FUERZA AEREA ARGENTINA
COMANDO DE ADIESTRAMIENTO Y ALISTAMIENTO
VI BRIGADA AEREA

PLIEGO DE CLAUSULAS DE REQUERIMIENTOS BROMATOLOGICOS Y DE IDENTIFICACION COMERCIAL

Sin perjuicio de 1o establecido en el Capitulo I - Articulo 6° - Apartado 2 - Alimento y demas prescripciones contempladas
en el Codigo Alimentario Argentino (Decreto N° 2126/71 — Boletin Oficial Nro. 22.262, y que en cada caso se citan, los productos
deberdn ajustarse a los siguientes requisitos:

ALMACEN

ACEITE: CAPITULO VIII del C.AA, o B ) B
Estara constituido por el 100 % de girasol, sera limpido, sin sedimentos, de caracteres organolécticos satisfactorios en frio y en
caliente, no contendrd materias colorantes extrafias ni 4cidos expresada en acido oleico superior al 1,2% y acusard pruebas
negativas a los ensayos de rancidez. Envase por cinco litros. DE PRIMERA CALIDAD.

ARROZ: TITULO IX del C.A.A.

De tipo Carolina 0000, granos de tamaiio uniforme, duros, brillantes, de color blanco, sin puntos negros y sin pcrfora(.:ioncs, no
contendra polfos ni fragmentos de granos inferiores al tamafio de medio grano, no contendra granos cxtraﬂoﬁs, £01gojos u otros
pardsitos, aumentard su volumen por la coccién y se admitird un méximo del 20% de granos partidos amarillos y defectuosos.
“avasado en caja de carton de un 1 Kg

AZUCAR: CAPITULO X del C.A.A. Articulo 768 (Res 1546, 12.09. 90)

Blanca, de primera calidad, cristalizada, granulada o en polvo Envase de 1 Kg

Art 768bis - (Dec 51, 10.7.74) "Con la denominacion de azicar comin tipo A, se entiende el aziicar que responda a las siguientes
caracteristicas:

Polarizacién, Min: 99,7°S

Azicar invertido, Médx: 0,05% en peso

Pérdida por desecacion, (3 horas a 105°C), Max: 0,10% en peso

Cenizas por conductividad, Méx: 0,05% en peso

Color (ICUMSA), Max: 200 unidades

Anhidrido sulfuroso total, Max: 40 mg/kg

Este producto se rotulara en el cuerpo del envase con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad.

CHOCLO EN GRANO: CAPITULO XI — Art 929 del CAA (Res 1039, 26.3.81)

"Se entiende por Maiz dulce o Grano de choclo en conserva, la conserva elaborada con los granos enteros de las variedades dulces
del Zea mays L o variedad saccharata del maiz los que seran blancos, amarillos o dorados y estardn envasados en un medio liquido
apropiado. El envase serd cerrado herméticamente y esterilizado industrialmente.

Este producto debera presentar olor y sabor propios y estard exento de olores y sabores extranos. Estard ademas libre de panojas,
estilos, cdscaras, granos descoloridos o manchados, asi como de otras substancias y cuerpos exirafios.

"os granos serdn de consisiencia razonablemente tierna y ofrecerdn cierto grado de resistencia a la masticacion, sin llegar a
-esultar duros o correosos. El contenido de un mismo envase deberd presentar granos de coloracién normal para el Tipo respectivo
y eslard libre de granos de fuera de variedad. Este producto se rotulard: Maiz dulce o Granos de choclo y formando una sola frase
con letras

del mismo tipo, realce y visibilidad, se indicard el color del grano y el tipo de maiz (Grano entero).

En lugar y con tipos bien visibles del rotulado se hard constar el peso neto del maiz escurrido”

DULCE DE LECHE: CAPITULO VIII - Art 592 - (Res 1276, 19.07.88) C.A.A,

Con la denominacion de Dulee de leche se entiende el producto obtenido por concentracién mediante el calor, a presion normal, o
a presion reducida de leche o de leche reconstituida, aptas para la alimentacién, con el agregado de aziicar blanco.

En la elaboracion de dulce de leche queda permitido:

a) La neutralizacion parcial de la acidez de la leche por el agregado de substancias alcalinizantes de uso permitido.

b) La sustitucion parcial de hasta el 40% del aziicar blanco por otros edulcorantes nutritivos contemplados en el presente Codigo.
¢) La hidrolisis parcial de la lactosa por la accion enzimdtica de la beta galactosidasa (Lactasa) (sin declaracién en el rotulado).

d) El agregado de substancias aromatizantes naturales o sintéticas autotizadas excepto aromas a dulce de leche, leche o crema.

¢) El agregado de dcido sérbico o su equivalente en sorbato de sodio o potasio, max. 600 mg/kg (600 ppm).

Queda prohibido el agregado de:

1 - Substancias grasas distintas a las de la leche.

2 - Colorantes naturales o sintéticos, emulsionantes, estabilizantes, espesantes, antioxidantes, conservantes de cualquier naturaleza
que no sean los mencionados en el Inc e) del presente Articulo.

El dulee de leche deberd responder a las siguientes caracteristicas:

I - Consistencia siruposa, textura lisa, suave y uniforme sin cristales apreciables organolépticamente. Podrd presentarse también en
forma de tabletas, de consistencia semisolida, parcialmente cristalizado, en cuyo caso la humedad no podra exceder de 15% p/p.

I1 - Presentard al examen microscopico una distribucién razonablemente uniforme de los glébulos grasos.

H1 - Respondera a las siguientes exigencias:




Agua: max. 30,0% p/p

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

Grasa de leche: min. 6,0% p/p

Cenizas (500-550°C): max. 2,0% p/p

IV -Estari libre de gérmenes patogenos y/o toxico génicos. Esta exigencia se dard por no cumplida si presenta:

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

2. Hongos y levaduras: mayor de 100/g. Este recuento deberd efectuarse sobre 10 em® de la dilucion 10-1 de la muestra,
distribuidos uniformemente en tres placas, cuyos resultados deberdn presentar la debida correlacion.

PRESENTACION ENVASE DE PLASTICO POR 500 GR.

FIDEQS: CAPITULO IX - Articulos 706 y 707 del C.A.A

De distintos tipos, debiendo el oferente en la invitacion, cotizar especificando dentro del por ciento correspondiente a tuco y sopa,
las variedades que incluye para esos rubros en su propuesta, elaborados con harina de primera calidad, amarillos o blancos, no
conteniendo ningin signo de averia o alteracion de caracteres normales, buen estado de conservacion, satisfactorias cualidades
Organolépticos antes o después de la coccién en cuyo ensayo aumentardn 2 o 3 veces el volumen, presentando la pasta estructura
homogénea y firme, el liquido quedara casi limpio, humedad maxima 13%, acidez expresada en 3 centimetros de alcali

normal 5%. Se entregardn en envases de manera que se asegure una aislacion adecuada para impedir la entrada de aire himedo a
fin de lograr una mejor conservacion del producto.

PRESENTACION ENVASE POR 500 GR.

FLAN: De varios sabores, de primera calidad, preparacion con coccion. Envase bolsa de 1 Kg
GELATINA: De primera calidad. Envase bolsa de 1 Kg

LECHE ESTADO LIQUIDA: CAPITULQO VI -Art 558 - (Res MSyAS N° 047 del 28.01.98) C.AA -
Se entiende por Leche Entera Pasteurizada o Leche Entera Pasteurizada, la que reuniendo las caracteristicas establecidas en el
articulo 555 y proviniendo de plantas pasteurizadoras con inspeccion oficial de conformidad con las disposiciones en la materia
(articulo 66) y con la direccidn téenica de un profesional universitario, haya sido sometida a Jos siguientes tratamientos:
1. Seleccidn, a fin de descartar las leches no aptas segiin las disposiciones del articulo 556 del presente Codigo.
2. Higienizacién previa por filtracién o por medios mecanicos aprobados por la autoridad sanitaria competente.
3. Bstandarizacion optativa del contenido de materia grasa propia de la leche.
4. Homogeneizacion optativa.
5. Haber sido sometida a tratamiento térmico durante un tiempo y temperatura suficientes de acuerdo con el sistema aprobado por
la autoridad sanitaria nacional.
6. Ser enfriada inmediatamente después del tratamiento térmico, a una temperatura no superior a 5°C.
7. Ser envasada a continuacién en envases perfectamente limpios, libres de contaminacion, de preferencia esterilizados ¢
inviolables, previamente aprobados por la autoridad sanitaria competente. Podra mantenerse hasta su envasado en tanques
adecuados y a una temperatura no superior a 5°C.
8. Ser manienida a continuacién de ser envasada, 2 una temperatura no superior a 8°C, ya sea en ¢l establecimiento pasteurizador
y/o en medios de transportes refrigerados y/o en depésitos terminales de la empresa, bajo responsabilidad del establecimiento
pasteurizador.
El intervalo de tiempo en el que la leche pasteurizada podrd permanecer enfriada desde el momento de su pasteurizacién hasta la
fecha de vencimiento serd fijado en cada caso por la autoridad sanitaria jurisdiccional luego de haber evaluado la propuesta
presentada por ¢l elaborador que deberd contener los ensayos efectuados para establecer su estabilidad acompaiados por
documentos de validez cientifica que los avalen (de acuerdo al inciso e del articulo 3° del Anexo Il del Decreto 2126/71
reglamentario de Ja Ley 18284). Dicho periodo no podréd exceder en ningiin caso los 5 dias e incluye el tiempo de almacenaje a
granel y envasado ambos en el establecimiento pasteurizador, el tiempo de transporte, refrigerado y/o el tiempo que permanece en
los depdsitos terminales de la empresa,
9. Ser mantenida en la boca de expendio, en refrigerador a temperatura no superior a 8°C desde ¢l momento de su recepeion y
hasta su expendio al consumidor,
La leche entera pasteurizada, deberd responder a las siguientes exigencias:
a) Estar exenta de gérmenes patgenos, Esta exigencia no se dard por (,umphdd si presenta:

. Recuento tolal en placa: mayor de 50.000 bacterias mes6filas/em® en los meses de abril a setiembre inclusive y mayor
dc 100.000/cm’ en los meses de octubre a marzo inclusive.
2. Bacterias coliformes (recuento en pldu con medio agar-violeta-rojo-bilis): mayor de 50/cm3.
3. Escherichia coli: presencia en 1 em®. Deberd ser confirmada por pruebas bioquimicas.
4. Prucba de la Fosfatasa: Positiva.
b) Ser positiva a Ia prueba de peroxidasa.
¢) Mantener sin alteracion sus constituyentes, con excepeion de las modificaciones inevitables segiin el tratamiento térmico
sulrido.
d) No tener modificadas apreciablemente sus caracteristicas sensoriales

MANTECA: CAPITULO VIII -Art 596 - (Resolucion Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N° 563/2006) DEL
C.AA

Con la denominacion de Manteca o Mantequilla, se entiende la emulsion del tipo de agua en grasa obtenida por el desuero, lavado
y amasado de los conglomerados de glébulos grasos que se forman por el batido de la crema pasteurizada, con o sin maduracion
biolGgica producida por bacterias cspcuhcas



En la elaboracion de la manteca quedan permitidas las siguientes operaciones:
1) Neutralizacion parcial de la crema por medijo de substancias alcalinas de uso permitido.
2) La acidificacién y obtencion del aroma caracteristico de la manteca durante el proceso de elaboracion, mediante el cultivo de
bacterias acido lacticas y productoras de aroma y/o por agregado de los productos naturales recuperados de dicho cultivo.
Deberd cumplir las siguientes condiciones:
a) Consistencia solida pléstica a temperatura ambiente (20°C) de textura lisa y uniforme, untuosa sin huecos ni "bolsillos” de agua
o de aire.
b) Sabor caracteristico, sin olores ni sabores extrafios.
¢) Color amarillento, sin manchas, vetas o puntos de otra coloracion.
d) Al examen microscopico en capa delgada (entre porta y cubreobjetos), deberd observarse un tamafio y distribucion
razonablemente uniforme de pequefios globulos de agua.
¢) No debera contener antioxidantes, colorantes agregados, conservantes ni aditivos de ninguna naturaleza.
f) Prueba de la fosfatasa residual: negativa (A.0.A.C., 16.115 12a Edicidn, 1975).
g) Estard libre de germenes patdgenos y/o toxicogénicos. Esta exigencia se dard por no cumplida si presenta:
Bacterias coliformes: mayor de 10/g, determinado por el método del nimero mds probable (NMP) (Norma FIL 73 - 1974)
Fscherichia coli: presencia en 1 g.
Debera ser confirmado por pruebas bioquimicas
h) Hongos y levaduras: max. 100/g. Este recuento debera efectuarse sobre 10 cm3 de la dilucién 10-1 de la muestra, distribuidos
uniformemente en tres placas y cuyos resuitados deberdn presentar la debida correlacion.
En paralelo deberdn utilizarse dos placas testigo para control del ambiente.
i) Materia grasa: min. 82,0 % p/p.
Agua: max. 16,0 % p/p.
“Alidos no grasos de leche: max. 2,0 % p/p.
Aice de acidez de la fase grasa (mg/kOH/g): max. 1,2 (A.0.A.C. 16.193 12a Edic. 1975)
Cenizas a 500-550°C: max. 0,6 % p/p.
Indice de perdxidos: max. 2 miliequivalentes de oxigeno/kg (Norma FIL-74 1974 adaptada)
PRESENTACION EN PAN POR 200 GR.

MAYONESA: CAPITULO XVI -Art 1280 (Resolucion Conjunta SPRel N°© 287/2013 v SA GyP N°© 423/2013) [Se otorgaa las
empresas un plazo para su adecuacion de (CIENTO OCHENTA) 180 dias corridos, a partir del 25 de octubre de 2013.] —
C.AA.
"Con la denominacién de Mayonesa, se entiende la salsa constituida por una emulsion de aceite vegetal comestible en no menos
de 5,0% de huevo entero o liquido (Articulo 509) o en no menos de 2,5% de yema de huevo fresca o liquida (Articulo 510),
sazonada con vinagre y/o jugo de limén, con o sin condimentos, aceites esenciales, extractos aromatizantes, envasada en un
recipiente bromatoldgicamente apto.
Podra contener:
a) Cloruro de sodio.
b) Edulcorantes nutritivos (aziicar blanco o comin, dextrosa, azicar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas).
¢) Exaltadores del sabor y/o aroma en cantidad de hasta 0,5%.
d) Sal disodica célcica del dcido etilendiamino tetracético (Edetato disédico calcico) en cantidad maxima de 75 mg/kg (75 ppm)
y/0 acido sorbico hasta 800 mg/kg (800 ppm) o su equivalente en sorbato de calcio o potasio.
Debera cumplimentar las siguientes condiciones:

Tendrd una consistencia semisélida; textura lisa y uniforme.
< Al examen microscopico presentara una distribucion y tamaio razonablemente uniformes de pequefios glébulos grasos.
3. (Res 101 del 22.02.93) "Serd de color amarillo uniforme, quedando permitido (sin declaracion en el rétulo) el refuerzo de la
coloracion por el agregado de clircuma o roci en las cantidades determinadas por las buenas practicas de manufactura, o por el
agregado de hasla 2 mg/kg de beta caroteno natural o sintético”.
4. Bl extracto etéreo (éter etilico) serd no menor de 70,0%.
5. Tendrd un pH (a 20°C) no mayor de 4,5.
6. Por examen microbioldgico cumplird las exigencias establecidas en ¢l Articulo 6, Inc 6, y se admitira:
Bacterias totales (cultivo en placas), Max: 1000/g.
Bacterias coliformes, Médx: 10/g.
Mohos y/o levaduras, Max: 20/g.
Escherichia coli: ausencia en 1g.
ENVASE POR | KG.

PERAS EN CONSERVA: CAPITULO X1 -Art 957— del C.A.A (Res 197 del 6.06.95) -

"Se entiende por "Peras en conserva a los frutos del Pyrus communis o Pyrus sinensis, maduros, de pulpa blanca o li geramente
ambarina, pelados, sin corazon, ni semillas, nt haces vasculares centrales, ni pediinculos, ni caliz, en mitades, tajadas o (rozos de
consistencia firme y sin tendencia a deshacerse, envasadas con agua o con una solucién de edulcorantes nutritivos (sacarosa,
azlcar invertido, dextrosa o sus mezclas), envasados herméticamente en un recipiente y sometidos a esterilizacion industrial.

Las frutas contenidas en un mismo envase deberdn pertenecer a la misma variedad botdnica: seran de forma y tamano
razonablemente uniforme fijados en los tres tipos (mitades, tajadas o trozos), de manera que el peso de la unidad de mayor tamano
no sea superior al doble del peso de la méds pequefia. Cuando una unidad se haya roto en el recipiente, los fragmentos reunidos se
consideraran como una sola unidad del correspondiente tipo de presentacion.

Elliquido de cobertura serd claro, admitiéndose una leve turbiedad producida por los desprendimientos naturales de las frutas.
EI pH debe ser inferior a 4,5.




ENVASE LATA PESO 850 GR.

DURAZNO EN CONSERVA CAPITULO XI - Articulo 909 - (Resolucion Conjunta SPRel N° 169/2013 y SAGyP N°
230/2013)

Con la denominacién de Duraznos descarozados enteros o medallones, se entienden los duraznos desecados sin picl (epicarpio) ni
carozo, que al ser desecados han sido comprimidos aplandndolos de manera de cerrar el hueco del carozo y formar un disco grande
Hamado medallon.,

Se rotulardn de acuerdo a su tamafio:

Chicos: los de 20 a 35 mm de didmetro.

Medianos; los de mas de 35 y hasta 45 mm de didmetro.

Grandes: los de mas de 45 mm de diametro.

Los Grados de Seleccion son:

a) Superior: Los medaliones de un mismo color de pulpa (amarilla o blanca), sano, limpio, libre de manchas, lesiones y piel, de
tamafo y color uniforme. Se admite como mdximo: 6% de las unidades contenidas en el envase que no retnan las

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

b) Blegido: 1.os medallones de un mismo color de pulpa (amarilla o blanca), sano, limpio y de tamafio y color aproximadamente
uniformes.

Se acepta en cada medallon la presencia de manchas y/o lesiones superficiales y/o restos de piel, siempre que la suma total del
area afectada no exceda de 50 mm cuadrados.

Se admite como maximo: 10% de las unidades contenidas en el envase que no rednan las condiciones exigidas, incluyendo en esta
tolerancia no mas de 4% de medallones con restos de carozo.

¢) Comin: Los medallones sanos y limpios, sin exigencias respecto a tamafio, color y tonalidad de la pulpa.

Se acepta en cada medallén la presencia de manchas y/o lesiones superficiales y/o restos de piel, siempre que la suma total del
arca afectada no exceda de un tercio de la superficie de cada unidad.

Se admite, como maximo: 15% de las unidades contenidas en el envase que no rednan las condiciones exigidas, incluyendo en ¢sta
tolerancia no mas de 6% de medallones con restos de carozo.

PRESENTACION ENVASE ILATA PESO 850 GR.

ATUN EN CONSERVA: CAPITULO VI - Articulo 479

Se considera Conservas de atan, las conservas preparadas con trozos y filetes de pescados de nombres comunes, albacora, atin
patudo, atin rojo, rabil, barrilete, melba y bonito, procedentes de piezas descabezadas, evisceradas y privadas de cola, piel,
branquias, espinas, huevas y carne negra, sazonadas con sal, cocidas al vapor o en salmuera y secadas adecuadamente antes del
envasamiento. La caballa podrd designarse Atdn argentino cuando se prepare exclusivamente con las partes blancas de la carne
desprovista de piel, sangre y espinas. Estas conservas podran serlo en aceite, aceite de oliva o en salsa de tomate.
PRESENTACION LATA POR 180 GR.

ESPECIAS:

Tales como:

ROMERO DESHIDARTADQ: Articulo 1240

Con el nombre de Romero, se entienden las hojas sanas y limpias del Rosmarinus oficinal L,
PRESENTACION BOLSA POR 1 KG.

PIMIENTA BLANCA: CAPITULO XVI - Articulo 1234

Con el nombre de Pimienta blanca, se entienden las bayas maduras maceradas en agua, desecadas y decorticadas del Piper nigrum
L, enteras o pulverizadas. La pimienta blanca, en grano o en polvo, debe responder a las siguientes condiciones: no tener mas de
3.5% de cenizas totales a 500-550°C, de 0,3% de cenizas insolubles en 4cido clorhidrico al 3%:; no menos de 52% de almidén, ni
menos de 8% de extracto alcohdlico y de 7% de extracto etéreo fijo.

PRESENTACION MOLIDO.

LAUREL DESHIDRATADQO: PRESENTACION BOLSA POR 1 KG.

NUEZ MOSCADA: CAPITULO XVI - Articulo 1231

Con el nombre de Nuez moscada, se entiende la almendra desecada del grano de Myristica fragans Houttyng, desprovista
completamente de sus envolturas. Se permite el empleo de cal para recubrir la nuez moscada con el objeto de preservarla de los
inseclos, siempre que el peso de la capa de dicha sustancia no exceda de 1%. El peso de una nuez moscada oscilard alrededor de 5
g y colocada en una vaso de agua no debe irse al fondo. La nuez moscada debe satisfacer ademés las siguientes exigencias: no
debe contener mas de 5% de cenizas totales a 500-550°¢; de 0,5% cenizas insolubles en dcido clorhidrico al 10%: 10% de fibra
bruta, ni menos de 25% de extracto etéreo fijo y de 2% de extracto etéreo volatil. Articulo 1232 Articulo 1231 Con ¢l nombre de
Nuez moscada, se entiende la almendra desecada del grano de Myristica fragans Houttyng, desprovisia completamente de sus
envolturas. Se permite el empleo de cal para recubrir la nuez moscada con el objeto de preservarla de los insectos, siempre que el
peso de la capa de dicha sustancia no exceda de 1%. El peso de una nuez moscada oscilard alrededor de 5 g y colocada en una
vaso de agua no debe irse al fondo. La nuez moscada debe satisfacer ademas las siguientes exigencias: no debe contener mas de
5% de cenizas totales a 500-550°¢; de 0,5% cenizas insolubles en acido clorhidrico al 10%:; 10% de fibra bruta, ni menos de 25%
de extracto ctéreo fijo y de 2% de extracto etéreo volatil.

PRESENTACION POR UNIDAD




OREGANQ: CAPITULO XVI - Articulo 1226 - (Resolucion Conjunta SPyRS y SAGPyA N° 48/2008 y N° 147/2008)

Con ¢l nombre de orégano se entienden las hojas v sumidades florecidas, sanas, limpias y secas de Origanum vulgare L. y sus
diversas variedades ¢ hibridos. El orégano debe responder a las siguientes exigencias: Agua (a 100-105 °C), Méaximo 12%.
Cenizas Totales a 500-550 °C: Mdéximo 10%. Cenizas Insolubles en acido clorhidrico al 10%: Maximo 2%. Esencia por
destilacion: Minimo 1%. Materias extraiias, a) Maximo 3% del tallo de la misma planta, b) Maximo 2% de materias extranas
(material vegetal proveniente de otras plantas), ¢) Libre de contaminantes . Con el nombre de Mejorana, se entienden las hojas y
sumidades florecidas, sanas, limpias y secas del Origanum majorana L.

PRESENTACION SOBRE POR 50 GR.

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

Con la denominacién genérica de Pimenton o Péprika, se entiende el producto obtenido de la molienda de los frutos de Pimiento
para pimenton. Bl pimentdn deberd expenderse en sus envases originales, con la indicacién del origen (Argentino, Espafiol,
Hingaro, etc), quedando prohibido fraccionar los envases para su venta al detalle,

PRESENTACION PAQUETE POR 50 GR.

Py

PURE DE TOMATE; Art 943bis (Res N° 197, 6.06.95) del C.A.A.

"Los "Tomaltes pelados” referidos en el articulo N° 943 podrdn ser envasados con puré o salsa de tomate.

1) Con Puré de tomate: los sélidos solubles del jugo contenido en el envase deberdn ser mayores de 6,0 por ciento libre de clorurc

de sodio y 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 sélidos solubles del jugo contenido en el envase deberdn ser mayores de 7,5 por ciento libre de cloruro

de sodio y el extracto seco total, libre de cloruro de sodio y azieares agregados, no serd inferior a 8,5 por ciento.

“t contenido de mohos en ambos casos no serd superior a 50 por ciento de campos positivos, determinados sobre la porcién
Juida.

El ph en ambos casos estard comprendido entre 3,5 y 4,5.

PRESENTACION TETRABRIK POR 530 GR.

FIAMBRES: CAPITULO VI - Articulo 309 - Articulo 316 - Articulo 317
Se entiende por Fiambre, los chacinados, las salazones, las conservas de carne y los productos que se expendan y consuman {rios.

No podran elaborarse chacinados:

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

b) Con aditivos no incluidos en este Codigo.

¢) Con adicién de agua o hielo en proporcién superior a la autorizada por este Codigo.

d) Adicionando tejidos u 6rganos de calidad inferior o aponeurosis, intestinos, bazo, glandulas

mamarias, atero o glindulas de secrecion interna, con excepcion del higado. Cuando se use carne de quijada u otra provista de
abundante tejido aponeurdtico o tendones, deberd se despojada del exceso de esos tejidos antes de su elaboracion.

Se considerardn chacinados inepios para el consumo:

) Cuando la superficie fuera hiimeda, pegajosa o resumiere lHquido.

b) Cuando a la palpacion se verifiquen zonas flaccidas o de consistencia anormal.
Y Cuando hubiere indicios de fermentacion putrida.

«) Cuando la mezela o masa presente colores anormales.

¢) Cuando se compruebe rancidez en las grasas.

f) Cuando la envoltura de los embutidos se hallara perforada por parasitos.

£) Cuando se verificara la existencia de gérmenes patégenos.

SALAME: CAPITULO V1 Articulo 338
Con ¢l nombre gendrico de Salame, se entiende el embutido seco, elaborado sobre la base de carne de cerdo o carne de cerdo v
acuno, con ¢l agregado de tocino, sal, salitre, especias, vino blanco y azicar.

QUESO BARRA GOUDA ARGENTINO: CAPITULO VIII - Art 633 - (Dec 111, 12.1.76) C.A.A.

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

Deberd cumplimentar las siguientes condiciones:

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

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

¢) Corteza: lisa, consistente, bien formada.

d) Forma: barra de scccion transversal rectangular.

¢) Peso: 3 a4 kg,

) Maduracidn, Min: 2 meses.

PRESENTACION HORMA POR 1 KG.

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




Se entiende por Jamén cocido, una salazén preparada con pernil de cerdo, con o sin hueso y sometido a la coccion en agua salada
con o sin condimentos autorizados,

A los efectos de esta definicion se entiende por Pernil de cerdo a la pieza Gnica de carne, correspondiente al despiece total o
parcial de los miembros posteriores del ganado porcino, separado como méaximo del resto del costado de la semicanal en un punto
no anterior

al extremo del hueso de la cadera, excluyéndose expresamente las carnes trituradas o picadas, y recortes de carne.

El jamdn cocido deberé responder a las siguientes exigencias:

No tener proteinas agregadas ni otros extensores.

Hidratos de carbonos totales

Maximo: 1,5 % expresado como glucosa

Relacion Humedad/proteinas: 4,65

Reaccion de almidon negativa

Salo podran utilizarse los aditivos que estin permitidos por este Codigo para salazones cocidas. Presentacion al peso.

QUESO CUARTIROLO:; TITULO VIII - Art 622 - (Dec 111, 12.1.76) C.A.A.

Con la denominacion de Queso Cuartirolo Argentino, se entiende el producto fresco, elaborado con leche entera o normatizada,
con o sin el agregado de crema, acidificada por cultivo de bacterias lacticas y coaguladas por cuajo y/o enzimas especificas.
Deberd cumplimentar las siguientes condiciones:

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

b) Pasta: blanda, cerrada, algo eldstica y grasosa; sabor dulce caracteristico, ligeramente dcido; aroma suave y agradable;
color blanco-amarillento uniforme.

¢) Contenido de grasas en ¢l extracto seco, Min: 50,0%

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

¢) Forma: cilindrica achatada o paralelepipedo.

) Tiempo de maduracion y peso,

Min 20 dfas, para los que pesen menos de 2,5kg

Min: 30 dias, para los que pesen 2,5 a 5,0kg
PRESENTACION AL PESO.

QUESO SARDO: CAPITULO VI Articulo 637-(Resolucion Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33 72006 y N° 563/2006)
C.AA.

Con la denominacion de "Queso Romano Argentino v Queso Sardo Argentino, se entienden los productos de pasta dura,
elaborados con leche entera o parcialmente descremada, acidificada por cultivo de bacterias lacticas y coagulada por cuajo de
cabrilo o cordero y/o enzimas especificas. Cuando se utilice cuajo de ternero o enzimas coagulantes deberd ser adicionado de
enzimas lipoliticas.

Deberan cumplimentar las siguientes condiciones:

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

b} Pasta: compacta, consistente, fractura quebradiza y granulada; sabor y aroma caracteristicos, picante por ¢l cuajo y/o enzimas
utilizadas; aroma agradable, limpio, bien desarrollado; color blanco-amarillento.

¢) Corteza: lisa, sana, bien formada, consistente.

d) Forma: cilindrica achatada en los de tamafio grande; esferoide con seccidn vertical de caras paralelas y bordes convexos en los
de tamafio chico.

¢) Contenido de grasas (s/Extracto Seco), Min: 38,0%.

{) Tamano, peso y tiempo de maduracion:

Grande: mds de 8 kg. Maduracion Min: 9 meses.

Mediano: 3 a & kg. Maduracién Min: 6 meses.

Eslos productos se rotularan:

Queso Romano Argentino.,

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

PRESENTACION EN HORMA DE 3 KG.

SAL FINA: TITULO XVI - Articulos 1264 y 1265 del C.A.A,

Finamenie cristalizada o molida, limpia, muy poco higroscopico, su pureza estard determinada por las mismas caracteristicas
fijadas para la sal gruesa. Toda la sal deberé pasar por el tamiz de la mallas por cm2 'y no menos del 55% del tamiz 10/6 mallas
em2.

ENVASE DE PAQUETE DE 1 KG.

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

Cristales limpios, de caracteres normales conteniendo minimo 97% del cloruro de sodio, maximo 1% de sulfato de sodio, maximo
1% cloruro de calcio, magnesio, potasio. No contendra nitratos ni nitritos.

ENVASE BOLSA DE 1 KG.

ARVEJAS: CAPITULO XI - Articulo 878 (Resolucion Conjunta SPRel N° 169/2013 y SAGyP N° 230/2013)«
Con el nombre de arveja, alverja o guisante, se entiende a la semilla fresca o desecada de Pisum sativumL.”

Articulo 879 (Resolucion Conjunta SPRel N° 169/2013 y SAGyP N° 230/2013)«



Queda prohibido el expendio de las variedades de arvejas del género Lathyrus, aisladamente o en mezclas con cualquier legumbre,
asi como su empleo en la elaboracion de cualquier producto alimenticio.”

PRESENTACION LATA POR 380 GR

TOMATE _TRITURADQ: De primera calidad. CAPITULO XI - del C.A.A. Art 948 - (Res N° 197 del 6.06.95) -
"Se entiende por "Tomate triturado” la conserva elaborada por trituracion mecdnica de tomates (Lycopersicum Bouletum y sus
variedades), sanos, limpios, enteros, libres de pedinculos y hojas, maduros y de estructura consistente, con o sin la adicion de sal
(cloruro de sodio), hasta no més de 5 por ciento, con o sin concentracion de paila abierta o al vacio.
a) Debera presentarse en envases bromatoldgicamente aptos, herméticamente cerrados, esterilizados industrialmente.
b) No debe contener ningiin resto de fabricacion de otras conservas.
¢) La proporcién de piel, fibras y semillas en conjunto no serd superior al 10% en peso, después de un triple lavado y escurrido por
tamiz de § mm (IRAM N* 18).
d) (Res MSyASN0 253 del 24.04.97) "El liquido drenado del escurrido de la piel, fibras y semillas deberé contener no menos de 5
por ciento de extracto seco libre de cloruro de sodio constituido por solidos del tomate.
Se considerard cumplida la exigencia si la lectura refractométrica del liquido (segtin la Escala Internacional para Sacarosa) acusa
un valor que no sca inferior a 4,2%
Su pH serd inferior a 4,5."
¢) Bl examen microscopico segln la técnica de Howard-Stephenson sobre el liquido tal como se extrae del envase, o bien
diluido (cuando resulte necesario) a la concentracion de 8,37 a 9,37 gramos por ciento de residuo solido no debera acusar una
proporcién mayor de 50 por ciento de campos positivos de filamentos de mohos (Método de Howard-Stephenson).
f) Deberd estar libre de cualquier substancia extrafia al producto y no contendrd residuos de plaguicidas en cantidad superior a
Jas maximas admitidas (Ley N° 18073 y Dec 2678/69).
~Y No contendrd ninguna substancia conservadora ni colorantes agregados.

LESENTACION ENVASE BOTELA DE 970 GR.

CARNES

CARNE VACUNA;: Proveniente de animales sanos, comprende las partes comestibles de los musculos de la mencionada
especie, declarada apta para la alimentacién humana por los Servicios de Inspeccion Veterinaria Oficial, sobreentendiéndose que
la misma debe cortesponder a la clasificacion como de primera calidad, novillo o vaquillona, de tres afios de edad, las cuales
oscilan entre 100 y 130 kilos cada una, regular capa de grasas blancas, limpia y con carne color rojo normal, de olor agradable,
poco pronunciado, TITULO VI del C.A.A. DE PRIMERA CALIDAD.

CORTES:

MILANESA DE CUADRADA POR 180 GR CADA UNO.

PALETA EN TROZO O FILET POR 180 GR CADA UNO.

CUADRIL.

CHORIZO COLORADO.

® @ © @

CAPITULO VI - Articulo 259

Bl transporte de carnes frescas de consumo deberd hacerse:

L. En vagones, camiones o carros cerrados, forrados con materiales adecuados destinados exclusivamente a este objelo, los que en
todo momento deberdn encontrarse en perfectas condiciones de higiene y seguridad.

CARNE PICADA ESPECIAL: CAPITULO VI - Articulo 255 — (Resolucion Conjunta SPRyRS N° 79/04 y SAGPyA N°
500/04)

Con la designacion de Carne triturada o picada, se entiende la carne apta para el consumo dividida finamente por procedimientos
mecdnicos y sin aditivo alguno.

Debe prepararse en presencia del interesado, salvo aquellos casos en que por la naturaleza de los establecimientos o volumen de
las operaciones sean autorizados expresamente por la autoridad competente.

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

PRESENTACION: La recepcion de los kilajes correspondientes a las entregas semanales de cada corte: Paleta debera ser en
trozo y en secciones (Bifes filetes), al igual que los cortes de cuadrada y cuadril cuyo gramaje oscilara entre los 180 grs. cada
uno, carne picada de 1° calidad y el Roast Beef cuya presentacion serd en trozo.

FISCALIZACION: Toda carne que se entregue deberd llevar el sello de la Inspeccion Municipal de la localidad que certifique
que ¢s apta para el consumo. Para comprobar la calidad podra valerse de los medios determinados por la autoridad compelente.
Dicha verificacion se hard en el lugar de faenamiento de las reses, y su aceptacion se acreditard en una tarjeta de ocho por cinco
centimetros precintado por ¢l abastecedor a través, del espinazo cuando se trate de medias reses, en las patas al ser cuartos de reses
0 en sitios visibles cuando sean trozos sueltos. CAPITULO VI del C. A A.

CAUSAS DE RECHAZQO: Cuando no se ajustaren a las exigencias fitosanitarios v calidades establecidas en la presente
especificacion téenica, se producirdn los rechazos correspondientes, parciales o por partida, segiin corresponda.



FRUTAS Y VERDURAS

FRUTA: Fresca, de la estacion, de primera categoria, siendo su variedad y peso por unidad la siguiente:
MANZANA: de 120 a 150 gramos aproximadamente cada una.
BANANA:  de 100 a 120 gramos aproximadamente cada una.

NARANJA:  de 120 a 150 gramos aproximadamente cada uno,

CAPITULO X1 - Articulos 879, 881, 882 y 883 del C.A.A.

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

Fruta Fresca: Es la que presenta una madurez adecuada y que manteniendo sus caracteristicas organolépticas se consume al estado
natural,

Se hace extensiva esta denominacion a las que reuniendo las condiciones citadas se han preservado en cdmaras frigorificas.

Art 880 - Se admiten dos grados de madurez:

Bl fisioldgico, cuando el fruto alcanza su mayor evolucién (pasada lacual empieza la descomposicion) con la mayor
concentracion en azucares y protefnas.

El comercial, correspondiente al fruto cosechado antes de su madurez fisioldgica (para preservarse en camaras frigorilicas o
somelerse a largos transportes).

Art 881 - Se considera Fruta sana, la que no presenta enfermedades de origen parasitario o fisiogenico, o cualquier lesion de
origen fisico 0 mecanico que afecte su apariencia,

Se¢ entiende por Fruta limpia, la fruta sana que se encuentra en buen estado de higiene, libre de tierra o de cualquier residuo
adherido a la superficie, que aunque no la daiie, la desfigure total o parcialmente.

La condicion de fruta limpia debe ser satisfecha por la fruta fresca, seca, desecada o deshidrata que se ofrezca 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 y encontrarse en su madurez fisioldgica.

En fos lugares de venta al menudeo se colocaran carteles con la leyenda: Se ruega no tocar la fruta por razones de higiene.

Los que expendan fruta atn verde, como fruta de mesa, sufririn el decomiso inmediato del producto. DE PRIMERA CALIDAD.

RAICES Y TUBERCULOS: CAPITULO XI — Art 825 del C.A.A -(Resolucién Conjunta SPRel N° 169/2013 y SAGyP N°©
230/2013)

Con la denominacion de Tubérculo y Raiz, se entiende la parte subterranea de las diferentes especies y variedades vegetales.

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

PAPA BLANCA: CAPITULO X1 Articulo 827 — Articulo 827 Y 827 bis del C.A.A.

Promedio de peso 80 gramos por unidad, no admitiéndose menores de 50 gramos por unidad.

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

Como Papa indigena, se entiende el tubéreulo del Solanum adigenum y otras especies del género tuberaria.

Art 827bis - (Res 171, 2.03.89) "Las papas, que cumplan con las exigencias del presente Codigo podrin ser sometidas a la accion
de energia ionizante con la finalidad de inhibir su brotacion.

El proceso de irradiacion debera realizarse segin las disposiciones del articulo 174 del presente Codigo.

La dosis de radiacion absorbida debera estar comprendida entre 0,03 v 0,15 KGy.

Ademas deberan cumplirse los siguientes requisitos:

a) Las papas a irradiar no deberén presentar cortes, magulladuras o lesiones exteriores.

Aquellas que presente algian tipo de lesion superficial debido a dafio mecdnico durante la cosecha y/o

almacenamiento podrdn ser irradiadas luego de haber sido sometidas a un proceso de restauracion tisular mediante un
estacionamiento durante 1-2 semanas a temperaturas ambiente y con circulacién de aire hiimedo (humedad relativa entre 85 y
95%).

Las papas no podran ser objeto de ningdn tratamiento quimico de inhibicién de brotacin previa o posteriormente a la irradiacion.
b) La irradiacion debera efectuarse en un plazo no mayor de 40 dias posteriores a la cosecha.

Dicho plazo podrd ser extendido hasta 90 dias si las papas fueren almacenadas en condiciones de refrigeracion (temperatura no
mayor de 10°C).

¢) La irradiacion y comercializacion podra realizarse:

I'- En envases que respondan a las exigencias del Articulo 184 del presente Codigo, que permitan la respiracion del producto y
que contengan no mas de 10 kg para su expendio directo al consumidor.

2 - A granel, en cajas, cajones o contenedores cuya estructura y/o disefio interior no puedan provocar lesiones en el producto y
permitan su respiracion,

Los envases y contenedores en general no podran ser objeto de ningin tratamiento quimico previa o posteriormente a la
irradiacion,
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d) El rotulado de los productos envasados y las informaciones al consumidor de los no envasados deberdn consignar los requisitos
establecidos en ¢l Articulo 174 y los que correspondan del presente Codigo, y la siguiente indicacion: "Conservar en lugar fresco,
aireado y protegido de la luz solar directa”.

¢) Las papas irradiadas deberdn ser almacenadas hasta su expendio y/o exhibidas al consumidor en lugares frescos, aircados y
protegidos de la luz solar”. DE PRIMERA CALIDAD.

ZANAHORIA: CAPITULO XI - Articulo 837 del C.A.A. _
Sana, completamente limpia, tierna, sin hoja, de tamafo mediano y con un peso no menor de 70 gramos por Unidad.
Art 837 - Con el nombre de Zanahoria, se entiende la raiz del Daucus carota L. DE PRIMERA CALIDAD.

BULBOS Y HOJAS ENVAINADORAS CAPITULO XI Articulo 842 -(Resolucion Conjunta SPRel N° 169/2013 y SAGyP
N® 230/2013). _
Con ¢l nombre de ajo, se designa al bulbo de Allium sativamL. entero, sano, limpio y en perfecto estado de conservacion.”

AJO: CAPITULO XI - Articulo 841- Articulo 841 bis del C.A.A,
Estacionado, sano, en cabezas completas, sin ristra.
Art 841 - (Res 171, 2.03.89) "Con el nombre de Ajo, se entiende el bulbo del Allium sativum L., entero, sano, limpio y en
petfecto estado de conservacion”
Art 841bis - (Res 171, 2.03.89) "Los ajos, que cumplan con las exigencias del presente Codigo, podran ser sometidos a la accion
de energia ionizante con la {inalidad de inhibir su brotacion.
El proceso de irradiacion deberd realizarse segin las disposiciones del Articulo 174 del presente Codigo.
La dosis de radiacion absorbida deberd estar comprendida entre 0,02 y 0,15 KGy.

*demas deberan cumplirse los siguientes requisitos:

, Los bulbos de ajo deberan ser secados superficialmente durante las primeras 2 semanas posteriores a su cosecha.
Los ajos no podran ser objeto de ningin tratamiento quimico de inhibicién de brotacién previa o posteriormente a la irradiacion.
b) La irradiacion de los ajos deberd efectuarse en un plazo no mayor de 40 dias posteriores a su cosecha.
Dicho plazo podra ser extendido hasta 90 dias si los ajos fueren almacenados en condiciones de refrigeracion (lemperatura no
mayor de 10°C).
¢) La irradiacién y comercializacion podra realizarse:

1 - En envases que respondan a las exigencias del Articulo 184 del presente Cédigo, que posibiliten la respiracion del producto y
cuyo tamafo permita su expendio directo al consumidor.
2 - A granel, en cajas, cajones o contenedores cuya estructura y/o disefio interior no puedan provocar lesiones en el producto y
permitan su respiracion.
Los envases y contenedores en general no podran se objeto de ningin tratamiento quimico previa o posteriormente a la irradiacion.
&) El rotulado de los productos envasados y las informaciones al consumidor de los no envasados deberdn consignar los requisitos
establecidos en ¢l Articulo 174 y los que correspondan del presente Codigo, y la siguiente indicacion: "Conservar en lugar fresco,
aireado y protegido de la luz solar directa”.
¢) Los ajos irradiados deberan ser almacenados hasta su expendio y/o exhibidos al consumidor en lugares frescos, aireados y
protegidos de la luz solar”. DE PRIMERA CALIDAD.

CEBOLLA: CAPITULO X1 — Art 844 Bis — del C.A.. A - (Res 171, 2.03.89)

Sana, limpia, {resca y sin desperdicios, con un promedio de peso no menor a 200 gramos. "Las Cebollas, que cumplan con las
xigencias del presente Codigo, podran ser sometidas a [a accion de energia ionizante con la finalidad de inhibir su brotacion.

cl proceso de irradiacion deberd realizarse segun las disposiciones del Articulo 174 del presente Codigo.

La dosis de radiacion absorbida deberd estar comprendida entre 0,02 y 0,15 KGy. Ademas deberdn cumplirse los siguientes

requisitos:

a) los bulbos de cebolla deberan ser secados superficialmente durante las primeras dos semanas posteriores a su cosecha.

Las cebollas no podrdn ser objeto de ningtn tratamiento quimico de inhibicion de brotacién previa o posteriormente a la

irradiacion.

b) La irradiacion de las cebollas debera efectuarse en un plazo no mayor de 40 dias posteriores a su cosecha.

Dicho plazo podri ser extendido hasta 90 dias si las cebollas fueren almacenadas en condiciones de refrigeracion (lemperatura no

mayor de 16°C).

¢) La irradiacién y comercializacion podré realizarse:

I - En envases que respondan a las exigencias del Articulo 184 del presente Codigo, que posibiliten la respiracion del producto y

que contengan no mas de 10 Kg para su expendio directo al consumidor.

2 - A granel, en cajas, cajones o contenedores cuya estructura y/o diseo interior no puedan provocar lesiones en el producto y

permilan su respiracion.

Los envases y contenedores en general no podran ser objeto de ningln tratamiento quimico previa o posteriormente a la

irradiacion.

d) El rotulado de los productos envasados y las informaciones al consumidor de los no envasados deberan consignar los requisitos

establecidos en ¢l Articulo 174 y los que correspondan del presente Codigo, y la Siguiente indicacién: "Conservar en lugar fresco,

aireado y prolegido de la tuz solar directa”.

¢) Las cebollas irradiadas deberdn ser almacenadas hasta su expendio y/o exhibidas al consumidor en lugares frescos, aireados y

protegidos de la luz solar”. DE PRIMERA CALIDAD.

LECHUGA: CAPITULO XI — Art 885 del C.A.A DE PRIMERA CALIDAD
Fresca y de temporada, tierna, limpia, sana y 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, limipio, tierno, sin raices, sin hojas secas o amarillas, sin tallos.
TITULO IX - Articulo 819y 1232 del C.A.A. DE PRIMERA CALIDAD.

HORTALIZAS DE FRUTO

PIMIENTO: CAPITULO XI - Articulo 873 - (Resolucion Conjunta SPRel N° 169/2013 y SAGyP N° 230/2013)

Con ¢l nombre de pimiento, se entiende al fruto de Capsicum annuuml.

Se distinguen las variedades dulces (redondeados o cuadrados, llamados morrones) y las picantes (alargados o ajics, llamados
también chiles y guindillas).”

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

PANADERIA

PAN: CAPITULO X — Articulo 725, 726 y 746 del C.A.A.

Debe ser elaborado con harina de primera y responderd a las siguientes caracteristicas, entendiéndose como valores maximos
admitidos; Agua a 100/105°, por cienio 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 llamadas madres su formacion debe ser pareja y su miga
blanca, porosa, homogénea, 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 quimicos, etc., bien cocido, corteza dorada y uniforme
unida una vez la miga, sin besos y deberd pesar cada unidad de 80 a 100 grs. o sea que en un kilogramo entrardn de 10 a 12
piczas.

PAN RALLADO: Art 752 - Con la denominacién de Pan rallado o pan molido, se entiende el producto obtenido por la molienda
en molinos apropiados del pan seco o desecado, entero y en buen estado de conservacion.

Art 754 - La claboracion de Pan rallado, Galleta molida, Pan dzimo molido, Grisines molidos sélo podran efectuarla los
industriales panaderos elaboradores en su propia planta o en la que establecieran para ese fin, empledndose piezas enteras de su
propia produccion en buen estado de conservacion.

Su expendio se hard en envases cerrados, con el rétulo correspondiente, en las panaderfas, despachos de pan y otros comercios
habilitados,

Queda prohibido el almacenamiento o tenencia de estos productos rallados 0 molidos en cantidad mayor de 5 kg, con excepcién de
las plantas claboradoras que podran mantener almacenado el producto de su propia elaboracién hasta el 20% de su produccion de
pan, galleta o grisines, de un dfa.

AVES Y HUEVOS

HUEVYOS: De acuerdo a lo determinado en él TITULO VI - Articulos 491 y 492 del C.A.A.-

Art. 491 - Con la designacion general de Huevos, s6lo podran expenderse los huevos frescos de gallina.

Cuando se trate de huevos de otras especies deberd aclararse la especie de la que proviene.

Art. 492 - Se entiende por Huevo fresco, el que no ha sido sometido a ningin procedimiento de conservacion a excepeion de la
refrigeracion por un lapso maximo de 30 dias a una temperatura de 0°a 2°C y una humedad relativa comprendida entre 80 y 90%.
Se los distingue en las siguientes categorias, debiendo cumplir las exigencias que se establecen para cada caso:

1. 5S¢ entiende por Huevo fresco de Grado A, el que retine por unidad las siguientes condiciones, observadas macroscopicamente y
al ovoscopio o por medios fisicos:

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

b} Camara de aire: de hasta 5 mm de profundidad, fija y sana,

¢) Yema: casi invisible, de contorno difuso, céntrica, fija y de color uniforme.

d) Clara o alblmina: transparente, consistencia firme, de aspecio homogéneo.

¢) Cicatricela o germen: invisible y sin sangre.

1)y Peso: min. 58 g.

DE PRIMERA CALIDAD.

POLLO EVISCERADO Y POLLO TROZADQ: TITULO VI - Articulos 256 y 257 del C.A.A.-

Art. 256 - Se considerard Ave eviscerada, a aquella que se le ha extraido cabeza, traquea, esGfago, estémagos glandular y
muscular, intestinos, pulmén, sacos aéreos, corazon, bazo ¢ higado con la vesicula biliar, ovarios y testiculos.

Las patas deberdn ser eliminadas por desarticulacion o seccion a la altura de la articulacién tibiometatdrsica.

Las visceras comestibles (higado, corazén y estémago muscular sin mucosa) y cuello sin cabeza, previo lavado, limpieza.
enfriamicnto ¢ inspeccion veterinaria seran acondicionadas de modo que el consumidor tenga la opcion de adquirir las aves
evisceradas o las aves evisceradas con sus correspondientes visceras comestibles adecuadamente envueltas ¢ introducidas en la
cavidad abdominal o las visceras comestibles envasadas por separado.

Asimismo, s¢ determina que las aves deberdn ser sacrificadas en locales tales como mataderos y peladeros que seran habilitados
por la autoridad veterinaria, la que ejercera una inspeccion permanente durante la faena.

Las aves facnadas deberdn llegar hasta el lugar de venta en contenedores cerrados y aprobados para tal uso de hasta 30 unidades,
debiendo constar en ellos ¢l establecimiento oficial, tipo de ave, lugar de origen y temperatura de conservacion. La misma debera
estar comprendida entre -2°C'y 2°C para las aves enfriadas y no debera ser mayor de -15°C para las aves congeladas.

Las aves podran ser comercializadas fraccionadas en trozos. La operacién de trozado debera realizarse en establecimientos
habilitados.
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El envase del trozado debera ofrecer garantias de seguridad en su cierre y cada unidad de venta serd identificada adecuadamente.
Art. 257 - Se autoriza la venta de aves muertas, evisceradas que hayan sido tratadas por inmersion en soluciones de
clortetraciclina y clorhidrato de oxitetraciclina de concentracién tal, que la remanente en las aves tratadas no exceda de 7 ppm.

La de clorhidrato de oxitetraciclina no serd mayor que la concentracion de la solucion a usar o sea 10 ppm

Las aves que se hayan sometido a este proceso de conservacion, deberdn ser identificadas en forma visible, de tal modo que el
pliblico consumidor advierta facilmente el tratamiento aplicado.

Los establecimientos que apliquen el método de conservacion a que se hace referencia, estaran especialmente habilitados por fa
autoridad competente, extreméandose su contralor higiénico-sanita. DE PRIMERA CALIDAD.

Lugar y Fecha

Sello y Firma del Oferente
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