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L egislacion Nacional

var disURL ='1284192/1284662/de_112_1976.htm’ ;document.write("");]]> DECRETO 112/1976CODIGO
ALIMENTARIO ARGENTINOM odificacion del 12/01/1976; publ. 13/02/1976Visto el expte. 2020-020.295/-7 y los tramites
internos 2020-501.055/19-1, 2020-518.312/19-6, 2020-517.481/19-7, 2020-518.717/19-7, 2020-520.463/19-1, 2020-503.667/19-9,
2020-511.765/19-5, 2020-503.157/19-4, 2020-517.547/19-8, 2020-523.631/19-2, todos del registro de la Secretaria de Estado de
Salud Publica, del Ministerio de Bienestar Social; el informe producido por la Comision Provisoriadel Cédigo Alimentario
Argentino, yConsiderando: Que resulta necesario establecer |as caracteristicas de composicién que deben cumplimentar los
almidonesy féculas destinados a uso alimentario.Que conviene reunir en una sola norma técnica los distintos concentrados de
tomate por cuanto existen condiciones comunesy por ende de caracter general alas que deben responder.Que paraevitar €l uso de
café agotado se hace necesario fijar un contenido minimo de cafeina en el producto elaborado que se conoce con la denominacion de
café torrado.Que para evitar interpretaciones dispares, conviene establecer las caracteristicas de composicion de los diferentes
chocolates y de las coberturas de chocol ate.Que resulta necesario establecer detalladamente |as tolerancias de los distintos defectos
admisibles en los granos de cacao destinados a laindustria de |os alimentos.Que es necesario establecer cuando sea conveniente la
porcentualidad de producto alimenticio con respecto ala capacidad del envase.Que |os adelantos en latecnologia de los alimentos
obliga alapermision de uso de ciertos emulsionantes, estabilizantes en diferentes productos alimenticios.Que el empleo en
determinada circunstancias de preservantes inocuos para el hombre, resulta un franco beneficio en la conservacion de productos
alimenticiosy paralaindustria de los alimentos sin afectar |as caracteristicas de los mismos.Que es necesario establecer las
caracteristicas de composicion de los vinagres de vino y de alcohol afin de proteger la genuinidad de los productos que se ofrecen al
usuario.Que para conocimiento del consumidor conviene establecer normas adecuadas para la rotulacion de galletitas y bizcochos,
asi como las de las sustancias permitidas en su elaboracién.Que como consecuencia del dictado de normas bromatol égicas para las
mermeladas y jaleas de frutas citricas, resulta oportuna la circunstancia para actualizar las correspondientes a confituras en
general.Que siendo comestible el albedo de las frutas citricas, resulta necesario establecer una norma paralos productos elaborados
con el jugoy pulpay otras fracciones de las mencionadas frutas, asi como la rotul acion correspondiente.Que del mantenimiento de
latoleranciapara el alcohol metilico en las bebidas alcohdlicas destiladas de mostos de ciertas frutas, resulta necesario la
actualizacion del capitulo correspondiente del Codigo Alimentario Argentino.Que resulta necesario establecer distinto grado de
solubilidad paralaleche en polvo, segiin latécnica de deshidratacion aplicada.Que la préctica ha establecido laimposibilidad de
eliminar totalmente el anhidrido sulfuroso en el azlicar refinado, por lo cual conviene establecer una cifraresidual maxima.Por €llo,
y envirtud de lafacultad conferida al Poder Ejecutivo nacional por el art. 20 del decreto ley 18284/1969,L a presidentedela
Nacién ar gentina decreta:Art. 1.? Modifiquense los arts. 521 , 674 , 750 ,760 ,807 ,808 ,809 ,810 ,811 ,813 ,814
,946 ,947 ,972 ,980 ,981 ,1041 , 1110 ,1111 ,1112 ,1113 ,1114 ,1115 ,1117 ,1137 ,1139 ,1148 ,1149 ,
1150 , 1151 , 1153 ,1154 ,1156 ,1158 ,1159 , 1164 ,1166 ,1177 ,1330 ,1334 y 1335 del Codigo Alimentario
Argentino los que quedaran redactados en la siguiente forma:Art. 521.- Los aceites alimenticios se clasificaran de la siguiente
manera:1. Aceite de: Corresponde a aceite alimenticio proveniente de una sola especie vegetal. A |os efectos de su obtencion
industrial, se admitirala presencia de otro aceite en caracter de contaminante en una proporcion maximadel 5,0% en peso. Quedan
exceptuados los aceites de oliva, 1os que deberan responder y gjustarse exactamente a su denominacion y por consiguiente no se
admitirala presencia de ningn otro aceite.Estos productos se rotularén: “ Aceite de...” (llenado el espacio en blanco con el nombre
del vegetal del cual procede).2. Aceite comestible mezcla: Corresponde alos aceites alimenticios constituidos por la mezcla de dos o
maés aceites alimenticios de distintas especies vegetales. Sdlo se consideraran como tales, aquellos cuyos aceites componentes se
encuentren en una proporcion mayor de 5,0% en peso con respecto al aceite de base.Cuando por razones circunstanciales
justificables, sea necesario modificar |os componentes de la mezcla, pero sin la de sus proporciones, sera suficiente la comunicacion
alaautoridad sanitaria correspondiente.Estos productos se rotularan: Aceite comestible mezcla. Art. 674.- Con la denominacion de
almidén o fécula (segin corresponda), se entiende la materia organica que en forma de granul os se encuentra en |os corpuscul os
especiaesincluidos en € protoplasma de células vegetal es en |a etapa de la maduracion.L a denominacién de almidéon correspondera
alos granulos que se encuentran en los érganos aéreos de las plantas y la de fécula, alos que se encuentran en las partes subterraneas
(raices, tubérculos, rizomas).El almidén y la fécula deberan cumplimentar |as siguientes condiciones:a) Por hidrélisistotal (&cidao
enzimatica) deberan producir dextrosa como Unico ltcido.b) La morfologia de los granulos sera variable de acuerdo al vegetal de
origen y al examen microscopico con luz polarizada, presentaran la birrefrigenciatipica.c) Se presentaran en forma de polvo fino o
grumos friables.d) Humedad (100-105°C): Max. 15,0%.€) Cenizas (500-550°C): Max. 0,15%.f) Nitrégeno total (en N): Max. 0,15%.
g) Grasas. Max. 0,15%.h) Celulosa: Méx. 0,30%.i) Acidez (en ml sol. 0,1 N): Max. 5,00%.j) Anhidrido sulfuroso total: Méx. 80
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mg/kg (80 p.p.m.).Arsénico (como As): Méx. 3 mg/kg (3 p.p.m.).Plomo (como Pb): Méx. 5 mg/kg (5 p.p.m.).Metales pesados (como
Pb): Max. 40 mg/kg (40 p.p.m.).Como excepcion queda permitido paralas féculas un contenido de humedad de hasta el 18,0%.En
un mismo envase no se admitiran almidones o féculas de distintos vegetal es.Este producto se rotular& Almidén o fécula (segin
corresponde) pudiendo indicarse el vegetal de origen.La fécula de papa podrarotularse: Chufio. En todos |os casos deberan figurar
en el rétulo, peso neto y afio de elaboracion.Art. 750.- En los productos de panaderia podran utilizarse los siguientes emul sificantes.
a) Mezcla de mono y diglicéridos: Monoglicéridos de alta concentracion: Mezclade mono y diésteres de 1,2 propanodiol con acidos
grasos; aisladamente 0 en mezclay en la cantidad necesaria para el fin deseado.b) Esteres de mono y diglicéridos con écido
diacetil-tartarico en cantidad méxima de 0,3% sobre producto terminado, aisladamente o en mezcla con los mencionados en (a).c)
Monoestearato de polioxietilen (20) sorbitan (polisorbato 60), monoeoleato de polioxietilen (20)sorbitan (polisorbato 80);
triestearato de polioxietilen (20) sorbitan (polisorbato 65); aisladamente o en mezcla en cantidad maxima de 0,50% sobre producto
seco.d) Monoestearato de sorbitan; monopal mitato de sorbitan; triestearato de sorbitan, aisladamente o en mezcla en cantidad
maxima de 0,50% sobre 0.€) Mezcla de los emulsificantes mencionados en (c) y (d) en la cantidad maxima de 0,50% sobre producto
seco.Queda permitido el agregado ala harinaa emplear en la elaboracion de productos de panaderia, de hasta 138 g/100 kg de
fosfato tricalcico.Art. 760.- Con la denominacion genérica de galletitas y bizcochos (“cakes’, “crakers’, “biscuits’, etc.), se
entienden a numerosos productos, alos que se les da formas variadas antes del horneado de una masa elaborada a base de harina de
trigo u otras 0 sus mezclas con o0 sin agentes quimicos y/o biol 6gicos autorizados.L.a masa podra ser adicionada de:a) Enzimas
apropiadas.b) Cloruro de sodio (sal).c) Leche, leche en polvo, crema, amidén o féculas, caseinatos.d) Edul corantes: Azlcar,
dextrosa, azlcar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas, |os que podran ser reemplazados parcial o totalmente por miel.€) Jugos
vegetales: acidos (citrico, tartarico, lactico, malico, fumarico, adipico, glucénico, -ascérbico o sus mezclas), asi como lade sus sales
alcalinas permitidas.f) Sorbito, hasta 3,0% sobre producto seco.g) Frutas: Secas, desecadas o deshidratadas, confitadas.h) Sustancias
aromatizantes naturales y/o sintéticas.i) Reforzadores del sabor y/o aroma admitidos por €l presente cédigo y en cantidad méxima
de 250 mg/kg de producto terminado.j) Productos alimenticios. Estimulantes o fruitivos, condimentos.k) Sustancias grasas. Manteca
margaring, grasa o aceites comestibles hidrogenados o no.l) Huevo entero: Yema o clara, frescos, conservados o deshidratados.m)
Emulsificantes: Los admitidos por €l art. 750 y en lacantidad alli establecida.n) Colorantes naturales permitidos por el presente
codigo.o) Antioxidantes: Los admitidos por €l art. 523 0549 y enlaproporcién alli establecida con respecto a contenido de
materia grasa total .L os productos terminados deberdn cumplimentar las exigencias que se establecen en el art. 766 .Podran
presentarse en forma de unidades aisladas o constituidas por dos 0 més adheridas entre si por medio de productos alimenticios o
preparaciones cuyos componentes se encuentren admitidos por el presente cédigo y recubiertos o no parcial o total mente con
sustancias 0 adornos cuyos constituyentes se encuentren permitidos.En el rétulo de estos productos, ademés de los nombres de su
denominacion podran llevar uno de fantasia, debiendo cumplimentar (cuando corresponda) las siguientes exigencias particulares: 1.
Cuando contengan edulcorantes, deberan llevar laleyenda “ galletitas dulces’ o “bizcochos dulces’.2. Cuando contenga sustancias
aromatizantes naturales, deberan Ilevar laleyenda“con esenciade...” (llenando el espacio en blanco con el nombre que
corresponda).3. Cuando contenga sustancias aromati zantes sintéticas 0 una mezcla de éstas con esencias naturales y/o compuestos
quimicos aislados de esencias naturales, deberan llevar laleyenda “ con esencia artificia de...” 0 “con sabor a...” (llenando €l espacio
en blanco con el nombre de la esencia correspondiente o el sabor que imitan).4. Cuando contengan vainillina, etilvainillina, canela,
especias, condimentos, deberd consignarse laleyenda“ con...” (Ilenando el espacio en blanco con el nombre de la sustancia
correspondiente).5. Cuando contengan sustancias grasas de cualquier origen, debera consignarse su porcentualidad (con X por ciento
de grasa) inmediatamente por debajo de la denominacidn, con caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad.6. Cuando contengan
reforzadores del sabor y/o aroma, deberan llevar laindicacion: “Con... ” (llenando €l espacio en blanco con el nombre
correspondiente ala sustancia).7. Cuando contengan sustancias colorantes, deberan llevar laleyenda “ colorante permitido” o
“coloreado con...” (Ilenando €l espacio en blanco con el nombre que corresponda).8. Cuando se rotulen “al huevo” o “con huevo”
deberén contener sobre sustancia seca, no menos de 40,0 mg/100 g de colesterol proveniente de layemay en estos casos, queda
permitido el refuerzo de la coloracién amarilla por €l agregado de beta-caroteno natural o sintético, cantaxantina, apocarotenal,
azafran, circuma o rocu (sin declaracién en el rétulo), sin que ello importe la supresion del huevo en laforma prescripta.9. En el
rétulo deberén figurar con caracteresy en lugar bien visible: Peso neto, mesy afio de elaboracion.Sin perjuicio de estas exigencias
particulares, podran llevar en el rétulo toda otraindicacion referente alas materias primas y/o sustancias adicionadas.L os envases de
diferentes tamafios que contengan estos productos y que se expenden “al peso” deberan llevar en el rétulo y de lamisma maneralas
especificaciones citadas precedentemente.Art. 807.- Con la denominaci én genérica de confituras, se entienden los productos
obtenidos por coccidn de frutas, hortalizas o tubércul os (enteros o fraccionados), sus jugos y/o pulpas, con azlicares (azlcar,
dextrosa, azlcar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas) los que podréan ser reemplazados parcia o totalmente por miel. Las
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materias primas y las caracteristicas generales de los productos elaborados deberan cumplimentar las siguientes condiciones:1. Las
frutas, hortalizas o tubérculos deberan tener el grado de maduracién adecuada, sanos, limpios, pelados o sin pelar (segin
corresponda), libres de pediincul os, hojas de la misma planta o plantas extrafias u otras materias distintas a producto.2. Las frutas
estaran libres de carozo, semillas, epicarpio, partes |lefiosas, exceptuando |os casos como el tomate, higos u otros que por sus
caracteristicas morfol 6gicas y/o estructural es deban admitirse, con semillas y/o piel.3. En la elaboracién de confituras no debera
utilizarse residuos de prensado o de unalixiviacion previa.4. Las confituras podrén elaborarse con pul pas de frutas, hortalizas,
tubérculos y en todos |os casos con el zumo que naturalmente contienen y jugos de frutas conservados por medios fisicos
(esterilizacion, congel acién; quedando excluidas las radiaciones ionizantes).5. Las pulpas de frutas con sus jugos correspondientes
asi como las pulpas de tubércul os obtenidas por desintegracion mecanica, ya sean crudos o cocidos, utilizados en la elaboracion de
las confituras que correspondan y los jugos de frutas empleados en |a elaboracion de jaleas, podran preservarse con el agregado de
hasta 1500 mg/kg (1500 p.p.m.) de &cido benzoico o su equivalente en benzoato de sodio, o de hasta 1500 mg/kg (1500 p.p.m.) de
acido sorbico o su equivalente en sorbato de potasio, o de una mezcla de acido benzoico y acido sorbico, siempre que lasumade los
cocientes que resulte de dividir la cantidad a emplear por la maxima permitida no sea superior a 1.Podra, asimismo, utilizarse como
tnico medio de preservacion el sulfitado con hasta 2500 mg/kg (2500 p.p.m.) de anhidrido sulfuroso total. Queda asimismo
permitida la preservacion por accién conjuntadel anhidrido sulfuroso y acido sorbico en tanto la suma de los cocientes que resulte
de dividir la cantidad aemplear por lamaxima permitida no sea superior a 1.6. Cuando en la elaboracién de confituras se utilicen
pulpas de frutas, tubérculos o jugos conservados por |os medios quimicos citados precedentemente, el producto terminado podra
contener |os preservadores en |as siguientes cantidades: Anhidrido sulfuroso total: Mé&x. 100 mg/kg.Acido benzoico: Méx. 600
mg/kg.Acido sorbico: Méx. 600 mg/kg.7. Cuando se utilice una mezcla de écidos sorbico y benzoico, la cantidad total de la sumade
los preservadores no debera ser superior a600 mg/kg.8. En los casos en que por la naturaleza del producto a elaborar resulte
necesario, queda permitido (sin declaracién en el rétulo) la adicién de jugo de frutas citricas o de &cidos orgénicos (citrico, mélico,
tartérico, lactico, fumérico, adipico 0 sus mezclas, u otros que ese mismo efecto apruebe la autoridad sanitaria nacional) en cantidad
adecuada para obtener un pH 6ptimo.9. Queda permitido (sin declaracién en el rétulo) la adiciéon de hasta el 10,0% del jugo y/o

pul pa de manzanas écidas u otras frutas ricas en pectina o en su defecto hasta el 0,5% de gelificantes (pectinas, agar-agar, goma
arabiga, goma de espina corona, &cido alginico y sus sales alcalinas, carragenina, furcellerén, metilcelulosa, carboximetilcelulosa,
celulosamicrocristalinay los que en el futuro apruebe la autoridad sanitaria nacional a ese mismo efecto), aisladamente o en mezcla,
siempre que la cantidad total no sea superior a0,5% en el producto terminado.10. En casos esenciales, cuando por razones
vinculadas a la naturaleza de la materia prima o la indole tecnol égica lo justifique, la autoridad sanitaria competente podra autorizar
el refuerzo de la coloracion de determinadas confituras (frutillas, frambuesas, moras, guindas, grosellas) y con |los colorantes
naturales y/o sintéticos admitidos por el presente codigo y en las cantidades indispensables para el fin deseado. En estos casos
debera consignarse en el rétulo, inmediatamente por debajo de la denominacion con caracteres de buen tamafio, realcey visibilidad,
laleyenda“con colorante permitido”.11. En la elaboracién de confituras podran utilizarse esencias naturales, esencias artificiales o
sus mezclas. En estos casos debera consignarse inmediatamente por debajo de la denominacion con caracteres de buen tamafio,
realcey visibilidad, laleyenda“con esenciade...” (Ilenando €l espacio en blanco con el nombre de laesencia s fuere natural). Si la
esenciafuere artificial 0 unamezcla con esencias naturales y/o compuestos quimicos aislados de estas Ultimas, debera consignarse,
en lamismaforma citada, laleyenda“con esencia artificial de...” 0 “con sabor a...” (Ilenando €l espacio en blanco con el nombre de
laesenciao el sabor que imitan).Podran asimismo aromatizarse con vainilling, etilvainillina, canela, etc., en cuyo caso deberd
consignarse en € rétulo laleyenda“con...” (llenando el espacio en blanco con el nombre de la sustancia empleada).12. Cuando la
naturaleza de la materia primalo exija, queda permitido €l agregado de &cido -ascérbico en funcién de antioxidante y en cantidad no
mayor de 500 mg/kg. Queda asimismo permitido la adicién de hasta 200 mg/kg de calcio en formade cloruro, lactato, gluconato o
sus mezclas, en funcion de endurecedor, en ambos casos sin declaracion en el rétulo.13. La configura elaborada no deberd presentar
signos de alteracion producida por agentes fisicos, quimicos o biol6gicos. Los recipientes en que se encuentren envasados seran de
material bromatol 6gicamente aptos con cierre adecuado resistentes al proceso industrial a que puedan someterse y no deberan afectar
las caracteristicas propias del producto.14. Todas las confituras deberan llevar en el rétulo o en latapa o en la contratapa, con
caracteres bien visibles e indelebles el afio de elaboracion.Art. 808.- Con la denominacion genérica de compota, se entiende la
confitura elaborada por coccién de frutas frescas, desecadas o deshidratadas (enteras o fraccionadas) con |os edul corantes citados en
el art. 807 .Deberan cumplimentar |as siguientes condiciones:a) La proporcion de frutas sera no menos de 40,0% en peso del agua
destilada a 20°C que cabe en el envase totalmente lleno y cerrado;b) Lafase liquida deberatener una concentracion de solidos
solubles no mayor de 16° brix (medidos por refractometria segin la escalainternacional para sacarosa). Tendra un aspecto limpidoy
solo se admitird una leve turbiedad producida por los desprendimientos naturales que pueden ocurrir durante el procesado;c) Este
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producto se presentara en envase herméticamente cerrado y sometido a esterilizacion industrial;d) Esta confitura se rotulara
“compotade...” (llenando el espacio en blanco con el nombre de la fruta o frutas en caso de mezclasy en el orden decreciente de sus
proporciones). En el rétulo se consignara peso total y peso de producto escurrido.Art. 809.- Con la denominacion genérica de frutas,
hortalizas o tubércul os en almibar, se entiende la confitura elaborada cocinando con una solucién de los edul corantes mencionados
en el art. 807 :a) Trozos més o menos grandes de frutas o frutas méas 0 menos pequefias (higos, quinotos u otros semejantes) frescos
o0 conservados;b) Hortalizas o tubércul os: Pelados enteros, o fraccionados, frescos o conservados, Debera cumplimentar las
siguientes condiciones:c) Lafase liquida debera separarse facilmente de la fruta, tubérculo u hortaliza; seralimpiday solo se
admitird unaleve turbiedad producida por |os desprendimientos naturales que pueden ocurrir durante el procesado;d) Cuando €l
producto se presente en envase herméticamente cerrado y esterilizado en formaindustrial, la fase liquida debera contener una
cantidad de s6lidos solubles no menor de 55° brix (medidos por refractrometria segin la escalainternacional para sacarosa);e)
Cuando €l producto se presente en envase no hermético ni esterilizado en formaindustrial, lafase liquida debera tener una cantidad
de solidos solubles no menor de 72° brix (medidos por refractrometria segiin la escalainternacional para sacarosa);f) La proporcion
de fruta, tubérculo u hortaliza en envases de cualquier capacidad no ser& menor de 40,0% en peso del agua destilada a 20°C que cabe
en el envase totalmente lleno y cerrado. Este producto se rotulara“...en ailmibar” (llenando el espacio en blanco con el nombre de la
fruta, tubérculo u hortaliza) formando una o dos frases con caracteres de igual tamafio, realcey visibilidad. Si se tratara de mezcla,
se enunciaran en el orden decreciente de sus proporciones.En €l rétulo se consignar& Peso total y peso de producto escurrido.Art.
810.- Con la denominacion genérica de mermelada se entiende la confitura elaborada por coccién de trozos de fruta u hortalizas o
frutas enteras peguefias (frutillas, frambuesas, moras, cerezas, guindas o semejantes) y e jugo que normal mente contienen, con uno
0 més de los edul corantes mencionados en el art. 807.Deberd cumplimentar las siguientes condiciones:a) Los trozos de frutas u
hortalizas deberan ser tamizados previamente por una criba de malade 1,0 a 2,0 cm;b) La proporcion de trozos de frutas u hortalizas
en cada envase, serdno menor de 35,0% Yy en el caso de frutas enteras pequefias, la proporcion serd no menor de 30,0% en peso del
agua destilada a 20° C que cabe en €l recipiente totalmente lleno y cerrado;c) Cuando la naturaleza de la materia primalo exigiera,
se admitirdla presenciade piel y/o semillas en la proporcién en que natural mente se encuentran en la fruta fresca (tomate, frutillas,
frambuesay semejantes) y en la parte proporcional que corresponda de acuerdo ala cantidad de fruta empleada;d) El producto
terminado debera contener una cantidad de solidos solubles no menor de 65,0% (determinados por refractometria segin la escala
internacional para sacarosa).Este producto se rotularé “mermelada de...” (llenando el espacio en blanco con el nombre de lafrutau
hortaliza) con caracteres de igual tamario, realce y visibilidad.Cuando se elabore con mezcla de frutas u hortalizas, se deberan
declarar en el orden decreciente de sus proporciones.En el rétulo se consignara peso neto.Art. 811.- Con la denominacion genérica
de dulce, se entiende la confitura elaborada por coccidn de no menos de 45,0 partes de pul pa de frutas, tubérculos u hortalizas, con €l
jugo que normalmente contienen, colada por una criba de mallano mayor de 2,0 mm con edul corantes (art. 807 ).Debera
cumplimentar las siguientes condiciones:a) Tendra unatexturafirmey consistencia uniforme atemperatura ambiente
(aproximadamente 20°C);b) Sabor y aroma propios, sin olores ni sabores extrafos;c) No deberé contener piel, semillas (exceptuando
los casos en que por las caracteristicas morfol 6gicas y/o estructurales no sea posible su eliminacion como en las frutillas, higos u
otros semejantes);d) Debera contener una cantidad de solidos solubles no menor de 65,0% (determinados por refractometria segiin la
escalainternacional para sacarosa). Hace excepcion el dulce de batata para el que se admitira una cantidad de solidos solubles no
menor de 60,0% y en €l que queda permitido el empleo de gelatina como sustancia gelificante, en la cantidad minima indispensable
para obtener €l efecto deseado.Este producto se rotular& “dulce de...” (Ilenando el espacio en blanco con €l nombre de lafruta,
tubérculo u hortaliza) con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad. En caso de mezcla, se mencionaran en el orden
decreciente de sus proporciones. Se consignard €l peso neto.Art. 813.- Con la denominacion genérica de jalea, se entiende la
confitura elaborada por concentracion en todo o en parte del proceso por medio del calor, de no menos de 35,0 partes del jugo
filtrado de frutas (o su equivalente en jugo concentrado) o de extractos acuosos filtrados de frutas u hortalizas, con edul corantes (art.
807 ).Debera cumplimentar las siguientes condiciones:a) El producto terminado tendré una consistencia semisolida; gelatinosa
firmey limpiaal corte;b) Presentard un aspecto limpido sin particulas visibles a simple vistay transltcido en capade 2,0 mm de
espesor;c) Con sabor y aroma propios, sin olores ni sabores extrafios;d) Debera contener una cantidad de sélidos solubles no menor
de 65,0% (determinados por refractrometria segin la escalainternacional para sacarosa);e) Las jaleas de frutas citricas podran
elaborarse con el agregado de hasta el 10,0% del jugo de frutacitrica, sin ser obligatoria su declaracion en el rétulo;f) Las jaleas de
frutas citricas podran contener hasta el 0,6% en peso de finos trozos longitudinales de la cascara sanay limpia de la fruta
correspondiente (determinada segln |a técnica establecida por |a autoridad sanitaria nacional);g) Las jaleas de frutas citricas podran
contener hasta 0,6 mg/kg (0,6 p.p.m.) de O(cero)-fenil-fenol o de hasta 4,4 mg/kg (4,4 p.p.m.) de difenilo, provenientes
exclusivamente de la cascara de la fruta citrica empleada. Este producto serotulara: “jaleade...” (llenando el espacio en blanco con
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el nombre de la fruta u hortaliza correspondiente) con caracteres de igual tamafio, realcey visibilidad.Se consignara peso neto.Art.
814.- Con la denominacion genérica de dulces mixtos se entienden los dulces que, respondiendo a las condiciones generales de las
confiturasy alas especificas de los dulces, han sido adicionados durante o después del proceso de elaboracidn, de otros productos
alimenticios contemplados en €l presente codigo  (frutas secas, frutas confitadas, cacao, chocolate, dulce de leche, etc.).Deberan
cumplimentar las siguientes condiciones.a) Cada uno de |os componentes debera responder a las exigencias reglamentarias que le
son propias;b) Cuando |as sustancias agregadas sean frutas, deberén encontrarse en una cantidad no menor de 10,0 ni mayor de
20,0% en peso con respecto a dulce de base;c) Cuando se trate del agregado de cacao, chocolate, dulce de leche, la cantidad minima
serdde 5,0 y lamaximade 10,0% en peso con respecto al dulce de base.Estos productos se rotularan: “dulce de... con...” (llenando €l
primer espacio en blanco con €l nombre del dulcey el segundo con el nombre del producto agregado) con caracteres de igual
tamafio, realce y visibilidad. Se consignar&: Peso neto.Art. 946.- Con la denominacion genérica de concentrados de tomate, se
entienden los productos obtenidos por concentracion del jugo y pul pa que normalmente contienen en sus proporciones naturales los
tomates frescos, maduros, sanos, limpios, tamizados a través de una malla no mayor de 1 mm envasados en un recipiente

bromatol 6gicamente apto, cerrado herméticamente y sometido a esterilizacion industrial .L os concentrados de tomate podran haber
sido adicionados de:a) Cloruro de sodio en cantidad méxima de hasta el 5,0%;b) Acidos (citrico, tartérico, lactico, mélico o sus
mezclas) en cantidad suficiente paratener un pH (a 20°C) no mayor de 4,3;c¢) Hasta 500 mg/kg (500 p.p.m.) de &cido -ascorbico en
su condicion de antioxidante (sin declaracion en rétul 0).Los concentrados de tomate deberan cumplimentar las siguientes
condiciones:1. Estarén libres de piel, semillas, restos del fruto o de la planta o plantas extrafias.2. La dilucion en agua destilada que
responda a un extracto seco de 8,0% libre de cloruro de sodio, presentard el color rojo normal del tomate maduro, con olor propio'y
sin olores extrafios.3. Ladilucion en agua en forma de tener un extracto seco libre de cloruro de sodio de 8,37 a9,37%, no
presentara mas de 50% de campos positivos de mohos (método de Howar d-Stephenson).4. Estaran libres de sustancias extrafias,
colorantes agregados, estabilizantes espesantes.El concentrado de tomate que tenga un extracto seco libre de cloruro de sodio
superior a 40,0% y que no sea envasado y esterilizado inmediatamente después de su elaboracidn, podra ser adicionado de hasta el
1,0 por mil de acido sorbico o su equivalente en sorbato de potasio. Cuando |os concentrados de tomate sean envasados
inmediatamente después de su elaboracidn en continentes de material plastico termo-sellable que no resistan el calentamiento auna
temperatura superior a 90° C podrén ser adicionados de hasta 500 mg/kg (500 p.p.m.) de &cido sbrbico o su equivalente en sorbato
de potasio.De acuerdo a contenido de extracto seco libre de cloruro de sodio se reconocen |0s siguientes concentrados de tomate: 1.
Puré de tomate: Cuando contenga entre 8,37 y 11,99%.2. Salsa de tomate: Cuando contenga entre 12,0 y 15,99%.3. Concentrado
simple de tomate o extracto simple de tomate: Cuando contenga entre 16,0 y 28,0%.4. Concentrado doble de tomate o extracto doble
de tomate: Cuando contenga entre 28,1y 36,0%.5. Concentrado triple o tomate o extracto triple de tomate, Cuando contenga més de
36,0%.6. Concentrado desecado o deshidratado de tomate o0 extracto desecado o deshidratado de tomate: Cuando sea no menor de
80,0%.Estos productos se rotularén con el nombre correspondiente a su denominacion, con caracteres de igual tamafio, realcey
visibilidad.En todos |os casos debera figurar en €l rétulo peso neto y extracto como también laleyenda: “con conservante permitido”
0 “con acido sdrbico” (cuando correspondiere).En el rétulo, en latapa o contratapa se consignar& Afio de elaboracion.Art. 947.- Con
la denominacién de pulpa de tomate, se entiende el producto elaborado con el mesocarpio de tomates frescos, sanos, maduros,
limpios, pasado através de un tamiz de mallano menor de 1 mm, envasado en un recipiente bromatol 6gi camente apto, cerrado
herméticamente y sometido a esterilizacion industrial .La pul pa de tomate podra haber sido adicionada de:a) Cloruro de sodio en
cantidad méxima de 5,0%.b) Acidos (citrico, tartérico, malido, l4ctico o sus mezclas) en cantidad suficiente para tener un pH (a
20°C) no mayor de 4,3;c) Acido -ascorbico en cantidad méxima de 500 mg/kg (500 p.p.m.) en su condicion de antioxidante (sin
declaracion en el rétulo).Deberd cumplimentar las siguientes condiciones: 1. Se presentara libre de fragmentos de piel, semillas,
restos del fruto o de la planta o plantas extrafias.2. Tendra el color, sabor y aroma propios del tomate maduro, sin olores ni sabores
extrafios.3. El extracto seco libre de cloruro de sodio estard comprendido entre 5,0% y 8,36%.4. No deberé contener més de 50,0%
de campos positivos de mohos (método de Howar d-Stephenson).Este producto se rotular&: Pulpa de tomate, con caracteres de igual
tamafio, realce y visibilidad. Con caracteresy en lugar bien visible se consignar&: Peso neto y extracto seco libre de cloruro de sodio.
En €l rétulo, en latapa o en la contratapa debera figurar: Afio de elaboracion.Art. 972.- Con la denominaci én genérica de encurtidos
o pickles, se entienden los frutos u hortalizas que después de haber sido curados en salmuera o haber experimentado una
fermentacion lactica en condiciones especiales, se conservan con vinagre en un recipiente bromatol 6gi camente apto.L os frutos u
hortalizas deberan:a) Ser frescos, sanos, limpiosy en su estado de maduracion adecuada;b) Estar libres de alteraciones producidas
por agentes fisicos, quimicos o biolégicos.c) Tener unatexturafirmey sin tendencia a deshacerse;d) Las zanahorias seran peladas y
despuntadas; |os nabos pelados; la coliflor con sustallitosy pellas; los pimientos sin pelar; |os gies enteros con un pedinculo no
mayor de 3,0 cm de longitud o libres de sus extremos;e) Ser enteros o fraccionados en tiras o trozos de formay tamario
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razonablemente uniforme.El producto elaborado debera cumplimentar las siguientes condiciones:1. Las establecidas en losincs. b) y
c).2. El liquido de cobertura seré de aspecto limpido, admitiéndose una leve turbiedad producida por los desprendimientos naturales
gue pueden ocurrir durante el almacenamiento.3. El liquido de cobertura debera tener una acidez expresada en &cido acético no
menor de 2,0%; el pH (20°C) no mayor de 3,5.4. El liquido de cobertura podra contener: Cloruro de sodio, edul corantes (azUcar,
dextrosa, azlcar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas) los que podran ser reemplazados parcial o totalmente por miel;
condimentos, extractos aromatizantes y/o esencias naturales).5. El liquido de cobertura podra contener hasta 100 mg/kg (100 p.p.m.)
de anhidrido sulfuroso, total, cuando las materias primas hubieren sido tratadas previamente con sulfitos, bisulfitos, anhidrido
sulfuroso.6. Cuando las materias primas no hubieren sido tratadas en laforma mencionada precedentemente, el liquido de cobertura
podra ser adicionado de hasta 800 mg/kg (800 p.p.m.) de &cido benzoico o su equivalente en benzoato de sodio o de hasta 800 mg/kg
(800 p.p.m.) de acido sorbico o su equivalente en sorbato de potasio o de calcio, o de una mezcla de acido benzoico y écido sbrbico,
siempre que la cantidad total de la mezclano sea superior a 800 mg/kg (800 p.p.m.).Tiposy grado de seleccidn.Segun la variedad de
frutas u hortalizas contenidas en un mismo envase se clasificaran en:1. Pickles o encurtidos de una sola especie: Corresponde alos
elaborados con una sola especie de fruta u hortaliza.Este producto se rotularé “pickles o encurtido de... en...” (llenando el primer
espacio en blanco con el nombre de lafrutau hortalizay el segundo con la naturaleza del vinagre cuando no seadevino). Si €
producto hubiere sido adicionado de edul corantes, se rotular& “pickles o encurtido dulce de... en...” (llenando los espacios en blanco
en laforma citada precedentemente).Cuando hubiere sido adicionado de condimentos y/o esencias naturales y/o extractos
aromatizantes, debera consignarse inmediatamente por debajo de la denominacién con caracteres de buen tamafio, reacey
visibilidad laleyenda: “con...” (llenando €l espacio en blanco con €l o los nombres de los agregados). Asimismo, deberafigurar la
leyenda “con conservante permitido” o el nombre quimico del conservante (si correspondiere).2. Pickles mixtos o encurtidos mixtos:
Corresponde a los elaborados con una mezcla de no menos de 4 especies de frutas u hortalizas o sus mezclas.Cuando el producto
contenga zanahorias y/0 nabos, sus proporciones serén no mayores de 30 y 15%, respectivamente, con respecto al peso total de
producto escurrido. Cuando |os pickles mixtos contengan aceitunas, éstas deberdn cumplir las exigencias establecidas parala calidad
extra.Estos productos se rotularan: “pickles o encurtidos mixtos en...” (Ilenando €l espacio en blanco con la naturaleza del vinagre
cuando no seade vino).Si el producto hubiera sido adicionado de edul corantes se rotularé: “pickles mixtos dulces o encurtidos
dulces mixtos en...” (llenando €l espacio en blanco con el nombre de la naturaleza del vinagre cuando no sea de vino). Cuando
hubiere sido adicionado de condimentos y/o extractos aromatizantes y/o esencias natural es, debera consignarse inmediatamente por
debajo de la denominacion con caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad, laleyenda“con...” (llenando el espacio en blanco
con €l o los nombres de |os agregados). Asimismo deberafigurar laleyenda: “ Con conservante permitido” o su nombre (si
correspondiere).3. Pickles seleccionados o encurtidos seleccionados: Corresponde a los elaborados con |as mismas exigencias que
los encurtidos mixtos, pero deberan contener ademéas de otras: Pellas de califlor, pepinitos enteros con una longitud no mayor de 6,0
cm, cebollitas con diametros no mayor de 3,0 cmy pimientos.Este producto se rotulara: “ Pickles sel eccionados o encurtidos
seleccionados en...” (Ilenando el espacio en blanco con el nombre de la naturaleza del vinagre cuando no seade vino). Si el producto
hubiere sido adicionado de edul corantes, debera rotularse: “ Pickles seleccionados dulces o encurtidos sel eccionados dulces en...”
(llenando el espacio en blanco en la misma forma citada precedentemente). Cuando hubiere sido adicionado de condimentos y/o
extractos aromatizantes y/o esencias natural es, debera consignarse inmediatamente por debajo de la denominacion con caracteres de
buen tamario, realcey visibilidad, laleyenda“con...” (llenando el espacio en blanco con el nombre de los agregados). Asimismo
deberafigurar laleyenda“ con conservante permitido” o su nombre, cuando corresponda.Para todo encurtido o pickles en cualquier
tipo y capacidad de envase, €l peso de producto escurrido serd el 60,0% del peso de agua destilada a 20°C que cabe en €l recipiente
totalmente lleno y cerrado. En €l rétulo debera consignarse: Peso de producto escurrido y afio de elaboracion.Art. 980.- Con la
denominacién genérica de hortalizas en vinagre (pepinillos, gjies, ceballitas, etc.) se entiende el producto elaborado:a) Con
hortalizas frescas, sanas, limpias, peladas 0 sin pelar, enteras o fraccionadas, crudas o cocidas.b) Seran de consistenciafirmey libres
de defectos causados por agentes fisicos, quimicos o biolégicos, de color normal propio de lavariedad y grado de maduracién;c) Los
pepinillos tendran unalongitud méximade 6,0 cm y las cebollitas enteras un didmetro no mayor de 3,0 cm, envasados en un
recipiente bromatol 6gi camente apto con:d) Un liquido de cobertura que contenga vinagre en cantidad suficiente para que después de
estabilizado tenga un pH (a 20°C) no mayor de 3,5;€) El liquido de cobertura podra contener: Cloruro de sodio, condimentos
autorizados, extractos aromatizantes, esencias naturales, edul corantes (azlicar, dextrosa, azlcar invertido, jarabe de glucosa o sus
mezclas) los que podran ser reemplazos parcial o totalmente por miel, cido sorbico o su equivalente en sorbato de potasio o calcio
en cantidad de hasta 800 mg/kg (800 p.p.m.).Este producto se rotular& “...en vinagre de...” (Ilenando el primer espacio en blanco
con el olos nombres de |as hortalizas en caso de mezclay en el orden decreciente de sus proporcionesy el segundo con el hombre
de la naturaleza del vinagre cuando no sea de vino). Si se hubieran adicionado de edul corantes deberan rotularse: “...en... dulce”
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(Ilenado el primer espacio en blanco con el nombre de la hortaliza u hortalizas en caso de mezclay en el orden decreciente de sus
proporcionesy el segundo con el nombre de la naturaleza del vinagre cuando no sea de vino). Cuando se hubieren adicionado de
condimentos y/o extractos aromatizantes y/o esencias naturales, debera consignarse inmediatamente por debajo de la denominacién
con caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad, laleyenda*“con...” (llenando el espacio en blanco con € o los nombres de los
agregados). Si se hubiere adicionado de &cido sorbico, debera figurar con caracteresy en lugar bien visible laleyenda“con
conservante permitido” o su nombre (contiene &cido soérbico). En cualquier envase, €l peso de producto escurrido sera el 60,0% del
peso de agua destilada a 20°C que cabe en €l recipiente totalmente lleno y cerrado. Hace excepcidn los gjies crudos enteros, paralos
gue se admite un 50,0% de peso escurrido. Debera figurar en el rétulo: Peso de producto escurrido y afio de elaboracion.Art. 981.-
Con la denominacién de pepinos agrios, se entiende el producto obtenido por fermentacion lactica de los gllcidos solubles en
salmuera del pepino (fruto del “cucumis sativus L.” y sus variedades) envasados en un recipiente bromatol 6gicamente apto, cerrado
no herméticamente y sometido o0 no a esterilizacion industrial .L os pepinos empleados deberan ser:a) Frescos, sanos, limpios, con un
grado de maduraci6n adecuada, enteros, despuntados o fraccionados; con un diametro no mayor de 6,0 cm en su parte mas gruesa.b)
Pelados o sin pelar y en este Ultimo caso, tendrén una coloracién verde-opaca mas 0 menos intensay estarén libres de dafio alguno
producido por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.L os pepinos agrios deberan cumplimentar las siguientes condiciones:1. Serén
de texturafirme, de consistencia semidura, sabor agradable, marcadamente écido.2. La fase liquida tendr& una acidez no menor de
1,0% expresada en &cido lactico y en pH 9 (a 20°C) serano mayor de 3,5.3. Lafase liquida podra ser adicionada de: Condimentos
y/o esencias naturales y/o extractos aromatizantes; edul corantes (azUcar, dextrosa, azlcar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas)
los que podran ser reemplazados parcial o totalmente por miel, sulfato de aluminio y potasio como endurecedor y en cantidad
limitada por una buena préctica de elaboracién.4. Cuando el producto no hubiere sido sometido a esterilizacion industrial, lafase
liquida podra ser adicionada de hasta 800 mg/kg (800 p.p.m.) de &cido benzoico o su equivalente en benzoato de sodio o de hasta
800 mg/kg (800 p.p.m.) de &cido sbrbico o su equivalente en sorbato de potasio o de calcio, o de unamezcla de acido benzoico y
acido sorbico, siempre que la cantidad de la mezcla no sea superior a 800 mg/kg (800 p.p.m.).Este producto se rotulara: Pepinos
agrios. Cuando lafase liquida hubiere sido adicionada de edul corantes, deberé rotularse: Pepinos agridul ces. Cuando lafase liquida
contenga condimentos y/o esencias naturales y/o extractos aromatizantes debera rotularse: Pepinos agrios o pepinos agridul ces
(seguin corresponda) “con...” (llenando el espacio en blanco con el nombre de o de | as sustancias agregadas). Si lafase liquida
tuviera sustancias conservantes, debera figurar en el rétulo laleyenda conservante permitido (o sus nombres).En cualquier envase, €l
peso de producto escurrido serd no menor de 60,0% del peso de agua destilada a 20°C que cabe en €l recipiente totalmente lleno y
cerrado. En el rétulo o en latapa o en la contratapa debera figurar afio de elaboracion, y en el rétulo peso de producto escurrido.Art.
1041.- Con la denominacién de fruta desintegrada se entiende el producto homogéneo obtenido por un proceso adecuado de
desintegracién mecanica de frutas maduras, sanas, limpias, libres de semillas o carozosy privados 0 no, parcial o totalmente, de su
piel o cascara.Los productos resultantes deberan contener las distintas fracciones de la fruta en sus proporciones naturales y parasu
conservacion podrén emplearse los métodos indicados en los arts. 1044 0 1045 .Cuando el producto sealaresultante de la
desintegracion de lafruta con su piel o cascarao partes de ella, serotulara: “...desintegrado” (llenando el espacio en blanco con el
nombre de lafruta) o bien “cremogenado de...” (Ilenando €l espacio en blanco con el nombre de la fruta).Cuando el producto seala
resultante de la desintegracion de la pulpa con €l jugo que normamente contiene, se rotular& “Pulpay jugo de...” (llenando €l
espacio en blanco con el nombre de la fruta). Los cremogenados de frutas citricas deberan presentarse libres de fiavedo y
cumplimentarén las siguientes condiciones. Cremogenados de  Naranja Pomelo Lim6on Mandarina Sdlidos
solublesengradosbrix min. 10 8 8 10 Sdlidos insolublesen100ml min. 35 35 30 30
Coeficiente desedimentacionv/iven100ml  méx. 98 98 98 98 Aceite esencid en100ml  méx. 0,012
0010 0015 0,012 Naminico enNmg/100ml min. 18 18 15 18 Acido ascorbicoenmg/100ml  min.
35 35 30 35 Acidezen é&cido citrico 03 04 15 03 Anhidrido: G/100 ml 04 05 20
0,4 (Lastécnicas analiticas aplicables seran las establecidas paralos néctares de frutas).En todos |os casos inmediatamente por
debajo de la denominacion se consignara en el rétulo, con caracteres bien visibles el contenido porcentual de los constituyentes
(jugo-pulpay cascara).Deberd asimismo figurar el método de preservacion (pasteurizado, esterilizado) o (con conservante permitido
0 su nombre), mesy afio de elaboracion.Art. 1110.- Con la denominacion genérica de bebidas al cohdlicas destiladas, se entienden
los aguardientes obtenidos por destilacion o por redestilacién, por cortes entre si o por hidratacion conveniente de los productos
destilados.Durante €l proceso de fermentacidn de |os mostos o de la destilacion de los mostos fermentados o de |os alcoholes a
destilar, podran ser aromatizados cuando asi lo requiera la bebida a obtener.L as bebidas alcohdlicas destiladas 0 aguardientes
naturales deberan cumplimentar |as siguientes condiciones:a) Graduacidn alcohdlica comprendida entre 39° y 65° centesimal es.b)
Sustancias vol&tiles totales 0 “no acohol” (aldehidos, acidos, ésteres, furfural, acholes superiores) estaran comprendidos entre 0,60
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y 5,00 g por litro, exceptuandose de esta exigencia aquel las bebidas al cohdlicas para las que especificamente se establezcan valores
particulares.L as bebidas alcohdlicas destiladas podran ser adicionadas de hasta el 2,0% p/v de edulcorantes (azlcar, dextrosa, azlcar
invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas) y en este caso a la denominacidn que le corresponda deberé agregarse la leyenda “ bebida
espirituosa seca’ 0 “bebida alcohdlica seca’ o estas Ultimas expresiones Unicamente cuando corresponda.Art. 1111.- Las bebidas
alcohdlicas obtenidas por destilacion de mostos fermentados de frutas, jugos y/o pulpas, deberan cumplimentar las siguientes
condiciones.a) Graduacién alcohdlica no mayor de 55° centesimal es.b) Impurezas totales, maximo 10,0 g por litro.c) Alcohol
metilico, maximo 1,0 ml por litro.d) Furfural, maximo 40,0 mg calculado por litro de a cohol absoluto.Los aguardientes de frutas
declarados “ aptos para manipular” podran contener hasta 40,0 ml de alcohol metilico por litro de aguardiente.Art. 1112.- Con la
denominacion de aguardiente o brandy (seguido del nombre de la materia prima que corresponda) se entienden las bebidas
alcohdlicas obtenidas por destilacién especia de un mosto fermentado de frutas secas, sanas, maduras, limpias, sus jugos y/o pulpas,
con o sin semillas en sus proporciones natural es.Estos aguardientes podran llevar 1a denominacion empleada en el pais de origen en
gue son tipicas, tal como se establece en |os articul os correspondientes del presente codigo y cumplimentar las exigencias que se
establecen para cada uno en particular.Estos productos se rotularan: “Brandy de...” 0 “aguardiente de...” (llenando €l espacio en
blanco con el nombre de lafruta o frutas, en caso de mezcla).No podra denominarse brandy alas bebidas al cohdlicas obtenidas por
destilacion de un mosto fermentado de cereales, melazas, sustancias hidrocarbonadas o sus mezclas.Art. 1113.- Con la denominacion
de brandy de uvas o aguardiente de vino, se entiende la bebida al cohdlica obtenida por destilacion de un mosto fermentado de uvas o
de vinos sanos.Este producto se rotular& Brandy de uvas o aguardiente de vino.Art. 1114.- Con la denominacién de pisco o
aguardiente de uvas, se entiende €l producto obtenido por destilacion de un mosto fermentado de uvas frescas, maduras, sanas,
limpias, en presencia de su orujo y borras correspondientes.Este producto se rotularé: Pisco o aguardiente de uvas.Cuando durante la
fermentacion del mosto de uvas o cuando en el momento de la destilacion del mosto fermentado se agreguen frutas, se rotularé:
“Pisco de...” (Ilenando el espacio en blanco con el nombre de lafruta agregada).Art. 1115.- De acuerdo alo establecido en el parr. 2
del art. 1112 se admiten los siguientes aguardientes: 1. Con la denominacion de “kirsch”, “kirsch-wasser” o aguardiente de guindas
0 cerezas, se entiende la bebida al cohdlica obtenida por destilacion de un mosto fermentado de guindas'y cerezas, frescas, maduras,
sanasy limpias, con o sin las semillas correspondientes y en su proporcion natural.Deberda cumplimentar |as siguientes condiciones
particulares:a) El contenido en “no acohol” incluido el &cido cianhidrico, debera ser no menor de 200 mg calculado para 100 ml de
alcohol absoluto.b) Furfural, méximo de 40 mg, calculado por litro de alcohol absoluto.c) Acido cianhidrico, méximo 50 mg por
litro.d) Alcohol metilico, maximo 1,0 ml por litro.e) Acidez de &cido acético, maximo 1,80 g por litro.Este producto se rotulara:
Aguardiente de guindasy cerezas o0 “kirsch” o “kirschwasser”. Cuando se rotule con una de las dos Ultimas, debera consignarse por
debajo de la denominacion con caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad laleyenda “ aguardiente de guindas y cerezas’.2. Con
la denominacion de “cherry” brandy o aguardiente de cerezas, se entiende |a bebida alcohdlica obtenida por destilacion de un mosto
fermentado exclusivamente de cerezas frescas, maduras, sanasy limpias.Debera cumplimentar las mismas exigencias establecidas
en el inc. 1).Este producto se rotulara: Aguardiente de cerezas o “cherry” brandy y en este Gltimo caso, deberd consignarse por
debajo de la denominacién con caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad, laleyenda “ aguardiente de cerezas’.3. Con la
denominacion de “quetsch” brandy, “katsch” brandy, “sabowitz’, “ slibowika” o aguardiente de ciruelas, se entiende la bebida
alcohdlica obtenida por destilacion de un mosto fermentado de ciruel as frescas, maduras, sanasy limpias.Debera cumplimentar las
exigencias establecidas en €l inc. 1.Este producto se rotulara: Aguardiente de ciruelas o “ quetsch” brandy o “katsch” brandy o “
slibowitz’ o “silbowika”. Cuando se rotule con una de las cuatro Ultimas denominaciones, debera consignarse por debajo de ésta, con
caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad, laleyenda: “aguardiente de ciruelas’.4. Con la denominacion de aguardiente de
durazno, brandy de durazno, “peach” brandy, se entiende la bebida al cohdlica obtenida por destilacion de un mosto fermentado del
jugo y/o pulpa de duraznos frescos, maduros, sanosy limpios.Debera cumplimentar |as mismas exigencias establecidas en €l inc.
1.Este producto se rotulara: Aguardiente de duraznos o brandy de durazno o “peach” brandy y en este Ultimo caso, por debagjo de la
denominacién deberé consignarse la leyenda “ aguardiente de durazno”, con caracteres de buen tamario, realcey visibilidad.5. Con la
denominacion de aguardiente de manzana, brandy de manzana, “apple” brandy, se entiende la bebida al cohdlica obtenida por
destilacién de un mosto fermentado de jugo y/o pulpa de manzanas frescas, maduras, sanasy limpias.Deberd cumplimentar las
mismas exigencias establecidas en €l inc. 1.Este producto se rotulara: Aguardiente de manzana o brandy de manzana o “apple
brandy”. En este Gltimo caso, debera consignarse por debajo de la denominacion con caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad
laleyenda “ aguardiente de manzana’.6. Con la denominacion de aguardiente de pera, brandy de perao “pear” brandy, se entiende la
bebida al cohdlica obtenida por destilacion de un mosto fermentado de jugo y/o pulpa de peras frescas, maduras, sanasy
limpias.Deberd cumplimentar las exigencias establecidas en €l inc. 1.Este producto se rotularé& Aguardiente de pera o brandy de pera
0 “pear brandy”. En este Ultimo caso deberd consignarse por debajo de la denominacidn, con caracteres de buen tamafio, realcey
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visibilidad, laleyenda “ aguardiente de pera’ .Art. 1117.- Las bebidas alcohdlicas destiladas deberan estar constituidas por un solo
tipo de aguardiente, permitiéndose el corte entre los deigual origen.1. En los casos de “ concentrados’ |as bebidas alcohdlicas
obtenidos en alambiques de calderas, se admite sin declaracion el agregado de a cohol rectificado del mismo origen para
cumplimentar las exigencias de “no acohol” (aldehidos, ésteres, acidos, furfural, alcoholes superiores), debiendo entenderse que
paralos aguardientes de frutas, sus jugos y/o pulpas, €l alcohol rectificado seré de origen vinico o frutal.2. Queda permitidala
mezcla de bebidas destiladas con alcohol neutro, siempre que el aguardiente natural de base se encuentre en €l producto en una
proporcion no menor de 50,0% cal culado en acohol de la misma graduaci 6n.Estas bebidas deberan rotul arse: “Bebida alcohdlicaa
base de...” (llenando el espacio en blanco con el hombre de la bebida base).Podra asimismo rotularse con nombre de fantasia,
siempre que inmediatamente por debajo se consigne laleyenda “bebida alcohdlica a base de....” (Ilenando € espacio en blanco con
el nombre de la bebida base).En todos | os casos debera consignarse en el rétulo con caracteresy lugar bien visibles, la
porcentualidad de los componentes.Art. 1137.- Con la denominacion de cacao en gramo se entiende la semilladel cacaotero (“
theobroma cacao L.”) fermentaday desecada; practicamente libre de insectos y de materia extrafia, con una humedad maxima de
8,0%.L os gramos de cacao que se destinen ala elaboracién de productos para consumo humano, deberan estar précticamente
exentos de: Granos con olor a humo, olores anormales, partidos, fragmentos de granos, trozos de cascara, admitiéndose la siguiente
tolerancia para:a) Granos mohosos. Méx. 4,0 por cien gramos.b) Granos pizarrozos: Max. 8,0 por cien gramos.c) Granos dafiados
por insectos, germinados o aplastados (en total): Max. 6,0 por cien gramos.Se entendera por:Grano partido: Al quele falteun
fragmento, siendo la parte que falta equivalente a menos de la mitad.Fragmento de grano: El trozo de grano igual o menor que la
mitad del original.Grano dafiado por insectos. El que en su parte interna contenga insectos en cualquier estado de desarrollo o que
presente sefiales de dafio causado por 1os mismosy que sea visible a simple vista.Grano mohoso: El que a simple vista presente
mohos en su parte interna.Grano aplastado: El que presente cotiledones del gados proximos a aplastarse.Grano germinado: El que
presente su cascara perforada, rgjada o rota por el crecimiento del germen.Grano pizarroso: El que presente un color pizarraen la
mitad o més de la superficie que queda a descubierto por un corte longitudinal através del centro.La autoridad sanitaria nacional
podra modificar las tolerancias para granos defectuosos y fijar el méximo total de defectos admisibles.Este producto se rotular&:
Granos de cacao o cacao en grano.Art. 1139.- Con la denominacion de pasta de cacao o0 masa de cacao, se entiende el producto
obtenido por desintegracion mecanica del grano de cacao descascarillado y sin germen, sin quitar ni afiadir ninguno de sus
componentes.Debera cumplimentar |as siguientes condiciones.a) Humedad (100-105°C): Max. 8,0%b) Cenizas (500-550°C): Mé&x.
4,0%c) Cenizasinsolubles en HCI: Max. 0,3%d) Cenizasinsolubles en agua: Max. 3,0%e) Almidédn de cacao: Max. 3,5%Max. 3,0%
f) Fibra bruta: Max. 3,0%g) Cascara de cacao (sobre producto seco y desgrasado): Max. 4,0%h) Grasas de cacao: 45,0 a 58,0%i)
Alcaloides (teobrominay cafeina): 1,0 a 4,0%j) Arsénico (como As): Max. 1,0 mg/kgPlomo (como Pb): Max. 1,0 mg/kgCobre
(como Cu): Max. 30,0 mg/kgEste producto se rotulara: Pasta de cacao 0 masa de cacao. En el rétulo debera figurar afio de
elaboracion.Art. 1148.- Con la denominacion de chocolate o chocolate dulce, se entiende el producto homogéneo obtenido por un
proceso adecuado de elaboracion a partir de uno 0 mas de los siguientes ingredientes: Granos de cacao descascarillado, cacao en
pasta, torta de prensado de cacao, cacao en polvo, cacao parcial mente desgrasado, manteca de cacao, con edul corantes (azUcar
blanco, dextrosa, azlcar invertido o sus mezclas).Para su elaboracion podra ser adicionado de:a) Emulsionantes (sin declaracion en
el rétulo): Hasta 0,5% de lecitina de uso alimentario o de hasta 1,5% de mono y diglicéridos de &cidos palmitico y/o estedrico o por
hasta 0,7% de sales amonicas de &cidos fosfatidicos.Podra asimismo emplearse una mezcla de los emulsionantes citados, siempre
que lasuma de los cocientes que resulte de dividir la cantidad a emplear por la maxima permitida no sea superior a 1.b) Sustancias
aromatizantes: Esencias naturales, esencias artificiales (exceptuando las que imitan el sabor y/o aroma a chocolate y/o leche),
vainilling, etilvainillina, canela, especias, cloruro de sodio, compuestos quimicos aislados de esencias, naturales, en cantidad
limitada por una buena practica de elaboracion.Deberd cumplimentar las siguientes condiciones:a) Humedad (100-105°C): Mé&x.
3,0%b) Cenizas (500-550°C): Max. 2,5%c) Grasas de cacao: Min. 16,0%d) Sdlidos no grasos de cacao: Min. 16,0%e) Edul corantes.
Max. 68,0%f) Grasas extrafias al cacao: 0,0g) Arsénico (como As): Max. 1,0 mg/kgPlomo (como Pb): Max. 1,0 mg/kgCobre (como
Cu): Max. 30,0 mg/kgEste producto se rotulara: Chocolate o chocolate dulce. Cuando contenga esencias naturales, vainillina,
etilvainillina, canela, especias, deberan declararse inmediatamente por debajo de la denominacidn con caracteres de buen tamario,
realcey visibilidad. Cuando contenga esencias artificiales o una mezcla de éstas con las mencionadas anteriormente o compuestos
guimicos aislados de esencias naturales o estos Ultimaos Unicamente, debera declararse en la mismaforma citada “ con esencia
artificial de...” 0 “con sabor a...” (llenando el espacio en blanco con €l nombre de la esencia o el sabor que imitan).En el rétulo
deberafigurar con caracteresy en lugar hien visible: Afio de elaboracion y peso neto.Cuando el chocolate contenga entre 46,0 y
55,0% de edul corantes, podra rotularse: Chocolate semiamargo o chocolate semidulce. Cuando €l contenido de edul corantes sea
inferior a46,0% podrarotularse: Chocolate amargo, semiamargo o chocol ate semidulce.Cuando el contenido de edul corantes sea
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inferior a46,0%, podra rotularse: Chocolate amargo. Estas designaciones no excluyen todas |l as exigencias sobre rotulado citadas
anteriormente.Art. 1149.- Con la denominacion de chocolate con leche o chocolate lacteado o chocolate dulce con leche o chocolate
dulce lacteado, se entiende el producto homogéneo obtenido por un proceso adecuado de elaboracion a partir de uno o mas de los
siguientes ingredientes: Cacao en grano descascarillado, cacao en pasta, torta de prensado de cacao, cacao en polvo, cacao
parcialmente desgrasado, manteca de cacao, leche (condensada, evaporada o en polvo) con azlcares (azlcar blanco, dextrosa, azlicar
invertido o sus mezclas).Para su elaboracion podra ser adicionado de:a) Emulsionantes (sin declaracién en el rétulo): Los
mencionados en €l art. 1148 y en las cantidades alli establecidas.b) Sustancias aromatizantes: Las mencionadasen €l art. 1148 y
en las mismas condiciones.Debera cumplimentar |as siguientes condiciones:a) Humedad (100-105°C): Max. 3,0%b) Cenizas
(500-550°C): Max. 3,5%c) Sdlidos no grasos de cacao: Min. 4,0%d) Grasas de cacao: Min. 16,0%e) Solidos no grasos de leche:
Min. 12,0%f) Grasas de leche: Min. 3,5%g) Azlcares (deducida lalactosa): Max. 55,0%h) Grasas extrafias al cacao o leche: 0,0%i)
Arsénico (como As): Max. 1,0 mg/kgPlomo (como Ph): Max. 1,0 mg/kgCobre (como Cu): Max. 30,0 mg/kgEste producto se
rotulara: Chocolate con leche o chocolate lacteado o chocolate dulce lacteado. Cuando contenga esencias naturales, vainillina,
etilvainillina, canela, especias, deberan declararse inmediatamente por debajo de la denominacion con caracteres de buen tamario,
realcey visibilidad. Cuando contenga esencias artificiales 0 una mezcla de éstas con las mencionadas anteriormente 0 compuestos
quimicos aislados en esencias naturales o estos Ultimos Unicamente, debera declararse en laforma citada “ con esencia artificial de...”
0 “con sabor a...” (llenando €l espacio en blanco con el nombre de la esencia o el sabor que imitan). En el rétulo debera figurar con
caracteresy en lugar bien visible: El afio de elaboracién, peso neto.Cuando esta clase de chocolate contenga entre 40 y 50% de
azUcares (excluidalalactosa) podrarotularse: Chocolate semiamargo con leche o chocolate lacteado semiamargo o chocolate
semidulce con leche o chocolate lacteado semidul ce.Cuando contenga menos de 40,0% de azlcares (excluidalalactosa) podra
rotularse chocolate amargo con leche o chocolate lacteado amargo.L as designaciones mencionadas precedentemente no incluyen
todas las exigencias sobre rotulado citadas anteriormente.Art. 1150.- Con la denominacién de chocolate con leche descremada se
entiende el producto homogéneo obtenido por un proceso adecuado de elaboracion a partir de uno o mas de los siguientes
ingredientes. Cacao en grano descascarillado, pasta de cacao, torta de prensado de cacao, cacao en polvo, cacao en polvo
parcialmente desgrasado, con: Leche descremada o |eche descremada en polvo, azlicares (azlicar blanco, dextrosa, azlcar invertido o
sus mezclas), con o sin manteca de cacao.Para su elaboracion podra ser adicionado de:a) Emulsionantes (sin declaracién en el
rétulo): Los mencionados en el art. 1148 y en las cantidades alli establecidas;b) Sustancias aromatizantes. Las mencionadas en €l
art. 1148 'y en las mismas condiciones.Debera cumplimentar las siguientes condiciones.a) Humedad (100-105°C): Max. 3,0%b)
Cenizas (500-550°C): Max. 3,5%c) Solidos no grasos de cacao: Min. 4,0%d) Grasas de cacao: Min. 16,0%e) Sélidos no grasos de
leche: Min. 14,0%f) Grasas de leche: Méx. 0,5%q) Azlcares (deducidalalactosa): Max. 55,0%h) Grasas extrafias al cacao o leche:
0,0i) Arsénico (como As): Max. 1,0 mg/kgPlomo (como Pb): Méax. 1,0 mg/kgCobre (como Cu): Max. 30,0 mg/kgEste producto se
rotularé& Chocolate con leche descremada. Cuando contenga esencias naturales, vainilling, etilvainillina, canela, especias, deberan
declararse inmediatamente por debajo de la denominacion con caracteres de buen tamafio, realcey visibilidad. Cuando contenga
esencias artificiales 0 una mezcla de éstas con esencias naturales o compuestos quimicos aislados de esencias naturales o estos
ultimos Unicamente, debera declararse en la forma citada anteriormente “con esencia artificial de...” 0 “con sabor a...” (llenando €l
espacio en blanco con el nombre de la esencia o el sabor que imitan). En el rétulo debera figurar con caracteresy en lugar bien
visible: Peso neto y afio de elaboracion.Art. 1151.- Con la denominacion de chocolate con crema, se entiende €l producto
homogéneo abtenido por un proceso adecuado de elaboracion a partir de uno o mas de los siguientes ingredientes: Cacao en grano
descascarillado, pasta de cacao, torta de prensado de cacao, cacao en polvo, cacao en polvo parcialmente desgrasado con azlcares
(azlcar blanco, dextrosa, azlicar invertido o sus mezclas), cremay/o extracto seco de crema, con o sin manteca de cacao.Para su
elaboracion podra ser adicionado de:a) Emulsionantes (sin declaracién en el rétulo): Los mencionadosen el art. 1148  y enlas
cantidades alli establecidas.b) Sustancias aromatizantes: Las mencionadas en el art. 1148 'y en las mismas condiciones.Debera
cumplimentar las siguientes condiciones:a) Humedad (100-105°C): M&x. 3,0%b) Cenizas (500-550°C): Max. 3,5%c) Grasas de
cacao: Min. 18,0%d) Solidos no grasos de cacao (sobre extracto seco): Min. 4,0%e) Sdlidos no grasos de leche: Méx. 12,0%f)
Grasas de leche (sobre extracto seco): Min. 7%g) AzUcares (deducidalalactosa): Max. 55,0%h) Grasas extrafias al cacao o leche:
0,0i) Arsénico (como As): Max. 1,0 mg/kgPlomo (como Phb): Méax. 1,0 mg/kgCobre (como Cu): Méax. 30,0 mg/kgEste producto se
rotulara: Chocolate con crema. Cuando contenga vainilling, etilvainillina, canela, especias, esencias naturales, deberan declararse
inmediatamente por debajo de la denominacion con caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad.Cuando contenga esencias
artificiales 0 una mezcla de éstas con esencias naturales o0 compuestos quimicos aislados de esencias naturales o estos Ultimos
Unicamente, debera declararse en laforma citada “ con esencia artificial de...” o “con sabor a...” (llenando el espacio en blanco con €l
nombre de laesenciao el sabor que imitan). En €l rétulo debera figurar con caracteresy en lugar bien visible: Peso neto y afio de
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elaboracion.Art. 1153.- Con la denominacion de cobertura de chocolate, se entiende el producto homogéneo obtenido por un proceso
adecuado de elaboracién a partir de uno o mas de los siguientes ingredientes: Granos de cacao descascarillado, pasta de cacao, torta
de prensado de cacao, cacao en polvo, cacao en polvo parcial mente desgrasado con azlcares (azUcar blanco, dextrosa, azlicar
invertido o sus mezclas), con o sin manteca de cacao y destinado a recubrir bombones u otros productos de confiteria, pasteleria,
bizcocheria, heladeria.Para su elaboraci én podra ser adicionado de:a) Emulsionantes (sin declaracion en el rétulo): Los mencionados
enel art. 1148 y enlascantidades ali establecidas.b) Sustancias aromatizantes. Las mencionadas en €l art. 1148 y en las mismas
condiciones.Deberd cumplimentar las siguientes condiciones.a) Humedad (100-105°C): Méax. 3,0%b) Cenizas (500-550°C): Max.
3,5%c) Grasas de cacao: Min. 22,5%d) Sélidos no grasos de cacao: Min. 4,0%e) Azlcares: Méax. 50,0%f) Grasas extrafias a cacao:
0,0g) Arsénico (como As): Max. 1,0 mg/kgPlomo (como Pb): Max. 1,0 mg/kgCobre (como Cu): Méax. 30,0 mg/kgEste producto se
rotulara: Cobertura de chocolate. Cuando contenga esencias naturales, vainilling, etilvainillina, canela, especias, debera declararse
inmediatamente por debajo de la denominacion con caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad. Cuando contenga esencias
artificiales 0 una mezcla de éstas con esencias naturales o compuestos quimicos aislados de esencias naturales o estos Ultimos
Unicamente, debera declararse en laforma citada “ con esencia artificial de...” o “con sabor a...” (llenando el espacio en blanco con €l
nombre de laesenciao el sabor que imitan). En €l rétulo debera figurar con caracteresy en lugar bien visible: Peso neto y afio de
elaboracion.Cuando la cobertura de chocolate contenga entre 35,0% y 45,0% de azlcares, podra rotularse: Cobertura de chocolate
semiamargo o cobertura de chocolate semidulce. Cuando contenga menos de 35,0% de azlcares, podrarotularse: Coberturade
chocolate amargo.Estas designaciones no excluyen todas | as exigencias sobre rotulado citadas anteriormente.De acuerdo alas
caracteristicas, podraindicarse en €l rétulo el destino del producto (Ej.: Cobertura de chocolate para pasteleria).Art. 1154.- Con la
denominacién de cobertura de chocolate con leche o cobertura de chocolate lacteado, se entiende el producto homogéneo obtenido
por un proceso adecuado de elaboracion a partir de uno o méas de los siguientes ingredientes: Granos de cacao descascarillado, pasta
de cacao, torta de prensado de cacao, cacao en polvo, cacao en polvo parcialmente desgrasado con azlcares (azlcar blanco,
dextrosa, azlcar invertido o sus mezclas), leche, leche condensada o leche en polvo, con o sin manteca de cacao y destinado a
recubrir bombones u otros productos de confiteria, pasteleria, bizcocheria, heladeria.Para su elaboracion podré ser adicionado de:a)
Emulsionantes (sin declaracion en €l rétulo): Los mencionados en el art. 1148 y en las cantidades alli establecidas.b) Sustancias
aromatizantes: Las mencionadasen el art. 1148 'y enlas mismas condiciones ali fijadas.Deberd cumplimentar las siguientes
condiciones.a) Humedad (100-105°C): Méx. 3,0%b) Cenizas (500-550°C): Max. 3,5%c) Grasas de cacao: Min. 22,5%d) Sélidos no
grasos de cacao: Min. 4,0%e) Sdlidos no grasos de leche: Min. 10,5%f) Grasas de leche: Min. 3,5%g) Azlcares (deducidala
lactosa): Max. 50,0%h) Grasas extrafias al cacao: 0,0i) Arsénico (como As): Max. 1,0 mg/kgPlomo (como Ph): Max. 1,0
mg/kgCobre (como Cu): Méax. 30,0 mg/kgEste producto se rotular& Cobertura de chocolate con leche o cobertura de chocolate
lacteado. Cuando contenga esencias naturales, vainilling, etilvainillina, canela, especias, debera declararse inmediatamente por
debajo de la denominacion con caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad. Cuando contenga esencias artificiales o unamezcla
de éstas con esencias naturales 0 compuestos quimicos aislados de esencias naturales o estos Ultimos Unicamente, debera declararse
en laformacitada“con esencia artificial de...” o “con sabor a...” (llenando el espacio en blanco con el nombre de la esenciao el
sabor que imitan).En el rétulo debera figurar con caracteresy en lugar bien visible: Peso neto y afio de elaboracion.Cuando la
cobertura de chocolate lacteado contenga entre 35,0% y 45,0% de azUcares, podra rotularse: Cobertura de chocolate lacteado
semiamargo o semidulce. Cuando contenga menos de 35,0% de azlcares, podrarotularse: Cobertura de chocolate lacteado amargo.
Estas designaciones no excluyen las exigencias sobre rotulado citadas anteriormente.De acuerdo alas caracteristicas, podréindicarse
en el rétulo el destino del producto (Ej.: Cobertura de chocolate lacteado para confiteria).Art. 1156.- Con la denominacién genérica
de chocolates de fantasia, se entienden los productos obtenidos por |a mezcla de chocol ate con productos, tales como: Semillas
enteras o fraccionadas (almendras, avellanas, nueces, mani tostado y descascarillado, cereales, frutas confitadas, miel u otros
productos debidamente autorizados).Deberd cumplimentar |as siguientes condiciones:a) El chocolate debera responder alas
caracteristicas correspondientes a su denominacion.b) La cantidad de chocolate de cada unidad deberé ser no menor de 60,0% del
peso total del producto.c) Los productos mezclados al chocolate deberan responder alas caracteristicas que le son propias.d) Los
productos mezclados al chocolate deberan encontrarse en una proporcién no menor de 8,0% en peso del total del producto.Estos
productos se rotularan: “Chocolate con...” 0 “chocolate lacteado con...” (segin corresponday Ilenando €l espacio en blanco con €l
nombre del o de los productos agregados en caso de mezclay en el orden decreciente de sus proporciones).Si € chocolate hubiere
sido adicionado de esencias naturales, vainilling, etilvainillina, canela, especias, deberan declararse inmediatamente por debajo de la
denominacion con caracteres de buen tamario, realce y visibilidad. Cuando contenga esencias artificiales 0 una mezcla de éstas con
esencias naturales 0 compuestos quimicos aislado de esencias naturales o estos Ultimos Unicamente, deberd declararse “ con esencia
artificial de...” 0 “con sabor a...” (llenando el espacio en blanco con el nombre de la esencia o € sabor que imitan). En el rétulo
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deberafigurar con caracteresy en lugar bien visible: Peso neto y afio de elaboracion.Art. 1158.- Con la denominacion de chocolate
blanco, se entiende el producto de fantasia, homogéneo, obtenido por un proceso adecuado de elaboracion a partir de los siguientes
ingredientes. Manteca de cacao, leche en polvo, azlcares (azlcar blanco, dextrosa, azlcar invertido o sus mezclas).Para su
elaboracion podra ser adicionado de:a) Emulsionantes (sin declaracién en el rétulo): Los mencionadosen el art. 1148  y enlas
cantidades alli establecidas.b) Sustancias aromatizantes: Las mencionadas en el art. 1148 y en las mismas condiciones alli
fijadas.Deberd cumplimentar las siguientes condiciones.a) Humedad (100-105°C): Méx. 3,0%b) Cenizas (500-550°C): Max. 2,5%c)
Mantecas de cacao: Min. 25,0%d) Sélidos no grasos de leche: Min. 20,0%e) Grasas de leche: Min. 3,5%f) AzUcares (deducidala
lactosa): Max. 50,0%q) Grasas extrafias al cacao: 0,0h) Arsénico (como As): Max. 1,0 mg/kgPlomo (como Pb): Max. 1,0
mg/kgCobre (como Cu): Méax. 30,0 mg/kgEste producto se rotularé& Chocolate blanco. Cuando contenga esencias naturales,
vainillina, etilvainillina, canela, especias, debera declararse inmediatamente por debajo de la denominacién con caracteres de buen
tamafio, realce y visibilidad.Cuando contenga esencias artificiales o una mezcla de éstas con esencias naturales 0 compuestos
guimicos aislados de esencias naturales o estos Ultimos Unicamente, debera declararse en laforma citada “ con esencia artificial de...”
0 “con sabor a...” (llenando el espacio en blanco con el nombre de la esencia o el sabor que imitan). En el rétulo debera figurar con
caracteresy en lugar bien visible: Peso neto y afio de elaboracion.Art. 1159.- Con la denominacion genérica de chocolate relleno, se
entienden los productos elaborados en la misma forma, con los mismos ingredientes que el chocolate a que responde su
denominacién y que presentandose en forma de bloques, barras, tabletas, etc., contengan en su interior sustancias alimenticias
permitidas.Debera cumplimentar |as siguientes condiciones.a) El componente chocol ate debera responder ala composicion
correspondiente a su denominacion.b) El contenido en chocolate de cada unidad sera no menor de 40,0% en peso del total del
producto.c) El relleno podra ser aromatizado con: Esencias naturales, esencias artificiales (excluyendo las que imiten el sabor y/o
aroma aleche y/o chocolate), u otras sustancias aromatizantes de uso permitido por €l presente codigo.d) El relleno podra ser
coloreado con las sustancias colorantes naturales y/o sintéticas admitidas por €l presente codigo.e) Arsénico (como As): Max. 1,0
mg/kg.Plomo (como Pb): Max. 1,0 mg/kg. Cobre (como Cu):Méax. 30,0 mg/kg.Este producto se rotularé: Chocolate relleno,
chocolate lacteado relleno, etc. (segun corresponda) precedido o no de los vocabl os que indican su forma de presentaci én.Cuando el
relleno sea una sustancia Unica o0 una mezcla de sustancias identificables, podra rotularse: “ Chocolate relleno con...” (llenando el
espacio en blanco con el o los nombres de las sustancias que lo componen). Cuando el chocolate y/o € relleno hubieren sido
aromatizados con: Esencias naturales, vainilling, etilvainillina, canela, especias, deberén declararse inmediatamente por debajo de la
denominacion con caracteres de buen tamario, realce y visibilidad. Cuando la sustancia aromatizante fuere una esencia artificial o
una mezcla de éstas con esencias naturales o compuestos quimicos aislados de esencias naturales o estos Ultimos Gnicamente, debera
declararse en laforma citada: “con esencia artificial de...” 0 “con sabor a...” (Ilenando €l espacio en blanco con el nombre de la
esencia o el sabor que imitan). Cuando €l relleno hubiere sido coloreado, debera consignarse con caracteresy en lugar bien visible la
leyenda: “ con colorante permitido”. En el rétulo debera figurar en laforma citada precedentemente: Peso neto y afio de elaboracion.
Art. 1164.- Los cafés que se expendan con laindicacion de su procedencia, deberdn responder alas caracteristicas respectivas. Si se
expenden en grano, estos deberan ser de color, formay tamafio razonablemente uniformey del tipo que se declare: Redondos
(Borbdn-Moca); ovales cortos (Brasil, Colombia, América Central); alargados (Antillas); puntudos (Borbon puntudo); etc.Queda
permitido:a) La mezcla de café en grano de distintas procedencias, siempre que en €l rétulo se consigne cuantitativamente los
componentesy en el orden decreciente de sus proporciones, con caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad.b) La mezcla de café
en grano tostado con café en grano tostado o torrado con azlcares, siempre que en el rétulo se consigne cuantitativamente los
componentes en el orden decreciente de sus proporciones, con caracteres de buen tamafio, realcey visibilidad.Queda prohibido el
expendio de mezclas de café de distinto origen geografico, con laindicacion de una sola procedencia.Art. 1166.- Con la
denominacion de “ café tostado o torrado con...” se entiende el producto resultante de la tostacion del café normal en presenciade
azUcares caramelizantes (Unicamente azlcar blanco o dextrosa o sus mezclas).El café tostado o torrado con azlcares debera
cumplimentar las siguientes condiciones:a) Humedad (100-105°C): M&x. 8,0%b) Cenizas (500-550°C): Max. 5,0%c) Cloruros (en
Cl) sobre sust. seca: Max. 0,06%(d) Sulfatos (en SO3) sobre sust. seca: Max. 0,25%e) Azlcares caramelizados: Max. 10,0%f)
Extracto acuoso seco: Max. 38,0%g) Cafeina (sobre producto libre de azlicares caramelizados): Min. 0,90%Este producto se
rotulara: “ Café tostado o torrado con...” (Ilenando €l espacio en blanco con el nombre del azlicar empleado). Debera consignarse con
caracteresy en lugar bien visible, laforma de presentacién (en grano o molido) y de igual modo debera figurar en el rétulo: Peso
neto, mesy afo de elaboracion y envasado.Los clorurosy sulfatos seran determinados segulin técnica descripta en An. Direcc. Nac.
Quim. 10--1957.L os azUicares caramelizados seran determinados segun técnica descriptaen An. Asoc. Quim. Arg. --1941.La cafeina
sera determinada segun latécnicade F. D. Cortés, descriptaen Rev. Soc. Bras. Quim. -10-1933.Art. 1177.- Queda prohibidala
tenencia, circulacion, molienda, elaboracion y expendio de cualquiera de los tipos de café mencionados en los articul os anteriores
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gue se encuentren:a) Averiados por humedad y/o agua.b) Fermentados, alterados.c) Coloreados artificialmente, barnizados (resinas,
sangre de drago, etc.).d) Mojados con glicerina u otras sustancias.e) Agotados o privados, parcial o totalmente de su cafeina (excepto
los cafés descafeinados o sin cafeind).f) Mezclados en cualquier proporcidn con sucedaneos del café (achicoria, malta u otros) aun
con su declaracién en el rétulo.g) Modificacion en su coloracion, aspecto, brillo o composicion intrinseca del producto genuino y
normal .Art. 1334.- El vinagre de vino podra ser elaborado con los vinos denominados: Blanco, rosado, tinto o sus mezclas.Debera
cumplimentar las siguientes condiciones:a) Ser limpido, transparente, de sabor agradable, picante, no acre.b) Contener los
componentes del vino de origen en las proporciones que correspondan a su dilucion, excluyendo el contenido alcohdlico.c) Contener
una acidez total expresada en acido acético, no menor de 5,0%.d) La acidez volétil expresada en &cido acético serd no menor de
85,0% de la acidez total.€) Podra contener sustancias reductoras expresadas en dextrosa, en cantidad no mayor de 0,4%.f) No debera
contener més de un décimo de alcohal etilico en volumen, del valor de la acidez total.g) No debera contener més de 0,2% de
cloruros expresados como cloruro de sodio ni méas de 0,2% de sulfatos expresados como sulfato de potasio.h) No debera contener
angilulas, vegetaciones criptogamicas ni otras alteraciones.Este producto se rotular& Vinagre o vinagre de vino. Deberafigurar en el
rétulo, con caracteresy en lugar bien visible: Afio de elaboracion.Art. 1335.- Con la denominacién de vinagre de alcohol, se
entiende el producto obtenido por fermentacion acética de diluciones convenientes de alcohol etilico efectuadas en el
establecimiento elaborador.L as materias primas utilizadas en la elaboracion seran: 1. Alcohol etilico.2. Agua potable o agua
deionizada.3. Sustancias organicasy minerales autorizadas y en la cantidad minima indispensable, como medio hébil parala
actividad bacteriana.4. Bacterias del género “acetobacter” obtenidas por cultivo puro o provenientes de una elaboracion anterior.El
vinagre de alcohol debera cumplimentar |as siguientes condiciones:a) Presentar un aspecto limpido, transparente, con sabor picante
agradable, aroma “sui generis’, incoloro o coloreado Uinicamente con caramelo;b) Tener una densidad aproximada de 1010 a 15°Cy
un residuo seco (100-105°C) no mayor de 0,45%;c) Contener una acidez total expresada en &cido acético, no menor de 5,0%;d) La
acidez volétil expresada en &cido acético serd no menor de 96,0% de la acidez total;e) Podré contener una cantidad de alcohol (en
volumen) no superior ala décima parte de la acidez total;f) Podra contener cloruros (en Cl) y sulfatos (como SO4) en cantidad no
mayor alaque corresponda de acuerdo alos contenidos del agua utilizada parala dilucién del alcohol.g) No debera contener:
Acidos minerales, &cidos organicos agregados, sustancias reductoras.Este producto se rotularé: Vinagre de alcohol, formando una
solafrase con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad.El vinagre de alcohol podra aromatizarse por medio de: Maceracion
con vegetales frescos y/o deshidratados y/o condimentos, aceites esenciales, extractos aromatizantes, oleorresinas, autorizados por €l
presente codigo.Los vinagres de alcohol aromatizados deberén cumplimentar |as siguientes condiciones.a) Ser de aspecto limpido,
transparente, con sabor picante aromético agradable;b) Seran incoloros o coloreados por |as sustancias aromati zantes empleadas o
por caramelo;c) La acidez total, la acidez volétil y el contenido alcohdlico, seran los mismos establecidos para el vinagre de

alcohol .Este producto se rotularé Vinagre de alcohol aromatizado, formando una o dos frases con caracteres de igual tamafio, realce
y visibilidad. Inmediatamente por debajo de la denominacion llevaralaleyenda“con...” (llenando el espacio en blanco con el
nombre de |os vegetal es, condimentos, etc., utilizados).Si se hubiere coloreado con caramelo, deberd figurar en € rétulo laleyenda
“con colorante permitido o coloreado con caramelo” en lugar y con caracteres bien visibles.En el rétulo del vinagre de alcohol y del
vinagre de alcohol aromatizado, deberafigurar con caracteresy lugar bien visible: Afio de elaboracion.Art. 1330.- Todo &cido
acético que se encuentre: En unafabrica de vinagre, en establecimientos el aboradores o fraccionadores de productos alimenticios en
los que se utilice vinagre, 0 en los comercios de distinta naturaleza, debera considerarse como destinado ala adulteracion del
producto genuino y serdintervenido en €l acto, sin perjuicio de la sancion que correspondiere. Todo acido acético que se tengaen
deposito, se exponga o se expenda debera estar desnaturalizado con el 1,0 por mil de furfural técnico u otra sustancia aprobada a ese
efecto por la autoridad sanitaria nacional. Este producto debera rotularse &cido acético comercial, formando una sola frase con
caracteres de igual tamafio, realcey visibilidad. Inmediatamente por debajo de la denominacién debera consignarse laleyenda
“desnaturalizado” con caracteres de una altura no menor de 3 mm y de buena visibilidad.Queda excluida de |a obligacion
mencionada precedentemente el &cido acético puro o para andlisis destinado a uso farmacéutico, cientifico o el considerado como
aditivo alimentario en los casos expresamente establecidos en el presente cédigo.Art. 2.? Incliyese en €l Codigo Alimentario
Argentino, los arts. 534 bis 'y 810 his , los que quedaran redactados de la siguiente manera:Art. 534 bis.- Con la denominacion de
grasa o aceite de coco, se entiende la materia grasa extraida de laalmendra del fruto del cocotero (“ cocos nucifera” y “cocos
butyracea”).Sus caracteristicas fisico-quimicas son: Peso especifico a 25%25° C 0,9-0,919; indice de refraccién a 40°C
1,4480-1,4500; indice de yodo (Wijs) 7,-10,5; indice de saponificacion, -264; insaponificable max. 0,5%; indice de Reichert-Meid
-8; indice de Polenske -18; temperatura de fusion -29°C.Art. 810 bis.- Con la denominacién genérica de mermelada de frutas citricas,
se entiende la confitura elaborada por coccién de la pulpa de frutas citricas (naranja, pomelo, limén, mandarina, etc.) y €l jugo que
normal mente contienen, con edul corantes (art. 807), hasta obtener un producto que responda alas exigencias que se establecen.Se
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debera entender por pulpade frutas citricas al producto resultante de la desintegracion del endocarpio, libre de semillas o sus partes,
colado através de una criba de mallade 1.0 a 1.5 mm debiendo contener todos | os solidos solubles que normal mente se encuentran
en lafrutafresca, exceptuando lo que pueda perderse normal mente durante un proceso adecuado de preparacion.Deberd
cumplimentar las siguientes condiciones:a) Sera elaborada con no menos de 35,0% de pulpay su jugo correspondiente.b) Tendra
consistencia semisolida; de color, olor y sabor normales, correspondiente a la pulpa de la fruta empleada o a la predominante en caso
de mezclas;c) La mermelada de una sola fruta citrica podréa contener hasta el 10,0% de la pulpay jugo de otrafrutacitrica, sin ser
obligatoria su declaracion en el rétulo;d) Los sélidos solubles del producto terminado serdn no menores de 65,0% (determinados por
refractometria segin la escala internacional para sacarosa);e) La mermelada podra contener hasta el 1,5% en peso, de cascara sanay
limpia, finamente dividida en trozos longitudinal es (determinada seguin |a técnica establecida por la autoridad sanitaria nacional);f)

El producto terminado podra contener hasta 1,5 mg/kg (1,5 p.p.m.) de O-fenil-fenol o de hasta 11,0 mg/kg (11 p.p.m.) de difenilo,
provenientes exclusivamente de la cascara de la fruta empleada.Este producto se rotulara: “Mermelada de...” (llenando el espacio en
blanco con el o los nombres de las frutas citricas en caso de mezclasy en el orden decreciente de sus proporciones) con caracteres de
igual tamafio, realcey visibilidad. Con caracteresy en lugar bien visible se consignara: Peso neto.Art. 3.? Incliyenselosincs. 7y 8
enel art. 550 del Codigo Alimentario Argentino, los que quedaran redactados de la siguiente forma:Art. 550.- 7. Monoestearato de
polioexietilen (20) sorbitan (polisorbato 60); Monooleato de polioexietilen (20) sorbitan (polisorbato 80); triestearato de
polioxietilen (20) sorbitan (polisorbato 65); aisladamente 0 en mezclas en cantidad maximade 1 por ciento.8. Mezclade los

emul sionantes mencionados en (6) y (7) en cantidad maximade 1 por ciento.Art. 4.? Modifiquese eninc. a) del art. 570 del
Cadigo Alimentario Argentino, €l que quedara redactado de la siguiente forma:Art. 570.- a) La solubilidad en agua destilada entre
20° y 50°C sera no menor de 70,0%.Art. 5.? Modifiquese laredaccion del art. 938 del Cadigo Alimentario Argentino, en la parte
correspondiente a peso escurrido de pimientos en trozos, €l que quedara redactado en la siguiente forma:Art. 938.- Peso escurrido de
pimientos en trozos.Para los pimientos en trozos, el peso de producto escurrido en el tarro 1.R.A.M. 100 ser& de 600 g para envases
mayores 0 menores €l peso de producto escurrido serd el 70,0% del peso de agua destilada a 20° C que cabe en €l recipiente
totalmente [leno y cerrado.Art. 6.? Modifiquese la cifradel contenido de anhidrido sulfuroso total en el azlicar refinado que figura
en el art. 768 del Cadigo Alimentario Argentino, la que serd sustituida por:“ Ahnidrido sulfuroso total, méximo 2 mg/kg (2 ppm)”.
Art. 7.? Laautoridad sanitaria nacional podra establecer las caracteristicas microbioldgicas de los alimentos y productos
alimenticios contemplados en €l Cédigo Alimentario Argentino.Art. 8.? Suprimese el texto delos arts. 675 , 676 ,973 ,974
975 , 1157 del Codigo Alimentario Argentino.Art. 9.? Comuniquese, etc.Martinez de Perén - Demarco
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