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L egislacion Nacional

DECRETO 748/1977CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINOM odificacion parcialdel 18/3/1977; publ. 25/3/1977Visto
los exptes. 29.694/56: 2.020-13.006/-1 y los trémites internos 2.020-515.242/-5; 2.020-508.005/7-4; 2.020-508.537/-4 y
2.020-610.623/7-9 del registro de la Secretaria de Estado de Salud Publica; el informe técnico producido por la Comisién Provisoria
del Cddigo Alimentario Argentino, yConsiderando: Que resulta necesario establecer |as caracteristicas analiticas alas que debe
responder el papel pergamino que se encuentra en contacto con los alimentos.Que conviene aclarar ciertas normas afin de evitar
i nterpretaciones dispares.Que debe ampliarse |a nébmina de edul corantes nutritivos cuyo uso se encuentra permitido en diversos
productos alimenticios, en tanto no altere las caracteristicas normatizadas del mismo.Que resulta necesario fijar unatolerancia
maxima para ciertos contaminantes metalicos que pueden encontrarse en |os productos de la pesca 0 captura como consecuencia de
la contaminacion de las aguas.Que resulta necesario establecer |as caracteristicas de composicion, rotulado y microbiol égicas de
diferentes sal sas elaboradas en formaindustrial.Que deben actualizarse ciertas normas del Cédigo Alimentario Argentino de manera
tal que presenten concordancia con las preparadas para el “Codex Alimentarius’ F.A.O./O.M.S. afin de no entorpecer el comercio
internacional.Que deben dictarse normas sobre control de esterilizacion de conservas, afin de proteger al consumidor sobre €l
tratamiento térmico defectuoso o insuficiente.Que desde el punto de vista higiénico-sanitario, bromatol 6gico y de identificacion
comercial, conviene que las normas del cddigo mencionado anteriormente no sean genéricas.Que resultaimprescindible establecer l1a
forma de rotulacion de los productos alimenticios el aborados que taxativamente no se encuentren normatizados en el codigo citado
anteriormente.Por ello, y en virtud de lafacultad conferidaa Poder Ejecutivo nacional por e art. 20 delaley 18284,El presidente
dela Nacion Argentina decretacArt. 1.— Modificase el Ultimo péarrafo del art. 1017 del Cadigo Alimentario Argentino, €l que
quedara redactado en la siguiente forma:Art. 1017.— (Ultimo péarrafo) Los sifones o |os envases para agua gasificada con sus
distintas denominaciones y |os envases para bebidas sin alcohol (gasificadas 0 no) podrén llegar grabada, estampada o vitrificada en
formaindeleble laleyenda“ Envase no negociable”, “ Este envase no puede venderse” u otras expresiones semejantes con caracteres
bien visiblesy se comisaratodo sifén o envase que llevando estas leyendas se encuentren |lenos o vacios en poder de quien o
guienes no estén debi damente autorizados:a) Parala elaboracién del contenido, transporte del producto envasado o expendio de la
bebida;b) Paratransporte y depdsito para canje Unicamente de sifones o envases vacios.Art. 2.— Agréguese como parte final de los
arts. 1174y 1175 del Cédigo Alimentario Argentino la siguiente expresion:Art. 1174.— (Parte final) Este producto se rotularé: “ Café
soluble” o “café instantaneo” o “extracto en polvo de café€” o “café concentrado en polvo”.En el rétulo principal deberafigurar: Peso
neto y en éste 0 en latapa, con caracteres bien visibles el afio de elaboracion.En el rétulo principal o en otro secundario seindicaran
las condiciones de mantenimiento para evitar su hidratacion.Art. 1175.— (Parte final) Este producto se rotulara: “ Café torrado
soluble” o “café torrado instantaneo” o “ café torrado concentrado en polvo” o “extracto de café torrado” y en todos |os casos:
“Con...” (llenando €l espacio en blanco con el nombre del azlicar caramelizado).En €l rétulo principa deberdfigurar: Peso netoy en
éste 0 en latapa se consignara con caracteres bien visibles el afio de elaboracién.En el rétulo principal o en otro secundario se
indicarén las condiciones de mantenimiento para evitar su hidratacién.Art. 3.— Modifiquese €l Ultimo parrafo del art. 1174 bis del
Cadigo Alimentario Argentino, el que quedara redactado en la siguiente forma:“En el rétulo principal o en latapa se podra
consignar €l contenido porcentua de cafeina. En el rétulo principal deberafigurar: Peso neto y en éste o en latapa se consignara el
afio de elaboracion. En el rétulo principal o en otro secundario se indicaran las condiciones de mantenimiento para evitar su
hidratacion.” Art. 4.— Suprimese del Codigo Alimentario Argentino, el texto del art. 660.Art. 5.— Modifiquense los arts. 3, 172, 173,
276, 451, 551, 818, 1119, 1120, 1121, 1122, 1165, 1167, 1176, 1179, 1180, 1249, 1250, 1251, 1279, 1280, 1281, 1282, 1284, 1285y
1326 del Cédigo Alimentario Argentino, los que quedaran redactados de la siguiente forma:Art. 3.— Todo proceso de elaboracién
gue explicitamente no figure en el presente cédigo, serélicito si no introduce elementos extrafios o indeseables, o no alterael valor
nutritivo o aptitud bromatol gica de los alimentos terminados de que se trate. Todo alimento elaborado y no definido por el presente
codigo podra ser aprobado para su expendio por la autoridad sanitaria competente, siempre que sus materias primas, técnicade
elaboracion, aptitud bromatoldgicay envase, respondan alas exigencias de este codigo. En el rétulo de los envases de estos
productos debera figurar inmediatamente por debajo de la denominacion, con caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad la
némina de los componentes en el orden decreciente de sus proporciones. Con caracteresy en lugar bien visible debera figurar en el
rétulo: Peso o volumen (seglin corresponda); peso escurrido (si correspondiere); fecha de elaboracion (dia, mesy afio, o mesy afio, o
ano Unicamente) segun las caracteristicas del producto. Cuando tuviere unavida Gtil limitada, podra exigirse la fecha de vencimiento
de su aptitud para el consumo, asi como las condiciones en que debe mantenerse.Art. 172.— Se entiende por encurtidos, someter los
alimentos previamente tratados con salmuera o que hubieren experimentado una fermentacion léctica, ala accidn del vinagre con o
sinlaadicién de: Cloruro de sodio (sal), edul corantes nutritivos (azlcar blanco o comin, dextrosa, azlcar invertido, jarabe de
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glucosa o sus mezclas), condimentos, productos aromatizantes, aceites esenciales, col orantes natural es admitidos por el presente
codigo u otras sustancias de uso permitido.L a fase liquida de los encurtidos después de estabilizados, debera presentar un pH (a
20°C) no superior a 4,3.Los encurtidos que no se encuentren taxativamente normatizados en €l presente cédigo, deberén llevar en el
rétulo con caracteres bien visibles: Peso escurrido y afio de elaboracion, este Ultimo podrafigurar en latapa del envase.Art. 173—Se
entiende por escabechado, someter [os alimentos crudos o cocidos, enteros o fraccionados, ala accion del vinagre con laadicion de
condimentos con o sin la adicidn de cloruro de sodio (sal).Lafase liquida de los productos en escabeche o escabechados debera
presentar después de estabilizados, un pH (a 20°C) no mayor de 4,3.Los productos en escabeche 0 escabechados que no se
encuentren taxativamente normatizados en el presente codigo, deberan consignar en €l rétulo con caracteres bien visibles: Peso
escurrido y afio de elaboracion, este Ultimo podra figurar en latapa del envase. Art. 276.— Sera considerado inapto parala
alimentacién, ya sea para consumo inmediato o parala elaboracion de conservas, y decomiso en €l acto, sin perjuicio de toda otra
sancion reglamentaria que correspondiere, todo producto de la pesca o captura (peces, batracios, moluscos, etc.) que:a) Se exponga
para su venta en malas condiciones de conservacion y/o higiene.b) Se encuentren en mal estado de conservacion o mutilados.c)
Proceda de la pesca o captura de lugares contaminados.d) Contenga sustancias conservantes y/o antisépticos no especificamente
autorizados.e) Se hubiere recogido flotando, muerto, moribundo o que presente sintomas de enfermedad microbiana, parasitaria o
toxicaf) Que acusen reaccion positiva de indol.g) Que contenga en 100 g de parte comestible, una cantidad superior a 30 mg de
nitrégeno bésico vol&til.h) Que contenga en 1,0 kg de parte comestible mas de 0,5 mg de mercurio total (0,5 p.p.m.), delos cuales no
maés de 0,3 mg (0,3 p.p.m.) podran ser compuestos metilmercuriales.Art. 451.— Las conservas, salazones, desecados y todo preparado
con productos de la pesca o captura (peces, batracios, moluscos, etc.) aisladamente o en mezclas, deberan cumplimentar las
siguientes condiciones:a) Reaccion de indol: Negativa.b) Nitrégeno basico volatil: Maximo 30 mg/100 g de parte comestible.c)
Mercurio total: Maximo 0,5 mg/kg (0,5 p.p.m.) de parte comestible, de los cuales no més de 0,3 mg/kg (0,3 p.p.m.) podran ser
compuestos mercuriales. (Estos valores se referirdn a producto con un contenido acuoso semejante a producto fresco).Art. 551.—
Con la denominacién de margarina, se entiende el producto graso constituido por una emulsion acuosa en una fase grasa pléstica.La
fase grasa podra estar constituida por:a) Grasas animales comestibles (enteras o fraccionadas).b) Aceites vegetal es comestibles.c)
Aceites y/o grasas comestibles hidrogenados, 10s que no podran constituir latotalidad de la fase grasa.d) Mezcla de las sustancias
grasas mencionadas precedentemente.e) Grasas de leche en cantidad maxima de 5,0 por ciento.En la elaboracion de margarina queda
permitido:a) El empleo de leche pasteurizada o leche en polvo (entera, parcia o totalmente descremada) y/o crema pasteurizada.b)

L a colaboracion exclusivamente con materias colorantes de origen vegetal de uso permitido (art. 1324).c) El agregado de hasta el 3,0
por ciento de cloruro de sodio.d) La adicion de hasta 1,0 por mil (1000 p.p.m.) de acido sorbico o su equivalente en sorbato de
potasio o de calcio, o de hastael 1,0 por mil (1000 p.p.m.) de acido benzoico o su equivalente en benzoato de sodio; o de una mezcla
de &cido sorbico y acido benzoico, en tanto la suma de |os cocientes que resulte de dividir la cantidad a emplear por lamaxima
permitida no sea superior auno.e) El uso de los agentes emulsificantes mencionados en losincs. 1y 2 (aisladamente o mezcla) del
art. 550. En su reemplazo podra utilizarse uno o mas de losindicados en losincs. 3, 4, 5, 6, 7y 8 del mismo art. 550, siempre que la
cantidad total no sea superior a 1,0 por ciento en peso del producto terminado.f) El agregado de hasta 2,0 por ciento de lecitina de
uso alimentario y sin declaracion en el rétulo.g) El refuerzo de la aromatizacion bioldgica por el agregado de hasta 1,0 mg/kg (1
p.p.m.) de diacetilo o el empleo de formulas aromati zantes sintéticas cuyos componentes, pureza, dosis, hubieran sido previamente
autorizados por la autoridad sanitaria nacional.Como antioxidantes y sinergistas, queda permitido el empleo de:a) Galato de etilo 0
galato de propilo o galato de dodecilo, aisladamente o en mezcla en la cantidad méxima de 100 mg/kg (100 p.p.m.);b) Hidroxianisol
butilado (B.H.A.) o hidroxitolueno butilado (B.H.T.) hasta 100 mg/kg (100 p.p.m.);c) Mezcla de los galatos citados con B.H.A. y/o
B.H.T. hasta 100 mg/kg (100 p.p.m.);d) Tocoferoles naturales y/o sintéticos (sin limitacion);e) Palmitato y/o estearato de ascorbilo,
hasta 200 mg/kg (200 p.p.m.);f) Citrato de monoisopropilo hasta 100 mg/kg (100 p.p.m.);g) Acidos: Citrico, tartérico, lctico,
bicarbonato de sodio, azlicar blanco, dextrosa lactosa, jarabe de glucosa o sus mezclas (en cantidades necesarias para €l fin
deseado).La margarina, debera responder alas siguientes condiciones:a) El contenido de materia grasa sera no menor de 80,0 por
ciento;b) La cantidad de agua no sera mayor de 16,0 por ciento;c) Lafase grasa presentara una temperatura de fusién no mayor de
42°C.d) A 20°C se presentara al estado solido, de texturalisay homogénea, de color amarillento, uniforme, sin “bolsillos’” de agua
ylo aire;e) Con aromay sabor propios sin olores ni sabores extrafios;f) Debera contener entre 0,1y 3,0 por ciento de amidon o
féculas en su condicidn de testigos;g) Al examen microscopico (entre portay cubre) en capa delgada se presentara una distribucion y
tamafio razonablemente uniforme de los gl6bul os de agua;h) Por examen microbiol 6gico: Se cumpliran las exigencias establecidas
enel art. 6inc. 6 y se admitira—“Escherichia coli”: Ausenciaen 1,0 g.— Bacterias coliformes. Max. 10 g.— Bacterias proteoliticas:
Max. 50 g.— Bacterias lipoliticas: Max. 50 g.— Hongos y/o levaduras: Max. 50 g.La margarina podré ser envasada en recipientes de
materia pléstico autorizados, en envases de vidrio u otros debi damente aprobados por la autoridad competente. Podra también
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presentarse en pequefios bloques recubiertos en papel impermeabilizado.Este producto se rotulara con caracteres de color rojo:
“Margarina’, inmediatamente por debajo y con caracteres de buen tamafio, realcey visibilidad de consignara (si correspondiere)
“con colorante permitido” (0 su hombre); “con aromatizante permitido” (o su nombre). Cuando por sus caracteristicas de plasticidad
le correspondiere podrarotularse “Margarina para untar” con caracteres de color rojo de igual tamafio, realce y visibilidad.En el
rétulo o en latapa de los envases debera consignarse con caracteres bien visibles la fecha de elaboracion (diay mes) y en caso de
utilizarse papel impermeabilizado, la fecha deberafigurar impresa o perforada en forma bien legible, siempre que la parte perforada
no exponga el contenido a medio ambiente.Art. 818.— Con la denominacion genérica de “ Polvos o mezclas para preparar postres’ se
entienden los productos en forma pulverulentay que por dispersion en aguay/o leche, con o sin el agregado de edul corantes
nutritivos, huevos o yema, permiten la obtencion de las preparaciones correspondientes (tortas, budines, flanes, etc.).Podran estar
constituidas por los siguientes componentes.a) Harinas, amidones, féculas o sus mezclas.b) Grasas comestibles.c) Huevos, clarao
yema deshidratada.d) Edul corantes nutritivos: Azlcar blanco o comun, dextrosa, azlicar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas.e)
Leche y/o crema en polvo.f) Polvos para hornear (levadura quimica).g) Frutas: Secas, desecadas o deshidratadas, confitadas,
productos nutritivos, productos alimenticios varios.Podran ser adicionados de:1. Acidos citrico, tartéarico, mélico, gluconico,
fumarico, adipico, -ascorbico 0 sus mezclas, asi como la de sus sales acalinas permitidas y los acidos y sales que a ese mismo efecto
sean admitidos por la autoridad sanitaria nacional.2. Sustancias gelificantes permitidasy en cantidad maximade 2,0 por ciento
(nicamente cuando no contengan harinas, almidones o féculas).3. Antioxidantes permitidos (art. 549) y en las proporciones alli
establ ecidas con respecto ala materia grasa.4. Sustancias aromatizantes naturales y/o sintéticas artificiales.5. Sustancias colorantes
naturales admitidas por el presente codigo y en cantidades limitadas por una buena préactica de elaboracién.6. Sustancias colorantes
sintéticas ((inicamente tartrazina, amaranto, amarillo ocaso F.C.F.) en cantidad no mayor de 30 mg/kg aisladamente o en
mezclas.Cumplimentaran |as siguientes condiciones.a) Estaran envasados en reci pi entes bromatol 6gicamente aptosy en el rétulo se
consignara con caracteresy en lugar bien visible: Peso neto y afio de elaboracién.b) Los que contengan huevo, yema de huevo, leche
en polvo, cremaen polvo o sus mezclas, deberan ser envasados en recipientes herméticos o a vacio, impermeables alaluz, gasesy
humedad y llevarén en el rétulo ademés del peso neto, mesy afio de elaboracion y la fecha de vencimiento de su aptitud para el
consumo.Si el envase fuere permeable alaluz deberaincluirse en otro que lo proteja de su accién y en el rétulo deberén figurar las
mismas expresiones citadas precedentemente.c) Cuando las mezclas contengan huevo o yema, podra ser reforzada la coloracion
amarilla por el agregado de beta caroteno natural o sintético, cantaxantina, apocarotenal, apocarotenados, rocd, circuma, azafran o
los colorantes mencionados en el inc. 6.d) Los polvos para preparar flanes deberan contener, entre otros componentes, leche y huevo
en polvo en cantidad tal que con la sola adicién de agua se obtenga un producto terminado con un minimo de 10 por ciento de
solidos totales de leche y de 1,25 por ciento de solidos totales de huevo.€) Los polvos para preparar postres que no |es corresponda
una denominacién especifica conocida o se rotulen con nombres de fantasia, deberan consignar en €l rétulo con caracteresy en lugar
bien visible los ingredientes que |o componen y en el orden decreciente de sus proporciones.f) Cuando el producto alimenticio
agregado sea el que le confiere sabor y/o aroma, podran rotularse: “Polvo para preparar... d...” (llenando el primer espacio en blanco
con el nombre de la preparaciony el segundo con el de la sustancia agregada).g) Cuando |os polvos para preparar postres hubieran
sido adicionados de esencias naturales deberan llevar en el rétulo la expresion “ Con esenciade...” 0 “Con esencia natural de...”
(llenando €l espacio en blanco con el nombre correspondiente). Si la esencia fuere artificial 0 una mezcla de éstas con esencias
naturales, extractos aromatizantes o productos quimicos aislados de estos Ultimos, debera figurar en el rétulo laleyenda“ Con
esencia artificial de...” 0 “Con sabor a...” (Ilenando €l espacio en blanco con el nombre de laesenciao el sabor que imitan).h)
Cuando hubieran sido aromatizados con vainillina, etilvainillina, debera declararse en €l rétulo “ Aromatizado con...” (llenando €l
espacio en blanco con el nombre que corresponda). Si la sustancia aromati zante fuere una mezcla de sintéticas y/o naturales con
vainillina o etilvainillina pero con sabor predominante a estas Ultimas, deberd consignarse en el rétulo laleyenda® Con esencia
artificial de vainillina” o “Con esenciaimitacion vainilla’.i) Cuando hubieren sido col oreados con colorantes naturales y/o sintéticos,
deberafigurar en el rétulo con caracteresy lugar bien visible “ Con colorante permitido”.j) Los polvos para preparar postres que no
les corresponda una denominacién especifica, se les asigne un nombre de fantasia 0 sean de marca registraday que segiin las
indicaciones permitan obtener un producto de consistencia cremosa, podran consignar en el rétulo por encima o por debajo del
nombre de fantasia 0 marca, laleyenda“ Postre cremoso” .k) Los polvos para preparar postres que no les corresponda una
denominacion especificay que seguin las indicaciones permiten la obtencion de un producto de consistencia cremosa pero que
corresponda a un producto alimenticio determinado, podran rotularse “ Postre-Cremade...” (siempre que los dos primeros vocablos
se encuentren formando una sola frase con caracteres de igual tamario, realcey visibilidad y separados por un guiony llenando el
espacio en blanco con el nombre del producto que le comunica las caracteristicas sépido-arométicas (por ejemplo: “postre-crema de
chocolate”, “ postre-crema de cacao”).En el rétulo principal o en otro complementario deberén llevar las indicaciones
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correspondientes a su forma de preparacion.Art. 1119.— Con la denominacion genérica de licor se entiende |a bebida alcohdlica
elaborada con alcohal rectificado y/o aguardientes, con una graduacion alcohdlica que debera figurar en el rétulo y serd no menor de
15° centesimal es, edul corada con edul corantes nutritivos (azlcar blanco o comun, dextrosa, azUcar invertido, jarabe de glucosa o sus
mezclas) los que podrén ser reemplazados parcial o totalmente por miel y obtenidos por:a) Solucion hidro-alcohdlica de extractos
vegetales autorizados por el presente cédigo.b) Infusion, maceracion y/o percolacion de sustancias vegetal es permitidas.c)
Redestilacion con o sobre sustancias vegetal es de uso permitido.d) Disolucion de aceites esenciales admitidos por €l presente
codigo.e) El empleo conjunto de dos 0 mas de las formas mencionadas precedentemente.L os licores podran ser adicionados de:1.
Glicerol, hasta un maximo de 10,0 g por litro.2. Colorantes naturales de uso permitido por €l presente cédigo y en cantidad

tecnol 6gicamente adecuada.3. Colorantes sintéticos admitidos por el presente codigo, aisladamente o en mezclas en cantidad
maxima de 100 mg por litro.4. Mezcla de colorantes naturales y sintéticos, en tanto estos Ultimos no sean superiores a 70 mg por
litro.Clasificacion:De acuerdo a contenido de sustancias edul corantes expresadas en sacarosa, se clasificaran en:— Licor extra seco:
Cuando contenga hasta 1,5 por ciento P/V .— Licor seco: Cuando contengamasde 1,5y hasta 10,0 por ciento P/V .— Licor dulce:
Cuando contenga mas de 10,0 y hasta 20,0 por ciento P/V .— Licor fino: Cuando contenga més de 20,0 y hasta 35,0 por ciento P/V .—
Licor-crema: Cuando contenga mas de 35,0 por ciento P/V.En estos casos |os vocablos licor y crema deben estar formando una sola
frase con caracteres de igual tamafio, realcey visibilidad y separados por un guion.— Licor escarchado: Cuando el producto contenga
cristales de azUicares por sobresaturacion.L os licores en que se hubiere utilizado miel como Unica sustancia edul corante, podran
rotularse: “Licor seco, licor dulce, etc. de... y miel” (Ilenando el espacio en blanco con el nombre que corresponda). Cuando la miel
constituya mas del 25,0 por ciento en peso del total de los edul corantes, podran rotularse: “Licor seco, licor dulce, etc. de... con
miel” (llenando el espacio en blanco con el nombre que corresponda). Cuando la miel sea una cantidad inferior al 25,0 por ciento en
peso del total de los edul corantes, no deberan mencionarse en € rétulo (con las excepciones que se establecen).Art. 1120.— Los
licores elaborados con acohol rectificado y el agregado de no menos de 50,0 por ciento de cofiac, whisky u otros aguardientes
definidos en este capitulo, o cuando €l aguardiente sea el Unico componente alcohdlico, podrén llevar laleyenda: “Licor seco de... a
base de...”; “Licor extraseco de.. abase de...” (Ilenando €l primer espacio en blanco con la denominacion que corresponday el
segundo, con el nombre del aguardiente). Cuando la cantidad de aguardiente seainferior a 50,0 por ciento de la bebida, deberan
rotularse: “Licor seco d... (o con...)” (llenado el espacio en blanco con el nombre del aguardiente), o bien “Licor seco de... d... (0
con...)” (Ilenando € primer espacio en blanco con el nombre que corresponday el segundo con el del aguardiente utilizado) y en
estos casos, si € producto tuviera un nombre de fantasia, éste por su grafia o fonética no permitira suponer un aguardiente
determinado.En todos |os casos debera declararse en el rétulo con caracteresy en lugar bien visible, la cantidad porcentual de
aguardiente utilizado.Art. 1121.— Con la denominacién y rotulacion correspondiente se distinguen los siguientes licores: 1.
Aguardiente anisado: Es €l licor extra seco que se obtiene destilando un macerado de anis (comun y/o estrellado) con o sin otras
sustancias arométicas o extractos aromatizantes permitidos en aguardiente de vino.2. Anis o anisado: Es el licor (seco, dulce, €tc.)
obtenido por destilacion de un macerado de anis (comun y/o estrellado) con alcohol rectificado o por disolucion del aceite esencial
de anis, adicionado o no de otras sustancias arométicas permitidas y seguida o no de destilacion. Debera tener una graduacion
alcohdlica no menor de 24° centesimales.3. Anisturco o anis arabe: Es €l licor (seco, dulce, etc.) elaborado en la misma formaque el
anterior, pero con una graduacion alcohdélica no menor de 40°.4. Anisette: Es el licor-crema elaborado en forma similar a anis o
anisado y que presenta una graduacion al cohdlica minima de 24°.5. Anis carabanchel: Es € licor dulce de anis.6. Acuavit, “ aquavit”,
“akuavit” o “aguavitae”: Es el licor extraseco elaborado con alcohol rectificado y aromatizado con infusiones o destilado de semillas
o0 hierbas arométicas.7. “Broux de noix”: Es €l licor obtenido por destilacion de un macerado alcohdlico de cascara de nueces verdes
y cortezade limén, aromatizado con esencias naturales y/o extractos diversos de uso permitido.8. Cafiacon miel: Es el licor
elaborado con cafiay el agregado de no menos de 10,0 por ciento de miel y su graduacion alcohdlica minima sera de 16°.9. Cafia
guemada: Es el licor elaborado con cafia aromatizada con esencias naturales o infusiones o maceraciones de corteza de limén u otras
frutas. Tendr& una cantidad de azlicar no menor de 10,0 por ciento, graduacion a cohdlica minimade 16° y seré coloreada con
caramel0.10. Cafias de frutas (damasco, durazno, kinotos, etc.): Son los licores preparados con maceraciones alcohdlicas de las
frutas correspondientes. Tendran una graduacién alcohdlica minima de 16° y podran ser coloreadas con caramelo.11. Casis 0
“cassis’: Es el licor preparado con alcohal rectificado y jugo de frambuesas'y grosellas.12. Curasao, “curacao” 0 “curazao”: Es el
licor preparado por destilacién de un macerado o infusion al cohdlica de cortezas de naranjas amargas y dulces, adicionado 0 no de
sustancias aromaéticas de uso permitido por €l presente codigo. El producto fuertemente aromético podra rotularse “triple sec”.13.
Gin: Con la denominacion genérica de gin se entienden |os licores obtenidos por maceracion alcohdlica de bayas de enebro con o sin
otras sustancias arométicas, seguido o no de destilacion. La denominacion de “Dry Gin” podréa emplearse para el que contenga
menos de 1,0 por ciento de azGcaresy lade “Old Tom Gin” cuando €l contenido en azlcares seade 1,0 a 1,5 por ciento.14. Grapa o
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“grappa’ con miel: Es €l licor preparado con el aguardiente obtenido por destilacién de orujos fermentados, al que se agrega no
menos de 10,0 por ciento de miel.15. Guindado: Es €l licor que se prepara por maceracion alcohdlica de guindas o por la mezcla del
jugo correspondiente con alcohol rectificado. Su graduacion alcohdlica sera no menor de 24°.16. “Kummel”, “kumel” o licor de
comino: Es el licor que se obtiene a base de una maceracion al cohdlica de semillas de alcaravea, anis, comino, con o sin otras
sustancias aromaéticas, seguido o0 no de destilacion.17. “Pepermint”, “ peppermint” o licor de menta: Es el licor preparado a base de
una maceracion alcohdlica de hojas de menta peperita o con una solucién hidro-al cohdlica de la esencia de menta peperitay en
ambos casos, con o sin la adicion de otras sustancias aromatizantes.18. “Maraschino”, “marasquino”, “marrasquino”: Es el licor
preparado a base de una maceracion alcohdlica de cerezas'y guindas con o sin la adicidn de sustancias arométi cas permitidas.19.
Peperina o “piperina’: Es el licor preparado a base de una maceracion alcohdlica de peperina (“Bustropogon Mollis Koth™)
adicionada o no de otras sustancias arométicas.20. Licor de poleo: Es el licor que se prepara a base de una maceracion alcohdlicade
poleo (“lippiaturbinata Brisep”) con o sin el agregado de otras sustancias aromaticas.21. “Prunelle’ o licor de ciruelas: Es €l licor
preparado a base de una maceracion alcohélica de ciruelas con o sin el agregado de sustancias arométicas.22. Licor de oro: Es el
licor que se prepara con maceraciones alcohdlicas de raiz de angélica, canela, macis, coriandro, alcaravea, clavo de olor, higos, agua
derosasy otras sustancias aromaticas. Al envasarse deben agregarse finas laminillas de oro.23. Los licores preparados a base de
jugos de frutas o partes de éstas, podran denominarse Ratafia.Queda permitido el uso de los vocablos: “ Cherry”, “apricot”, “ peach”

u otros, en loslicores de las frutas correspondientes.L os licores podran rotularse con nombre de fantasia en los casos que no les
corresponda una denominacion adoptada por el presente.L os productos consignados en el parrafo precedente deberan consignar en el
rétulo precediendo a su denominacién o inmediatamente por debajo o por encima de lamisma, con caracteres de buen tamafio,
realcey visibilidad: Licor extraseco, licor seco, etc. (seguin corresponda).Los licores definidos en este art. 1121 deberén
cumplimentar la misma exigencia de rotulacion, exceptuando |os casos en que se rotulen “licor de...” en cuyo caso debera
intercalarse la clasificacion que corresponda de acuerdo al grado de edul coracion (por € emplo: Licor cremade anis) formando unao
dos frases con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad.Art. 1122.— Podran denominarse en forma que indique una
composicion determinada aguellos licores en cuya preparacién predomine un principio, una sustancia aromética 0 una materia prima
gue justifique su denominacion. Asi por ejemplo: Loslicores de café, cacao, chocolate, naranjas, etc. deberan prepararse con los
granos, €l producto o el fruto correspondiente como ingrediente aromético principal de la preparacion.En estos casos deberan
rotularse: “Licor seco, licor dulce, etc. (seglin corresponda) de...” (llenando el espacio en blanco con el nombre de la materia prima o
ingrediente principal) formando una o dos frases con caracteres de igual tamario, realce y visibilidad. Todos los licores deberan llevar
en el rétulo con caracteresy en lugar bien visible: Afio de elaboracién.Art. 1165.— Con la denominacion de café tostado se entiende
el café verde normal, que por medio del calor hatomado una coloracion oscuray aroma caracteristico.El café tostado en grano o
molido que se tenga en depdsito, circule, se exponga o se expenda, debera cumplimentar las siguientes condiciones.a) Aspecto
homogéneo y buenas caracteristicas organol épticas.b) Humedad (100-105°C): Max. 5,0 por ciento.c) Cenizas (500-556°C) (sobre
producto seco): Max. 5,0 por ciento.d) Cenizas insolubles en HCI a 10%: Mé&x. 1,0 por ciento.e) Extracto acetilico: Méx. 1,20 por
ciento.f) Extracto acuoso: 21 a 23 por ciento.g) Cafeina: Min. 0,9 por ciento.h) Cloruros (en Cl) en 100 g cenizas: Max. 0,7 por
ciento.i) Sulfatos (en SO3) en 100 g cenizas: Max. 4,0 por ciento.El extracto metilico sera determinado segiin técnica descripta en
Ann. Asoc. Quim. --1941.L a cafeina determinada segun técnicade F. F. Cortés, descripta en Rev. Soc. Bras. Quim. -10-1933.Este
producto se rotularé: “ Café tostado” (en grano o molido, seglin corresponda). Con caracteresy en lugar bien visible, debera figurar:
Mesy afio de elaboracion.Art. 1167.— Los cafés tostados y |os torrados con azUcares (en grano o molido) seran considerados inaptos
para el consumo cuando tengan més de 180 dias de envasados. Quedan excluidos los que se encuentren envasados al vacio, con
gases inertes 0 en envases cuya hermeticidad asegure la conservacion del producto.Queda prohibida la tenencia, depdsito y expendio
de mezclas de café tostado con café torrado con azlicares, molidos, envasados con anterioridad al acto de su molienda en presencia
del adquirente.Art. 1176.— Con la denominacién genérica de sucedaneos o sustitutos del café, se entienden a una serie de productos
de origen vegetal (porotos, soja, cebada u otros granos, achicoria) que desecados y tostados o tostados con azlcar aisladamente o en
mezclas permiten la preparacion de infusiones desprovistas de cafeinay que presentan una coloraci én negruzca mas 0 menos intensa
semejante alas del café tostado o torrado con azlcares.Queda prohibida la mezcla de sucedaneos de café con:a) Café normal tostado
o torrado con azlcar.b) Desechos de café (restos de granos crudos, tostados o torrados con azlcar).c) Residuos de café
(entendiéndose por tales alos provenientes de la preparacion de la bebida o infusion).d) Café agotado (residuo de la obtencion de
café soluble).e) Desechos de cervecerias y/o destilerias.f) Sustancias inertes.g) Sustancias arométicas recuperadas del café o aromas
sintéticos que las imitan disueltos o no en aceites.L os sucedaneos del café tostado con los productos resultantes de la tostacion
adecuada a | as caracteristicas deseadas.Estos productos se rotulardn: “... tostado o tostada’ (Ilenando el espacio en blanco con el o
los nombres en caso de mezclay en el orden decreciente de sus proporciones, de la o las especies vegetal es utilizadas).Los
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sucedaneos del café torrado con azlicares, son los productos resultantes de la tostacion en presencia de hasta 10,0 por ciento de
azUcares caramelizables (azlcar blanco, dextrosa).Estos productos se rotularan: “... torrado o torrada con...” (Ilenando el primer
espacio en blanco con el o los nombres en caso de mezclay en el orden decreciente de sus proporciones de la o |as especies
vegetales utilizadas y €l segundo espacio en blanco con el nombre del azlicar caramelizable).En todos | os casos debera figurar en el
rétulo con caracteresy en lugar bien visible: Mesy afio de elaboracion.Art. 1179.— Con la denominacién de achicoria (como
sucedéneo del café) se entiende laraiz de la planta“ Chicorium intybus L.” sana, limpia, desecada, tostaday molida.Podra
presentarse en forma de granos finos, polvo o trozos friables y debera cumplimentar |as siguientes condiciones.a) Humedad
(100-105°C): Max. 15,0 por ciento.b) Cenizas (550-550°C) Sic B.O.:— Achicoriaen polvo: Max. 12,0 por ciento.— Achicoriaen
grano: Max. 10,0 por ciento.c) Extracto acuoso: Min. 60,0 por ciento.Este producto se rotulara: “ Achicoriaen...” (Ilenando el
espacio en blanco con €l tipo que corresponda).Queda permitido el torrado de la achicoria con hasta el 10,0 por ciento de azlcares
caramelizables (azlcar blanco o dextrosa 0 sus mezclas).Este producto se rotular&: “Achicoriatorradacon...” (llenando el espacio en
blanco con el nombre del edul corante que corresponda).En todos los casos se deberan cumplimentar |as prohibiciones establecidas
enel art. 1176y en €l rétulo deberafigurar con caracteresy en lugar bien visible: Mesy afio de elaboracién.Art. 1180.— Con la
denominacion de malta tostada, se entiende Unicamente a la cebada germinada, desecada y tostada.Con la denominacion de malta
torrada con azUcar, se entiende Unicamente la cebada germinada, desecaday tostada en presencia de hasta el 10,0 por ciento de
azUcares caramelizables (azlcar blanco y/o dextrosa).Este producto se rotulara: “Maltatorrada con...” (llenando €l espacio en blanco
con el nombre del edulcorante).Los granos germinados, desecados y tostados de otras gramineas se rotularan: “Malta de... tostada’
(llenando el espacio en blanco con el nombre que corresponda).L os granos germinados, desecados y tostados en presencia de hasta
el 10,0 por ciento de azlicares caramelizables (azlcar blanco y/o dextrosa) de otras gramineas, se rotularan: “Maltade... torrada
con...” (llenando el primer espacio en blanco con el hombre correspondiente y el segundo con el edul corante).En todos |os casos
serén aplicables las prohibiciones establecidasen el art. 1176y en el rétulo deberafigurar con caracteresy en lugar bien visible: Mes
y afo de elaboracion.Art. 1249.— Con la denominacion de hongos comestibles se entiende el cuerpo fructifero de plantas
acotileddneas (“basideomicetas’, “himenomicetas’, “gasteromicetas’) silvestres o de cultivo y que frescos, desecados o conservados
se empleen en la alimentacion humana.A |os efectos de estas normas para hongos comestibles se entendera por:— Impurezas
minerales: Las cenizas insolubles en HCI a 10%.— Impurezas organicas: La presencia de hongos comestibles de otra especie y/o
partes de plantas o restos de abono.— Dafiado: A los que les falte més del 25% del sombrerete.— Dafiados por larvas. Los que
presenten hasta cuatro agujeros producidos por larvas.— Gravemente dafiados por larvas. Los que tengan mas de cuatro agujeros
producidos por larvas.— Carbonizados: Los hongos enteros o fraccionados con vestigios de carbonizacién en la superficie—
Aplastados: Las partes de hongos que pasen por un tamiz de 5 x 5 mm.— Con pie desprendido: Los pies separados del sombrero.De
acuerdo al origen se clasificaran en:A) Hongos silvestres. En nuestro pais corresponde alos tres géneros principal es siguientes: 1.
Género “ Seletus’: Hongos con sombrero carnoso de color marron pardo o amarillo rojizo; con pie mas o menos cilindrico, sdlido. La
carainferior del sombrero tiene una multitud de poros correspondientes cada uno a un tubo.2. Género “Psalliota’: Hongos con
sombrero carnoso, blanco, de pie més o menos cilindrico, blanco. La carainferior del sombrero tiene numerosas |aminas de color
rosado al principio y pardo después.3. Género “Lactarius’: Hongos con sombrero deprimido en el centro y de pie hueco, quebradizo,
de color amarillo anaranjado.B) Hongos comestibles de cultivo: Corresponde generalmente al género “Agaricus CampestrisL”.
Comercialmente se conocen como “champifiones’.De acuerdo a contenido acuoso se clasifican en:1. Hongos frescos: Con esta
denominacién se entiende las unidades escogidas y clasificadas (por personal capacitado ajuicio de la autoridad sanitaria
competente) como comestibles y que se exponen ala venta (envasados o no) |os antes posible después de su recoleccion y limpieza
(sin lavado).Deberan cumplimentar las siguientes condiciones.a) Los hongos contenidos en un mismo envase o recipiente de
exposicidn, serédn de la misma especie.b) El nimero de pies no excederaa de sombreros.c) No deberan encontrarse en estado de
desarrollo muy avanzado.d) Presentarén todas las caracteristicas que permitan su facil identificacion y reconocimiento.€) Estaran en
perfecto estado de conservacion: Sanos, limpios, libres de insectos, gusanos o larvas.f) Serén de consistencia firme: Tendrén el sabor
y el aroma propios de la especie.q) Se presentaran practicamente exentos de dafios causados por agentes fisicos, quimicos o
biol6gicos.h) Se admitiran los siguientes defectos.— Impurezas minerales:Silvestres: Max. 1,0% m/m.De cultivo: 0,5% m/m.—
Impurezas orgénicas:Silvestres: Méax. 0,3% m/m.De cultivo: 8,0% m/m.— Daflados por larvas:Silvestres. Max. 6,0% m/m.De cultivo:
1,0% m/m.Este producto se rotulara: “Hongos frescos’. Por debajo de la denominacién y con caracteres de buen tamafio, realcey
visibilidad se consignara: Género y especie. Con caracteresy en lugar bien visible se consignar& Peso neto y fecha de recoleccién
(dia, mesy afio).2. Hongos secos. Con esta denominacién se entienden los productos obtenidos por deshidrataci én adecuada o por
liofilizacion de hongos comestibles (silvestres o de cultivo) envasados en un reci piente bromatol 6gi camente apto.Deberan
cumplimentar |as siguientes condiciones:a) Los hongos secos contenidos en un mismo envase podran ser de diferentes especies.b)
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Estaran en perfecto estado de conservacion; libres de insectos, gusanos, larvas, etc.c) Estaran préacticamente libres de dafios
producidos por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.d) Presentaran el sabor y aroma propios de la especie o especies en caso de
mezclas.e) La maceracion acohdlica sera coloreadaalaluz U.V. de Wood.f) El envase seré de cierre hermético e impermeable ala
humedad.Podrén contener:a) Hasta el 6,0 por ciento de humedad (100-105°C) los obtenidos por liofilizacién y un méaximo de 12,0
por ciento los obtenidos por otros sistemas.b) Una cantidad no mayor de 10,0 por ciento de cenizas totales (500-550°C).c) Hasta el
0,2 por ciento de acido -ascorbico (como antioxidantesy sin declaracién en el rétulo).d) Impurezas organicas.— Max. 0,02%
m/m.Dafiados por larvas (silvestres).— Max. 20,00% m/m.Dafiados por larvas (de cultivo):— Méax. 1,00% m/m.Aplastados.— Max.
6,00% m/m.Carbonizados.— Max. 2,00% m/m.L os hongos desecados podran presentarse: 1. Enteros. Que corresponde a producto
deshidratado que mantiene laintegridad de sus partes.2. Fraccionados: Que corresponde a los trozos de formay tamafio
razonablemente uniformes.3. En polvo: Que corresponde alos de una misma especie, molidos en grano grueso o fino y en este
ultimo caso con un grado tal que pase por tamiz de malla de 200 micras.El contenido de humedad (100-105°C) ser&— Grano grueso:
Max. 13,0% m/m.— Grano fino: Max. 9,0% m/m.Este producto se rotulara: “Hongos secos...” (Ilenando el espacio en blanco con la
forma de presentacion). Los que se presenten en forma de grano grueso podrén rotularse: “ Sémola de hongos’. Cuando se trate de
una mezcla de hongos secos fraccionados, debera rotularse: “Hongos secos mezcla...” (llenando el espacio en blanco con €l vocablo:
fraccionados).En todos los casos y formas de presentacion se consignara en el rotulo inmediatamente por debajo de la denominacién
con caracteres de buen tamafio, realcey visibilidad, el género y la especie, a que corresponden. Con caracteresy en lugar bien
visible deberafigurar: Peso neto y fecha de elaboracién (mesy afio).Art. 1250.— Con la denominacidn genérica de conserva de
hongos, se entiende el producto elaborado con hongos comestibles frescos o desecados de | as variedades silvestres o de cultivo
(champifiones), envasados con un medio apropiado en un recipiente bromatol 6gicamente apto, cerrado herméticamente y sometido a
esterilizacion industrial.Deberan cumplimentar |as siguientes condiciones:a) Los hongos concentrados en un mismo envase seran del
mismo género, especiey variedad boténica.b) Seran sanos, limpios, libres de insectos, gusanos, larvas, etc.c) No deberan presentar
signos de alteracion producidos por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.d) Podran presentarse enteros o fraccionados en trozos de
formay tamafio razonablemente uniformes.e) Lafase liquida podré estar constituida por: Aceites vegetales comestibles, caldo de
coccién de hongos o agua, con o sin cloruro de sodio; vinagre; &cidos (citrico, tartérico, mélico, |&ctico, ascorbico o sus mezclas);
edul corantes nutritivos (azlcar blanco o comin, dextrosa, azlicar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas) en cantidad

tecnol 6gicamente adecuada.f) Se admitiran:— Impurezas minerales. Méas. 0,1% m/m.— Impurezas organicas. Max. 0,02%
m/m.Dafiados por larvas.— Silvestres: Méx. 6,0% m/m.— De cultivo: Méx. 1,0% m/m.Este producto se rotulara “Hongos...” 0
“champifiones...” (seglin corresponda, Ilenando €l espacio en blanco con laforma de presentacion). Cuando el medio de cobertura
sea aceite comestible, debera rotularse: “Hongos o champifiones...” (segin corresponday llenando el espacio en blanco con laforma
de presentacion y la denominacion del aceite empleado).En todos los casos por debajo de la denominacién debera figurar con
caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad el géneroy la especie de hongos.En cualquier envase, el peso de producto escurrido
sera el 63,0 por ciento del peso de agua destilada a 20°C que cabe en €l recipiente totalmente lleno y cerrado.En el rétulo debera
figurar con caracteresy en lugar bien visible peso escurrido y en el rétulo o en latapa o contratapa se consignara: Afio de
elaboracion.Art. 1251.— Con las denominacionesy caracteristicas que siguen se entienden |os productos elaborados con hongos
comestibles frescos o desecados, limpios, sanos, exentos en lo posible de dafio producido por insectos, gusanos, larvasy que
presentan el aromay sabor propio de la especie.1l. Hongos salados: Con esta denominacién se entiende €l producto semielaborado
con hongos comestibles frescos, de una sola especie de cultivo o silvestres, enteros o fraccionados en trozos de formay tamafio
razonablemente uniformes; limpios, blanqueados o no, por medio de anhidrido sulfuroso en la cantidad minima indispensable,
conservados en una salmuera que después de estabilizada contenga entre 15,0 y 18,0 por ciento de cloruro de sodio.En este producto
se admitir&— Impurezas minerales: Max. 0,3% m/m.— Impurezas organicas: Max. 0,005% m/m.Dafiados por larvas.— Silvestres:
Max. 6,0% m/m.— De cultivo: Max. 1,0% m/m.Este producto se rotulara: “Hongos’ o “champifiones’ (segln corresponda)... salados
(llenando el espacio en blanco con laforma de presentacion). Por debajo de la denominacién se consignard el géneroy laespecie. En
cualquier envase, el peso del producto escurrido sera de 53,0 por ciento del peso del agua destilada a 20°C que cabe en €l recipiente
totalmente lleno y cerrado. En el rétulo debera figurar con caracteresy lugar bien visible: Peso escurrido. En el rétulo o en latapa o
contratapa debera consignarse mes y afio de elaboracién.2. Extracto simple de hongos: Con esta denominacion se entiende el
producto obtenido mediante una concentracion adecuada del jugo obtenido por expresion de hongos comestibles frescos (silvestres o
de cultivo) o €l liquido de coccidn de una o mas especies de hongos desecados, envasados en un recipiente bromatol 6gi camente
apto, cerrado herméticamente y sometido a esterilizacion industrial .Debera cumplimentar las siguientes condiciones.— Extracto seco
(libre de cloruro de sodio): 7,0% m/m.— Cloruro de sodio (sal): Max. 20,0% m/m.Este producto se rotularé “ Extracto simple de
hongos’. Con caracteresy en lugar bien visible debera consignarse: Peso neto, extracto seco libre de cloruro de sodio, afio de
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elaboracion.3. Extracto concentrado de hongos: Con esta denominacidn se entiende el producto obtenido mediante una
concentracion adecuada del jugo obtenido por expresién de hongos comestibles frescos (de cultivo o silvestres) o €l liquido de
coccidn de una 0 més especies de hongos desecados, envasado en un recipiente bromatol 6gicamente apto, cerrado herméticamente y
sometido a esterilizacion industrial.Deberd cumplimentar |as siguientes condiciones.— Extracto seco (libre de cloruro de sodio): Min.
24,0% m/m.— Cloruro de sodio: Méx. 20,0% m/m.Este producto se rotular&: “Extracto concentrado de hongos’. Debera consignarse
con caracteresy lugar bien visible: Peso neto, extracto seco libre de cloruro de sodio y afio de elaboracion, este Ultimo podra figurar
en el rétulo o en latapa o en la contratapa.4. Extracto desecado de hongos: Con esta denominacion se entiende el producto obtenido
mediante una concentracién adecuada del jugo obtenido por expresion de hongos comestibles, frescos (silvestres o de cultivo) o del
liquido de coccidn de una o mas especies de hongos comestibles desecados, envasados en un recipiente bromatol 6gicamente
apto.Debera cumplimentar las siguientes condiciones.— Humedad (100-105°C): Max. 9,0% m/m.— Cloruro de sodio (sal): Max. 5,0%
m/m.Este producto se rotulara: “ Extracto desecado de hongos’. Con caracteresy lugar bien visible se consignara: Peso neto y afio de
elaboracion, este Ultimo podra figurar en el rétulo o en latapa o en la contratapa.5. Hongos agrios. Con esta denominacion se
entiende el producto obtenido por fermentacion Iéctica de los glicidos solubles en agua salada (cloruro de sodio) de hongos
comestibles silvestres o de cultivo; envasado en un recipiente bromatol 6gicamente apto con un medio liquido apropiado, cerrado
herméticamente, 0 no, y sometido, 0 no, a esterilizacion industrial .L os hongos empleados deberan ser:a) Frescos, sanos, limpios,
enteros o fraccionados en trozos en formay tamario razonablemente uniformes;b) Libres de dafio alguno producido por agentes
fisicos, quimicos o biol 6gicos, admitiéndose hasta un 4,0% m/m de hongos dafiados por larvas.El producto elaborado debera
cumplimentar las siguientes condiciones:1) Seré de textura firme, consistencia blanda pero sin tendencia a deshacerse; de sabor
agradable marcadamente &cido.2) La fase liquida tendra una acidez no menor de 1,0 por ciento expresada en &cido léctico.3) El
medio liquido podra ser adicionado de: Condimentos, esencias naturales, extractos aromatizantes, edul corantes nutritivos (azlicar
blanco o comUin, dextrosa, azlcar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas) en cantidad limitada por una buena préctica de
elaboracion y de hasta 500 mg/kg (500 p.p.m.) de &cido -ascorbico (como antioxidante y sin declaracion en €l rétulo).4) Cuando el
producto no hubiere sido sometido a esterilizacion industrial 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 de acido sdrbico (800 p.p.m.) 0 su equivalente en sorbato de
potasio o de calcio o de hasta 800 mg/kg (800 p.p.m.) de una mezcla de acido benzoico y &cido sérbico.Este producto se rotular&:
“Hongos agrios’. Cuando lafase liquida hubiere sido adicionada de edul corantes nutritivos, debera rotularse: “Hongos agridulces”.
Cuando lafase liquida contenga condimentos, aceites esenciales, extractos aromatizantes, debera rotularse: “Hongos agrios u hongos
agridul ces (seglin corresponda) con...” (Ilenando €l espacio en blanco con el nombre de |las sustancias agregadas). Si lafase liquida
hubiere sido adicionada de conservantes debera figurar en el rétulo laleyenda “ Conservante permitido” (o sus nombres). En todos
los casos, por debajo de la denominacion deberafigurar el género y la especie de hongos. En cualquier envase el peso de producto
escurrido seré de 50,0 por ciento del peso de agua destilada a 20°C que cabe en €l recipiente totalmente lleno y cerrado. En el rétulo
deberafigurar con caracteresy lugar bien visible: Peso escurrido y afio de elaboracidn, este Ultimo podrafigurar en latapao enla
contratapa.6. Hongos encurtidos: Con esta denominacion se entienden los hongos comestibles (silvestres o de cultivo) que después
de haber sido curados en salmuera o haber sufrido una fermentacion Ictica en condiciones especiales, se conservan con vinagre en
un recipiente bromatol 6gicamente apto, cerrado herméticamente y pasteurizado.L os hongos empleados deberan:a) Ser frescos,
sanos, limpios, blanqueados (o0 no) con la cantidad minima indispensable de anhidrido sulfuroso o sulfitos alcalinos.b) Estar
précticamente libres de alteraciones producidas por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos, admitiéndose las siguientes
tolerancias:Dafiados por larvas.— Hongos silvestres: Max. 6,0% m/m.— Hongos de cultivo: Méx. 1,0% m/m.c) Ser delamisma
especie; texturafirmey sin tendencia a deshacerse.d) Ser enteros o fraccionados en trozos de formay tamario razonablemente
uniformes.El producto elaborado deberd cumplimentar las siguientes condiciones:1) Las establecidasen losincs. b) y ¢).2) Lafase
liquida sera limpida, admitiéndose unaleve turbiedad producida por los desprendimientos natural es que puedan ocurrir durante el
almacenado.3) El medio liquido debera tener una acidez no menor de 2,0 por ciento expresada en acido acético y podra contener:
Cloruro de sodio, edul corantes nutritivos (azlcar blanco o comun, dextrosa, azlicar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas),
condimentos, aceites esenciales, extractos aromatizantes, en cantidad limitada por una buena préactica de elaboracion.4) Lafase
liquida podréa contener hasta 100 mg/kg (100 p.p.m.) de anhidrido sulfuroso total proveniente del blanqueado.5) Impurezas
minerales.— Max. 0,1% m/m.Impurezas organicas.— Max. 0,02% m/m.Este producto se rotulara: “Hongos encurtidos’. Cuando
hubieren sido adicionados de edul corantes nutritivos deberan rotularse: “Hongos encurtidos dulces’, formando una o dos frases (una
por debajo de laotra) con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad. Cuando hubieren sido adicionados de condimentos,
aceites esenciales, extractos aromatizantes, deberan rotularse: “Hongos encurtidos u hongos encurtidos dulces con...” (llenando €l
espacio en blanco con el o los nombres de |as sustancias agregadas). Por debajo de la denominacion debera figurar con caracteres de
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buen tamafio, realce y visibilidad la especie y género de hongos contenidos. En cualquier envase, €l peso escurrido sera de 50,0 por
ciento del peso de agua destilada a 20°C que cabe en €l recipiente totalmente lleno y cerrado. En el rétulo debera figurar con
caracteresy en lugar bien visible: Peso escurrido 'y en €l rétulo o en latapa o contratapa: Afio de elaboracién.7.Hongos en vinagre:
Con esta denominacion se entiende el producto elaborado con hongos comestibles de una 0 més especies de hongos silvestres o de
cultivo, que enteros o fraccionados, crudos o cocidos, se conservan en vinagre en un recipiente bromatol 6gicamente apto, cerrado
herméticamente y pasteurizado.L os hongos deberan:a) Ser frescos, sanos, limpios; blanqueados, o no, con la cantidad minima
indispensable de anhidrido sulfuroso;b) Estar practicamente libres de alteraciones producidas por agentes fisicos, quimicos o

biol 6gicos, admitiéndose |as siguientes tolerancias: Dafiados por larvas.— Hongos silvestres: Max. 6,0% m/m.— Hongos de cultivo:
Max. 1,0% m/m;c) Ser enteros o fraccionados en trozos de formay tamario razonablemente uniformes;d) Ser de texturafirmey sin
tendencia a deshacerse.El producto elaborado debera cumplimentar las siguientes condiciones:1) Las establecidas en losincs. b), ¢)
y d).2) El liquido de cobertura sera limpido, admitiéndose una leve turbiedad producida por |os desprendimientos naturales que
pueden ocurrir durante el almacenado.3) La fase liquida debera tener una acidez no menor de 2,0 por ciento expresada en acido
acético y un pH (20°C) no mayor de 3,5. Podra contener: Cloruro de sodio, edulcorantes nutritivos (azticar blanco o comun,
dextrosa, azlcar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas), condimentos, aceites esenciales, extractos aromatizantes, en cantidad
tecnol 6gicamente conveniente.4) El medio liquido podra contener hasta 100 mg/kg (100 p.p.m.) de anhidrido sulfuroso total
proveniente del blanqueado.5) Impurezas minerales: Max. 0,1% m/m.— Impurezas organicas. Méax. 0,02% m/m.Este producto se
rotular& “Hongos en vinagre”. Cuando |os hongos sean de dos o0 més especies, se rotulara: “Hongos mezcla en vinagre”. Cuando el
vinagre no sea de vino debera declararse su origen como formando parte de la denominacién del producto con caracteres de igual
tamafio, realce y visibilidad.Cuando se hubieren adicionado de edul corantes nutritivos deberan rotularse: “Hongos en vinagre dulce”.
Cuando hubieren sido adicionados de condimentos, aceites esenciales, extractos aromatizantes, debera figurar laleyenda“Con...”
(llenando el espacio en blanco con el nombre de la o |as sustancias agregadas).En todos los casos por debajo de la denominacién y
con caracteres de buen tamafio, realce y visibilidad debera figurar: Género y especies de hongos contenidos.En cualquier envase, €l
peso de producto escurrido seré de 50,0 por ciento del peso de agua destilada a 20°C que cabe en €l recipiente totalmente lleno y
cerrado.En € rétulo debera figurar con caracteresy lugar bien visible: Peso escurrido y en el rétulo o en latapa o contratapa: Afio de
elaboracion.Art. 1279.— Con la denominacién salsa, aderezo o alifio, se entienden los productos elaborados que se utilizan para
modificar el sabor y/o aroma de ciertos alimentos o preparaciones alimenticias o coquinarias.Para su elaboracion podran utilizarse:a)
Alimentos de origen animal y/o vegetal contemplados en el presente codigo;b) Especias o condimentos; extractos aromati zantes,
aceites esenciales; cloruro de sodio;c) Edulcorantes nutritivos: AzUcar blanco o comuin, dextrosa, azlcar invertido, jarabe de glucosa
o sus mezclas, miel;d) Jugos vegetales; vinagres; acidos (citrico, tartarico, lactico, malico o sus mezclas);e) Gelificantes permitidos
por el presente codigo y en cantidad méxima de 0,5 por ciento en el producto terminado;f) Acido -ascorbico (como antioxidante y
sin declaracion en el rétulo) en cantidad méxima de 500 mg/kg (500 p.p.m.) de producto terminado;g) Exaltadores del sabor y aroma
en cantidad méxima de 0,5 por ciento del producto terminado;h) Colorantes naturales admitidos por el presente codigo y en cantidad
limitada por una buena préctica de elaboracion;i) Sal disodico-célcicadel acido etilendiaminotetracético (edetato disodico célcico)
en cantidad méaxima de 75 mg/kg (75 p.p.m.) y/o acido sorbico en cantidad de hasta 800 mg/kg (800 p.p.m.) 0 su equivalente en
sorbato de potasio o de calcio.Deberdn cumplimentar las siguientes condiciones: 1. Cada uno de los componentesy aditivos debera
responder alas caracteristicas de identidad y pureza que le son propias.2. No presentaran signos de alteracion producidos por
agentes quimicos o biolégicos.3. Estaran envasados en reci pientes bromatol 6gicamente aptos.4. Las salsas, aderezos o aifios no
definidos taxativamente en el presente codigo, deberan consignar en el rétulo con caracteresy €l lugar bien visible: Componentes;
conservantes; colorantes; exaltadores del sabor y/o aroma (si correspondiere); peso neto y afio de elaboraci 6n.Estos productos
podran rotularse con nombre de fantasia o en su defecto como: “ Salsa, aderezo o alifio abase de...” (cuando correspondiere).Art.
1280.— Con la denominacion de mayonesa se entiende |a salsa constituida por una emulsion de aceite vegetal comestible en no
menos de 5,0 por ciento de huevo entero o liquido (art. 509) o yemas de huevo fresco o liquido (art. 510) en no menos de 2,5 por
ciento, sazonada con vinagre o jugo de l[imon, con o sin condimentos, aceites esenciales, extractos aromati zantes, envasados en un
reci piente bromatol 6gi camente apto.Podra contener:a) Cloruro de sodio;b) Edul corantes nutritivos (azlcar blanco o comun,
dextrosa, azlcar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas);c) Exaltadores del sabor y/o aroma en cantidad de hasta 0,5 por ciento;
d) Sal disddica célcicadel acido etilendiamino tetracético (edetato disodico calcico) en cantidad maximade 75 mg/kg (75 p.p.m.)
y/o &cido sorbico hasta 800 mg/kg (800 p.p.m.) o su equivalente en sorbato de calcio o potasio.Debera cumplimentar las siguientes
condiciones:1. Tendra una consistencia semisdlida; texturalisay uniforme.2. Al examen microscopico se presentara una distribucion
y tamafio razonablemente uniforme de peguefios glébulos grasos.3. Sera de color amarilla uniforme, quedando permitido (sin
declaracion en el rétulo) el refuerzo de la coloracion por €l agregado de hasta 2 mg/kg (2 p.p.m.) de beta caroteno natural o sintético.
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4. El extracto etéreo (éter etilico) serano menor de 70,0 por ciento.5. Tendraun pH (a 20°C) no mayor de 4,5.6. Por examen
microbioldgico cumpliralas exigencias establecidas en € art. 6, inc. 6 y se admitira— Bacterias totales (cultivo en placas): Max.
1000/g.— Bacterias coliformes: Méx. 10/g.— Mohos y/o levaduras: Méx. 20/g.—“ Escherichia coli” ausencia: En 1 g.Este producto se
rotulara “Mayonesa’. Cuando contenga jugo de limén podra denunciarse con la expresion “Con jugo de limén”. Cuando contenga
edetato disodico célcico y/o acido sorbico, debera consignarse con caracteresy lugar bien visible laleyenda“ Conservante
permitido”. Cuando contenga exaltadores del sabor y/o aroma, debera declararse en la forma mencionada precedentemente “Con...”
(llenando el espacio en blanco con el nombre correspondiente).Debera figurar en el rétulo con caracteresy en lugar bien visible,
peso neto y en el rétulo o en latapa: Mesy afio de elaboracion.Art. 1281.— Con la denominacion de salsa o aderezo a base de
mayonesa, se entiende el producto elaborado con mayonesa, con o sin gelificantes admitidos por el presente cddigo y envasado en
un reci piente bromatol 6gicamente apto.Podra contener:a) Los ingredientes establecidos en los ptos. a), b), ¢) y d) del art. 1280;b)
Gelificantes admitidos en una proporcién maxima de 0,5 por ciento.Debera cumplimentar |as siguientes condiciones:1. Las
establecidas en losptos. 1, 2, 3, 5y 6 del art. 1280.2. El extracto etéreo (éter etilico) estara comprendido entre 40 y 70 por
ciento.Este producto se rotulara: “ Salsa o aderezo a base de mayonesa”, con caracteres de igual tamario, realcey visibilidad. Se
cumplimentaran las mismas exigencias sobre rotulacién establecidas en el art. 1280.Art. 1282.— Podran elaborarse salsas, aderezos o
alifios, en forma de una emulsion de aceite vegetal comestible con emulsificantes admitidos, sazonada con vinagres y/o jugo de
[imdn, con o sin especias o condimentos, aceites esenciales, extractos aromatizantes y envasada en un recipiente

bromatol 6gicamente apto.Podran contener:a) Los ingredientes mencionados y en las cantidades establecidas en los ptos. a), b), ¢) y
d) del art. 1280;b) Los emulsificantes permitidos por el art. 550 y en las proporciones alli establecidas con respecto ala materia
grasa;c) Colorantes: Beta caroteno natural o sintético, cantaxantina, apocarotenal, apocarotenatos, circuma, rocl 0 sus mezclas, en
cantidad limitada por una buena préactica de elaboracién.Deberan cumplimentar las condiciones establecidasenloptos. 1, 2,4,5y 6
del art. 1280.Este producto se rotularé: “ Salsa, aderezo o aifio...” (llenando el espacio en blanco con un nombre de fantasia u otro
vocablo apropiado). Queda prohibido el uso de letras, silabas o cualquier otra expresién que por su grafiay/o fonética sugieran la
palabra mayonesa asi como la de mayonesa sin huevo. En el rétulo deberafigurar con caracteresy en lugar bien visible (si
correspondiere) “Colorante permitido”, “ Conservante permitido”. Si se hubieran adicionado de exaltadores del sabor y/o aroma,
deber& consignarse en la forma mencionada precedentemente “Con...” (llenando el espacio en blanco con el nombre
correspondiente).Con caracteresy en lugar bien visible se consignaré: Peso neto y fecha de elaboracién (mesy afio).Art. 1284.— Con
la denominacion de “ketchup” o “catsup”, se entiende |a salsa elaborada con €l jugo y pulpa de tomates frescos, sanos, limpios,
maduros (pudiendo ser reemplazado parcia o totalmente por concentrados de tomates), sazonada con diferentes sustanciasy
vinagre, envasada en un recipiente bromatol 6gicamente apto.Podran contener:a) Cloruro de sodio;b) Especias o condimentos;
aceites esencial es; extractos aromatizantes;c) Edul corantes nutritivos (azlicar blanco o comun, dextrosa, azlicar invertido, jarabe de
glucosa o sus mezclas), miel;d) Aceite vegetal comestible;e) Gelificantes admitidos por el presente cddigo y en cantidad maxima de
0,5 por ciento sobre el producto terminado;f) Exaltadores del sabor y/o aroma en cantidad méximade 0,5 por ciento;g) Sal disodico
célcica del &cido etilendiamino tetracético (edetato disddico célcico) en cantidad méximade 75 mg/kg (75 p.p.m.) y/o hasta 800
mg/kg (800 p.p.m.) de &cido sorbico o su equivalente en sorbato de potasio o de calcio.h) Acido -ascorbico (como antioxidante sin
declaracion en el rétulo) hasta 500 mg/kg (500 p.p.m.).Debera cumplimentar |as siguientes condiciones:1. Sera de consistencia
semisolida, de texturalisay uniforme;2. Presentara una coloracion rojaintensa propia del tomate madura 0;3. Tendra reaccion écida
y € pH (a20°C) sera no mayor de 4,3;4. El extracto seco libre de cloruro de sodio y cenizas de los sdlidos solubles, sera no menor
de 35,0 por ciento;5. No debera contener sustancias colorantes agregadas;6. En la dilucion de 8,37 por ciento de residuo seco libre
de cloruro de sodio y de cenizas de solidos solubles, no presentard méas de 40 por ciento de campos positivos de mohos
(Howard-Stephenson).Este producto se rotularé: “Ketchup” o “catsup”. Cuando contenga edetato disodico célcico y/o acido sorbico,
deberd consignarse laleyenda “ Conservante permitido” en lugar y con caracteres bien visibles. Cuando contenga exaltadores del
sabor y/o aroma, deberé declararse “Con...” (llenando el espacio en blanco con el nhombre correspondiente). Debera figurar en el
rétulo con caracteresy lugar bien visible: Peso neto y afio de elaboracion.Art. 1285.— Con la denominacién de mostaza en pasta 0
mostaza de mesa, se entiende el aderezo elaborado con harinas de semillas no desgrasadas de la“Brassicanigral.”, “Brassica
juncea Kooker”, “Sinapis alba’ (segun el tipo), cloruro de sodio, vinagre o jugo de limdén, envasada en un recipiente

bromatol 6gicamente apto.Para su elaboracion y segin el tipo, podran utilizarse:a) Vinos, vinagres, cervezas;b) Acidos: Citrico,
tartérico, malico, lactico o sus mezclas;c) (En B.O. €) Edul corantes nutritivos: Azlcar blanco o comun, dextrosa, azlicar invertido,
jarabe de glucosa o sus mezclas; miel;d) Aceites vegetales comestibles;e) Almidones, almidén modificado, féculas, en cantidad
méximade 1,0 por ciento, 0 en su reemplazo hasta 0,5 por ciento de gelificantes (excluidala gelatina) sobre producto terminado;f)
Especias o condimentos, aceites esenciales, extractos aromatizantes (segun €l tipo);g) Colorantes naturales admitidos por el presente
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codigo. Se admitirala coloracién con tartrazina, Unicay exclusivamente en la mostaza preparada con “ Sinapis alba’ .Debera
cumplimentar las siguientes condiciones.1. Se presentara en forma de una pasta semisolida; de texturalisay uniforme (con las
excepciones que se establecen); con sabor picante agradable.2. De color variable segiin el tipo.3. Acidez total en &cido acético:
Minimo 1,0%.4. El extracto seco libre de cloruro de sodio, grasasy edulcorantes, debera responder alos siguientes valores.—
Nitrégeno total: Min. 5,0%.— GlUcidos totales (en amidon): Max. 25,0%.— Fibra bruta: Méx. 12,0%.A) Tipo francés: Elaborada con
harina de “Brassicanigra” y/o “Brassicajunced’, tamizadas; vinagre; vino; cloruro de sodio; especias o condimentos de |os cuales
no menos del 15,0% debera ser estragdn.Podra presentarse en varios colores.— Amarilla: Coloreada con circuma;— Verde: Coloreada
con clorofila;— Roja: Coloreada con jugo de remolacha;— Violaceo: Por €l vino tinto.Respondera ala siguiente composicién
particular:— Extracto seco (libre de sal, grasasy edulcorantes): Min. 28,0%.— Fibra bruta: Max. 2,0%.Este producto se rotulara:
“Mostaza en pasta’ 0 “mostaza de mesa’, con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad. |nmediatamente por debajo y con
caracteres de menor tamafio se consignaralaleyenda“Tipo francés’. Con caracteresy en lugar bien visible deberafigurar: Peso neto
y afio de elaboracion.A.1) Tipo Alsaciao tipo Lorena: Elaborada exclusivamente con “ Sinapis alba’ . Debera contener 1os mismos
ingredientes, presentar las mismas caracteristicas y composicién que la mostaza tipo francés.Este producto se rotular& “Mostaza en
pasta’ 0 “mostaza de mesa’, con caracteres de igual tamafio, realcey visibilidad. |nmediatamente por debajo de la denominacion y
con caracteres de menor tamafio se consignaralaleyenda“Tipo Alsacia o tipo Lorena’. Con caracteresy en lugar bien visible debera
figurar: Peso neto y afio de elaboracion.A.2) Tipo “Diion”: Elaborada con harina de “Brassicanigra’, “Brassicajunced’, “ Sinapis
alba’ o sus mezclas; vinagrey cloruro de sodio. Respondera ala composicion establecida para el tipo francés.Este producto se
rotular& “Mostaza en pasta’ 0 “mostaza de mesa’, con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad. |nmediatamente por debajo
de la denominacion y con caracteres de menor tamafio se consignaralaleyenda“Tipo ‘Diién’”. Con caracteresy en lugar bien
visible debera figurar: Peso neto y afio de elaboracion.B) Tipo americano: Elaborada con harinade “Brassicanigra’, “Brassica
junced’, “ Sinapis aba’ o sus mezclas; vinagre de alcohol, cloruro de sodio, edul corantes nutritivos y uno o varios condimentos o
especias. Respondera alas exigencias establecidas por el presente.Este producto se rotular& “Mostaza en pasta’ 0 “mostaza de
mesa’, con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad. Inmediatamente por debajo de la denominacion 'y con caracteres de
menor tamafio se consignaralaleyenda“ Tipo americano”. Con caracteresy en lugar bien visible debera figurar: Peso neto y afio de
elaboracion.C) Tipo alemana: Elaborada con harina de “Brassicanigra’, “Brassica junced’, “ Sinapis alba’ o sus mezclas; vinagre;
cloruro de sodio; especias debiendo contener gjo 'y cebolla; cerveza.Presentard una puntuacién mas o menos fina por |as especias
molidas y respondera ala composicion establecidaen el presente.Este producto se rotular&: “Mostaza en pasta’ 0 “mostaza de
mesa’, con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad. Inmediatamente por debajo de la denominacion 'y con caracteres de
menor tamafio se consignara laleyenda“ Tipo alemana’. Con caracteresy en lugar bien visible debera figurar: Peso neto y afio de
elaboracion.Art. 1326.— Las materias col orantes cuyo empleo se encuentre especificamente permitido en los productos alimenticios
contemplados en el presente codigo, solo podran ser mezcladas en diluyentes no toxicos y cuya presencia se encuentre autorizada en
los productos respectivos, tales como: Dextrosa, lactosa, azlicar blanco o comun, almidones, féculas, sorbitol, gomalaca, aceitesy/o
grasa comestibles, cerade abejas, parafina solida, agua, glicerol, propilenglicol y los diluyentes que en el futuro sean permitidos a
ese mismo efecto por la autoridad sanitaria nacional, siempre que el contenido de materia colorante no seainferior a 60,0 por ciento.
En las mezclas, soluciones o dispersiones de colorantes, los ensayos de pureza se referiran a productos libres de diluyentes.Estos
productos se rotularén: “... en...” (llenando el primer espacio en blanco con el o los nombres de los colorantes y €l segundo, con la
forma de presentacion). Cuando se rotulen con nombre de fantasia, por debajo de éste'y con caracteres de buen tamafio, realce y
visibilidad, se consignara la rotulacién mencionada precedentemente.En el rétulo debera figurar: Peso neto, dosis de uso, productos
alimenticios en los que esta permitido su empleo y afio de elaboracion.Art. 6.— InclUyese el art. 941 ter en € Cédigo Alimentario
Argentino, el que quedara redactado de la siguiente forma:Art. 941 ter.— Con la denominacidn de jardinera de hortaizasy
legumbres, se entiende la conserva elaborada con: Arvejas verdes o secas remojadas, papas y zanahorias frescas, envasadas con el
medio liquido apropiado en un recipiente bromatol 6gicamente apto, cerrado herméticamente y sometido a esterilizacion
industrial.Deberd cumplimentar las siguientes condiciones.a) Los componentes de esta conserva provendran de materia prima sana,
limpia, libres de defectos originados por agentes fisicos, quimicos o bioldgicosy estaran libres de parésitos;b) Tendran una
consistencia firme, blanda, pero sin tendencia a deshacerse;c) Las arvejas cumplimentaran las exigencias establecidas en los arts.
927 0 928, seglin se trate de arvejas verdes 0 secas remojadas;d) Las zanahorias estaran peladas; serén de color amarillo rojizo
caracteristico; libres de partes verdes, manchas u otros defectos;e) Las papas estaran peladas, de color blanco o blanco amarillento,
libre de manchas u otros defectos;f) Las papasy zanahorias se presentaran cortadas en piezas que reproduzcan a algin cuerpo de
forma geométricaregular (cubo, tronco de piramide, esfera, etcétera) y dentro de un mismo envase tendran lamismaformay tamafio
razonablemente uniforme;g) Los distintos componentes de esta conserva se encontrarén en proporciones razonablemente iguales en
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peso (aproximadamente 33,3% para cada componente, con una tolerancia de 10% en més o menos sobre muestras estadisticamente
representativas);h) Lafase liquida podra contener: Cloruro de sodio, edul corantes nutritivos (azlcar blanco o comdn, dextrosa,
azUcar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas), acidos (citrico, tartarico, lactico, malico o sus mezclas); &cido -ascérbico hasta
500 mg/kg (500 p.p.m.) en funcién de antioxidantes y sin declaracion en €l rétulo;i) Lafase liquidatendré un aspecto limpido y solo
se admitird unaleve turbiedad producida por los desprendimientos natural es que pueden ocurrir durante el procesado;j) El contenido
en el tarro 1.R.A.M. 46 serdde 380 g y € peso de producto escurrido seréd de 240 g. Para envases mayores o menores el peso de
producto escurrido sera de 63,0 por ciento del peso de agua destilada a 20°C que cabe en el recipiente totalmente lleno y
cerrado.Este producto se rotularé: “ Jardinera de hortalizas y legumbres’, formando una o dos frases con caracteres de igual tamafio,
realcey visibilidad. Inmediatamente por debajo de la denominacion se consignaran |os componentes. En lugar y con caracteres
visibles debera figurar: Peso total, peso escurrido y afio de elaboracién (este Ultimo podra figurar en latapa o en la contratapa).Art. 7
— Agréguese como parte final del inc. 8 del art. 185 del Cédigo Alimentario Argentino, lo siguiente:Art. 18.— Inc. 8. El pergamino
hecho con fibra vegetal blanqueada mediante tratamiento con acido sulfurico debera responder alas siguientes caracteristicas.a)
Acidez en &cido sulfarico:— Max. 0,02 por ciento.b) Humedad:— Méx. 10,0 por ciento.c) Cenizas.— Méx. 0,60 por ciento.d) Extracto
acuoso:— Max. 1,50 por ciento.e) Sustancias reductoras (en glucosa):— Max. 0,20 por ciento.f) Arsénico (como As):— Méx. 2 mg/kg
(2 p.p.m.).Cobretotal (como Cu):— Max. 30 mg/kg (30 p.p.m.).Cobre soluble en agua (como Cu):—Max. 10 mg/kg (10
p.p.m.).Hierro total (como Fe):—Max. 70 mg/kg (70 p.p.m.).Hierro soluble en agua (como Fe):— Méx. 15 mg/kg (15 p.p.m.).Plomo
(como Pb):— Max. 20 mg/kg (20 p.p.m.).g) Glicerina, ailmidon, gelatina, caseina, formal dehido:— 0,00.L as técnicas analiticas
utilizables para las comprobaciones citadas precedentemente, seran las establecidas por la British Standard Specification
(“Vegetable Parchement for wrapping dairy and other food products’, B.S. 1820: 1952).Art. 8.— InclUyese €l art. 781 bisen €l
Cadigo Alimentario Argentino, € que quedara redactado en la siguiente forma:Art. 781 bis.— A lanémina de los edul corantes
nutritivos que en cada caso se encuentran permitidos en la normas particulares de |os productos alimenticios contemplados en el
presente cddigo, debe agregarse los otros edul corantes nutritivos autorizados y |os que en el futuro se autoricen, en tanto, sean
técnicamente aptos para su uso y se adapten alas caracteristicas que debe reunir el producto terminado de acuerdo alanorma
correspondiente. Art. 9.— Modifiquese el pto. IV del art. 926 del Codigo Alimentario Argentino, el que quedara redactado en la
siguiente forma:Art. 926.— V. Toda partida de conservas de vegetales después de esterilizada debera mantenerse durante no menos
de seis dias consecutivos a temperatura ambiente en tanto ésta no seainferior a 20°C ni superior a40°C.De cada partida esterilizada
se extraera una muestra estadisti camente representativa, la que se mantendra por partesiguales en estufaa 37°C y 55°C durante seis
dias consecutivos.Si al término de la prueba de la estufa los resultados fueran satisfactorios, se podra liberar para su expendio la
partida correspondiente.Art. 10.— InclUyese el pto. V en el art. 926 del Cadigo Alimentario Argentino, €l que quedara redactado en
lasiguiente forma:Art. 926.— ...V. Las conservas de vegetales envasadas y antes de su cierre hermético y esterilizacion adecuada,
podrén ser adicionadas de hasta 500 mg/kg (500 p.p.m.) de &cido -ascorbico y/o écido eritérbico en condiciones de antioxidante (sin
declaracion en €l rétulo).Art. 11.— Comuniquese, etc.Videla— Bardi
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