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de Gobernacion

ORDEN conjunta de ambos
Departamentos de 31 de Julio
de 1952 por la que se aprueba
el Reglamento por el que han
de regularse las condiciones
de la leche destinada al abas-

to publico y de las Centrales
Lecheras. (B. O. del E. na-

mero 225 de 12 de Agosto de

1952). |

[lmos. Sres.: El Decreto de la
Presidencia del Gobierno ‘de 18
de Abril de 1952, sobre creacién
de Centrales Lecheras, encomien-
da a los Ministerios de la Gober-
nacion y de Agricultura la redac-
cion del Reglamento por el que
han de regularse las condiciones
de dichas Centrales y las de la
leche destinada alabasto piblico.

En consecuencia, estos Minis-
terios han tenido a bien aprobar
el Reglamento siguiente:

PARTE PRIMERA

Leche de consumo inmediato

Articulo 1.° La designacién
genérica de leche, a los términos
del presente Reglamento, corres-
ponde exclusivamente a la leche
de vaca. L.a de otros animales
distintos ir4 siempre ocompa-
fladadel nombre de la especie
productora.

Art. 2.° La leche de consumo
inmediato se clasificar4, a todos
los etectos, en los siguientes
tipos: leche natural, leche certifi.
cada y leche higienizada.

Art. 3.° Laleche natural re-
unira, enel momento de su venta,
las caracteristicas siguientes:

Materid grasa’. LU GRRIII L oo Minimo, 3'00 per 100.
Lactosas .26 gl i e B S Minimo, 4'20 por 100.
ProtefBas: s« bl o s s« ors Bek ..+. Minimo, 3'20 por 100.
Cenizas ..... sl kel sl e o CVBINIO; 0760 DO 100,

Extracto seco magro......seevses
Impurezas macroscépicas.. ..
ACidEZl & a_» & ® 4 = 8 ® ® & & 8 & g nn B F a @

En este articulo y siguientes,
Siempre que nada se indique en
contrario, las impurezas vendran
expresadas en grados de la escala

~de impurezas, y la acidez, expre-

Sada en peso de acido lactico por
Cien de leche en volumen.

Art. 4.° La leche natural exi-
8ir4d obligatoriamente, a partir
del momento de su obtencién:
~a) La filtracién e inmediata

Impurezas macroscépicas ...

ACidEZ -------- "« B g % 5 0 " s s 0w @

....

Minimo, 8'20 por 100.
Méaximo, grado 1.
Maximo, 0'20 por 100.

Mas de dos horas.

refrigeracién a menos de 15° C.

b) Hasta el momento de su
entrega al consumo, el envasado
en recipientes limpios y asépti-
cas,_ae cierre hermético y precin-
tados.

Art. 5.° La leche certificada

 sera entregada al consumo con

las caracteristicas de composi-
cién seiialadas para la leche na-
tural y las siguientes:

..... QGrado 0.
Maximo, 0'19 por 100.

lllll

Prueba de la reductasa con azul de

metileno. .. ...

Art. 6,° La leche certificada
Cumplird obligatoriamente con
las siguientes condiciones refe-

rentes a sy produccién, prepara-
Cidn y venta: |

a) Proceder de una explota-

& 8 " B % § 8.3 & &

¢ién ganadera registrada en la

Dir'ﬂﬂﬂién General de Ganaderia
£0mo «Ganaderia Diplomada» y
:q_“"-'a en relacion con la produc-
€10n de leche certificada, cumpla

b
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Mas de cinco horas.

lo determinado por el articulo
décimo. '

b) Después del ordeiio, la in-
mediata filtracion y refrigeracion
a menos de ocho grados centi-
grados, seguida del envasado de-
finitivo en recipientes limpios y
esterilizados, con cierre que ga-
rantice su pureza y sanidad.

¢) La conservacién en todo
momento, hasta su entrada al

Miércoles 20 de Agosto de

consumidor, a temperatura que
no exceda de ocho grados centi-

grados. _
d) Que su venta. se efectie

dentro de las veinticuatro horas

a partir del ordefio.
e) La terminante prohibicién

del envasado y cerrado manuales
asi como que dichas operaciones
se realicen fuera del Centro pro-

ductor.
Art. 7.° En la leche certitica-

da se distinguirdn dos tipos: le-

che certificada cruda y leche

certificada higienizada.

La leche certificadagruda no
serd sometida a la accién de
ningan tratamiento posterior a
la filtracién y refrigeracion.

La leche certificada higieni-
zada lo podri ser por cualquiera
de los métodos en uso, siempre
que no se modifiquen sus condi-
ciones nutritivas. Las operacio-

nes de higienizaciéon seran reali-

zadas en el mismo Centro pro-
ductor,y seréd entregadaal consu-
mo con las mismas caracteristi-
cas sefialadas por el articulo 11

para esta clase de leche, excepto -

en lo que se refiere al ndamero
de colonias que no podri exce-
der de 30.000.

Art. 8.° La leche certificada
s6lo se podra vender al pablico
consumidor directo—enlecherias
y a domicilio—en botellas de ca-
pacidad méaxima de un litro, con
cierre hermético por céapsula o
tapa que cubra totalmente el
borde superior del cuello; seridn
de vidrio incoloro y tendréan el
fondo plano, el cuerpo cilindrico
o cuadrado de dngulos redon-
deados, el cuello interiormente
liso y su unién con el cuerpo en
forma ojival sin estrangulamien-
tos. Llevardn en forma clara e
indeleble, en el cierre, la fecha de
produccion y el nombre del cen-
tro productor en el cuerpo: en
éste o0 en el cierre ird la indica-
cion de leche certificada o leche
certificada higienizada, segn

sea el caso.
No se excluyen otros envases,

que siendo de distinto material,
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forma o cierre, fueron apropia-
dos y previamente aprobados
por los Ministerios .de la Gober-
nacién y de Agricultura., |
Art.9.° La venta de leche cer-
tificada que se realice a hospita-
les y otras instituciones bajo la
direccién , o vigilancia médica,
también podré efectuarse en bi-
dones de cierre hermético y pre-
cintados, con la fecha de produc-
cion-en el precinto.y el nombre
del Centro productor en el aro
superior. _
Art. 10. En relacién con la
produccién de leche certificada
de las Ganaderias Diplomadas,

se cumplirdn los siguientes re-
quisitos:

1. GANADO VACUNO .:.

a) Todos los animales. serian
sometidos a las pruebas diagnds-

ticas de mamitis, de tuberculini-

zacion y de serorreacién para la
brucelosis. Estas pruebas se rea-
lizaran cada seis meses, pero
cuando. después de dos  reaccio-
nes .  diagndsticas consecutivas
ningan animalresultare positivo,

a cualquiera de las mismas, .sin
que durante ese tiempo se hubie-
ren introducido nuevos animales
en!la explotacién, las pruebas se
efectuardn solamente en interva-
los de doce meses. .

. b) Todo animal que, por una
vez, hubiera reaccionado positi-
vamente a la, tuberculina, sera
eliminado  definitivamente del
nacleo de ganado lechero pro-
ductor de leche certificada. Los
animales que resultaren positi-
vos alas pruebas de mamitis y
brucelosis, serdn inmediatamen-.
te aislados y descartada su leche:
si sometidos a tratamiento, cuan-
do hubiere lugar a ello, resultare
negativa la correspondiente prue-
ba diagnéstica por dos veces
consecutivas, podran incluii‘se
en el grupo apto para la produc-
cion de leche certificada.

Igualmente seran aislados .del
grupo de produccién todos. los
animales con evidente sospecha
de otras enfermedades que pu-
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dieran influir perjudicialmente
sobre la leche, mientras la pro-
duzcan en tales condiciones.

¢c) Los animales estardn con-
venientemente marcados para su
indentificacién, llevdndose un
registro completo de produccion
y sanitario., Asimismo estaran
separados de toda  clase de ga-
nado.

El ordefiado de las reses leche-
ras se efectuard siguiendo con
toda rigurosidad las medidas
higiénicas precisas en relacién
con el ordefiador, animal pro-
ductor, utensilios v local de or-
defio.

2. EstABLOS

a) Los establos para vacas
destinadas a la produccién de
leche certificada estardn ale-
jados de ntcleos urbanos ¥ de
establecimient®s insalubres, a
suficiente distancia de carreteras
v campos polvorientos, asi como
de otras posibles fuentes de con-
taminacién, y estaran asentados
sobre terrenos secos, con acopio
del agua necesaria y facil eva-
cuaciéon de inmundicias. Tam-
bién guardarin la. debida orien-
tacién de acuerdo con las carac-
teristicas climéticas de la regién
donde se implanten.

b) Tendridn wuna capacidad
minima de 20 a 30 metros cubi-
COS por cabeza, segin las condi-
ciones climéaticas de la regién en
que se establezcan.

c) Los pavimentos, pesebres,

abrevaderos estardn construidos

de material liso e impermeable,
estando los primeros provistos
de un perfecto sistema de !des-
aglie, con sumideros de sifén y
declive suficiente para evitar es-
tancamientos del agua.

d) Los techos y paredes seran
de superficies lisas, de color cla-
ro, encalados o pintados cuan-
tas veces se juzgue conveniente
para mantenerlos limpios y'en
buen estado. Las paredes seran
lavables hasta una altura minima
de dos metros. |

e) Dispondran de buena ilu-
minacién, de ventilacién adecua-
da, tanto directa como indirecta,

para prevenir condensaciones y -

reducir al minimo los malos olo-
res, y el necesario suministro de

+ agua 1inocua para asegurar la

limpieza total.

f) Los alrededores de los es-
tablos y edificaciones préximas
se conservaran limpios, libres de
estiércol y de toda clase de des-
perdicios y de detritus.

¢) La construccién interna de
los establos permitird una ade-
cuada distribucién del ganado,
para su mejor desenvolvimiento

y con el fin de que las operacio-
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nes del establo se realicen con la
mayor higiene y holgura.

3. ANEXO0S

a) Local de ordefio.
b) Enfermeria. . -
c) Local para alimentos ¥y

otro para la limpieza de ganado.

d) Laboratorio para las de-
terminaciones analiticas y prue-

bas de la leche. ’
e) Local para el filtrado, his:

gienizacién, refrigeracién, embo-
tellado y cierre,

f) Local para el lavado y esti-

rilizado de botellas y demas re-
cipientes. =Ry
¢) Céamara frigorifica para la

. conservacién de la leche a menos

de ocho grados centigrados has-

ta su distribucién.
h) Cuartos de aseo amolda-

dados a las exigencias de la hi-
giene moderna.

Los anteriores locales tendréan
pavimentos lisos de material im-
permeable, desagiie con sumide-
ros de sifén en los que fuere pre-
ciso, paredes y techos de super-
ficies lisas y lavables y de color
claro, buena iluminacién y ade-
cuada ventilacién, suficiente su-
ministro de agua inocua, todas
las aberturas al exterior protegi-
das para evitar el acceso de las
moscas, y las puertas con dispo-
sitivos de cierre automaético,

abriéndose las exteriores hacia

afuera siempre que fuere posible.
La altura minima de los techos
serd de tres metros.

4. Equipos.

a) Estara construido e insta-
lado en forma que facilite su lim-

pleza y conservacion.

'b) Todas las superficies que
han de estar en contacto con la
leche seran perfectamente lisas,
resistentes a la corrosién y facil-
mente accesibles. ,

c) Los cubos, bidones y de-
mas recipientes empleados en el
ordefio y manipulacién de la le-
che estardn en buen estado de
conservacion, sin abolladuras,
corrosiones y enrofiamientos.

5. PERSONAL.

Todas las personas que hayan
de realizar las diversas operacio-
nes relativas a la produccidn,
manipulacién y tratamiento de
la leche, precisardn de las mis-

mas condiciones establecidas en
el articulo 51.

6. INsPEccION.
Las condiciones higiénicas del

‘ganado, establos, anexos y equi-

POs precisados serdn acreditadas
mediante inspeccién y certifica-
cion expedida por la Inspeccién
Municipal Veterinaria con 1a
frecuencia que determine la Dj-
reccién General de Ganaderia.

Art. 11. La leche higienizadaq

sera entregada al consumo con cidn sefialadas para la Natura

las caracteristicas de compoSi-

ST Ly
las siguientes:

...... "o s N T TN R T Grﬂdo’ui
Iﬁ]éfdu;:z‘?.s " ...... sh e vieee e e N R RO R TR RN Mél?limu, 0'19 n/
Némero de colonias por un ml. de leche....... Menos de 100.000
Gérmenes del grupo coliforme (Escherichia-Ae- :
robacter) en 0,1 ml. de leghie., «dis o « o P . «+ee Ausencis
Prueba de la fosfatasa ...+« o o Negativa,

Arti12, Laleche higienizqda
cumplird obligatoriamente con
las siguientes condiciones refe-
rentes a su preparacién y venta:

a) Partir de la leche natural
con las caractefisf;icas fijadas en
el articulo tercerd, excepto el
tiempo de reduccién, que sera
de tres horas como minimo.

b) La limpieza previa de la
leche por medio de filtro o cen-

trifuga.

c) [l calentamiento uniforme
de la leche, bien entre el minimo
de 62° y el maximo de 65° C., du-
rante no menos de treinta minu-
tos, o bien a los minimos de
71'5° C. y quince segundos. Estas
relaciones de temperatura y tiem-
po no excluyen otras que de-
muestren ser igualmente efica-
ces, asi como tampoco quedan
excluidos otros procedimientos
de higienizacién que se autoricen
previamente por. los Ministerios
de la Gobernacién y de Agricul-

tura.
d) Después de la higieniza-

cion, la inmediata refrigeracién
a menos de 8° C., seguida de su
envasado definitivo en recipien-
tes limpios, esterilizados y con-
venientemente precintados para
asegurar la total proteccién con-
tra contatinaciones y falsifica-

ciones.
e) La conservacién, en todo

momento, a temperatura no su-
perior a 8° C,, hasta su entreg
al consumidar. |

f) Que su venta se efectie
dentro de las treinta y seis horas
siguientes a la higiénizacion.

¢) La terminante prohibicién
de la repasterizacién de la leche,
del envasado y cerrado manua-
les, y ‘del embidonado, embote-
llado y cierre fuera del Centro

higienizador.

Art. 13. La venta de leche hi-

-8ienizada «que se efecttie al pi-

blico consumidor directo—en le-

el cierre, la fecha de’higienjzy,.
cion y el nombre del Centrg pi.

gienizador'en el cuerpo. En éste '

0 en el cierre ird la indicacion de
leche higienizada o pasteri.-.

zada.

No se excluyen otros envases
apropiados de distinto material,
forma o cierre, los que, conjun-
tamente con las modificaciones
que su empleo exija en el esque-
ma general de servicios sefigla-
dos en el articulo 45 habran de

ser aprobados por los Ministe.

rios de la Gobernacién y de
Agricultura.

Art. 14. La venta de leche hi-
gienizada que se realice a esta-
blecimientos que compren al por
mayor—cafés, bares, restauran-
tes, hospitales, centros de bene-
ficencia y otros similares—podra
también efectuarse en bidones de
cierre hermético y precintados,
con la fecha de higienizacién en
el precinto y el nombre del Cen-
tro higienizador en el aro supe-
1o, 04 _

Art. 15. Toda la leche higie-
nizada podra estar homogenei-

zada, en cuyo caso, ademas de

reunir las correspondientes ca-
racteristicas y condiciones de
preparacion y venta, deberé te-
ner sus glébulos grasos dividi-

dos hasta un limite tal, que des~

pués de un reposo de cuarenta y
ocho horas no haya separacién
visible de crema, ni una diferen-
cia superior al 10 por 100 entre

el porcentaje graso de la capa su-

cherias y a domicilio—se realiza- -

ra solamente en botellas de ca-
pacidad méaxima de un litro y de
Caracteristicas anélogas a las in-
dicadas en el articulo 8.° Lleva-
ran, en formaclara eindeleble, en

Materia grasa .1 ... 5...4
Lactosa....... i 5k
Proteinas
Cenizas.....

Impurezas macroscépicas .
Acidez oo Rt
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perior, representativa del 10 por

100 del volumen total y el resto
de la leche, después de su mezcla.

Cuando se trate de leche higie~:

nizada homogeneizada, asi se in-
dicard en el cuerpo, precinto O
cierre de los envases.

~ Art. 16. Cuando se trate de
leche de cabra ser4 de aplica“

cién todo lo preceptuado en 105.

articulos anteriores, con las va-
riaciones que a continuacion Sé
indican: |

1. La leche natural de cabra
serd entregada al consumo’'com
las siguientes caracteristicas:

.ereri.  Minimo, 4'00 por 100.
.......... Minimo, $:50 por 100
Méaximo, grado 1. 00
Maximo, 0'20 por 10U

B 4 B & g B B A

Prueba de la reductasa con azul de metileno Més de dos horas:

2. Todos los envases en los
que la leche se entregue al con-

especifica de <«leche de cabra”».

precediendo al nombre del HPS

sumidor llevardn la designacién de que se trate,

Minimo, 3'25 por 100. -

Minimo, 3'50 por 100.

-~




| Art. 17. Queda prohibida la
‘mezdﬂ de leches de distinta pro-
| cede'ﬂtia anima_l y su venta si-
multanea, cuando no se efectie
totalmente envasada, en un mis-
mo establecimiento.

PARTE II

Leche conservada

Art:18. La leche conservada
o clasificard, a todos los efectos,
en los siguientes tipos: leche es-
' ierilizada, leche concentrada sin

azucar O evaporada, leche con-
_centrada con azdcar o conden-
sada y leche en polvo.

Art.19. La leche esterilizada,
en el momento de su venta, re-
anird, ademés de las caracteristi-
r—:ﬁs de composicién sefialadas

FROVINCIA DE PALENCIA

Las marcas de/leche esteriliza-
da que ya estén registradas en la
Direccién General de Sanidad
conservardn sus férmulas, pero
con las caracteristicas sefialadas.

Art. 20. La leche esterilizada
cumplira
las siguientes condiciones:

a) Partir de la natural, con
las caracteristicas fijadas en el
articulo 3.°, excepto-el tiempo de
reduccién, que seré de tres horas
como minimo.

b) Las operaciones previas a
la esterilizacion, de limpieza de
la leche por filtro o centrifuga,
de homogeneizaci6én y del.enva-
sado en botellas limpias, asépti-
cas, de cierre hermético y capa-
cidad maxima de un litro.

ineludiblemente con

1

1. (GENERALES

a) Color uniforme blanco o
cremoso claro, carente del color
amarillo o pardo caracteristico
de un producto recalentado, asi
como de cualquier otro color
artificial.

b) Color y sabor fresco y pu-
ro, tanto antes como después de
su reconstitucion.

c) Ausencia de conservado-
res, neutralizantes o de cualquier
otra substancia ajena a la com-~
posicion natural de la leche.

d) Envasado en recipientes
herméticamente cerrados, que

aseguren la total proteccion con-

tra contaminaciones, absorcion
de la humedad y acci6n de la luz,

423
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me
" con indicacién sobre l1os mismos

de la entidad productora, lugar
de produccién, tipo de que se€
trate y su peso neto, trimestre y
afio de fabricacion, ¥ equivalen-
cia del contenido en leche fresca,
cbmpleta o descremada.

Las industrias actuales dispon-
dran, a partir de la publicacion
de este Reglamento, del plazo de
un afio para que las etiquetas
respondan a lo anteriormente
estipulado.

2. ESPECIALES

Las caracteristicas inherentes
o cada tipo de leche en polvo se-
ran las que a continuacion se
indican:

para la natural, las sigﬁuientes: ¢) El nombre del Centro este- bt s
Impurezas macroscopicas. Gra- rilizador, en el cuerpo de la bo-
| do 0. - Al tella, y la fecha *de esteriliza‘cién, Mttt iprash. 1o bal o 15, .| Minimo26'00°/, | Maximo 1'50°/,
~ Acidez. Méximo, 019 por 100. _en el cuerpo o cierrede lamisma. Hymedad....ceoon.. e ieves | Maximo 400 °/, Id. 4'00°/,
Gérmenes vivos en un ml. de le- Art. 21. La leche concentra- Acidez, expresada en écido lactico ¥ 2
che, después de incubacién a da sin azicar (evaporada), re-  POT 100 gramos de polvo........| . Id. 145 o Id. 1'80°7/,
37°y 55° C. durante cuarentay unird las siguientes caracteristi- A?ﬁ;éf;ﬁ?; i’:}éf;g?d;;??;i egﬁ; Id. 2'00°f W
ocho horas. Ausencia. cas: Impurezas MacroSCOPICas. « « .« « .. . Amsencia Avsencia
: o ‘ Bacterias por gramo de polvo. . ...| Maximo300.000 Méximo 300.000
%;&e;é?ﬂg;gsg magm ik _' S g};ﬁ;ﬁg’ zggg 5{?; ,}gg Prueba de la fosfatasa ...orvoeennes Negativa Negativa °
o : : Indice de solubilidad ............. Maximo1/00ml. | Maximo1’25ml
Impurezas macroscopicas »««.. ... Grado 0. :

Gérmenes vivos en 1 ml. de leche,
‘después de incubacién a 37° y 55
C., duranté chiarenta y ocho horas Ausencia,

Art. 22. La leche concentra-
da sin aziicar se obtendra a par-
tir de la natural, con las caracte-
risticas de composicién y sanita-
rias sefialadas para su higieniza-
- cidén, sometida antes de su este-
rilizacién a las operaciones pre-
vias de limpieza y homogeneiza-
cion.

Estard envasada en botes de
hojata o aluminio, hermética-
mente cerrados y de un conteni-
do neto de 400 gramos. No se
excluyen tamafios mayores para
Consumo al por mayor, ni otros
tipos de envases que resultaren
apropiados y fueren aprobados
Por los Ministerios de la Gober-
- Nacién y de Agricultura.

Los envases estaran revestidos
_dF Una etiqueta en la que figura-
ran: |

a) La denominacién del pro-
ducto y su peso neto.

b) El nombre de la entidad
Productora y lugar de produc-
Cidn. :

' ©) Trimestre y afio de fabri-
Cacidén,

d d) Equivalencia del conteni-
O en leche natural.
Ca{:’?: industrias que a la publi-
Vie: n de elste Reglamento estu-
ti:slfr:i dedicadas a la elabora-
Dﬁﬁd e leche concentrada, dis-
oy ran del plazo de un afio pa-
tﬂdqgiellas etiquetas respondan a
A OS requisitos anteriores.
de :; 23. ’La leche concentra-
N azucar (condesada), re-

Ministerio.de Cultura 2010

unird las siguientes caracteris-
ticas:

Materia grasa Minimo. 8,00 por
100.

Extracto seco magro (sin azticar).
Minimo 22,00 por 100.

Impurezas macroscépicas, Gra-
do 0.

Bacterias por gramo de leche.
Maximo, 50.000.

Prueba de la fosfatasa, Negativa.

Los porcentajes de azucar va-
riarAn desde un minimo a un
maéaximo fijado por las siguientes
f6rmulas:

' Minimo de azticar por 100=62,5

—0,625. E. Méximo de aztcar
por 100=64,5—0.645. E. siendo
E = Extracto seco total (sin az-

car).

Art. 24. La leche concentra-
da con aztucar serd obtenida a
partir de la leche higienizada.

Todo lo dispuesto por el ar-
ticulo 22 para el envasado y eti-
quetado de la leche evaporada,
es de aplicacién para la leche
condesada, salvo que el conteni-
do neto de los botes sera de 370
a 385 gramos, y St equivalencia
expresada en leche natural y aza-
car afiadido. '

Art. 25. La leche en polvo,
de la que se admite la completa
y descremada como tipos co-
merciales, reunira, ya dispuesta
pafa el abastecimiento ptblico,
las siguientes caracteristicas:

Art. 26. Ninguna 'leche con-
servada podra llevar neutralizan-
tes, ni mas conservadores que el
azticar alimenticio, cuando se
use del mismo en su prepara-
cion.

Se admiten las operaciones,
previas a la conservaciéon, con-
ducentes a la normalizacién de
condiciones ycomposiciéon cons-

. tante del producto.

Todos los productos alimenti-
ciospreparados cor una finalidad
dietética, tomdndo comoelemen-

to fundamental de la preparacién

la leche natural, deberan, para
destinarse al consumo. ptblico,
ser registrados en el Servicio de

Higiene de la Alimentacién de

la Direccién General de Sanidad
y cumplimentar las disposicio-
nes vigentes para los mismos.

PARTE III
Centrales lecheras

Atr. 27. En los términos mu-
nicipales cuyo censo depoblacion
sea superior a 25.000 habitantes,
quedan los Ayuntamientos res-
pectivos obligados a exigir
la higienizacion de la leche que
se distribuya al vecindario, que
no tengan caracter de leche cer-
tificada, a través de su recepcion
y suministro en una o varias Cen-
trales Leche ras, que cumplirdn
las siguientes funciones:

Primera. Actuar como filtro
sanitario para la centralizaciéon
y seleccion de toda la leche des-
tinada al consumo directo local,
excepto de la certificada.

Segunda. Asegurar durante

todas las épocas del afio el abas-
tecimiento de las zonas de con-
sumo de las Centrales, garanti-
zando al consumidor un sumi-
nistro normal con leche pura
e inocua, mediante su higieniza-
cién obligatoria y el posterior
envasado en condiciones que ex-
cluyan toda posibilidad de frau-
de y contaminacién, exceptuan-
do de la anterior obligacién la
leche certificada.

Tercera. Suministrar a los
lecheros y distribuidores debida-
mente autorizados las cantida-
des solicitadas de leche higieni-
zada y envasada para su venta
directa al pablico o a domicilio.

Cuarta. Conocer en todo mo-
mento las condiciones higiénicas
de la produccién, recogida y
transporte de la leche.

Quinta. Regular los precios,
mejorar todos los factores que
afecten a la calidad de la leche
y estimular su produccién y con-
sSumo.
| Art. 28. Con arreglo a lo dis-
puesto en el articulo 14 del De-
creto de 18 de Abril de 1952, la
implantacién de las Centrales
Lecheras se llevara a cabo en tres
etapas. La primera comprendera
las ciudades de, mas de 150.000
habitantes, comenzando en 1952
y terminando en 1955; la segun-
da corresponde a las compren-
didas entre 75.001 y 150.000 habi-
tantes, comenzendo en 1955 para
terminar en 1938, y la dltima
etapa, a las de 25,000 a 75.000 ha-

bitantes, que abarcard desde
1958 a 1961,



Art. 29. En todas las provin-
Cias donde existan nficleos de
poblacién comprendidos en la
Primera etapa se constituiran en
el Gobierno Civil respectivo

unas Comisiones Consultivas, -

formadas como sigue:

 Presidente, el Gobernador Ci-
vil de la provincia.

Vicepresidente, el Alcalde de

la capital, cuando el censo de
poblacién de ésta hiciere pre-
ceptiva la implantacién de la
Central o Centrales Lecheras.

Si dicho censo sé6lo 1o alcan-
zare un termino municipal de la

provincia en el que no radicara

la capitalidad de ésta, la Vice-
presidencia de la Comisién Con-
sultiva recaera en el Alcalde del
Ayuntamiento correspondiente.

Vocales: El Jefe Provincial de
Sanidad. El Ingeniero Jefe de la
Jefatura Agron6mica. El Ingenie-
ro Jefe de la Delegacién de Indus-
tria. El Jefe del Servicio provin-
cial de Ganaderia. El Inspector
Provincial de Sanidad Veterina-
ria. El Jefe del Sindicato Pro-
vincial de Ganaderia, que actua-
rd de Secretario.

Art. 30. Las Comisiones crea-
das por el articulo anterior re-
mitiran a los Ministerios de 1la
Gobernacién y Agricultura un
estudio sobre: '

a) Necesidades inmediatas de
leche pura para el abastecimien-
to provincial, teniendo en cuen-
ta los habitos de consumo de la
poblacién.

b) Produccién lechera en el
momento actual de las distintas
zonas de la provincia y posibili-
dades, en caso de estimar la pro-

duccién deficitaria, de un au- .

mento rapido de la misma o de
importacion de otras provincias.
En el caso de ser provincia con
excedente de produccidn, se esti-
mara la cuantia del mismo. pro-
vincias a las que normalmente
se dirige la exportacién Yy posibi-
lidades de incremento de la
misma. |

c) Para la implantacién de
las Centrales Lecheras se hara
un estudio de la capacidad con-
sumidora del Municipio respec-
tivo y Centros de produccién
abastecedores actuales Yy poOsi-
bles, con expresién de su capaci-
dad productiva, distancia a 1a
poblacién y medios de transpor-
te a la misma.

Art. 31. En el plazo de sesen-
ta dias, a partir de la constitu-
cion de las Comisiones Consul-
tivas, los Presidentes de las orga-
nizadas en las provincias corres-
pondientes convocaridn concur-
sos para cada una de las pobla-
ciones comprendidas en la pri-
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mera etapa, y duraute un plazo
de seis meses, para la concesion
de Centrales Lecheras, hasta cu-
brir el consumo probable de la
cindad respectiva.

Art. 32, Tendrian 'derecho 'a
presentar solicitudes los parti-
culares, las Cooperativas y Enti-
dades mercantiles o mixtas, dan-

dose siempre preferencia, en
Municipios de:
150.000 a
250.000 a  500.000 habitantes.....

500.001 a 1.000.000 habitantes
Mas de 1.000.000 de habitantes .. ..

Art. 34. Las solicitudes debe-
ran ir acompafiadas de los co-
rrespondientes Memoria, proyec-
to y Reglamento del régimen in-
terior de la Central propuesta,
con indicacién del plazo proba-
ble en que comenzard la recep-
cion de la leche y su higieniza-
cion, y en el que podra llevarse
a cabo la regulacién del suminis-

tro.
Art. 35. Una vez cerrado el

plazo de presentacién de solici-
tudes, seran remitidas al Ayunta-
miento del Municipio correspon-
diente, para que dicha Corpora-
nién estudie las solicitudes vy
emita, dentro de los quince dias
siguientes a su recepcién, el
opdrtuno informe, sometiendo a
la Comisién Consultiva Provin-
cial la correspondiente propues-
ta de adiudicacién a los concur-
santes que, a juicio de la Corpo-
racion, reunieran las mejores
condiciones para el vecindario.

Art. 36. Para los nticleos de
poblacién comprendidos en las
otras dos etapas, seguirdn los
mismos tramites, con seis meses
de antelacién, a partir del primer
ano fijado para su comienzo, y

teniendo en cuenta las circuns- -

tancias previstas en los articulos
precedentes.

En estos casos, las capacida-
des de higienizacién para cada
Central Lechera serdn un tercio
y un medio del consumo 1ocal
como minimo, segtin se trate de
ciudades de més o de menos de

75.000 habitantes, respectiva-
mente, 358"
Art. 37. Los Municipios com-

prendidos en la segunda y terce-
ra etapas que deseen acometer la
implantacién de las Centrales],e-
cheras en plazos anteriores a los
fijados en el articulo 28, podran
solicitar del Excmo. Sr. Gober-
nador civil de 1la respectiva pro-
vincia el anuncio del concurso
correspondiente, para lo cual
é¢ste convocarid a la Comisién
Consultiva Provincial o consti-
tuird la que proceda a estos fines,
siguiendo a partir de la peticién
del Municipio los tramites fija-
dos para la primera etapa.

igsualdad de condiciones, a las
Cooperativas Ganaderas y a las

Agrupaciones mixtas de produc-

tores, comerciantes e industria-
les lecheros.

Art. 33. Las capacidades mi-
nimas de higienizacién de cada
Central lechera solicitada seran
siempre iguales o superiores a
las siguientes:

250.000 habitantes..... . 1/3 del consumo total.

1/4 del consumo total.
1/5 del consumo total.
1/6 del consumo total.

Art. 38. Una vez recibida la
propuesta del Ayuntamiento pre-
vista en el articulo 35, la Comi-
sion Provincial la estudiara con
todos sus antecedentes, teniendo
presente no s6lo las convenien-
cias del abastecimiento de la po-
blacién, sino también las posi-
bles repercupiones que el esta-
blecimiento de las Centrales pue-
da producir en otras poblacio-
nes de la provincia. Seguida-
mente, y unida a su informe, la
elevari simultdneamente a los
Ministerios de la Gobernacién \
de Agricultura.

Art. 39. La aprobacion de las
Centrales Lecheras se hara por
Orden conjunta de los Ministe-
rios de la Gobernacién y de Agri-
cultura, previo los informes que
dichos departamentos estimen
necesarios.

Si como complemento, de las
instalaciones propias de toda
Central Lechera, se proyectare,
ademd4s, el establecimiento de
ofras para industrializacién de
subproductos que, conforme a la
legislacion aplicable, no tuvieran
el caracter de industrias agrico-
las, deber4 obtenerse 1la corres-
pondiente autorizacién del Mi-

- nisterio de Industria.

Art. 40. Cuando no se pre-
sentase, dentro del plazo fijado
por el articulo 31, ninguna solj-
citud, o que las presentadas no
ofreciesen las debidas garantias.
los concursos a que hace referen-
cia el citado articulo seran de-

clarados desiertos. Fn este caso,

el Ayuntamiento respectivo po-
dra tomar a su cargo. la organi-
zacion de la higienizacién vy del
suministro de la leche, estable-

ciendo la Central o Centrales co-
rrespondientes.

Art. 41. Los Ministerios de la
Gobernacién y de Agricultura
propondrén al Gobierno las me-
didas que, a su juicio, deban ar-
bitrarse para dar efectividad a lo
dispuesto ¢n este Reglamento en
aquellos Municipios comprendi-
dos en el mismo Cuyos concur-
SOS queden desiertos yno se hu-
biesen hecho cargo por si mis-

cion del Decreto de 18
de 1952 hubiere algin
miento con Central Lechery ing.
talada, lo comunicars al exce. -
lentisime sefior Gobernadop Ci-
vil, para que éste convoque
constituya, segtn el Caso, la Cg.
misién Consultiva Provineiay

proceda al estudio PTevisto en o]
articulo 30. Dicha Comisign
Consultivd propondrs alos Mj.
nisterios de la Gobernacién y de
Agricultura la convalidacién de
la Central, si reuniere las cﬁra.c.. |
teristicas técnicas previstas ep
este Reglamento, o las reformas
que procediere llevar a cabo pa-
ra informar dicha co nvalidacion,

Art. 43. Previamente 2 la
puesta en marcha de una Cep.

de Abyj
AYU-ﬁta.

tral Lechera, ésta deberj solici-

tar de los Ministerios de la Go.
bernacién y de Agricultura una
certificacién que acredite su ido-
neidad.

Al recibo de la solicitud, los
Servicios Técnicos competentes
de ambos Ministerios realizaran
una inspeccién de la CentralilLe- '
chera, y en el caso de que sus
instalaciones y métodos de hi-
gienizacion respondan a las ca-
racteristicas previamente apro-
badas, expedirdn conjuntamente
el certificado necesario para su
funcionamiento. Esta certifica-
cion, después de nueva inspec-
cion, deberd ser renovada todos
los afios, en el mes de Enero.

Art, 44. Siempre que por los
Ministerios de la Gobernacién
y de Agricultura se' otorgare el
oportuno permiso, previo el dic-
tamen de las respectivas (‘omi-
siones Consultivas, se permitird

la venta de: leche higienizada Y

embotallada por empresas que,
a la publicacion del Decreto __dﬁ"
18 de Abril de 1952, estuvieren
legalmente constituidas y dedi-
cadas con continuidad al abaste-
cimiento con dicha leche en las
zonas afectadas por las Centra-
les Lecheras. Dichas empresas,

‘una vez concedida la autoriza-c

cién, quedarin sométidas a l1a
tiscalizacién de las respECti"as
Comisiones, a los efectos de €s
te Reglamento. |

Lo anterior ser4, asimismo, de
aplicacién para las empresas qu¢
temporalmente hayan SﬂSPendl'
do el suministro con leche hig%ﬂ"
nizada y embotellada por €~
cunstancias bien justificadas @
juicio de la respectiva Comision
Consultiva. :

Art. 45, L&

lLas Centrales

‘cheras tendrén la capacidad ade

cuada a su concesion y dispon-
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Labo,ratorio pr_c}pio de ]-a
* comvenientementeequi-
n gabinete de investiga-
la Inspeccion

i enos
rdéﬂ ai:;cién. de toda leche que
higienhigieuice dentro de las dos
90" ~¢ horas de su recepcion.,
rificacién de la- leche
_or filtrado O centrifugacion.
'pﬂe) Higienizacion € inmediata

cfrigeracion a menos de 87 C.,

ambas OP€
abdgu del aire,
) Embidonado, embotellado

;}, cierre antométicas: |

) lavado, esterilizado 'y se-
cado automaticos de botellas y
pidones.

h) Camara frigorifica para la

conservacion de la leche a baja
temperatura hasta su distribu-
cion.
{) Aprovechamiento indus-
trial de la leche sobrante y de la
considerada impropia para el
consumo. |

i) Produccién del frio nece-
sario para la refrigeracién de la
leche y cAmaras frigorificas.

k) Produccién de vapor en
cantidad adecuada a las necesi-
dades de higienizacién, lavado,
esterilizacién y aprovechamien-
to industrial.

raciones realizadas al

Las Centrales Lecheras no po-

drdn modificar o ampliar sus
instalaciones, asi como variar
SUS ‘métodos de higienizacion,
Sin autorizacién previa de los
Ministerios de la Gobernacién
Yde Agricultura, -

1 Att. 46, Todos los locales de
88 Centrales Lecheras en 1os que
dleche y sus productos han de

Manipularseo almacenarse, cum-

li s S
: r;&'n las siguentes condiciones

a : * B
) Pﬂ_‘ﬂmentus lisos, construi-

d:S féc?:‘:i]lg l_matfzrial impermeable
e lmpieza, provistos -"cle
o' ma perfecto de desagiie,
. SUmideros de sifén y sufi-
' evitar estan-

C

aredes y techos de super-

ficieg 1
‘S lisas, lavables y de color

Clarg.

S Briena $1isma
lacjs 1ena iluminacién, venti-

d:n:s:;)uada para prevenir

ks nes sobre paredes y
tﬁmas 'di n“mﬁfm suficiente de
liente agua inocua, fria y ca-

Q{}u
tﬁch

de 1o

S locales y sus insta-

To
erigr, das las aberturas al ex-

- efi | :
Pary evit '{lcasznte protegidas
ar el acceso de moscas.
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Todas las puertas, con disposi-
tivos de cierre automético,
abriéndose las exteriores, siem-

pre que fuere posible, hacia
afuera.

¢) Completa separacién con
los cuartos de aseo, debiendo,
por lo menos, existir entre unos
y otros: un vestibulo o local no
usado con fines lecheros.

Art. 47. Las instalaciones ne-
cesarias a los servicios indicados
en el articulo 45 responderédn a
las condiciones técnicas y de dis-

~ tribucién precisas para que las

diversas operaciones inherentes
a la higienizacién estén localiza-
das y conducidas en forma que

impida cualquier contaminacién
de la leche.

Los servicios de limpieza por.

filtro o centrifuga, de higieniza-
cién, de refrigeracién, de embi-
donado y de embotellado y cierre
podran estar en locales distintos
o reunidos en grupo en un solo
local; pero tanto en un caso co-
mo en otro, completamente se-
parados de los locales destina-
dos a la recepci6én y al lavado y
esterilizado de bidones y bote-
llas. El lavado y esterilizado de
‘bidones también puede tener lu-
gar en el mismo local- de recep-
cién. |

Art. 48. Todo el equipo con
el que ha de manipularse la leche
y sus productosestara construido

e instalado en forma que facilite
su limpieza y conservacién. Las
superficies que han de estar en
contacto con la 'leche, perfecta-
mente lisas y resistentes a la co-
rrosidén, seran ficilmente accesi-
bles, y estardn exentas de grietas
y zonas corroidas. ¢

Las tuberias, incluyendo llaves,
accesorios y conexiones, seran
de tal diAmetro, tamafio y forma
que permitan su facil limpieza
con cepillo y el acceso visual o
tactil para la inspeccion de su
estado sanitario, debiendo for-
mar, después de su montaje, una
superficie interior lisa, sin resal-
tos ni depresiones.

Art. 49. El equipo higieniza-
dor cumplird con las condicio-
nes que a continuacion se in-
dican: |

a) Todos los aparatos, inclu-
yendo ¢l refrigerante, ‘estaran
construidos en forma que asegu-
ren una completa proteccidn de
la leche contra los riesgos de
contaminacion atmosférica.

b) La temperatura dela leche
o del medio por el que ésta deba
mantenerse a determinada tem-
peratura, sera automaticamente
regulada. |

¢) Todo sistema en -el que la
leche se caliente a la temperatura
final de higienizacidén antes de

entrar en la seccidén de retencion
estard provisto para el caso dg
fallo del regulador automatico o
del generador de calor, de un
dispasitivo que interru mt.:a auto-
maticamente la corriente de le-
che siempre que su temperatura
caiga por debajo del limite re-
querido, y que automaticamente
la reanude cuando de nuevo se
alcance dicho limite. Estos dis-
positivos podran ser de parada
y arranque automético de la
bomba de leche o de desviacion
automatica de la corriente, _

d) Ademas de los termdéme-
tros indicadores necesarios en

las diferentes secciones de calen-

tamiento y refrigeracién, dispon-
drid de un termoémetro registra-

dor de la temperatura en la sec-

cién de retencién. Estara ajusta-
do de modo que en ningtin mo-

mento dé lectura mds alta que el
termoémetro indicador que nece-

sariamente deberd llevar dicha
seccion.

Los graficos de temperatura,
con el nombre del Centro higie-
nizador y debidamente fechados
y firmados por el operario, de-
berdn conservarse como minimo
un mes. "

Art.: 50. Las Centrales Leche-
ras tendran los suficientes pues-
tos receptores para la recogida
de la leche, situados en lugares
c6modos para el productor y
alejados de establecimientos in-
salubres y de cualquier otra ve-
cindad peligrosa. Dispondréan de
agua inocua suficiente para la
limpieza, y, siempre que se esti-
mare necesario, de aparatos de
refrigeracion.

Los bidones y dem#és recipien-
tes empleados en'la recogiday
transporte de la leche a la Cen-

tral, seran remitidos por ésta a

los puestos de recepcién limpios,
esterilizados, secos y perfecta-
mente cerrados. Estardan en buen
estado de conservacién, sin co-
rrosiones, enroftamientos y abo-
lladuras.

Art. 51. Todas las personas
que hayan de realizar las dife-

rentes operaciones relativas a

la manipulacién, tratamiento,
transformacién, almacenaje Yy
distribucion de la leche y sus
productos, asi como cualesquie-

ra otras que por su trabajo ven- |

gan en contacto con el proceso

- de higienizacién, recipientes y

equipo, precisaran:

a) Parasu admisiéon o perma-
nencia en la Central Lechera, de
un reconocimiento médico y cer-
tificado expedido por el Inspec-

tor Municipal de Sanidad que

acredite no poseer enfermedad ni
afecciéon transmisible ni ser por-
tador de gérmenes infecto-conta-
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giosos. El reconocimiento médi-
co sera periédicamente repetido,
con la frecuencia que determine
la Direccién General de Sanidad.
b) Para el trabajo, ropa exte”
rior lavable, de color blanco Yy
rigurosamente limpia, que 1O
podréd usarse en otros cometi-
dos. . |
Art. 52. Los establecimientos
dedicados a la venta de leche
embotellada deberan tener. pavi-
mentos lisos de material imper-

meable y facil limpieza, techos y

paredes lisos y lavables de color
claro, y dispondr4 de suficiente
agua inocua y de cdmara frigori-
fica o nevera para la conserva-
cién de la leche a las temperatu-
ras pescritas. ' |
El personal afecto a estos esta-
blecimientos cumplird con las
condiciones exigidas por el ar-

ticulo anterior.

Art. 53. Los vehiculos para la
distribucién dela leche a leche-
rias y otros establecimientos, asti
como a domicilio, estardn cons-
truidos en forma que permita un
adecuado control de temperatura
y una eficaz proteccion contra el
sol y el polvo. Seran de carroce-
ria completamente cerrada y ais-
lada, disponiendo de las necesa-
rias aberturas y puertas para su
tacil carga y descarga. Llevaran
destacadamente, a los lados y
parte posterior, el nombre del
Centro higienizador de que pro-
ceda. : '

PARTE IV

Disposiciones generales

- Art. 54. Las Direcciones Ge-
nerales de Sanidad y de Ganade-
ria adoptardn cuantss medidas
fueren precisas a fin de que, de
una manera gradual y progresi-
va, la produccién, recogida vy

transporte de la leche destinada

al abastecimiento ptiblico se aco-
mode a las condiciones sanita-

rias sefialadas en este Regla-
mento.
Art, 55. La vigilancia sanita-

ria del ganado lechero y de las
condiciones higiénicas de la pro-
duccién, transporte y venta de la
leche seran funciones de la Sani-
dad Municipal, a cargo de los
Inspectores municipales Veteri-
narios.

El reconocimiento periédico
del personal que intervenga en la
produccion, manipulacion y dis-
tribucién de la leche y sus pro-
ductos serd efectuado por los
Inspectores municipales de Sani-
dad respectivos, de acuerdo con
las normas de las Jefaturas
Provinciales de Sanidad. |

Art. 56. Las Comisiones Con-

sultivas previstas en el articulo

29 tendrédn asimismo, una vez
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creadas las Centrales Lecheras,

las funciones generales siguien-
tes:

Primera.—Fiscalizar todos los

servicios de las Centrales Leche-
ras.

Segunda.—Asesorar, a peti-
cion de los Organismos corres-
pondientes, sobre cuanto se re-
lacione con la produccién, dis-
tribucién y venta de la leche.'

Tercera.—Realizar las infor-
maciones que fueren necesarias
y proponer cuantas medidas se
estimen precisas para el mejor
- cumplimiento de los fines de las
Centrales. |

Cuarta.—Informar y proponer
a la Superioridad los precios en
sus diversas escalas y los méarge-
nes comerciales.

Quinta.—Dirimir cuantascues-
tiones surjan entre productores,
concesionarios y revendedores.

Sexta.—Proponer otros tipos
‘de.leche que, en su caso, convi-
niera destinar al consumo, siem-
pre que las caracteristicas y con-
diciones de produccién, higieni-
zacién, industrializacién y venta
de los mismos fueren ulterior-
mente aprobados por los Minis-
terios de la Gobernacién y de
Agricultura.

Art. 57. Los Centros de hi-
gienizacidn debidamente autori-
zados, que estén situados fuera
de los términos municipales de

las ciudddes en las que se hayan

establecido Centrales Lecheras
podran concurrir al abasteci-
miento ptblico de dichos na-
cleos urbanos con leche higieni-
zada y envasada, siempre que
por los Ministerios de la Gober-
nacién y de Agricultura se otor-
gare el oportuno permiso, pre-
vio el dictamen de las respectivas
Comisiones, actuando éstas, una
vez concedida esa autorizacioén,
como fiscalizadoras del sumi-
nistro. |

Art. 58. Queda prohibida la
venta de leche de vaca a granel
en todas las poblaciones donde
se disponga la obligatoriedad de
higienizar la leche.

Igualmente queda prohibida la
practica de depositar en la via
ptiblica los cestos porta-botellas
cuando se efectie la distribucién
de la leche embotellada.

Art. 59. A propuesta de las
respectivas Comisiones, las ca-
racteristicas de los diferentes ti-
pos de leche para consumo in-
mediato podran ser modificados
por los Ministerios de la Gober-
nacién y de Agricultura, siempre
que las modificaciones sugeridas
no disminuyan los minimos o
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aumenten los méaximos fijados
por este Reglamento.

Art. 60, Las lecherias dedica-
das a la venta de leche a granel
situadas fuera de las zonas de
abastecimisnto de las Centrales
Lecheras, o en ellas, en tanto
aquéllas no se establezcan, ha-
brian de cumplir con lo precep-
tuado en el articulo 52 y dispo-
ner de todos los elementos pre-
cisos para el lavado y esteriliza-
do de los recipientes y utensilios
empleados. Las existentes en la
actualidad, vendrin obligadas a
modificar sus instalaciones, de
acuerdo con lo dispuesto, en el
plazo de un afio. bhid

Asimismo, y en idénticas cir-
cunstancias, los repartidores de-
berdn estar en posesién del co-
rrespondiente certificado sanita-
rio expedido por el Inspector
municipal de Sanidad.

Art. 61. Las determinaciones
analiticas y pruebas de la leche
se efectuardn con arreglo a las
normas pficiales establecidas
conjuntamente con los Ministe-
rios de la Gobernacién y de
Agricultura, las cuales se consi-
derardn como anexo a este Re-
glamento.

Los detergentes que sean pre-
cisos para el lavado de los enva-
ses y los antisépticos e insectici-
das que convenga utilizar para
una buena higiene de la produc-
cion, manipulacién y distribu-
cion de la leche, serdn los auto-
rizados por las Dirccciones Ge-
nerales de Sanidad y Ganaderia,
y aplicados con las normas que
dichos Centros directivos esta-
blezcan a dichos fines.

Art. 62. En atencién a lo dis-
puesto en la disposicién transi-
toria del Decreto de 18 de abril
de 1952, los Municipios acogidos
al Decreto del Ministerio de
Agricultura de 28 de Marzo de
1944, continuaridn sometidos al
réegimen establecide por el mis-
mo. Por consiguiente, lo precep-
tuado en el presente Reglamen-
to, 'en cuanto se opusiere a las
disposiciones de aquél, no les
serd aplicable hasta la finaliza-

cion del plazo de las concesione
otorgadas. 51

Lo que comunico a VV. II. pa-
ra su conocimiento y efectos.

Dios guarde a VV. II. muchos
anos. | '

Madrid 31 de Julio de 1952 —

‘Cavestany. — Pérez -Gonzdlez,

Ilmos. Sres. Subsecretarios de
los Ministerios de la Goberna-
cion y de Agricultura,.
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Dlpatactén Pravinclal s Palonela

BECA UNIVERSITARIA
«ALEJANDRO SALAZAR»

El Pleno de la Diputacién, en
su sesion de 12 de los corrientes,
acordépor unanimidad anunciar
una beca universitaria en las si-
guientes condiciones:

1.* Para naturales'y vecinos
de la provincia, 0 vecinos de la
misma desde hace diez afios.

2.* Para estudiantes que em-
piecen la carrera universitaria o
en Escuelas Superiores, o estén
estudiando en los mismos Cen-
tros. |

3.* Paralos econé6micamente

_débiles y de'buen expediente aca-
démico, que demuestre su voca-
cién cultural y.aprovechamiento
en los estudios. |

4.% Preferentemente para los
que figuren en elFrente de Juven-
tudes o para los que por conduc-
to de dicha 1)elegacién, se soli-
cite la beca.

5.* La beca serd de 4.500 pe-
setas, pagaderas por meses o fri-
mestres vencidos, a nombre 0
con autorizacion del becario,
acompafiando el certificado de

asistencia a la Universidad o a

la Escuela: Superior del Estado
donde estudie el becario.

6.° Perdera la beca el que fal-
te a la disciplina o asistencia a
clase 0, al final de curso, las no-
tas obtenidas sean inferiores a
las de tipo «Sobresaliente», en
més de dos asignaturas en el
mismo curso, A este fin, el be-
cario vendra obligado a presen-
tar en la Diputacién Provincial
al terminar el curso académico,
una certificacién de las califica-
ciones obtenidas. Igualmente
perdera la beca con la termina-
ciéon de los estudios.

T3
solicitudes que, con la documen-
tacion correspondiente, ha de
elevarse al Ilmo. Sr. Presidente
de la Diputacién Provincial, o
por medio de la Delegacién del
Frente Juventudes, terminara el
dia 30 de Agosto, a las horas de
oficina.

Palencia 18 de Agosto de 1952,
—B1 Presidente, B. Benito. |
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Documentos expuestos

Confeccionados los documentos pe
riene.
cientes a los pueblos que a cﬁnﬂnua-
cién se expresan, se hallardn expues-
tos al piblico durante e} tlempo regla-

mentario en sus respectiv
_ a8 Secreta-
rias, a los efectos de reclamacién.

FIJACION DE LAS CUENTAS
MUNICIPALES (Afio 1951)

Villerias de Campos. 1927

L 3

~Espinosa de Cerrato.

El plazo de admisién de

= 4

APROBACION D -
IMPOSICION DE EEXA‘&'H%RDQS
RIFAS Y ORDENANSAES, Tr
En cumplimiento a] articyl i
Ley de Régimen Local de 13“
bre de 1950, se hallan e d

blico en sus respﬂcﬁvaaxgu

ecrets. &l pi. |
A}runtamientns, pbor Eﬂpach? Etarfag- d;

dias, durante los Cualeg ga de Uin,

reclamaciones de los i a-dmmfﬁn'
mos ante el limo, Sy Ei::?; gt I?ia
cienda de la provincig i d:% ’

Villalcdzar de Sirga, ;

Quintanilla de Onsoiia,

Becerril del Carpio. %gg
Revilla de Campos. 1943
Villovieco. 1944 |
Torremormojoén. 1945
Tabanera de Cerrato. 1946
Torre de los Molinos. 1948
Calzada de los Molinos. = 1949
San Cebridn de Muda. 1950
Grijota. " 1951
Resoba. 1952
Santibafiez de Resoba. 1952
Frechilla. 1952
Itero Seco. 1955
Poblacién de Campos.  1%7
Mazariegos. 1%
Dehesa de Romanos. . 196 |

APROBACION DEFINITIVA;DE LAS
CUENTAS MUNICIPALES
Valde-Ucieza.—1949, 1950 y
1951. e

SUPLEMENTO DE CREDITO

Fromista. 1936
1955

Paredes de Nava. 1968

ANTEPROYECTO DE PRESUPUESTO
EXTRAORDINARIO PARA 1952

Lavid de Ojeda. 1906
APROBACION DEL PRESUPUESTO
ORDINARIO PARA 1952 |
En cumplimiento al articulo 655 de I8
Ley de Régimen Local de 16 de Dicier
bre de 1950, se halla expuesto al P'ﬂ_?““f
en sus respectivas Secretarfas de M‘:;‘
tamiento, por espacio de quince dias hﬂ! :
les, durante los cuales, se admitirdn ¥
reclamaciones que se presenten: g
Estas reclamaciones s€ 'Pre_ﬂﬁntar.' "
Imo, Sr. Delegado de Hacienda, Pﬂ-"c‘;!
ducto de la Corporacién respectvé <
forme al articulo 658 de dicho Cuer?
gal, teniendo personalidad paré

ponerlas: |
a) Los habitantes enel té

nicipal. | (1 qtobalge
b) Las personas inte'res_adaﬁt i:f; o
mente, aunque no habiten en el FFEE0

de la Entidad Local.
¢) Las Corporaciones, p
ersonas juridicas en generds an-
E no en ell territorio de la Eﬂﬂd;‘:;?q ol
do el Presupuesto afecte 8 gus 8 ar 8l
Los no residentes podrén Prez e HE
reclamaciones en la Delegaci -

cienda. x |
Junta vecinal de Zorita % ,.';l;‘i?41

Péaramo. ____//
LBNCIA

Revenga de Campos. 191
;f-[a'lﬁria de Aguilggs" }gﬁ |
lazuecos de Valdes; /16
Cevico de la Torre,gmate" 195
Boada ae Campos. 11 8
La Serna. 1913

Lavid de Ojeda. 1507
ialeﬂzuela. | 1906
yuela, o
Valderrabano. %%’ﬂ
Nogal de las Huertas ) 336
Villalba de Guardo. 1923
Arconada. 1‘9?
Fré mista. ' % ik 193!1]
Tabanera de Valdavia. 193
‘Amayuelas de Arriba, 1933
Villasarracino. 1934
Velilla del Rio Carrién. 1335




