
del Departamento Thcnico Industrial, CERTIFICO : Que esta 
decisi6n fue tomada por 10s Miembros del Ujrectario de Desa- 
wollo Industrial en scsi6n celebrada en el Despacho del Secre- 
tario de Estado de Industria y Comercio, el veintisiete de mayo 
de 1975, de la clial reposa acta en 10s arcbiv.os,,+l Departa- 
mento Tecnico Industrial. TIIC, CARLOS E. ‘CTPRT’AN B., Scr- 
cr+tario E jecutivo del Departamento TBcnico Industrial”. 

Art. 2.-Se modifica, en cuanto sea necwrio,  el Decretl! 
NQ 3814, de fecha 17 de j‘unio de 1969. 

Art. 3.-Enviese a las Secretarias de Estado de Finanza: 
y de Industria y Comercio, para 10s fines correspondiontes. 

’ DADO en Santo Domingo de Guzmin, Distrito Nacional. 
(hpital de la Rep~bIica Dominicana, a 10s veintjqcho dias Jc! 
mes de Julio del aiio ’mil ‘novecientos setenta y cinco; afiioa 1329 
de la Independancia J- 1120 de la Restauracibn. 

JOAQUIN BALAGUER 

C’erreto h 1139, que aprueba el Reglamento Sanitario de In LEcho f 109 

Productos Lbctaos. 
( C .  3. No 9383, del 25 de Octubre de 1975) 

JOAQUIN BALAGUER 

Presidcnte de la Repiiblica 1)ominicana 

NJMI$RO 1139 

VISTA la Ley NQ 4471, de fecha 3 de junio clti 1956; 

VISTO el Roglamento de Higierie para la Leche, aprobadl; 
por 61 Decreto’NQ 8777, de fecha 31 dr octubre de 1662; 



En ejercicio de las atxibuciones que me confiere el a & d O  
3,5 de la Constitucdn cie la Republica, dicta el simiente 

D E C R E T O :  

Apt. l . 4 e  aprueba el Reglamento Sani$ario de la hche 
y 10s Productos Lacteos, sometido por la Secretaria de Estado 
de Salud Pubiica y Asistencia Social, el que modifica el Regla 
mento de Ii4igbne para la Leche, apcobada ppe: Dqc~eta.NQ~W77, 
rfe fecha 31 be octubre de 1962, y que dice cornu dgua: 

REGLAMENTO SANITABIO DE LA LFEEE‘Y LOS 
PRODUCTOS LACTEOS 

A&. 1.-Se regiraiu pQr -m disposiciones d@ ~ ~ t , p . & -  
glamento, la proddcckn, higienizacih transporte, distribucibn 
y expendio de la leche y de 10s productos lscteos en todo el pais, J 

Art. 2.--Ninguna persona p d r a  producir, ebborax, enye 
Bar, almaenar, tramportar, vender, u ofrecer en v-, k& 
si no e5ka provisto de un permiso expedido por las. 
de Salud Pliblica; la que deberii exliibir a requerirmento de b 
Autoridad Sanitaria. 

Art. 3.-Pard el control de la leche y 10s productos 16cteos 
en todos 10s Labor;ltorioa de la Republica se usarh wp?o PO. 
todos oficiales para dicho control, las tPcnicas normaliz&wi 
p r  el Servicio Nacianal de Salud. 

Art. $.-“LEGHE”, sin otra denominaci6n, es el pro&~&cv 
integro y fresco de la ordefiia completa de una o varias vacas 
sanas, bicn alimentadas y en reposo, exenta de aolos4xa x .Qua 
cumpla con 10s caracteres fisicos y hncteriolcigicop, que gw 
blecen en este Reglamento. 
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“PRODUCTOR DE LECHE”, 2s toda persona, sociedad, 
ernprrsa o corporaci61) que posea o niantenga vacas con el ob- 
jet0 de vender o distribuir, a cualquier titulo, parte o el total 
del pr0dUClo de la orcieiia. 

“INTERMEDIARIO”, toda persona que compre leche, ere- 
ma o product0 lacteo con el fin & revenderlo en el mismo lugar 
u otro cualquiera. 

“TRANSPORTADOH”, es toda persona que transporte le- 
cha, crema o producios licteos hacia o desde vaqueria a una 
estaciin de reeolecci6n o agencia de distribucih o a un centro 
o plank de pasteurizacibn o de elaboraci6a. 

“EXPENDEDOR” o “DISTRIBUIDOR”, es toda persona, 
sociedad, empresa o corporaci6n que tenga para la vents o que 
distribuya a cualquier parte, por si o por terceroa, Ieche o pro- 
ductos dwhados al consumo de Ia goblacion. 

I 

“PAS’J’F,URIZAC!ION’, es el procedimiento poi el cuai se 
somete uniformemente la totdidad de la leche o crema, a unc 
temperatura conveniente, durante el tiemnpo necesario para p i -  
varla de germenes pat6gcnos y de la mayor parte de ia flora 
saprofita, alterando en el menor grado, sus cualidades fisico- 
quimicas. Este tratamiento comprende, cornu operaciones inme- 
diatas, e! enfriamiento de la leche o crema, a una temperatura 
no superior a 5 0  C. y su envasado. 

“ESTERILIZACION”, es el procedimiento por el cual ue 
somete Ia leche a un tratam’.ento que destruya la totalidad de 
10s gCrmenes pat6genos y demas susceptibles de alters la le- 
&e. Debe expendme en envases adscuadors que aseguren su 
condicibn. 

“PLANTA DE PASTEURIZACION”, es el esta.blecirnien- 
to industrial don& se efectGa el procedimiento de pasteuriza- 
ci6n. que en este libro se definr. 

a 

t 
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‘PLANTA DE ;NU USTRIALJZACION”, es e1 estableci- 
*tr.imtnto industrial donde se somcte la lcche cruda o pnsteuriza- 
da a procesos de cmservacihn o rnodificaci6n total o parcial de 
stis componen tes. 

Para 10s cfectos de su instalacion y funcionsmiento debera 
cnmpl’r con la totalidad C t c ~  las exigancias establecidas para Ias 
plantas de pasteuriznri6n. 

TITULO I 

DE LA LECHE 

‘PARRAFO I 

iJe la Produccibn de la Leche 
nnl) 

I.-- DEL ESTARLO 0 VAQUERIA 

Art. 5.--Los eatablos destinados a la produccion de la lechc 
para el consumo del pliblico, ya sea en forma cruda o destinada. 
a la industrializacih, deberan cumplir para su instalaci6n y 
funcionamieto con 10s requisites que se establecen en el presen- 
te Reglamento 

Art. 6.-Los locales destinados a establas debem5,n cum- 
plir las siguientes condiciones higienicas ; 

a) Sus pisos se:.Ln de material solido (concreto) con reves- 
timienb impermeable no resbaladizo y con declive a1 0.01 por 
metro de longitnd, como mininio, en tal forma que permita el 
escurrlmiento de las zlguas td,? Weo. SI) prefiervn pi- blandos 
e impermeables; 

b) Tendran murallas de material scilido, que Im w e t 3  



de 18s prcgiedades vecinw, con un zhcalo impermeable de 1.60 
m 
1ser -r&&ea@s; 

de altura en toda du extensibn, debiendo sus rincQnnh 

c) Dispondrti de comedores y abrevaderos de material h- 
p e m & A e  y de f a d  4VadO. Los abrevaderos eataran dotados 
de agua p p h b l ;  

d) La altura minima ael techo de 10s establos sera de 3 
(tres) metros; 

e) La capacidad del establo sera sificiente para permitiy. la 
mdefia y demas servicios gue..se .e€&*n en 61. 

Art. 7.-El establo se mapteqdra permanmntemente a&o 
y en buea atado de conservaci6n as€ como sus airededorga. 

Las pared-, pilastras, bateflancos, cielos, m blanquearan a 
10 menos 2 veces a1 aiio o cuando el Servicio Nacional de Salud 
lo estime conveniente, agregando a la csl soluckme$ dt3%h&?c- 
tantes que carezcan de olor. 

4 

Art. 9.-Los establos, ofrecerkn Sac,ili&des pqrp el aseo y 
limpieza del personal, corn0 de 1% utensilios y equipo. 

Art, 10.-Toda vaca lechera debera ser sana y, kiaatimqn- 
bda. Las vacas destinadas a la produccibn de Ieche no deberaii 
cm&& eon, vaoao afeotada de enkrmedades tmnsmisibl&~ 
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# h. 1k.-.lEs”abligatoria la tuberculizaci6b y la seroagluti- 
+9wi8n ’Brficelia abortus de todas las vacas lecheras. Est= 
‘pfaeh .debe&n ser practlcadas por MBdicos Veterinarios, y 
deben efectuarse por lo menos cadn 6 meses, o cuando el Scrrvi- 
u o  Nacional de 3alud io estime conveniente. 

Ait P2.--f;ah vaeas con reacci6n positivo a la tuberculirzo 
deberzin ser marcadas, 3gualmenCe las que Bean potitivas B la 
seroaglutinacibn Brucella abortus, conforme a las instrucciones 
qbe para este efecto impartira el Servicio Nacional de Salud en 
coorcfBMdba con ia Direccidn General de Ganaderia. 

Art. 13.4e prohibe la ordeiia de  cualquiera res lechers 
em la-* .@rnIi&a 

’ U a E ’ f ; A - ” D E X A  Y RECOLECCION DE LA LECHE 

-Aft. 14:4m+h6&a€dm6mrrgnte antes de la ordeiia, se ascars to- 
da la vaca, especialmente siis costados y el cuarto posterior, $e 
tijars 1% cola en forma conveniente, y se lavarim las ubres, :i 
se desinfectarh con una soluci6n de cloro. 

Art. 15.-Al iniciar la ordeiia, d e b w h  separarse 10s trp; 
primms chorros de leche ea cada cuarto, a fin de desechar la 
leche que presente caracteres anonnales. Esta leche deberQ ser 
recolectada en recipientes especiales. 

Art. 16.-Se prohibe la practica de amamantar a1 terncro 
durante d proceso de la ordeiia. 

Art. 17.--La leche sera recolectada en recipientes de mate- 
rial inoxidabkt, . - d s t h d o s  exclusivamentc para este objeto y 
que protejan el, product0 de la contaminacibn ambiente. 

Art. 18.-La leche inmediatamente despues de su rxolec- 
ci6n, deberi aer filtrada mediante un sistema que ascgure una 
c&iwta operacidn. 
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Art, 19.-Una vez filtIada, la leche debera ser enfriacla in- 
Jrediatamente a una temperatura no superior a 100 C., y ,3e man- 
tendra en estas condiciones durante todo el tiempo que dura su 
almacenamiento, tranbporle y expendio. 

Art. 20.-Los ordeiiadores deberan sex sanos, limpios y 
mantendrh buenos ligbitos higi6nico.j que mduyen un extric- 
to lavado y desinfeccibn de sus manos. 

1V.- DEL TRANSPORTE DE LA LECHE CRUDA. 

Art. 21.-Durante su transporte, la leche debe estar pro- 
tegida contra el polvo y el calor. 

Art. 22.-Los envsses en que se transporta la-leche elm- 
tinada a las plantas deben ser de material Inoxidable y estariin 
en buenas condiciones de conservacion y aseo. Sus tapas estaran 
perfectamente ajustadas, sin accesorios destinados a corregir 
deficiancias del ajuste. 1 

PARRAFO I1 

De la Leche y sus Caracteristicas 

1.- DE LA4 CARACTERISTICAS DE LA LECHE 

Art. 23.-Las caracteristicas de la leche son las siguienta: 

a)  Color, olor, sabor y consistencia normales; 

b) Limpio, no conteniendo sustancias extrafias en suspec- 
si6n ; 

e) D-nsldad de 1.028 ;I 1 034 a i 5" C' 

i$ *' , , . ,.- . - , , , .-,.. . , , . .., , . . 
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d) &ado de refracckin del ;acto suero de 39,s a 423 a 20% 

e) Indice crioscopico de 0,540 C. a 0,579 C. bajo 0;  

f )  Acidez entre 15 y 22 milirnetros de una soluci6n de hi- 
dr6xido de sodio N/10 por 100 milimetros de leche; 

g )  Extract0 sew dssgrasa,o, d,25 gramos por 400 milime- 
tros de kche, como mininio; 

h) Materia grasa, 3 gramos por ciento, como ininimo; 

i) Prueba $e leucocitos de Tromnsdorf no superior a, 0.4 
milimetros por mil; 

j) Estara exenta de sangre y de pus; 

k) No contendra gbrmenes por milimetro y que no exceja 
de 100 colibacilos por miiimetros ; 

1) No contener a'ntisepticos. antibi6ticos ni sustancias ill- 
calinas. 

11.- DE LA LECHE CERTIFICADA 

Art. 24.-"LECHE CERTIFICADA" es equella cuyas ca- 
racteristicas especiales serAn determinadas yor el Servicio Na- 
cional de Salud. 

111.- DE LA LECHE PASTEUEIZADA 

Art. 25.-"LECHE PASTEURIZADA", es equella que cum- 
ple con 10s requisitos establecidos 0n el Articulo.23 de este Re- 
glamento y que 'ha sido sometida a una temperatura conveiiiente 
durante el tiempo necesario para destruir 10s gCrmenes pat6g.- 
nos y la mayor parte de la flora soprhfita, no altexando sin0 ea 
el menor grad0 sus caracteristicas fisicas Y quirnicas. Su riqw 



za en matsria grasa de leche no sera mfei-ior a 3 gramos p9.r 
cien milimetros de leche, su conten-do microbian0 no deberii 
ser superior a 50,000 gitrmenee por milimetros y no debera 
contener m&s de una bacteria del grupo coliforme por mililitrq 
en 3 de cada 4 muestras cansecutivas. 

Art. 26.-“LECH E ESTXRlLIZADA”, es aquella conte- 
~ d a  en envese hemiktieo que ha sido sometida a tratamientos 
t6rdcos que destruyan la totalidad de 10s microorganismos, por 
un procedimiento autorizado por el Servicio Nacional de Salud. 

1V.- DE LA L,ECHE HOMOGENIZAQA 

Art. 27.-“LECHE HOMOGENIZADA” es aquella lcche 
-pyt$urizada obteaida por divisi6n me&nica, a presibn, de 10s 
gl6bulos grasos. 1 

V.- DE LA LECHE DESCREMADA 

Art. 28.-“LECHE DESCREMADA” es la .zche que ha si- 
cto privada de la mayor parte de su contenido en materia grasa. 
Este tip0 de leche podrir ser sometido a1 procedimientc de la 
yasteurizacih, en plantas leaheraa previamente autmizadm 
por el Servicio Nacional de Salud. 

V1.-DE LA LIECHE RECONSTITUIDA 

Art. 29.-“LECHE RECONSTITUIDA”, es el product0 ob- 
tenido por la adici6n de agua potable a la leche en polvo, p r  
procedimiento$ y en locales autorizados por el Semicio Nacional 
de Salud. Debera declararse, en c d a  caso, su contenid.0 en ma- 
teria ’graga y cumplir can todos 10s requisitos establecidos par8 
la leche pasteurizada. 
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PARRAFO 111 

De la Pasteurizacibn de la Leche. 

I.- DE LA RECEPCIOW Y CLASIFICACION D& L A  I.% 
CHE-EN LA PLANTA 

Art. 30.-La leche enviada a la planta, por cada pra1uc;tor 
sera recibida separadamente, medida su cantidad p sometida-a 
ias siguientes pruebb de control, antes de ser pasteu&ztdai, 

lo-En el contenjdo de cada envnse: temperatura, prvebil. 
del alcohol, acickz (expresada en milimetros de una solucidbt. 
de hidrhxido de sodio N/10 por 100 milimetros de leche), y ca- 
racteres organolkpticos; 

2Q-Eh el contenido del total: 

a) Densidad, a 159 C. 

b) Materia grasa, (mktodo de Gexber o de Babcock; 

c) Prueba de reductasa, s e g b  Orla Jensen; 
4a 

d) Eeouento microbian0 direct0 de Breed, se pwcticara dia- 
riamente en el total de la leche y una vez por semam a cada 
productor ; 

e)  El recuento inicrobiano I>or cultivo se practicari una vez 
por semana del total de la leche por pasteurizar; 

f )  El txtracto s e w  se determinara cada 15 dias; 

g )  La investigacioii de sustancias alcalinas, antisepticos 
sntibiciticos, a lo menos una vcz cada 15 dias y cadn vez que de 

tengan sospechas. 

ii. 
CION. 

DE LA LECHE DESTINADA A LA PASTEURIZA 

,Art. 31.-La leche destinada a la ptisteurizaci6n cumpfiri 
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con 10s requisitos establecidos en el articulo 23 del presente 
Regiamento y no contendra mris de 600.000 g h e n e s  por mili- 
metro y su reductasa no s e r a  inferior a tres h o w .  

Aquellas leckes que no cumplan con las especificaciones 
indieadas anteriorrnente, serin destinadas a la industrializacibn. 

Art. 32.-La leehe destinada a la pasteurizacibn deberi ser 
previamente privada de sus impurezns, mediante filtracidn y 
cent rif ugaci6n. 

Art. 33.-Dara la recepcibn y almacenamiento de la leche, 
las plantas dispondran de estanques thermos cerrados, fijos y 
premunidos de t e rmhe t ros  para el control de la temperatura 
de la leche. 

Todo estanque, utensClio o material, cuya superficie est6 er, 
contact0 con la leche, deberg ser de material inoxidable y tencr 
condiciones apropiadas para su flcil aseo y desinfeccih. 

Art. 34.-La leche recibida y aceptada en las condiciones 
anteriores, deberl  ser paP;teur'zada. inmediatamente o a lo SUMO 
dentro de las 6 horas siguientes a su recepci6n, siempre que ella 
se manteiiga en estanques cwrados y refrigerados a una tem- 
peratura no superior a Bp C. 

Art. :%.--Loa tarros de transporte de leche, inmediatamen- 
te despuks de vaciados, seran sometidos a un proceso de aseo y 
desinfeccl6n. Se controlor8 dinr'amente la esterilidad de 10s ta. 
rros y se anotar6 en un libm ad-hoc. 

4rt. 36.--Sr aceptan c9mo m6todoi; d e  pasteuriaacicin de la 
Ieche 10s siguientes: 
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19-Caleatamient~ homogkneo a la temperatura de 639 C., 
durante 30 minutos, en estanques cerrados; 

, 2Q-Calentamiento homogheo por dos superficies de unit 
capa de leche de espesor maxim0 de 1,5 milimetros, a una teo -  
peratura de 720 C., durante 15 segundos; 

39-Calentamiento a la temperatma de 909 a 939 C., duran- 
t e  2 minutos, en sistema autorizado por el Servicio Nacional de 
Salud. Este procedimiento so10 deberit emplearse para la cremb 
cruda destinada a la fabricaci6n de mantequilla pasteurizada. 

Ademas de estos procedimientos, el Servicio Nacional tie 

m u d  autorizara otros, cuando lo estime conveniente. 

Art. 37.-El e,n€riamiento inmediato de la leche y crem 
pauteurizada, forma parte del proceso de pasteurizacitin, el uuc 
deber6 hacerse en sistema cerrado o cubierto. 

4 Art. 38.-Se probibe la pasteurizaci6n de leches devueltsv 
c sobrantes, las que ser6n destinadas para us0 industrial. 

Art. 39.-Los equipos de pasteurizacicin tendrdn dispositi - 
vos que aseguren el currecto tratamiento de la leche, como sa- :  
termometro de prec;si6n, el que sei.,’: constantemente vigilz&; 
durante el proceao. 

Temografo, para registrar la temperatura y el tiempo de 
Qatamiento de la leche. Los grjficos de cada tratamiento, s e  
ran guardados durante 6 meses para el control sanitario. 

Art. 40 .431  t6cnico de la planta deber6 d e j a  constancia 
escrita, en libro ad-hoc, ‘de cualquier Aefecto que se produzca 
durante el proceso de la pasteuriza.ci6n y comunicarit todo des- 
perfecto cte 10s sistemas de seguridad a1 Servicio Nacional de 
Salud. 

E1 Servicio Naciorial de Salud controlar-6 tada VPZ que lo 
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estime conveniente, ei funcionamiento de 10s dispositivp Sn Ea.- 
so de dcsperfecto. 

Art. 41.-Inmediatamente ciespuCs de pasteurizada, y en; 
Sriada la leche y crerca, a uncl tempcratura no superiot a 5 k . r  
pasara a1 envase, ya sea directamente o pur media de a@aqgug 
cerrados que la protejan del medio y que dseguren el manteni- 
miento de la temperatura indicada. El envasado deberi rea& 
zarse dentro de la misma planta. 

La mhquina envasadora estara cubierta con una tapa me- 
Glica y el envasado y cierre de las botellas. o envases de le$m 
pasteurizada ser i  automatico. 

La leche crema envasadas serQn maatenidas en c4mara de 
refrigeracion a m a  temperatura no superior a 59 C., basta. .el * 

rnomento de su despacho. 

Art. 42.-La leche pasteurizada podra envasarr;e eq:. 

a)  Botellas de vidrio transparente, de uno, m4io.o unaw- 
i u  de litro de capacidad; estas botellas tendrbn .ugw I b w d u  
&&metro conveniente para su facil a s o  y desinfeccibn. 

b) Otros tipos de envases que Sean pmvhmeate ,&mis~ss l  
por el Servicio Naciofial de Salud. 

Los envases l l evarh  grabado o impreso el noqbre de In 
platnta. 

A:.t. 43-Las botejias seran cexradas con tapas de aliinj- 
nio, cartin parafinado u otro material autorjzado por el Servi- 
F ~ Q  Nacional de Salud. Estas tapas se adaptar6n.y ajustaqlqa , f $ 1  I t r  
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10s envases en forma de que se inutilicen .aLser abkrtas;: G a -  
war611 en forma visible el nombre del &a de su distribuci6n. 

Se conmbemr& cctmo adulterado el contenidq de twio ez;\w-. 
:e que presente tapas mal ajustadas o con indicio de violaci6n. 

Se prohibe el reembolso de tapas., 

Apt. 44.-Las plantas de pasteurizacion podran expedir le- 
che pasteurizada en envases de material inoxidable, de capaci- 
dad de 20 a 50 litros, hermhticamente cerrados y sellados para 
que la protejan de la adulteraci6n y cont@naci6n,, cu@a .SR 

clistribuya a establecimientos educacionales, industriales, hos- 
pitales y otr% especialmente calificados. por el Servicio Nacio . 
n d  de Salud. 

- 

Art. 45.--Los envases arriba i4ndlcados llevaran un rdtulo 
con indicaclon del nombre de la planta, del nombre de Ja ,insti- 
tuci6n a que est6 destiiiada la leche y del nombre del dia de dis- 
lribuci6n de la leche. 

4 Se prohibe vender, a1 detalle la leche pas teurimda.expo&da 
en estos envases 

Art. 46.-La Seccion destiiiada a1 lavado de 10s envases de 
leche pasteurizada, eatarP contigua a la salotda envase o es- lu-  
gar prhximo, de :a1 maneta que el transporte de 1% boteilw lkni. 
pias puedtl- hamrse fhcilniente y sin peligro de contaminacibn. 

La lirnpieza y tratamiento bactericida de las botellas destl- 
madas al envwado de leche pasteurizada, se h a 6  e n f w  autw 
mGtica, empleandose yrocedimientos autorizados por el Semiciz 
Nacional de Salud. La solucih para el lavado de bol;ellasixto, sei5 
inferior a 4% (cuatrc por ciento) de hidr6xido de soclio. 

V.- DE LOS REQUISITOS DE LAS PLANTAS Ill: 
PASTEURIZACFO’EY’ 

Art. 4‘i.-Las plantas de pasteurizacion de leehe solo podrac 
funciunar con autorizacih del Servicio Kacional de Sdad. 
.I 



DE LAS SECCIONES 

Art. 48.--Las plsntas de pasteurizaci6n contaran con la$ 
siguientes secciones minimas: 

1 )  Recepeidn de la leche; 

2) Lavado de tarros; 

3) Pasteurizatim enfrianiicnto 5 envasc ; 

4) Chrnara de refrigeracion; 

5 )  Generadora de frio: 

6 )  Central de Tr,por; 

7 )  L,avado de bolrl las y cajas de transporte de bolellss, 

8 )  Laboratoriu. 

Todas las seccioiles cumpliran con las disposiciones genera- 
les que para establecimjentos de alinientos se exigen eii el ;we- 
sente Reglamento. 

1 

Art. 49.-Para ebtener el permizo de inskalaci6n y funcionii- 
miento, el interesado deber6 presentar a1 Servicic, &acbuai d 1 

Salud junto con la soliciud, un plano completo rie la alanra 
proyectada y las sigujentes especificaciones: 

a 

1 )  Uhiccicton de la plan~a; 

2) Uistribucion teeninica : 

3) Ventilaci6n e iluminacion ; 

4) Material de construccicin y tip0 de pawmento, 

5 )  Calidacl, cantidad, origeii y distribuci6n del agva ; 

6 )  Desagues y disposici:iii de agua servidas; , 
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7) Las &mas disposiciones que exigen las leyes y ordenan- 
zas generales de construcclones , 

8 )  Pwsonal tbcnico. 

Una vez autorizada la iiistalacion y construccibn de ia plan- 
ta, el interesado deber6 someter 2 la aprobacion del Servicitt Na- 
uional de stilud un plan de organixaci6n y trabajo tecnico de la 
misma. 

DEL LABORATORIO 

.lrt. 50.--Toda planta de pasteurizacidn deberh contar con 
un laboratorio cqmitado para efectuar 10s exbmenes que sc 
exigen en este titulo. 

Las pipetas, buretas, y demas material tarado, y reactivos 
quimicos y medios bacteriol6gicos, swan controlados por el 
Servicio Nacional de Palud. 

El laboratorio contara con el  personal tecnico y auxiliar 
necesario para practicar regularmente 10s examenes exigidos 
en este titulo. 

En el leboratorio se llevaran libros foliados y timhraaos 
yor el Servicio Nacional de Salud, en 10s que se anotarhn dia- 
riamente 10s resultaiios de 10s analisis que se practiquen, !os 
wales sertn firmados pot- el Jefe T6cnico del Laboratorio. 

Los discos de las pruebas de limpieza sertin conservados, 
como asimismo el resljectivo informe. 

Art. 51.-En 10s laboratorios de las plantas se llevartir! 
protocolos de cada productor en que se ano ta rh  10s resultadoh 
de 10s examenes de acuerdo con las tknioas que dicta el Ser 
vicio Piacioiial de Salud. Los protocolos correspondientes esta- 
rin a disposici6,i del Servicio Nacional de Snlud para su rev:- 
si6n J' control cusndo sea necesario. 
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Art. 52.-Tuda planta de pasteuuizaci6n de leche contarri, 
a lo merios, cpn el siguierite personal tkcnico: Ln laboraturista 
y UB- inspctor .de prociuccicin. 

Los inspectores de producci6n serin Medicos Vsterinario..: 
a tiempo completo, Los inboratoristas deberan acreditar cono- 
cimientos tkcnicos de la especialidad ante el Servicio Naciond 
de Salud, con anteceuentes que compruuben habm practicead,) 
dos aiios. a lo menos, en  un laboratorio de esta especialidad. 

Art 53-El personal tecnico de las plantas leehera cum- 
plisi sm$fyneionesl de acuerdo con ias disposiciones que a1 res- 
pectc? dicte el Servicio Nacional de Salud. 

Art,. 54.--Los operariov que trabajen en la produceion: 
WanspwXe, pasteurizacih 13istribucid.n y expendio de ia leclte 
y productos lacteos son manipuladores de alimentos y cumfi!i- 
kan las exigencias qce el Reglamento Sanitario de 10s Alimeu- 
tos estrrbkce para tales perscnas. a 

PARRAFO IV 

1)el Transporte y Expendio de la Leche 

I --DEI *Lot3 VEHICULOS. 

Art. '55.-LOS vA-:ifiulos pa-ra el transporte de la Ieche sol:, 
poar&n ser destinados exckivamente pa.ra este objeto, a la 
conducci6n de productos ldcteos y tambikn de hielo. Estos vehi- 
culos cumplir&n lcs rquisitos que en seguida se indican : 

a )  Saran cerrado: adecuadarnentc ; 

b) Tendran dobie pared aicliirior'a de la temperatura ani- 
biente; 
. i  



c) $era31 maqtenidos permanentemmte en*peE#ktassxcondi. 
ciones de a g o  y conservaci6n .y cumpliran. coniIt&aa . l a S L M s  
disposiciones que para este efecto se establecen e n d  &gibmn- 
to Sanitario de -4lim~ntos. 

JI.--UEL EXPEND10 Y DISTRT-BUGION1 DE, LA,I?IECHE 
CRUDA 

Art. 56.--El expendio y distribuci6n de la lcche cruda su 
har5 en locaIes autorizados por;el Slervicio Nacianal de Saltid. 

111.- DEL EXPEND10 Y DISTRIBUCION.UE LA LE- 
CHI3 PASPEURIZADA 

Art 57.431- elrpendio y distribuci6n, a cualguier 'Mtulo, de 
b h e  qsstearizada, ae Ikvarii a efecto por me'dia'deJoS vehfa- 
13s que trata el articulo 55 de este Reglamentu; en puatos fi- 
jos, tales coma camimes, reparticiones pertinentes a supermer- 
cndos, pulperias y otri;s &cakes,que cuenten con 10s reqrlisitos 
sefialados a continuacih, ademas de cumplir con todas las dispo- 
siciones generaies sohre locales de alimentos que se establecen 
en este Reglamento 

f 

a)  La lechc, la mantequilia, la.crema y 10s quesos deberh 
mantenerse a una temperatura no wperior a 100 C., debiendo 
utilizarse csmaras de rrf rigeraci6n adccuadas excluvamente a 
este objeto; 

b) Los envases desocupados deberaii rnanterierae en un es- 
tante especial. 

Art. 58.-EI sxpcndio o listribiicion de leehe 
solo podrh hacers? efi 10s envases reglamentarios, cerrados e 
inviolables, que #e consulta en el psesente. ,R.@amen$o, bysen el 
dia que indican las tapas de dicho?, envase8 

- L  
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j Art. 59.--Se prohibe el expendio y distribucih de fraccia- 

namiento del contenidc de 10s envases de leche pasteurizada, a- 
m asimismo vaciar el contenido a 10s recipjentes que presenten 
10s compradores. 

Art. 60.--Se prohibe mantener botellas con leche pabteu- 
rizada em ias cajas de reparto, como asiiiiisnio en eualquier O ~ X G  

lugar que no sea fijado en este Keglamento. 

PARRAFO V 

Del Rdgjhen a que estarbn sometidos 10s prcductores 
' Art. 61.-I,as plantas de yasteurizaci6n lievarbn un ze- 
gistro completo de 10s productoses que la provean, indicerndo la. 
ubicaci6n de la lecheria, el nfimero de vacas y el estado sanita- 
ria oe las miamas. como asimismo, las condiciones higihnicas 
de la produccicin. 2 

TITULO II 

DE LOS PRODUCTOS LACTEOS 

PARRAFO I 

Definiciones 

Art. 6 2 . 4 o n  la designacidn de PRODUCTOB LACTEOS 
se comprende a 10s derivados de la leche, elaborados con firm 
alirnenticios. 

Axt. 63.-Los product08 licteos que se expendan y distri- 
buyan a cualquier titulo, bajo nombrss de fmtasia o de perso- 



na, deberan lievar con caracteres d.estacacios en su eiivases, el 
tipo que correspond? en la clasificacion dada por este titulo y 
cumplir con las demas exigencias que para rotulaciones de en- 
vase de alimentos se establecen en este Reglamento. 

PARRAFO 11 

De 1% Cremas 

Art. 64.-"CKEMA" es ei producto rico en grasa, obtenido 
por reposo o centrifugacih de la leche. 

Art. 65.-'as cremas que se utilicen o expendan.deberOii 
ser pasteurizadas a una temperatura superior a 900 C., por 2 
minutos, a lo menos, y enfriadas inmediatamente a una tempe- 
ratura de 69 C. 

r- Art.  66.-Toda.s las cremas ss prepararhn con leches aphs 
para la pasteurizacicin. 

El contenido de la materia grasa de la crema no aera de 
mis de 35 g. por ciento para la espesa y de 18 a 33 g. por ciento 
para la ligera y su acidez no excedera de 22 mililitros de hi- 
dr6xido de sodio N/lO por 100 gramos de crema. 

El contenido microbian0 de las cremas no sera5 superior a 
500.000 germenes por mililitros ; no contendrb gCrmenes dei 
grupo coliforme, ni hongos. 

Art. 67.-"CREMA DULCE" e5 el producto resultante deei 
batido de la crema, adicionada de azficax. 

Art. 68.--El expendio de las cremas a1 detalle se harA ex- 
clusivamente en 10s envases originales del productor o fabri- 
cantea, y su  rotulaci6n cumplira con las exigencias que para en- 
vase de alimentos se establecen en el presenle Reglamento. 
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Art. 69.-S prohibe el empleo de la palabra TXEMA;’ 
para designar otro producto, con excepci6n de 10s expresamente 
twtorizsdos. por el presente titulo. 

PARRAFO UII 

De lax Mantequillas 

Art. 70.-“MANTEQUILLA”, es el producto obtenido par 
elrbtiido&e: hi wema-de la leche. 

Art. ?l.-T” mantequilla debe responder a las siguientm 
‘%5mm&!d&h: 

a) pCm&ner nllinrinimo deL8fY % .demzteria- grma de‘ leehe 
un maximo de 16% de agua; y no m6s de 2% de factosa Y ca- 
seina; 

2 

b) Acidez, no mib de 1.6% expraada %n- &&do -&liico; 

b mantequilla podra expenderse en tres formas: “sin sal”, 
“corriente”, .que temp, hasta.,nn 2 7% der sal ; saladah h&&an 3% 
de ssl. 

Como materias colorantes se permitirtin aquellas permiti- 
das .por el Reglamento. 

Toda mantequilla debexa expenderse envasada. Los enva- 
488 &:mtWieqwRh -erzin de, 10s siguientes -pesos : TI6 gramas, 
y a yjr-. 
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laa exigencjas que para rotulaciones de envases de alimentos se 
establecen en este Reglamento, las palabras: “PASTEURIZA- 
DA” y “con”, o “sin aal” s e g h  sea el caso. 

Art. 72.-La mantequilla no ciebera contener matexias 2x- 
traiias. Se prohibe la adicih a la niantequlla de antisepticos, 
mtioxidantes, antibibt i.,ria ma!quiera otra sustancia prescr- 
vadora. 

Art. 73.-En la rotuiacion de 10s ’ envases be inantequilla 
no serd permitido agregar ninguna otra palabra o frase con la 
que 6e pretenda, aun en forma vaga, atribuirle ccnclicicnes es- 
peciales al producto. 

Art. 74.-Se prohibe el us0 de la palabra “mantequilla.” ps- 
ra designar cualquier otro prnaucto alimenticio que no sea el 
mencionado en el del presente Reglamento. 

c, 
r, Art. 75.-Las manteauillas serh elahoradas en plantas 

destinadas exdusivamente para este objeto y curnplirh con t+:- 
das las disposiciona que para locales de  hlimentos se establi-- 
cen en el prmedte Reglamento. 

Las plantas de elabwaci6n7 de panificar y envasado de 
mantequilla deberan contar con una ciimara de refrigeracih 
con capac‘dad adecuada y que  mantenga en SLI interior una tev- 
perattlra no superror a Ov C. 

Art. 76.-E1 proceso de panificacih y envasado de la man- 
tequilla deberi realizarse, de tal ma.nera que en ningun case 
el producto este expuesto a1 coritacto con superficirs sucias o 
cualquiera otra fuente dc contarninacion. Se prohibe 1:t manipu- 
l d 6 n  directa del producto. 

Art. 7 7 . 4 e  prohibe en las pIantas panificadoras y enva. 
sadoras de manteqnillas la existencia de maquinas anlasadoras 
o batidoras y meecladoras. 
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Art. 78.433 prohibe fabricar mezclaa de mantequilla y 
margarina, o mezcks de manlequilla y otras grasas. 

Art. 79.-Se prohibe e1 almacenarniento de margarina u 
&as grasas en 1a.s plantas pariifieadoras y envasadorae de man- 
tequiilas. 

PARRAFO IV 

De 10s Quesos 

Art. 80.-“QUESO”, es el product0 obtenido POP la coagu- 
lacion de la leche de Gaca o de otros mamiferos, provocadm p r  
la adici6n de cuaja 

“QUESO BLANDO”, es el queso fresco resultarite de la 

1 coagulaci6n de la leche deseremada. 

Los quesos s e r h  frescos o maduros. 

Los quesos frescos deberhn prepararse con leche pnsteuri- 
zada. 

Los quesos frescos de wema tendran sobre 45% de materia 
gram en el extracto seco. 

LOS quesos de doble crema tendrhn scbre 60% de materia 
grasa en el extracto seco. 

Los quesos no dekran  tener g4rmenes pat6genos. 

Para el proceso de maduraci6n de 10s quesos, deberin usar.6 
se fennentos o cultivos liicticos. seleccionados. 

Los quesos maduros pueden ser preparados con leche crt4- 
da que cuinpla con 10s requisitos establecidos en este Regla- 
mento. 

- *  .* , 
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Art. 81.- ‘‘QUESOS FUNDIDOS 0 REELABORADOS’ 
Lon 10s productos obtenidos por la fusi6n de quesos aptos par?, 
el consurio. Se considesaran operaciones toleradas en 6u ela- 
boracihn, la adici6n de soluciones emulsienantes, crema de  le- 
the, mantequilla, leche entera, Icche descremada. 

No podrh utilizitrse en la ratulaci6n de 10s quesos fundidp 
las denominaciones de 10s pro-’ii~tos o ingredientes que entrau 
en su composici6n. 

Se prohibe consignar en la rotulac’in de 10s quesos fundi- 
dos la palabra “pasteurizado”. 

Art. 82.-Se acepta como operaciones t-leradas en la nlq- 
boraci6n de quesos: 

a) La pasteurizacion de la leche, 

b) La adicilin de sal comestible ; 

c) El empleo de colorailie permitidos y dz arcmatizantns 
inofensivos ; y 

d) El empleo de fermentos, bacterias, hoiigos 0 ingredien- 
tes aprobados para ZaGa variedad de quesos por el scrvicio Na- 
cional de Sauld. 

Art. 83.---Se prohibe !a venta de quesos elabo,rados con 
leche que no cumpla con las disposicionez de este Reglamento; 
de quesos en estado de putreEacci6n; muy fermentados o invb- 
didos por parasitos; agrictados interra o externamente; adi 
cionados con colorantes no autoriaados o con sustanc‘as anti&,>- 
ticas. 

Art. 84.4% prohibe la manipulacih directa en el moldea- 
do y envasado del queso blmdo. 

Art. 8 6 - L ~  *FABRICAS DE QUESO” deberkn contar 
con las aiguientes dependcncias o secciones, conw mi nimo : 
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a) Seccih destinada a la receiJci0n3 clasificaci6ii y linl- 
pieza de la leche; 

b) Sala de elsboraci6n; 

c) SaJa para el lavado, desinfecci6n y almacenamiento 
utensilios ; 

d) Bodega o earrara frigorifica para el almacenamientcz y 
maduracih de 10s quesos; 

e) Secci6n para el analisis y control de calidad de 10s pnt- 
ductos. 

Las fabricas de quesos eumpliran con todas las disposicis- 
tnes que pzira locales de alimentos se establecen en el Regla- 
mento Sanitarh de 10s Alimentos. 

PARRAF’O V 

De la8 Leches Concentradas 

Art. 86.-“LECHES CONCENTRADAS”, son aquellas que 
han sido privadas parcialmente de su contenido de agua. 

Son leches concentradas las siguientes: 

a) “LECHE EVAPORADA”, es el product0 obtelnido pnr 
reduccion coiisidcrable del volumen de la leche, por evapora- 
c i h  del agua. Debe contener corn0 ininiino 7,8”/0 de materia 
grasa y un extract0 F ~ C O  total no infalor a 26F.  

b) “LECHE DESCREMADA EVAPORADA” es el pra- 
ducto obtenido por la evaporacih de una parte considerable 
del agua contenida a i  la leche descremada. Deberh Fontener co- 
mo minimo 20% de s6lidos totales. 
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c) “LECHE CONDENPADA AZUCARADA”, es PI produc- 
to ohtenido por reducci6n considerable del volunien de ;a leche 
medisnte la evaporacibn del agua y adicicjnada con no mits de 
4576 de sacarow. Sti extractr. seco tcital no sera inferior a 7477 ; 
el contenido de materia grasa no sesb inferior de 8 , l q .  

d) “DULCE BE LECHE”, es el producto obtenido For la 
concentracibn de lcche entera adicionhda de azucar y sustancias 
aromiticas. Su contenido en grasa sera de 6%. como minims, 
y 26S.G de  s6lidos totales. 

e) “LECHE EN POLVO” o “LECHE DESECADA”, ea c! 
producto obtenido por deshidratacion de la leche. Debe contener 
como maxim0 3% de agua p como minimo 26% de materia 
grasa de leche. 

f )  “LECHE SEMIDESCREMADA EN POLVO”, t?s el 
producto obtenido por deshidratacifin de la leche aue ha SIU~J 

parcialmente descremada. Debe contener como maxim0 3% de 
humedad y no menos de 13% de matexia grasa de leche. 

g) “LECHE DESCREMADA EN POLVO”, es el prodwio 
lobtenitdo por deshidTataci6n de la Ieche descremada. Debe con- 
tener como maxim0 3.5’3 de humedad. 

irt. 87.-’as leches enteras, semidescremadas y descre- 
madas en polvo, leberan tener una solubilidad en agua no infe- 
rior a 99% y su  acidez no debe ser superior a 0,15%expresadtl 
en Acid0 lhctico en el producto reconstituido. Su ccmtenido mi- 
rcrobiano no debe ser super‘or a 30,000 gbrmenes por gramo en 
cultivo en placa; no contener gQrmenes del grupo coliforwe 
hongos -ni levaduras. 

Art. 88.-Las leches condensadas y evaporadas s610 po- 
dr ln  expenderse a1 pilblico en envases herm6ticos. No deberiii) 
contener gbrmenes pat6genos del gruprj diforme,  hongos ni 
Iwaduras. 



Art. 89.-Las leches concentradas debe rb  ser elaboratlaw 
con lechzs aptas para la pasteurizaci6n. 

Art. 90.-Se pmhibe emplear sustancias preservativas, an- 
tibXticos, o cualquier otra que no haya sido previamente auta- 
rizada por el Servicio Nacional de Salud, en la elaboraci6n de 
lecha cmcentradas. 

PARRAFO V1 

De las Leches Modificadas 

Art. 91.-‘‘mCHES MODIFICAL>AS”, son aquellas obte- 
nidas por tranzformacih total o parcial de la leche, con o sin 
adici6n de sustanc:as permitidas. 

Son leches modificadas las siguientes: 

a) “LECHE ALBUMINOSA”, es el producto obtenido por 
:educci6n del contenido de hidratos de carbono y gram de la 
leche, mediante la adicihn a Csta de proteinas de leche. 

b) “LECHE ACIDOFILA”, es el producto obtenido por la 
sdici6n a la leche pasteurizada, entera o descremada del lacto- 
bacilo aciddfilo shasta lograr un desarrollo considerable de es. 
ta bacteria con acidificaci6n conveniente de la leche. \ 

c) “LECHE FERMENTADA” es el producto, cualquiera 
que sea su denominacih ,zspecifica, elaborado a partir de lecha 
t3asteurizada, entera o descremada, a1 que se agregan microor- 
ganismos o fermentos puros. libres de todo germen extrafio. 

Las leches fermentadas que no se expendan en el misrno 
dia ?e su fabricaci6n deberiin ser conrerwias a una tempera- 
tura no inferhr a IO9 C. 
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Se prohibe el expendio de leches fennentadas despu6s del 
cuarto dia de su elaborach. En  la rotulacibn de sus envases sr? 
indicara la maxima duraci6n de estos productos. 

Art. 92.-Se prohibe la adici6n a las leches modificadas 
6.0 sustancias preservativas, antibibticos o cualqulera otra que 
no haya sido previamente autorizada por el Director General 
del Servicio Nacional de Salud. 

DE LAS SANCIONES 

Art. 93.--Sin perjuicio ‘de las sanciones que se establecen 
para toda infraccih sanitaria en el articulo 202 del Cddigo do 
Salud P6blica y de las demhs penas sefialadas en 10s articulos 
94, 201 y 204 del mismo Cbdigo, la infraccidn a cualquiera de 
las disposdones del presente Reglamento se sancionar5 siem- 
pre con el decomiso de 10s comestibles, bebidas y sirnilares ob- 
jet0 de la infracci6n. 

ml 
Art. 94.-El presente Reglamento deroga y sustituye i:;. 

das las disposiciones reglamentarias que se opongan a la del 
mismo . 

Art. 35.-Este Reglamellto comeiizarri a regir a 10s novw- 
ta dias (90) despues de su publicaci6n oficial. 

Art. 2-Enviese h la Secretaria de Estado de Salud .PCbli- 
ca y Asistenria Social, para 10s fines correspcndientes. 

IIXDO en A J H ~ G  Domingo de Guzman, Distrito Nacionnl, 
Capital de la Kepilblica Dcminicana, a 10s veintiocho dias del 
mes Sr jnlio del zlic\ mil novecientos setenta .y cinco; aiios 
13‘2‘ de 13 Indt3pendcnria y 1120 de la Rcstauracibn. 

JOXQEIX BALAGUER 


