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ORDENANZA MODELO PARA LECHE *

ORDENANZA

Definiendo "Leche," ciertos "Productos Lácteos (Lacticinios)," "Productor de
Leche," "Pasteurización," etc., y Prohibiendo la Venta de Leche y de Productos
Lácteos Adulterados y Falsificados; Exigiendo Permisos para la Venta de Leche
y Productos Lácteos; Autorizando la Inspección de Lecherías y Plantas de Leche,
la Comprobación, Clasificación, Rotulación, Pasteurización, Reclasificación, Dis-
tribución, Venta y Desnaturalización de la Leche y los Productos Lácteos; Gober-
nando la Publicación de las Clases o Grados de Leche, Construcción de Futuras
Lecherías y Plantas de Leche, el Cumplimiento de Esta Ordenanza, y Estipulando
las Penalidades Correspondientes a las Infracciones.

Ordénase por el ------------ de la ciudad de -------..-- lo siguiente:
SECCIóN 1. DEFINICIONES.-Las siguientes definiciones regirán en lo tocante

a la interpretación y cumplimiento de este reglamento:
Leche.-(A) Leche es la secreción láctea, integra, fresca y limpia obtenida por

el ordeño completo de una o más vacas, perfectamente sanas, bien alimentadas
y cuidadas, excluyendo la obtenida desde los 15 días anteriores hasta los 5 días
subsecuentes al parto, o todo el tiempo más que sea necesario para obtener leche
prácticamente sin calostro; que contiene no menos de 8.5 por ciento de sólidos,
no grasosos, y no menos de 3.25 por ciento de grasa láctea.

Grasa láctea.-(B) Grasa láctea es la materia mantecosa de la leche que acusa
una cifra no menor de 24 en la escala de Reichert-Meissel y un peso especifico
de no menos de 0.905 (400 C./400 C.).

Crema.-(C) Crema o nata es la porción de la leche, rica en grasa láctea, que
sobrenada al dejar reposar el liquido o es separada del mismo por fuerza centri-
fuga, que es fresca y limpia y contiene no menos de 18 por ciento, y de preferencia
20 por ciento de grasa; advertido que, en caso de contener menos de 18 por
ciento (18%), llevará el nombre de crema inferior.

La crema que contiene menos de 30 por ciento (30%) será llamada crema liviana,
y si contiene más de 30 y menos de 40 por ciento, crema pesada, y si más de 40
por ciento, crema sobrepesada.

La crema para batir y la de manufactura son cremas que contienen no menos
de 30 por ciento de grasa, destinadas a ser batidas o manufacturadas, y su clasi-
ficación no se basará en la numeración bacteriana.

Leche descremada (desnatada).-(D) Por leche descremada se sobrentiende la
privada substancialmente de toda su grasa láctea.

Leche achocolatada.-(E) Por leche achocolatada se sobrentiende una leche
íntegra o modificada o desnatada, a la cual se ha agregado de manera higiénica
un jarabe de chocolate compuesto de ingredientes sanos, y rotulada de acuerdo
con el grado de la leche o productos lácteos usados en ella. Si contiene menos
de 3.25 por ciento de grasa láctea, la etiqueta debe denotar el porcentaje a que
se conforma la mezcla.2

*Preparada por el Servicio de Sanidad Pública de los Estados Unidos.
1 Donde se desee, esta ordenanza puede tomar la forma de reglamento dictado por las autoridades sani-

tarias, ya de la localidad o del Estado, o de decreto promulgado por el Poder Ejecutivo.-RED.
2 Esta parte es optativa, según las circunstancias.
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Babeurre.-(F) Babeurre es el producto que resta cuando se separa, de la leche,
la grasa láctea o la crema, dulce o agria, al batirla. No debe contener menos
de 8.5 por ciento de sólidos no grasos.

Babeurre cultivado.-Babeurre cultivado es el producto resultante de la acidula-
ción o tratamiento de la leche o los productos lácteos con un cultivo de ácido
láctico.

Leche evaporada (sin endulzar).-(H) Leche evaporada (sin endulzar) es la
leche de la cual se ha evaporado una porción considerable de agua, y que contiene
no menos de 25.5 por ciento de sólidos lácteos y no menos de 7.8 por ciento de
grasa láctea.

Leche condensada (endulzada).-(I) Leche condensada endulzada es la leche
de la cual se ha evaporado una considerable porción de agua y a la cual se ha
agregado azúcar, y que contiene no menos de 28 por ciento de sólidos lácteos y
8 por ciento de grasa láctea.

Leche desnatada condensada.-(J) Leche desnatada condensada es la leche de
la cual se ha evaporado una porción considerable de agua y que contiene no menos
de 20 por ciento de sólidos lácteos.

Leche íntegra (desecada) en polvo.-(K) Leche íntegra (desecada) en polvo es la
leche de la cual se ha eliminado substancialmente toda el agua, y que contiene 26
por ciento de grasa y no menos de 5 por ciento de humedad.

Leche desnatada (desecada) en polvo.-(L) Leche desnatada (desecada) es leche
de la cual se ha extraído substancialmente toda el agua, y que contiene no más
de 5 por ciento de humedad.

Leche recombinada.-(M) Leche recombinada es la substancia producida al
recombinar leche (íntegra en polvo, desnatada en polvo, íntegra condensada o
evaporada, o desnatada) y grasa láctea, con agua, y se conformará, en porcentaje
de grasa láctea y fórmula bacteriológica, a las disposiciones de esta ordenanza
relativas a leche.

Productos lácteos.-(N) Se sobrentienden por productos lácteos los siguientes:
crema, leche desnatada, leche modificada, babeurre, babeurre cultivado, leche
evaporada (sin endulzar), leche condensada (endulzada), leche condensada
desnatada, leche íntegra en polvo (seca), leche desnatada en polvo, y leche re-
combinada.

Pasteurización.-(O) Los términos "Pasteurización," "Pasteurizada," "Pas-
teurizar" y otros similares serán considerados como referentes al procedimiento
de calentar todas las partículas de la leche o los productos lácteos a una tempera-
tura no menor de 62.8 C. y de conservarlos a dicha temperatura no menos de
30 minutos, en aparatos pasteurizadores aprobados por el oficial de sanidad y
provistos de instrumentos registradores de la temperatura y de las horas, también
aprobados por dicho funcionario.

Leche y productos lácteos adulterados.-(P) Toda substancia que se pretenda ser
leche o producto lácteo, de no conformarse a las definiciones de este reglamento,
será considerada adulterada y falsificada.

Productor de leche.-(Q) Productor de leche es cualquier persona, razón social
o corporación que posea o tenga a su cargo una o más vacas, cuya leche, ya en
parte o totalmente, es vendida, puesta a la venta o entregada a otra persona,
razón social o corporación. Este párrafo no se referirá a vacas cuya leche se
"consume en casa," es decir, se destina para el consumo de la familia del dueño o
encargado de las vacas.

Distribuidor de leche.-(R) Distribuidor de leche es toda persona, razón
social o corporación que posee, ofrece a la venta, vende, o entrega a otra persona,
razón social o corporación leche o productos lácteos para consumo o manufactura.

Lechería o granja lechera.-(S) Lechería o granja lechera 3 es el lugar en donde se

a Puede emplearse igualmente cualquier otro nombre local, tal como tambo.-E ED.

2
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guardan una o más vacas cuya leche o productos lácteos son vendidos, del todo
o en parte, a cualquier persona, razón social o corporación. Esta sección no reza
con las vacas cuya leche "consume la familia."

Plantas de leche.-(T) Planta de leche' es cualquier lugar o establecimiento en

donde leche o productos lácteos son colectados, manipulados, tratados, almacena-
dos, embotellados, pasteurizados o preparados para distribución.

Oficial de sanidad.-(U) Por oficial de sanidad se sobrentenderá el director o

jefe de sanidad de la ciudad de ------- ya en persona, o su representante
autorizado.

Numeración bacteriana media.-(V) Por numeración bacteriana media se

sobrentenderá el promedio de los conteos bacterianos de todas las muestras de
leche, tomadas durante el periodo de clasificación, comprendiendo cuando menos
cuatro muestras obtenidas en días separados.

Periodo de clasificación.-(X) Por periodo de clasificación se sobrentenderá
el tiempo estipulado por el oficial de sanidad para determinar los grados de la

leche y de la crema, mas no excederá, en ningún caso, de seis meses.
Desinfectante.-(Y) Desinfectante es cualquier substancia germicida aprobada

por el oficial de sanidad.
SEC. 2. PROHfBESE LA VENTA DE LECHE O PRODUCTOS LÁCTEOS ADULTERADOS

o FALSIFICADOS.-Ninguna persona, razón social o corporación puede, en la ciudad

de ---- ,-------, producir, vender, ofrecer o exponer para venta, o conservar

en su posesión con intención de vender, leche o productos lácteos adulterados o
falsificados.

SEC. 3. PERMISOs.-Será ilicito que cualquier persona, razón social, sociedad

o corporación lleve a o reciba en la ciudad de ,-----------, de venta, o para

vender u ofrecer en venta, o tenga a mano leche o productos lácteos obtenidos

de leche evaporada, condensada, condensada desnatada, leche cruda en polvo y

leche desnatada en polvo, siempre y cuando no haya obtenido un permiso, aun

en fuerza, del oficial de sanidad de la ciudad de . .....----- , y en cuyos vehicu-

los o establecimiento no aparezca en un sitio bien visible un cartel que ostente el
número del permiso en letras de no menos de 7.5 cm. de alto por 4 cm. de ancho.

Este permiso puede ser revocado por el oficial de sanidad, por infracciones de
esta o cualquier otra ordenanza sanitaria de la ciudad de ,-------- en cuyo

caso el poseedor del permiso, después de cumplir con la revocación, tendrá derecho
a irse en alzada ante el consejo o de junta de sanidad. 5

SEC. 4. ROTULACIóN Y ANUNCIO.-Toda botella, lata, paquete u otro recipiente

que contenga leche o cualquier producto lácteo definido en esta ordenanza, serán
claramente marcados o rotulados con: (1) el nombre del contenido, tal como

aparece en las definiciones contenidas en esta ordenanza; (2) el grado o clase

del contenido, de hallarse éste clasificado conforme a las disposiciones de esta
ordenanza; (3) la palabra "pasteurizada" si el contenido ha sido pasteurizado;
(4) la palabra "cruda" si el contenido es crudo; (5) el nombre del productor o

distribuidor. La etiqueta o marca aparecerá en letras de tamaño e índole apro-

bados por el oficial de sanidad, sin ninguna marca o palabra que no haya sido

aprobada por el mismo.
Toda tienda de víveres, restaurante, café, heladería, o establecimiento seme-

jante que venda o despache leche, exhibirá constantemente en un sitio designado

por el oficial de sanidad, un cartel o tarjeta facilitada por éste, en que se expresará
el grado de la leche cuando fué entregada, si es cruda o pasteurizada, y que

4 Puede emplearse igualmente cualquier otro nombre local, tal como usina-RED.
s Las autoridades pueden agregar un inciso o cláusula, prohibiendo el establecimiento de lecherías o

puestos de venta de leche en ciertos locales inapropiados o, por ejemplo, en casas desprovistas de agua
potable, canalización y excusados, o utilizadas para otros fines y a cierta distancia de establos, caballerizas,
basureros. etc.-RED.
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contendrá la siguiente declaración: El Grado más Higiénico de Leche es el "A"
Pasteurizado.

SEC. 5. INSPECCIóN DE GRANJAS LECHERAS Y DE PLANTAS DE LECHE PARA
CLASIFICACIóN O RECLASIFICACI6N.-Por lo menos una vez durante el periodo de
clasificación, el oficial de sanidad inspeccionará todas las granjas lecheras en
que se produzca leche o crema para consumo en la población de -......... , y
todas las plantas de leche cuya leche o crema esté destinada para consumo en la
población de -............ En caso de que el oficial de sanidad descubra la
infracción de algún precepto higiénico, verificará otra inspección después de trans-
currir el tiempo necesario para remediar la falta, pero no antes de tres días, y la
segunda inspección será la tomada para determinar el grado de la leche o crema.
Dos infracciones de esta ordenanza en cualquier periodo de clasificación, impon-
drán la descalificación (rebaja a un grado inferior) inmediata.

Una copia del informe de inspección será colocada por el oficial de sanidad en
un lugar bien visible, en una pared interior de uno de los edificios de la granja
lechera o planta de leche, sin que pueda ser retirada por nadie salvo el mismo
oficial de sanidad. Otra copia del informe será conservada en los archivos del
departamento de sanidad.

SEC. 6. COMPROBACIóN DE LA LECHE Y DE LOS PRODUCTOS LÁCTEOS.-En
cualquier período de clasificación, el oficial de sanidad analizará por lo menos
cuatro muestras de leche o crema procedentes de cada granja lechera y de cada
planta de leche. Las muestras de leche y crema obtenidas en las tiendas de
víveres, cafés, heladerías, restaurantes y otros sitios en que se vendan productos
lácteos, serán comprobadas con la frecuencia que crea conveniente el oficial de
sanidad. Las numeraciones bacterianas se realizarán de conformidad con el
método de conteos en placas de los métodos tipos recomendados por la Asociación
Americana de Sanidad Pública.6 Las comprobaciones pueden comprender las
otras determinaciones químicas y físicas que crea necesarias el oficial de sanidad
para descubrir adulteraciones. Avisos de las numeraciones bacterianas serán
transmitidos al productor o distribuidor interesado apenas se hagan, o a cualquier
otra persona interesada que los solicite. Las muestras pueden ser obtenidas por
el oficial de sanidad en cualquiera ocasión antes de la entrega definitiva de la
leche o productos lácteos para venta o consumo. Todas las tiendas, cafés,
restaurantes, heladerías y establecimientos semejantes, facilitarán al oficial de
sanidad, a solicitud, el nombre del distribuidor del cual obtienen su leche.

Si el valor corriente de cualquier muestra de leche excede de veinticinco
centavos, la ciudad de - .-.---- ---- reembolsará el valor al distribuidor.

SEC. 7. CLASIFICACIóN DE LECHE Y CREMA.-Por lo menos una vez cada seis

(6) meses, el oficial de sanidad publicará en la prensa los grados de las diferentes
leches y cremas entregadas por todos los productores o distribuidores y consumidas
en la ciudad de ............. Esos grados se basarán en las siguientes pautas,
siendo el grado de la crema idéntico al de la leche:

Leche Certificada:
Leche certificada es la leche que se conforma a los requisitos de la Asociación

Americana de Comisiones Médicas, y producida bajo la vigilancia de la Comisión
Médica de la Leche de la Sociedad Médica de ------------ y del Consejo de
Sanidad Pública o del oficial de sanidad de la ciudad o distrito de ____________.7
Leche Cruda de Grado "A ":

Leche cruda de grado "A" es leche cuya numeración bacteriana media, deter-
minada conforme a la sección 6 de esta ordenanza, no excede de 50,000 por cen-

6A menos que las autoridades de la nación, del Estado o provincia o ciudad, prefieran otro método de
valor indudable.-Red.

7 A menos que las autoridades pongan en vigor otro método igualmente eficaz ccmo es de rigor para poder
obtener una leche de calidad tan superibr.-RED.
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timetro cúbico, y que es producida en granjas lecheras conforme a todas las
siguientes prescripciones sanitarias.

Vacas: Tuberculosis y otros enfermedades.-(1) Debe hacerse un examen físico
y una comprobación con tuberculina de todas las vacas antes de vender la leche
de las mismas, y por lo menos una vez cada doce meses subsecuentes, por un
veterinario aprobado por el oficial de sanidad o por las autoridades veterinarias
del Estado, y dichas pruebas se harán, y los animales reactores serán eliminados
de acuerdo con las leyes en vigor con respecto a ganaderías acreditadas.

Un certificado firmado por el veterinario y archivado por el oficial de sanidad,
será la única constancia válida de la precitada prueba. Todos los animales
enfermos serán eliminados del rebaño en el acto, y no se ofrecerá para venta leche
procedente de ninguno de ellos. Todos los animales reactores serán aislados en
seguida, y excluidos inmediatamente de la propiedad. Todos los que no pasen
satisfactoriamente la prueba de la tuberculina, serán marcados con las letras "T"
o "TB" en el hombro, cadera o quijada, y eliminados en el acto y degollados de
acuerdo con las instrucciones del oficial de sanidad. Ninguna letra de la marca
medirá menos de 5 cm. de alto ni menos de 4 de ancho.

Granjas lecheras.-(2) Alumbrado: Todas las partes de los establos en que se
guardan u ordeñan vacas, tendrán por lo menos 0.28 mt.2 de espacio en ventanas
para cada pesebre.

(3) Ventilación: Las partes de las granjas lecheras en que se guardan u ordeñan
vacas, medirán por lo menos 14 mt.3 por pesebre, y serán bien ventiladas.

(4) Pisos: Los pisos y canales desaguadoras de las partes de las granjas lecheras
en que se guardan u ordeñan vacas, serán construidos de concreto (hormigón) o de
otra substancia igualmente impermeable y fácil de limpiar, aprobada por el
oficial de sanidad, y serán inclinados a fin de que desaguen debidamente, y se
mantendrán limpios y en buenas condiciones de compostura. No se permitirá
la presencia de caballos, cerdos, aves, etc., en las partes del establo destinadas a
fines de lechería.

(5) Paredes y cielos rasos: Las paredes y cielos rasos de todos los establos de
lechería serán blanqueados una vez al año o pintados cada dos años, o acabados de
un modo aprobado por el oficial de sanidad, y serán mantenidos limpios
y en buen estado. En caso de que haya un segundo piso sobre la parte del
establo en que se guardan u ordeñan vacas, el cielo raso debe ser compacto y sin
hendijas.

(6) Potreros: Todos los patios destinados al uso de las vacas, serán inclinados
y desaguados lo mejor posible, y mantenidos limpios.

(7) Disposición del estiércol: Todo el estiércol debe ser retirado y alnacenado
o dispuesto del modo mejor para impedir la cría de moscas.

Casa o cuarto para la leche.-(8) Construcción: Para la manipulación y alma-
cenamiento de la leche y el lavado y esterilización de los aparatos y utensilios
destinados a la leche, se proveerá un cuarto o casa separada, provisto de un piso
compacto construido de hormigón o de otra substancia impermeable, e inclinado a
fin de proveer un desagüe apropiado. Las paredes y cielos rasos de dicha casa o
cuarto de leche serán construidos de un modo que permita fácilmente la limpieza,
y pintados por lo menos cada año, o acabados de un modo aprobado por el oficial
de sanidad. Dicha casa o cuarto de leche será bien alumbrado y ventilado, y
todas las puertas quedarán bien resguardardas con tela metálica, a fin de impedir la
entrada de las moscas, y no se empleará para ningún otro objeto, salvo manipula-
ción y almacenamiento de la leche o productos lácteos, y otras operaciones in-
herentes a éstas. La limpieza y otras operaciones serán distribuidas y conducidas
de modo que impidan cualquiera contaminación mutua. El cuarto de leche no
dará directamente al establo ni a ningún aposento destinado para fines de dormi-
torio o domésticos.
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(9) Limpieza y moscas: Los pisos, paredes, cielos rasos e instalaciones de la
casa o cuarto de la leche serán mantenidos constantemente limpios. Se utili-
zarán todos los medios necesarios para la eliminación de moscas.

(10) Retretes: Todas las granjas lecheras estarán provistas de un retrete
sanitario construido y operado de acuerdo con las ordenanzas de la ciudad,
de ------- ----

(11) Abasto de agua: El abasto de agua será de fácil acceso, adecuado y de
buena calidad sanitaria.

Utensilios.-(12) Construcción: Todos los recipientes o utensilios utilizados en
la manipulación o almacenamiento de la leche o productos lácteos, deben ser de
una substancia impermeable, y construidos de modo que sean faciles de limpiar y
mantenidos en buen estado. Las junturas y uniones serán soldadas al ras.
Todos los baldes o cubos para leche deben ser de boca o gollete estrecho, de un
estilo aprobado por el oficial de sanidad.

(13) Limpieza: Todos los recipientes y otros utensilios utilizados en la mani-
pulación, almacenamiento o transporte de la leche y los productos lácteos, deben
ser perfectamente limpiados después de cada uso.

(14) Esterilización: Todos los recipientes y otros utensilios empleados en la
manipulación, almacenamiento o transporte de la leche o productos lácteos, serán,
después de cada uso, esterilizados al vapor o con cloro, o de un modo aprobado por
las autoridades de sanidad del Estado.8

(15) Almacenamiento: Todos los recipientes y otros utensilios empleados en la
manipulación, almacenaje o transporte de la leche o los productos lácteos, serán
guardados de tal modo que no se contaminen antes de ser empleados de nuevo.

(16) Manipulación: Después de la esterilización, no se tocará ningún recipiente
ni otro utensilio destinado a la leche o los productos lácteos, de tal modo que
ninguna parte de una persona o ropa se ponga en contacto con ninguna superficie
con que se pongan en contacto la leche o los productos lácteos.

Ordeño.-(17) Ubres y tetas: Las ubres y tetas de todas las vacas lecheras se
hallarán limpias al tener lugar el ordeño.

(18) Flancos: Los flancos de todas las vacas lecheras serán mantenidos sin la
menor suciedad visible al ordeñarlas.

(19) Manos de los ordeñadores: Las manos de los ordeñadores se hallarán
limpias, serán enjuagadas con un desinfectante, y secadas en una toalla limpia
precisamente antes de ordeñar. De interrumpirse el ordeño, hay que redesin-
fectar las manos. Queda prohibido todo ordeño con manos húmedas. Se pro-
veerán medios accesibles para el lavado de las manos de los ordeñadores.

(20) Ropa limpia: Los ordeñadores y manipuladores de la leche llevarán ropa
externa limpia mientras trabajan.

(21) Banquillos para leche: Los banquillos para el ordeño se mantendrán
limpios.

(22) Retiro de la leche: Todos los baldes o cubos de leche serán trasladados
inmediatamente a la casa de la leche o cuarto de filtración. No se colará ninguna
leche en el establo.

(23) Refrigeración: La leche será enfriada a 10 C. o menos dentro de una hora
de ser ordeñada, y mantenida a esa temperatura o a una más baja hasta su
entrega, a menos que sea llevada a una planta de leche para pasteurización o
separación, en cuyo caso debe ser enfriada o pasteurizada dentro de dos horas de
producirla.

(24) Embotellaje y cierre: El cierre se hará a máquina. Las tapas serán
compradas en tubos sanitarios, y mantenidas allí en un sitio limpio hasta que se
empleen.

8 0 nación o provincia, o ciudad o distrito, según sea el caso.
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Personal.-(25) Certificado de salud: Toda persona perteneciente a una
lechería o planta de leche, cuyo trabajo lo ponga en contacto con la producción,
manipulación, almacenaje o transporte de la leche o los productos lácteos, tiene
que haber pasado dentro de doce meses un examen médico realizado por el
oficial de sanidad.

(26) Notificación de las enfermedades: El oficial de sanidad será notificado en
el acto por cualquier productor o distribuidor de leche en cuya granja lechera se
presente cualquier caso de enfermedad, o cualquier afección infecciosa, contagiosa
o transmisible.
Leche Cruda de Grado "B":

Leche cruda de grado "B" es la leche cuya numeración bacteriana media no
excede de 200,000 por centímetro cúbico en ninguna ocasión antes de su entrega,
o que corresponde a la clase 1 determinada con la prueba de la reductasa descrita
en los Métodos Tipos de Análisis de Leche de la Asociación Americana de Sanidad
Pública, y que se produce en granjas lecheras conforme a todos los preceptos
sanitarios exigidos para la leche cruda de grado "A," salvo (2), (3), (4), (5) o
(6), con tal que no se omita nunca el aseo del establo y del patio de las vacas.
El inciso (23) tendrá aplicación, salvo que la temperatura de enfriamiento será
de 15.6 C.
Leche Cruda de Grado "C":

Leche cruda de grado "C" es la leche cuya numeración bacteriana media no
excede de 1,000,000 por centímetro cúbico en ninguna ocasión antes de su entrega,
o que corresponde a la clase 2 determinada con la prueba de la reductasa descrita
en los Métodos Tipos de Análisis de Leche de la Asociación Americana de Sanidad
Pública, y que se produce en las granjas lecheras conforme a todos los preceptos
sanitarios exigidos para la leche cruda de grado "B," menos (1), (7), (12), (14),
(23), (24), o (25), salvo que en ningún caso se omitirá la limpieza.

Leche Cruda de Grado "D":
Leche cruda de grado "D" es la leche que no cumple los requisitos de la leche

cruda de grado "C," y cuya numeración bacteriana media no excede de
5,000,000 por centímetro cúbico, o que corresponde a la clase 3 determinada por
la prueba de la reductasa descrita en los Métodos Tipos de Análisis de Leche de
la Asociación Americana de Sanidad Pública.
Leche Pasteurizada de Grado "A":

Leche pasteurizada de grado "A" es leche cruda de grado "A" o "B" que
ha sido pasteurizada, enfriada y embotellada en una planta de leche, conforme
a todas las siguientes prescripciones sanitarias, y cuya numeración bacteriana
media no excede de 50,000 por centímetro cúbico en ninguna ocasión después de
pasteurizarla y entregarla.

Edificios e instalación.-(1) Pisos: Los pisos de todos los cuartos en que se
manipula la leche serán de hormigón o de otra substancia igualmente impermeable
y fácil de limpiar, y serán lisos, debidamente desaguados, provistos de desagües
de válvula, y mantenidos limpios.

(2) Paredes y cielos rasos: Las paredes y los cielos rasos de los cuartos en que
se manipula o almacena leche serán pintados frecuentemente en colores claros,
o acabados de un modo aprobado por el oficial de sanidad, y mantenidos limpios.

(3) Puertas y ventanas: Todas las salidas y aberturas al aire libre serán
debidamente resguardadas con telas metálicas para impedir la entrada de moscas.
Las puertas cerrarán herméticamente.

(4) Alumbrado y ventilación: Todos los cuartos se hallarán bien alumbrados
y ventilados.

(5) Resguardo contra la contaminación y las moscas: Las varias operaciones
de las plantas de leche serán dispuestas y conducidas de modo que no haya lugar
a contaminación mutua. Se emplearán todos los medios necesarios para la

7
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eliminación de moscas. Este requisito será interpretado en el sentido de que
habrá cuartos separados para (a) pasteurización, enfriamiento y embotellado;
(b) lavado y esterilización de los recipientes. Los latones de leche cruda no
serán descargados en el mismo cuarto de pasteurización.

(6) Retretes: Todas las plantas de leche estarán provistas de retretes conforme
a las ordenanzas de la ciudad de ............. Quedará por lo menos un
cuarto o vestíbulo que no se emplee para la leche entre el retrete y cualquier
cuarto en que se manipulen o almacenen leche o productos lácteos. Las puertas
de todos los retretes cerrarán automáticamente. Los cuartos excusados serán
mantenidos en buen estado, limpios y bien ventilados. En caso de que se
permitan y empleen letrinas, quedarán por lo menos a 30 mt. del edificio, y
serán de tipo sanitario, construidas y operadas conforme a las ordenanzas de la
ciudad de .............-

(7) Abasto de agua: El abasto de agua será de fácil acceso, adecuado, y de
calidad higiénica y segura.

(8) Medios de aseo: Se proveerán medios de aseo, incluso agua corriente
caliente, jabón y toallas sanitarias de un tipo aprobado por el oficial de sanidad.
Se prohibe el empleo de toallas en mancomún.

(9) Tubos para leche: Sólo se emplearán "tubos sanitarios para leche" de los
que pueden ser limpiados fácilmente con un cepillo.

(10) Construcción de los utensilios: Todos los utensilios y otras instalaciones
con que se ponga en contacto la leche, serán construidos de modo que sean
fáciles de limpiar.

(11) Disposición de los desperdicios: Todos los desperdicios serán descartados
de conformidad con lo que exija el oficial de sanidad.

Métodos.-(12) Todos los recipientes y aparatos para leche serán perfecta-
mente limpiados después. de cada uso, y esterilizados de un modo aprobado por
el oficial de sanidad, cada vez inmediatamente antes de usarlos.

(13) Almacenaje de los recipientes: Después de la esterilización, todas las
botellas, latas y otros envases y recipientes serán almacenados de un modo que
los proteja contra la contaminación.

(14) Manipulación de recipientes y aparatos: Entre la esterilización y el uso
se manipularán todos los recipientes y aparatos de modo que ninguna parte de
una persona o de la ropa se ponga en contacto con ninguna superficie con la que
se pongan en contacto la leche o los productos lácteos.

(15) Almacenamiento de las tapas: Las tapas de las botellas de leche serán
comprobadas y almacenadas únicamente en tubos sanitarios, y guardadas allí
hasta que se usen.

(16) Pasteurización: La pasteurización será realizada del modo descrito en la
sección de definiciones de esta ordenanza. Las gráficas del tiempo y de la
temperatura serán fechadas y conservadas durante tres meses para la información
del oficial de sanidad.

(17) Refrigeración: Toda la leche no pasteurizada dentro de dos horas de ser
recibida de la planta, será entonces inmediatamente enfriada a una temperatura
de 15.6 C. o menos, y mantenida a ella hasta pasteurizarla, y toda la leche pasteuri-
zada será enfriada en el acto a una temperatura de 15.6 C. o menos, y mantenida
a ella hasta la entrega.

(18) Embotellado: El embotellado se hará con maquinaria automática apro-
bada por el oficial de sanidad, de modo que no deje que ninguna parte del cuerpo
o ropa de una persona se ponga en contacto con ninguna superficie con la que
se pongan en contacto la leche o los productos lácteos.

(19) Leche derramada: La leche derramada o de rebose que haya sido con-
taminada por la máquina no será vendida para consumo humano.

9 O conforme a los reglamentos dictados por las autoridades sanitarias de la ciudad, provincia, Estado o
nación, según sea el caso.-RED.
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(20) Tapado: El tapado se hará con maquinaria aprobada por el oficial de
sanidad. Se prohibe el tapado a mano.

(21) Tiempo de entrega: La leche que va a ser consumida en forma íntegra
será entregada al consumidor final dentro de treinta y seis horas de la hora de
pasteurización.

Personal.-(22) Certificados de salud: Toda persona relacionada con una
lecheria o planta de leche, cuyo trabajo lo ponga en contacto con la producción,
manipulación, almacenamiento o transporte de la leche o los productos lácteos,
pasará dentro de doce meses un examen médico a manos del oficial de sanidad.

(23) Notificación de las enfermedades: El oficial de sanidad será notificado en
el acto por cualquier productor o distribuidor de leche en cuya granja lechera se
presente cualquier caso de enfermedad, o cualquier afección infecciosa, con-
tagiosa o transmisible.

(24) Todas las personas que se pongan en contacto con recipientes o instala-
ciones dedicados a la leche o los productos lácteos, llevarán ropas externas limpias,
y mantendrán sus manos limpias constantemente mientras realizan esta clase
de trabajo.

Leche Pasteurizada de Grado "B":
Leche pasteurizada de grado "B" es leche cruda de grado "A," "B," o "C,"

que ha sido pasteurizada, enfriada y embotellada en una planta de leche, conforme
a todas las prescripciones sanitarias exigidas para la leche pasteurizada de grado
"A" salvo (2), (4), o (24), y cuya numeración bacteriana no excede en ninguna
ocasión después de pasteurizarla y entregarla de 100,000.

Leche Pasteurizada de Grado " C":
Leche pasteurizada de grado "C" es leche pasteurizada que no llena los requi-

sitos de la leche pasteurizada de grado "B, " y cuya numeración bacteriana no
excede de 500,000 por centimetro cúbico en ninguna ocasión antes de la entrega.

SEC. 8. GRADOS DE LECHE CRUDA QUE DEBEN SER PASTEURIZADOS.-Al
cumplirse doce meses de la fecha en que esta ordenanza cobre efecto, y después,
todos los grados de leche vendidos en la ciudad de ------------ serán pasteuri-
zados antes de ser entregados al consumidor. 10

SEC. 9. RECLASIFICACIóN COMPLEMENTARIA.-En cualquier fecha entre los
anuncios periódicos de los grados de la leche, cualquier productor o distribuidor
puede solicitar que se reclasifique su producto.

En caso de que el actual grado bajo de un solicitante se deba a una excesiva
numeración bacteriana, dicha solicitud debe estar respaldada por lo menos por
dos exámenes bacteriológicos realizados después de terminar el previo periodo de
clasificación, e indicar que la calidad de la producción del solicitante ha mejorado
desde la última promulgación de la clasificación, y se conforma a los requisitos de
un grado superior. Las muestras en que se hagan dichos dos análisis pueden ser
llevadas por el solicitante al laboratorio del departamento de sanidad.

Al recibirse una solicitud satisfactoria, el oficial de sanidad realizará por lo
menos cuatro análisis bacteriológicos en muestras colectadas por el mismo, de la
producción del solicitante, dentro de un periodo de no menos de dos ni más de
tres semanas desde la fecha de la solicitud. El oficial de sanidad concederá un

io El lenguaje de esta sección se amoldará al apoyo que la comunidad conceda a la pasteurización. Siya
existe o puede establecerse una planta pasteurizadora, y puede enseñarse a la mayoría de los votantes a man-
tener en pie la pasteurización, la sección tomará la forma indicada. En otras localidades en que existe
o puede establecerse una planta de pasteurización, pero en que no puede convencerse fácilmente a la opinión
pública a apoyar la pasteurización general y absoluta, debe insistirse en limitar la venta de leche cruda a la
degrado"A" dentro deun añio. Enlascomunidades que no pueden ser persuadidas ni a adoptar esta alter-
nativa, puede permitirse la venta de leche cruda de grados más bajos, pero debe tenerse constantemente
presente, a medida que avanzan bajo esta ordenanza, la conveniencia de lograr la pasteurización completa
cuanto antes sea posible.
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grado más alto inmediatamente si los cuatro análisis susodichos indican la justicia
de ello.

En caso que la baja graduación actual del solicitante se deba a la infracción
de un precepto sanitario distinto de la fórmula bacteriana, dicha solicitud debe ir
acompañada de una declaración firmada por el solicitante, en el sentido de que
ya ha cumplido con el quebrantado precepto sanitario. Dentro de una semana
del recibo de una solicitud de este género, el oficial de sanidad verificará una reins-
pección del establecimiento del solicitante, y en caso de que lo justifiquen los
hallazgos, concederá una reclasificación.

En cualquier fecha entre los anuncios periódicos de los grados de la leche, el
oficial de sanidad puede rebajar el grado de cualquier productor o distribuidor
de leche, si a consecuencia de la inspección o de los análisis de la leche, resulta
justificado un grado más bajo de acuerdo con los términos de esta ordenanza.

SEC. 10. TRANSVASE Y LECHE DE CUCHARóN.-Ningún productor o distribuidor
de leche transvasará leche o productos lácteos de un recipiente a otro en la calle
o en ningún vehículo o tienda, ni en ningún sitio, salvo en un cuarto de embotellado
o de leche dedicado especialmente a ese objeto, a menos que lo permita especial-
mente el oficial de sanidad cuando se trate de leche entregada al por mayor.
Queda explicitamente prohibida la venta de leche con cucharón.

Queda prohibido que los hoteles, heladerías, restaurantes y establecimientos
semejantes vendan o sirvan leche integra o modificada, salvo en el recipiente en
que fuera recibida primitivamente del productor o distribuidor.

SEC. 11. LA LECHE NO SERÁ PASTEURIZADA FUERA DE .----------Ningu-
na leche o crema será vendida en la ciudad de -------- - que haya sido pas-
teurizada fuera de los limites de -- - -, salvo que lo autorice el oficial
de sanidad.

SEC. 12. EXPECTORACIÓN.-Ninguna persona escupirá, salvo en un receptá-
culo ad hoc en ninguna parte de cualquier cuarto, vehículo u otro sitio empleado
para venta, almacenamiento, manipulación o transporte de leche.

SEC. 13. VEuICULOs.-Todos los vehículos utilizados para la entrega de leche
en la ciudad de ------------ serán construidos de tal manera que protejan la
leche contra el sol y contra la contaminación. Esos vehículos serán mantenidos
limpios mientras se utilizan en el transporte de la leche o los productos lácteos.
No se transportará, con la leche o los productos lácteos, ninguna substancia capaz
de contaminarlos, de un modo que permita contaminación.

SEC. 14. DESNATURALIZANDO PRODUCros ADULTERADOS.-EI oficial de sani-
dad desnaturalizará en el acto con renina (fermento lab) u otro colorante inocuo,
cualquier leche o producto lácteo que resulte adulterado con respecto a clasifi-
cación o sea venido sin permiso.

SEC. 15. REPASTEURIZACIóN PROHIBIDA.-NO se pasteurizarán más de una
vez la leche o los productos lácteos.

SEC. 16. FUTURAS LECHERÍAS Y PLANTAS DE LECHE.-Todas las lecherías y
plantas de leche de las que se facilita leche a la ciudad de -- __------- , que
sean construidas desde esta fecha en adelante, se conformarán en su construcción
a los requisitos-dictados por el oficial de sanidad, y no serán inferiores a los del
grado "A" de esta ordenanza.

SEC. 17. LECHE PROSCRITA.-No se venderá en la ciudad de ----------
ninguna leche que no se conforme a los siguientes grados, tal como se han descrito
en esta ordenanza."

SEC. 18. PENALIDADES.-Cualquiera persona, razón social, asociación o cor-
poración que quebrante cualquier disposición de esta ordenanza, será multada
no más de ------ - , a discreción del juez.

"I Cualquiera población que desee prohibir la venta de cualquiera de los grados de leche descritos en
esta ordenanza, puede emplear esta sección para ese objeto.
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SEC. 19. REVOCACIÓN Y FECHA DE VIGENCIA.-Todas las ordenanzas, regla-
mentos y partes de ordenanzas que choquen con esta ordenanza, quedan por
ésta revocados, y esta ordenanza entrará en vigor y efecto inmediatamente
después de ser adoptada y promulgada como lo indica la ley.

SEC. 20. INCONSTITUCIONALIDAD.-Si alguna sección, párrafo, inciso, oración,
cláusula o frase de esta ordenanza es declarada inconstitucional o inválida por
cualquier razón, el resto de dicha ordenanza no será afectado en lo más minimo.
Cada una de las infracciones de las disposiciones de esta ordenanza constituirá
un delito separado.

IMPRENTA DEL GOOBIRNO DE LOS ESTADOS UNIDOS: 1928
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