Reglamento Modelo de la Leche del Servicio de
Sanidad Publica de los Estados Unidos™

Reglamento

Que define ‘‘Leche,”’ ‘‘Ciertos de sus produetos,”” ‘‘Productos de
leche,’’ ‘‘Pasteurizacién,’’ ete., y prohibe la venta de la misma y sus
productos adulterados; que concede permiso para la venta de la
leche v sus productos; que autoriza la inspeccién de Lecherias y
Plantas, Prueba, Clasificacién, Rotulacién, Pasteurizacién, Reclasifica-
cién, Distribucién, Venta y Desnaturalizacién de la Leche y sus
produetos; y que rige la publicacién de la clasificacién de la Leche,
construceién de futuras Lecherfas y Plantas Modelo, Sancién y
Especificacion de Castigos.

Ordenado porel . . . delaciundad de . . . como sigue:

Seccion 12,
Definiciones

Las siguientes definiciones regirdn para la interpretacién y cumpli-
miento de este reglamento:

Leche (A)

Leche es la secreeién lictea, neta, fresca y limpia obtenida por el
acto de ordefiar una o més vacas, en perfecto estado de salud, bien
alimentadas y eunidadas, excluyendo la leche ohtenida entre los 15
dias antes y 5 dias después del parto, es decir, leche limpia de todo
calostro y que contenga no menos de 8 y 14 por ciento de materias
sdlidas no grasosas, y no menos de 8 y 1/ por ciento de materias grasas.

Grasa de la Leche (B)
(rasa de la leche es ]a materia manteecosa que tiene un niimero no
menor de 24 en la escala de Reicheri-Meissel y una gravedad especifica
de no menos de 0.905 (40° C/40° ().

Crema (C)

Crema o nata es la poreién de la leche, rica en grasas que sobrenada
¥ que es separada por fuerza centrifuga, fresca y limpia y que con-
tiene no menos de 18 por ciento, preferiblemente 20 por ciento, de
grasas; en easo de tener menos de 18 por ciento se conoce con el nombre

* Modificado y adoptado por la Conferencia de Funcionarios de Sanidad
Piblica de Estado y Territoriales, Washington, D. C., mayo de 1926.
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de crema inferior. Crema que tenga menos de 30 por ciento es erema
ligera y si tiene méis de 30 y menos de 40 por eiento es erema pesada;
més de 40 por eiento es crema extraordinaria pesada.

Crema para batir y para la manufactura son las que contienen no
menos de 30 por ciento de grasas, especiales para batir y manufac-
turar, y cuya clasificacién no se basaré en el recuento bacterial.

Leche Desnatada (D)
Es la leche que ha sido limpiada de toda materia grasosa.

Leche Achocolatada (E)

Es la preparacién de leche neta, combinada o desnatada y jarabe
de chocolate compuesto de ingredientes saludables, mezelados de ma-
nera higiéniea y rotulada con los grados de la leche o sus productos
usados. Si econtiene menos de 3 y 1/, por ciento de grasa, el sello debe
marcar el porcentaje bajo el cual se ha hecho la mezcla. (Esta parte
estéd sujeta a la discrecién de los diferentes Estados.)

Sueros (F)
Suero es el producto que queda cuando a la leche o a la crema
(dulee o agria) se le separa la grasa por el proceso de batirla. Debe
contener no menos de 8.5 por ciento de sélidos no grasosos.

Refinacién de Sueros (G)

Resulta del proceso de agriar o tratar la leche o sus productos eon
un cultivo de 4eido lacteo.

Leche Evaporada (sin dulee) (H)
Es la leche a la eual, por medio de evaporacién, se le ha extraido
una poreién considerable de agua, y que contiene no menos de 25.5
por ciento de sélidos y no menos de 7.8 por ciento de grasas.

Leche Condensada (endulzada) (I)
Es la leche de la cual una poreién considerable de agua ha sido
evaporada y que se le ha agregado azficar; contiene no menos de 28
por ciento de sélidos y no menos de 8 por ciento de grasas.

Leche Desnatada y Condensada (J)
Leche desnatada y condensada es la leche a la cual se le ha extraido

una porcién considerable de agua y contiene no menos de 20 por
ciento de sélidos.

Leche Cruda (seca) en Polvo (K)
Leche cruda en polvo resulta de Ia substraceién substancial de toda

el agua y contiene 26 por ciento de grasa y no méas de 5 por ciento de
humedad.
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Leche Desnatada (seca) en Polvo (L)

Leche desnatada en polvo resulta de la substraceién de toda el

agua y contiene no méas de 5 por ciento de humedad.
Leche Recombinada (M)

Es la resultante de la combinacién de leche cruda en polvo, leche
desnatada en polvo, leche eondensada o evaporada, leche cruda, leche
desnatada, grasas y agua y dehe conformarse con lo concerniente al
porcentaje y examen bacterioldgico especificado en este reglamento
con relacién a la leche.

Productos de la Leche (N)

Se deben entender por productos de la leche los siguientes: crema,
leche desnatada, leche combinada, sueros, sueros refinados, leche eva-
porada (sin dulee), condensada (con dulee), condensada desnatada,
polvos de leche cruda, polvos de leche desnatada y leche recombinada.

Pasteurizacion (O)

El término ‘‘Pasteurizacién,’’ ‘‘Pasteurizada,”” ‘‘Pasteurizar’’ o
similares deben tomarse en referencia con el proeeso de calentar todas
las particulas de la leche o sus productos a una temperatura no menor
de 145° Fahrenheit y conservarlas a dicha temperatura por no menos
de 30 minutos, en aparatos de pasteurizacién aprobados por el Fun-
cionario de Sanidad y provistos de instrumentos registradores de tem-
peratura y tiempo, también aprobados por dicho funcionario.

Leche y Productos de la Leche Adulterados (P)

Cualquier substancia que se diga ser leche o sus produectos pero que
no se conforme con lo definido en este reglamento, se tomari por
adulterada y serad descalificada.

Lechero (Q)

Es toda persona, firma o corporacién que posee o controla una o
més vacas, parte o toda la leeche para vender, vendida o enviada a
otra persona, firma o corporacién. En este pardgrafo no se incluyen
las vacas cuya leche se destina para el ‘‘cousumo de la familia.”’

Distribuidor de Leche (R)

Es toda persona, firma o corporacidn que posee, ofrece a la venta,
vende o envia a otra persona, firma o corporacién, leche o sus pro-
duetos, con propdsitos de consumo o manufactura.

Lecherias (8)
Lecheria es el Iugar en donde se tiene una o més vaeas con el
propdsito de vender parte o toda su leche o productos de la misma,
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a otra persona, firma o corporacién. No se incluyen vaecas euya ‘‘leche
es para la familia.”’
Plantas de Leche (T)
Es el lugar o establecimiento.en donde la leche o sus produectos son
colectados, sujetos a procesos, almacenados, emhotellados, pasteuriza-
dos o preparados para la distribuei6n.

Funcionarie de Sanidad (U)
Debe reconocerse por este nombre a la persona denominada asi, en
la ciudad de . . ., o a su representante autorizado.

Promedio del Recuento Bacterial (V)

Debe tomarse en su sentido intrinseco, como el resultado de todos
los recuentos bacteriales de las muestras tomadas durante la clasifica-
cién, incluyendo, cuando menos, cuatro muestras tomadas en dias
separados.

’ Periodo de Clasificacion (X)

Periodo de clasificacién es el tiempo designado por el Funcionario
de Sanidad, durante el cual los grados de 1a leche y de la crema se
determinan, y gque no debe exceder, en ningfQn caso, de seis meses.

Desinfectante (Y)
Es cualquier substancia germicida aprobada por el Funeionario de
Sanidad.
Seccion 2a,
‘Es Prohibida la Venta de Leche o sus Productos Adulterados o
con Falsos Membretes

Ninguna persona, firma o corporacién puede, en la ciudad de . . .
producir, vender, ofrecer o exponer para la venta, o conservar en su
posesién eon intencién de vender, leche o sus productos adulterados
o con falsos membretes.

Seccién 32,
Permisos

Seréd considerado como desacato a la ley que persona, firma, sociedad
0 corporacién introduzean o acepten en la ciudad de . . ., para
venta, vender u ofrecer en venta, o tener a mano leche o sus productos,
con excepeidn de leche evaporada, condensada, condensada desnatada,
leche cruda en polve y leche desnatada en polvo, siempre y cuando
tengan un permiso, no revocado, del Funcionario de Sanidad de
la ciudad de . . ., v en el transporte como en el almacenaje se
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expongan en lugares conspicuos carteles con el niimero del permiso en

+ v media ds ancho

g puleadas de alto por una
T una y medla ge ancio.

ras de no menos de tres pulgadas de alto po
Este permiso serd perentorio y puede ser revocado por el Funcio-
nario de Sanidad, en euyo caso el poseedor del permiso retendra la
facultad de apelar al Consejo de Sanidad.

o
iv}

Seccidon 42,
Rotulaciéon y Anuncio

Las botellas, latas, paquetes u otros recipientes que contengan leche
o sus productos, definidos en este reglamento, deben llevar bien claros
(1) el nombre del contenido de acuerdo con las definiciones anteriores;
(2) el grado del contenido en easo de haber sido clasificado de acuerdo
con lo especificado en este reglamento; (3) la palabra ‘‘pasteuriza-
do’’ en caso de haberlo sido; (4) la palabra ‘‘eruda’ si el contenido
ast lo estd; (5) el nombre del productor o distribuidor. El marbete
o marca debe estar escrito con caracteres del tamafio acordado por
el Funcionario de Sanidad y no debe contener ninguna otra palabra
0 marca que no haya sido acordada y aprobada.

Toda tienda de comestibles, restaurante, café, heladeria, o estableci-
miento similar que venda, sirva o muestre leche, en todo tiempo y en
lugar designado por el Funcionario de Sanidad, debe exponer una
tarjeta que le dard dicho Funcionario que anuncie el grado de la
leche, cuando fué entregada, si es cruda o pasteurizada e incluys la

siguiente afirmacién: El grado mds seludable de la leche es el ‘A7’
pasteurizado.

Seccion 52,

Inspeccion de Lecherias y Plantas con el propésito de Clasificar y
Reclasificar la Leche

Una vez al menos, durante el perfodo de clasificacidén, el Funcionario
de Sanidad debe visitar cada lecheria que suple de leche y crema a
la ciudad de . . ., y las plantas cuya leche o crems se intenta con-
sumir en la ciudad de .

En caso que el Funcionario descubra alguna violacién sanitaria,
debe hacer, en el tiempo que considere neeesario, una segunda visita,
y obligar a remediar prontamente el mal; nunca seri esta visita
segunda antes del plazo de tres dias y dehe tener por objeto determi-
nar el grado de la leche o crema. Dos violaciones consecutivas de este

reglamento, durante el perfodo de clasificacién, darin origen a la
descalificacién inmediata.
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Una copia del informe del Inspector deberd ser expuesta por el
Funcionario de Sanidad en lugar eonspicuo en el interior de la
lecherfa o planta y no podrd ser removida méas que por el mismo
Funecionario. Otra eopia del informe del Inspector debe ser con-
servada en los Archivos del Departamento de Sanidad.

Seccion 62,
Examen de la Leche y sus Productos

Durante cada periodo de clasificacién, al menos cuatro muestras
de leche o erema de cada una de las lecherias o plantas, deben ser
examinadas por el Funcionario de Sanidad. Muestras de leche o
erema de almacenes, cafés, heladerias, restaurantes y de cualquier otro
lugar en donde se expendan productos de la leche, deben ser examina-
das siempre, y cuando lo erea conveniente, por el Funcionario de
Sanidad. EI promedio bacterial se determinari por el recuento de
platillo de acuerdo con la norma y métodos recomendados por la Aso-
ciacion de Sanidad Publica Americana. Los exdmenes deben incluir
cualgquier otra determinacién quimica o fisica que el Funcionario erea
necesaria para descubrir la adulteracién.

Informes de la determinacién baecterial deben ser entregados al
productor o al distribuidor, tan pronio como estén terminados, y a
cualquiera otra persona interesada que los solicite. ILas muestras
pueden ser tomadas por el Funcionario de Sanidad en cualquier
tiempo, antes de ser la leche o sus productos entregados al consumo.
Todos los almacenes, eafés, restaurantes, heladerias y lugares similares
deben dar, euando asi lo solicite el Funcionario, el nombre del
distribuidor que les suministra la leche.

En caso que la muestra exceda en su valor de 25 centavos, la
ciudad de . . . reembolsard al distribuidor.

Seccidn 72,

La Clasificacion de la Leche y de la Crema

Una vez al menos, cada seis meses, el Funcionario de Sanidad debe
anunciar por la prensa los grados de todas las leches y eremas produci-
das y entregadas por el productor o distribuidor, y tltimamente con-
sumidas en la ciudad de. . . . Dichos grados deben ser basados
en las normas expuestas a continuacién, debiendo ser la clasificacién
de la leche igual a la de la erema.
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Leche Certificada
Es la que se conforma con todos los requisitos de la Asociacién de
Comisiones Médicas Americana y que se produee bajo la vigilancia
de la Comisién Médica de la Leche de la Sociedad Médica del Distrito
de . . . y del Consejo de Sanidad Ptblica del Estado, asi como
del Funcionario de Sanidad del distrito o de la cindad de.

Grado “A” de la Leche Cruda
El grado ““A’’ de la leche cruda es el que, de acnerdo con el
promedio bacterial determinado de la seceién 62, de este reglamento,
no excede de 50,000 por centimetro chbico y que se produce en
lecherias que cumplen con los requisitos de sanidad expuestos a con-
tinuaeion :
Vacas; Tuberculosis y otras Enfermedades

(1) Debe hacerse un examen fisico y probarse eon tuberculina
todas las vacas, antes de que la leche sea vendida, y una vez cada
doce meses al menos, por un veterinario aprobado por el Funcionario
de Sanidad o por la autoridad veterinaria del Estado. Dichos
exdmenes deben hacerse, eliminando el ganado enfermo, de acuerdo
con los requisitos corrientes del Departamento de Industria Animal
de las Bstados Unidos, para acreditadas ganaderias.

Un certificado firmado por el Veterinario y archivado por el
Funcionario de Sanidad serd la finica evidencia vélida del examen
anterior. Cada animal enfermo serid separado del resto del ganado
inmediatamente, y la leche suministrada por vacas enfermas no debe
ser puesta a la venta. Todo animal que muestre sintomas de enferme-
dad debe ser aislado y excluido inmediatamente de la granja. Los
animales gune no pueden pasar el examen de Ia tuberculina deben ser
mareados eon la letra T o TB en el hombro, cadera o quijada, separados
vy matados inmediatamente de acuerdo con lo estipulado por el Fun-
cionario de Sanidad. Las letras de la marca deben ser no menores
de dos pulgadas de alto por media de ancho.

Granjas lecheras

(2) Alumbrado. Todas las secciones de la granja en donde se
tienen vaecas y en donde se ordefia, deben tener, al menos, una ventana
de tres pies cuadrados por eada pesebre.

(3) Aireo., Las secciones de las granjas, en las cuales se tienen
vacas y en donde se ordefia, deben tener, al menos, 500 pies cibicos de
aire regpirable por pesebre y han de ser hien ventiladas,
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(4) El piso. Los pisos y acequias o partes por el estilo, de todas
las granjas en donde se tienen vacas y se ordeiia, deben ser con-
struidos de concreto o de cualquier otro material igualmente imper-
meable que facilite la limpieza y deben ser aprobados por el Fun-
cionario de Sanidad. Deben ser construidos de manera que sea fieil
secarse y deben conservarse limpios y en buenas condiciones.

Se prohibe tener caballos, puercos o aves, ete., en lugares destinados
al ordefio. i

(5) Paredes y cielos rasos. Las paredes y cielos rasos de las granjas
deben ser lavados con cal eada afio, o pintados cada dos, o terminados
en la forma autorizada por el Funcionario de Sanidad. Deben ser
conservados limpios y en buen estado. En caso que haya otro piso
arriba del Iugar de las vacas, dicho piso debe ser macizo.

(6) Potreros. Todos los potreros deben ser en declive y con buenos
desaguaderos y debe conservarseles en lo posible limpios.

(7) Disposicién del estiéreol. Todo el estiéreol debe ser removido
¥ guardado o dispuesto de la manera que sea mejor para evitar el de-
sarrollo de las moscas.

Edificio o cuarto pare la Leche

(8) Construceién. Se debe tener un edificio o cuarto especial para
la leche y su almacenaje y para lavar y esterilizar los aparatos y
utensilios usados en el ordefio; debe tener el piso de conereto o de
cualquier otro material impermeable que sea de fiecil drenaje.

Las paredes y cielos rasos del edificio o cuarto para la leche deben
ser de tal construecién que permitan una fiecil limpieza, y deben ser
pintados una vez al afio, al menos, o acabados en la forma designada
por el Funcionarioc de Sanidad.

El edificio o euarto para la leche debe estar bien alumbrado y
ventilado, y sus ventanas y puertas alambradas para prevenir la en-
trada de las moseas; no debe ser oecupado para otro propésito que el
manejo y almacenaje de la leche o sus productos u operaciones pare-
cidas. La limpieza con respecto a estas operaciones, o parecidas, debe
ser Hevada a cabo con mucho cuidado para evitar la eontaminacién.

El edificio o euarto para la leche no debe estar en contacto directo
con la granja, ni tampoco con los cuartos dormitorios o de usos domés-
ticos de los empleados.

(9) De la limpieza y de las moseas. Los pisos, paredes, cielos rasos
v mobiliario del edificio o cuarto para la leche se deben tener siempre
absolutamente limpios. Todos los medios para eliminar las moscas
deben llevarse a cabo. -



398 OFICINA SANITARIA PANAMERICANA

(10) Execusados. Toda granja debe ser provista de excusados hi-
giénicos, construidos y operados de acuerdo con lo decretado en la
ciudad de. . .

(11) Abastecimiento de agua. El agua que se use en la granja
debe ser de facil acceso, adecuada v de buena calidad higiénica.

(12) TUtensilios; construecién. T.os recipientes y utensilios usa-
dos en el manejo y almacenaje de la leche o sus productos deben
construirse con material no absorbente y de fiecil limpieza y man-
tenerse en buena condicién. Todas las junturas deben ser soldasas al
ras. Los cubos de ordefio deben tener una apertura angosta y apro-
bada por el Funcionario de Sanidad.

(13) Limpieza. Los garrafones y utensilios que se usen en el
manejo, almacenaje o transporte de la leche o sus productos deben
ser minuciosamente limpiados después de eada uso.

(14) Esterilizacién. Garrafones y otros utensilios usados en el
manejo, almacenaje o transporte de la leche o sus productos deben ser,
después de usados, esterilizados a vapor, con cloro o de cualquier otra
manera aprobada por la Autoridad Sanitaria del Estado.

(15) Almacenaje. Garrafones y otros utensilios que se usen en el
manejo, almacenajec o transporte de la leche o sus productos deben
ser almacenados para evitar eontaminacidn, antes y después de nsados.

(16) Manejo. Después de esterilizados los garrafones o cualquier
otro utensilio de la leche o sus productos, deben ser manejados de
manera tal, que las personas o los vestidos de los que los manejan, no
queden en contacto con el drea donde la leche es depositada.

(17) Ordefio. Ubres y pczones. Jiag ubres v tfetas de las vacas
lecheras deben ser lavadas antes del acto de ordefiar.

(18) Ijares. Los ijares de las vacas lecheras dehen ser tenidos
limpios al tiempo del ordefio.

(19) Las manos del ordeflador. Deben estar limpias, desinfectadas
y secadas con una toalla limpia antes de comenzar el ordefio. Tn caso
que éste sea interrumpido, debe volverse a lavar y desinfectar.
Ordefiar con las manos himedas es prohibido. Dehen suministrarse
toda clase de facilidades a los ordefiadores, para ¢l lavado de las manos.

(20) Vestidos limpios. Ordefadores y eunalquiera otra persona en
contacto con la leche, deben usar vestidos exteriores bien limpios
durante el trabajo.

(21) Banco para el ordeflador. Las banquetas de los ordefiadores
deben estar bien limpias.
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(22) Los cubos de leche deben ser llevados al edificio o euarto de la
leche inmediatamente. No se debe ae,]au leche en el paLIO de la gldIle

(23) Enfriamiento. La leche debe ser enfriada durante la primera
hora después de ordefiada, a 50 grados Fahrenheit, o menos, y man-
tenida en esa temperatura, o a més baja, hasta que sea distribuida, a
menos que para fines de pasteurizacién o separacién, (en cuyo caso
debe ser enfriada o pasteurizada) se entregue dentro de las dos horas
después de haber sido ordefiada.

(24) Envase y cierre. Xl cierre debe hacerse a miquina y las
tapaderas deben comprarse en tubos sanitarios conservados en lugar
limapio.

(25) Personal; certificados sanitarios. Toda persona en conexién
con una lecheria o planta, ecuyo trabajo le pone en contacto directo
con la produccién, manejo, almacenaje o transporte de la leche o sus
productos, debe, en el lapso de un afio, pasar un examen médico
efectuado por el Funcionario de Sanidad.

(26) Declaracién de enfermedad. Se debe dar noticia al Fun-
cionario de Sanidad inmediatamente, por el productor o distribuidor
en cuya granja ocurran enfermedades contagiosas, infecciosas o
transmisibles.

Gradoe “B” de la Leche Cruda

El grado ‘““B”’ de la leche eruda es el que tiene un promedio
bacterial que no exceda en ningfn tiempo, antes de ser entregada
para la venta, de 200,000 bacterias por centimetro cﬁ}Sico, o que queda
en la clase 1 determinado por la prueba reductasa desecrita en el
Standard Methods of Milk Analysis of the Awmerican Public Health
Association y que es producida en las lecherias de acuerdo con todos
los requisitos de sanidad requeridos para el grado ‘“A’’ de la leche
eruda, exceptuando los pardgrafos (2), (3), (4), (5) y (6), con tal
de que, en ningfin caso, la limpieza de las vacas y corrales de la granja
sea omitida. El parigrafo (23) se aplicard con la obligacién que
la temperatura se cambie a 60 grados Fahrenheit.

Grado “C” de la Leche Cruda
E] grado ‘““C’’ de la leche eruda es la leche euyo promedio bacterial
en ningin tiempo & priori de ser entregada, exceda de 1,000,000 por
centimetro cfibico o que quede en la clase 2 determinado por la
prueba reductasa descrita en el Standard Methods of Milk Analysis
of the American Public Health Association y que es producida en
las lecherias de acuerdo con todos los requisitos de sanidad requeridos
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para el grado ““B’’ de la leche eruda, exceptuando los parigrafos
(D), (7)), (12), (14), (23), (24) ¥ (25), con tal de que, cn ningin
caso, sea omitida la limpieza de las vacas y corrales.

o

Grado “D” de la Leche Cruda

El grado ““D’’ de la leche cruda es el que no se amolda a los requi-
sitos del grado ‘“C’’ de la leche y que tiene un promedio bacterial
que no excede de 5,000,000 por centimetro clibico o que queda en la
clase 3 determinada por la prueba reductasa descrita en el Standard
Methods of Milk Analysis of the American Public Health Associution.

Grado “A” de la Leche Pasteurizada

El grado ‘“A’’ de la leche pasteurizada es el mismo grado ‘A’ o
““B” de la leche eruda que ha sido pasteurizada, enfriada y em-
hotellada en una planta de leche, conforme con todos los requisitos de
sanidad expresados a continuacién, y cuyo promedio bacterial no
exceda, después de pasteurizada y hasta la entrega al comsumo, de
50,000 por centimetro ciibico.

Edificios y aparejos

(1) Los pisos de todos los euartos en donde la leche es manejada
dehen ser construidos de concreto o de eualquier otra materia igual-
mente impermeable, de féacil limpieza ¥ drenaje, lisos y con valvulas
de sumidero, y conservados limpios. -

(2) Las paredes y cielos rasos de cuartos en donde se maneje y
almacene la leche deben ser frecuentemente pintados con un color
claro o eabados de la manera que recomiende el Funecionario de
Sanidad, y deben conservarse limpios.

(3) Puertas y ventanas. Todas las aperturas deben enfrentarse al
aire libre y ser alambradas para prevenir el acceso de las moscas.
Las puertas deben cerrarse solas.

(4) Alumbrado y ventilacion. Todos los cuartos dehen estar bien
alumbrados y bien ventilados.

(5) Proteceién contra contaminacién y contra las moscas. Las
variadas operaciones de una planta de leche deben ser localizadas y
conducidas de manera que se prevengan contaminaciones entre ellas.
Se deben hacer todos los esfuerzos que se puedan para la extirpacién
de las moscas. Estos requisitos deben ser interpretados con la obliga-
cién de incluir cuartos separados (a) para la pasteurizacién, enfrio y
embotellamiento; (b) lavado y esterilizacién de garrafones. Ademas,
los recipientes con leche eruda no deben ser llevados directamente al
cuarto de pasteurizacién.
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(6) Facilidades de aseo: Toda planta de leche debe estar provista
de facilidades de aseo, conforme a los decretos respectivos de la ciudad
de. . . . Debe tener, por lo menos, un cuarto o vestibulo no usado para
la leche y que separe los inodoros del cuarto en donde se tenga leche o
sus productos o donde se maneje o almacene. Las puertas de los
excusados se deben cerrar solas. Los excusados se deben conservar
limpios, en buena condicién y bien ventilados. En caso de retretes o
excusados primitivos, éstos deben ser construidos a 100 pies de dis-
tancia, por lo menos, del edificio y deben ser de eonstruceién higiéniea
v operados de conformidad con los reglamentos de la ciudad de. . . .

(7) Suministro de agua. El agua necesaria debe ser de facil acceso,
adecunada, potable y de calidad higiénica.

(8) Facilidades de limpieza. Deben ser provistas todas las facili-
dades de limpieza incluso agua caliente, jabén y toallas sanitarias del
tipo aprobado por el Funcionario de Sanidad. El uso en comtn de
una toalla es prohibido.

(9) Tuberia para la leche, Se podri usar, solamente, tuberia
sanitaria del tipo que sea més fécil de limpiar con un cepillo.

(10) Construeecién de los aparejos. Los aparejos con los cuales esté
la leche en contacto deben ser constrnidos de manera que sea fécil su
limpieza.

(11) Eliminacién de los desperdicios. Todos los desperdicios deben
ser dispuestos de acuerdo con lo regulado por el Funcionario de
Sanidad.

(12) Métodos. Los garrafones y utensilios usados para la leche
deben estar bien limpios inmediatamente antes de usarse y esteriliza-
dos en la forma aprobada por el Funcionario de Sanidad.

(13) Almacenaje de los recipientes., Después de esterilizadas todas
las botellas, latas, garrafones y aparatos que se usen en el manejo
de la leche, deben ser protegidos contra contaminaeciones.

(14) Manejo de garrafones y aparatos. Entre la esterilizacién y
el uso, los garrafones y aparatos deben ser manejados de tal manera,
que se prevenga el roce de las personas o ropas con el drea donde se
deposita la leche.

(15) Almacenaje de tapones. Los tapones de las botellas deben ser
comprados y almacenados en tubos sanitarios hasta cuando se
necesiten,

(16) Pasteurizacién. La pasteurizacién dehe conformarse con lo
especificado al respecto, en este reglamento. Los registros del tiempo
¥ temperatura deben ser fechados y conservados por un perfodo de
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tres meses, al menos, para informaeién del Funcionario de Sanidad.

(17) Enfriamiento. Toda leche no pasteurizada dentro de las dos
horas después de reeibida en la planta debe ser Inmediatamente
enfriada a una temperatura de 50 grados Fahrenheit o menos y
mantenida en ella, hasta que sea pasteurizada; la leche pasteurizada se
enfriard inmediatamente a una temperatura de 50 grados Fahrenheit,
la cual debe mantenerse hasta que la leche sea entregada al consumo.

(18) Embotellamiento. Para embotellar debe usarse maquinaria
automitica aprobada por el Funcionario de Sanidad, para prevenir
de esta manera el contacto del individuo o de sus ropas con la leche o
sus productos.

(19) Leche derramada. La leche que se derrame y que, por con-
siguiente, se ha contaminado con la maguinaria, no debe ponerse al
consumo.

(20) Cierres. Todos los cierres deben hacerse en maquinaria apro-
bada por el Funcionario de Sanidad. Cerrar a mano es prohibide.

(21) Tiempo para la entrega. Leche neta que se destina al con-
sumo dehe ser entregada al eonsumidor, dentre de las 36 horas
después de la pasteurizaeidn.

(22) Personal; certificados de salud. Toda persona conectada con
una granja o planta de leche cuyo trabajo le pone en contacto con la
leche o sus productos, en la produecién, manejo, almacenaje o trans-
porte, debe pasar un examen médico, aprobado por el Funcionario de
Sanidad, en el lapso de 12 meses.

(23) Declaracién de enfermedad. Debe darse noticia inmediata al
Funecionario de Sanidad, por el productor o distribuidor de la leche,
en cuyas granjas ocurran casos de enfermedades infececiosas, contagio-
sas o transmisibles.

(24) Limpieza. Todas las personas que estén en contacto con la
leche o sus productos o con los garrafones y aparejos, dehen usar
vestidos exteriores bien limpios ¥ deben tener las manos hien limpias
al tiempo de usarlas.

Grado “B” de la Leche Pasteurizada
El grado ““B’’ de la leche pasteurizada es el mismo que los grados
“A? “B” y ““C” de la leche eruda que ha sido pasteurizada,
enfriada y embotellada en una planta de leche que se conforma con
todos los requisitos de sanidad para el grado ‘A’ pasteurizado,
exceptuando (2), (4) y (24) y cuyo promedio bacterial no excede

en ningln tiempo de 100,000 después de pasteurizada y antes de su
entrega.
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Grado “C” de la Leche Pasteurizada
El grado ‘‘C”’ de la leche pasteurizada es el que no se conforma con
los requisitos del grado ‘“‘B’’ de leche pasteurizada y cuyo promedio
bacterial antes de ser entregaaa al consumo en ningdn caso excede
de 500,000 por centimetro ctbico.

Seccion 82,
Grados de Leche Cruda que debe ser Pasteurizada

Lo expresado en este pardgrafo debe ajustarse segfin el grado de
apoyo que la comunidad acuerde a la pasteurizacién. Si ya existe
una planta de pasteurizar o puede establecerse y la mayoria de las
personas sensatas pueden ser educadas en este respecto, entonces esta
parte del reglamento es como sigue:

‘“Al término de 12 meses del dia en que este reglamento sea vigente
¥ después de este tiempo, todos los grados de la leche vendida en la
ciudad de . . . deben ser pasteurizados antes de ser entregados
al consumidor.”’

Otras comunidades en las cuales exista una planta de pasteuriza-
¢ién o donde se puda establecer, pero donde sea dificil la eonversién
de los comuneros a la ecompleta pasteurizacién, deben ser estimuladas
a vender solamente el grado ‘‘A’’ de la leche cruda durante un afio.

Comunidades que no se puedan inducir a adoptar siquiera esta
segunda alternativa, se les podrd permitir vender un grado inferior
de leche eruda, pero teniendo en cuenta que deben progresar bajo
este reglamento y adoptar la completa pasteurizaciéon tan pronto eomo
sea posible.

Seccion 92,
Reclasificacion Suplementaria

En cualquier tiempo, durante el destinado para anuneiar los grados
de la leche, cualquier productor o distribuidor puede presentar una
aplicacién para la reclasificacién de sus productos.

En caso que el grado inferior actual de la leche del aplicante sea
debido a un promedio bacterial excesivo, debe ser acompafiada
dicha aplicacién, al menos, por dos exdmenes bacteriolégicos hechos
después del fin del periode de elasificacién, que muestren que la cali-
dad de la leche del aplicante ha mejorado desde la Gltima vez que
se la examiné y que econcuerda con los requisitdos de un grado superior.
Las muestras de los antedichos anélisis pueden ser llevados al Labora-
torio del Departamento de Sanidad.
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Después de recibida una aplicacién satisfactoria, el Funcionario de
Sanidad debe hacer, al menos, cuatro analisis bacterioldgicos en las
muestras del producto, colectadas por el mismo Funcionario en un
periodo no menor de dos semanas y no mayor de tres después de la
fecha de la aplicacién. El Funcionario de Sanidad determinara un
grado mayor inmediatamente en caso de que dichos andlisis indiquen
la necesaria ealidad.

En el caso de ser debido el grado inferior a violacién de requisitos
sanitarios, y no al recuento bacterial, la apliecacién debe ser acompa-
hada, entonces, por un informe firmado por el aplicante, en que conste
que se ha reformado el error y se le dard crédito inmediato en el
término de una semana de recibida, después de haber hecho una re-
inspeceion del establecimiento y si se enecuentra que es justificada.

En cualquier tiempo dentro del que se determina para anunciar los
grados de la leche, el Funcionario de Sanidad puede bajar el grado
de cualguier productor o distribuidor, si como resultado de wuna

inspeceién o andlisis de la leche un grado mis bajo sea justificado de
acuerdo con este reglamento.

Seccién 102,
Transvase

No podré ningtn productor o distribuidor de leche o sus productos
transvasar leche de un recipiente a otro en la calle, vehiculo o almacén,
0 en cualquier otro lugar que no sea el edificio o cuarto para la leche,
de embotellamiento o especiales para este propésito, haciéndose excep-
cién ftnicamente en el caso de ser permitida por el Funcionario de
Sanidad, tratdndose de leche que se suministra en grandes cantidades.
La venta de leche por inmersién de un cucharén es prohibida.

Es contra la ley que hoteles, heladerfas, restaurantes o estableci-
mientos similares vendan o sirvan leche neta o comhinada que no sea
embotellada originalmente, y como fué recibida del productor.

Seccion 112,
La Leche no debe ser Pasteurizada fuera de la Ciudad de.. ..

No se puede vender leche o crema en la ciudad de . . . que haya
sido pasteurizada fuera del Distrito de . . ., exceptuando la autori-
zada por el Funeionario de Sanidad.
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. Seccion 122,
Escupir
Es prohibido esecupir en el suelo o en cualquier parte de los euartos,

vehiculos u otros lugares de venta, almacenaje, manejo y transporte
de la leche, excepto en recipientes destinados para ello.

Seccién 132,

Vehiculos
Todos los vehiculos empleados para la entrega de la leche en la
cindad de . . . deben ser construidos de manera que protejan la
leche contra el sol y contaminaciomes. Deben conservarse limpios
cuando se usen para el transporte de la leche o sus produetos. Sub-
stanecias eapaces de contaminar la leche o sus productos no deben

ser llevadas en estog carros, al mismo tiempo que la leche o sus
produectos, o de manera que permitan contaminaeion.

Seccion 14=,
Productos Desnaturalizados

Todas las leches o produetos de las leches que sean marcados eon
falsos membretes o que se vendan sin permiso, serdn desnaturalizados
con cuajo o con una substancia colorante, no nociva, por el Funcio-
nario de Sanidad.

Seccién 152,

Es Prohibida la Repasteurizaciéon

La leche o sus productos no deben ser pasteurizados més de una vez.

) Secciién 162,
Plantas y Lecherias Futuras

Las lecherias y plantas que se construyan en el futuro y que
suministren leche a la ciudad de . . . deben conformarse, en su
construceién, con los requisitos del Funcionario de Sanidad y no
serdn inferiores al grado ‘A’ de este reglamento.

Seccion 172,

Leche Prohibida

La leche que no se conforme con los siguientes grados descritos en
este reglamento no podra ser venida en la ciudad de

(Cualquier ciudad que desee prohibir la venta de cualquiera de los grados
descritos en este reglamento, puede usar esta seccién con ese propésito.)
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Seccidn 182,
De las Penas
Cualquier persona, firma, sociedad, o eorporacién que viole cual-
quiera de las provisiones de este reglamento serd multada con no
menos de $100.00 y a la discrecién del multador.
Seccion 192,
Abrogacion y Sancion de este Reglamento
Todos los reglamentos y partes de reglamentos vigentes que se hayen
en conflicto con éste, quedan anulados.
Este reglamento queda sancionado inmediatamente después de haber
sido aprobado y publicado ecomo lo indica la ley.
Seccion 202,
» - » » o
Inconstitucionalidad de Clausulas
Si eualquiera seeeién, paragrato, cliusula o sentencia de este regla-
mento se declara inconstitucional o invalido por alguna razén, el
contenido del resto no se afecta en lo absoluto. Cada una de las

violaciones de las prohibiciones especificadas en este reglamento
constituyen ofensas por separado.



