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ANEXO II

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS:

1. CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO:
Renglon Nº 1: CUADRADA CONGELADA     

Renglon Nº 2: NALGA CONGELADA     

Renglon Nº 3: ROAST BEEF CONGELADO

Renglon Nº 4: TAPA DE NALGA CONGELADA

PRESENTACIÓN: renglones Nº 1 a 4: En  cajas de cartón corrugado de VEINTE (20) A VEINTICINCO (25) kg de peso
Renglón Nº  5: JAMÓN COCIDO (CAP. VI, ART. 294 C.A.A.)

 PRESENTACIÓN: Al peso.

Renglón Nº  6: AJO.

Variedades: Blanco o Colorado. Sano, limpio, maduro, entero, bien formado, firme, turgente. Libre de insectos, podredumbre, decoloraciones, manchas, lesiones, brotado, olor y sabor extraños.

Presentación del producto: En ristra de 6 a 8 kg.

Renglón Nº7:  BATATA.

Variedades: Pata de Rana. Amarilla o Colorada. Sana, limpia, firme, nueva, sin brotes. Libre de insectos vivos o muertos, podredumbres, lesiones, alteraciones internas, olor y sabor extraños, batatines protuberancias. Selección Grado Nº2.  Tamaño mediano 250-500 grs.

Presentación del producto: Bolsas tejidas de malla  cerrada de 25 a 30kg.

Renglón Nº8: BERENJENA.

Sana, limpia, fresca, seca, bien coloreada, firme, bien formada. Deberá ser libre de insectos vivos, podredumbres, decoloraciones, manchas, perforaciones, momificaciones, olor y sabor extraños. El fruto deberá llevar el cáliz persistente y el corte del pedúnculo debe ser neto. Tamaño Mediano. Entre 150 y 250gr. Selección grado Nº2.

Presentación del producto: Bolsa tejida malla abierta por 12 kg.

Renglón Nº9:  CEBOLLA.

Variedades: Valenciana o Valencianita. Sana, fresca, limpia, madura, bulbo bien formado. Enteras, firmes, en perfecto estado de conservación, sin brotes ni deformaciones. Libre de podredumbre, tierra, insectos y parásitos, decoloraciones, lesiones, crecimientos secundarios, brote. Tamaño mediano, calibre 5-7.

Presentación del producto: Bolsa tejida de malla abierta de 20 a 25 kg.

Renglón Nº10:         LECHUGA.
Variedad Criolla. Sana, fresca, limpia, entera, no excesivamente húmeda. Libre de insectos vivos, podredumbres, decoloraciones, lesiones, tallos floríferos, corazón negro, olor y sabor extraños. El corte de raíz se hará al ras de la última hoja útil y será: fresco y neto. Tamaño mediano. Peso entre 150 a 200 grs. Selección grado Nº2.

Presentación del producto: Cajón de  8 a 10kg.
Renglón Nº11: LIMÒN. 
Variedades: Eureka o Génova. Sano, bien desarrollado, tamaño mediano, uniforme, suficientemente y no muy maduro, cascara fina y firme, sin manchas ni marcas, sin cancrosis, sin insectos ni parásitos, de color amarillo claro, con más de un 30% de jugo. Tamaño mediano. Calibre 4, diámetro ecuatorial de 58 a 67 mm.

Presentación del producto: en cajón de 15 a 18 kg.
Renglón Nº12:  MANDARINA. 

Variedades: Criolla,  Ellendale o Campeona. Sana, bien desarrollada, tamaño mediano, uniforme, suficientemente y no muy maduras, cascara fina y firme, sin manchas, pesadas, turgentes, color de acuerdo a la variedad, sin colorantes artificiales ni ceras que contaminen la pulpa, sin cancrosis, sin insectos ni parásitos. Tamaño mediano. Variedades Campeona y Ellendale: de 6 a 115mm. Criolla: de 55 a 85 mm.

Presentación del producto:en cajón de 18 a 20 kg. 

Renglón Nº13: MANZANA. 

Variedades: Red Delicius, Red Rome Beauty. De madurez apropiada, bien desarrollada, bien formada, sana, seca, limpia, de tamaño uniforme. Libre de manchas, heridas, lesiones producidas por insectos u otras causas, machucamientos, alteraciones internas de diversos orígenes, “Bitter Pit”, podredumbre y granizo. El color deberá cubrir como mínimo el 30% de la superficie total de cada unidad. Tamaño mediano. Calibre 113-125,  diámetro ecuatorial de 75 a72 mm.

Presentación del producto: deben estar envueltas individualmente con papel sulfito aceitado y dispuestas en sus envases sobre separadores de cartón corrugado: en cajón de 15 a 20 kg.  

Renglón Nº14: NARANJA.

Variedades: Valencia late o De ombligo.  Sana, bien desarrollada, bien formada, sana, seca, limpia, firme, de tamaño uniforme, libre de manchas y lesiones de distinto origen, enfermedades, libre de cochinillas y podredumbre. 35% de jugo. Relación sólidos solubles-acidez  6 a 1. Deberá cubrir el 40% de la superficie total de cada unidad el color típico de la especie y variedad que se trate. Tamaño mediano, calibre 7 diámetro ecuatorial de 67 a 76 mm.

Presentación del producto: En cajón de 18 a 20 kg.  

Renglón Nº15: PAPAS.

Variedades kennebec, pampeana o frital. Madura, excepto la temprana, limpia, bien formada. No deberá ser fláccida, brotada, verdeada, helada, escaldada. Libre de lesiones producidas por insectos y otras causa, alteraciones internas, cualquiera fuera de su origen, sarnas, podredumbre, enfermedades, que afecten al tubérculo, olor y sabor extraños.  Grado de selección Nº 2 – cepillada. Tamaño mediana, 120 a 300 grs.

Presentación del producto: Bolsa tejida por 50kg

Renglón Nº16: PEREJIL.

Variedad liso o rizado. Selección grado Nº2. Sano, fresco, limpio. Libre de insectos vivos, enfermedades, podredumbres, lesiones, olor y sabor extraños, tallos floríferos. Tallos cortados a un máximo de veinte centímetros (20cm) y el corte deberá ser neto, fresco y no deshilachado. Tamaño del atado 500 gr aproximadamente. En atados hasta 1kg.
Presentación del producto: Jaula de 10 a 15kg.

Renglón Nº17: PIMIENTO MORRÓN.

Variedad: Pimiento Cuatro Cascos o Pimiento Morrón verde. Sano, fresco, limpio, seco, maduro, firme, bien colorado, bien formado. Deberá ser libre de insectos vivos, podredumbres, decoloraciones, manchas, rajaduras, momificaciones, color y sabor extraños. El fruto deberá llevar el cáliz persistente y el corte del pedúnculo debe ser fresco, neto y no deshilachado. Selección grado Nº2. Tamaño mediano 80-150 grs. Aproximadamente.

Presentación del producto: En cajón por 15 kg.

Renglón Nº18: REMOLACHA.

Raíz entera, sana, limpia, seca, firme, bien formada. Deberá ser libre de podredumbres, lesiones, decoloraciones internas o externas, olor y sabor extraños. No deberá estar lignificada ni brotada. Las hojas deberán ser sanas, frescas, limpias, color típico del cultivar. Sin lesiones de plagas o enfermedades. Tamaño mediano. 40 a 60mm de diámetro. Selección grado Nº2.

Presentación del producto:Jaula por 20 kg

Renglón Nº19:  REPOLLO BLANCO.

Variedad: Capitata. Forma esférica. Hojas firmes, comprimidas en forma estrecha formando  congollo compacto, hojas de colores verde claro y blanco en el centro, crujientes, no deben presentar núcleo seco, partido, viscoso o leñoso y cuyas hojas estén marchitas. Las hojas más externas no habrán sido arrancadas para enmascarar una posible falta de frescura. Deberá ser libre de insectos y parásitos, podredumbres, etc.  No hinchado, reventado ni florecido. Tamaño mediano,  1-2,5 KG. Selección grado Nº2.

Presentación del producto: Jaula por 20kg

Renglón Nº20: TOMATE.

Variedad: Redondo.   Será sano, fresco, limpio, seco, maduro, firme y bien formado. Libre de insectos vivos, podredumbres, decoloraciones, manchas, rajaduras, florones, costillados, olor y sabor extraños, sobremadurez, inmadurez (verdes), la separación del fruto de la planta deberá estar neta y cicatrizada. Tamaño mediano.  Diámetro ecuatorial 60 mm y 75 mm. Selección grado Nº2.

Presentación del producto: Cajón por 20 kg.

Renglón Nº21: ZANAHORIA.

Sana, fresca, limpia, firme, lisa, bien formada. Entera, turgente, no brotada. Libre de hojas insectos vivos, podredumbres, grietas, crecimientos secundarios, deformaciones,  lesiones, decoloraciones, olor y sabor extraños. No deberá ser leñosa ni seca. Tamaño mediano. Diámetro ecuatorial de 20 a 40 mm. Selección  grado Nº2.

Presentación del producto: Bolsa tejida de malla cerrada por 20kg

Renglón Nº22: ZAPALLITO REDONDO.

Sano, fresco, limpio, seco, bien coloreado, brillante, tierno. Libre de insectos vivos, podredumbres, decoloraciones, deformaciones, manchas, copete, momificaciones, olor y sabor extraños. Suficientemente maduros. La separación de la fruta de la planta debe ser neta y cicatrizada. Tamaño mediano. Diámetro transversal de  50 a 70 mm. Grado de selección Nº2.

Presentación del producto: Cajón de 15 a 20kg

OBSERVACIÓN PARTICULAR DEL RENGLÓN: cuando el mercado no pueda responder a entregas de esta variedad, se podrá reemplazar por la variedad Zucchini, respetando las mismas especificaciones. 

Renglón Nº23: ZAPALLO.

Variedad Anco o ankito. Sano, limpio, maduro, bien formado, firme a la compresión, enteros, bien coloreado, seco, deberá responder al tipo o cultivo y de un tamaño uniforme. Deberá estar libre de podredumbres, decoloraciones, lesiones, tierra, insectos o parásitos, olor y sabor extraño, manchas, deformaciones, enfermedades, alteraciones internas. En los zapallos que llevan pedúnculo, este deberá ser sano, firme, seco, responder a las características del cultivo  y de un tamaño no mayor de 5 cm de longitud. Cuando no llevan pedúnculo, la cicatriz dejada por este será  sana, neta, no estar afectada por podredumbre. El color y la pulpa deberán ser típicos. El grado de madurez debe ser tal que los zapallos puedan soportar el transporte y la manipulación.  Tamaño mediano. Criollo: 4 kg aproximadamente. Ankito: 1 kg aproximadamente.

Presentación del producto: Bolsa tejida malla abierta por 20kg

Renglón N° 24: MANTECA FRESCA CONSISTENCIA SÓLIDA CON SAL “CALIDAD EXTRA”.

MANTECA: Artículo 596 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con el nombre de Manteca se entiende el producto graso obtenido exclusivamente por el batido y amasado, con o sin modificación biológica, de la crema pasteurizada derivada exclusivamente de la leche, por procesos tecnológicamente adecuados. La materia grasa de la manteca deberá estar compuesta exclusivamente de grasa láctea. 

1)  Clasificación: La manteca se clasificará en: 

a. Manteca Calidad Extra: la manteca que responda a la clase de calidad "I" de la clasificación por evaluación sensorial. 

b. Manteca Calidad Primera: la manteca que responda a la clase de calidad "I-" de la clasificación por evaluación sensorial. 

2) Denominación de venta: dicho producto se designará como “Manteca” o “Manteca sin sal”, “Manteca Salada” o “Manteca con sal”.

Podrá denominarse “Manteca Extra” o “Manteca Primera”, según corresponda a la clasificación dada en el inciso 1) del presente artículo.

3)  La manteca deberá responder a los siguientes requisitos: 

3.1) Características sensoriales: 

Aspecto: Consistencia sólida, plástica a temperatura de 20ºC, de textura lisa y uniforme, untuosa, con distribución uniforme de agua. 

Color: Blanco amarillento sin manchas, vetas o puntos de otra coloración. 

Sabor y olor: De sabor suave, característico, aroma delicado, sin olor ni sabor extraño. 

4) La manteca deberá ser presentada en envases bromatológicamente aptos en conformidad con el presente Código, con materiales adecuados para las condiciones previstas de almacenamiento y que confieran una protección apropiada contra la contaminación. 

 PRESENTACION: MANTECA FRESCA CONSISTENCIA SÓLIDA CON SAL “CALIDAD EXTRA”: En envase de 200 a 500 grs.
Renglón N° 25: QUESOS TIPO BARRA. 

SE ACEPTARÁN LAS SIGUIENTES VARIEDADES:

QUESO DANBO: Artículo 632 tris - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con el nombre de Queso Danbo se entiende el queso madurado que se obtiene por coagulación de la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas, complementada o no por la acción de bacterias lácticas específicas. 

1) Clasificación: 

El Queso Danbo es un queso de mediana humedad y graso, de acuerdo con lo establecido en el artículo 605 inciso 2) del C.A.A.

2) Denominación de venta: 

El producto se denominará "Queso Danbo" o "Queso Danbo de uso industrial" según corresponda.

3) El Queso Danbo deberá responder a los siguientes requisitos: 

3.1) Características sensoriales: 

• Consistencia: semidura, elástica. 

• Textura: compacta, lisa, no granulosa. 

• Color: blanco amarillento uniforme. 

• Sabor: láctico, suave, ligeramente salado, característico. 

• Olor: característico, poco acentuado. 

• Corteza: no posee. 

• Ojos: algunos ojos pequeños bien diseminados, o sin ojos. 

3.2) Forma y peso: 

• Forma: paralelepípeda de sección transversal rectangular. 

• Peso: de 2 a 6 kg. 

3.3) Características fisicoquímicas: 

El Queso Danbo deberá responder a las características de composición y calidad establecidas para los quesos de mediana humedad y grasas, en el artículo 605 inciso 2) del CAA. 

3.4) Criterios macroscópicos y microscópicos: el producto no deberá contener impurezas o sustancias extrañas de cualquier naturaleza. 

3.5) Criterios microbiológicos: 

El Queso Danbo deberá cumplir con lo establecido en el artículo 605 inciso 6) del CAA, para quesos de mediana humedad. 

3.6) Contaminantes: Los contaminantes orgánicos e inorgánicos no deben estar presentes en cantidades superiores a los límites establecidos en el CAA. 

4) Los quesos deberán acondicionarse en envases o envolturas, con recubrimientos adheridos o no, bromatológicamente aptos de conformidad con el C.A.A, con o sin vacío.

QUESO TYBO: Artículo 633 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con el nombre de Queso Tybo se entiende el queso madurado que se obtiene por coagulación de la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas, complementada o no por la acción de bacterias lácticas específicas. 

1) Clasificación: 

El Queso Tybo es un queso de mediana humedad y semigraso, de acuerdo con lo establecido en el artículo 605 inciso 2) del C.A.A.
2) Denominación de venta: 

El producto se denominará "Queso Tybo" o "Queso Tybo de uso industrial" según corresponda. El "Queso Tybo" podrá opcionalmente denominarse "Queso Tybo Sandwich". 

3) El Queso Tybo deberá responder a los siguientes requisitos: 

3.1) Características sensoriales: 

• Consistencia: semidura, elástica. 

• Textura: compacta, lisa, no granulosa. 

• Color: blanco amarillento uniforme. 

• Sabor: láctico, suave, ligeramente salado, característico. 

• Olor: característico, poco acentuado. 

• Corteza: lisa, consistente, bien formada, sin grietas ni fisuras o sin corteza. 

• Ojos: algunos ojos pequeños bien diseminados o sin ojos. 

3.2) Forma y peso: 

• Forma: paralelepípeda de sección transversal rectangular. 

• Peso: de 3 a 5 kg. 

3.3) Características fisicoquímicas: 

El Queso Tybo deberá responder a las características de composición y calidad establecidas para los quesos de mediana humedad y semigraso, en el artículo 605 inciso 2) del C.A.A.

3.4) Criterios macroscópicos y microscópicos: El producto no deberá contener impurezas o sustancias extrañas de cualquier naturaleza. 

3.5) Criterios microbiológicos: 

El Queso Tybo deberá cumplir con lo establecido en el artículo 605 inciso 6) del C.A.A, para quesos de mediana humedad. 

3.6) Contaminantes: los contaminantes orgánicos e inorgánicos no deben estar presentes en cantidades superiores a los límites establecidos en el presente C.A.A. 

4) Los quesos deberán acondicionarse en envases o envolturas, con recubrimientos adheridos o no, bromatológicamente aptos de conformidad con el presente Código, con o sin vacío. 

QUESO PATEGRAS: Artículo 630 bis - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con el nombre de Queso Pategrás Sándwich se entiende el queso madurado que se obtiene por coagulación de la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas, complementada o no por la acción de bacterias lácticas específicas. 

1) Clasificación: 

El Queso Pategrás Sándwich es un queso de mediana humedad y semigraso, de acuerdo con lo establecido en el artículo 605 inciso 2) del presente Código. 

2) Denominación de venta: 

El producto se denominará "Queso Pategrás Sándwich" o "Queso Pategrás Sándwich de uso industrial" según corresponda.

3) El Queso Pategrás Sándwich deberá responder a los siguientes requisitos: 

3.1) Características sensoriales: 

• Consistencia: semidura, elástica. 

• Textura: compacta, lisa, no granulosa, pudiendo presentar algunas aberturas mecánicas. 

• Color: blanco amarillento uniforme. 

• Sabor: acentuado, característico, ligeramente picante. 

• Olor: característico. 

• Corteza: lisa, consistente, bien formada, sin grietas ni fisuras o sin corteza. 

• Ojos: algunos ojos pequeños o medianos, bien diseminados. 

3.2) Forma y peso: 

• Forma: paralelepípeda de sección transversal rectangular. 

• Peso: de 3 a 5 kg. 

3.3) Características fisicoquímicas: 

El Queso Pategrás Sandwich deberá responder a las características de composición y calidad establecidos para los quesos de mediana humedad y semigrasos en el artículo 605 inciso 2).

3.4) Criterios macroscópicos y microscópicos: el producto no deberá contener impurezas o sustancias extrañas de cualquier naturaleza. 

3.5) Criterios microbiológicos: 

El Queso Pategrás Sándwich deberá cumplir con lo establecido en el artículo 605 inciso 6) del presente Capítulo, para quesos de mediana humedad. 

4) Los quesos deberán acondicionarse en envases o envolturas, con recubrimientos adheridos o no, bromatológicamente aptos.

PRESENTACION: QUESO TIPO BARRA: En pieza hasta 5 kg. 

Renglón Nº 26: QUESO FRESCO. 

SE ACEPTARÁN LAS SIGUIENTES VARIEDADES:

QUESO CUARTIROLO: Artículo 621 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con la denominación de Queso Cuartirolo, se entiende el producto de alta y muy alta humedad, graso, elaborado con leche entera o leche estandarizada, acidificada por cultivo de bacterias lácticas y coagulada por cuajo y/o enzimas específicas. 

Deberá cumplir con las siguientes exigencias: 

a. Masa: cruda, moldeada, prensada, salada y madurada. 

b. Pasta: blanda, cerrada, algo elástica; sabor ligeramente ácido; aroma suave y agradable; color blanco-amarillento uniforme. 

c. Corteza: entera, ligeramente consistente, lisa o rugosa. 

d. Forma: cilíndrica achatada o paralelepípeda. 

e. Tiempo de maduración y peso: 

Mín. 20 días, para los que pesan menos de 2,5 kg. 

Mín. 30 días, para los que pesan 2,5 a 5,0 kg. 

El rotulado deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el presente Código. 

Este producto se rotulará: "Queso Cuartirolo".

QUESO CREMOSO: Artículo 622 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006). 
Con la denominación de Queso Cremoso, se entiende el producto de alta y muy alta humedad, elaborado con leche entera o leche estandarizada, con o sin el agregado de crema, acidificada por cultivo de bacterias lácticas y coagulada por cuajo y/o enzimas específicas. 

Deberá cumplir con las siguientes exigencias: 

a. Masa: cruda, moldeada, refrigerada, salada y madurada en frío. 

b. Pasta: blanda, cerrada, algo elástica y grasosa; sabor dulce característico, ligeramente ácido; aroma suave y agradable; color blanco-amarillento uniforme. 

c. Contenido de grasas en el extracto seco, mín. 50,0%. 

d. Corteza: entera, lisa o ligeramente rugosa, de consistencia adecuada. 

e. Forma: cilíndrica achatada o paralelepípeda. 

f. Tiempo de maduración y peso: 

Mín. 20 días, para los que pesan menos de 2,5 kg. 

Mín. 30 días, para los que pesan 2,5 a 5,0 kg. 

g. El rotulado deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el presente Código. 

Este producto se rotulará: "Queso Cremoso".
QUESO MOZZARELLA: Artículo 618 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con el nombre de Queso Mozzarella se entiende el queso que se obtiene por hilado de una masa acidificada (producto intermedio obtenido por coagulación de la leche por medio de cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas), complementada o no por la acción de bacterias lácticas específicas. 

1) Clasificación: 

El Queso Mozzarella es un queso de mediana, alta o muy alta humedad y extra graso, graso a semigraso de acuerdo con lo establecido en el artículo 605 inciso 

2) del CAA. 

2) Denominación de venta: 

El producto deberá ser denominado "Queso Mozzarella", "Queso Muzzarella" o "Queso Mussarela". 

3) El Queso Mozzarella deberá responder a los siguientes requisitos: 

3.1) Características sensoriales: 

• Consistencia: semidura a semiblanda según el contenido de humedad, materia grasa y grado de maduración. 

• Textura: fibrosa, elástica y cerrada. 

• Color: blanco a amarillento, uniforme, según el contenido de humedad, materia grasa y grado de maduración. 

• Sabor: láctico, poco desarrollado a ligeramente picante según el contenido de humedad, materia grasa y grado de maduración. 

• Olor: láctico, poco perceptible. 

• Corteza: no posee. 

• Ojos: no posee. Eventualmente podrá presentar aberturas irregulares (ojos mecánicos). 

Cuando el Queso Mozzarella contenga especias, condimentos, sustancias alimenticias y/o aromatizantes / saborizantes, presentará las características sensoriales acordes con los agregados realizados. 

3.2) Forma y Peso: variables. 

3.3) Características fisicoquímicas: 

Humedad (g/100g) máx. 60.

Materia grasa (extracto seco g/100g) min. 35.

QUESO POR SALUT: Artículo 625 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con la denominación de Queso Por Salut o Queso Saint Paulin, se entiende el producto de alta humedad, graso, elaborado con leche entera o leche estandarizada, acidificada por cultivo de bacterias lácticas y coagulada por cuajo y/o enzimas específicas. 

Deberá cumplir con las siguientes exigencias: 

a. Masa: semi-cocida, moldeada, prensada, salada y madurada. 

b. Pasta: blanda, consistencia elástica; sabor dulce; aroma acentuado típico; color blanco-amarillento o débilmente rojizo. 

c. Corteza: lisa, bien formada, resistente. 

d. Forma: cilíndrica achatada o paralelepípeda. 

e. Tiempo de maduración: mín. 30 días. 

f.  Peso: máx. 4 kg. 

g. El rotulado deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el presente Código. 

Este producto se rotulará indistintamente: "Queso Por Salut" o "Queso Saint Paulin".”

      Serán de calidad “primera” -89 a 92 puntos (referencia Artículo 610 de C.A.A).

PRESENTACION: QUESO FRESCO: En pieza de 2,5 a 5 kg.
Renglón Nº 27: Queso rallado sin deshidratar de baja humedad. Variedad Reggianito y/o Sardo.
QUESO RALLADO: Artículo 640 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).

Con el nombre de Queso Rallado o Quesos Rallados, según corresponda, se entiende el producto obtenido por desmenuzado o rallado de la masa de una o hasta cuatro variedades de quesos de baja y/o mediana humedad aptos para el consumo humano. 

El producto podrá ser parcialmente deshidratado o no. 

1) Clasificación: 

Los Quesos Rallados pueden ser clasificados de acuerdo con los siguientes criterios: 

1.1) Se clasifican, de acuerdo con: si han sido sometidos a deshidratación o no, en: 

1.1.1) Deshidratados o Parcialmente Deshidratados. 

1.1.2) No sometidos a deshidratación o sin deshidratar. 

1.2) Se clasifican, de acuerdo con las variedades de queso utilizadas en su elaboración en: 

1.2.1) Elaborados con una única variedad de queso. 

1.2.2) Elaborados únicamente con quesos de baja humedad. 

1.2.3) Elaborados con quesos de mediana humedad con o sin quesos de baja humedad. 

2) Denominación de venta:

El producto deberá ser denominado según se detalla a continuación:

2.1) Cuando en su elaboración se utilice únicamente una determinada variedad de queso de baja humedad, el producto se denominará "Queso... Rallado" o "Queso... Rallado sin deshidratar" según corresponda al inciso 1.1) del presente artículo, llenando el espacio en blanco con el nombre de dicha variedad.

2.2) Quesos rallados elaborados únicamente con quesos de baja humedad. 

2.2.1) Cuando en su elaboración se utilicen únicamente variedades de quesos de baja humedad (generalmente conocidos como quesos de pasta dura), de textura quebradiza y desgranable, el producto se denominará "Queso Rallado" o "Queso Rallado sin deshidratar" según corresponda al inciso 1.1) del presente artículo. 

2.2.2) En el caso que una de las variedades de queso de baja humedad esté presente en una proporción mínima de un 75% m/m, el producto podrá denominarse "Queso... Rallado" o "Queso... Rallado sin deshidratar" según corresponda al inciso 1.1) del presente artículo, llenando el espacio en blanco con el nombre de dicha variedad predominante. 

2.2.3) Cuando dos o más variedades de queso de baja humedad estén presentes en una proporción mínima del 25% (m/m), el producto podrá denominarse según corresponda al inciso 1.1) del presente artículo, llenando los espacios en blanco que correspondan con el nombre de con el nombre de la variedad que alcance o supere dicha proporción mínima y en el orden de su predominancia.

3) Los Quesos Rallados deberán responder a los siguientes requisitos: 

3.1) Características sensoriales: 

• Aspecto y textura: gránulos o hebras más o menos finos. 

• Color: blanco amarillento a amarillo, dependiendo de la variedad o variedades de queso de las cuales provenga. 

• Olor: característico, más o menos intenso, de acuerdo con la variedad de queso o las variedades de queso de las cuales provenga. 

4) Criterios macroscópicos y microscópicos: El producto no deberá contener impurezas o sustancias extrañas de cualquier naturaleza.

5) Criterios microbiológicos:

"Queso rallado" y "Queso rallado sin deshidratar", correspondiente al inciso 2.2) del presenta artículo: deberá cumplir con lo establecido en el artículo 605 inciso 6) del presente Código, para los requisitos microbiológicos de "Queso Rallado".

6) Los Quesos Rallados deberán ser envasados con materiales bromatológicamente aptos, adecuados para las condiciones de almacenamiento previstas y que confieran al producto una protección adecuada.

El rotulado deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el C.A.A.
PRESENTACION: QUESO RALLADO DE BAJA HUMEDAD SIN DESHIDRATAR. VARIEDAD REGGIANITO Y/O SARDO: En envase de 250 a 500 grs.
Renglón N° 28: QUESO BLANCO INDIVIDUAL ENVASE DE  20 GR.

Ambas presentaciones deberán cumplir con las especificaciones del siguiente artículo.

QUESO BLANCO: Artículo 613 - (Resolución Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006).
Con la denominación de Queso Blanco, se entiende el producto elaborado con leche entera, parcial o totalmente descremada, coagulada por acidificación láctica complementada o no por cuajo y/o enzimas específicas. 
Deberá cumplir con las siguientes exigencias: 

a. Masa: cruda, desuerada, salada o no, no madurada. 

b. Pasta: blanda, finamente granulada, desmenuzable, algo untuosa; aroma agradable y poco perceptible; sabor dulce o ligeramente ácido; color blanco amarillento uniforme. 

c. Forma: de acuerdo con el envase. El envase será bromatológicamente apto de conformidad con el presente Código con materiales adecuados para las condiciones de previstas de almacenamiento y que confieran una protección apropiada contra la contaminación. 

d. Estabilización: mín. 24 Hs. 

e. Se mantendrá en fábrica y hasta su expendio a una temperatura inferior a 10°C. 

f. Rotulado: Deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el presente Código. 

g. Se reconocerán tres variedades, las que deberán responder en su rotulado y composición a las siguientes: 

• Queso Blanco: 

agua, máx: 75,0% 

grasas (s/extracto seco): 20,0-40,0% 

• Queso Blanco Semi-magro: 

agua, máx: 77,0% 

grasas (s/extracto seco): 10,0-19,9% 

• Queso Blanco Descremado: 

agua, máx. 80,0% 

grasas (s/extracto seco): menos de 10,0%.
PRESENTACION: QUESO BLANCO INDIVIDUAL  ENVASE POR 20GR: Envase  individual hasta  20 grs.
Renglón Nº 29: PAN TIPO RALLADO 
PRESENTACION: Bolsas de UNO (1) a CINCO (5) kilogramos.

Renglón Nº 30: TAPAS PARA PASCUALINA TIPO REDONDA 

PRESENTACION: En bolsa por 2 unidades con separador.

Renglón Nº 31: TAPA PARA EMPANADAS TIPO PARA HORNO EN PAQUETE POR DOCE (12) UNIDADES.            

    PRESENTACION: En bolsa por 12 unidades con separadores.

Renglón Nº 32:   RAVIOLES RELLENOS DE POLLO Y VERDURA –

PRESENTACIÓN BLISTER PLÁSTICO POR 500 GRS, CONTENIENDO NOVENTA Y SEIS (96) RAVIOLES

PRESENTACION: En blister plástico debidamente sellado, bromatológicamente apto

Renglón Nº 33: HUEVOS DE GALLINA COLOR BLANCO; TAMAÑO   MEDIANO (CALIDAD B – GRADO 2). 

PRESENTACION: Deberá ser en maple por 30 unidades Tamaño Mediano, en cajas de cartón para facilitar su transporte.

Renglón Nº 34: AVE ESPECIE POLLO PRESENTACIÓN ENTERO-EVISCERADO CONGELADO - SIN MENUDOS (GRADO A).
PRESENTACION: Los pollos serán entregados en cajas de cartón con envoltorio interno de nylon.
Renglón Nº 35: Aceite comestible de Girasol.
PRESENTACIÓN: Envasado en  bidones plásticos de hasta 5 lt. cada uno, en cajas de cartón x 4 unidades

Renglón Nº 36: Acelga al natural

PRESENTACIÓN: En lata de 775 Grs

Renglón Nº 37: Alfajor relleno con dulce de leche 

PRESENTACIÓN: Relleno con dulce de leche cubierto con baño de repostería x 70 grs

Renglón  Nº 38: Almidón de maíz (Maizena).
PRESENTACIÓN: En envase de hasta 1000 Grs.

Renglón Nº 39: Arroz grano largo fino, sub. – tipo b 0000 variedad Blue Bonnet.

PRESENTACIÓN: En envase de hasta 60 kg.

Renglón Nº 40: Atún en aceite

PRESENTACIÓN: En lata x 300 Grs.

Renglón Nº 41: Azúcar común – Tipo “A”.
PRESENTACIÓN: En envase de hasta 50 Kg.

Renglón Nº 42: Barra de cereal.

PRESENTACION: En envoltorio plástico herméticamente cerrado de 20 a 25 grs. cada uno, en cajas x 20 un.

Renglón Nº 43: Café torrado con azúcar molida.
PRESENTACION: En envase hermético x 1000 Grs.
Renglón Nº 44: Caldo tipo deshidratado sabor carne.
PRESENTACIÓN: En envase de 1000 Grs.

Renglón Nº 45: Caldo tipo deshidratado sabor verdura.

PRESENTACIÓN: En envase de 1000 Grs.

Renglón Nº 46: Choclos amarillos desgranados (grano de choclo en conserva).

PRESENTACIÓN: En lata de 350 grs. peso neto, en cajas x 24 unidades.

Renglón Nº 47: Coctail de cinco (5) frutas.
PRESENTACIÓN: En lata de 820 Grs. de peso neto, en caja por 24 unidades

Renglón Nº 48: Arvejas enteras en conserva.

PRESENTACIÓN: En lata de 320 a 380 grs.  peso neto, en cajas x 24 unidades.

Renglón Nº 49: Dulce de batata.
PRESENTACION: En latas de 5 Kg.
Renglón Nº 50: Dulce de leche individual

PRESENTACION: En caja de 100 a 120 sachets de 20 Grs.

Renglon Nº 51: Dulce de membrillo.

PRESENTACION: En latas de 5 Kg.
Renglón Nº 52: Duraznos en conserva, amarillos, comunes, en mitades, en jarabe diluido.

PRESENTACIÓN: En lata de 720 a 820 grs. peso neto, en cajas x 12 un.

Renglón Nº 53: Harina de trigo 000.

PRESENTACIÓN: En envase de hasta 50 Kg.

Renglón Nº 54: Jardinera.

PRESENTACIÓN: En lata de 300 a 350 grs.


Renglón Nº 55: Laurel en hoja.

PRESENTACIÓN: En envase de 1kg.
Renglon Nº 56: Leche en polvo descremada.

PRESENTACIÓN: En envase de 400 Grs. a 800 Kg. debidamente selladas / termo selladas de tal manera que se asegure la Hermeticidad del producto y garantice la inocuidad del mismo. Debe aclararse que el Envase  Primario será de plástico según exigencias del C.A.A., independientemente si el que contiene el alimento (Envase secundario /terciario) es de cartón.

Renglón Nº 57: Levadura instantánea natural seca en gránulos
Deberán cumplir con la definición y requisitos del Capítulo XVI CORRECTIVOS Y COADYUVANTES del Código Alimentario Argentino (C.A.A). Artículos 1255 a 1263.

Artículo 1255 
Con la designación de Levadura, se entiende el producto constituido a base de hongos microscópicos (Sacaromicetas). 

Pueden tener diferentes orígenes: obtenerse de la fabricación de cerveza, vino, sidra, etc., u obtenerse especialmente en establecimientos destinados a ese fin, donde se cultiva en mostos especiales. 

Presentación: seca, en gránulos, deshidratada.

Conservación: debe conservarse en lugares secos. No requiere refrigeración.

Vida útil: 1 año de duración.

Envase: estuche con 4 sobres dobles de 10 gr cada uno o en sobres individuales de 10 gr, con materiales bromatológicamente aptos.

Rotulado: deberá efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en el C.A.A. 

PRESENTACION: En 4 sobres dobles de 10 gr cada uno o en sobres individuales de 10 gr (hasta completar la cantidad de kilogramos requerida).

Renglón Nº 58: Mayonesa.
PRESENTACIÓN: En envase de 0,500 a 3 Kg.

Renglón Nº 59: Mermelada sabor Durazno individual.
PRESENTACIÓN: En caja de 100 a 120 sachets de 20 Grs.

Renglón Nº 60: Mostaza.


PRESENTACIÓN: En envase tipo pouch x 250 / 500 Grs.


Renglón Nº 61: Orégano seco en hoja.

PRESENTACIÓN: En envase de 1 kg.

Renglón Nº 62: Peras en conserva, comunes, en mitades, en jarabe diluido

PRESENTACIÓN: En lata de 720 a 820 grs. peso neto, en cajas x 12 un.

Renglón Nº 63: Pimentón

PRESENTACIÓN: En envase de 1 kg.

Renglón Nº 64: Pimienta blanca molida.

PRESENTACIÓN: En envase de 1 kg.

Renglón Nº 65: Provenzal.  

PRESENTACIÓN: En envase de 1 kg.

Renglón Nº 66: Puré de papa instantánea

PRESENTACION: En envase bolsa o cartón de 125 Grs.

Renglón Nº 67: Puré de tomate perita envase caja.

PRESENTACIÓN: En caja tipo tetrabrick de 520 grs. peso neto, en cajas x 24 unidades.

Renglón Nº 68: Sal consistencia fina.

PRESENTACIÓN: En paquete de 500 a 1000 Grs.

Renglón Nº 69: Sal consistencia gruesa.

PRESENTACIÓN: En paquete de 500 a 1000 Grs.

Renglón Nº 70: Fideos secos tallarines amarillos
PRESENTACIÓN: En caja de cartón conteniendo 2 paquetes de 5 Kg. cada uno.

Renglón Nº 71: Té presentación en saquitos.

PRESENTACIÓN: En saquito de 2 grs. c/u –en caja de cartón x 100 un.
Renglón Nº 72: Tomate en conserva

PRESENTACIÓN: En lata de 380 a 400 grs.

Renglón Nº 73: Turrón (oblea rellena con maní).

PRESENTACIÓN: En envoltorio de plástico cerrado herméticamente de 25 a 30 Grs. por unidad. En cajas de cartón por 50 unidades

Renglón Nº 74: Vinagre de vino.
PRESENTACIÓN: Botella de vidrio/plástico de hasta 1000 CC.
Renglón Nº 75: Yerba mate elaborada.
PRESENTACIÓN: En envase de hasta 50 Kg.
2. CALIDAD:
Todos los productos encuadrados en esta clasificación deben ajustarse a las normas establecidas en el Código Alimentario Argentino (C.A.A.): Artículos 155 al 183 – Capítulo III (“De los productos alimenticios”).

Los productos procederán de establecimientos autorizados por la autoridad competente.
El vencimiento  no podrá ser inferior a los SEIS (6) meses contados desde la fecha de entrega del producto.

PRODUCTOS CARNEOS Y AFINES:

Todos los productos encuadrados en esta clasificación deben ajustarse a las normas establecidas en el Código Alimentario Argentino (C.A.A.): Artículos 155 al 183 – Capítulo III (“de los productos alimenticios”) y Artículos 247 al 519 – Capítulo VI (“alimentos cárneos y afines”).

Las fábricas y comercios de alimentos, deben cumplir con los requerimientos especificados en el Capítulo II (“condiciones generales de las fábricas y comercios de alimentos”) del C.A.A.

En el caso de tratarse de productos perecederos, estarán sujetos a condiciones especiales de conservación, almacenamiento y transporte, a fin de preservar la cadena de frío, según lo estipula en el Artículo 157 del C.A.A.

En el caso que se soliciten productos congelados, éstos se ajustarán a las definiciones y requisitos estipulados en los artículos 158 bis, 160 y 162 del Capítulo III del C.A.A.

Previo al congelado definitivo de los productos, se coordinará con el organismo receptor la oportunidad para que éste proceda a la verificación de cortes y al marcado identificatorio de los envases y/o embalajes que los contengan, a fin de evitar, en el momento de recepción, pérdidas de tiempo que puedan interrumpir o alterar la cadena de frío, con el objetivo de indicar el destinatario final del abastecimiento.

Las temperaturas de congelación durante todo el período de conservación y hasta la entrega final se mantendrán uniformes y serán las apropiadas para cada tipo de producto (referencia al Artículo 162, Capítulo III del C.A.A.).

Todos los productos deben cumplir con lo requerido en el Capítulo V del C.A.A. referente a las normas para la rotulación y publicidad de los alimentos. Deberán expresar en forma clara, legible y en lugar visible de su rótulo la fecha de elaboración/envasado y vencimiento de éstos.

Para los productos tipos vacunos se admitirán solamente productos provenientes de frigoríficos clasificados ciclo 1 o ciclo completo.

Los cortes de carnes rojas bovinas provendrán de animales jóvenes, categoría novillos, con un peso en pie aproximado de 450/500 Kg.

Un producto se considera congelado, cuando la totalidad del producto presenta una temperatura de – 18º C o inferior.

Las carnes, se traten de cortes específicos o animales enteros que se sometan a congelación, deberán presentarse en perfectas condiciones higiénicos – sanitarias y su contenido microbiano inicial deberá asegurar la estabilidad del producto hasta el momento de su consumo (referencia artículo 162 del C.A.A.).

          
Contenido y Continente deberán responder a las disposiciones del  Código  Alimentario  Argentino (C.A.A.)

PRODUCTOS QUESOS Y AFINES:

Temperatura de traslado y entrega:
Leches, ricotas, cremas, mantecas y quesos (blandos y semiduros):   Comprendida entre los 2º C y los 8º C. 

 NOTA  Referencia a los artículos 613-635 del C.A.A.

Fecha de elaboración

Todos los productos deberán indefectiblemente presentarse en sus envases originales, y expresar en forma clara, legible y en lugar visible de su rótulo la fecha de elaboración o envasado y periodo de validez o vencimiento.

La fecha de elaboración / envasado de leches fermentadas (yogur entero o parcialmente descremado), ricotas, mantecas, quesos blandos y quesos semiduros será de CINCO (5) días corridos inmediatos anteriores a la fecha de provisión, como máximo.

Fecha de elaboración y/o envasado: CINCO (5) días previos a la fecha de entrega como máximo.

Fecha de vencimiento: mínimo TREINTA (30) días a partir de la fecha de elaboración, en el envase cerrado. 

MANTECAS:

Fecha de envasado: CINCO (5) días anteriores a la fecha de entrega como máximo.

Fecha de vencimiento: mínimo NOVENTA (90) días a partir de la fecha de elaboración.

QUESOS:


Fecha de elaboración / envasado para quesos de pasta muy blanda y blanda: DIEZ (10) días anteriores a la fecha de entrega.

PRODUCTOS SECOS Y AFINES:

El vencimiento  de todos los productos no podrá ser inferior a los SEIS (6) meses contados desde la fecha de entrega del producto, excepto para el renglón 56 (Leche en polvo) que no podrá ser inferior a DIEZ (10) meses a partir de la fecha de entrega, en envase cerrado (referencia Artículo 567 del C.A.A.) 
HARINA DE TRIGO: Deberá cumplir con la definición y los requisitos estipulados en el Artículo 657 del C.A.A.
ARROZ: Deberá cumplir con la definición y los requisitos de composición estipulados en los Artículos 647, 648, 649, 650, 651 y 652 del C.A.A., será de calidad CINCO CEROS “00000” tipo largo ancho (doble carolina) o largo fino (blue bonnet) según corresponda.

MAYONESA / MOSTAZA: Deberá cumplir con la definición y los requisitos de composición estipulados en los Artículos 1280 y 1281, Capítulo XVI del C.A.A.

CONDIMENTOS VEGETALES: Deberán cumplir con la definición y los requisitos de composición estipulados en los Artículos 1199 a 1201 bis, Capítulo XVI del C.A.A.

SALES: Deberán cumplir con la definición y los requisitos de composición estipulados en los Artículos 1264 a 1725 Capítulo XVI del C.A.A.

VINAGRE: Deberá cumplir con la definición y los requisitos de composición estipulados en el Artículo 1328 (Res. 80, 13.1.82) Capítulo XVI del C.A.A

HARINA DE TRIGO: Deberá cumplir con la definición y los requisitos estipulados en el Artículo 657 del C.A.A.

FRUTAS EN CONSERVAS: Deberán cumplir lo determinado por los Artículos 955 (Res Conj. SPRyRS y SAGPyA 7 y 220/06 al 971) Capítulo XI del C.A.A.

HORTALIZAS EN CONSERVAS: Deberán cumplir lo determinado por los Artículos 927 al 954 y 972 (Dec 112, 12.1.76) al 981 (Dec 112, 12.1.76) Capítulo XI del C.A.A.

ACEITE COMESTIBLE DE GIRASOL: Deberá cumplir con la definición y los requisitos de composición estipulados en el Artículo 528 (Res. 2012, 19.10.84) del C.A.A.

YERBA MATE ELABORADA: Deberá cumplir con la definición y los requisitos de composición estipulados en el Artículo 1196 (Res MSyAS Nº. 307 del 29.11.90) del C.A.A.

DULCES: Deberán cumplir con la definición y los requisitos de composición estipulados en el Artículo 811 (Dec. 112, 12.1.76) del C.A.A.

AZÚCARES: Deberán cumplir con la definición y los requisitos de composición estipulados en el Artículo 768 bis (Dec 51, 10.07.74) del C.A.A.

CAFÉ TORRADO CON AZÚCAR: Deberá cumplir con la definición y los requisitos de composición estipulados en el Artículo 1167 (Dec. 748, 18.3.77) del C.A.A.

MERMELADAS: Deberán cumplir con la definición y los requisitos de composición estipulados en el Artículo 810 (Res. 1027, 22.10.81) y 810 is (Dec. 112, 12.1.76) del C.A.A.

TURRÓN: Deberá cumplir con la definición y los requisitos de composición estipulados en los Artículos 800 (Res. Conj. 31 y 286/03), 801 y 802 (Dec. 61, 17.1.77) del C.A.A.

LECHES EN POLVO: Obtenidas por deshidratación de leche entera liquida o según lo estipulado en Artículo 567 del C.A.A. 

BARRA DE CEREAL: Combinación de cereales de salvado, maíz, avena, arroz y/o trigo y frutas.

Peso entre 20 y 25 Grs. por unidad.

Valor energético promedio por barra de 90 KCAL. (Tolerancia 5%)

Valor proteico promedio por barra mayor a 1,5 Grs.

Libre de COLESTEROL

Para los renglones Nros. 44 y 45 (Caldo deshidratado) 38 (almidón de maíz): por no encontrarse taxativamente definidos en las Normas DEF, deberán ajustarse y cumplir con las definiciones y requisitos que establezca el C.A.A.

4. TOLERANCIAS:
Para los renglón Nº 1 a 3: La bolsa podrá ser de UNO (1) a CINCO (5)  kilogramos. 

RAVIOLES (renglon 32): peso por unidad 6 grs. (para masa 3 grs. y 3 grs. para relleno).

TAPA PASCUALINA REDONDA (renglón 30): peso de 360 a 400 grs las 2 tapas de pascualina por bolsa. 

TAPA DE EMPANADA (renglon 31): peso por tapa de empanada de 25 a 35 gr.
AVES: Deberán ser pollos grado “A”. (Capitulo 21, Puntos 21.1.1 / 21.1.2 / 21.2.1 del Reglamento de Inspección de Productos, Subproductos y derivados de Origen Animal Decreto 4238/68). 
Género Gallus, Grado "A"

Grado de selección: Calidad primera, diez unidades en caja

Peso aproximado por unidad: 2 Kg.

Temperatura del producto congelado: - 15º C como máximo sin excepción.

           Fecha de elaboración y/o envasado: siete (7) días como máximo previo a la fecha de entrega.

Se considerarán pollos o pollas según sexo, a las aves cuyos órganos sexuales no han llegado a la maduración, de no más de 6 meses de edad y cuyo peso sea de 500 gramos hasta 2.800 gramos.

El grado "A" del género Gallus se clasificará sanitariamente de la siguiente manera:

a) Conformación: normal, quilla recta; espalda normal con ligero curvamiento,   patas y alas normales.

b) Carne: normal, bien revestida; pechuga ancha y larga; quilla no prominente.

           c) Recubrimiento de grasa: bien revestida, algo de grasa bajo la piel de  todo el  cuerpo.

d) Canutos de plumas y pelos: no deben tener. Cortaduras, desgarramientos y pérdidas de piel: no deben tener en pechuga y pierna, tratándose del resto del cuerpo como máximo en total no superarán 4 cm. de diámetro o de longitud. La incisión para extraer el buche y vísceras, será la mínima indispensable.

e) Huesos desarticulados: no más de 1.

f) Huesos rotos: no más de 1 y no sobresaliente.

g) Partes faltantes: punta de ala.

           h) Magullamientos de carne: en pechuga y piernas no debe tener y en el resto del cuerpo como máximo no pueden llegar a 1,5 cm. de diámetro o longitud.

   i) Magullamientos de piel: pechuga y piernas no mayor de 1 cm de diámetro y longitud y en el resto del cuerpo no mayor de 2 mm de diámetro o longitud.

             j) Quemaduras por frío o escaldado: muy pocas y pequeñas, que no lleguen a diámetros o longitudes de 3 cm.
HUEVOS: Deben ser Calidad B Grado 2. (Capítulo 22 Condición 22.2.4 / 22.2.8 Reglamento de Inspección de Productos, Subproductos y derivados de Origen Animal Decreto 4238/68). 
Deberán ajustarse a lo establecido en el artículo 492 del C.A.A.

El grado de selección: Grado “B”

Peso mínimo: 55 g (Referencia Artículo 492, inciso 2 del C.A.A.)

Temperatura del producto refrigerado: Deberá ajustarse a lo establecido en el artículo 492  y 499 del C.A.A.

Fecha de elaboración y/o envasado: siete (7) días como máximo previo a la fecha de entrega.

Huevo con cáscara, fresco, de calidad "B"

Se entiende por huevo fresco de calidad "B", al que reúne por unidad las siguientes condiciones comprobadas macroscópicamente y al ovoscopio o por otros medios físicos.

 a) Cáscara: Naturalmente limpia, con su correspondiente cutícula, o lavado de acuerdo a lo estipulado en el presente Capítulo, sana, fuerte y de forma prácticamente normal. A la luz de Wood deberá presentar fluorecencia roja o rojiza.

   b) Cámara de aire: de hasta OCHO (8) milímetros de profundidad, fija y sana.

c) Yema: ligeramente visible, de contorno ligeramente visible, céntrica puede ser algo móvil, y de color uniforme.

d) Clara o albúmina: traslúcida, consistencia firme, aspecto homogéneo.

e) Cicatrícula o germen: ligeramente visible, sin sangre.

Clasificación por peso: “Mediano” o grado 2

Tolerancia de categorías

Cuando se trate de partidas de huevos frescos, se acepta en cada categoría sanitaria UN (1) huevo por docena de la categoría inmediata inferior. Se permitirá como tolerancia por peso, UN (1) huevo de grado inmediato inferior por docena siempre que el peso mínimo de esta última no sea inferior al mínimo por docena de su grado. 

5. ASPECTOS COMPLEMENTARIOS
En todos los aspectos no prescriptos en la presente especificación técnica se aplicará lo establecido en las NORMAS DEF.
Las Normas DEF pueden ser consultadas:

A. en línea en la pagina web:

 http://www.mindef.gob.ar/institucional/administracion/buscador-de-normasdef.php; 

B. en la Dirección General de Normalización y Certificación Técnica del Ministerio de Defensa, Azopardo 250, Ciudad Autónoma de Buenos Aires (C1107ADB);
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