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Articulo 1°-

Articulop 2°-

Secretario General

LA JUNTA DEPARTAMENTAL DE MONTEVIDEOQ,
DECRETA;

Incorpérase, de acuerdo al articulo 1° del Decreto 114/999 del Poder Ejecutivo, al articulo D, 1086
de la Scccion V “Lista positiva de aditivos alimentarios”, Capitulo TIT “Aditivos Alimentarios”,
del Titulo 1T del Volumen VI del Digesto Municipal ¢l literal ¢) que quedari redactado de la
siguicnte manera:

¢) Los aditivos que estén incluidos cn la lista que constituye ¢l Anexo 13 de este capitulo -Lista de
Aditivos- a ser usados segiun Bucenas Priacticas de Fabricacion (Aditivos BPF) podrin scr usados
scgun las Bucnas Pricticas de Fabricacion o sca sin especificarse un nivel miaximo, siempre que
cumplan las funciones determinadas ¥ que cestas funciones estén autorizadas ¢n ¢l alimento ¢n
cucstion, Podrian ser cestablecidas restricciones de uwso de aditivos BPF para determinados
alimentos, Las sustancias incluidas ¢n ¢ste grupo deberin cumplir con la caracteristica de tener
un IDA (Ingesta Diaria Admisible) no especificada. Este término ¢s aplicable a una sustancia
alimentaria de muy baja toxicidad para la que, sobre las bases de los datos disponibles
{quimicos, bioquimicos, toxicologicos y otros), la ingesta dictética diaria dependicnte de su uso ¢n
los alimentos a niveles necesarios para aleanzar su efecto deseado en ¢l alimento no representa
en la opinion de los grupos de expertos ¢n la materia (CODEX-JECFA), riesgo de salud. Las
condiciones de Buenas Pricticas de Fabricacion incluyen lo siguicnte:

¢.i) La cantidad dcl aditivo agregada al alimento deberd ser la minima posible que permita
alcanzar ¢l efecto descado.

¢.ii) La cantidad dc aditivo, que s¢ vuclve un componente del alimento como resultado de la
manufactura, procesamicnto 0 empaquetado del alimento y que no cumple ¢n ¢sta ninguna
funcién fisica o cfecto teenoldgico, serd la menor cantidad posible;

c.iii) El aditivo scra preparado y mancjado de 1a misma mancra que si fucra un ingrediente
alimentario,

Incorpérase, de acuerdo al articulo 2° del Decreto 114/999 del Poder Ejecutivo, al Capitulo 111
“Aditivos Alimentarios” del Titulo 1T del Volumen VI del Digesto Municipal como Ancexo 13
—Lista de aditivos a ser usados scgiun Bucnas Practicas de Fabricacion- Lista de aditivos BPF lo
siguicnte:

LISTA DE ADITIVOS A SER USADOS SEGUN BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

NUMERO NOMBRE DEL | CLASE FUNCIONAL (Ver

INS ADITIVO abreviaturas al pic)
ALIMENTARIO

260 Acido acético ACREG/CONS

400 Acido alginico ESP/EST

300 Acido ascorbico ANT/FL.O




330

Acido citrico

ACVACREG/ANT/SEC/A

RO/SAB
315 Acido eritorbico, Acido| ANT
isoascorbico
570i Acido  cstearico,  Acido| ANESP/GLA
octadecanoico
297 Acido fumirico ACI/ACREG
574 Acido gluconico ACI/ACREG/RAI
620 Acido glutimico EXA
630 Acido inosinico EXA
270 Acido lictico ACI/ACREG
296 Acido milico ACI/ACREG
280 Acido propidnico CONS
406 Agar ESP/EST/GEL
559 Aluminio silicato ANAH
554 Aluminio y sodio silicato,| ANAH
Sodio aluminosilicato
1100 Amilasa FL.O
403 Amonio alginato ESP/EST
503ii Amonio bicarbonato, ACREG/RAI
Amonio carbonato Acido
503i Amonio ¢carbonato ACREG/RAI
527 Amonio hidréxido ACREG
517 Amonio sulfato FLO/EST
624 Amonio <{mono) Glutamato | EXA
263 Calcio acctato CONS/EST/ACREG
404 Calcio alginato ESP/EST/GEL/ANESP
302 Calcio ascorbato ANT
170i Calcio carbonato ANAH/EST/ACREG/FIR
509 Calcio cloruro EST/FIR
623 Calcio diglutamato EXA
526 Caleio hidréoxido ACREG/FIR
327 Calcio lactato ACREG/FLO/FIR
529 Calcio oxido ACREG/FLO
282 Calcio propionato CONS
552 Calcio silicato ANAH
516 Calcio sulfato FLO/SEC/FIR
333 Calecio —(tri) citrato, Calcio| ACREG/SEC
citrato /ANT/FIR/EST
290 Carbono dioxido CONS
466 Carboximetileclulosa sodica | ESP/EST/EMU
407 Carragenina {incluye| ESP/EST/GEL
Furccllaran y sus sales de
Na ¥ K), Musgo Irlandés
460i Celulosa microcristalina EST/EMU/FIR/ANAH/ESP
902 Cera Candelilla GLA
91 Cera de abejas, blanca y| GLA
amarilla
1001i Colina acctato EMU
1001ii Colina carbonato EMU
1001y Colina citrato EMU
10011 Colina cloruro EMU
1001 vi Colina lactato EMU
1001+ Colina tartrato EMU
4721 Esteres de mono  y| EMU/EST/SEC

diglicéridos dc ac. grasos
con ac, acético y tartirico




472a Esteres de mono  y| EMU/EST/SEC
diglicéridos dc ac. grasos
€on ac, acético

472¢ Esteres de mono  y| EMU/EST/SEC/ANT
diglicéridos dec ac. grasos
€on ac. citrico

472b Esteres de mono  y| EMU/EST/SEC
diglicéridos dec ac. grasos
con ac. lictico

472d Esteres de mono  y| EMU/EST/SEC
diglicéridos dec ac. grasos
€on ac. tartirico

471 Esteres de mono  y| EMU/EST/ANESP
diglicéridosde Acidos grasos

422 Glicerina, Glicerol HUM

575 Glucono-deltalactona ACREG/RAT/ACI

1102 Glucosa oxidasa ANT

414 Goma ardbiga, Goma acacia

ESP/EST

410 Goma Garrofin, Goma| ESP/EST
Caroba, Goma Algarrobo,
Goma Jatai

412 Goma Guar ESP/EST/EMU

416 Goma  Karaya, Goma| ESP/EST/EMU
Sterculia, Goma Caraya

425 Goma Konjac ESP/EST/EMU/GEL

904 Goma Laca, Shellae GLA

413 Goma Tragacanto, Goma| ESP/EST/EMU
Adragante

415 Goma Xantica, Goma | ESP/EST/EMU
Xantana, Goma de Xantano

463 Hidroxipropil cclulosa ESP/EST/EMU

953 Isomalta, Isomaltitol EDU/ GLA

966 Lactitol EDU/FIR

322 l.ccitinas EMU/ANT/EST

S04i Magngesio carbonato, ACREG/ANAH/ESTCOL.
Magnesio carbonato bisico

625 Magngcsio glutamato, EXA
Magngesio diglutamato

528 Magnesio hidréxido ANAH/ACREG/ESTCOL.

530 Magnesio dxido ANAH

S83i Magngsio silicato ANAH

965 Maltitol ¥ Jarabe de maltitol| EDU/EST/EMU

21 Manitol EDU/HUM/EST

461 Metileelulosa, Metil cclulosa | ESP/EST/EMU

465 Metiletileclulosa, Metil ctil| ESP/EMU/EST/FOA
cclulosa

440 Pectina/Pectina amidada ESP/EST/GEL

1200 Polidextrosa AGC/ESP/EST/HUM/FIR

402 Potasio alginato ESP/EST

303 Potasio ascorbato ANT

501i Potasio carbonato ACREG/EST

525 Potasio hidréxido, Potasa| ACREG
caustica

283 Potasio propionato CONS

515 Potasio sulfato ACREG

622 Potasio {mono)Glutamato | EXA

332ii Potasio —tri)Citrato,| ACREG/SEC/EST

Potasio citrato




Articulo 3°-

Articulo 4°-

470 Sales de Al Ca, Mg, K, Na y| EMU/EST/ANAH
NH4 con dc. grasos

551 Silicio didvxido, Silice ANAH

401 Sodio alginato ESP/EST/GEL

301 Sodio ascorbato ANT

500ii Sodio bicarbonato, Sodio| ACREG/RAIVANAH/EST
carbonato Acido

500i Sodio carbonato ACREG/RAI/ANAH

316 Sodio critorbato ANT/CONS

524 Sodio hidréxido ACREG

325 Sodio lactato HUM/ANT

281 Sodio propionato CONS

627 Sodio —{d)Guanilato,| EXA
Sodio-(di) § - Guanilato

631 Sodio —{(di) Inosinato, Sodio| EXA
—{(di) 5§ — Inosinato

621 Sodio — {(mono) Glutamato,| EXA
Sodio monoglutamato

331ii Sodio — (tri) Citrato, Sodio| ACREG/SEC/EMU/EST
citrato

420 Sorbitol ¥y  Jarabe de¢| EDU/HUM/SEC/FIR/EMU
sorbitol, d - Sorbita

553iii Talco ANAH

967 Xilitol, Xilita EDU/HUM/EST/EMU/ESP

ABREVIATURAS:

ACREG: Regulador de la acidez

ACI: Acidulante
AGC: Agente de masa

ANAH: Antiaglutinante/Antihumectante

ANESP: Anticspumante
ANT: Antioxidante

ARO: Aromatizante/Saborizante

COL.: Colorante
CONS: Conscrvador
EDU: Edulcorante

EMU: Emulsionante/Emulsificante

ESP: Espesante
EST: Estabilizante

ESTCOL.: Estabilizante del color

EXA: Resaltador del sabor

FIR: Agente de firmeza o endurccedor o texturizante

FLO: Mcjorador de la harina
FOA: Espumante

GAS: Gascante

GEL.: Gelificante

GLA: Glascante

HUM: Humectante

RALI: L.cudante quimico
SEC: Sccuestrante

Incorporase, de acuerdo al articulo 3 del Decreto 114/999 del Poder Ejecutivo, a la Lista General
de Colorantes -Ancxo 10- articulo D, 1083 de¢ la Scccion IV “Colorantes Alimentarios”, del
Capitulo TIT “Aditivos Alimentarios” del Titulo IT del Volumen VI del Digesto Municipal, ¢l

colorante azorrubina (INS 122),

Modificase, de acucrdo al articulo 4 del Decrcto 114/999 del Poder Ejecutivo, ¢l articulo D, 1085
de 1a Scecion 1V “Colorantes Alimentarios” , del Capitulo 1T “Aditivos Alimentarios” del Titulo
IT del Volumen VI del Digesto Municipal ¢l que quedara redactado de la siguiente mancra:




Articulo 5°-

Articulo 6°-

Articulp 7°-

Articulo 9°-

Art, D.1085.- Cuando los aditivos colorantes sc expendan en mezelas, debera constar ¢n ¢l rétulo
¢l nombre de los colorantes ingredientes de la misma, ¢n orden decreciente, asi como la
composicion cuantitativa de la mezela,

La cantidad maxima dc¢ colorantes artificiales permitida ¢n los alimentos sera de 0.005% m/m,
referida al alimento pronto para ¢l consumo a menos que otro nivel sea expresamente permitido
para cada tipo de¢ alimento ¢n particular,

Agrégase, de acuerdo al articulo 5 del Decreto 114/999 del Poder Ejecutivo, al articulo D.1773.6

de la Scccion 1T “Disposiciones gencrales para helados”, Capitulo XXVIIT “Helados” del Titulo
IT del Volumen V1 del Digesto Municipal lo siguicnte: Todos los helados, cualquicra sea su tipo
podrin contener aditivos colorantes y aromatizantes, con la excepeion cstablecida ¢n ¢l articulo
D.1772.14 ¥ con los limites ¢specificos indicados ¢n la Lista de Asignacion de Aditivos y sus
limites a Helados, Mezelas ¥ Polvos para Preparar Helados.

Sustitayese, de acucrdo al articulo 6 del Decrceto 114/999 del Poder Ejecutivo, la redaccion del
Art, D.1773.13, ¢l cual quedari redactado de la siguicnte forma:

Art, D.1773.13.- Los helados crema y helados que contengan un minimo de sélidos de yema de
huevo de 1.5% (m/m) sc designarian con ¢l nombre correspondiente seguido de la expresion “con
yema” u otra similar que haga referencia a la presencia de huevo,

Sustitayese, de acucrdo al articulo 7 del Decreto 114/999 del Poder Ejecutivo, la redaccion del
Art. D.1773.14 ¢l cual quedara redactado de la siguicnte forma:

Art, D.1773.14.- Los helados denominados “de chocolate” deberdn contener un minimo de 3% de
solidos dc cacao, quedando prohibido para cllos ¢l uso de aromas de cacao o chocolate, Los
hclados denominados “sabor a chocolate” deberan contener un minimo de 1.5% de solidos de
acao,

Sustitayese, de acucrdo al articulo 8 del Deerceto 114/999 del Poder Ejecutivo, la redaccion del
articulo D.1773.17 ¢l cual quedari redactado de la siguicnte forma:

Articulo D.1773.17.- Los helados claborados sin fruta, saborizados y colorcados con aditivos que
las imiten deberan incluir ¢n su rotulacion la expresion “sabor a Y47, seialando ¢l nombre de la
fruta imitada cn caracteres de igual tamaio y realee; quedando prohibida cualquicr
representacion grifica relativa a frutas,

Sustitayese, de acuerdo al articulo 9 del Decrcto 114/999 del Poder Ejecutivo, la Lista de
Aditivos contenida cn ¢l ancxo del Capitulo XXVIIT “Helados” del Titulo 11 del Volumen VI del
Digesto Municipal, por la siguicnte:

LISTA DE ASIGNACION DE ADITIVOS Y SUS LIMITES A HELADOS, MEZCLAS Y
POLVOS PARA PREPARAR HELADOS

Aditivo Namero Aditivo Aditivo
INS Funcion/Nombre Concentracon
maxima {g/100g)

1. Helados listo para consumo
ACIDULANTE

Todos los autorizados como bpf ¢n ns¢
MERCOSUR (An¢xo 13 Cap. 111)
334 Acido tartirico 0.1
335 Acido adipico 0.2

REGULADOR DE ACIDEZ



Todos los autorizados como bpf ¢n ns¢
MERCOSUR {Ancxo 13 Cap. 1)
335i Sodio -{mono)tartrato 0.1
3351 Sodio —{di)tartrato 0.1
336i Potasio tartrato acido, Potasio 0.1
bitartrato, Potasio {mono) tartrato
3361 Potasio tartrato ncutro, Potasio 0.1
d-tartrato, Potasio —{di)tartrato
337 Potasio v sodio tartrato 0.1
339 Sodio —(mono)fosfato, Sodio 0.2 (como P205)
monofosfato, Sodio {(mono)ortofosfato
339 Sodio —(di)fosfato, Sodio 0.2 (como P205)
—{di)monofosfato, Sodio
—{di)ortofosfato
339iii Sodio —(tri)fosfato, Sodio 0.2 (como P205)
—{tri)monofosfato,
Sodio-(trij)ortofosfato
3400 Potasio -{mono)fosfato, Potasio fosfato | 0.2 {como P205)
acido, Potasio ortofosfato
3401 Potasio —{di)fosfato, Potasio 0.2 (como P205)
—{di)monofosfato, Potasio
—{di)ortofosfato
341 Calcio —(di)fosfato, Calcio fosfato 0.2 (como P205)
dibasico, Calcio —{di)ortofosfato
341iii Caleio <(tri)fosfato, Calcio fosfato 0.2 (como P205)
tribasico, Caleio —{tri)ortofosfato
4501 Sodio —{di)difosfato, Sodio difosfato 0.2 (como P205)
450ii Sodio —(tri)difosfato 0.2 (como P205)
450iii Sodio —(tetra)difosfato, Sodio 0.2 (como P205)
pirofosfato
450v Potasio —(tetra)difosfato, K Pirofosfato | 0.2 (como P205)
ncutro
450vii Calcio <{mono)difosfato, Calcio 0.2 (como P205)
bifosfato, Calcio difosfato didcido
451 Sodio- {penta)trifosfato, Sodio 0.2 (como P205)
tripolifosfato
4510 Potasio —{penta)trifosfato, Potasio 0.2 (como P205)
tripolifosfato
ANTIOXIDANTE
Todos los autorizados como BPF ¢n Nsc
MERCOSUR {Anc¢xo 13 Cap. III)
304 Ascorbil palmitato 0.02 sobre
materia grasa
306 Tocoferoles; concentrado mezela 0.05 sobre
materia grasa
307 Tocoferol; Alfa-tocoferol 0.05 sobre
materia grasa
319 Ter-butil hidroxiquinona, TBHQ 0.02 sobre
materia grasa
320 Butil hidroxianisol, BHA 0.02 sobre
materia grasa
321 Butil hidoxitolucno, BHT 0.01 sobre
* para productos que conticnen aceites | materia grasa’
0 grasa vegetales, excluyendo manteca
de cacao
AROMATIZANTE/SABORIZANTE
COLORANTE
100i Curcumina 0.015
101i Rivoflavina Nsc




101 Rivoflavina § —fosfato de sodio Ns¢
102 Tartrazina 0.015
110 Amarillo Ocaso FCF, Amarillo Sunsct | 0.01
120 Cochinilla, Acido carminico, Carmin 0.015
122 Azorrubina 0.005
123 Amaranto Bordcaux § 0.01
124 Ponccau 4R, Rojo Cochinilla A 0.01
127 Eritrosina 0.001
129 Rojo 40. Rojo Allura AC 0.015
131 Azul Patente V 0.015
132 Indigotina, Carmin de¢ Indigo 0.015
133 Azul Brillante FCF 0.015
140i Clorofila Ns¢
140ii Clorofilina Nse¢
141i Clorofila Caprica Ns¢
141 Clorofilina Caprica Ns¢
143 Verde Indeleble/Fast Green/Verde 0.01
Ripido
150a Caramclo I — Simple Ns¢
150b Caramclo IT — Proceso Sulfito Caastico | Nse
150¢ Caramclo Il — Proceso Amonio Nse¢
150d Caramclo TV — Proceso Sulfito Amonio | Nse
153 Carbén Vegetal Ns¢
160a(i) Beta-Caroteno (Sintético Idéntico al Nsc
natural)
160a{ii) Carotenos: Extractos Naturales Ns¢
160b Rocu/Annatto/Urucu/Bixina/Norbixina | 0.002 (como
Bixina)
160¢ Paprika/Capsantina/Capsorubina Ns¢
160d Licopeno 0.015
160¢ Beta-Apo-8’Carotenal 0.015
160f Ester Mecetilico o Etilico del Acido 0.015
Beta-Apo-8’ Carotenoico
161b Luteina 0.015
162 Rojo de Remolacha/Betaina Ns¢
163i Antocianinas Nse¢
171 Dioxido de¢ Titanio Nse¢
EMULSIONANTE
Todos los autorizados como BPF ¢n Nse¢
MERCOSUR {Anc¢xo 13 Cap. III)
405 Propilenglicol Alginato 1.0
432 Polioxictilen (20) Sorbitan 0.5
Monolaurato
433 Polioxictilen (20) Sorbitan Monooleato | 0.5
434 Polioxictilen (20) Sorbitan 0.5
Monopalmitato
435 Polioxicticln (20) Sorbitan 0.5
Monocstearato
436 Polioxictilen (20) Sorbitan Triestearato | 0.5
473 Esteres de Ac. Grasos ¢/Sacarosa, 0.5
Esteres grasos de la Sacarosa,
SacaroEsteres
475 Esteres de Acidos Grasos con 0.5
Poliglicerol
476 Poligliccrol Polirricinocato, Esteres de | 0.5
poliglicerol y Ac. Ricinoleico
intcresterificado
477 Mono y Dicesteres de 1,2 Propilenglicol

0.3




481i Sodio Estearoil Lactato 0.5

482 Calcio Estearoil Lactato 0.5

491 Sorbitan Monocstearato 0.05

492 Sorbitan Tricstearato 0.05

494 Sorbitan Monoolcato 0.05

495 Sorbitan Monopalmitato 0.05
ESTABILIZANTES
Todos los autorizados como BPF ¢n Nse¢
MERCOSUR {Anc¢xo 13 Cap. III)

405 Propilenglicol Alginato 1.0

432 Polioxictilen (20) Sorbitan 0.5
Monolaurato

433 Polioxictilen (20) Sorbitan Monooleato | 0.5

434 Polioxictilen (20) Sorbitan 0.5
Monopalmitato

435 Polioxicticln (20) Sorbitan 0.5
Monocstearato

436 Polioxictileln (20) Sorbitan 0.5
Triestearato

473 Esteres de Ac. Grasos ¢/Sacarosa, 0.5
Esteres grasos de la Sacarosa,
SacaroEsteres

475 Esteres de Acidos Grasos con 0.5
Poliglicerol

476 Poligliccrol Polirricinocato, Esteres de | 0.5
poliglicerol y Ac. Ricinoleico
intcresterificado

477 Mono v Diesteres de 1,2 Propilenglicol | 0.3

481i Sodio Estearoil Lactato 0.5

482 Calcio Estearoil Lactato 0.5

491 Sorbitan Monocstearato 0.05

492 Sorbitan Tricstearato 0.05

494 Sorbitan Monooleato 0.05

495 Sorbitan Monopalmitato 0.05
ESPESANTE
Todos los autorizados como BPF ¢n nsc
MERCOSUR {(Ancxo 13 Cap. I1I)
AGENTES DE
FIRMEZA/TEXTURIZANTE
Todos los autorizados como BPF ¢n nsc
MERCOSUR {(Ancxo 13 Cap. I1I)

3410 Calcio —{di) Fosfato 0.2 (como P205)

341iii Caleio —{tri) Fosfato, Calcio Fosfato 0.2 (como P205)
Tribasico

451i Sodio —{penta) Trifosfato, Sodio 0.2 (como P1205)
Tripolifosfato

4510 Potasio —(penta) Trifosfato, Potasio 0.2 (como P205)
Tripolifosfato

452i Sodio Polifosfato, Na Metafosfato, Na | 0.2 (como P205)
Hexametafosfato

4520 Potasio Polifosfato, Potasio 0.2 (como P205)
Metafosfato

452 Calcio y Sodio Polifosfato 0.2 (como P205)
GELIFICANTE
Todos los autorizados como BPF ¢n Nse¢

MERCOSUR (Ancxo 13 Cap. 1)




Articulo 10°-

HUMECTANTE
Todos los autorizados como BPF ¢n Ns¢
MERCOSUR {(Ancxo 13 Cap. I1I)

SECUESTRANTE
Todos los autorizados como BPF ¢n Nse¢
MERCOSUR {(Ancxo 13 Cap. I1I)

385 Sodio —<{di) EDTA Cileico, Caleio 0.0035
Disodio Etilendiamina Tetraacetato

386 Sodio —(di) EDTA, Sodio —(di) 0.0035

Etilendiamina Tetraacetato

2. Mczelas para preparar helados

Sc¢ admiten las mismas funciones que para 1 ¥ los aditivos para cada funcion ¢n cantidades tales
que ¢l producto listo para consumo responda a lo establecido para dicho grupo.

3. Polvos para preparar helados
Sc¢ admiten las mismas funciones que para 1; ¥ los aditivos para cada funcion cn cantidades tales

quc ¢l producto listo para consumo responda a lo establecido para dicho grupo.
S¢ admite también ¢l uso de¢ antiaglutinantes como sc indica a continuacion,

ANTIAGLUTINANTE
Todos los autorizados como BPF ¢n Nsc
MERCOSUR (Ancxo 13 Cap. I1I)

341iii Caleio —{(tri) Fosfato 1.0

Derdgase, de acuerdo con ¢l articulo 10 del Decrcto 114/999 del Poder Ejecutivo, de la Lista
Positiva de¢ Aditivos Alimentarios, Ancxo 11 Articulo D, 1087, del Capitulo TIT Aditivos
Alimentarios del Titulo 1T del Volumen VI del Digesto Municipal, todos los items que
corresponden a helados, mezclas y polvos para preparar helados.

Articulp 11°-  Derdgase, en virtud de lo dispucsto por ¢l articulo 2 del Decreto No. 328/99 del Poder Ejecutivo,

Articulo 12°-

los articulos D, 1732.1 a D, 1732.10 pertenceicntes a la Scecion T “Leches Fermentadas” del
Capitulo XVT “Leches y derivados” del Titulo 1T del Volumen VI del Digesto Municipal (Parte
Legislativa),

Sustitiuyese, de acuerdo con lo dispucsto ¢n ¢l articulo 1 del Decreto No. 328/99 del Poder
Ejecutivo, ¢l texto del articulo D, 1732 de la Scecion 11T “Leches Fermentadas™ del Capitulo
XVI “leches ¥y derivados” del Titulo 1T del Volumen VI del Digesto Municipal (Parte
Legislativa) ¢l cual quedara redactado de la siguicnte mancra:

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE_LECHES
FERMENTADAS

1.  ALCANCE

1.1. Objctivo
Establecer la identidad v los requisitos minimos que deberin cumplir las leches destinadas al
consumo humano,

1.2,  Ambito de Aplicacion
El presente Reglamento se refiere a las leches fermentadas a ser comercializadas ¢n ¢l
MERCOSUR.

2. DESCRIPCION



2.1. Decfinicidén

Sc¢ cnticnden por leches fermentadas los productos adicionados o no de otras sustancias
alimenticias, obtenidos por la coagulacion vy disminucion del pH de la leche o leche
reconstituida, adicionada o no de otros productos Eicteos, por fermentacion lctica mediante la
accion de cultivos de microorganismos especificos. Estos microorganismos especificos deben ser
viables, activos y abundantes ¢n ¢l producto final durante su periodo de valider.,

2.1.1. Yogur o Yoghurt o logurte.

Sc¢ enticnde por Yogur o Yoghurt o lTogurte, ¢n adelante Yogur, ¢l producto incluido ¢n la
definicion 2.1 cuya fermentacion sc realiza con cultivos protosimbidticos de Lactobacillus
delbrucckii subsp. bulgaricus ¥ Streptococcus salivarius subsp. termophilus a los que ¢n forma
complementaria pucden acompainar otras bacterias Acido-licticas que, por su actividad,
contribuycn a la determinacion de las caracteristicas del producto terminado.

2.1.2. Leche Fermentada o Cultivada

Se enticnde por Leche Fermentada o Cultivada ¢l producto incluido ¢n la definicion 2.1, cuya
fermentacion sc realiza con uno o varios de los siguicntes cultivos:

Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casci, Bifidobacterium spp Strepeoccus salivarius subsp
termophilus y/u otras bacterias Acido-licticas que por su actividad, contribuyen a la
determinacion de las caracteristicas del producto terminado.

2.1.2.1 L.cche Acidofila o Acidofilada
S¢ entiende por Leche Acidéfila o Acidofilada ¢l producto incluido ¢n la definicion 2.1.2, cuya
fermentacion se realiza exclusivamente con cultivos de Lactobacillus acidophilus,

2.1.3. Kefir

S¢ enticnde por Kefir ¢l producto incluido ¢n la definicion 2.1, cuya fermentacion se realiza con
cultivos acidolicticos claborados con granos de Kefir, Lactobacillus Kefir, especies de los géncros
L.cuconostoc, Lactococcus y Acctobacter, con produccion de Acido lictico, ctanol ¥y didxido de
carbono. Los granos de Kefir estin constituidos por levaduras fermentadoras de la lactosa
{Kluyveromyces marxianus) y levaduras no fermentadoras de la lactosa (Saccharomyces
omnisporus, Saccharomyces cerevisae ¥y Saccharomyces cxiguus), Lactobacillus casei,
Bifidobacterium spp y Streptococcus salivarius subs, termophilus,

2,14, Kumys
S¢ entiende por Kumys ¢l producto incluido ¢n la definicion 2.1, cuya fermentacion s¢ realiza
con cultivos de¢ Lactobacillus delbrucckii subsp. bulgaricus y Kluyveromyces marxianus,

2.1.5, Cuajada o Coalhada
Se¢ entiende por Cuajada o Coalhada ¢l producto incluido ¢n la definicion 2.1, cuya fermentacion
s¢ realiza con cultivos individuales o mixtos de bacterias licticas mesofilicas de dcidos licticos.

2.2, CLASIFICACION

2.2.1. Dec acucrdo con ¢l contenido de materia grasa, las leches fermentadas se clasifican ¢n:

2.2.1.1. Con crema.- Aquélla cuya base lictea tenga un contenido de materia grasa minimo de
6.0 g/100g,

2.2.1.2, Entcras o Integrales.- Aquéllas cuya base lictea tenga un contenido de materia grasa
minimo de 3.0 g/100¢,

2.2.1.3. Parcialmente descremadas.- Aquéllas cuya base lictea tenga un contenido de materia
grasa maximo de 2.9 g/100¢g,

2.2.14. Descremadas.- Aquéllas cuya base lictea tenga un contenido de materia grasa maximo
de 0.5 g/100¢g.



22,2, Cuando ¢n su claboracion s¢ han adicionado ingredicntes opcionales no licteos, antes,
durante o después de la fermentacion, hasta un maximo de 30% m/m, s¢ clasifican como leches
fermentadas con agregados.

2221, En ¢l caso que los ingredicntes opcionales scan exclusivamente azacares,
{acompaiiados o no de glacidos excepto polisaciridos y polialcoholes) y/o almidones o almidoncs
modificados y/o maltodextrinas y/o se¢ adicionen sustancias aromatizantes/ saborizantes, sc
clasifican como leches fermentadas endulzadas o azucaradas o con azacar y/o aromatizadas/
saborizadas.

2.3. DESIGNACION (Dcnominacion de Venta)

Las denominaciones que s¢ consignan ¢n ¢l presente Reglamento cstan reservadas a los
productos ¢n los cuales la base lictea no contenga grasa y/o proteinas de origen no licteo,

Las denominaciones que s¢ consignan ¢n ¢l presente Reglamento cstan reservadas a los
productos que no hayan sido sometidos a ningin tratamicnto térmico lucgo de la fermentacion,
Los microorganismos de los cultivos utilizados deben ser viables vy activos ¥y ¢n concentracion
igual o supcrior a la consignada ¢n ¢l punto 4.2.3. ¢n ¢l producto final ¥ durante su periodo de
validez.

2.3.1. El producto definido e¢n 2.1.1. ¢n cuya claboracidn s¢ han utilizado cxclusivamente
ingredientes licteos se designard “Yogur” o “Yoghurt” o “logurte” o bicn “Yogur Natural”,
“Yoghurt Natural” o “logurte Natural” mencionando las expresiones “Con Crema”, “Entero” o
“Integral”, “Parcialmente descremado” o “Descremado” segian corresponda a 2.2.1, vy 4.2.2,

El producto definido ¢n 2.1.1. correspondicnte a la clase 2.2.1.4. ¢n cuya claboracion s¢ han
utilizado cxclusivamente ingredientes lictcos ¥y almidones o almidones modificados ¢n una
proporcion no mayor del 1% (m/m) y/o los espesantes/ estabilizantes contemplados ¢n la Tabla 4,
todos como unicos ingredientes opeionales no kicteos s¢ denominara “Yogur”, o “Yoghurt” o
“Togurte” mencionando la expresion “Descremado” segan corresponde a 2,21, v 4.2.2,

El producto definido ¢n 2.1.1. ¢n cuya claboracion s¢ han utilizado ¢xclusivamente ingredientes
licteos que respondan a la clasificacion “Entero” o “Integral” segan 2.2.1, v 4.2.2, y que presente
consistencia firme podra opcionalmente designarse “Yogur Tradicional”, “Yoghurt Tradicional”
o “lTogurte Tradicional”. Podri utilizarse la expresion “Clisico” ¢n lugar de “Tradicional”,

Podri ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que s¢ cumpla con lo establecido
al respecto en 4.2.3,

2.3.2, El producto definido ¢n 2.1.1, que corresponde a la clasificacion 2.2.2, s¢ designard “Yogur
con ..{1)%4” o “Yoghurt conVa(1)4” o "Togurte com Y4(1)4”, llcnando ¢l cspacio ¢n blanco (1)
con ¢l nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al producto sus
caracteristicas  distintivas, Sc¢ deberin mencionar ademais las expresiones “Con Crema”,
“Entero” o “Integral”, “Parcialmente descremado” o “Deseremado” segian corresponda a 2.2.1,
y 4.2.2, Podri ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que se cumpla con lo
establecido al respecto ¢n 4.2.3

2.3.3. El Producto definido e¢n 2.1.1. que corresponde a la clasificacion 2.2.2.1, s¢ designara
“Nogur endulzado” o “Yoghurt endulzado” o “logurte endulzado” o “Yogur sabor a Y4(2)Y4” o
“Noghurt sabor a Y4(2)%4” o “logurte sabor Y4(2)Y4” o “Yogur cndulzado sabor a Y4(2)%4” o
“Yoghurt endulzado sabor a %4(2)Y4” o “logurte endulzado sabor Y4(2)%4” licnando los espacios
¢n blanco (2) con ¢l nombre de la o las sustancias saborizantes/ aromatizantes utilizadas que
otorgan al producto sus caracteristicas distintivas, S¢ mencionaran ademas las expresiones “Con
Crema”, “Entero” o “Integral”, “Parcialmente  desecremado” o “Deseremado”  segin
corresponda a 2.2.1, ¥ 4.2.2,Podri ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que se
cumpla con lo ¢stablecido al respecto ¢n 4.2.3,

Podrin utilizarsc las expresiones “con azacar” o “azucarado” cn lugar de “cndulzado”.
2.34. El producto definido en 2.1.2, s¢ designard “leche Fermentada” o “Leche Cultivada” o

bicn “l.cche Fermentada Natural” o “leche Cultivada Natural” mencionando las expresiones
“Con Crema”, “Entera” o “Integral”, “Parcialmente descremada” o “Deseremada” segian



corresponda a 22,1,y 4.2.2,
Podri ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que s¢ cumpla con lo establecido
al respecto en 4.2.3,

El producto definido ¢n 2,12, correspondicnte a la clase 2.2.1.4. ¢n cuya claboracion s¢ han
utilizado cxclusivamente ingredientes lictcos ¥y almidones o almidones modificados ¢n una
proporcion no mayor del 1% (m/m) y/o los espesantes/estabilizantes contemplados ¢n la Tabla 4.
todos como anicos ingredicntes opcionales no licteos, s¢ denominara “leche Fermentada® o
“Leche Cultivada” mencionando la expresion “Descremada” segan corresponde a 2.2.1, vy 4.2.2,

2.3.5. El producto definido ¢n 2.1.2, que corresponda a la clasificacion 2.2.2, se¢ designari “leche
Fermentada con Ya(1)Y4.” o “lL.cche Cultivada con Ya(1)%4” llecnando ¢l espacio ¢n blanco (1)
con ¢l nombre de la o las sustancias alimenticia adicionadas que otorgan al producto sus
caracteristicas distintivas. S¢ mencionarin ademas las expresiones “Con Crema”, “Entera” o
“Integral”, “Parcialmente descremada® o “Desceremada® segian corresponda a 22,1, vy 4.2.2,
Podri ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que s¢ cumpla con lo establecido
al respecto en 4.2.3,

2.3.6. El producto definido en 2.1.2, que corresponda a la clasificacion 2.2.2.1, s¢ designara
“lLeche fermentada endulzada” o “leche cultivada endulzada®” o “leche fermentada sabor a
Y1.(2)Y2” 0 “Leche cultivada sabor a Y4.(2)Y2”0 “Leche fermentada endulzada sabor a Y4(2)Va”
0 “Leche cultivada endulzada sabor a 4(2)%4” llenando ¢l espacio ¢n blanco (2) con ¢l nombre
de la o las sustancias saborizantes/ aromatizantes utilizadas que otorgan al producto sus
caracteristicas distintivas. S¢ mencionarin ademas las expresiones “Con Crema”, “Entera” o
“Integral”, “Parcialmente descremada® o “Desceremada® segian corresponda a 22,1, vy 4.2.2,
Podri ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que s¢ cumpla con lo establecido
al respecto en 4.2.3,

Podrin utilizarsc las expresiones “con azacar” o “azucarada” cn lugar de “cndulzada”,

2.3.7. El producto definido ¢n 2.1.2.1. s¢ designarid “Leche Acidofila” o “Leche Acidofilada” o
bicn “l.cche Acidofila Natural” o “Leche Acidofilada Natural” mencionando las expresiones
“Con Crema”, “Entera” o “Integral”, “Parcialmente descremada®” o “Deseremada” segian
corresponda a 2.2.1. y 4.2.2,

El producto definido ¢n 2.1.2.1 correspondicnte a la clase 2.2.1.4. ¢n cuya claboracidon sc¢ han
utilizado cxclusivamente ingredientes licteos ¥y almidones o almidones modificados ¢n una
proporcion no mayor del 1% (m/m) y/o los espesantes/estabilizantes contemplados ¢n la Tabla
4., todos como unicos ingredientes opcionales no licteos, s¢ denominara “lLeche Acidofila” o
“Leche Acidofilada” mencionando la expresion “Descremada” segan corresponde a 2.2.1 y 4.2.2,

2.3.8. El producto definido en 2.1.2.1. que corresponda a la clasificacion 2.2.2, s¢ designara
“Leche Acidofila con Ya(1)%4” o “Leche Acidofilada con Y4(1)%4” llenado ¢l ¢spacio ¢n blanco
{1) con ¢l nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al producto sus
caracteristicas distintivas. S¢ mencionarin ademas las expresiones “Con Crema”, “Entera” o
“Integral”, “Parcialmente descremada” o “Descremada” segian corresponda a 2.2.1, y 4.2.2,

2.3.9. El producto definido ¢n 2,1.2.1. que corresponda a la clasificacion 2.2.2.1, s¢ designara
“lLeche Acidéfila endulzada” o “leche Acidofilada e¢ndulzada® o “leche Acidéfila sabor a
Y4(2)Va” o “L.eche Acidofilada sabor a Y4(2)V4” o “L.eche Acidofila endulzada sabor a Y4(2)Va”
0 “Leche Acidofilada cndulzada sabor a Ya(2)%4” llenando ¢l espacio ¢n blanco (2) con ¢l
nombre de 1a o las sustancias saborizantes/ aromatizantes utilizadas que otorgan al producto sus
caracteristicas distintivas. S¢ mencionarin ademas las expresiones “Con Crema”, “Entera” o
“Integral”, “Parcialmente descremada” o “Descremada” segian corresponda a 2.2.1, y 4.2.2,
Podrin utilizarse las expresiones “con azacar” o “azucarada” cn lugar de “cndulzada”

2.3.10. El producto definido ¢n 2.1.3, s¢ designara “Kefir” o bien “Kefir Natural” mencionando
las c¢xpresiones “Con Crema”, “Entero” o “Integral”, “Parcialmente  descremado” o
“Deseremado” segan corresponda a 2.2.1, y 4.2.2,

El producto definido ¢n 2,1.3. correspondicnte a la clase 2.2.1.4. ¢n cuya claboracion s¢ han
utilizado cxclusivamente ingredientes lictcos ¥y almidones o almidones modificados ¢n una



proporcion no mayor del 1% (m/m) y/o los ¢spesantes/ estabilizantes contemplados ¢n la Tabla
4., todos como anicos ingredientes opcionales no licteos, s¢ denominarid “Kefir” mencionando la
expresion “Descremado” segan corresponde a 2,21, y 4.2.2,

2.3.11. El producto definido ¢n 2.1.3. que corresponda a la clasificacion 2.2.2, se designari “Kefir
con Y4(1)4” llcnando ¢l espacio ¢n blanco (1) con ¢l nombre de la o las sustancias alimenticias
adicionadas quc otorgan al producto sus caracteristicas distintivas, S¢ mencionaran ademas las
expresiones “Con Crema”, “Entero” o “Integral”, “Parcialmente deseremado” o “Deseremado”
segan corresponde a 2.2.1, v 4.2.2,

2.3.12. El producto definido ¢n 2.1.3. que corresponda a la clasificacion 2.2.2.1. s¢ designara
“Kefir endulzado” o “Kefir sabor a Y4(2)Va “ llenando ¢l espacio ¢n blanco (2) con ¢l nombre de
la o las sustancias saborizantes/aromatizantes utilizadas que otorgan al producto sus
caracteristicas distintivas. S¢ mencionarin ademas las expresiones “Con Crema”, “Entero” o
“Integral”, “Parcialmente descremado” o “Descremado” segan corresponde a 22,1,y 4.2.2,
Podrin utilizarse las expresiones “con azacar” o “azucarado” cn lugar de “cndulzado”

2.3.13. El producto dcfinido en 2.1.4, sc¢ designarda “Kumys” o “Kumys Natural” mencionando
p! \ 1)
las cxpresiones “Con Crema”, “Entero” o “Integral”, “Parcialmente  deseremado” o
p " 4
“Deseremado” segan corresponde a 2.2.1, vy 4.2.2,

El producto definido ¢n 2,14, correspondicnte a la clase 2.2.1.4. ¢n cuya claboracion s¢ han
utilizado cxclusivamente ingredientes licteos ¥y almidones o almidones modificados ¢n una
proporcion no mayor del 1% (m/m) y/o los ¢spesantes/ estabilizantes contemplados ¢n la Tabla
4., todos como anicos ingredientes opcionales no Licteos, s¢ denominari “Kumys” mencionando
la expresion “Descremado” segan corresponde a 2,21, v 4.2.2,

2.3.14. El producto definido ¢n 2.1.4, que corresponda a la clasificacion 2.2.2, s¢ designara
“Kumys” con Ya(1)%/4” licnando ¢l cspacio ¢n blanco (1) con ¢l nombre de la o las sustancias
adicionadas quc otorgan al producto sus caracteristicas distintivas, S¢ mencionaran ademas las
expresiones “Con Crema”, “Entero” o “Integral”, “Parcialmente deseremado” o “Deseremado”
segan corresponde a 2.2.1, v 4.2.2,

2.3.15. El producto definido ¢n 2.1.4, que corresponda a la clasificacion 2.2.2.1. s¢ designara
“Kumys ¢ndulzado” o “Kumys sabor a Y4(2)%4” o “Kumys ¢cndulzado sabor a 4(2)%4” llcnando
¢l cspacio ¢n blanco (2) con ¢l nombre de la o las sustancias saborizantes/ aromatizantes que
otorgan al producto sus caracteristicas distintivas, S¢ mencionaran ademas las expresiones “Con
Crema”, “Entero” o “Integral”, “Parcialmente descremado” o “Descremado” segin corresponde
a22.1.y42.2,

Podrin utilizarse las expresiones “con azacar” o “azucarado” cn lugar de “cndulzado”

2.3.16. El producto definido ¢n 2.1.5. s¢ designara “Cuajada” o “Coalhada” o bien “Cuajada
Natural” o "Coalhada Natural” mencionando las expresiones “Con Crema”, “Entero” o
“Integral”, “Parcialmente descremada” o “Descremada” segan corresponde a 22,1,y 4.2.2,

El producto definido ¢n 2.1.5, correspondicnte a la clase 2.2,1.4. ¢n cuya claboracion s¢ han
utilizado cxclusivamente ingredientes lictcos ¥y almidones o almidones modificados ¢n una
proporcion no mayor del 1% (m/m) y/o los ¢spesantes/ estabilizantes contemplados ¢n la Tabla
4., todos como anicos ingredientes opcionales no licteos, s¢ designara “Cuajada” o “Coalhada”

mencionando la expresion “Descremada® segan corresponde a 22,1, ¥ 4.2.2,

2.3.17. El producto definido en 2.1.5. que corresponda a la clasificacion 2.2.2, s¢ designara
“Cuajada con Ya(1)Y4” o “Coalhada con Y4(1)4” llcnando ¢l ¢spacio ¢n blanco (1) con ¢l
nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al producto sus
caracteristicas distintivas. S¢ mencionarin ademas las expresiones “Con Crema”, “Entero” o
“Integral”, “Parcialmente descremada” o “Descremada” segan corresponde a 22,1,y 4.2.2,

2.3.18. El producto definido ¢n 2.1.5, que corresponda a la clasificacion 2.2.2.1. s¢ designara
“Cuajada endulzada” o “Coalhada endulzada”, “Cuajada sabor a Y4(2)Y4” o “Coalhada sabor
Y4(2)Va”, “Cuajada cndulzada sabor a Y4(2)Y4” o “Coalhada cndulzada sabor Ya(2)V4”
licnando ¢l espacio ¢n blanco (2) con ¢l nombre de la o las sustancias saborizantes/ aromatizantes
utilizadas quc otorgan al producto sus caracteristicas distintivas, S¢ mencionarin ademas las



expresiones “Con Crema”, “Entera” o “Integral”, “Parcialmente descremada” o “Deseremada”
segan corresponde a 2.2.1, v 4.2.2,
Podrin utilizarse las expresiones “con azacar” o “azucarada” cn lugar de “cndulzada”
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4. COMPOSICION Y REQUISITOS

4.1. Composicion,

4.1.1. Ingredicntes obligatorios.

L.eche o leche reconstituida estandarizada en su contenido de materia grasa,

Cultivos de bacterias licticas, Cultivos de bacterias licticas especificas segan corresponda a las
definiciones cstablecidas ¢n 2.1.1,2.1.2,2.1.2.1, 2.1.3, 2.1.4 ¥ 2.1.5,

4.1.2, Ingredicntes obligatorios,

L.ecche concentrada, crema, manteca, grasa anhidra  de leche o butter, oil, leche en polvo,
cascinatos alimenticios, protcinas licteas, otros soélidos de origen licteo, sucros licteos,
concentrados de sucros Licteos.

Frutas ¢n forma de¢ pedazos (trozos), pulpa, jugo u otros preparados a basc de frutas,

Otras sustancias alimenticias tales como micl, coco, cereales, vegetales, frutas secas, chocolate,
especias, café otras, solas o combinadas.

Azacares y/o glacidos {cxcepto polialcoholes ¥y polisacaridos), Maltodextrinas, Cultivos de
bacterias licticas subsidiarias,

Almidones o almidones modificados ¢n una proporcion maxima del 1% (m/m) del producto
final,

Los ingredientes opcionales no Licteos, solos o combinados deberin cstar presentes ¢n una
proporcion miaxima del 30% (m/m) del producto final,

4.2 Requisitos,
4.2.1.Caracteristicas sensoriales,

4.2.1.1.Aspecto: consistencia firme, pastosa o semisolida, liquida.



4.2.1.2.Color: blanco o c¢n acucrdo con la o las sustancias alimenticias y/o colorante(s)
adicionadas,

4.2.1.3.0lor y sabor: Caracteristico o de acucerdo a la o las sustancias alimenticias y/o
saborizantes/aromatizantes adicionadas.

4.2.2. Requisitos Fisico Quimicos,

4.2.2.1. Las leches fermentadas definidas en 2.1, deberdn cumplir los requisitos fisico-
quimicos consignados ¢n la Tabla 1.
Tabla 1
Materia Grasa Lactea (G/100 G) (%) Acidez (g | Proteinas
Norma FIL. 116" : 1987 de acido | licteas
Lactico/ |{g/ 1000
100g) |g)(*)
Norma Protcinas licteas
FIl. /1000 o)(*
1501991 | (#1000 €X%)
Con Enteras o | Parcialmente | Deseremada
crema Integrales | deseremada
Min.6,0
30a59 06229 Miax. 0.5 | 0,6a2,0 Min. 2,9

{*) Las leches fermentadas con agregados, endulzadas ¥/ o saborizadas podrin tener contenidos
de materia grasa y proteinas inferiores, no debiendo reducirse ¢n una proporcion mayor al
porcentaje de sustancias alimenticias no licteas, azacares, acompaiados o no de glacidos
{excepto polisacaridos v polialcoholes) almidones o almidones modificados y/o maltodextrinas
y/o saborizantes adicionadas,

42,22, Las leches fermentadas consignadas ¢n ¢l presente reglamento deberin cumplir ¢
particular los requisitos Fisico-quimicos que figuran c¢n la Tabla 2

Tabla 2
Producto Acidez gde Etanol
ac.Lactico/ 100g {%ov/m)
Norma FIL. 150:1991
Yogur 0,615
L.eche Fermentada o Cultivada 0,620
Leche acidéfila o acidofilada 0,620 .
Kefir <1,0 0.5a15
Kumys >0,7 Min. 0.5
Cuajada o Coalhada 0,620 .

4.2.3. Recuento de microorganismos especificos

Las leches fermentadas deberin cumplir con los requisitos consignados ¢n la Tabla 3 durante su
periodo de valides.

Tabla 3 .
Producto Recucento de¢ | Recuento de
bacterias lacticas | levaduras
totales (UFC/g) Espccificas
Norma FIL. 117 | (UCF/g)
A:1988 Norma FIL. 94

B:1990



Yogur Min. 107 (*)

Leche fermentada o Cultivada Min.106 (*)

Leche acidofila 0 Min, 107

acidofilida

Kefir Min. 107 Min. 104
Kemys Min, 107 Min, 104
Coalhada o Cuajada Min. 106

{*) cn ¢l caso que s¢ mencione ¢l uso de bifidobacterias ¢l recuento seri de un minimo de 10°
UFC de bifidobacterias/e,

424, Tratamicnto Térmico

Las leches fermentadas no deberin ser somcetidas a ningan tratamicnto térmico lucgo de la
fermentacion, 1.os microorganismos de los cultivos utilizados deben ser viables y activos y estar
¢n concentracion igual o supcerior a la consignada cn ¢l punto 4.2.3. ¢n ¢l producto final ¥
durante su periodo de validez,

4.3. Acondicionamiento,

Las leches fermentadas deberin ser envasadas con materiales adecuados para las condiciones de
almacenamicnto previstas y que conficran al producto una proteccion adecuada,

4.4. Condiciones de conservacion y comercializacion,

L.as leches fermentadas deberan conservarse y comercializarse a una temperatura no superior a
10°C.

SCADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ ELABORACION,
5.1, Aditivos.

5.1.1. No s¢ admite ¢l uso de aditivos ¢n la claboracion de las leches
fermentadas definidas en 2.1, para las cuales s¢ hayan utilizado cxclusivamente ingrediente
lacteos. S¢ exceptaa de esta prohibicion la clase “Descremadas”, en cuyo caso se¢ admite ¢l uso de
los aditivos cspesantes/ estabilizantes consignados en la Tabla 4 ¢n las concentraciones maximas
indicadas ¢n ¢l producto final,

5.1.2, En la claboracion de las leches fermentadas definidas en 2.1,
correspondicntes a las clasificaciones 2.2.2, y 2.2.2.1. s¢ admitira ¢l uso de todos los aditivos que
s¢ indican ¢n la Tabla 4. ¢n las concentraciones maximas indicadas ¢n ¢l producto final. Quedan
exceptuadas de la autorizacion del uso de acidulantes las leches fermentadas adicionadas
exclusivamente de azacares y/o glacidos {con azacar, endulzadas o azucaradas).

5.1.3. En todos los casos s¢ admitira la presencia de los aditivos
transferidos a través de los ingredicntes opcionales de conformidad con ¢l Principio de
Transferencia de los Aditivos Alimentarios. (Resolucion GMC 105/94 ¥ Codex Alimentarius, Vol,
1 A. 1995, Scccion 5.3) ¥ su concentracion ¢n ¢l producto final no debera superar la proporcion
que corresponda de la concentracion mAxima admitida c¢n ¢l ingrediente opeional y cuando sc
trate de aditivos indicados ¢n ¢l presente Reglamento no deberd superar los limites maximos
autorizados ¢n ¢l mismo. En ¢l caso particular de agregados de pulpa de fruta o preparados de
fruta, ambos dc uso industrial, s¢c admitira ademas la presencia de dcido sorbico y sus sales de
sodio, potasio o calcio ¢n una concentracion maxima de 300 mg/kg (expresado en acido sorbico)
en ¢l producto final,

Tabla 4.



Aditivos Funcion Cone. Mix, ¢n
¢l Producto
Final
Aromatizantes/Saborizantes Aromatizantes/Saborizantes | q.8
Carotenos, extractos naturales
INS 160 a (in) Colorante 50 mg/Ke,
Bixina, Norbixina, Urucu, Annato, Rocu 9.5 mg/ke.
INS 160 b Colorante como
norbixina
Beta caroteno sintético idéntico al
natural Colorante 50 mg/Ke.
INS 160 a i)
Carmin, Acido carminico, Cochinilla 100mg/ke
INS 120 Colorante como ﬁgido
carminico
Riboflavina INS 101(i)
Riboflavina 5§’ Fosfato de Sodio INS Colorante 30 mg/ke,
101(ii)
Rojo de remolacha INS 162
Caramclo I Simple INS 150(a) Colorante q.s
Caramelo 11 Procceso Sulfito Caastico
INS 150 (b)
Caramelo 1T Proceso Amonio INS 150
{c) Colorante 500 mg/Ke,
Caramelo IV Proceso Sulfito Amonio
INS 150 (d)
Clorofila INS 140i Colorante q.8
Ciarcuma o curcumina INS 100
Colorante 80 meg/ke
Azorubina INS 122
Rojo Punz6 4R INS 124
Amarillo ocaso. Amarillo Sunsct INS 110
Azul Patente V INS 131
Indigotina. Carmin dc¢ indigo INS Colorante 50 mg/Ke.

132

Azul Brillante FCF INS 133

Verde Indeleble, Verde Rapido. Fast
Green

INS 143

Rojo 40. Rojo Allura AC INS 129
Clorofila Cuprica INS 141i
Clorofilina Caprica INS 142i

Carboximetileclulosa sodica INS 466
Metil cclulosa INS 461

Metiletil celulosa INS 465
Hidroxipropilcclulosa INS 463

Ins 407

Goma Guar INS 412

INS 410

Goma Xantica, Xantano, de Xantano
INS 415

Goma Arabica, Acacia INS 414

Goma Gellan INS 418
Goma Konjac INS 425

Carragenina {incluye Furcellaran y sus
sales de sodio y potasio) Musgo irlandeés

Goma Garrofin, Caroba, Algarrobo, Jatai

Goma Karaya, Sterculia Caraya INS 416

Goma Tragacanto, Adragante INS 413

Espesante/estabilizante

5 g/kg solos o
combinados
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Agar INS 406
Acido alginico INS 400
Alginato de amonio INS 403

Alginato de calcio INS 404
Alginato de potasio INS 402
Alginato de sodio INS 401
Alginato de Propilenglicol INS 405

Espesante/estabilizante

5 g/kg solos o

Celulosa microcristalina INS 406i combinados
Pectina y pectina amidada INS 440 10 g/kg solos o
Gelatina Espesante/cestabilizante| combinados
Acidos citrico INS 330

Acido lactico INS 270 Acidulante q.s

Acido malico INS 296

Acido tartarico INS 334 Acidulante 5 o/ks.

Coadyuvantes de Teenologia/Elaboracion

No s¢ admite ¢l uso de coadyuvantes de teenologia/claboracion,

0.

CONTAMINANTES

Los contaminantes organicos ¢ inorginicos no deben cstar presentes en cantidades superiores a
los limites establecidos por ¢l Reglamento MERCOSUR correspondicente,

7.

HIGIENE

7.1, Consideraciones generales,

L.as pricticas de higicne para la claboracion del producto ¢starin de acuerdo con ¢l Reglamento
Téenico MERCOSUR sobre las Condiciones Higiénico Sanitarias ¥ de Bucnas Pricticas de
Fabricacion para Establecimicntos Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos.,

7.2, La leche a scr utilizada dcbera ser higicnizada por medios mecinicos adecuados y sometida
a pasterizacion, o tratamicnto térmico cquivalente para ascgurar fosfatasa residual negativa
{AJO.AC. 15° Ed. 1990- 979, 13, p. 823) combinado 0 no con otros procesos fisicos o biologicos
que garanticen la inocuidad del producto.

7.3.

Criterios macroscopicos y microscopicos,

El producto no debera contencer sustancias extraias de cualquicr naturaleza.

7.4.

Criterios microbiologicos

El producto deberd cumplir con los requisitos consignados ¢n la Tabla 5,

Tabla 5

Microorganismo Criterio de Categoria Norma
Aceptacion

Coliformes/g. (30°C) n=5¢=2 4 FIL. 73 A; 1985
=10 M =100

Coliformes (45°C) n=5¢=2 4 APHA 1992 C.24
m<3 M=140

Hongos y Levaduras/g, N=5§¢=2 2 FIL. 94 B;199

m = 50 M =200

|

{1). Compedium of Mcthods for the Microbiological Examination of Foods, 37 Edicion, Editado
por Carl Vanderzant ¥y Don F.Splittstocsser.

8.

PESOS Y MEDIDAS,

Sc aplicara ¢l Reglamento MERCOSUR correspondiente,



9. ROTULADO.

9.1 Sc aplicara ¢l Reglamento MERCOSUR correspondicnte,

L.as denominaciones que s¢ consignan ¢n ¢l presente Reglamento cstin reservadas a los
productos ¢n los cuales la basce lictea no contenga grasa ¥/ o proteinas de origen no liacteo.

L.as denominaciones que s¢ consignan ¢n ¢l presente Reglamento cstin reservadas a los
productos que no hayan sido sometidos a ningian tratamiento térmico luego de la fermentacion y
¢n los cuales los microorganismos de los cultivos utilizados scan viables y activos y ¢stén ¢n
concentracion igual o superior a la consignada ¢n ¢l punto 4.2.3. ¢n ¢l producto final ¥y durante
su periodo de validez,

9.2.  El producto definido ¢n 2.1.1. ¢n cuya claboracion s¢ han utilizado cxclusivamente
ingredientes licteos se rotulard “Yogur” o “Yoghurt” o “logurte” o bicn “Yogur Natural”,
“NYoghurt Natural o “logurte Natural” mencionando las expresiones “Con Crema”, “Entero” o
“Integral”, “Parcialmente descremado” o “Descremado” segian corresponda a 2.2.1, y 4.2.2,

El producto definido ¢n 2.1.1. correspondiente a la clase 2.2.1.4, ¢n cuya claboracion s¢ han
utilizado cxclusivamente ingredientes licteos ¥y almidones o almidones modificados ¢n una
proporcion no mayor del 1% (m/m) y/o los espesantes /estabilizantes contemplados en la Tabla 4,
todos como unicos ingredicntes opcionales no licteos, se rotulard “Yogur” o “Yoghurt” o
“Togurte”, mencionando la expresion “Deseremado” segan corresponda a 2.2.1, vy 4.2.2,

El producto definido ¢n 2.1.1. ¢n cuya claboracion s¢ han utilizado ¢xclusivamente ingredientes
lictcos que respondan a la clasificacion “Entero” o “Integral” segin 2.2.1. y 4.2.2. y que presente
consistencia firme podra opcionalmente rotularse “Yogur Tradicional”, “Y oghurt Tradicional” o
“Togurte Tradicional”, Podra utilizarse la expresion “Clasico” ¢n lugar de “Tradicional”,

Podri scr mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que s¢ cumpla con lo establecido
al respecto en 4.2.3,

9.3. El producto definido ¢n 2.1.1. que corresponda a la clasificacion 2.2.2, s¢ rotularia “Yogur
con Ya(1)Y/4” o “Yoghurt con Ya(1)Y4” o “Togurte com¥4(1)4” llcnando ¢l cspacio ¢n blanco (1)
con ¢l nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al producto su
caracteristicas distintivas, S¢ deberin mencionar ademas las cexpresiones “Con Crema®,
“Entero” o “Integral”, “Parcialmente descremado” o “Desceremado” segian corresponda a 2.2.1,
vy 4.2.2,

Podri ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que s¢ cumpla con lo establecido
al respecto en 4.2.3,

9.4. El producto definido ¢n 2.1.1, que corresponda a la clasificacion 2.2.2.1, s¢ podra rotular
“Nogur cndulzado” o “yoghurt ¢endulzado” o “logurte endulzado” o “Yogur sabor a Ya(2)%
Yoghurt sabor a Y4(2)Y4” o “logurte sabor Ya(2)"/4” o “Yogur cndulzado sabor a Ya(2)Y1 o
“Noghurt cndulzado sabor a Y4(2)Y4” o “logurte cndulzado sabor Y4(2)%4” llcnando ¢l espacio
¢n blanco (2) con ¢l nombre de la o las sustancias saborizantes/aromatizantes utilizadas que
otorgan al producto sus caracteristicas distintivas, Sc¢ deberian mencionar ademas las expresiones
“Con Crema”, “Entero” o “Integral”, “Parcialmente descremado” o “Descremado” segin
corresponda a 2.2.1. y 4.2.2,

Podri scr mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que s¢ cumpla con lo establecido
al respecto en 4.2.3,

Podrin utilizarsc las expresiones “con azacar” o “azucarado” cn lugar de “cndulzado”.

9.5. El producto definido ¢n 2.1.2. s¢ rotulara “lLeche Fermentada® o “Leche Cultivada” o bicn
“lLeche Fermentada Natural” o “Leche Cultivada Natural” mencionando las expresiones “Con
Crema”, “Entera” o “Integral”, “Parcialmente descremada” o “Deseremada”  segin
corresponda a 2.2.1. y 4.2.2,

Podri ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que s¢ cumpla con lo establecido
al respecto en 4.2.3,

El producto definido ¢n 2.1.2, correspondiente a la clase 2.2.1.4, ¢n cuya claboracion s¢ han



utilizado cxclusivamente ingredientes licteos ¥y almidones o almidones modificados ¢n una
proporcion no mayor del 1% (m/m) yv/o los espesantes/estabilizantes contemplados ¢n la Tabla 4.,
todos como anicos ingredientes opeionales no licteos, se rotulara “Leche Fermentada” o “l.eche
Cultivada” mencionando la expresion “Descremada” segan corresponda a 2.2,1, y 4.2.2,

9.6. El producto definido ¢n 2.1.2, que corresponda a la clasificacion 2.2.2, s¢ rotularia “l.eche
Fermentada con Y4(1)Y4” o “Leche Cultivada con Ya(1)Y4” licnando ¢l cspacio ¢n blanco (1) con
¢l nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al producto sus
caracteristicas distintivas. S¢ mencionarin ademas las expresiones “Con Crema”, “Entera” o
“Integral”, “Parcialmente descremada” o “Descremada” segian corresponda a 2.2.1, y 4.2.2,

Podri scr mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que s¢ cumpla con lo establecido
al respecto en 4.2.3,

9.7. El producto definido ¢n 2,1.2, que corresponda a la clasificacion 2.2.2.1, s¢ rotulari “l.eche
Fermentada endulzada” o “Leche Cultivada endulzada” o “lLeche Fermentada sabor a Y4(2) V4",
“Leche Cultivada sabor a Y4(2)Y4” o “Leche Fermentada endulzada sabor a Y4(2)Ya o “L.eche
Cultivada cndulzada sabor a Y4(2)Y4” llcnando ¢l espacio ¢n blanco (2) con ¢l nombre de la o las
sustancias saborizantes/aromatizantes utilizadas que otorgan al producto sus caracteristicas
distintivas. S¢ mencionaran ademas las expresiones “Con Crema”, “Entera” o “Integral”,
“Parcialmente descremado” o “Deseremado” segin corresponda a 2.2.1, v 4.2.2,

Podri ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que s¢ cumpla con lo establecido
al respecto en 4.2.3,

Podrin utilizarsc las expresiones “con azacar” o “azucarada” cn lugar de “cndulzada”,

9. El producto definido ¢n 2.1.2.1, s¢ rotulari “L.eche Acidéfila” o “l.eche Acidolfilada® o bicn
“Leche Acidofila Natural” o “Leche Acidofilada Natural” mencionando las expresiones “Con
Crema”, “Entera” o “Integral”, “Parcialmente descremada” o “Deseremada”  segian
corresponda a 2.2.1. y 4.2.2,

El producto definido ¢n 2.1.2.1, correspondicnte a la clase 2.2,1.4. ¢n cuya claboracion s¢ han
utilizado cxclusivamente ingredientes licteos ¥y almidones o almidones modificados ¢n una
proporcion no mayor del 1% (m/m) yv/o los espesantes/estabilizantes contemplados ¢n la Tabla 4.,
todos como anicos ingredientes opcionales no licteos, s¢ rotularia “l.eche Acidéfila” o “l.eche
Acidofilada” mencionando la expresion “Descremada” segan corresponda a 22,1, y 4.2.2,

9.9. El producto definido ¢n 2.1.2.1, que corresponda a la clasificacion 2.2.2, s¢ rotulard “Leche
Acidéfila con Y4(1)Y4” o “Leche Acidofilada con Y4(1)4” llcnando ¢l espacio ¢n blanco (1) con
¢l nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al producto sus
caracteristicas distintivas. S¢ mencionarian ademas las expresiones “Con Crema”, “Entera” o
“Integral”, “Parcialmente descremada” o “Descremada” segian corresponda a 2.2.1, y 4.2.2,

9.10. El producto definido ¢n 2.1.2.1, que corresponda a la clasificacion 2.2.2.1, s¢ podra rotular
“lLeche Acidéfila endulzada” o “leche Acidofilada endulzada® o “l.eche Acidéfila sabor a
Y4(2)Va”, “L.eche Acidofilada sabor a Y4(2)V4” o “Leche Acidéfila endulzada sabor a Y4(2)Ya o
“Leche Acidofilada endulzada sabor a %4(2)Y4” llecnando ¢l espacio ¢n blanco (2) con ¢l nombre
de la o las sustancias saborizantes/aromatizantes utilizadas que otorgan al producto sus
caracteristicas distintivas., S¢ mencionarin ademais las expresiones “Con Crema”, “Entero” o
“Integral”, “Parcialmente descremado” o “Descremado” segan corresponda a 2.2.1, vy 4.2.2,

Podra utilizarse las expresiones “con azacar” o “azucarada” cn lugar de “cndulzada”,

9.11. El producto definido cn 2.1.3. s¢ rotulard “Kefir” o “Kefir Natural” mencionando de las
expresiones “Con Crema” o “Entero” o “Integral”, “Parcialmente deseremado” o “Descremado”
scgun corresponda a 22,1,y 4.2.2,

El producto definido ¢n 2.1.3. correspondiente a la clase 2.2.1.4, ¢n cuya claboracion s¢ han
utilizado cxclusivamente ingredientes licteos ¥y almidones o almidones modificados ¢n una
proporcion no mayor del 1% (m/m) yv/o los espesantes/estabilizantes contemplados ¢n la Tabla 4.,
todos como unicos ingredientes opcionales no licteos, se¢ rotulard “Kefir” mencionando la
expresion “Descremado” segan corresponda a 22,1, vy 4.2.2,



9.12. El producto definido ¢n 2.1.3. que corresponda a la clasificacion 2.2.2, s¢ rotulard “Kefir
con Y4(1)/4” llcnando ¢l espacio ¢n blanco (1) con ¢l nombre de la o las sustancias alimenticias
adicionadas quc otorgan al producto sus caracteristicas distintivas, S¢ mencionarian ademas las
expresiones “Con Crema”, “Entero” o “Integral”, “Parcialmente deseremado” o “Deseremado”
scgan corresponda a 22,1, v 4.2.2,

9.13. El producto definido ¢n 2.1.3. que corresponda a la clasificacion 2.2.2.1, s¢ podra rotular
“Kefir endulzado” o “Kefir sabor a Y4(2)V4” o “Kefir endulzado sabor a %4(2)%a llecnando ¢l
¢spacio ¢n blanco (2) con ¢l nombre de 1a o las sustancias saborizantes/aromatizantes utilizadas
quc otorgan al producto sus caracteristicas distintivas, S¢ mencionaran ademas las expresiones
“Con Crema”, “Entero” o “Integral”, “Parcialmente descremado” o “Descremado” segin
corresponda a 2.2.1. y 4.2.2,

Podra utilizarse las expresiones “con azacar” o “azucarado” cn lugar de “cndulzado”.

9.14. El producto definido ¢n 2.1.4. s¢ rotulard “Kumys” o “Kumys Natural” mencionando las
expresiones “Con Crema”, “Entero” o “Integral”, “Parcialmente deseremado” o “Deseremado”
scgun corresponda a 22,1y 4.2.2,

El producto definido ¢n 2,14, correspondiente a la clase 2.2.1.4. ¢n cuya claboracion s¢ han
utilizado cxclusivamente ingredientes licteos ¥y almidones o almidones modificados ¢n una
proporcion no mayor del 1% (m/m) yv/o los espesantes/estabilizantes contemplados ¢n la Tabla 4.,
todos como anicos ingredientes opcionales no lacteos, s¢ rotulari “Kumys” mencionando la
expresion “Descremado” segan corresponda a 22,1, v 4.2.2,

9.15. El producto definido ¢n 2.1.4, que corresponda a la clasificacion 2.2.2, s¢ rotulara “Kumys
con Y4(1)/4” llcnando ¢l espacio ¢n blanco (1) con ¢l nombre de la o las sustancias alimenticias
adicionadas quc otorgan al producto sus caracteristicas distintivas, S¢ mencionarian ademas las
expresiones “Con Crema”, “Entero” o “Integral”, “Parcialmente deseremado” o “Deseremado”
scgan corresponda a 22,1, v 4.2.2,

9.16. El producto definido ¢n 2.1.4. que corresponda a la clasificacion 2.2.2.1, s¢ podra rotular
“Kumys cndulzado” o “Kumys sabor a Y4(2)Y4” o “Kumys endulzado sabor a %4(2)%4 llcnando
¢l espacio ecn blanco (2) con ¢l nombre de la o las sustancias saborizantes/aromatizantes
utilizadas quc otorgan al producto sus caracteristicas distintivas, S¢ mencionaran ademas las
expresiones “Con Crema”, “Entero” o “Integral”, “Parcialmente deseremado” o “Deseremado”
scgan corresponda a 22,1, v 4.2.2,

Podrin utilizarsc las expresiones “con azacar” o “azucarado” cn lugar de “cndulzado”.

9.17. El producto definido ¢n 2.1.5, s¢ rotulard “Cuajada” o “Coalhada” o bien “Cuajada
Natural” o “Coalhada Natural” mencionando las cxpresiones “Con Crema”, “Entera” o
“Integral”, “Parcialmente descremada” o “Descremada” segian corresponda a 2.2.1, y 4.2.2,

El producto definido ¢n 2.1.5. correspondiente a la clase 2.2.1.4, ¢n cuya claboracion s¢ han
utilizado cxclusivamente ingredientes licteos ¥y almidones o almidones modificados ¢n una
proporcion no mayor del 1% (m/m) v/o los espesantes/estabilizantes contemplados ¢n la Tabla 4.,
todos como unicos ingredicntes opcionales no licteos, s¢ rotulard “Cuajada” o “Coalhada”
mencionando la expresion “Descremada” segan corresponda a 2.2,1, y 4.2.2,

9.18. El producto definido ¢n 2.1.5, que corresponda a la clasificacion 2.2.2, s¢ rotulari
“Cuajada con Ya(1)4” o “Coalhada con Y4(1)"4” llcnando ¢l ¢spacio ¢n blanco (1) con ¢l
nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al producto sus
caracteristicas distintivas. S¢ mencionarian ademas las expresiones “Con Crema”, “Entera” o
“Integral”, “Parcialmente descremada” o “Descremada” segian corresponda a 2.2.1, y 4.2.2,

9.19. El producto definido ¢n 2.1.5, que corresponda a la clasificacion 2.2.2.1, s¢ podra rotular
“Cuajada cndulzada” o “Coalhada cndulzada”, “Cuajada sabor a Y4(2)%4” o “Coalhada sabor
Y4(2)Y4” 0o “Cuajada cndulzada sabor a %(2)Ya” o “Coalhada cndulzada sabor Ya(2)Va”
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liecnando ¢l espacio ¢n blanco (2) con ¢l nombre de 1a o las sustancias saborizantes/aromatizantes
utilizadas quc otorgan al producto sus caracteristicas distintivas, S¢ mencionaran ademas las
expresiones “Con Crema”, “Entera” o “Integral”, “Parcialmente deseremada” o “Deseremada”
scgan corresponda a 22,1, v 4.2.2,

Podrin utilizarsc las expresiones “con azacar” o “azucarada” cn lugar de “cndulzada”,

10. METODOS DE ANALISIS

L.os métodos de anadlisis ¢specificos son los indicados en 4.2.2, v 7.4,

11. MUESTREO

Se¢ seguirin los procedimicntos recomendados en la Norma FIL S0C : 1995,

Incorpérase, de acucrdo a lo dispucsto ¢n ¢l articulo 1 del Deercto N° 329/99 del Poder
Ejecutivo, 1a goma ardbica o xdntica a la lista positiva de Aditivos Alimentarios del Capitulo
XXVII Bebidas Aleoholicas Destiladas y de Fantasia del Titulo 1T del Volumen V1 del Digesto
Municipal (Parte Legislativa),

Incorporase, lo dispucsto ¢n ¢l articulo 1 del Deercto N° 330/99 del Poder Ejecutivo al Capitulo
XVT Leches vy Derivados, Seecion 1V, Quesos, del Titulo 1T del Volumen V1 del Digesto Municipal
{Parte L.egislativa), como articulo D, 1733.14 ¢l cual quedara redactado de la siguicnte manera:

REGLAMENTO TECNICO PARA 1A FIJACION DEIDENTIDAD Y CALIDAD DE 1L.OS
OUESOS PARMESAQ. PARMESANO. REGGIANO. REGGIANITO Y SBRINZ

1. ALCANCE
1.1 OBJETIVO

Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que deberin cumplir los Quesos
Parmesio, Parmesano, Reggiano, Reggianito y Sbhrinz destinados al consumo humano,

1.2.  AMBITO DE APLICACION:

El presente Reglamento se refiere a los Quesos Parmesio, Parmesano, Reggiano, Reggianito ¥
Sbrinz que deberin ser comercializados en ¢l MERCOSUR.

2, DESCRIPCION:

2.1.  Dcfinicion

S¢ entiecnde por Queso Parmesio, Queso Parmesano, Queso Reggiano, Queso Reggianito y
Quecso Shrinz los quesos maduros que se obticnen por la coagulacion de la leche por medio del
cuajo y/o otras c¢ncimas coagulantes apropiadas complementada por la accion de bacterias
licticas especificas.

2.2, Clasificacion

Los Quesos Parmesio, Parmesano, Reggiano, Reggianito ¥ Shrinz son quesos de baja humedad,
semigordos a gordos de acucrdo con la clasificacion establecida en ¢l “Reglamento Técnico
General MECOSUR ¢ Identidad vy Calidad de Quesos”,

Ticnen un contenido minimo de 32¢/100¢g de materia gorda en ¢l extracto scco.

2.3.  Designacion {denominacion de venta)

S¢ denomina “Queso Parmesio”, “Queso Parmesano”, “Queso Reggiano”, “Queso Reggianito”
0 “Queso Shrinz”, de acuerdo con ¢l item. 4.2.2,

3. REFERENCIA

Reglamento Téenico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos,



Reglamento Téenico MERCOSUR sobre las condiciones Higiénico Sanitarias y de Buenas
Practicas de Fabricacion para Establecimicntos Elaboradores/Industrializadores de alimentos.,

Norma FIL. 4A: 1982, Qucsos ¥ Quesos Procesados, Determinacion del contenido de solidos
totales (Mctodo de referencia),

Norma FIL. 5B: 1986. Que¢sos ¥ Productos Procesados de Queso. Contenido de materia grasa,
Norma FIL S0C: 1995, Leche ¥y Productos Liacteos — Métodos de mucestreo,
Norma FIL. A6 del Codex Alimentarius, Norma General para Queso.

Reglamento Téenico General MERCOSUR para Fijacion de los Requisitos Microbiolégicos de
Quesos,

4. COMPOSICION Y REQUISITOS.
4.1.  COMPOSICION:

4.1.1 Ingredientes obligatorios.

14.1.1.1 Leche integral o padronizada c¢n su contenido de materia grasa,
4.1.1.2 Cultivos de bacterias licticas especificas.

4.1.1.3. Cuajo y/o otras encimas coagulantes apropiadas.

4.1.1.4 Cloreto de sodio.

4.1.2. Ingredicntes opcionales.

4.1.2.1. Crema,
2 Concentrado de proteinas licteas
2.3, Cloreto de caleio

REQUISITOS

4.2

4.2.1. Caracteristicas Sensoriales

4.2.1.1 Consistencia dura

4.2.1.2 Textura: compacta, quebradiza y granulosa

4.2.1.3. Color: blanco amarillento y ligeramente amarillento

4.2.14 Sabor, salado levemente picante

4.2.158 Olor: caracteristico

4.2.1.6. Costra lisa, consistente, bicn formada, cubicrta con revestimicntos apropiados,
adheridos o no,

4.2.1.7. Ojos: no posce. Eventualmente podra presentar algunos ojos pequeiios y algunos
orificios mecanicos

4.2.2, Forma y Peso

4.2.2.1, Forma

Cilindros de faces planas, de perfil ligeramente convexo
4222, Peso

Parmesano ded a8ke
Reggianito y Shrinz deSallkg
Reggiano de 10 2 20 ke
Parmesano mas de 20 kg

4.2.3. Rcequisitos Fisicos - Quimicos

Corresponderin a las caracteristicas de composicion y calidad de los quesos de baja humedad ¥
contenido minimo de 32 g/100g de materia grasa en ¢l extracto scco.

4,24, Caracteristicas distintivas del proceso de claboracion,

4.2.4.1, Obtencion de una masa cocida, sin sucro, prensada, salada y madura,

4242, Estabilizacion y maduracion: deberd ser madurado por ¢l ticmpo necesario para



l1a obtencion de sus caracteristicas especificas, Por lo menos 6 meses para quesos de 4 a 10 kg, de
peso, 8 meses para quesos de peso comprendido entre 10 y 20 kg, ¥ 12 meses para los quesos de
mas de 20 kg,

4.2.5. Acondicionamicnto

Sin cmbalaje o c¢n c¢nvoltorios plisticos o cn c¢cmbalajes con o sin vacio o cnvoltorios
bromatolégicamente aptos. Eventualmente, parafinados y/o acondicionados con coberturas
bromatologicamente aptas.

4.2.6. Condicioncs de conservacion y Comercializacion,

S¢ recomienda mantencer los Quesos Parmesio, Parmesano, Reggiano, Reggianito y Sbrinz a una
temperatura no superior a 20°C, con ¢l objetivo de mantencer sus caracteristicas,

SADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ ELABORACION
5.1, Aditivos

Serin autorizados los aditivos previstos ¢n ¢l item 5, del Reglamento General del MERCOSUR
dc Identidad y Calidad de Quesos para Quesos de Baja Humedad.

Sc autoriza para ¢l uso c¢n las coberturas de las supcerficics de los quesos los colorantes previstos
en ¢l item 5 del Reglamento General del MERCOSUR de Identidad ¥ Calidad de Quesos vy,
también accites de linaza u otros accites vegetales aislados 0 en combinaciones con carbén
vegetal, carbonato de calcio, oxido de hicrro, aluminio, plata, oro y litolrubina BK.

5.2, Coadyuvantes de teenologia/claboracion,

No sc¢ autoriza ¢l uso de coadyuvantes de teenologia/claboracion,

0. CONTAMINANTES

L.os contaminantes organicos ¢ inorganicos no dehen cstar presentes en cantidades superiores a
los limites establecidos por ¢l Reglamento MERCOSUR correspondicente,

7. HIGIENE

7.1, Consideraciones Generales.

Las practicas de higicne para la claboracion del producto deberin estar de acucerdo con ¢l
Reglamento Téenico MERCOSUR sobre las condiciones Higiénico Sanitarias y de buenas
Practicas de Fabricacion para Establecimicntos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos,
Se podra utilizar Leche Cruda o Pasteurizada la cual deberd ser higicnizada por medios
mecanicos adecuados,

7.2, Criterios Macroscopicos ¥ Microscopicos.

El producto no debera contencer sustancias extraias de cualquicr naturaleza,

7.3.  Criterios Microbiologicos.

Los Quesos Parmesio, Parmesano, Reggiano, Reggianito ¥ Shrinz deberan cumplir con lo
establecido ¢n ¢l "Reglamento Téenico General MERCOSUR de Requisitos Microbiolégicos
para Quesos"” para Quesos de Baja Humedad.

8. PESOS Y MEDIDAS

Sc aplica ¢l Reglamento MERCOSUR correspondicnte.

9. ROTULAJE



Articulo 15°-

Sc aplica ¢l item 9 ROTULAJE del "Reglamento General MERCOSUR de Identidad vy Calidad
de Quesos.

S¢ denomina Quesos Parmesiao”, "Queso Parmesano’, "Queso Reggiano', "Queso
Reggianito” ¥ "Queso Sbhrinz", segin corresponda y de acucrdo con ¢l item 4.2.2,

1

10. METODO DE ANALISIS

Humedad: FIL. 4A : 1982
Materia Grasa: FIL. 5B: 1986

11. DEMOSTRACION

Se siguen los procedimicentos recomendados ¢n la norma FIL S0C: 1995,

Incorporar lo dispucsto por ¢l articulo 1 del Deereto N° 331/99 del Poder Ejecutivo al Capitulo
XVT de Leches y Derivados, Seccion 1V “Quesos” del Titulo IT del Volumen VI del Digesto
Municipal (Parte Legislativa) como articulo D. 1733.15 ¢l que tendri la siguicnte redaccion:

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE QOUESO AZUL

1. ALCANCE

1.1. OBJETIVO
Establecer 1a identidad v los requisitos minimos de calidad que deberda cumplir ¢l Queso Azul
destinado al consumo humano.

1.2, AMBITO DE APLICACION

El presente Reglamento se refiere al Queso Azul a ser comercializado en ¢l MERCOSUR,
2. DESCRIPCION

2.1. DEFINICION

Se¢ enticnde por Queso Azul ¢l producto que se obticne por coagulacion de la leche por medio del
cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas, complementado o no por la accion de bacterias
licticas cspecificas, mediante un proceso de claboracidon que utiliza hongos ¢specificos
{Penicilium roqucfortii), complementados o no por la accion de¢ hongos y/o levaduras
subsidiarias responsables de otorgarle al producto caracteristicas distintivas durante ¢l proceso
de claboracion y maduracion,

2.2, CLASIFICACION

EL Queso Azul ¢s un queso graso ¥ de mediana a alta humedad de acucrdo a la clasificacion
establecida ¢n ¢l "Reglamento Téenico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Quesos”,

2.3, DESIGNACION (Denominacion de Venta).

Sc¢ denominarda V' Queso Azul”. Opcionalmente podria denominarse "Quesos Gorgonzola" o
"Queso Roquefort”,

3. REFERENCIAS

Reglamento Técenico General MERCOSUR para la Fijacion de Requisitos Microbiologicos de
Quesos,

Reglamento Téenico MERCOSUR sobre las Condiciones Higiénico Sanitarias y de Buenas
Practicas de Fabricacion para Establecimicntos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos,



Reglamento Téenico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos,

Norma FIL. 4A, 1982, Qucsos ¥y Quesos procesados. Determinacion del contenido de sélidos
totales (Mctodo de referencia),

Norma FIL. SB: 1986. Que¢sos ¥ Productos Procesados de Queso. Contenido de materia Grasa,
Norma FIL. S0C: 1995, Leche y productos licteos. Métodos de muestreo,
Norma A6 del Codex Alimentarius, Norma General para ¢l Queso,

Norma FIL. 99A: 1987, Evaluacion sensorial de Productos Lactcos.

4. COMPOSICION Y REQUISITOS

4.1, COMPOSICION

4.1.1, Ingredientes obligatorios,

L.eches y/o leches reconstituidas estandarizadas o no ¢n su contenido de materia grasa,

Las leches empleadas ¢n 1a claboracion del Queso Azul deberan proceder, de las especies bovina,
ovina o caprina, y pucdcen ser utilizadas solas 0 ¢n mezclas.,

Cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas

Cloruro de sodio.

Cultivos de Penicilium roquefortii.

4.1.2. Ingredicntes opcionales.

Lcche concentrada, crema, leche en polvo, cascinatos alimenticios, protcinas licteas, otros
solidos de origen licteo,

Cultivos de bacterias licticas especificas.

Cultivos de¢ hongos y/o levaduras subsidiarias para la maduracion,

Cloruro de Calcio.

42. REQUISITOS.

4.2.1. CARACTERISTICAS SENSORIALLES.

4.2.1.1. Consistencia,

Semidura desmenuzable o semiblanda pastosa.

42,12, Textura,

Abicrta, con desarrollo de mohos distribuidos de mancra razonablemente uniforme, con vetas
caracteristicas de color verde, verde azulado o verde grisicco.

4.2.1.3. Color.

Blanco o blanco amarillento, uniformes, con vetas caracteristicas de color verde, verde azulado o
verde grisaceo,

4.2.14. Sabor.

Picante, salado, caracteristico.



42,15, Olor.

Caracteristico acentuado,

4.2.1.6. Corteza,
Rugosa, débil, sin rajaduras, irrcgular. Eventualmente pucde presentar una untuosidad
superficial de color ligeramente parduzeo y/o incipiente desarrollo de hongos y/o levaduras
subsidiarias.
4.2.1.7,  Ojos.

No posce. Eventualmente podri presentar algunos pocos ojos pequeiios v diseminados y/o
algunas aberturas (0jos mecinicos).

422, FORMA Y PESO
4.2.2.1. Forma,
Cilindrica,

4222, Peso

2 a1l ke,

4.2.3.  REQUISITOS FISICOS - QUIMICOS

El Queso Azul responderda a las caracteristicas de composicion y calidad de los quesos de

mediana o alta humedad y grasos establecidas ¢n ¢l "Reglamento Téenico General MERCOSUR
de Identidad ¥y Calidad de Quesos”,

424, CARACTERISTICAS DISTINTIVAS DEL. PROCESO DE ELLABORACION

4.2.4.1. Obtencion de una masa por coagulacion de la leche por medio del cuajo y/u otras
e¢nzimas coagulantes cspecificas, complementarias o no por la accion de bacterias licticas
especificas, cortada c¢n granos grandes, agitada sin calentamicnto, desucrada, moldeada

solamente después de una fermentacion, termocexcitada, salada y madurada a temperaturas
inferiores a los 15°C.

4.2.4.2, Estabilizacion y maduracion,

El Queso Azul deberd ser madurado por ¢l tiempo necesario para lograr sus caracteristicas
especificas (por lo menos 35 dias a una temperatura inferior a los 15°C).

4.2.5, ACONDICIONAMIENTO

En cnvasces o envolturas plisticas o aluminio o ¢staiio, con o sin vacio; o acondicionado ¢n
envasces 0 envolturas bromatologicamente aptos.,

4.2.6. CONDICIONES DE CONSERVACION Y COMERCIALIZACION,

El Queso Azul debe conservarse hasta ¥y durante su expendio a una temperatura no superior a
los 8°C.

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ ELABORACION,
5.1 ADITIVOS.



En ¢l Queso Azul se autorizan los aditivos previstos ¢n ¢l Punto S5 del "Reglamento Técnico
General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos” para Quesos de Alta y Mediana
Humedad. Sc autoriza ademas ¢l uso de lipasas y proteasas segan b.p.f.

5.2, COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION,

No s¢ autorizan,

6. CONTAMINANTES

Los contaminantes organicos ¢ inorginicos no deben cstar presentes en cantidades superiores a
los limites establecidos por ¢l Reglamento MERCOSUR correspondicente,

7. HIGIENE

7.1, Consideraciones generales,
Las practicas de¢ higicne para la claboracion de ¢stos productos deberin estar de acuerdo con ¢l
YReglamento Téenico General MERCOSUR sobre las Condiciones Higiénico Sanitarias y de
Bucnas Practicas de Fabricacion para Establecimicntos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos",
La leche a ser utilizada deberd ser higicnizada por medios mecinicos adecuados y sometida a
pasterizacion, o tratamicnto térmico cquivalente para ascgurar fosfatasa residual negativa

{AJO.A.C. 15° Ed. 1990, 979.13, p. 823) combinado o no con otros procesos fisicos o biologicos
que garanticen la inocuidad del producto.

Queda excluida de la obligacion de ser sometida a pasteurizacion o tratamicento térmico, la leche
higicnizada que sc destina a la claboracion de quesos que s¢ sometan a un proceso de
maduracion a una temperatura superior a los S°C durante un lapso no menor a 60 dias.

7.2, Criterios macroscopicos.

El producto no deberid contener impurezas o sustancias extraias de cualquicr naturaleza,

7.3.  Criterios microscopicos

El producto no deberd presentar sustancias microscopicas extraias de cualquicr naturaleza,

7.4.  Criterios microbiolégicos

El Queso Azul deberda cumplir con lo cstablecido ¢n ¢l "Reglamento Técnico General
MERCOSUR de¢ Requisitos Microbiologicos para Quesos”, para Quesos de Mediana Humedad.

8. PESOS Y MEDIDAS.
Se aplicara ¢l Reglamento MERCOSUR correspondicnte.
9. ROTULADO

Se¢ aplicaria ¢l punto 9. ROTULADO dcl "Reglamento Técnico General de MERCOSUR de
Identidad y Calidad de Quesos”,

Se¢ rotulari "Queso Azul”. Opcionalmente podra rotularse "Queso Gorgonzola” o "Queso
Roquefort”,

Cuando cn su claboracion s¢ utilicen leches de la especic ovina y/o caprina, solas o ¢n mezelas



Articulo 16°-

Articulo 17°-

Articulo 18°-

Articulo 19°-

con leche de la especic bovina, debera consignarse en ¢l listado de ingredicentes los tipos de leche
empleados, utilizando la denominacion genérica leche” para la leche bovina y Vleche de oveja”
¥/o "leche de cabra™ cuando correspondicre.

10. METODOS DE ANALISIS.

Humedad: FIL 4A: 1982,
Materia grasa: FIL. SB:1986.

10. MUESTREO.

Se¢ seguirin los procedimicentos recomendados en la Norma FIL, S0C: 1995,

Incorpérase, de acucrdo a lo dispucsto ¢n ¢l articulo 1 del Decreto 333/999 del Poder Ejecutivo,
en ¢l anexo 11 del art, D, 1087 Lista Positiva de Aditivos Alimentarios, asi como también a la
Lista Positiva de Aditivos Alimentarios de 1a Scecion 2, Bebidas sin alcohol del Capitulo XXV
Agua y bcebidas sin alcohol del Titulo 1T del Volumen VI del Digesto Municipal (Parte
Legislativa) ¢l aditivo Hexametafosfato de Sodio (INS 452i) para ser usado ¢n bebidas sin alcohol
no gasificadas con un limite maximo de¢ 1000 mg/kg (como P205 ¢n ¢l producto final).

452i Hexametafosfato Bebidas sin | 1000 {como P10s)
de alcohol
Sodio no gasificadas

Modificase, de acucerdo al articulo 1 del Decreto 351/999 del Poder Ejecutivo, ¢l Capitulo XXVII
“Bebidas alcohdlicas destiladas vy de fantasia” del Titulo 1T del Volumen VI del Digesto
Municipal, ¢l cual tendri la siguicnte redaccion:

CAPITULO XXV
BEBIDAS ALCOHOLICAS DESTILADAS Y DE FANTASIA

Art, D, 1772.- La composicion de¢ las bebidas alcohdlicas destiladas deberi ajustarse a lo previsto
¢n las normas UNIT para cada tipo de producto.

Art, D, 1772.1 - D¢ acuerdo con lo cstablecido ¢n ¢l Decreto 114/99, ¢l Poder Ejecutivo
publicara los nameros de las normas UNIT correspondicntes.

Modificase, de acucerdo con lo dispucsto por ¢l articulo 1 del Deercto 279/999 del Poder
Ejccutivo, ¢l articulo D, 1742.1 de la Scecion I1T “Productos Panificados”, Capitulo XVIII
“Alimentos farindccos”, Titulo 1T del Volumen VI del Digesto Municipal, ¢l que quedara
redactado de la siguiente forma:

Art, D, 1742.1.- Masa con batido. Es ¢l producto que s¢ expende con ¢l nombre de plantillas,
vainillas, yoyo, mantecado, bizcochuclo, planchas para arrollados, berlinesas, biscotelas,
brownics, dougnouths, magdalenas, muffins y/o similares, obtenido por la coccidn de una masa
claborada con un proceso de batido. Compucesto de: harina, hucvos, almidones o féculas,
azucares ¥ leudantes, Podra contener también: micl, sal, agua potable, leche, accite, manteca y
sustancias aromatizantes, S¢ pucden utilizar rellenos o decorados de dulees, coberturas, cremas,
jaleas, frutas confitadas, ctc..

Incorpérase, de acucrdo con lo dispucsto ¢n ¢l articulo 1 del Deercto 350/999 del Poder
Ejccutivo, ¢l colorante amarillo de quinoleina (INS 104) a la Lista General de Colorantes, Ancxo
10 de 1a Sccecion IV “Colorantes Alimentarios”, Capitulo T “Aditivos Alimentarios” del Titulo
IT del Volumen VI del Digesto Municipal, estableciéndose que la cantidad maxima de colorante
artificial permitida serd aquella establecida en ¢l art. D, 1085 del Volumen VI del referido texto
normativo,



Articulo 20°-

Articulp 21°-

Articulo 22°-

Articulo 23°-

Incorporase, de acucrdo al Decrcto 358/999 del Poder Ejecutivo, al Capitulo T “Disposiciones
Bromatolégicas”, Seccion I “Definiciones” del Titulo 1T del Volumen VI del Digesto Municipal, ¢l
articulo D. 973.1 ¢l que tendra la siguiente redaceion:

Art. D, 973.1.- Alimento simil 0 sucedinco ¢s aquel alimento destinado a parccerse a un alimento
usual, por su textura, aroma, sabor, olor y color ¥ que sc utiliza como sustituto completo o
parcial del alimento al que sc parece.,

Sustitiyese, de acuerdo al articulo 2 del Decereto 358/999 del Poder Ejecutivo, en ¢l Capitulo
XIV “Pescados y productos pesqueros”, Sceccion 1 “Productos pesqueros y subproductos” del
Titulo 1T del Volumen VI del Digesto Municipal ¢l articulo D, 1644 ¢l que tendri la siguicnte
redaccion:

Art, D, 1644.- Productos pesqueros, Este grupo comprende los productos pesqueros y los
productos pesqueros simil o sucedinco. Sc entiende por: a) Producto Pesquero. Son todos los
pescados, los crusticeos v los moluscos de agua dulee 0 agua salada, destinados a la alimentacion
humana. Los mismos pucden ser considerados enteros, como partes o trozos o pucden ser
utilizados para la claboracion de otros productos; b) Producto Pesquero simil o sucedianco. Es
aquel alimento destinado a parceerse a un alimento pesquero usual, por su textura, aroma,
sabor, olor ¥ color que s¢ utiliza como un sustituto completo o parcial del alimento al que sc
parece.

Incorpérase, de acucrdo al articulo 3 del Decreto 358/999 del Poder Ejecutivo, al Capitulo XTV
“Pescados y productos pesqueros” Scecion 1 “Productos pesqueros y subproductos” del Titulo 11
del Volumen VI del Digesto Municipal, los articulos D, 1650.1 ¥ D, 1650.2 los quc tendran la
siguicnte redaccion:

Art. D, 1650.1.- S¢ autoriza la claboracion de similes o sucedincos de productos pesqueros
utilizando las técnicas que permite esta reglamentacion, asi como los aditivos y colorantes que
figuran cn la Lista General Positiva de Aditivos y Colorantes de ¢sta Ordenanza,

Art. D. 1650.2.- En los productos claborados a partir de langostas, langostinos, camarones y
cangrejos de mar, tanto conscrvas como congelados, se autoriza la utilizacion del bisulfito y
metabisulfito de sodio o potasio, ¢cn una concentracion maxima de 30 ppm expresado ecn SO»

{anhidrido sulfuroso), ¢n ¢l producto terminado.

Agrégase, de acucrdo al articulo 4 del Decereto 358/999 del Poder Ejecutivo, a la lista positiva de
aditivos alimentarios del Capitulo XIV “Pescados y productos pesqueros” del Titulo 1T del
Volumen VI del Digesto Municipal, los siguicntes items:

N Codex Nombre del Producto al que Lim. Max,
aditivo SC ASrega {mg/keg)

210 Acido benzoico Caviar, sucedincos o 1000
simil de pescado.

221 Sulfito de¢ sodio Conscrvas,  productos 5000
congelados,  langostas, {P205)
langostinos, camarones
¥ cangrejos de mar,

222 Bisulfito de sodio Conscrvas,  productos 30
congelados,  langostas, {803)
langostinos, camarones
y cangrejos de mar,

223 Mectabisulfito de | Conservas,  productos 30

sodio congelados,  langostas, {803)
langostinos, camarones
¥ cangrejos de mar,
224 Metabisulfito de | Conservas,  productos 30
potasio congelados,  langostas, {S0O2)
langostinos, camarones
y cangrejos de mar.
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225 Sulfito de potasio Conscrvas,  productos 30
congelados,  langostas, {SO2)
langostinos, camarongs
y cangrejos de mar.

226 Sulfito dc calcio Conservas,  productos 30
congelados,  langostas, {SO2)
langostinos, camarongs
y cangrejos de mar,

227 Bisulfito de calcio Conservas,  productos 30
congelados,  langostas, {SO2)
langostinos, camarongs
y cangrejos de mar.

228 Bisulfito de¢ potasio | Conservas,  productos 30
congelados,  langostas, {SO2)
langostinos, camarongs
y cangrejos de mar,

450v Potasio {tetra)| Atan ¢n conserva, 5000
Difosfato de,| sucedineo o similes de {P205)
Pirofosfato ncutro de | pescado.

452ii Potasio, polifosfato| Atin  ¢n  conscrva, 5000
de, metafosfato de sucedanco o similes de {P205)

pescado

Modificase, de acuerdo al articulo 1 del Decreto 352/999 del Poder Ejecutivo ¢l articulo D, 1227
de 1a Scecion I “Aspectos Generales”, Capitulo VI “Industrializacion de alimentos” del Titulo 11
de Volumen V1 del Digesto Municipal, ¢l que quedari redactado de la siguicnte mancra:

Art, D, 1227.- Sc autoriza la industrializacion de alimentos ¢n sotanos y subsuclos sicmpre que sc
cumplan con los siguicntes requisitos:

a) la iluminacion no scra nunca inferior a 300 lux;
b) la aircacion sera suficiente y la renovacion del aire s¢ hard por presion positiva ¥ con aire
filtrado;
¢) serian de facil y seguro aceeso;
d) sus parcdces, pisos y techos posceran aislacion;
¢) la evacuacion de cfluentes debe ser tal que pueda realizarse por gravedad;
f) las ventanas scrin fijas;
g) ¢l flujo del proceso debera cevitar posibles entrecruzamicntos,

Modificase, de acuerdo al articulo 2 del Decreto 352/999 del Poder Ejecutivo ¢l Art. D, 1492 de
Ia Scccion I “Disposicioncs gencrales”, Capitulo X1 “Preparacion y servicio de alimentos”, Titulo
IT del Volumen V1 del Digesto Municipal ¢l que tendra la siguiente redaccion:

Art, D, 1492.- Contarin con dAreas para ¢l lavado y desinfeccion de utensilios y equipo con piletas
que dispondrin de suministro de agua calicnte y jabdn o detergente; ademas de una pileta para
uso exclusivo de lavado de manos, Las piletas deberin cumplir las siguicntes condiciones:

a) estardan construidas de aluminio, acero inoxidable, loza u otro material apropiado a juicio de
1a Oficina Bromatolégica competente;

b) ecstaran provistas d¢ desagiics permancntes que permitirdn la evacuacion constante de agua
de lavado, prohibi¢ndosc ¢l uso de tapones o cicrres; su profundidad minima sera de 15 em;

¢) las lNaves, grifos o robinctes serin metilicos ¥y cstarin c¢n perfectas condiciones de
funcionamicnto ¢n todo momento;

d) ¢l desagiic s¢ hara por medio de sifon a las vias sanitarias o ¢n su defecto a sumideros o cajas
especiales aprobadas por los servicios municipales correspondicntes

Sustitiayese, de acucrdo al articulo 3 del Decreto 352/999 del Poder Ejecutivo, la Scecion 1T del
Capitulo XI “Preparacion y Servicios de Alimentos”, Titulo 1T del Volumen VI del Digesto
Municipal, 1a que tendra la siguicnte redaccion:

SECCIONTI

Caracteristicas particulares de las empresas de preparacion de alimentos (Restaurantes, casas




d¢ comidas, rotiscrias, confiterias, pizzerias, parrilladas, cafés, bares v similares)

Art, D, 1508.- Sc autoriza la instalacion dc las cocinas de estos establecimientos ¢n sétanos o
subsuclos sicmpre que cumplan con los requisitos establecidos en ¢l articulo D, 1227 del presente
Reglamento,

L.as cocinas dcberin contar con:

a) capacidad adecuada para la claboracion de comidas o preparaciones culinarias ¢n cantidad
suficicnte para atender ¢l namero de mesas instaladas;

b) piso impermeable, liso ¥ de facil limpicza;

¢) piletas para ¢l lavado de alimentos, alejadas de la zona de preparacion y cocimicnto de
comida;

d) fogonges, cocinas, hornos y parrillas instaladas a una distancia adecuada de muros linderos de
modo de¢ cevitar la transmision de calor a las fincas vecinas;

¢) campanas construidas de materiales incombustibles, lisas y de ficil limpicza, para evacuar
humos, olores ¥ vapores hacia ¢l exterior de forma que no perjudiquen o afecten propicdades
linderas ni causen molestias a pablico y vecinos, Las campanas estaran provistas de chimencas
que comuniquen al exterior ¥ ¢n caso necesario de clementos mecAnicos para la cvacuacion
forzada: la altura de las chimencas deberad sobrepasar 3 metros como minimo ¢l nivel del edificio
colindantec mas alto;

f) paredes revestidas hasta una altura minima de 2 metros con azulejos, marmoles, acero
inoxidable u otro material impermeable aceptado o autorizado por la Oficina Bromatologica
competente;

g) tendrian una superficic minima de iluminacion natural cquivalente a 1/10 del drea
planimétrica del local ¥ una superficic de ventilacion cquivalente a 1/20 de 1a misma;

h) las aberturas de ventilacidn y aceeso estaran protegidas con mallas contra inscctos;

i) los techos serin lisos, revocados, de material incombustible y de ficil limpicza;

j) las mesas de trabajo serin de marmol pulido, acero inoxidable, gres, azulejos 0 materiales
similares no porosos aptos a juicio de la Oficina Bromatolégica competente;

k) todos los atiles alimentarios de uso ¢n las cocinas presentarin superficies lisas, de facil
limpicza y su material podra ser: aluminio, loza, porcelana, plistico, acero inoxidable, hicrro o
cobre. Para cstos dos altimos mectales las superficies cestarin perfectamente cstaiadas o
esmaltadas ¢n la parte ¢n contacto con los alimentos y no presentarin fisuras, roturas o
cascaduras,

Art, D, 1509.- Sc contari con pilctas que cumplirin las exigencias del art, D, 1492,

Art, D, 1510.- Para lavar la vajilla s¢ utilizara abundante agua calicnte, jabén o detergente v sc
enjuagara repetidas veees con agua potable,

Art, D, 15811.- Las cimaras frias y vitrinas refrigeradas sélo podrin contencer productos
alimenticios aptos para ¢l consumo. Los alimentos perccederos s¢ conservaran ¢n vitrinas
refrigeradas o heladeras, depositados ¢n bandejas de material impermeable y de ficil lavado,

Art. D, 15812.- Los alimentos que no necesitan refrigeracidon s¢ conservarin c¢n vitrinas o
campanas transparentes, depositados ¢n bandejas de facil limpicza o de material descartable,

Art, D, 1513.- La claboracion d¢ sandwiches, minutas y demais alimentos, s¢ realizara ¢n sitios
destinados exclusivamente a cse fin, alejados de pasajes ¥ de zonas susceptibles de provocar
contaminacion, asi como aislados del pablico, prohibiéndose la cxistencia de implementos u
objctos extraios a la tarca que alli sc cumple (bolsas, casilleros con botellas, ropas, ventiladores,
cte.

Articulo 27°- Comuniquese,

SALA DE SESIONES DE LA JUNTA DEPARTAMENTAL DE MONTEVIDEO, A 1.OS
NUEVE DIAS DEL MES DE OCTUBRE DEL ANO DOS MIL. TRES.



SECRETARIA GENERAL Resolucion Nro.:

4392/03

Expediente Nro.:
1020-000137-01

Montevideo, 27 de Octubre de 2003 .-

VISTO: -el Decreto No. 30.467 sancionado

por la Junta Departamental de Montevideo el 9 de octubse del afio en curso,

y recibido por este Ejecutivo Comunal el 17 del mismo mes y afio, por el

cual de conformidad con la Resolucidn No. 4790/01, de 11/12/01. se

modifica en su Parte Legislativa los articulos que se indican, del Titulo Il del

Volumen V1 del Digesto Municipal, en la forma que se establece en el
proyecto que se acompaﬁa,.rcfcddos al control alimentario;

EL INTENDENTE MUNICIPAL DE MONTEVIDEO
RESUELVE:

Promiilgase; comuniquese a la Junta Departamental de Montevideo, a la
Division Salud y Programas Sociales, al Servicio de Prensa y Comunicacion,
a la Unidad de Comisiones para conocimiento de la Comision Técnica
Permanente de Control Alimentario creada por Decreto No. 27.235, Art.
D.877 ¢ integrada por Resolucion No. 1652/98, dé 11/5/98 y pase, por su
orden, al Sector Despacho -para su desglose e incorporacién al Registro

correspondiente- y al Departamento Juridico a sus efectos.-

ARQ. MARIANO ARANA, Intendente Municipal.-
ING. QUIMICO PABLO BUONOMO, Secretario General (1).-
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