R FUERZA AEREA ARGENTINA
Vo COMANDG DE ADIESTRAMIENTO Y ALISTAMIENTO
' . VI BRIGADA AEREA

PLIEGO DE CLAUSULAS DE REQUERIMIENTOS BROMATOLOGICOS ¥ BE IDENTIFICACION COMERCIAL

Sin perjuicio de lo establecido en of Capituto 1 - Articulo 6° - Apartado 2 - Alimento y demds prescripciones contempladas
en el Codigo Alimentario Argentino (Decreto N° 2126/71 - Baoletin Oficial Nro. 22.262, v que en cada casn se citan, los productos
deberdn ajustarse a los siguienies requisitos:

ALMACEN

ACEITE: CAPITULO VII del C.AA.

Estard constituido por ol 100 % de girasol, serd limpido, sin sedimentos, de caracteres organolécticos satisfactorios en frio v en
caliente, no conlendrd maierias colorates extrafias ni &cidos expresada en acido oleico superior al 1,2% v acusard pruchas
neégativas a los ensayos de rancidez. Eavase por cinco litros. DE PRIMERA CALIDAD.

ARROZ TrTULO IX del C.AA.

D¢ tipo Carolina G000, granos de tamafio uniforme, duros, brillantes, de color blanco, sin puntos negros y sin perforagiones, no
contended polfos ni fragmentos de granos inferiores al tamaiio de medio grano, no contendrd granos extrafios, gOTgojos U otros
parasitos, avmentard su volumen por la coccion vy se admitird un maximo del 20% de granos partidos amarilios y defectuosos.
Ervasiado en caja de carton deun 1 Kg

AZUCAR: CAPITULO X del CLAA. Articulo 768 (Res 1546, 12.09. 90)
Blanca, de primera calidad, cristalizada, granndada o en polvo Envase de | Kg
Att 768bis - (Deg 51, 10,7.74) "Con 1a denowinacion de uzicar comdsn Hpo A, se entiende ¢l azicar que responda a las siguienics
caracteristicas:
Polarizacion, Min: 99,7°8
Azncar mveriido, Max: 0,05% en peso
Pérdida por desecacion, (3 horas a 1053°C), Max: 0,10% cn peso
- Cenizas por conductividad, Max: 0,05% en peso
- Cotor (TCUMSA), Méx: 200 unidades
Anhidrido sulfuroso fotal, Max: 40 mg/ky
Este producto se rotulard en ¢l cuerpo del envase con caracteres de igual tamaiio, realee v visibilidad.

CHOCLO EN GRANG: CAPITULO XI- Art 929 det CAA (Res 1039, 26.3.81)

"Se enttende por Maiz dulce o Grano de choclo en conserva, a conserva claborada con los granos enteros de las variedades dulces

del Zea mays L o variedad saccharata del maiz los gue serdn blancos, amarillos o dorados y estardn cnvasados en un medio liquido

apropiado. I envase serd cerrado herméticamente v esterilizado industrialmente.

Este producto debera presemtar olor vy sabor propios v estara exento de olores v sabores extrafios, Estara ademas libre de panojas,

estilos, chscaras, granos descoloridos o manghados, asi como de otras substancias y coerpos extrafios,

Los granos serdn de consistencia razopablemerde tiemma v ofreceran cierto grado de resistencta a la masticacion, sin legar a

resubar duros o correoses, El contemido de un mismo envase debera presentar granos de coloracion normal para ¢l Tipo respectivo

© vy estara libre de granos de fuera de variedad. Este producto se rotulard: Maiz dulce o Granos de choclo y formando una soba frase
con letras '

del mismo lpo, realee y vistbilidad, se indicara ¢l color del grno v ¢l tipo de maiz (Grano cntero).

En lngar v con tipes bien vigibles del rotulado se hard constar ¢l peso neto del maiz escureido”

DULCE PE LECHE: CAPITULO VI - Art 592 - (Res 1276, 19.07.88) C.AA.

Con la deniominacion de Dulce de leche se enticnde el producto oblenido por concentrackdn mediante el calor, a presion normal, o
a presidn reducida de leche o de teche reconstituida, aptas para la alimeniacion, con el agregado de azdcar blanco.

En la elabotacion de dulce de leche queda permitido: _

a) La neutralizacion parcial de la acidez de 1a leche por el agregado de substancias atcalinizantes de nso permitido.

by La shstitneion parcial de hasta €1 40% del azicar blanco por olros edulcoranies nutrilivos contemplados en el presenle Codigo.
<) La hidedlisis parcial de Ia lactosa por la zecidn enzimdtica de la beta galactosidasa (Lactasa) (sin declaracion en ef rotulado).

d) Fl agregado de substancias aromatizanies naturales o sintéticas autorizadas excepto aromas a dulce de leche, leche o crema,

) El agregado de 4cido sbrbico o su equivalenie en sorbato de sodio o potasio, max. 600 mg/fig (600 ppin).

Queda prohibido el agregado de:

1 - Substancias grasas distintas a las de la leche.

2 - Coloranfes natarales o sinddiicos, ecmulsionanies, estabilizantes, esposantes, anlioxidaates, conservanies de cualguier natugaleza
que no sean los mencionados en el Ing ¢ del presente Articulo.

El dulce de leche debera responder a las siguientes caracteristicas:

1 - Consistentcia siruposa, textura lisa, sudve y uniforme sin cristales apreciables organolépticamente. Podra presentarse también e
forma de tabletas, de consistencia semisdlida, parcialmente cristalizado, en cuyo caso ta huwmedad no poded exceder de 15% p/p.

I - Presentara al examen microscopico una distribucion razonablemente uniforme de os gldbulos grasos,

I - Respondlera a las siguientes exigencias:




Agua: max. 30.0% p/p

Solidos totales de leche: min. 24,0% p/p

Grrasa de leche: min, 6,096 p/p

Cenizas (S00-330°C): max. 2,0% p/p

IV -Estard libre d2 gérmenes patdgenos v/o oxico génicos. Esta exigencia se dara por no cumplida si presenta:

}. Staphylococcus aureus coagulasa positiva: presencia en 0,1 g, _

2. Hongos v levaduras: mayor de 100/g. Este recuento deberd efectuarse sobre 10 cm’ de la dilucion 10-1 de la muestra,
distribuidos uniformemente en tres placas, cuvos resultados deberan presentar ka debida correlacion.

PRESENTACION ENVASE DE PLASTICO POR 300 GR.

[

O8: CAPITULO IX - Articuloy 706 v 707 del C.AA

De distinios lipos, debiendo el oferente en Ta invilacion, cotizar especitficando dentro del por cienlo correspondicnie 8 ico v sopa.
las vartedades que mcluve para esos rubros en su propuesta, claborados con haring de primera calidad, amarilios o blancos, no
conteniendo ningun signo de averia o alieracion de caracteres normales, buen estado de conservacion, satisfactorias cualidades
Organoléplicos antes o despuds de la coccidn en cuyo ensayo aumentardan 2 o 3 veces el volumen, presentando la pasti estraciurg
homogénea v finme, ¢l liquido quedard casi fimpio, humedad maxima 13%., acider. expresada en 3 centimetros de aleali

normal 3%, Se entregaran en envases de manera que s asegure una aislacion adecuada para impedir Ia entrada de aire hiimedo a
fin de lograr una mejor conservacion del producto.

PRESENTACION ENVASE POR 500 GR.

FLAN: De varios sabores, de primera calidad, preparacion con coceidn. Envase bolsa de | Kg
GELATINA: De primera calidad. Envase bolsa de | Kg

LECHE ESTADO LIQUIDA: CAPITULGD VIIT -Art 558 - (Res MSyAS N° 047 del 28.01.98) CAA -

Se entiende por Leche Entera Pasteurizada o Leche Eniera Pastenrizada, la que reuntendo las caracteristicas establecidas en ¢l
articulo 355 v proviniendo de plantas pastenrizadoras con inspeccidn oficial de conformidad con las disposiciones en la materia
{articulo 66) y con la direccién (éenica de un profesional universitario, haya sido sometida a los sigulentes tralamien{os:

I. Seleccion, a fin de descartar kas leches no aptas seglin las disposiciones del articulo 336 del presente Codigo,

2. Higienizacion previa por filtracion o por medios mecinicos aprobados por la autoridad sanitaria competente.

3. Estandarizacion optativa del contenido de materia grasa propia de Ta leche,

4. Homogenelzacion optativa,

3. Haber sido sometida a tralamiento (Srinico duranie un Lempo v iempertlwra suficientes de acuerdo con el sistema aprobado por
b antoridad sanilaria nacional.

6. Ser enfriada inmediatamente después del iratanviento témmico. & una lemperaiura no superior a 3°C.

7. Ser envasada a comtinuacion on envases perfectamente himpios, libres de contaminacion, de preferencia esterilizados ¢
inviolables, previamente aprobados por la awtoridad sanitaria compelente. Podrd maniencrse hasta su cnvasado en tangues
adecuados y a una temperatura no superior a 3°C.

&. Ser mantenida a continvacion de ser envasada, a una temperatura no superior 2 8°C, va sco en ¢t establecimienio pasteurizador
v/o en medios de transportes refrigerados v/o en deposiios icrminales dela cmpresa, bajo responsabilidad del establecimiento
pasteurizador,

El intervalo de ticmpo en ¢l que la leche pasteurizada poded permanceer enfriada desde o momento de su paseurizacion hasta a
fecha de vencimicnto serd Mjado en cada cago por la autoridad sanitaria jurisdiccional luego de haber evaluado la propuesta
preseniada por el claborador que deberd contener los ensayos cfectuados para establecer su estabilidad acompanados por
documientos de valider cientifica que los avalen (de acuerdo at inciso ¢ del articulo 3% del Ancxo I del Decreto 2126/71
reglamentario de 1a Ley 18284). Dicho periode no podrd exceder en ningan caso los 5 dias ¢ ingluye el tiempo de almacenage a
wranel v envasgado ambos en el establecinnento pasteurizador, @l tienipo de (ransporte, refrigerado v/o ¢l tiempo que permanece en
los depdsitos erminales de Ly ompresa,

Y. Ser manlenica en {a boca de expendio, en refrigerador a temperatura no superior a 8°C desde el momento de su recepeion v
hasia su expendio al consumdor.

L.a leche enlera pasteurizada, deberd regponder a las siguicnics exigencias:

) Estar exenta de gérmencs paidgenos. Esta exigencia no s dara por cumaplida si prosenta;

1. Recuento total en placa: mayor de 50.000 bacterias mesélilas/em” en los meses de abril a scliembre inclusive v mayor
de 100.000/cny” en los meses de octubre a marzo inclusive.

2. Bacterias coliformes (recuento en placa con medio agar-violeta-rojo-bilis): mayor de 30/cm3.

3. Escherichia coli: presencia e | ey, Debera ser confirmada por pruchas bioquimicas,

4. Prucba de Ia Fosiatasa: Positiva.

b) Ser positiva a la pracba de peroxidasa.

¢) Mantencr sin alteracién sus constituyentes, con excepcion de las modificaciones ingvitables segun ¢l tratamicnto térmico
sufrido.

) No tener modificadas apreciablementc sus caraclerisiicas sensoriales

MANTECA: CAPITULO VI -Art 596 - (Resolucidn Conjuirta SPRyRS v SAGPvA N° 3372000 v N° 563/2000) DEL
CAA

Con la denominacion de Manteca o Mantequilla, s¢ entiende Ia cmudsion del tipo de agua en grasa oblenida por ¢l desuero, lavado
y amasado de los conglomerados de gldbulos grasos que se forman por ¢l batido de la croma pastearizada, con o sin maduracion
hiolédgica producida por bacterias ¢specificas.

[



En la elaboracion de la manteca quedan permitidas las siguientes operaciones:

Iy Meutralizacion parcial de Ia crema por medio de substancias alcalinas de uso permitido.

2) La acidificacion y obtencion del aroma caracteristico de ka manteca durante el proceso de claboracion, mediante ¢l cultivo de
baclerias dcido Hoticas v productoras de aroma v/o por agregado de Tos producios naturales recuperados de dicho caliivo.

Pebera cumplin kas siguientes condiciones:

a) Consistencia solida plastica a temperatura ambicnte (20°C) de toxtara lisa y wniforine, untuosa sin huccos ni "bolsillos” de agua
o de aire.

b Sabor cargcteristico, sin olores ni sabores exirafios.

¢) Color amarillenie, sin manchas, vetas o puntos de otra coloracion.

dy Al cxamen wmicroscopico en capa delgada (entre porta v cubreobjetos). debera observarse un tamafio v distribucion

¢) No deberd contener antioxidantes, colorantes agregados, conservantes ni aditivos de ninguna niluraleza,

£) Pruchba de la fosfatasa residual; negativa (A QA C, 16,115 12a Edicidn, 1975).

&) Estara libre de gormencs patdpenos y/o toxicogénicos. Esla exigencia se dard por no cumplida si presenta:

Bacterias coliformes: mayor de 10/g, detenmunado por ¢l método del munero mas probable (NMP) (Norma FIL 73 - 1974)
Escherichia coli: presenciaen | g

Beberd ser confirmado por pruebas bioquimicas

hy Hongos v levaduras: méx. 100/g. Este recuento debera efectuarse sobre 10 om3 de la dilucién 10-1 de la muestra. distribuidos
uniformemente en tres placas v cuvos resullados deberdn presentar la debida correlacion,

En paralelo deberdn utilizarse dos placas testigo para control del ambiente.

1) Materia grasa: min. 82.0 % p/p.

Agua max. 16.0% p/p.

Solidos no grasos de leche: max. 2,0 % p/p.

Indice de acider de la fase grasa (mg/hOH/g): max. 1.2 (A O.AC 16,193 12a Edic. 1973)

Cenizas g 500-5507C: max. 0.6 % p/p.

Indice de peroxidos: mes. 2 muliequivalentes de oxigenoskg (Norma FIL-74 1974 adapiada)

PRESENTACION EN PAN POR 200 GR.

MAVONESA: CAPITULO XVI -Art 1280 (Resolucion Conjunta SPRel N° 28772013 v SA GyP N® 423/2013) |Se otorgaa las
empresas un piazo para su adecoacion de (CIENTO QUHENTA) 180 dias corridos, a partir def 23 de octubre de 20131 -
CAA

"Con la denominacion de Mavonesa, se entiende Ea salsa constituida por una emudsion de aceite vegetal comestible ¢n no menos
de 3.0% de huevo entero o liguide (Articulo 309) o en no menos de 2,53% de vema de hueve fresca o Tiquida (Articulo 510),
sazonada con vinagre v/o jugo de limon. con o sin condimentos, aceiles esenciales, extractos aromatizantes, cnvasada cn un
recipienie bromatolégicamenie apto.

Podra contener:

ay Cloruro de sodio.

b} Bdulcoranies nutridivos (azicar blanco o comin, dextrosa, azucar invertido, Jarabe de glucosa o sus mezclas).

¢y Exaliadores del sabor v/o aroma en cantidad de hasta 0 5%,

o) Sal disédicn cdlcica del dcido etilendiamine tetracético (Edetato disddico ciicico) en cantidad maxina de 75 mg/kg (75 ppin)
v/o acido sdrbico hagta 800 mg/kg (800 pprm) o su cquivalente en sorbato de calcio o potasio.

Deberd cumplimeniar Tas siguientes condiciones:

I. Tendra una consislencia semisohida: {exiura iisa v uniforme.

2. Al examen microscdpico preseniard wna distribucion v sunafio razonablemente uniformes de pequefios globulos grasos.

3. (Res 101 deb 22.02.9%) "Serd de color amarillo uniforme. quedando permitido (sin declaracidn en ¢l rodtulo) ef refucrzo de la
cotoracion por el agregado de circuma o roca en las cantidades determinadas por las bucnas practicas de manufctura. o por ¢l
agregado de hasta 2 me/kg de beia caroleno natural o sintético”.

4. Bl extracto cléreo (éter etilico) sera no menor de 70.0%4,

5. Tended wi pH (a 2090 no mayor de 4.3,

6. Por exanien microbiolégico cumplird las exigencias establecidas en el Articulo 6. Tne 6, v se admitird:

Bacterias tofales (cultivo en placas), Max: 1000/g,

Bacterias coliformes, Max: 10/g,

Mohos y/o levaduaras, Méx: 20/g,

Escherichia cobi: ausencia en g,

ENVASE POR 1 K.

PERAS ENM CONSERVA: CAPITULO X1-Art 937- del CLAA (Res 197 del 6,.06.95) -

"Se entiende por "Peras en conserva a tos frutos del Pyrus communis o Pyrus sinensis. maduros. de pulpa blanca o ligeramente
amborina, pelados, sin corazon, ni semillas, ni haces vasculares contrales, ni pedinculos, ni ciliz, en milades. tajadas o trozos de
consislencia lirme v sin lendencia a deshacerse, envasadas con agua o con una solucion de edulcorantes nutntivos (sacarosa,
azncar inverlido, dextrosa o sus mezclas), envasados herméticamentc en on recipienic v somelidos a esterilizacidn idustrial,

Las frulas contenidas en wn mismo envase deberin pertenecer a la misma varicdad botdnica; seran de forma v famaio
razonablemenie uniforine lijados en los tres tipos {mitades. tajadas o trozos), de mancra que el peso de Ta wnidad de mayor lamano
ne sea superior i doble del peso de ia mdas pequena, Cuando una unidad se haya roio en el recipienie. los fragmenios reumdos se
considerarin como una sola unidad del correspondiente lipo de presentacton.

El liguido de coberlura sera claro, adimitiéndose una leve urbicdad producida por tos desprendimientos naturales de las rutas.

El pl debe ser inferior a 4.5,

)



ENVASE LATA PLSO 850 GR,

DURAZNG EN CONSERVA CAPITULO X1 - Articulo 999 - (Resolucion Conjunta SPRel N° 169/2003 v SAGyP N°
230/2013)

Con la denominzcion de Duraznos descarozados enteros o medailones, se entienden los duraznos desccados sin piel (epicarpio) ni
carozo, (que al ser desecados han sido comprintidos aplandndolos de manera de cerrar ¢f hueco del carozo v formar un disco grande
Hamado medallon.

Se rotularan de acuerdo a su tamano:

Chicos: los de 20 a 35 mm de didmetro.

Medianos: 105 de mas de 33 v hasta 435 imm de didgmetro.

Cirandes: tos de mds de 43 mm de didmetro.

Los Grados de Seleccion son:

a} Superion: Los medallones de un mismo color de pulpa (amarilla o blanca), sano. limpio, libre de manchas. lesiones y prel, de
famatfio v colot uniforme. Se admite como maximeo: 0% de las unidades contenidas en ¢l cnvase que no renan las

Condictones exigidas, incluvendo en esta tolerancia no mas del 2% de medallones con restos de carozo.

by Elegido: Los medallones de un mismo color de pulpa amarilla o blanca), sano, limpio v de tamaio v color aproximadamente
unilormes.

Seoacepta on oada medalldm B presencia de manchas vio lesiones superficiales v/o restos de piel, siempre que la soim total det
area afectada no exceda de 50 mm cuadrados,

Se admite como mdximo: [0% de las unidades contenidas en el envase que no rennan las condiciones exigidas, incluyendo en esta
{olerancia no mas de 4% de medallones con restos de carozo.

¢) Conuin: Los medaliones sanos v impios, sin exigencias respecto a timaio, color y tonalidad de la pulpa.

Se acepta en cada medallon la presencia de manchas v/o lesiones superficiiles v/o restos de piel, sicmpre que la suma total del
Area afeciada no exceda de un lercio de ta superlicie de cada unidad.

Se admite, como maximo: 15% de las unidades conienidas en ¢l envasge que no rennan las condiciones exigidas, incluyendo en esta
tolerancia no mas de 6% de medallones con resios de carozo.

PRESENTACION ENVASE LATA PESO 830 GR.

ATUN EN CONSERVA: CAPITULO VI - Articulo 479

Sc considera Congervas de atin, ks conservas preparadas con frozos v filetes de pescados de nombres comunes, albacora. atan
patudo, alim rojo, rabil, barrilete, melba y bonito, procedenles de pieras descaberzadas, evisceradas v privadas de cola. picl,
branquias. cspinas, hnevas v carne negra, sazonadas con sal. cocidas al vapor o on salmuera v secadas adecuadamente antes del
envasamiento. La caballa podrd designarse Atin argentino cuando se prepare exclusivamente con las partes blancas de ta came
desprovisia de picl, sangre v espinas. Estas conservas podrdn serlo en aceite, aceite de oliva o en salsa de tomate.
PRESENTACION LATA POR 180 GR,

ESPECIAS:

Tales coma:

ROMERO DESHIDARTADO: Articuto 1240

Con ¢l nombre de Romero, so entienden Tas hojas sanas v limpias del Rosmarinus oficinal L.
PRESENTACION BOLSA POR L KG.

PIMIENTA BLANCA: CAPITULO XVI - Artsculo 1234

Con ¢l nombre de Pimienta blanca. se entienden las bavas maduras nuceradas en agua, desecadas v decorticadas del Piper nigrum
1., cnieras o pulverizadas, La pinuenta blanca, on grano o en polvo, debe responder a las siguientes condiciones: no tener mas de
3.5% de cenizas tofales a 500-5507C, de 0.3% de cenizas mgolubles en dcido clorhidrico al 3% no menos de 52% de almidon. ni
menos de 8% de extracto alcohdlico v de 7% de extraclo eléren fjo.

PRESENTACION MOLIDO.

LAURILL DESHIDRATADQ: PRESENTACION BOLSA POR 1 KG.

NUEZ MOSCABA: CAMTULO XV - Articulo 1231

Con el nombre de Nuez moscada, se entionde la almendra desecada del grano de Myristica fragans Houttyng, desprovisia
completamente de sus envolturas. Se permite el empleo de cal para recubnir la ez moscada con ¢l objeto de preservarla de los
msectos, siempre que el peso de la capa de dicha sustancia no exceda de 1%. El peso de una nuez moscada oscilard abrededor de 5
g v colocada en una vaso de apgua no debe irse al fondo. La nuex moscada debe satisfacer ademds las siguientes exigencias: no
debe contener mas de 5% de cenizas totales a 300-550%¢; de 0.3% cenizas insolubles en dcido clorhidrico al 106%; 10% de (ibia
bruta, 1 menos de 23% de extracio etéreo fijo v de 2% de exiracio ciéreo voldiil. Articulo 1232 Articuto 1231 Con ¢l nombre de
Nuez moscada, sc entiende la almendra desceada del grano de Myristica fragans Houttvng, desprovista completamente de sus
envolturas. Se permite el empleo de cal para recubrir la nuez moscada con ¢l obyeto de preservarla de los insectos, siempre que ¢
peso de la capa de dicha sustancia no exceda de P%. B peso de una nuer. moscada oscilard alrededor de 5 g y colocada en una
vaiso de agua no debe irse al fondo. La nuez moscada debe satisfacer ademids Tas siguicnics exigencias: no debe contener mis de
3% de cenizas totales a 300-330%; de 0.5% cenizas insotubles en acido clorhidrico al 10%:; 10% de fibra brata, i menos de 25%
de extracto etéreo {ijo v de 2% de extracto ciéreo volant.

PRESENTACION POR UNIDAD




Pl

e
OREGANG: CAPITULO XVI - Articuln 1226 - (Resolucion Conjunta SPYRS v SAGPyA N° 48/2008 y N° 147/2008)
Con ¢} nombre de orégano se entienden las hojas y swnidades florecidas, sanas, limpias y secas de Origanun vulgare L.y sus
diversas variedades ¢ hibridos. Tl orégano debe responder a las siguientes exigencias: Agua (a 100-105 °C), Miximo 12%.
Conizas Tofales a 500-330 °C; Méaximo 10%. Cenizas Insolubles en acido clorhidrico al 10%: Maximo 2%. Esencia por
destilacion: Minimo 1%. Materias extraias, 2) Miaximo 3% del tallo de la misma planta, b) Miximo 2% de matenas exiraiias
(material vegetal proveniente de otras plantas), ¢) Libre de comtaminantes . Con ¢l nombre de Mejorana, se entienden 1as hojas y
sumidades florecidas, sanas, Bmpias v secas del Origanum majorana L.
PRESENTACION SOBRE POR 50 GR.

PIMENTON DULCE: CAPITULO VXI - Articulo 1233 - (Resolucion Conjunta SPRel y SAGPyA N°92/2008 y N°
355/2008)

Con Ia denominacion genérica de Pimentén o Paprika, s¢ enlicnde ¢l producto obtenido de la molienda de los frutos de Pimicento
para pimentén, Bl pimentén deberd expenderse en sus cnvases originales, con la indicacion del origen (Argentino, Espafiol,
Himngaro, elc), quedando prohibido fraccionar Tos envases para su venta al detalle, '

PRESENTACION PAQUETE POR 50 GR.

. PURE BE TOMATE: Art 943his (Res N° 197, 6.06.95) del C.AA.

"Los "Tomates peladas” referidos en el articulo N® 943 podran ser envasados con puré o salsa de tomate.

1) Con Puré de tomate: los solidos solubles del jugo contenido en ¢l envase deberdn ser mayores de 6,0 por ciento libre de cloruro
de sodio v el extracto seco total, libre de cloruro de sodio y aziicares agregados, no serd inferior a 6,9 por ciento.

2) Con Salsa de tomate: los solidos solubles del jugo contenido en el envase deberan ser mayores de 7,5 por ciento libre de cloruro
de sodio v el extracto seco total, libre de cloruro de sodio v aziicares agregados, no serd inferior a 8.5 por ciento,

Ll contenido de mohos en ambos casos no serd superior a 50 por ciento de campos positivos, determinados sobre Ia porcion
liquida.
El ph en mnhos casos estard comprendido entre 3.5 v 4.5,

PRESENTACION TETRABRIK POR 330 GR.

FIAMBRES: CAPITULQ VI - Articule 309 - Articulo 316 - Articale 317
Se entiende por Fiambre, los chacinados, las salazones, las conservas de came v los productos que se expendan y consuman frios.

No podran elaborarse chacinados;

a) Empleando materia prima de calidad inferior y/o en proporcion distinta a la declarada en la monografia con que se aprobé el
producto.

b) Con aditivos no incluidos en este Codigo.

¢} Con gedicion de agua o hielo en proporcion superior a la auforizada por este Codigo.

d) Adicionando tejidos u drganos de calidad inferior o aponeurosis, infestinos, bazo, glandulas

mamarias, itero o glindulas de secrecion interna, con excepeién del higado. Cuando se use came de quijada u otra provista de
abundante tejido aponcurdtico o tendones, deberd se despojada del exceso de esos tejidos antes de su elaboracion.

Se considerarian chacinados incplos para el consumo:

a) Cuando 1a superficie fucra Inimeda, pegajosa o resumiere Heuido.

b) Cuando 3 Ia palpacién se verifiquen zonas fldceidas o de consistencia anormal,
&) Cuando hubiere indicios de fermentacion potrida,

d) Cogmndo Ta mezcla o masa presente colores anormales.

e) Cuando se comprucbe rancidez en ias grasas.

) Coando Ja cuvoltura de los embutidos se hallara perforada por pardsitos.

2) Cuando sc verificara la existencia de gérmences palogenos.

SALAME: CAPETULO VI Articulo 338
Con ¢l nombre genérico de Salame, se entiende el embuiido seco, claborado sobre la base de carne de cerdo o came de cerdo y
acuno, con ¢l agregado de focino, sal, salitre, especias, vino blanco y azicar.

QUESO BARRA GOUBA ARGENTING: CAPITULQ VIII - Art 633 - (Dec 111, 12.1.76) C.AA.

Con la denominacién de Queso Tybo Argentino, se¢ entiende el producto semi-duro, semi-graso, elaborado con leche semi
descremada o normatizada, acidificada por cultivo de baclerias lacticas y coagulada por cuajo y/o enzimas especificas.

Debera cumplinientar las siguicntes condiciones:

4) Masa: lavada, semi-cocida por agregado de agua calienie, pre-prensada con el suero, moldeada, prensada, salada y madurada.

b) Pasta: firme de consistencia cldsiica, con o sin algunos ojos pequeiios y bien diseminados; sabor y aroma bien desarrollados;
color blanco-amarillento.

©) Corter: lisa, consistente, bien formada.

d) Forma: barra de scocidn transversal rectangular,

¢) Peso: 3ad ke

£y Maduracion, Min: 2 meses,

PRESENTACION HORMA POR 1 KG.

JAMON COCIDO: TITULO VI Articulo 294 (Resolucion Conjunta SPyRS N° 104/2005 y SAGP y A N 414/2005)




Se entiende p 1 cocido, una salazén preparada con pernil de cerdo, con o sin hueso ¥ sometido a Ta coccion en aguh salada
cont ¢ sin condimentos amorizados,

A los efectos de esta definicion se entiende por Pernil de cerdo a la picza dnica de came, correspondiente al despicce total o
narcial de los miembros nosteriares del ganada porcino, separado como maxime del resto del costado de 1a semicanal en un punto
nO aeror

al extremo det hweso de Ia cadera, excluyéndose expresamente las carnes trituradas o picadas, v recortes de carne.

ET jamén cocido debera responder 3 las si suientes exigencias:

No tener proteinas agregadas ni otros extensores.

Hidratos de carbonos totales

Miximo: 1,5 % expresado como glucosa

Relacion Homedad/proteinas: 465

Reaceion de almiddn nepativa

Solo podrén wtilizarse los aditivos (ue estdn permitidos por este Cadigo para salazones cocidas, Presentacidn al peso.

QUESO C UARTIROLO: TITULO VIIT - Art 622 - (Dee 111, 12.1.76) C.ALA.

Con la denominacion de Queso Cuartirolo Argentino, se entiende ¢l producio fi resco, elaborado con leche entera o normatizada,
con o sin el agregado de crema, acidificada por cultivo de bacterias lacticas y coaguladas por cuajo v/o enzimas especilicas.
Deberd cumptimentar las siguientes condiciones:

) Masa: cruda, moldeada, rofri gerada, salada v madurada en firio.

b) Pasta: blanda, cerrada, algo eldstica v prasosa; sabor dnice caracteristico, ligeramente dcido. aroma suave ¥ agradable;
color blanco-amurillento uniforme,
¢) Contenido de grasas en el extracto seco, Min: 50,0%,

d) Corteza: enicra, lisa o ligeramenie rugosa, de consistencia adecuada,
€) Forma: cilindrica achatada o paralelepipedo.
1} Tiewpo de maduracion y peso,

Mii 20 dias, para los que pesen menos de 2.5kp
Min: 30 dias, para los que pesen 2,5 a 5.0kp
PRESENTACION AL PESO.

QUESO SARDOQ: CAPITULO VIH Articulo 637-(Resolucion Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33 /2006 ¥ N° 563/2006)
C.AA

Con la denowinaciéon de "Queso Romano Argenting y Queso Sardo Argentino, se entienden los producios de pasta dura,
claborados con leche entera o parcialmenie descremada, acidificada por cultivo de bacterias lacticas v coagulada por cuajo de
cabrito o cordero y/o enzimas cspecificas. Coando se utilice cuajo de lerncro o enzimas coagulantes deberd ser adicionado do
enzimas lipoliticas.

Beberan camplimentar las siguicntes condiciones:

a) Masa: cocida, moldeada, prensada, salada v madurada.

b) Pasta: compacta, consistente, fraciura quebradiza y granulada; sabor v aroma caracieristicos, picante pot ¢l cuajo v/o enzimas
utilizlilths; aroma agradable, limpio, bien desarrollado; color blanco-amarilienio.

) Corteza: lisa, sana, bien formada, consistenic,

d) Forma: cilindrica achatada en los de tamario grande; esferoide con seccion veriical de caras paralelas v bordes convexos en los
de tamaito chico.

¢) Contenido de grasas (/Extracto Seco), Min: 38.0%.

) Tamafio, peso y ticpo de maduracion:

Grande: mds de 8 kg. Machiracién Min: 9 meses,

Mediano: 3 a 8 kg, Maduracién Min: 6 mescs.

Estos productos se rotularin:

Queso Romano Argentino.

Chico: menos de 4 kg Maduracién Min: 3 meses.

PRESENTACION EN HORMA DE 3 KG. -

SALEBNA: TITURO XVI - Articulos 1264 y 1265 del C.A.A.

Finamente cristalizada o molida, limpia, muy ‘poco higroscopico, su purcza estard determinada por las mismas caracteristicas
fijadas para la sal gruesa. Toda 1a sal debera pasar por ¢l tamiz de la mallas por cm2 y no menos del 55% del tamiz 10/6 mallas
cm2.

ENVASE DE PAQUETE DE 1 KG.

SAL GRUESA: CAPITULO XVI - Articulo 1264 y 1265 del C.ALA

“ristales limpios, de caracteres normales conteniendo minimo 97% del cloruro de sodio, maximeo 1% de sulfato de sodio, méximo
1% cloruro de calcio, magnesio, potasio. No contendrd nitratos i nitritos.
ENVASE BOLSA DE 1 KG.

ARVEJAS: CAPITULO X1 - Articulo 878 (Resolucion Conjunta SPRel N° 169/2013 y SAGYP N° 230/2013)%
- Con ¢l nombre de arveja, alverja o guisanie, se enticnde 4 1a semifla fresca o desecada de Pisum sativuml,”

Artienlo 879 (Resolucion Conjunta SPRel N° 169/2013 vy SAGyP N° 23072013y
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Ql,xcda prohidido ef cxpendio de Ia‘s variedades de arvegas del género Lathyrus, aistadamente o en mezclas con cualguicr legumbre,
4asi como su enipleo en Ja elaboracion de cualguier producto alimenticio.” -

PRESENTACYON LATA POR 380 GR

FOMATE TRITURADO: D primera catidad. CAPITULO X1 - del C.A. A, Art 948 - (Res N° 197 del 6.06.95) -

"Sg entiende por *Tomate triturado” In conserva elaborada por trituracién mecdnica de tomates (Lycopersicum Bouletun ¥ Sus
variedades), sanos, limpios, enteros, Hbres de peditnculos y hojas, wmaduros y de estructira consistente, con o sin Ja adicion de sal
{cloruro de sodio), hasta no mas de 5 por cienio, con o sin concentracién de paila abierta o al vacio,
a) Debera presentarse en envases bromatolégicamente aptos, herméticamente cerrados, esterilizados industrialmente,
b) No debe contener ningin resto de fabricacion de otras conservas.
¢} La proporcion de picl, fibrag y semillas en conjunio no serd supetior al 0% en peso, despues de un triple lavado y
tamiz de 1 mm (TRAM N°© 18).

d) (Res MSyAS N° 253 del 24.04.97) "El Hqguido drenado del cscurico de la piel, fibtas v semillas debers contener no menos de 5
por ciento de exiracto seco libre de cloruro de sodio constituido por solidos del tomate.

Se considerard cumplida la exigencia st b lectora refractoméirica del liquido (segin la Escala Tnternacional para Sacarosa) acusa
un valor que no sca inferior a 4,2%,

Su pH setd inferior a 4.5

€} Bl examen imicroscopico segun la. técnica de Howard-Stephenson sobre el liquido tal como se extrae del envise, o bien
diluido {cuando vesnlte necesanio) a la concentracién de 8,37 a 9,37 gramos por ciemto de residuo sdlido no debera acusar una
proporcion mayor de 50 por ciento de campos positivos de filamentos de mohos (Método de Howard-Stephenson).

fy Deberd estar libre de cualquier substancia exirafia al producto y no comtendra residuos de plaguicidas en cantidad superior a
tas maximas admilidas (Ley N° 18073 y Dec 2678/69).

#) No contendra ninguna substancia conservadora ni coloraites agregados.

PRESENTACION ENVASE BOTELA DE 970 GR.

escurndo por

CARNES

CARNE VACUNA: Provenienie de animales sanes, comprende las partes comestibles de los masculos de I mencionatda
especie, declarada apta pam la alimentacion humana por los Servicios de Inspeccion Veterinaria Oficial, sobreentendiéndose que
la misma debe corresponder a la clasificacion como de primera calidad, novillo o vaquillona, de¢ tres afios de edad, las conales
oscilan entre 100 y 130 kilos cada una, regular capa de grasas blancas, limpia v con carne color rojo normal, de olor agradable,
poco pronunciado, TITULO VI del C.A. A, DE PRIMERA CALIDAD,
CORTES:

e MILANESA DE CUADRADA POR 180 GR CADA UNO.

e PALETA ENTROZO O FILET POR 180 GR CADA UNO.

o CUADRIL.

e CHORIZO COLORADO.

CAPITULO VI - Articulo 259

El transporte de carnes frescas de consumo debera hacerse:

1. En vagones, camiones o carros cerrados, forrados con materiales adecuados destinados exclusivamente a cste objeto, los que en
lodo momento deberdn encontrarse en perfectas condiciones de igiene ¥ seguridad.

CARNE PICADA ESPECIAL: CAPITULO VI - Articulo 238 — (Resolucién Conjunta SPRYRS N° 79/04 ¥ SAGPyA N°
500/04)

Con la designacién de Carne triturada o picada, s¢ entiende 1a carne apta para ¢l consumo dividida finamente por procedimientos
mecdanicos v sin aditivo alguno, o

Debe prepararse en presencia del nteresado, salvo aquellos casos en que por la naturaleza de los establecimicntos o volumen de
fas operaciones sean aviorizados expresamente por la autoridad competente.

REQUISITOS ESPECIALES: Su estado sanitario gue no deberd presentar alteraciones tales como putrefaccion, carnes
fatigadas, camnes caquecticas, signos de enfermedades infecciosas o parasitarias lales como AFTOSA.

PRESENTACION: La recepeion de tos kilajes correspondicentes a las entregas semanales de cada corte: Paleta deberd sor on
trozo 'y cn secciones (Bifes filetes), al iguat que los cortes de cuadrada ¥ cuadril cuyo gramaje oscilard entre los 180 grs. cada
uno, carne picada de 1° calidad vy ¢l Roast Beef cuya presentacion serd en trovo.

FISCALIZACION: Toda came que se entregue debera levar el sello de la Inspeccion Mumcipal de Ia localidad que certifique
que es apta para el consumo. Para comprobar la calidad podri valerse de los medios determinados por la autoridad competente.
Dicha verificacion se harg en el lugar de facnamiento de las reses, v su aceptacion se acreditard en una tarjeta de ocho por Cingo
centimetros precintado por el abasiccedor a través, del espinazo cuando s¢ trate de medias Feses, en las patas al ser cuartos de reses
0 en sitios visibles cuando sean (rozos suclios, CAPITULO VI del CAA

CAUSAS DE RECHAZO: Cuando no se ajustaren a las exigencias litosanitarios y calidades establecidas en la presenic
especilicacion téonica, se produciran los rechazos corresporlientes, parciales o por pariida, segin correspondy,




FRUTAS Y YVERDURAS

FRUTA: Fresca. de la estacidn, de primera categorda, siendo su vaviedad vy peso por widad la sigmients:
MANZANA: de 120 a 130 gramos aproximadamente cada una,
BANANA:  de 100 a 120 gramwos aproximadamente cada una.

NARANIJA:  de 120 a 130 gramos aproximadamente cada uno.

CAPITULO X1 - Articulos 879, 881, 882 v 883 del C.AA,

Art 879 - (Dec 61, 17.1.77) "Se entiende por Fruta destinada al consumo, el producio madure procedente de Ia fructificacion de un
planta sana.

Frofa Fresca: Es la que presenta una madorez adecuada y que manteniendo sus caracieristicas organolépticas se consuime al estado
natural,

Se hace extensiva esta denominacion a las que rouniendo las condiciones citadas se han preservado en clnaras [rigotificas.

Art 880 - Se admiten dos grados de maduores,

El fisiologico, cvando ¢l fruto alcanza su mayor evolucion (pasada lacual empicza ta descomposicidn) con la mayor
conceniracion en azacares y proleinas,

El comercinl, correspondiente al frulo cosechado antes de su madurez Rsiologica (para preservarse en camartas frigorificas o
someterse a largos transportes).

Arl 881 - Sc considera Fruta sang, la que no presenta eufermedades de origen parasitario o fisiogenico, o cuakopier lesion de
origen [istco o mecanico que afecte su apanencia,

Se entieide por Frda limpia, la frula sana que se encucatra en buen eslado de higiene, libre de ticera o de cualquier residuo
adlerido a b superficie, que aungue no la dafie, la desfigure total o parcialmente.

La condicion de fruta limpia debe ser satisfecha por ka [mita fresca, seca, descoada o deshidrata que s¢ ofrezeoa a la venta para ¢l
consumo o se utilice para su industrializacion.

Art 882 - La fruta que se exponga a la venta para el consumo debe ser limpia v encontrarse en su imadurez fisiolbgica.

En los lugares de varta al menwdeo se colocardn caneles con la levenda: Se ruega no Wocar 1a foala por tazones de higicne,

Los gue expendan froia ain verde, como fruta de mesa, sufricdn el decomiso inmediato del producto. DE PRIMERA CALIDAD,

RAICES Y TUBERCULOS: CAPITULO X1 - Art 825 del C.AA -(Resolucion Conjunta SPRel N° 169/2013 y SAGyP N°
230/2013)

Con la denominacion de Tubéreule v Ratz, so entiende 1a parle sublerranea de las diferenies especies v variedades vegetales,

Los destinados a la alimentacion deben estar sanos, limpios v en perfecto estado de conservacion.”

PAPA BLANCA: CAPITULO X1 Articalo 827 - Articulo 827 Y 827 his del C.AA.

Promiedio de peso 80 gramos por unidad, no admitiéndose menores de 30 gramos por umidad.

Con el votabte de Papa o Patata, se entiende el tubéreulo del Solanum tuberosum L.y sus variedades, sanos, mpios y sin brotes,
Mantenidos en lugares frescos, secos, aireados v al abrigo de la luz solar directa

Como Papa indigena, se enticnde e tubéreulo del Solanum adigenum v otras especies del género tuberacia.

Arxt 827bis - (Res 171, 2.03.89) "Las papas, que cutiiplan con 1as exigencias del presenie Cddigo podrdn ser sometidas a la accion
de energia ionizante con la finalidad de inhibir su brotacion,

El proceso de irmadiacion debera realizarse segim das disposiciones del articulo 174 del presente Codigo.,

La dosis de radiacidn absorbida debera estar comprendida enire 0,03 v 0,15 KGy,

Ademnds deberin cumplirse los siguicnies requisitos:

ay Las papas a irradiar no deberan presentar cortes, magalladnias o lesiones exleriores,

Adquellas que presente algin tipo de lesion superficial debido a dafio inecinico durante Ia cosecha v/o

almacenamiento podrin ser irradiadas luego de haber sido sometidas a wn proceso de restauracion tisular medianie un
estacionamtonio durante 1-2 semanas a temperaturas ambicnte y con cirenlacion de aire hinnedo (humedad relativa enfre 85 y
93%).

Las papas no podrén ser objeto de ningin tratangento quimico de inhibicion de bretacion previa o posteriormente a {a irradiacion,
b} La irradiacion debera cfectuarse en un plazo no mayor de 40 dias posteriores a la cosecha.

Dicho plazo podra ser extendido hasta 90 dias si fas papas fucren alimacenadas en condiciones de refrigeracion (lemperaiura no
mayor de 10°C).

¢) La irradiacion v comercializacion podrd realizarse:

I - En envases que respondan a las exigencias del Articolo 184 del presente Cédigo, que pormitan Ia respiracion del producto v
gue contengan ne mas de 10 kg para su expendio directo al consumidor.

2 - A granel, en cajas, cajones o contenedores cuya estractura v/o disefio interior no pucdan provocar lesiones en ¢l producto v
. permitan su respiracion.

Log envases v confenedores en general no podran ser objelo de ningdn tratamiento quimico previa o posierionmenic a la
rradiacion.




d} El rotulado de los productos envasados y las informacionss al consumidor de los no cnvasados deberdn consignar los requisiios
establecidos en el Articulo 174 v los que correspondan del presenie Codigo, v Ia signiente indicacion: "Conservar en lugar [resco,
aircado v protegido de la luz solar directa”,

¢) Las papas irmadiadas deberdn sor almacenadas hasta su expendio y/o exhibidas al congnmidor ¢n lugares frescos, aircados v
protegidas de la luz solar”. DE PRIMERA CALIDAD.

ZANAHORIA: CAPITULO XI - Articulo 837 del (. AA.
Sana, completamente Brpia, tierna, sin hoja, de tamafio mediano y con un peso no menor de 70 gramos por Unidad.
Art 837 - Con ¢l nombre de Zanaboria, se entiende Ia raiz del Daucus carota L. DE PRIMERA CALIDAD.

BULBOS Y HOJAS ENVAINABORAS CAPITULO X1 Articulo 842 -(Resolucion Conjunta SPRel N° 169/2013 v SAGyP
N°® 230/2013).
Con el nombre de ajo, se designa al buibo de Allium sativiml., entero, sane, limpio v en perfecto estado de conservacion.”

AJO: CAPTTULO X1 - Articulo 841- Articuly 841 bis del C.ALA,

Estacionado, sano, en cabezas completas, sin ristra.

Art 841 - (Res 171, 2.03.89) "Con ¢l nombre de Ajo, se entiende el bulbo del Allinm sativam L., entero, sano, limpio v en
perfecto estado de conservacion”

Art 841bis - (Res 171, 2.03.89) "Los ajos, que cumplan con las exigencias del presente Codigo, podrin ser sometidos a la accidn
de energia ontzante con la finalidad de inhibir su brotacidn,

Ll proceso de irradiacion debera realizarse segim lag disposiciones del Articulo 174 dei presente Codigo.

La dosis de radiacién absorbida deberd estar comprendida entre 0,02 y 0,13 KGy.

Ademas deberdn complirse os siguientes requisitos:

a} Los bulbos de ajo deberin ser secados superficialmernte duranie 1as primeras 2 semanas posteriores a su cosecha.

Los aios no podran ser obicto de ningnn tratamicnto guimicoe de inhibicidn de brotagidn previa o posteriormente a 12 irsdiacion.

b) La irradiacion de los ajos deberd efectuarse en un plazo no mayor de 40 dias posteriores 2 su cosecha.

Dicho plazo podrd ser extendido hasta 90 dias si los ajos fueren almacenados en condiciones de refrigeracion (temperatira no
mavor de 10°C).

¢) La irradiacion y comercializacion poded realizarse:

1 - En envases que respoindan a tas exigencias del Articudo 184 del presenie Codigo, que posibiliten 1a respiracion del producto v
¢cuyo tamafio permita su expendio directo al consumidor.

2 - A granel, en caias, cajones o cantenedores cuya estruciura y/o disefio interior no puedan provocar lesiones en el producto v
PETTNLED Su resplracion.

Los envases v contencdores en geseral no podran se objeto de ningin tratamiento quimico previa o postertormente a la irradiacion.
d) El rotulado de los productos envasados y las informaciones al consmidor de los no envasados deberan consignar los requisitos
establecidos en el Articulo 174 v Tos que correspondan del presente Codigo, v la siguienie indicacion: "Conservar en lugar fresco,
alreado v protegido de Ia luz solar directa™.

¢) Los ajos irradiados deberdn ser almacenados hasta su expendio y/o exhibidos al consuinidor cn Iugares frescos, aireados v
protegidos de la Tuz solar™, DE PRIMERA CALIDAD,

CEBOLILA: CAPITULO XI - Art 844 Bis — del C.A..A - (Res 171, 2.03.89)

sana, limpia, Tresca v sin desperdicios, con wn promedio de poso no menor a 200 gramos. "Las Cebollas, que complan con las
exigencias del presente Codigo, podedn ser sometidas a la accidn de energia ionizante con la finalidad de inhibir su brotacion.

El proceso de irradiacion debera realizarse scpiin las disposiciones del Articulo 174 del presente Codigo.

La dosis de radiacién absorbida deberd estar comprendida entre 0,02 y 0,15 KGy. Ademds deberan cumplirse log siguientes
TequISItos:

ay los bulbos de cebolla deberin ser secados superficialmente dorante as primeras dos semanas posteriores a su cosecha.

Las cebollas no podran ser objeto de ningda tratamicsto quintico de inhibicion de brotacion previa o posteriormente a la
irradiacion.

) La irradiacion de las cebollas debera efectuarse en un plaro no mayvor de 40 dias posteriores 4 su cosccha.

Dicho plazo podri ser extendido hasta 90 dias si las cebollas fueren almacenadas en condiciones de refrigeracion (temperatura no
mayor de 16°C). ,

¢) La irradiacion v comercializacion podred realizarse:

1 - En envases que respondan a ks exigencias del Articulo 184 del presente Codigo, que posibiliten la respiracion del producto v
que contengan no mas de 10 Kg para su expendio directo al consumidor,

2~ A granel, en ¢ajas, ¢ajones o contenedores cuya estructura v/o disefio interior no pucdan provocar lesiones en ¢l producto v
permitan su respiracion.

Los envases y contenedores en general no podrian ser objeto de ningin tratanticnto guimico previa o posteriormente a la
irradiacion.

d) El rotulado de los productos envasades v las informacionss al consumidor de los no envasados deberdn consignar los requisitos
establecidos en el Articulo 174 y los gae correspondan del presente Coddigo, v 1a Siguiente indicacion: "Conservar en Tugar fresco,
aireado y protegido de fa tuz solar direcia”,

¢ Las cebollas irradindas deberdn ser almacenadas hasta su expendio y/o exhibidas al consumidor en lugares frescos, aireados v
protegidos de ia luz solar”, DE PRIMERA CALIDAD.

LECHUGA: CAPITULL XT — Art 885 del C.A.A DE PRIMERA CALIDAD
Fresca y de temporada, ticena, mpia, sana v sin raices. sin hojas secas, sin tierra ni partes no utilizables, con un
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peso mimino de 100 gramos por planta,

PEREJIL: Fresco, sano, limpio, ficmo, sin raices, sin hojas secas o amarillas, sin tallos.
TITULO IX - Articute 819 ¥ 1232 del C.AA DE PRIMERA CALIDAD.

HORTALIZAS DE FRUTO

PIMIENTO: CAPTTULO XT - Articulo 873 - (Resolucion Conjunta SPRel N° 169/2013 v SAGYP N° 230/2013)«

Coon et nombre de pimiento, se enticnde al frato de Capsicam anonuml.,

Se distinguen las variedades dulees (redondeados o cuadrados, Uamados morrones) v las picantes (alargados o ajies, lamados
también chiles y guindilias).”

ZAPALLO, CALABAZA: Articulo 875 - (Resolucion Conjunta SPRel N° 169/2013 y SAGYP N® 230/2013)%
Con los nombres de zapallo y calabaza, se entiende a los frutos de: Cucurbita maxima Duch., Cucurbita Pepo L. Cucurbiia
moschata Duch, C. y Cucurbita mixta Pangaloy otras del genero cuclrbita.”

PANADRERIA

PAN: CAPITULD TX - Articolo 725, 726 y 746 del C.AA.

Debe ser clabotado con harina de primera y responderd a las siguientes caracteristicas, entendiéndose como valores maximos
admitidos: Agua a 100/305°%  por ciento 35, Acidez en ml Naho N/1: cenizas totales sobre sustancias secas: 3,2% Volumen
especifico no inferior a 3; elaborado con levaduras naturales agrias de las Hamadas madres su formacion debe ser pareja v su miga
blanca, porosa, homogénes, la cual a una ligera presion debe tomar la forma primitiva, no debe tener granos ni puntos negros,
grises o rojos, fresco del dia, libre de sustancias extrafias, mejoradores (uimicos, clc., bien cocido, corteza dorada v uniforme
unida una vez la miga, sin besos y deberd pesar cada unidad de 80 a 100 prs. 0 sea gue en un kilogramo entraran de 10 a 12
Piezas.

PAN RALLADBOQ: Art 752 - Con la denominacion de Pan rallado o pan molido, se enticnde ¢l producto obienido por [a molienda
en motinos apropiados del pan seco o desecado, entero v en buen estado de conservacion,

Art 7534 - La elaboracién de Pan rallado, Galleta molida, Pan dzimo molido, Grisines molidos s6lo podrin cfoctuards los
indusiriales panaderos claboradores en su propia planta o en la que establecieran para ese fin, cmpledndose piczas enteras de su
propia produccidn en buen estado de conservacion.

Su expendio s¢ hard en envases cerrados, con el rotulo correspondiente, en las panaderias, despachos de pan v otros comercios
habilitados.

Queda prohibido ¢l almacenamiento o tenencia de estos productos rallados o molidos en cantidad mayor de 5 kg, con excepeion de
las plantas claboradoras que podrin mantener almacenado ¢ producto de su propia elaboracion hasta el 20% de su produccion de
pan, galleia o grisines, de un dia,

AVES Y HUEVOS

HUEVOS: De acuerdo a lo determinado en 6 TITULO VI — Articalos 491 y 492 del C A A~

Art, 491 « Con la designacion general de Huevos, sélo podrin expenderse los huevos frescos de gallina,

Cuimdo se trate de hucvos de otras especies debera aclararse la especic de la gue proviene,

Art. 492 - Se entiende por Huevo fresco, ef que 1o ha sido sometido a ningin procedimiento de conservacion a excepcion de Ia
refrigeracion por un lapso maximo de 30 dias a una temperatara de 0% 2°C y una humedad relativa comprendida entre 80 v 90%,
Se los distingue on s siguientes categorias, debiendo cumplir las exigencias que se establecen para cada caso;

1. Se entiende por Huevo fresco de Grado A, el que redne por unidad las signientes condiciones, observadas macroscopicamente v
al ovoscapio o por medios figicos:

a) Cascara: naturalmente limpia, sana, fuerte y de forma normal. A la luz de Wood, deberd presentar fluorescencia roja o rojiza.

by Camiara de aire: de basia 3 mm de profundidad, fija v sana.

¢) Yema: cast invisible, de coniorao difuso, céntrica, fija v de color nniforme.

d) Clara o albiimina: transparente. consistencia firme, de aspecto homogéneo.

¢) Cicatricela o germen: invisible v sin sangre.

) Peso: min. 38 g.

DE PRIMERA CALIDAD.

POLLO EVISCERADO Y POLLO TROZADO: TITULO VI - Articubos 256 v 257 del C.AA.-

Art. 256 - Se considerard Ave eviscerada, a aquella que se le ha extraido cabeza, trdguea, esdlago, estdmagos glandular v
musculat, intestinos, pulmidn, sacos adreos, corazon, bazo ¢ pado con 1a vesicula biliar, ovarios y testiculos.

Las patas deberan ser eliminadas por desarticulacion o scecidn a 13 altura de Ta articulacion tibiometatdrsica.

Las visceras comestibles (higado, corazén y cstdmago muscnlar sin mucosa) v cucllo sin cabeza, previo lavado, limpicza,
enfriamiento e inspeccidn veterinaria serdn acondicionadas de modo que ¢l consumidor tenga la opcion de adquirir las aves
evisceradas o las aves evisceradas con sus correspondicntes visceras comestibles adecuadamente envueltas ¢ introducidas en la
cavidad abdominal o las visceras comestibles envasadas por separdo. _
Asimismo, se deferming gue las aves deberdn ser sacrificadas en locales tales como mataderos y peladeros que serdn habilitados
pot ta antoridad velerinaria, Ia que gjercerd una inspeccion permancnte durante la faena,

Las aves Faenadas deberin Hegar hasta ¢l logar de venta en contenedores cerrados v aprobados para tal uso de hasta 30 umidades,
debiendo coustar en eltos ¢f establecimiento oficial, tipo de ave, lugar de origen v temperaiura de conservacion, La misma debera
estar comprendida entre -2°C v 2°C para Tas aves enfriadas y no deberd ser mayor de -15°C para tas aves congeladas.

Las aves podran ser comercializadas fraccionadas en trozos. La operacién de trozado deberd realizarse on establecimicntos
habilitados.
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Art. 257 - ‘Be autoum La. wnm de AVES mngnas, evmmmdm quc ha}»an s:d.o lmlad@s ]){)1' immersion en sm.uctone:, da
clortetracicling y clorhidrato de oxitetracicling de concertracion tal, gue la remanente en las aves ratadas no exceda de 7 ppm.

La de clorhidrato de oxHetracicling no scrd ayor que la concentracion de la solncién a usar o sea 10 ppm

Las aves que se hayan sometido a csle proceso de conservacion, deberdn ser identificadas en forma visible, de tal modo que ¢l
piblico consummidor advierta ficilmenis ¢l tratamienio aplicado.

Los cstablecimicnios que apliquen el método de conservacion a que se hace referenciz, estaran especialmente habilitados por la
antoridad compeiente, extremdndose su contralor higiénico-sanita. DE PRIMERA CALIDAD.
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