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I. Disposiciones Generales

CONSEJERIA DE LA PRESIDENCIA
Y TRABAJO

DECRETO 39/1897, de 26 de mayo, por el
que se definen las condiciones minimas de
elaboracion, maduracion y comercializa-
cion de los quesos artesanos extremerios.

EXPOSICION DE MOTIVGS

La Comunidad Auténoma de Extremadura tie-
ne una amplia gama de quesos elaborados artesa-
nalmente, de muy diversas caracteristicas tanto
en lo que se refiere al tipo de leche utilizada, co-
mo al producto final, atendiendo a la modalidad
de fabricacién, curacién o afinamiento, alimenta-
ciéon del ganado y localizacién geografica de la
actividad.

Esto, ademads de ser, en la mayoria de los ca-
sos, €l soporte econdémico basico de las pequefias
explotaciones ganaderas familiares constituye un
patrimonio cultural y gastronémico hondamente
arraigado en el pueblo extremefio y del que ha
constituido, desde tiempo inmemorial, un pro-
ducto alimenticio primordial en gran parte de esa
poblacién.

No obstante, el consumo indiscriminado de
este producto, si no cumplen unas minimas re-
glas de higiene y sanidad en el proceso, puede su-
poner un peligro para la salud de los consumido-
res, pues es sabido, que son vehiculos potenciales
de diversas enfermedades transmisibles.

Asi pues, con objeto de armonizar todas las
implicaciones de tipo social, econémico y sanita-
rio que rodean a este producto, abarcando desde
la sanidad de los animales productores, el proce-
so de elaboraciéon propiamente dicho, la madura-
cién, almacenamiento, transporte y comercializa-
cién hasta el hecho final del consumo, hemos
creido conveniente arbitrar unas normas que su-
pongan ese camino por el que pueda discurrir to-
da esta actividad. ’

El Real Decreto 2912/1979, transfiere a la Jun-
ta de Extremadura la competencia en el Control
Sanitario de la produccién, almacenamiento,
transporte, manipulacién y venta de alimentos,
bebidas y productos relacionados directa o indi-
rectamente con la alimentacién humana, cuando
estas actividades se desarrollen en el territorio
de la Comunidad Auténoma de Extremadura.

Por su parte, el Estatuto de Autonomia de Ex-
tremadura, aprobado por Ley 1/83 establece que
corresponde a la Comunidad Auténoma la compe-
tencia exclusiva en materia de industrias agroali-
mentarias de acuerdo con la ordenacién general
de la economia, y en el marco de la legislacién
basica competencias para el desarrollo legislati-
VO y ejecucién en materia de sanidad e higiene.

En su virtud, previa deliberacién del Consejo
de Gobierno reunido en fecha 26 de mayo de 1987,
a propuesta de los Consejeros de Agricultura y
Comercio y de Sanidad y Consumo, y en uso de
las atribuciones que me estdn legalmente confe-
ridas,

DISPONGO:

Articulo 1.°—A los efectos de este Decreto, se
define como queso artesano, el producido a par-
tir de leche cruda, utilizando cuajo de origen
animal o vegetal y sometido a un adecuado pro-
ceso de maduracién, que en todos los casos no
podra ser inferior a 60 dias.

Articulo 2.°-2.1. La elaboracién de queso ar-
tesano no podra exceder por especie animal y tem-
porada de ordefio de las siguientes cantidades de
queso elaborado:

Bovino: 15.000 kg.
Ovino: 6.000 kg.
Caprino: 15.000 kg.

Al elaborador que supere los méaximos estable-
cidos en el parrafo anterior, no le sera de aplica-
cién el presente Decreto, teniendo la considera-
cién de productor industrial, quedando sujeto al
Real Decreto 2561/82 que aprueba la Reglamen-
tacién Técnico-Sanitaria de Industria, Almacena-
miento, Transporte vy Comercializacién de Leche
y Productos Lacteos.

2.2. La leche utilizada en la elaboracién del
queso debera proceder en su totalidad de anima-
les propiedad del elaborador.

Articulo 3.°—La leche utilizada en la fabrica-
cion del queso artesano, debe proceder de hem-
bras domésticas bovinas, ovinas o caprinas sanas,
segun certificacién oficial, de acuerdo con las
condiciones que por orden determine la Conse-
jeria de Agricultura y Comercio y que al menos
incluya el estar exentas de Brucelosis, Tubercu-
losis, Salmonelosis y Mamitis estafilocdcicas y
gangrenosas.

Articulo 4.°—Las instalaciones y equipos don-
de se elabore el queso artesano, deberdn cumplir
como minimo, las siguientes condiciones:

4.1. Los locales destinados, tanto a la elabo-
raciéon como a la maduracién, seran de uso ex-
clusivo para los citados fines.

4.2. Las superficies de los paramentos inte-
riores seran lisas, resistentes, impermeables, de
material adecuado y de facil limpieza y desinfec-
cion.

4.3. Los huecos de iluminacion y ventilacién,
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cstaran protegidos por dispositivos que impidan
¢l paso de insectos, roedores y aves.

4.4. Los locales dispondran de adecuados sis-
temas de desagiies protegidos con dispositivos
que impidan el retorno de aguas residuales y olo-
res y eviten la entrada de roedores.

4.5. Se dispondra de agua corriente potable
para todo el proceso de elaboracién, con al me-
nos un puesto de toma de agua en la sala de pro-
cesado.

4.6. El equipo utilizado en la fabricacion, se-
ra de material de uso alimentario adecuado, y
estara compuesto, como minimo, de los siguien-
tes elementos:

a) Filtro para la leche.
b) Cuba de cuajada, corte y desuerado.
¢) Moldes.

Articulo 5.°—Las instalaciones y equipamien-
tos de los locales de maduracién de los quesos
artesanos, deberan cumplir las condiciones gene-
rales minimas establecidas para las salas de ela-
boracién en los apartados 3.1, 3.2, 3.3, 34 y 3.5,
del articulo 3.° vy ademas estaran dotadas de es-
tanterias u otros dispositivos adecuados para el
proceso de maduracién de los quesos.

Articulo 6.°—El! personal manipulador que in-
tervenga, tanto en la elaboracién como en la ma-
duracidén, debera estar en posesion del correspon-
diente carnet de manipulador de alimentos y ob-
servar en todo momento las debidas normas hi-
gi¢énicas, utilizando, a tal efecto, ropa exclusiva
para ese trabajo.

Articulo 7.*—Condiciones de elaboracién:

7.1. El queso artesano se elabora con leche
cruda procedente del ordefio del mismo dia; en
otro caso, la leche habra de conservarse debida-
mente refrigerada en instalaciones adecuadas que
garanticen una temperatura del producto de 4° C.

7.2. Los fermentos utilizados deberan poseer
el correspondiente registro sanitario.

7.3. Los aditivos empleados seran los autori-
zados por la legislacién vigente y en todos los
casos estaran incluidos en la lista positiva de adi-
tivos.

Articulo 8.°—Anies de su comercializacién, el
queso artesano habra debido sufrir un proceso
de maduracion, que en ninguin caso sera inferior

a sesenta dias, contados a partir de la fecha de
claboracién.

Articulo 9.°—Para el control de este periodo
de maduracién de los quesos artesanos, se im-
plantard en los mismos una etiqueta de material
adecuado, que quedard intimamente fijada al que-
so y en la que, con caracter indeleble, figuraran
las referencias oportunas para la identificacion
de cada queso elaborado; y en caso de venta frac-
cionada serd a porcién ultima en venderse.

Articulo 10.—En cada centro de elaboracion
o maduracién existird un libro de Registro debi-
damente diligenciado, en el que se asentaran, me-
diante las referencias que se establezcan, las en-
tradas y salidas, tanto de los quesos elaborados
como de los sometidos al proceso de maduracion.

Este libro, asi como las etiquetas, estaran cus-
todiadas por el Interventor Sanitario que se le
asigne a cada industria.

Articulo 11.—11.1. Los centros de elabora-
cion y maduracion, deberan estar inscritos en los
correspondientes Registros de Industrias Agrarias
y en el General Sanitario de Alimentos.

11.2. Podra concederse un tnico namero de
Registro Sanitario a un conjunto de productores
unidos que dispongan de un sélo centro de ma-
duracion, siempre que éstos cumplan lo precep-
tuado en el articulo 4.° de este Decreto. La pose-
sion del centro de maduraciéon podra ser de uno
o de varios productores.

Tanto la tramitacion del expediente como el
namero de Registro Sanitario sera unico para to-
dos los productores.

La maduracion se hara obligatoriamente en el
centro de maduracion del que dependan los pro-
ductores.

Articulo 12.°—12.1. Los quesos artesanos pa-
ra su comercializacién, deberan cumplir lo dis-
puesto en la Norma General de etiquetado, pre-
sentacién y publicidad de los productos alimen-
ticios envasados y su Reglamentaciéon Técnico-Sa-
nitaria especifica.

12.2. Los quesos elaborados conforme a este
Decreto deberan cumplir las normas de calidad
vigentes para quesos destinados al mercado inte-
rior.

DISPOSICIONES FINALES

Primera: Se faculta a las Consejerias de Agri-
cultura y Comercio y de Sanidad y Consumo pa-
ra que, en el ambito de sus competencias, dicten
las disposiciones oportunas para el desarrollo del
presente Decreto.

Segunda: El presente Decreto entrara en vi-

gor al dia siguiente de su publicacién en ¢l Dia-
rio Oficial de Extremadura.

M¢rida, 26 de mayo de 1987.

El Presidente de la Junta de Extremadura,
JUAN CARLOS RODRIGUEZ TBARRA

El Consejero de la Presidencia y Trabajo,
JESUS MEDINA OCARA





