PUBLICADO EN EL DIARIO OFICIAL DEL 26/V/981.-

JUNTZ DE VECINOS
DE RONTLVIDLC
Decreto §i7 20111

Articulo 19-

frtfeulo 20-

»d? 5 de mayo de 1975, sustituido por Decra

~LA JUNTA DF VfCINOS DT MONTFVILFO,

DECPET f:

Sustitiyes: ol inciso a) d21 artfeuwlo 15°

del Decrzto N? 16,787, de § de mayo de
1875, por el sipuientq:

a) supuestos o rroales valo---

res nuiritives y, en par--

ticular, sus contenidns vitarinicos: salvo
cuando el Servicio d- Broratolosia lo autg
rice previo informe de la Corisidn Téenica
Prrpanente de CLstudio de la L- slacién -~
Bromatolénica, y atento a lo d« erpinado -
por el Capitulo XVIT Alirentos Fnriqueci-~
dos o Fortificados, del Decrnto N2 16.7%7,

to N¢ 20.072, de 10 de marzo de 1981,

frrépase al articulo 1682 in fine del Cap
tulo VIT - fditivos- Seccidn I -Disrosici
nes gencrales sobre aditivos~ del Decrcto
N2 16.797, de S de mayo de 1975, 1o si~---

fFuiente:

£
)



Nombre del aditivo

Tipo

Alibentos a los que se
pu~de ipcornorar

Lirite
raximo

deido benzoico y
sus sales:

antiniero~
bianc

chocolatrs
concentrados de frutas
conservas de carnz
conserva de vepetales
nafpapinés

productos d= confiteria

productos d= panaderia

envase y rcevestimicnto
de quesos

quesos

envase ¥y envoltura para
mrantcca

dulces

bebidas _alcohdlicas, v
analcoholicas

mayonesas

vinos - sidras

papcles para onvoltura
frutas desecadas
pulpas de frutas alma-

cenadas para hacer dul
ces o merrcladas

0.10
0.10
0.10
0.10
“0.05
0;29

0.20

0.10
0.10

0.10
0.20

0.05
0.10
de acucrdo
con las --
disposicig
nes nacio-
nales
0.10

0.01



Hombre del aditivo Tipo Rlimentos a los Limite
que se puede ip Miximo
corporar 13
Sal sédica del Sulr emulsifican
fosuccinaté te bebidas 0:01
estabilizan analcohblicas
te '
Estercs glicéridos emulsifican
-purificados de la te bebidas -
resina de madera estabilizan analcohflicas 0.01
* {ester ‘gum) te o
aceites vegetales estabilizan
bromados Lte : hebidas 15 P-p-
. enturbiante analcohdlicas

'hrticulo 30.- SustlLGycse 1a redacciln dnda al inciso 5 dcl

articulo’ 184 “del Decreto No.

yo.-de 1975,

5} Caramelos de fanpasia;
¥y botmbones de frutas;

grajeas; pastillas;

por 1la siguiente:

gomas

16.797, e 5 de w

caramnelos
confites;

de mas .

ear y sus revestimientos y relle

nas de hombones y ' galletitas,

Colorantes
. turales y s
téticos.~

Articulo do.-

16.797,

'34) Buevas de pescado

A7) Dulces y mcrmcl&das

IhcorpSranse al artfculo 1B4 del Decreto No. -

de S de méyo de 1975, los siguientes n

merales:

Alimento Colorante permi
- do .
Naturales y sinté
cos

Raturales y sinté

15) Pescado
: cos

16) Grasas, Margat;nu, y

- Mayoncsas Beta-Caroteno

Naturales y sinté
cos



Artfculo So.~ Sustitlyese el artfculo 185 de la Seccibn V del

Decreto No. 16.797, de 5 de mayo de 1975 por el

sfguiente:

Artfculo 185.- Los colorantes naturales o sintg
. ticos que podrdn incorporarse a
los alimentos sehalados en el articulo anterior,

serén los siguientes:

'A) Colorantes naturales

Color y nombre

Rojos:

1) Ancusa u Orcaneto
Ancusina o Alcanina

Betanina o rojo de
xemolacha

2

-

3). Cantaxantina

4) Cochinilla o &cido
carminico

)- orchilla o Urchilla

z

Anarqﬁjados:
6} Achiote o roch o bijd

k)] hpbcérotenal

amarillo:
B} Carotecnos

8} Azafrin

10} Riboflavina

Origen del colorante

Colorante extraido de
la raiz de la Alcanm
tintoria L. .
Extraido de la raiz -
de la remolacha
Hongos, algas, pecés,
mariscos, truchas,etc.
Extraido de insectos .

Coccuscacti L.

Extraido de liguenes -
del género Roccella ©
del géncro Ochrolechia

Extraido de los.granos
de Bixeorecllana L.
Graminias, Lomate,
tas citricas

fru

Concentrado de bayas;-
deguwmbres; hortalizas
o aceites de palma (pue
de ser de sintesic) -

Extraido de los c~stilos

y estigmas del Crocus -
sativus L.

Extrafda de lecche u otras
sustancias naturales. Pug
de ser de sintesis



‘Jil CGrcuna

12) xaﬁtofilas
Verdes:.
13) clorofila

-Azuless
14) Indigotina o carmiﬁ
‘de Indlgo -

“Pardos:
-iS) Carame}o

- Negros: . )
16).Carb6n vegetal oficinal

-Tonos diveréos
17) Antocianinas

*Extrajdo, de los rizomas de-la
CGrcuma longa L. :

Extraido de hojas y otras par
tes de_las plantas

Extraido de 1as hojas y partes
verdes de las plantas: asi co-
mo también sus complejos clpri
-cos exentos de cobre ionizabld
"{cobre libre) :

Extrafdo del afil o de otras -
plantas del género Indigeferra
(puede ser de sintesis).
Obtenido por calentamientc de
azlicar a una temperatura supe
rior a su punto de fusién, sin
llegar & la carbonizacién

Preparado particendo del carbén
de madera de gran pureza

Extrafidas de legumbres; flores
o frutas

.. s

B). Colorantes sintfticos

.Color y nombre
‘Rojo ~ Punzé 4R
-Exitrosina-Rojo

Jnaranjado—Amarillo na
runja s

»Amarillo-Tartrazinu.Xx
Azul - Iidigotina
Azul Brillante FCF

Sin6nimos
Hueva coccina

.FP and Red No. 3

€I Food Red ‘No. 14

Amarillo ocaso FCF; Amarillo -
crepuscular FCF Amarillo sunset

‘Tartxazina; Tartrazina 0. Indigo
carmin; Carmin de Indigo Fd y E
He., ) CI'Food Blue No., 2




-C) Colorantes minerales

(AdJcJonabJes solamente a material para embalaje © envase de -

alimentos)

Negro de carbbn -~ Carbomedicinalis
~Oxido ac hierro (diversos colores)
BlGxido de t;tan;o {(color blanco)
Vltramares (diversos colores)

D) Colorantes minerales

{para usar en "la superficie de alimentos)

Kliminio. Color Index. 1956 No. 77.000
‘Plata.  Color fndex. 1956 No. 77.820
O0ré.: - Color fndex. 1956 No. 77.480

~E) Colores para sellar carnes

Vaoleta de gendiana (Debe satisfacer las exigencias de la far

macopea oficial).

hrticulo Go.~ Anggase al Decreto No. 16. 797 de 5 de mayo de

Artfculo 70~

1975, el sigulente articulo:

Articulo 310A.—<Cuando las huevas de pescado y/o

el pescado se coloreen artificial
-mente el producto resultante deberd llevar aaelan
te el prefijo "simil" (Simil -salmén, simil caviar),
con letras de igual tamaho y tipo, no inferiores a
6 mm. de altura y que indiguen el producto de que
se trate. Deberd lucir ademds; la siguiente leyen=-
da: “"colorecado. artificialmente”

Sustitlyese la redaccibn gel articulo 385 del De——

‘creto No. 16.797, de 5 de mayo de 1975, por la si-

guicente: :
Articulo 385.- Con ¢l nombre de harina de soja o —
de suya se¢ entiende el producto de

1a molienda de las scmillas desecadas, sanas y lim
plas de la Glycine soja y sus variedades. Prescnta
r& un mdximo de 8% de humedad y su contenido graso
serd cproximadamente del 212,

Se define como protcina texturizada de soja al pro

"ducto obtenido a partir de harina desgrasada de 50

4a, a travis de cxtruccifn termoplistica, a alta -
temperatura y corto tiempo y cuya composiciGn media
debe sers



Protefnas minima., ...
Carbohidratos mixima..
Grasa maxXima,...oseeen
Fibra maxima...ecoiese-
Bumedad mEXIMA."ovtsen
Céniiaé MEXIMA. e v v v oo

hrticulo 80.— sustlLﬁyenSL los artficulds del
sive, de la Seccibn IV del

45%

35%

1,52

5%

8%

7%

520 al 530 inclu
Decreto No. 16.797,~

~de 5 de mayo de 1975, por los siguicntes:

LONS!"PVI\S DE TO MATES

ﬂxhiculo 520 - Con la denominaci6n genérica de -
conservas de tomates se entiende
los dlvcrqos productos elabcrados con los frutos
‘maduros, sanos, llnplDS y libres de todas lzs car
peddnculo, c&liz y semi
llas) de) Lycopcrbxch csuulentum y varlcdadL" ro
herméticamente y esteri-

-tes no comestibles (pie

fas y rojizas, envasados
1izados. Estas conservas

.

‘

a

las exigencias que, cn cada
acusariin un porcentaje mayor de 50 compos micros-
cOpicos que presenten filamentos de mohos, segGn

el método de lioward Stephanson. No podrdn conte--—
ner mis de 0.50% de ceniz
wi dar recaccibn positiva franca de almidSén. Sc po

dr& adicionar.a cualguicra de las conservas de tgo
mate. un miximo del St de cloruro de sodio. Las =
conservas, de tomates se venderdn en. envases hermé

‘ticos originales. Se entiende por exXtracto Scco -
reducido la cantidad de sGlidos del tomate por 160

-gs, de muestra analizada

cemnils de respondér a -
aso, se indican, no

as insolubles en agua, -

1

levada a sequedad ecn la

estufa (100°-~ 105°C) decbiendo deducirse el agrega-
.do de sustancias extrahas

dio, azGcares y otras).

Articulo 521.- Con la denominacibén dec jugo de toma
t se enticnde el zZumG extraido
de varicdades rojas, libres de

.
de tomates maduro

-al mismo (cloruro de so-

semillas, piel y otras partes no comestibles, adi-

cionado o no de cloruro de

edulcorantes nutritivos.

sodio, (hasta el 22} v

El extracto seco reducido

no serd inferior al 3,5%;
con el siguicnte ‘ensayo © cxxgcncia'

ademds deberd cumplir -



- colado por tamiz de malla 0.6rmm.de luz, por gravitacién na
tural, debe escurrir totalmedte en un nixiro de 30 minutos a
da temperatura de 15-20°C,-

Art[culo 522.- con la denominacibn de tomates enteros al natu
ral, se entiendc los frutos enteros de textura
con51stente y en perfccto estado de madurez, lavados y pelados
'adlcionndo o no de cloruro de sodio y ‘edulcorantes nutritivos
-epvasados herméticamenté y esterilizados eon su propio jugo. El
contenido en tomates escurridos de cada envase no serd menor -~
‘del 65% del peso en agua destilada .a 20°C que cabe en el reci-
picnte. Se admite la prescncia de restos de piel hasta 7 cn? -
por V;logramo del producto. Su pH estdra comprendido entre 3.5
Y 4.5.-" . -
Artfculd 523.- Con el nombre de tomates al na&ural en _trozos -
.. se entiende el preparado a gue se refiere el ar
ticd)o anterior, cuando los frutos han sido cortados en trozos
‘no meneores a tres {3} cms. en su medida menor. Deben contener
uh minimo de 50% de tomate s6lido y escaso resto de piel, de -
acucrdo .a 10 indicado c¢n el articulo precedente.~ .

Articu]o 524.~ Con el nombre de tomate tam;za o se en%iende el
producto elaborado por tr racidn mecdnica ée

tomates con eliminacién de piel y scmlllas, previo pasaje por
‘una malla inferior a 0.7 mm., debiendo poscer un extracto seco
rejugido no inferior al 5%t. Su pH estard comprendido entre 3.5
¥y 4.5. - . .

- CONCENTRADOS DE TCOMATES
Articulo 525.~ Con la designacién de concentrado dc tomates,
‘se entiende el producto elavorado por concentra
é16n del jugo y-pulpa de tomates, que previamente Lﬂ» sido pa=
sados por una criba inferior a 0. 7mun., de luz,como miximo, a -
£in de eliminar totalmente las partes no comestibles (semillas
picl y otros). Los tomates utilizados deberdn resporder a las
exxgcncxao establecidas en este Decreto, pudiendo adicionarse
© no de cloruro de sodio y edulcorantes nutritivos

culo 526.- Con la denominaciGn de pulpa_de tomate concentra
da, se centiende el prepa U6 Ciaborado on las —=
ccnd&cxones indicadas en el articulo anLcrlor, ¢l gus ademds de
berd responder a las siguientes exigencxa extracto seco redu-
cido enctre 7 y 10%.- : .
Articulo 527.- Salsa tivo pizzeora: se enticnde por tal él produc
.- tO que se encuentra préparado para su uso directo
gobre la masa de pizza, ¢l cual fue elaborade con pulpa Y jugo
do tomates sanos y limpios sin piel, semillas ni pedGnculos pasa
dos por una malla inferior a 0,7mm., adicionado de diversos con-
dimentos tales como: or€gano, ajo, ajf, tomillo, cebolla y otros
{los condimentos adicionados deberdn ser por lo menos dos visua-—
lizables mncroncopicamcntn) y sal, cdulcorantes nutritivos auto-
rizindose un agregado miximo del 2% de a]mxdﬁn. Extracto seco to
tﬂl mfndmo 102 extracto. e st RS




‘Artisulo 99

MONTEVIDEO, A
TA Y UNo,

Articule 5282~ Con 1a denominacidn de purd e

Sl otle 948 a
torates se entienden los coencen

trados que cumplan las exigzencias previstas —
en ¢l articulo relativo a “concentrados de to
"mate", Fl extracto seco reducido no seri in-
ferior a10,1s%, -

frticulo 5292~ con 1a denominacidn de extrac-

. to simple cde torstes, ss en
tiende el concentrado qua cumple las exigen—-
cias del articulo brecedente, a excepeidn del
extracto seco reducido, que no podrd ser infe
rior al 16%,

-frticulo §30%- Con las denominaciones de ex-~

Iracto doble y extracto triric
de_tomates, se entienden los concentrados que
cumplan 1as exigencias 4 que se refieren los
articulos anteriores; a excepcién éel extrac-

to seco raducido, que ne’seré inferior al 28%

Yy 36% respectivamente.
Comuﬁiquese.

SALA DE SESTONES pE LA. JUNTA DE VECINOS DE —-
VEINTINUEVE DE ABPIL DE, MIL NOVECIENTOS OCHEN

i 204027 G

NG? QUIM. HECTOR BASSAIZTEGUY
Presidente ad hoe

{RTEHOENGIA NBIRAL DE MDNTEVIDED

‘LS ZHTRADA
SE.RETERIA - WIS& CE &N )
iy 105¢"
Momtevideo, X MY, L‘:” e

Rooibido hoy.- Coos g

7 %{7%



CRETARIA
ENERAL

S: 163.359
2)14/63
DEA .

Montevideo, 7 de mayo de 1981.-

. VISTO: el Decreto No. 20.111 sanciona-
do por la Junta de Vecinos de Montevideo el 29 de abril de --
1981 y recibido por este Ejecutivo el 4 de mayo del mismo ano,
por el cual, de conformidad con la Resolucibn No. 162.442 de
‘31 dé marzo ppdo., se sustituyen por los que se indican los -=
arkiculos 15, inciso a); 184 inciso 5; 185 Seccitn V; 385 y o
520 al 530 inclusive, Seccifn 1IV,del Decreto No. 16.797, de 5
-@e mayo de 1975 (Ordenanza BromatolSyica); se amplia el articu
lo 168 in fine del Capitulo VII .~-Aditivos— Seccibn I - Disposi

"clones Generales sobre aditivos~-; se incorporan varios numera-

les al articulo 184 y se aqgrega a la citada Ordenanza, el ar--

-ticulo 318A;

EL INTENDENTE MUNICIPAL DE MONTEVIDEO
RESUELVE :
Promilgase; publiquese; h&gase saber a la Junta deAVeci
nos dé Montevideo; incorplrese por el Servicio de-Ehtrada Tri-

‘mite y Expedici6n al Registro correspondlente, comuniquese a -

“los Departamentos Juridico, de Higiene y Asistencia social, a
los Servicios de Publicaciones y Prensa, de Bromatologia, a ia
Comisi6n Técnica Permanente para el estudio de la Legislacidn
:Bromatol6gica, a la Unidad de Actualizacibn Normativa y trans-—
cribase ~-con agrega016n de los antecedentes— al Serv1c1o de Co

mislones.

S(FDO,) DR. OSCAR V. RACHETTI, Intendente Municipal;

DR. ARIEL CORREA VALLEJO, Secretarlo Gen
’ S COPIA FIEL DEL ORIGINAL

RICO BERTO CARRIER

Director Adminisirotivo de fa
Setretaria Generol



