en los canales de .desaglie; y ten

'd). Los techos serin lLisos,.de bovediils; cemento . arma-

do, _fibrocemento, 111 :c;tro Imaterial similar- aprobado,
revocado con mezcia fuerte y se mantendran perfeco
tamente pintados; ' ]r . - .
€) Las ventanas permitirdn. una suficiente -aireacién o
iluminacién y debersn contar con tejidos que no per-
anitan acceso de insectos; . -~ . . T .
f) Las instalaciones de luz serén construidas de acuer-
do a normas de UTE ¥ -los-artefactos ASEFUTATAN uULna
berfecta iluminacién de Ia totalidad de cada -local v
pasillo, debiendo ser éstos -en todos Ios casos de-f
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.--sora.l “con receptaculos de Jabén hqmdo ¥y secamanrs
- -0& - air€ -caliente;* -

h) Cuartos de bafio cdmpletos para ambos sexos, ubi-

cauos fuera de los Iccales y separados por una. dis-
- ttancia no menor -de m: 1.50, que tenGran ventﬂas,lrm
'-ef1c1ente hatia €l ex’fermr.

Art. 35. Los - locales destinados a. a.né.hsxs Serdn TEves-
tidos de azulejos w otro ‘matetial Iso autorizade,- hastz
la  altura de dos metros y contardn‘con mesas 'y pilesas -
de m%tenazes hsos unpermeables, buena 11ummau(:r, ¥
aireacion

Deberan contar con m«ta.lacwnes elet'tnca.s gas a screru
gas ¥ agoa ca.hents- ¥ fria. - . .

Art, 3. En cada Plihta Procesa.dora habré. un lacal
desm;‘ia.do al uso exclusivo de In Insvetcidn TeCDlCd Mu-
Rieip )

El mismo deberd insalarse-en lugar perfectament: ae-
cesible y permitir ademrds, una observacién amplia de los
diversos locales de la Flanta- Procesadora donde SC Ma-
mpula 13 leche ¥ sus- denvados.

Estard dotado de las ocmodldadeq de trabajo -Que re-
quieTa con caracter general, el Servicio de B:omato]ogia
¥ de las especiales que en cada caso exija el mismo. Las
aberturas contarin con un sistema de cierre que sélo po-
sibilite el acceso al local del personal municipal.

‘Art. 37, El persona] adseripto a 1a mampulac:én de
leche pasteurizada o prodiictos. ldcteos, debera usar tapa-
bocas higiénicos durante su trabajo. Igual precaucion se
adoptard al manipularse envases luego de su esterﬂxza.mdn
y hasta ¢l, momento de su c:erre

Sersd igualmente obhgatono el uso de gorras que pro- -
tejan eficientemente 1i cabeza, ‘por el personal de vodos
los establec:mentos elabora.dores o de mampulaczdn. .

Art.-38. Todos los nstablecimientos- regidos por- el pre- .
sente decrefo, deberar bailarse-en ‘todo moémento en per-,
fectas condiciones de limpiezz e higiene. En iguales con-
diciones. se mantendrén los: vehiculos de-transporte ¥ re«»

- parto’ ‘donde se conduzean productos léct.eos.

Art ‘39, . Queda. prombldo habltar K+ pernocoar e ld:‘.»
dependenmas de todos los. establecmnentos TERIdOS --pOT

- ¢l presenie decreto, asi como en. lugares 0 locaies. e €5

%n én comumcaclén directa -con los mismos. Asinizmc.
queda prohibida la . presencia en los mismos de. cualraiel
clase de amrnales tchuso los denommados dmoristives.

“Axt. 40. En ‘todos jos: Ioca.les compre.ndx'{os e gl REE-

sente decreto. serd obligatono ‘adoptar, las. nrasidas 1e-
queridas- tendientes ‘o “évitay la- existencia ‘de 305 OlG- |
res” Asimismo, debordn - ado 1as providenmzias Yen-
dientes a evitar el depdsito sobre los producio: ldwsegs,
- de' particilas ‘que -estén en suspensiom-en Ja- abracied R
que fueren provenientes dé' sustancias de’ cu:th 4
raleza, tales come hol]in, polve y humo._ :

Art. 41.. Queda prohxbldo el fraccmnamlentc He
.iego de su salida de Ia plania yasteurizadora, el

€1 trasvasamienio del contemdo de Ios e:ma.ses de owai- )

qmer tapb de 1eche.\

. Art. 42,7 Proh.ibese rellenar
que ostentan el rétulo”de “Leche- pasteun.,ad'». B8 m nc
transportar, oonducxr ‘0 ‘hacer conGacir ecvadr: -asi rella-
nados' ¢ 'que’ contengm ‘agua-o’ producms 00 dayivados 35
1a-leche. Taks infracciones e considérarin «f oo gis ves

¥V se -pendrdn- ‘de a.cuerdo & 1o due sena.la Tl e alo’ -

pectivo; En- tales casos’ se procederd; -adsrn;
S0 de toda la leche ¥ envases t.ransport:mo <

iy .'i!-‘(.JIIt]-

At 43. Los: Ioca.les de eoneentracldn dae u -ae pa;te I~

* rizads; envasada se constrmrau ‘de acerdls con L si-
gmenbes conds.cwnes : .

al Deberﬁn estar separados de 10*-* ed'»ﬁcm hnderos por
i espacio ‘libre; - - - :
b)+-Sus” patedes y "techios’ sefdn | hsos e’ “:a.m'mstema y
deberdn . estar revocados y pintadas? &R Ioma. eliiros;
©) "T.os pisos- ‘deberdd estar hechos-con”
" tentes;” liso§ & -hnipertneables, de’tacit ~mipieza; ¥ ‘con
© declives- hacia los desagues conectadin: *du‘ectamente
“3+1a -ted ~cloacal, cuyo” ‘numera: perm*t eV
cidn rapida ds los hquldos

"o mezlados, a los que se le han’

- ductos, salvo cuando se eéncueihtre autorizada
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g) Iﬁll‘tas samtanas pata el lavado de manos aet pcw- B

d) La.s aberturas deberdn ser suficiéntes para permitir
- ung perfecta ' flumibhacidn ¥ aireacién del . local;

e) -Los" locales deberdn carecer dé corhimicacidn .alguna
cgn servicios higiémicos, casa-habltamdn o depdsitos,
“sez caal fuere su usg o destino;

f) Asimismo han de contar con cdmaras frigorificas que
Dermitan. alinacenar como minimo el 20 oo del movi-
miexto g:a(t:m a temperatura. supenor a 4°°C: e infe
'rlor a 8

 CAPITULO II
e los _derivédos de_ Ia leche

Artic: lo 44, Se cons;lderan como derivados de la leche
aguello . productos cuya materia prima fundamental es
la lech: o alguno de sus componentes, en estado simple

_ agregado aditivos ali-
mentic s o bmlégwos o han sido objeto-de procesos ii-
sico-g.inticos que 105 presentan’ de una manera distinta
en cuanio a su contextura o sabor

Art.. 45. La. venta.de estos productos- debera efectnar-
se, e gavases rotulados con el-nombre de los mi s,
el tip) e leche utilizado y los demds elementos cousti-,
tutivcs- gsenciales, asi como el proceso de fratamiento 2
que fasron sometidos.

"Art- 46. Queda prohibida la sustitucién total o pa;rcml
de 12 grasa o de las proteinas de Ia leche en estos pro-
expresamen-
te, deliéndose indicar en su rotulacidn tal sustitucién con
el porcentaje correspondlente

Art. 47 La sustitucién no autorizada de materiz grasa
o pruteinas,;de la leche es considerada Ia.ll:a grave.

Art.fzs.r Toda fibnca de productos ldctéos funcionard
bajo Ia"D:reocmn Técnica v responsabilidad inmediata de
un Profesional Universitarié con titulo habilitante otor-
gado. porlaFacultaddeQum:wa © de un Técnico en Le-

-cheria con titulo otorgado por la UTU. Las -inspecciones

de L.po veteriniario debeérdn ser supervlsada.s por un Mé—
dico Vetermano.

Axt 29, Las condiciones coﬁstmctiﬁas de 10s  locales

. des’ ados'a la elaboracién - de productos lécteos, deberé:

Ilem “las” mgmentes -pondiciones:

a) “ius’ paredes sefan de mampostena <don revoques -
.08, hasta la alivra de dos metros estaran protegidos
sor azulejos de gres vidriado perfectamente .unidos, ©

©-vtro. material automde El resto serﬁ pmtado €n
_ ."*o‘om élaros;- - -
b) I35 techos ‘dsheran ‘ser l.ISOS y istara.n hechos de
- .ymamposteria o fibro-cemento con uma alixira mlmma
e ‘tres metros, pintados- de ' colores .claros;”
€} Los pisos- serén lisos ‘e impermeables, de fé.c:l 11m-
. pieza, de baldosa o monolifico, gres, cerdmice u otro
msgterial autorizads; --con adecuada
menor- al 2 %, para 13 répida’ evacuacicn de los H- .
quidos haeia los desagiies conectados directamente a

—la.red cloacal; .

d) ZIis ventanas: deberdn abrir hacia €l exterior ¥y ase-
gurar una eficiente: ventilacién e iluminacién. de los
locales, asi como contar con proteccldn contra msec-
fos;

‘@) También -deberdn. estar - dotados de instalaciones de -

agg;a cahentp y fria, 'asi como, de mstalacmnes eléc- _

ki Deberén -:hsponer de gn.tos cIe agua cahente v ‘fria en
‘1imero suficiente para asegurar un correcto  caudal
de Mquido pata la higienizacidn rdpida de-cada loeal;

g) Cada local contard con piletas en niitnero suﬁclente
con servicio de aguaca.l.lenteyfnaparalavadode
manos del personm, con Jabén hqmdo v toauas das—
cartables;

- h) Ilas maqumanas 3 aparat.os que se, empleen én Iz

.elaboraclén debera'n ‘conitar cofila previa-aprobacior
<‘de 145 clicivas técnicas mumcipales -cortespondientes
1)’ Los*1ocales de-recepeién -“de - miaterias primas, - “log- de.
" ‘po&itos y otros’ higates qi€’ pueddn ser” insalubres ¢
. contaminantes & juicio de Ia  Intendencia Municipa
de Montevideo, no podrin’ tener cormmicacidn direc
fa con’las’ salas de ela‘boracmn o depdmtos de los PrO-
du__c;tos efaborados

inclinacidn no .
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j)- Las dependencias admmzstrativas asi como los joca-
les de carga, estarin separados ‘de las salas Ge ela-
boracidn por pasillos -con doble puerta de —por lo

- menos— m. 150 de ancho;’

k) Todos los pasillos, depdmtos etc., ccmtarén con’ ade-

cuada ﬂummamén .

Art. 50. Las fabricas msta.ladas en el mtenor deberdn
- ‘contar con laz aprobacidn -de -la autoridad ‘municipal ce-
‘rrespondiente, como requisito indispensable para poder
‘vender su pmduomdn al Departameuto de Mom:eﬂdeo

Art. 51. Cuando el establecimiento: productor se en-
cuentré radicado fuera del departaménto de Montevideo

el o los solicitantes desighardn un representante respon-

sab]e con domicilio permanente en. Ia. Capital.
SECCION _'I
Articulo 52. Se considera como crema el producto ri-
co en materia- grasa, proveniente de la leche obtenido por
- separacidn mecdnica u otro. método - aprobado por el Ser-
vicio de Bromatologm

" Dicha crema serd homogeneizada cuando es somstada. a
“un ‘procedimiento -mecénico a fin de dividir los. gibhulos

grasps para que los mismos se ehcuehiren umformemen— :

te distribuidos en todo el volumen -y sin.séparacién vi-
}S:llble du.rante un nempo que nunca seré mfenor a 48
-horas, -

Art. 53. La. crema debe responder en todos los casos
alas sxgmentes caractenstxcas

2) Poseer una acider no supenor al 0.2 olo calculado
en dcido’ ldctico;

h) Haber recibido tratamiento ‘térmico adecuado para
. ser pasteurizada,

c) Contenerelmnumodegrasaquesea;tableoepam
cada tapo :

Art 54 Queda. prohlludo en todos Ios cases:

8) ILa vents de cremacrudaosinpasteurizaczén
b) El agregado de sustancias colorantes; aromatizantes
¥ conservadores, lo que, en caso de comprobarse se
: considerars falta. .grave; - ...
. &) El empleo de l1a palabrs crema para des:gnar a otros
. ‘produclios gue no se ajusten. a las cara.cteristicas in-
‘dmadasparalam:smaenelpresentedecreto

Art, 55, Seconmderaneremasineptasparael
‘mo aguéilas que tengan uns acidez superior a 25 Dormc
o no se ajusten al presente decreto en cualquier otra ca-
. racteristica. -

. Art, 56. Lacremadebeseroonservadapermanentemen—
_te en cdmara fria a temperatura inferior a 5° C.

Art.57 Prohibese 1a' temencia de crema fuera de
_El%laderaencualqumﬂelasetapasdesucomerczahza-
n..

'salvolaesterﬂmda Lz infraccicn de mta. prohlbic.idnse

_ reputaré talta grave.

" Art, 58.- Deacuerdoasucantep:ldograso le.scremas-

_seclasﬁcandelmodomgmente

-_-Crema delgac_ia es la que contlene de 15 hasta el 22%_

. .de grasa; -
--—Crema es 1n que eonhenede23hasta el 40% de

Cremadoble eslaqueconhenemﬁsdel,u% degra-

'—-Cremaenpolvo eslaqueconnenedeﬁl]a'zs%de
_grasa

Art. 59. En l2 crema en lvoestéadmitzdoela.gre-
gado de monoglicéridos mﬁx:mo 0.5 %; lecitina de uso.
- alimentario hasta 0.5 %, asl como caseinatos Iactosa, s6-
lidos de la leche, para mejorsr las caracteristicas del
producto -reconstituido.

Inferior a 23 %,

Esta prohibicién alcanza & todos 1os - tipos crema’
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Arxt. 60. Se consideran cremas dcidas; cremas cultiva.
das acidas o crema rusa, el producto obt:emdo por aci-
dificacién mediante la accifn de cultivos puros de bac-
terias productorss - de dcido ldetico -seleccionadas sohre
cremas de cualquier tipo.

A este producto se le podrin adwmnar fermentos t4c-
ticos hasta el 1 %.

Suacxdeznopodréserenmngﬁncasosuperiora'm
grados Dornic ¥ su porcentaje grasa nunca podré ser

Art.sl Suventaseetectuaréentodoslo,seasoscun'

'envases rotulados con. el nombre del producto ¥ su por-

centaJe de grasa.
' SECCION 11
Grasa anhidra o Butter ofl

" Articulo 62. Se considers grass anhidra o butter oil

“el producto obtenido exclusivamente a partir de mante-

¢a o crema pasteurizada, con tratemiento térmico ade-
cuada autorizado y que resulta de eliminar pré.chcamen-.

te la-totalidad de su contemdo de agua.

_Art. 63, Este producto ‘debe respondex a las s:gmentes
caracteristicas:

2) . Contenido. minimo de grasa de la leche 99.5 %
b) Contenido maximo de agua- L aeireisiaas 0.5 %-

m—t 64. ‘Queda prohibzdo el uso de. cualquier aditivo

: alimenl:a.no para la elaboracion de este producto

Art 65. Queda permitido el uso de butter-oil en Ia re-
constitucién de leche y en la elaboracion de manteca. -

' SECCION I
Articulo 66. Se considera manteca {o mantequiila) e1 pro- -
ducto obtenido por batido, amasado u otro métedo au-
torizado por el Servicio de Bromatologia, de la crema.

pasteurizada, previo proceso de maduracion biold .
podrd ser natural o mediante el agrg;:aaoque

artificial,
1o;ste 4ltimo ¢aso, de. bacterias productorasdeéc;ldoléc--
~tico

Art 67. Lamantwsdeberdmponéei'entodoslosca-

- 805 & las siguientes. caracterisneas

8) Contenido minimo de materia grasa de Toche: 82%-
b) Contenido maximo de agua: 16 %; :
¢) -Contenido mézimo de exiracio seco magro: 2 %;
o) Acidez expresada en dcido oleico no superior a 18%; -
e) Ausencaa absoluta de ramcidez

Art 68. Sepemutiré ad:monaralamantecalas siguien-. ‘

“tes sustancias:

_'a) Cloruro - de sodio hasta un mﬁxlmo dez%'
. b)  Azicar hasta un mdximo de 5%; - '
-€) Cullivo de bacterias productoras de ﬁcido lﬁctico en

-~ cantidad suficients;

- d) Vma.mma C como antxomdanbe.

Guanﬂoseefectdentalesagregadoslamantecasa
rohﬂarﬁmmosaladaomcamdasegﬁnloscasos

Art. §9. Quedaprohlbldalaadicidnalamantecade

a) -Aromas-en general;

b Diacetilo en forma particular;
¢) Conservadores;

d) Materias colorantes.
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Art. 70, Se autorizan las siguientes operamones ‘en. Ia
'labomclén de la manteca: ) .

1) Adicidn a las cremas en la maduracmn de cu]twos de
fermentos ldcticos . seleccionados;

p) Adicidn de -leche descremada scidificada por. dichos.

o+ fermentos ¥ju ofros productos zuterizados;: .

¢} WNeutralizacién de las cremas con sustanclas autorma-_

das - (bicarboniato de sodio) clasificandose a Ias mis-

mas segﬁn su acidez de 2%:0:3¢ ca.t.egoria

Axt. 7L Ia ma.nteca elaborada. que se somete aun
proceso completo de alreado lavado ¥ amasado sola.o-con
la adicidn de 'crema fresca, con el fin de mejorar st cali-
dad, se deberd expender con el nombre de mantecs. reama-
sadd. Se excepiia de estd designacidn. la manteca’ elabo-
rada con grasa anhidra y Tego reelaborada para su ex-
pendio ¥ la reamasadg prewa su iraomonamlento

.Art. 72, Se consideran mantecas meptas para el const-
mo las adicionadas de diacetilo, fermentos butilenoglics-
licos y otros que no correspondan a lactl,cos defmldos en-
: “tlculo antenor : ) o

art. 3. La manteca debe ser conservada permanente—
mente en- camsra fria a. temperatura :.nfenor a 5tC.

 Art. 4. Prohibeselatenenclademantecafueradela
beladera en ecualquier etapa de su comermahmdn., ton-
51derandose tal hecho come Aalta” grave. -7 .

Art. 5. El empa.quetado de 12 manteca debera efectuar-

se en envases originales de : fdbrica con caracterfsticas y
gramaje autorizados por. el’ Semmc de Bromatologla

- Art. 76. 'El- fraccionamiento, de 1a manteca sélo podré.
efectuarse en las.fabricas. productoras .o en los-lodales at-
tonzados expresamente por el Servmo de Bmmatologia

. Art '71. En todos los casos ‘se deberé. ‘indicar-exi’ 1a eti-

queta, caja o cajon Ia fecha de énvasado en forma fdcil-

mente legible, &1 tipo ‘de leche uhilizado,:los-demds ¢om-
ponentes utilizados .en s elaboraaén yel pomentaje de
matena grasa. correspondlente )

m73 Elexpendlo delamanteca seharéenenvolto-
Tios meermeables dentro de envases de wdrm ho,lalata.-
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con barniz sanitario, o plistico. Queda autorizado ¢l en-

-vasado en blogues de 5 ¥ 25 kilogramos en envases se-

cundarios, tales como cajas -de madera blanea ‘inodora o
carin, -debiéndose usar papel impermeable como envase
primario-que evite el contacto de la manteca con su enva-
se extenor ' '
A:i:t 79

-En las fa'bncas Jocales destinados a la ela;

. horacién. y fraccionamiento de la manteca no podri ela- -

borarse ni fraccionarse margaring 1 otras grasas simiiz-
res; Tampoco podrd haber existencia, en tales locales, de
materias grasas comesnbles, 1iqu1das o sélidas ¢ deriva-

'dosdelasmlsmas

Arxt, 80 ' Queds proh1b1do el ernpleo de expreaones de- .

~rivadas de la leche; crema ¥ manteca o de. cualquiera de

.'productos gue no. respondan -al estandar oficial de'la man--

estos vocablos, asi como. de su equivalente en cualmner
waoma, para designar rotular, o realizar propaganda  de

feca,

El vocablo “manteca” no podré utﬂ:zarse en nmg-un ca-
, ni siquiera en forma -comparativa, para publicitar pro—

-ductos que se reputen como sucedaneos del. natural.

537t 75 ,

I8

Estas prohibmmnes se extlenden a los envases y envol'.'_'-.'

-furas, asi como a -cualquier genero de propaganda rela-
‘clonadi ¢on aquellos vroductos, Todo producto fhciimen-

te -confundible coh la manteca (fnargarina, etc) deberd

lueir en su envoltura. exterior en letras y lugar bien visi--

bles, su composicion .con., 105" porcentajes” de” cada uno de

sus elementos intégrantes, sin perjuicio de .dar cumpli- -

: miento & las disposiciones bromat.oléglca_s vigentes.

SECCION IV
Leche. ctmdeﬁsada -
Articule’ 31. Se’ enhende por “Ieche condensada.” el pro-

. ducto obtenido ‘por’ éyaporacidn patéial al: vacic .o por

otros meétodos aprobados por el Servicio de Bromatologia
del agua de l1a leche. Podri, contener adicidn de sacarosa, . .

~o-de una mezcla - de sacarosay ofro azdcar de use aufori-

~zado, siempre que €l 0f¥o -azticar no represente mfs del

30% —de 1a sa.ca.rosa, exceptuando la 13.c1:om—~ _' o

Art. 82.. La. leche condensada debera responder, en.tod.os los casos segun su hpo a las sxgmenms caractensncas

— |

fiee e ereen e i P . Inferior
al 36%
Inferior-
-5l 30 %

............................

Art 33. Queda autonzado pa.ra Ia elabora.mén de leche
mbmzadores (fosfato

condensada, £l empleo de es ‘de - so-
dio, citrato trisdédiec, cloruro de calcio; sin mezcla) en un
porcenta:e mEximo: de 0.1 % o de. neutmhzadores {como
bicarbonato de sodio) para bajar la amdez de la. 1eche en
un mé.x.:mo ‘de 1%° a I5° Dcmic

Art.84 ialechecondeﬂsadadeheréexpenderseenen-
vases de. hogadata con harniz satiitario 1 ofro ‘expresamen-
te aptébado por el Servicio’ de  Bromatologia, 1os que-de-
beran ser herméticos. Deberd indicarse en la parie:exte-
rior el tipo de leche condensada gque corresponda en le-
tras de tamafio no. inferior 26 mﬂmetros asi como ia for-
e que ha de emplearse para reconsutun- leche flnida.azu-
carada .

SECCION V
Dulce de Leche

Articulo 85 Se entxende por. “«dulce .de leche’ el pro-
ducto obtenido por concentracion’ de Ia leche adicionado
de sacarosa; en una cantidad qué no supere el 30°% de la
leche, de acuerdo a métodos aprobadcas -por’ el Servicio
de. Bromatologia. . )

a) Su humedad no- debe s&

R - sélides: ﬂe o
) G‘_rasa' _ Az‘upares_ - Ta-leche -I'rotemas
Superior Menos de” Mis de Mds de
al 7.3 % - 25% - 27 % T.2%
De 3'a Menos. dg Mis de Mis de
3.4% 3B% .25.5% T7.%:
Inferior Menos de.  Més de Mis de

45% _ 22 % B

a"0.8%

tior ! al 30%, admlhén
. fdlose hasta un 32 % m €l dulce deleche- adicion‘ado de
“almiddn; :

_ﬁ) Deberéoontenerunmmlmode85% deproteim.sde

1a leche;

\c} Lamaterxag'rasaseraexclumvadelaleeheysutenor

_ estarﬁdeacuerdoaloqueseestablenzencaﬂatapo
dedlﬂcedeleche ) o

Art. 8L la elabora.cxén de dulce de leche s podré efec-
tuar a partir de leche fluida o en polvo, enters, sem.ld&s

cremada, descremada, s6lidos de la leche, crema O con ul;a
combma.mon de algunos-0 ‘de todos estos productos.

m:t 88, Seadnuhréenesaelabomdnlaadzmﬁndelas
szgmentessustanc:a.s . .

a) " Bicarbonato de sodio en el minimo necesario para. TE
-ducir 12 acidezr miximsz de 19°D a 13°D; |

b Estabilizador es, siempre que su porcenta;e 10 50-
brepase a.1 1% sobre 1a. leche; ) )
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c) -Almiddn, siempre .que- el :porcefitaje no. sea superior
‘al 0.5% schie la leche m al 2% sobre el producto

... iterminado;

a) Glucosa, fructosa ¥ otros azucares .de- usp pes:m:txdo
siempre que- remplacen s la sacarosa y no. Sean. utili-
zados en porcentaje superior al 30 % de la sacarosa;’

e} mﬂas con’ vamrﬂa, vainﬂlma ¥ otras de uso per-

. o v

£) Cacao, chocolate mani, a]mendras ‘em-el- porcentage
indicado en ‘el dulce-de leche. mxxto

. Aré. 89, Se admifird Ia venta de los mgmenbes- tipos de
dulce de leche:

a) Dulce de Jeche descremado .¢on. una composxc:én de
© menios de 0.6 % degrasadeleche -

b) Duice de leche semidestremado, ¢on T.ma compos:mdn

- -degrasadelechede25a45%, Lot

¢) Dulce de leché comiin con umna- composicidn: de mate-
. ria ‘grasa de la leche de 5.5%-a 6.5%; = -

d) Dulce de Ieche con crema, con una composxcxén de’

mis de 6.5 % dematenagrasadelech :
€) Dulce de leche mixto, que, respondiendo. a las carac
" teristicas ‘indicadas en los Iiterales--a).a -d}, contenga
el agregado de las. mgmentes sistancias. en &l porcen-
taje mchcado

1) Choeola.te- con agregado no mayor e, 1 5 % de
€acao; -

2) Mani - amnendra; uonagregadodemamoalmen—
t'Ir::ts‘.j siémpre que el porcentaje esté decmmdo en
el rotulo;

3) Almidén: con ua agregado no supenor al: 2 %, pu-
diendo aumentar en fal caso Ia humedad hasta un
2 %.

Art. ‘90. Quedz -expresamente .prohibido el . fracciona-
miento del dulce: de' leche.. descreinado, sem:descremado ¥
e::on crexma, que: solo podm venderse en’ em*ases ongmales
- de hasta1 kﬂogramo '

La . transgreszén @1 citada. DoTma - se . conmdera falts-

-grave.

“Art. Ye. (Rotlﬂacldn)._ Los etivases de clulee de Ieche
deberan estar rotulados ‘con wnz- etiqueta; en'la’ qué con

letras: de tamafios mo-.inferior-z 6 ‘milimetros; deberd -indi-
carse el . txpo de -dulce, ¥ los elementos mtegrantes que

~omponen. €l producbo que. se vende..

SECCTON VI
';-i;--

Articalo 92.°- Sg- consxdera yogw: ‘el producto obtemdo
por coagulacidn de Ia leche. nediante’ 14 acéién-de fermen-

tos: . (lactobacilos : bulgaricos y -sirebtococys “theérmofilus), |

pudlendose isar otros- cnmms de’ bacterias productoras’
de 4cido Ietico que: autonce el Servlcm de Bromatologxa.

- Art. 93. Este producto se puede elaborar X part;r de
la leche entera, “escremads, . semﬁ%cremada, concentra-

- a4, leche en -Polve, selidos -de la Jeche, crems,’ poralgifio.

'_.o norunacombmamdndeellos o Ty

Art. 94, EIyogurde‘beraajustarseentodosloscasos.

a las siguientes’ caracteristicas:

a) Amdeza]asahdadelaplantaoasuentradaalne—i

ito, no-mds de 10° Dormic; .

‘b) Materia gmsadelaleche deacuerdo al i,;po COTTES::.

pondierite;. .
¢) Extracto seco magro supﬂnor a 8 5%

mss. Seadmm:a]aventadeyngurdeloss:gwutes
-tlpos

a) Yogur comtin gue tengs ¢omo. itinimo-ia ‘grasa-de le-

..-che gue el Poder Ejecutlva fija paralla leche ‘consu- -

T mo;

- b)) Yogur semldescremado con matena 'g-asa de lec.he__'

centre’ L.3% .2 1.T%; oo oy STt e

£} Yogur descremado, com ma‘l:eria grasa de- leche mf.e-

Tior 2 0. 5%7
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d) -Yogor: aromatizado” con - amicar y wenc:a de uso pe
-mifido hasta un:miximo del 10 %3 :

e¢) Yogur frutado con un agregado de frutas al natur:
- ordulees. en un minimo del 8%'

art, 96, Asimismo, esos tipos de yogur pueden preser

tarse en dos formas diversas

1) Yogur aflanado; enelqueseharotoelcoégulqun
ha sido cuitivado en el propio envase de venta;.

£ _Yagurbahdoenelqueseharotoelcoﬁgtﬂoparae
agregadodeammosoparanrocederasuenvase

. Art.: 9’7; . Queda_antbrimdo='-en Ia .elahora.ciﬁn de yogu

- Ia. adici6n. de amicares, pulpas de frutas (fresca, congels

¢a, en conserva, enpolvo pu:eﬁefrutas -zumo de fru

‘tas) previamente esterilizada, dulces, mermeladas, choca

‘late - Y nueoes
La adlclén ‘de -colorantes . solamente se podré emplea;

en el yogur frutado v deberd corresponder a la frut -adl
clona.da.

Art. 98, 'I‘amblen se podi‘én atlicionar:

‘a) Estab:lizantes ~tales * como .. alginatos, . Agar-

agar
CMC.MC,. a].uudones mod:f.lcados gelatmas alimenti-
c1as pept:lnas carragemnas

1) Sustaricias “conservadoras: ‘scido” Sorbico.y sus. ‘sales
“de’ ‘sodio, pol:aao y calcio.

Art.ss Enlaventadeyogurcom los euvasessélo

* estardn rotuladcs coh esta-denominacién.. Cuando € yo-

‘gur sea descremado, semidescremado o adicionado de fro-

tas, chocolate. y otros aditivos,- deberd -indicarse con letra

de tamafic no inferior a.6 milimetros y en ITugar bien v
sible &l tipo de que se trata, su porcentaje graso'y los el

. mentos. comlaonentes

 SECCION VII
Casema Y'Casema""tos'

Articwls 200. Se enuende por~caseina, Ia compos

de fosfoprotemas sepmdas por accitn enmmétlca . bor

prempltacnon en’ su puntd Isoelectnco (FH4, 64,7) o . por
acidificacion. de la leche descrema.da, comementemaute

_Ia.vada

_- . Artlculp i0l. Cuando Iz casefna se obtiene por medio
de lab-fermentos (para casefnu) se denominars comer-

cialmenté como “caseind al cuajo” y cuando se obliene
por Dprecipitacidn éclda. se’dencmmaré. “caseing "dcida™,

Art, 102. Ta compomcldn caseing - debera responder. e

todos- Ios ‘casos a la ‘eSpecifitacién ‘de un contenido en
" hwmedad no. supanor al 10olo ¥ un tenor de grasa de Ia
-leche ho supenor .al 1 5%

Art103 Lacasemaﬁmdaparausomdnsmaldeberé

- resultar -del. lavado, oomprémon, desecads 'y folienda del
" eodgulo 4dido de leche descreijada: - Su preparaclén pue-,

deefecﬁuarseentrescafhdades extra,pnmeraostan-
dard. i

-

- Art. 104, ‘L2 caseina dcida para -uso alimentario deberd
‘xesultar del: lavado, compresion,:desecado-y. molienda del
- ¢odgulo de 1a leche

descremada, levando el PH de 12 le- .
che proxirao. al punto iSoeléctrico de i caseina, median-
te adicidn .de dcido, libre.de; metales pesados, y con un
conténitio mdaximo de’ arsénico de 5 Pp.p-m. 'I‘amhxen po-
drd obtenerse por fermentac:én de 1a leche o acido 1ac-

tico.

EI proceso debe estar stuef:o a’ reqmsxtos bactenologx-
cosf que ¢omporten “por ung:>parie ium adecuzdo -trata-
miento térmico de la leche descremada y del codgulo, ¥

- Dor : otre,., condicipnes’ amblentales -que-, garantlcen nna-

pmﬁucc;én h1g1émcammte tantm
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Art. 105 Ta caseina para uso alunentano puede prepa-
tarse en calidades extra y standard

Art. 106. La calidad exira de la caseina émda para uso
1n:a.lmuan.tarlo ha de responder a las s:gmentes caracteriss
Cas:

a) aTlersgr en proteinas en el extra.cto seco no mfenor
) Tenor en: humedad, no supenor al 120%; _
¢} Tenor en grasa de Ia leche de 1 a 1. 5%,

d) Acidez libre, titulada con un msximo de 0.2¢. ¢. de

- de soda normal decima;
¢) Lactosa en porcentaje ne. supenor al 0.20 %,

Art. 107, La calidad standa.rd, por su parte debera Ten-
nir lds siguientes caracteristicas:

a) Tenor en protemas no mfenor al 9% en extracto
seco;

b) Humedad nec superior al 12 %, )

€} Tenor en grisa de la leche del 2% o0 al-2.25% en
el ex.racto seco;

d) Acidez Hbre, titulada conunma.mmode03 c.c..de

. soda normal déeims;
) Lactosa. en porcenta;e no supenor al _1 %,

Art. 108 Partiendo . de Ia caseina pod:é.n elaborarse ca--
seinatos de sodio ¢ de caleio, segun 1gs- procedimientos -

gue 21 efecto apruehe el Servicio de "Bromatologia para
los usos industriales’ de fabricacién de productos alimen-
ticios en que tales sustancias sean- admmdas

Art. 109, El casemato de SDle en - polvo -deberd res-
ponder en todos los cascs, 2 ia srgmente compos:cxén b4
cara-::terist:tcas : . :

Proteias  ............oeeiaeeieepens -85,5 %
Conlzas ...t iiienicendiaiieasiaan 45%
Lactosa  ......o. .. el fovennen 40 %
GTASE tvvvrrrinaccanavainnrsncnneninn 15 %
Humedad  .....veeviiviieeiiiivrenanas “45%

Art. 110. El casemato de calclo en polvo de'beré. respon-

der en todos los casos a Ia s:gmente om:npo&mdn ¥ ca-.

ractermncas _
Proteimas . ... iciiiiririeanacinnnns 86,2 %
Cenizas = .........iesciineieecneainnios - '38%
LACKOSAE  v.hireiniiinienaieianneriaes 35 %
Lo O SO 15 %
Humedad

SECCION . VIII

Quesos

Artmao 111. Se-entiende por QUESO el prod.ucto ires- '

¢o o Madurado obtenido a ‘partir de leche entera, semi-
descremada, descremada, crema, sélidos de la- leche pre-
viamente pasteunzados solos 0 inezclados mediante cod-
gulacidn por’ la- accidn 'del cuajo o enzimas especificas y
posterior separacidén de su suero. Su tratemiento poste—
tior se adecuard al tipo de queso. correspondxente

Art, 112, Cuando ‘proviene de la _lech_e de Qtro mz_tmi—-
fero deberé'.'indicarse la especie, como queso de cabra.’

" Art, 113. En 1a elaboramén del queso se a.dmmrﬁu las_

mgmentes operacloneS'

a) Neutralizacion parcial de
che con sales alcalinas de uso perm:tido para levar
2 la Jeche con un raximo de 19° D a la acidez ne-
cesaria;

Adicion de hasta 20 grs. C|100 ks. de cloruro de cal--
codgutacion de 1a leches

~-nhidro para favorecer la-
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laa.cl&ez propia de l1a le-

539--A 7
e) gg.lcxdn de sal en canndad tecnoldgicamente adecua-

d} Empleo de cultivo de bacterias apropiadas de acuer-
., do a la variedad del queso;

e) Siembra con esporas de hongos pertenecientes al tie

po Penicillium u otro para la clase -de quesos que
' normalmente ‘correspondan;

f) Empleo. de enzimas apropiadas al tipe de queso a
elaborar;

g) Adicidn de condimentos o especias “autorizadas por
el SBervicio de Bromatologm,

h) Coagulacion por cuajo o coagulantes enzimdticos au-
torizados;

i) Adicién de hasta 20 grs. Cj100 lis. de nitrato de- so-

- dio o petasio para reduclr la formacion de . *“ojos”,
cuando se considere necesario; _

1) Empleo de matferias colorantes de origen vegetal en.

.- los tipos autorizados;

k) Plastificado o parafinado de 1a corteza o, en su ca-
80, €l empleo-de ceras de uso permitido para las cor-
tezas con 0 sin colorantes autorizados a ese efecto; -

1) Maduracion (quesos sin corteza) en’ bolsas de mate-
rial pldstico al wvacio;

1) Envasado dél queso fraccionado en contmen ~de

, material plistico adetuado, hojas de estafio o «_.mi-.
nio u otros matenales autonzados debidamente o<
" tulados;
m) Utilizacidn de aceite de lino para conservamén de 1a
: corteza

Art. ’féi En el curso de la preparacidn, élaboracidn y
venta. quesos - se prohibe:

J El "uso de leche cruds;

1) La” utilizacidn de’ materias primas que estén adulte-
‘radas, alteradas contaminadas © parasitadas, asi co-
Come- las ‘cobsiderzdas extrafias & su compomc:dn_
¢) La sustitucidn total o parcial de la grasa nabhural ds
12 leche utilizada en su fabricacidén por grasas distin-
tas, lo -gque se conmdera falta grave;
d) La adicidn de agentes conservadores no autonz.ados,
) La adicion de sustancias destinadas a aumentar el
. Tendimiento de uso alitmentario, con exoepmon de 10'=
. ‘cageinatos que quedan autonzados, .
). La venta de quesos adulterados a.lterados conﬁamma—
Sdos ¥ paraszltados, oo

g) La elaboracidn, venta, depdsito o transporte dr— 1ue-

- s0s artificiales ‘elaborados con. margaring 0 . _.an

cias grasas exirafias a la leche, lo gue en caso de
comprobarse, se considerard falta grave; -

h). La tenenc:.a vy venta de que!so Tallado 'a granel;

“Art. 115. " queso rallado sélo podra venderse ba;o en
voltorio de origen con la rotulacidn réglamentaria; y e1
envases no mayores de 500 grs, salvo cuando su uso
destine 'a la industria pare elaboracién de-ofros produc
tos (fdbricas: de pastas, efc.) en cuyo caso su contenic
pod:é. alcanzar hasta los 5 kﬂos

Art. 116. Ta’ elabora.c16n de quesos podré. hacerse el
los signientes tipos:

1) 'Queso extra duro p.rallar (parmesano)
2) Queso duro (raggianitio sbrinz).

3) -Queso de pasta hilada duro (provolone).
4) Queso de pasta hilada fresco (muzzirella).

5) Queso de pasta firme con ojos (emumenthsl, gruyen
-¢olonia).

6) Queso de pasta firme (holanda, gouda).
7} Quesos de pasta lavada (dambo);
-8) Quesos de pasta blanda (cuartirolo).

9) Quesos de pasta blanda con hongos en el interior (R
guefort, Gorgonzola). .

10) Quesos de pasta blanda .con hongos en el exteru
{Cammembert, Bric),

11) Quesos frescos sin prensado (Cotagge, Petit Suisse)

12) GQuesos de pasta blanda magros (con menes del 20
en grasa en extracto seco).
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Art, 117. De acuerdo a sua prmmpales rasgos, ¥ tlpo de .pastas, Ios quesos deberan poseer las.ca~
racteristicas que se- estableoen en 'el agmente ‘euadro:

CUADRO -DE TIPIFICACION . DE QUESOS
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Art. 118. Se entiende por queso reela.borado o fundi-
do, -al producto que se obtiene por Ia fusidn de una o
més variedades de quesos al calor, o calor y vacio, u ofro

. método aprobado por el Servicio de. Bromatologia

* Podrdan adicionarse a.este tlpo ‘de. queso agentes Smul-
- sionantes autorizados, leche,” solidos de la leche, u- ot):os
_productos lacteos o :- aones autonzadas =

Art. 119. El gueso “reelaborado & f.undido pod:ré elabo-
rarse en los sigutentes t:[pos R

‘a) QUESO DE, CORTE o QUESQ.TIPO SANDWICH con
una humedad méxima del 47% ¥ una materia. grasa

© no inferior al 35 %. referido a sustancia secs;

b} QUESO DE UNTAR ¢ DE EXTENDER © CREMA DE
QUESQ, con un minimo de 45% de maieria grasa:
slsustancia seéca y una humedad méximss del 60 %;

¢) QUESOS FUNDIDOS CON- AGREGADOS de sustan.

- cias alimenticias, asi como. arpinas de uso pemtxdo
- El sabor y aroma serd varisble de acuerdo. al tipo
- de queso que intervenga o'z los a.hmentos 0 mmas
: mcorporados. . :

Art. ‘120, . En Ia reelaboracldn de quesos (quesos fun-
) didas) . se prohlhe )

a) La, adiciéh de sustancias extrafias, exceptuando as-

exclnsivamente autorizadas; .
.b) La utilizacién de materias ineptss, con excepcidn. de
- aguellas cuya anormalidad’ resuIbnre de fallas morfo-

logicas - y que no afecten el producto termmado

. Art. 121. La comprobacién del uso - de matena. pnma
_inepta se consmera como falta grave. -

’ SEGCION' ‘IX_
' Rlootta

 Artieulo 122, Se considera RICOTTA el producto pre-
cipitado por el calor hasta 92°C en medio deido (deido
ldctico) de las proteinas ‘del suero de queso debidamente
- pasteurizado, con el eventual agregado de proteinas pro-
venientes de la- leche.

Art. 123. La elaboracldn de. ncotta podré realizarse en

los mguientes tipos: .

..a) RICOTTA ENTERA: Con un contemdo ae materia,
grasa del 1 al 13 %;

b). . RICOTTA SEMI-DESCREMADA: Con un’ contemdo-
de materia grasa del 5 -al 7 %:;

¢) RICOTTA DESCREMADA: Con -un contenido de ma—

c) RICOTTA DESCREMADA: Con un contemdo de ma-
teria grasa no mayor al 1 %. .

Art. 124_  La venta de ncotta se efectuaré envasada en
potes de hasta 1 kg.- .

Este producto deberi expenderse con una maduracidn
.superior a 24 horas y mantenerse en cimaras coh tem-
peramras inferiores a & C.

- Axt. 125. Todos los quesos Iucirdn el mimero del esta-
blecimiento . que le otorgd: el Servicio de Bromatologia ¥
1a. clase que corresponda impreso en su corteza.

La no existencia de estas indicaciones se conbsidera fal-

~ta grave ¥ el producto caerd et comiso inmediato, atn
cuando esté en condiciones bromatoldglcas de aptmld

. Art. 126. Cuando se trate de queso blanco, fundxdo idla -
ricotta, deberd hicir en luga.r bien visible y en letras de
. tamafio no inferior a los 6.mm. la dehominacién del ti-
po del producto, la clase de leche empleada eh su ela-
boracidn, el porcentaje de materia grasa y los elementos
utulzados en su elaboracion.
" Los quesos fraccionados, fundidos y envasa.dos, cual- .
‘quiera sea Su procedencia, también deberén cumphr las
:mismas prescripciones en. matena de Totulacion. .

) ) Sueros :
Articalo 127. Se consideran SUEROS LACTEOS o SUE:
ROS DE LECHHRIA los liquidos que se obfienen por se-

paracién de iz parte sélida, en c_hstmtos procesos de ela-
- bora.cxon de. produci:OS Idcteos.

‘b) SUERO

Junio 21 de 19¢

" Art. 178. 'Los sueros qur ueden obtenerse en tales pr
cesos de elaboracidn sor. de diversos tipos:

a) SUERC DULCE o SUERO DE QUESO: Que g€ o
tiene en la elahoracion de. quesos, sdlvo 1o g
-corresponde a quesos de pasta blandz o queso fresc

ACIDO o SUERC VERDE ¢ SUERQ DE C/

SEINA: Que se obtiene al cuzjarse la leche desert

mada destinada a Ia elaboracion de caseina; '

" ¢) SUERO ACIDO o SUERO DE QUESO: De pasta blar

da gue se obiiene al elaborar el queso fresco o ¢
pasta blanda; .
d) SUERO DULCE ACIDIFICADO Que ze logra de que .
so0 acidificado por fermentacxdn natural del . suero d -
queso; '

e) Suero de Manfeca: que se ohtmne en el proceso de
- . batido de Ia crema de leche durante la elaboracidn d¢ !
©la manteca; ;
£) SBuero de Ricotta:’ que resulta de précipitar por ealor
_en medio dcido, las proteinas del suero de queso de :

- bidamente. pasteurlzado al ‘que se le puede agrega: ;
* protejnas provenientes de‘la Jeche, !

Art.lzs DeeSOSquesospodrénextraerseloss:gment& 5:

: productos
._a) Proteias del Suero Separada de éste mediante procese s

quimico o fisico, de empleo del calor, acadﬁzcacién, k.
trafiliracidén u otro método antonzado,

M Concentrados del suerc o concetrados de Ia leche o ja- -

rabe dé- suero: Obtenidos por 1o$ proceditnientos de
ultrafiliracion u otro meétodo sprobado por el Servicio
dé Bromatologia un. minimo de 15 %, elimindndose el !
-aguay,segﬁnloscasos Ia lactosa; -

c}. Suero en. polvo: Resultante de 1a desecacion de los
cohcehtrados -del suero medlante prmedmentos spray :

. u otro método autorizado; . :

d)- Stero industrial: Que se utiliza como materiz prima. '
para lz obtencién de otros productos ¥ tamblén como
alimento anﬁnal :

Art. 130 108 ammo:-icldos de Ios suergs se punﬂcan por

: separac:dn de la lactosa. Quedan autorizados los siguientes

metodos para la purificacién dé los aminozicxdos de los
sueros ¥ la separacxén de Ja lactosa - -

a) Accidn enzuné.txca e Hidrdlisis de. la lactosa

- b) Fermentacién ‘por medic de levaduras ¥ separac.ﬁn

posterior del alcohol..

'-__ ¢} Cristalizacion de Iz lacfosa prevza concentracldn del

SUero.

d) FPor medios ﬂ_smos de ultra fi.ltramdn 4 conoentraclén

smmlta.nea

Axt. 131 EI lactosuero o el lactosuero concentrado pre-
viamente pasteurizado podra ‘ser mclmdo en bebldas fer-
mentadas o aromatizadas.

"

Art, 132. Los. “concentrados del suero” o “eoncentrados

.de la leche” son productos bromatoldgicamente apios para

complementar ¢ sustituir parcialmente a la leche en la

. elaboracién de dulce de leche, helados, yogur etc O para
- ser consumido como ial.

. Art. 133. .La Iactosa o azucar de Ia leche obtemda del
suero-de la leche puede ser utilizada en Ia alimentacién

. bumana, en sus dlstmtas formas (ooncentrada, parificada

y desecada)

Art. 134, Se autoriza enh la alimentacidn el uso de -ag"uas
wmadres gue se obtienen en la crista]imcidn de la lactosa.

Art. 135. Tanto los sueros como las aguas madres y el
jarabe de lactosa, deberan ser pasteurizados ¥ expenderse
en envases autorizados, =~ - -

Art 136. Queda prohlbxdo el transporte de los sueros

" licteos en tanques cisternas o cualquier tipo de enhvases

destinados a la leche.

El Servicio de Eromatologia podré autorizar, & ped;do_
expreso del interesado, el transporte, entre plantas elabo-.-
radoras, del suero con destino a su concentramon en tan—
qQues cisternas destinados a leche o crema.

Transporte
Artlculo 137 Sm per;mcm de lo establecido en el capitulo

- .respeetivo, -el-transporte de leche pasteunzada ciialquiera

1 b mm ot

[
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inmediata: de un’ Proiesmnal Universitario - cuyo titulo

Quimico, Quimico Industrial, -
mico Farmacéutico, Doctor en Quftnica, Qui

‘Ingeniero
nomo, Médico Vetermano o de-un Técnico en Lerﬁageiia
con titulo otorgado por la Umversmad del Trabajo del

podrd_ ser

Urngtay”,

Ingemero

1, 32 Comunjquese

de. Sesiones de 1a Junta de’ Vecinos de Montévideo,
1 diecinueve de mayo de mil- novecientos ochenta y

08,

V. R.Pamzza,Prwdente — Antonio Villamil Fa.-
rell, Secretario General.

(RESOLUCION Ne 175.755)

ntendencia Municipal de Montevideo.
‘Montevideo, 'm'aé'ﬁiayb' de 1982,

Visto: el decreto 20 708 sancxonado por la Junta de Ve-
. inos de Montevideo el 19 de mayo de 1982 ¥ recib1do por

_ DIARIO OFICIAL Junio 21 de 1932

‘este Ejecutwo en el dia de la iecha;, por el cual se susti-

 tiyen los articulos 29 y 48 del decreto 20,690, de 19 de

mayo del afo en curso, relacionado con las - dlSposmmnes

que_regiran todas las operacjones de produccidn, elabora-
cién, higienizacion, transporfe ¥ ventz de productos lac-

teos en el depariamento de Monfevideo, por los que se

indican, referentes a la Direccion Técnica de las Flantas

Procesadoras y de las Fé.bricas de Pmductos Lacteos, res-

pectwament.e

H1 Intendente Municipal de Montevideo

RESUEI:YE:‘QZ.{I: gg;.hﬁ;ﬂ‘_l :;f,f, e ;;30‘5"

k’

Promulgase, publiquese- CONTUIEGRESSsa S IIIa 106 . V5.
cinos de Montevideo, al Departaments-Juaridico, 3165 Se?-‘
vicios de Comisiones, de Publicaciones y Prenss, 3 la Co-
misién Técnica Permanente para el ioc de Ia Legis-
lacién Bromatoldgica, a2 la Unidad de Actualizacién Nor-
mativa y pase, por su orden, al Servicio de Entrada, Tré-
mife vy Expedicidn —para st desglose e mcorporamén al
Registro correspondiente— y al Departamento de Higiene
y Asistencia. Social a sus efectos, — OSCAR RACHETTI,

mente Municipal. — Ariel Correa Vallejo, Secrew.no

Afios 1970
® 1970
» 1971
” 1972
1972
1973
1975
21976
1978
” 1979
” 1979
» 1980
~® 1080
.7 1981

EGISTBO NACIONAL DE LEYES Y DECRETOS

"EN RUSTICA'

(ler.

(2do.
(2do.
(ler-
{2do,
{2do.

- (2do.
(2do.
-(2do.

(ler.
{2do.

{ler.
(2do. s
(ler.

semestre) .....
semestre) .........

SemestTe)  ...venvs L

semestre} .........

semestre) “v..e... e
seinestre) ... ey
semestre) ....i.eas
SEmMeStre) .oueeans

semestre) ...ii....

 Semestre) - «.iee...-
‘SEMEStTe). © o vaeeas s
semestre)  v.ieee...

rn$ 100.00

100.00
100.00
100.00

100.00
~7100.00
- 100.00
-'140.00
14500
250.00
'350.00

357.00
440.00

> 380.00

ENCUADERNADOS _
Afios 1971 (lev. semestre) ..... ... N$ 130.00
7 71971 (2do. semestre) ......... 7 130.00

19872 (240 semestre) ...e..... 7 130.00

” 1973 . (ler. semestre) .ie...... 7 130.00
1973 (2do. semestre) ......:.. 7 130.00
71974 (ler. semestre} ......... -7 130.00

» 1974 (2do. semestre) .,....... » 130.00 -|
#1975 (ler. semestre) ...... vee 7 130.00

» 1979 * (ler. semestre) ......... 7 650.00°
71979 (2do. semestre)  ......... © 175,00
» 1980 (ler- semestre) ......... 7 780.00

" 1980 (2do. semestre) L........ 7. 995.00

” 1981 (ler. semestre) ........ . ” -855.00 F

¥ 1972 (ler. semestre) _.......... 7 130.00
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£ur, crema, $6lidos de la leche cuando se presenten en for-

‘ma liquida, gueso' blanco y ricotta, debers efectiiarse en
vehiculos termos-ylo refrigerades- con - teinperatura ade-
cuada que no podra ser penor a 8°C.

 Art. 138, En todos' los casos,. durante 1a’ opetacicn de
transporte, los p‘goductos ldcteos deberdn estar iisicamente;

separados de” lavleche.

‘Art, 139 Se establece n plazo’ improrrogable. de 180

'- {ciento ochenta) dias, & partir de 1a- promulgacwn ‘del pre-
sent,e decreto para que los, actuales transport:stas adecuﬂ

. : ehamansparte de-leche y . productos 18c-
teos se reahce en, con_d.tc:.ones antirreglamentarias, se coy
sidérard falta grave '

Penalidades

cedentemen-

" Art. 141 Las infraccioues a 1o’ dispussto pre
te se penardan de acuerdo. a 1o establecido en Ia

Ordenanza
- Bromatclégica ¥ su monto- estard reginladi porel: decreto.

20.0467, de 19 .de iebrero de 1981

' Articulo 142, ‘Ademds’ de. 135 faltas graves.. que se -esti-
“pulsn en el capitine N 20, de 1a Ordenanza Bremateligica,
.58 consmeran -ComaQ: ta.les* :

.“a} Agregar 6 “sustract ' sustaneias (Bgus,- maveria grasa,

" saerg) Tque modifigwen la composidich” especifxca de
‘a leche 0 de los derivados corhprendidos enla califi-
sacidn bromatdlégics citada- expresame:ate efl ‘1ag pre-
senies disposiciones, sez duranie su produccidn, trans-
porte, hzglemzamdn, envasado o d:lstn‘huclﬁn' N

“bj © Bl fraccionamiento’ de I3 leche realisado en formas ex-

- présamente nrohlmdas en las d.Lsposmmnes de este de- .

creto;

<g) - El acto de llenar envases fuera de plantas procesadoras
- . habilifadas;-

“dY ‘El dso; transporte’o retencwn de’’ enva,ses de leche
nasteurlzada rellenados con’ leche cruda; )

&) Ei comercio, produccicn, transporte o depdsito. de: Ie-
.. -che -o derivados del- establecimienic: pOr.. PErSONas €X-
presamente inhahilitadas por. Tesolucion mumctp&l‘

- £) T éxposicidn ¢ depdsite de’ 1eche en ia iz publica,
en cuyo caso ademss de la sancidn econdmica aplica-
hle correspondera €l comise medlato de Ia megce-
de.ua._ .

Art 145, En ciso de cotnisicn de faltas graves correspon-
dersd ademsds y sin perjuicio de las demds sanciones per-
tinentes, ¢} retiro del permiso munieipal por el término de
diez. (10) dfas en caso de primera Teincidencis anies de
ios tres (3) afios, el retiro'dél permiso serd por {reinta (30}
dias y en caso de segunda’ reincidencia, dentre-de los dos
(2) afios de la primera reincidencia, se dispond:a el Tetiro
deizmtwo del permizo municipal;

Arg. 144, Tods resolucion. m:tpomendo cualqu_er penah-
dad de. las . determinadss precedenternenie, deberd ser no-
tificada-al correspondiente infractor.

Pars el caso de gue ¢l establecimiento estuviese ublca.do
Tuera del depa.rtamenta de Montevideo, ademsés de dirigir-
..8& & su propielario la ecorregpondiente notificacién de la
sapcidn aplicads, la misma se hara tambxén a.l vepresen—
i tante. de: aquel. )

Art, 145 Ademss d.e 128 penahdades seﬁaladas en este

capitulg, en los casos de adviferacidn de la leche o deriva-
- dos, correspoinders la rem';:.:dn de los antecedentes a 1a
Fusticia - Penal. '

- Ari 148, Asimismo se efectuaré. r-l decomiso _nmedxato
ds toda leche o derivados, 2si como de ia materia prima,
mroduuctos 0 envases que se ‘encontrarven al margen de las
ccndica.onec reglamentarias. _

&t 145, L.os envases conteniendo leche o demados de
_ origen desconocido, o que ostenten rotulacidn engafioss, se-
..rén decomisados.e inmtilizados de inmediato; asi como los

78
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Dzsposmonestransitonas

m 143. Deroganse todas | £ dlsposxcmnas que se opon-
‘gan a3l presente decreto

- Art. 149. YLa Intendencia- Municipal de Montendeo regla-
mentara  este decreto

ﬁ.rt.150 Lassxtuamonesnoreguladas uresbedecreto :
. e Tegirdn por el decreto.16.797, de 5 de mayo de 1975, v,
sus modificativos en lo' que resultare aplicable v, en s
defecto, por el decreto 8015, de 29 de diciembre de 1853,
-en. 10 que no. %‘tuﬁere expresa o té.mtamente deroga.do

ﬁrt. 15L Gomuniquese.

"~ Saia_de: Sesiones de la. Junta-de Vecinos-de Montevideo a
dooe de mayo de mil novec:entos ochenta . dos.

Y..R. ‘Panizza, Premdente — Antomo Vl]lannl Fa-
g rel, Secretano General. Lo

_ (RESOL‘UCION N° 175 754)
Intendenma Mumczpal de Montemdeo.
Mnntemdeo 19 de mayo de 1982,

~ Vigtor-el decreto 20 590 sancionado por 1a. Junta de’ 'Ve-
cinos «de. Montevideo el 12°de ‘mayo de 1982 y recibido por

este' Bieoutiveo el 14 del-mismo mes y-afto, por ek'cnal de
zonformidad con Ia resolucion 175.040, de. 26 de abril del
afio. en curso se establecen las dlsposzclones dgue regirdn
fodas las operaciones ighese-relacionen con la produccidn,
elaboracidn, higiendzacion,: iransporte: v venta de produc-
tos licteos en el departamentoe de Montevideo,

El Intendents Muiiiéipai’ﬁé ‘Mbntevideo -

_ Pronmigase publiquese, comumqaese 5 la .‘Iunj;a de Ve-
"'_:cinos de. Montevideo, al Departameénto, Juridico, a 108, ‘Ser-

o yicips ‘dé CorniSiones, 45 Publicaciones y, Prensa, a la Co-

" misién Téenica Fermanente darz ‘el Estudio de 1a Legigla-
cioh Bromaioldgica, s Ia Unidad de Actualizacion Norma-.
~tiva y-pase, por su orden, al Servicio de Entrada, Tre ™

" 7 Expedicidn” —para su desglosé e incoiporacion . al B - :.S—
tro correspondients— 7 al Dﬂnar’"amento de Higiehie 3 Asis.

" tencia Soclal 3 sus efectes.

- OSCAR- RACHE TTI, Tn't':enéienbe, Ifvnicipad, ¢
Ariel Corraa ‘V&:.e;o, ‘Secretaric- qunergi.

13

vventa siﬂ ﬁrﬁduz: o8 cten
,M@n%_ﬁmqee}

- Junta ue Vecmos de Montnvldeo

Ln. Jmta dﬂ \?ncmas de Morte-ndeo

D""CRE"'&*

ﬁrt:mﬂo ie Sustlt&yese, por ¢t siguiente, ¢i arficulo 2
del decreto 20. 599 s:mcmnado e1 12 de ‘mayo de 1932' :

“AR’I’ICULO 29 Cada Planta Prouesadora funclonaré
 bajo la Direccidn Téemica y responsabilidad inmediate
de un Profesional Universitazio. cuye titule podrd ser
ingeniero Quimico, @uimnico Industrial, Quimico Far.
macdttico,” Doctor ep Quimica, Ingénjerc Agrfnomo ¢
#édico Veterinazio”.

art. 2 SustitGyese, por el siguiente, el articulo 48 de
decreto 20.680, sanclonadc ef 12 de maye de 1982:



