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EL MINISTRO DE INDUSTRIA, ENERGIA Y MINERIA,
EN EJERCICIO DE LAS ATRIBUCIONES DELEGADAS,

RESUELVE:

1°.- Confirmase la Resolucidon de la Direccion Nacional de la
Propiedad Industrial de fecha 10 de diciembre de 2007, por la que se
concedio el registro de la marca "I IMPERIAL CIGARRILLOS" (mixta),
por el conjunto sin derechos privativos sobre el término
"CIGARRILLOS" (art. 7 de la Ley N° 17.011), formulado bajo Acta N°
361.089, por PHILIP MORRIS PRODUCTS S.A., de CH, para la
clase internacional N° 34.

2°.- Comuniquese y pase a la Direccion Nacional de la Propiedad
Industrial.
DANIEL MARTINEZ.

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
18
Decreto 588/008

Derédgase el art. 13.2.6 de la Seccién 2 del Capitulo 13 del
Reglamento Bromatologico Nacional y sustituyase la Seccién 3
del citado Capitulo.

(2.766*R)

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

MINISTERIO DE ECONOMIA Y FINANZAS
MINISTERIO DE INDUSTRIA, ENERGIA Y MINERIA
MINISTERIO DE GANADERIA, AGRICULTURA Y PESCA

Montevideo, 1° de Diciembre de 2008

VISTO: el Reglamento Bromatologico Nacional, aprobado por
Decreto del Poder Ejecutivo N° 315/994 de 5 de julio de 1994;

RESULTANDO: I) que, en el Articulo 13.2.6. de la Seccion 2 del
Capitulo 13, del citado Reglamento, se establecen definiciones para
productos carnicos;

II) que, se ha conformado una Comision de Trabajo compuesta por
representantes del Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca
(incluyendo un representante de la Oficina de Programacion y Politica
Agropecuaria), el Ministerio de Industria, Energia y Mineria, el Ministerio
de Salud Publica, el Instituto Nacional de Carnes, el Laboratorio
Tecnoldgico del Uruguay y de la Comision de Bromatologia del Congreso
Nacional de Intendentes, con el objetivo de revisar y actualizar el Capitulo
del Decreto mencionado, que refiere a productos carnicos, empezando
por la Seccidn correspondiente a Chacinados, especialmente en lo que
respecta a Jamones;

III) que, del trabajo realizado por dicha Comision, se ha llegado a la
elaboracion del Proyecto de modificacion propuesto;

CONSIDERANDO: ) que, resulta necesaria dicha actualizacion a
efectos de ordenar la produccion interna, mejorar la calidad de los
alimentos y mejorar el intercambio comercial entre Paises, incrementando
la competitividad de nuestro Pais;

II) que, la propuesta mencionada presentada por el Departamento de
Alimentos y Otros, es aprobada por la Divisién Productos de Salud del
Ministerio de Salud Publica;

III) que, dicha propuesta cuenta con el aval de la Direccion General
de la Salud de la referida Secretaria de Estado;

ATENTO: a lo precedentemente expuesto y a lo establecido por la
Ley N°9.202 - Organica de Salud Publica - del 12 de enero de 1935;

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
DECRETA:

Articulo 1°.- Derdgase el Articulo 13.2.6 de la Seccién 2 del Capitulo
13 del Reglamento Bromatolégico Nacional, aprobado por Decreto del
Poder Ejecutivo N°315/994 de 5 de julio de 1994.

Articulo 2°.- Sustituyase la Seccion 3 del citado Capitulo 13
mencionado en el Articulo 1° del presente Decreto, que quedara redactada
en la siguiente forma:

Seccion 3
Chacinados

Definiciones para chacinados
13.3.1. Chacinado. Es el alimento elaborado a base de carne y/o
sangre con o sin el agregado de visceras u otros productos
animales y/o vegetales autorizados por la presente
reglamentacion.
Los chacinados se clasifican, de acuerdo con la tecnologia
aplicada en su elaboracién en:
a) frescos embutidos y no embutidos;
b) secos;
¢) cocidos embutidos y no embutidos;
d) salazones crudas y cocidas;

13.3.2.

Disposiciones generales para chacinados
13.3.3. Los chacinados deben tener el color, sabor, olor y aspecto
propio y caracteristicas de cada producto segun las buenas
practicas de fabricacion.
Para la elaboracion de chacinados se permite el empleo de
tripas o0 membranas tanto naturales como artificiales de
acuerdo a lo establecido en los Articulos 13.1.27.y 13.1.28.
Se consideran chacinados no aptos para el consumo los
que presentan:
a) superficie externa pegajosa,
b) zonas flacidas o de consistencia anormal,
c) presencia o restos de plagas, microorganismos
patdgenos u objetos extrafios,
d) caracteristicas sensoriales no propias del producto.
El contenido de materia grasa, en los chacinados, no sera
mayor del 50% de la masa del producto salvo en aquellos
casos en que a texto expreso se establezca un porcentaje
diferente.
La cantidad maxima de agua que se admite en los
chacinados frescos, calculada sobre el producto desgrasado
sera del 75%. En los mismos productos ahumados o
ligeramente cocidos, la cantidad de agua permitida sera
del 65%.
En los chacinados donde se autoriza a texto expreso el
agregado de sustancias amilaceas, se permite en el producto
terminado, hasta 3% en peso en chacinados secos, hasta
5% en chacinados frescos, 10% en chacinados cocidos, y
hasta 3% en salazones.
Las mezclas o pastas destinadas a preparar los chacinados
que no hubieren sido utilizadas en el dia de su preparacion,
podran ser utilizadas hasta el dia siguiente, siempre que
se conserven en camara fria a una temperatura no mayor
de 2°C, medida en el interior de la masa. En las mismas
condiciones se conservaran tanto los chacinados frescos
como cocidos.
Se admite el agregado a los chacinados, como ligantes o
extensores, de aislados proteinicos de soja, texturizados o
no, hasta un maximo del 2% en peso referido al producto
terminado, con excepcion de aquellos productos en los
que esta adicion se prohibe al texto expreso.
Sin perjuicio de las definiciones establecidas en el presente
Reglamento, los chacinados no contemplados deberan

13.3.4.

13.3.5.

13.3.6.

13.3.7.

13.3.8.

13.3.9.

13.3.10.

CARILLA N° 16



N°27.631 - Diciembre 11 de 2008 %

IDEAIRIO OFACIAIL

1017-A

13.3.11.

13.3.12.

13.3.13.

aprobarse (siempre que no se incurra en engafio o
confusion al consumidor) por la autoridad sanitaria
competente (Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca).

Definicion para chacinados frescos

Chacinados frescos. Son chacinados preparados a base
de carne y grasa cruda, picadas de las especies bovina,
suina u otras autorizadas, aptas para el consumo humano,
con adicion de condimentos, aditivos e ingredientes
aprobados en esta reglamentacion.

Los chacinados frescos pueden ser embutidos o no
embutidos, segliin hayan sido introducidos o no, en tripas
naturales o artificiales.

Los chacinados frescos embutidos reciben el siguiente
proceso tecnoldgico: picado, amasado, condimentado,
embutido, moldeado y atado. No necesariamente se deben
llevar a cabo todas estas operaciones y los chacinados
pueden ser envasados o no. Siempre se deben presentar
debidamente identificados, de acuerdo a los requisitos
generales y particulares de rotulacion.

Definiciones para chacinados frescos embutidos

13.3.14.

13.3.15.

13.3.16.

13.3.17.

Chorizo fresco. Es el embutido elaborado con carne de
cerdo, vacuno, o mezcla de ellas, tocino y el agregado o
no de aditivos de uso permitido en este Reglamento. La
pasta - agregada de sal, especias y condimentos - es
introducida en tripas finas.

Codeguin. Es el embutido elaborado con carne de cerdo o
de cerdo y vacuno, con el agregado o no de piel de cerdo
cruda y picada, sal, especias y vino blanco.

Longaniza parrillera. Es el embutido elaborado con carne
de cerdo o de cerdo y vacuno con tocino, aji picante,
orégano, vino, anis o hinojo y otros condimentos.
Salchicha. Es el embutido elaborado a base de una pasta
fina hecha con carne de cerdo y vacuno, con el agregado o
no de tocino, pimienta, sal, salitre y especias y embutido
en tripas finas sin ataduras.

Definiciones para chacinados frescos no embutidos

13.3.18.

13.3.19.

13.3.20.

13.3.21.

13.3.22.

13.3.23.

Hamburguesas. Es el chacinado cuya materia prima es
carne de especies autorizadas, con el agregado o no de sal,
especias, condimentos y aditivos autorizados. La
hamburguesa no puede tener un contenido de grasa
superior al 20%.

Brochette. Es el chacinado elaborado con trozos de carne
de especies autorizadas, con la adicion o no de trozos de
otros chacinados, ingredientes vegetales, especias y
condimentos y que se presenta insertado en un pincho de
materiales aprobados.

Milanesas. Es el filet de carne vacuna rebozado con pan
rallado o harinas, huevos o no, agregado o no de sal,
especias, condimentos y aditivos autorizados.

Milanesas de ... Es el filet rebozado de otras especies
autorizadas. Se designa con el nombre "milanesa" seguido
del nombre de la especie, por ejemplo "milanesa de pollo".
Carne picada de... tipo milanesa. Es el producto rebozado
cuya materia prima es carne picada o reestructurada de
especies autorizadas, adicionadas de sal, especias,
condimentos y agentes ligantes y aditivos autorizados en
esta reglamentacion. Se designa con el nombre "carne
picada (o reestructurada) de ..." seguido de la especie
animal empleada y la expresidon "tipo milanesa" en
caracteres de igual tamaifio, debiendo declararse en el rétulo
el porcentaje de carne empleado.

Albondiga. Es el chacinado cuya materia prima es carne
de especies autorizadas, con el agregado o no de sal,
especias, condimentos y aditivos autorizados y moldeada

13.3.24.

13.3.25.

13.3.26.

13.3.27.

13.3.28.

13.3.29.

13.3.30.

13.3.31.

13.3.32.

13.3.33.

13.3.34.

13.3.35.
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en forma de esferas. No puede tener un contenido de grasa
superior al 20%.

Definiciones para chacinados secos

Chacinados secos. Son aquellos preparados a base de carne
y grasa crudas, picadas, de las especies bovina, suina y
otras autorizadas, con adicidn de aditivos, ingredientes
autorizados en este reglamento, que han sido sometidos a
un proceso de maduracion y desecacion. Se presentan
embutidos en tripas naturales o artificiales.

Los chacinados secos reciben el siguiente proceso
tecnoldgico: amasado, condimentado, embutido, atado.
A partir de este momento pueden ser estufados,
ahumados o secados, segun el tipo, pero siempre se
deberan presentar debidamente identificados.

Chorizo a la espafiola o tipo espaiiol. Es el elaborado con
carne de cerdo o de cerdo y ternera, condimentado con
sal, ajo picado, tomillo, nuez moscada, pimienta, pimenton,
laurel pisado, canela y vino tinto.

Longaniza. Es el embutido seco elaborado a base de carne
de cerdo y vacuno picada gruesa, con el agregado o no de
tocino, sal y especias. Se introduce en tripas finas de
ternera.

Longaniza a la espafiola. Es el embutido seco con la misma
preparacion que el anterior, con el agregado de azucar,
clavo de olor, pimienta, pimentén dulce, nuez moscada
molida, orégano, ajo y vino tinto.

Longaniza a la napolitana. Es el embutido seco elaborado
con carne de cerdo, carne vacuna y tocino, con o sin la
adicion de sal, nuez moscada, aji picante, ajo, hinojo en
grano y vino tinto.

Salame. Con esta denominacidn se entiende diversos
embutidos secos elaborados a base de carne de cerdo cruda
de cerdo y vacuno, adicionados de trozos uniformes de
tocino y condimentos, que son madurados posteriormente.
Se tipifican con distintos nombres, segun el tamafio del
grano de picado, condimentacion, procedimiento de
elaboracion y forma o tamafio. Pueden ser ahumados o
no.

Sopresatta a la italiana. Es el embutido seco elaborado con
carne de vacuno y tocino, con el agregado o no de sal y
pimienta en grano. El tocino y la carne se cortan en trozos
del tamaiio de una avellana.

Definiciones para chacinados cocidos

Chacinados cocidos. Son preparados a base de carne y
grasa crudas, picadas, que pueden mezclarse con cuero de
cerdo carnes precocidas, de las especies bovina, suina y
otras autorizadas para consumo humano por el organismo
competente, con la adicion de aditivos, ingredientes y
coadyuvantes aprobados en este reglamento, y sometidos
aun tratamiento térmico adecuado.

Los chacinados cocidos pueden ser embutidos o no
embutidos, segtin hayan sido o no introducidos en tripas
o membranas naturales o artificiales.

Los chacinados cocidos reciben el siguiente proceso
tecnoldgico: picado, amasado, condimentado, embutido,
cocido, moldeado y envasado. No necesariamente se
deben llevar a cabo todas estas operaciones. Todos los
chacinados cocidos deben ser sometidos a un tratamiento
térmico que alcance en el centro térmico una temperatura
suficiente para lograr la coagulacion total o parcial de las
proteinas carnicas y la eliminacion de microorganismos
patogenos. Siempre deben presentarse debidamente
identificados y rotulados.

En los chacinados cocidos se admitird el uso de los
siguientes ingredientes complementarios: almidones,
harina de soja, féculas, sémolas, leche en polvo, proteinas
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lacteas, gelatina y proteinas de soja y azlcares siempre 13.3.47. Cima (cima rellena, con o sin huevos, cima de pavo, cima
que el producto terminado, cumpla con los siguientes de gallina, etc.). Es el chacinado no embutido, elaborado
requisitos: sobre la base de recortes de otros chacinados o pastas
Almidén méaxima 10%. preparadas con carnes de la especie que indica su
Proteina agregada maxima 2%. denominacidn, a la que se agrega: legumbres, verduras,
Azlicares maximo 5%. especias, huevos y féculas o almidones y se termina por

coceion.
Definiciones para chacinados cocidos embutidos 13.3.48. Galantina. Es un chacinado elaborado sobre la base de
carne de cerdo, especias, cuero de cerdo picado y vino.

13.3.36. Morcilla. Es el embutido cocido, preparado a base de La mezcla se envuelve en epipléon de vacuno, se
sangre de animales destinados al consumo humano, acondiciona en moldes y se somete a coccion,
recogida durante el sacrificio efectuado en condiciones encontrandose en ellos gelatina. Se distingue variedades,
higiénicas en recipientes adecuados, desfibrinada y colada, segun el tipo de carne y condimentos empleados.
cocida en agua. 13.3.49.  Florentina. Es un chacinado elaborado con carne de vacuno,
Pueden ser adicionadas de tocino, cuero de cerdo picado, carne de cerdo, cuero y parte comestible de la cabeza de
sal, especias, azucar, leche, pifiones y otras sustancias cerdo, con el agregado o no de sal, salitre, pimienta blanca
autorizadas que permiten tipificarlas (a la vasca, a la molida, clavo de olor molido, aji picado, arvejas secas
genovesa, berrodos, a la criolla, dulces). partidas, vino blanco y harina. Se acondiciona en moldes

13.3.37. Mortadela. Es el embutido elaborado con carne de cerdo y recubiertos con epiplon y se somete a coccion.
vacuno triturada y cocida, grasa, con o sin el agregado de
tocino, azucar, sal, almidones, leche en polvo y especias. Definicion para salazones y salazones curadas
Se embuten en bolsitas hechas con tripas secas cocidas,
vejigas o plasticos autorizados para este fin. 13.3.50. Salazones. Son los elaborados con trozos de carne y ejidos

13.3.38.  Salchicha tipo Frankfurter o tipo Viena. Es el embutido adiposos que han sufrido un proceso destinado a su
preparado con una emulsion fina homogénea de carnes de conservacion mediante la accion del cloruro de sodio en
vacuno o cerdo trituradas y grasa de cerdo, con el agregado salazon seca o humeda. Por salazones curadas se entiende
de drganos de estas especies ricos en tejidos conjuntivos, aquellas en las que el cloruro de sodio ha sido adicionado
agentes ligantes y emulsificantes y aditivos autorizados. de nitrito o nitrato de sodio o potasio.

Podra ser adicionado de leche en polvo, sal y condimentos. Dentro de las salazones se distingue:

Se embute en membranas naturales o artificiales de 1) Salazén cruda.

didmetro pequeflo y se somete a posterior escaldado y 2) Salazon cocida.

ahumado. 13.3.51. Las salazones y salazones curadas reciben el siguiente

13.3.39. Leonesa. Es el embutido de emulsion similar al anterior, proceso tecnologico: desosado, salado o curado, moldeado
de mayor diametro y de corte firme. o no, sometidas o no a secado, cocido o estufado y/o

13.3.40. Salchichdn cervecero. Es el embutido heterogéneo ahumado.
elaborado con una emulsién de carnes de cerdo o vacuno 13.3.52. Bondiola. Es la salazén preparada con musculo del cuello
y grasa de cerdo o vacuno en trozos pequeiios uniformes, de cerdo, curada en salmuera, condimentada y que una
con o sin el agregado de sal, condimentos y otros vez terminada la maduracion se envuelve en tejido organico
ingredientes. de vacuno o material plastico autorizado en este

13.3.41. Sobresada o sobresada mallorquina. Es el embutido Reglamento y se ata fuertemente. Se puede presentar sin
cocido, elaborado con carne de cerdo o de cerdo y vacuno, envoltura.
con el agregado o no de tocino, sal, pimentdn y especias. 13.3.53. Cabeza de cerdo salada, costilla de cerdo salada, rabo de

13.3.42. Butifarra. Es el embutido elaborado con carne de cerdo o cerdo salado, cuero de cerdo salado, hocico o trompa de
de cerdo y vacuno, con el agregado de tocino, sal, especias cerdo salado, huesos de cerdo salado, lomos de cerdo
y cuya pasta es sometida a un escaldado antes de ser salado, orejas de cerdo saladas, patitas de cerdo saladas.
embutida. Son salazones preparadas con una de las partes anatomicas

13.3.43. Fiambre. Es el producto obtenido a partir de recortes de sefialadas.
carne con o sin grasa agregada, con azucares, agentes 13.3.54. Tasajo. Es la salazén obtenida a partir de carne vacuna,
ligantes, condimentos y aditivos autorizados, curada y sometida a un proceso de curacion mediante salmuera y
cocida. Debe denominarse "fiambre de carne de ..." o sal gruesa y desecada al aire.

"fiambre de ..." seguido por el nombre de la especie 13.3.55. Tasajo dulce. Es la salazén obtenida a partir de carne
empleada. vacuna, sometida a un proceso de curaciéon con una
Los fiambres podran también elaborarse como chacinados solucion de salmuera de baja concentracion y desecada
cocidos no embutidos. artificialmente a temperatura inferior a 60°C.
13.3.56. Charque. Es la salazon obtenida a partir de carne vacuna u
Definiciones para chacinados cocidos no embutidos ovina mediante un tratamiento con sal gruesa y desecado
por exposicion al aire.

13.3.44. Lechon arrollado. Es el chacinado no embutido elaborado 13.3.57. Jamoén crudo. Es la salazon preparada con la piezas de
con lechdn desosado, curado, adobado, arrollado, atado y carne identificables, correspondientes al despiece total o
sometido a coccion. parcial de los miembros posteriores de cerdos aptos para

13.3.45. Matambre arrollado. Es un chacinado elaborado con el el consumo, separados de la semicanal en un punto no
musculo paniculo cutaneo del vacuno, curado, adobado, anterior al extremo del hueso de la cadera, excluyéndose
convenientemente arrollado, atado y sometido a coccion. la carne triturada, la recuperada mecanicamente y la picada,

13.3.46. Queso de cerdo. Es un chacinado preparado con cabeza curada, adicionada o no de condimentos autorizados y
de cerdo desosada, musculo de la quijada y lengua de secadas. Puede ser sometido a ahumado. El producto sera
vacuno, con el agregado o no de sal, salitre, pimienta, designado "Jamon ..." seguido de las expresiones que lo
nuez moscada, clavo de olor, canela, arvejas, aji picante caractericen tanto en relacion al tipo como al proceso
molido, ajo, pifiones, vino blanco y harina. Se envuelve la tecnoldgico seguido.
mezcla en epiplon de vacuno, se acondiciona en moldes y 13.3.58. Jamon cocido. Es la salazén preparada con la piezas de

se somete a coccidn.

CARILLA N° 18

carne identificables, correspondientes al despiece total o



N°27.631 - Diciembre 11 de 2008

IDEAIRIO OFACIAIL

1019-A

parcial de los miembros posteriores de cerdos aptos para
el consumo, separados de la semicanal en un punto no
anterior al extremo del hueso de la cadera, excluyéndose
la carne triturada, la recuperada mecanicamente y la picada.
El producto una vez curado, adicionado de condimentos,
aditivos permitidos para salazones cocidas y demas
ingredientes autorizados segun la categoria a la que
corresponde, se somete a tratamiento térmico suficiente
para la eliminacion de microorganismos patégenos. Debera
responder a los siguientes requisitos microbiolégicos
establecidos segun los criterios y planes de muestreo para
aceptacion de lotes de la Comision Internacional de
Especificaciones Microbiologicas de los Alimentos
(ICMSF).

Se determinaran segiin métodos publicados como normas
internacionales (ISO, BAM-FDA, APHA, AOAC),
regionales o nacionales.

Determinacién Resultados

Coliformes totales (UFC/g) n=5 c=2 m=100
M=1000

Escherichia coli (UFC/g) n=5 c=1 m=10 M=100

Estafilococos coagulasa positiva (UFC/g)| n=5 ¢=0 m=100

Clostridium sulfito reductores (UFC/g) n=5 c=1 m= 100
M=500

Salmonella spp (UFC/g) n=5 Ausencia en 25 g.

Listeria monocytogenes (UFC/g) n=5 Ausencia en 25 g.

13.3.59.

13.3.60.

Siendo:

n: cantidad de muestras a tomar.

M: el nivel de contaminacién peligroso o inaceptable
causado por practicas higiénicas deficientes. Ninguna
muestra debe ser mayor a M.

m: concentracién de microorganismos aceptables y
factibles en el alimento sujeto a inspeccion.

c: la cantidad de muestras que pueden ser mayor a m y
menor o igual a M.

El Jamon cocido debera cumplir también con los siguientes
parametros:

Relacion Humedad/Proteina: maximo 4.7%.

Azlcares totales expresados en glucosa: maximo 2.0%.
Proteinas afiadidas: maximo 2%.

Almidén: maximo 3%.

Sera obligatorio el uso de un distintivo normalizado
formando parte del rétulo, que tendra la forma siguiente:

JAMON COCIDO

Tamaiio total del rectangulo: 10% del tamafio de la cara
principal del producto.

Color del fondo: blanco.

Color de la fuente: negro.

Tamaiio de letra: tendra que ocupar 1/3 del tamafio del
distintivo.

El Jamon cocido podra denominarse Jamon cocido "extra"
cuando cumpla también con los siguientes parametros:
Relacion Humedad/Proteina: maximo 4.2%.

Azlcares totales expresados en glucosa: maximo 1.5%.
No se autoriza el agregado de proteinas ni de sustancias
amilaceas para este tipo.

Sera obligatorio el uso de un distintivo normalizado
formando parte del rétulo, que tendra la forma siguiente:

JAMON COCIDO EXTRA

Tamaiio total del rectangulo: 10% del tamafio de la cara
principal del producto.
Color del fondo: blanco.

13.3.61.

13.3.62.

Color de la fuente: negro.

Tamailo de letra: tendra que ocupar 1/3 del tamaiio del
distintivo.

Segun el método de preparacion de los jamones cocidos
se permitira tipificarlos siempre que, siguiendo usos y
costumbres de otros paises, se elaboren con técnicas
especiales, en el entendido de que los ingredientes se
ajustaran a las especificaciones del presente Reglamento.
Ejemplo: Jamoén tipo "Bayona", jamon tipo "York", etc.
Paleta cruda o cocida. Es la salazon preparada con el
miembro anterior del cerdo, con o sin hueso, sometido a
proceso similar a los empleados en la preparacion de los
jamones.

Debera responder a los siguientes requisitos
microbioldgicos establecidos segun los criterios y planes
de muestreo para aceptacion de lotes de la Comision
Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los
Alimentos (ICMSF).

Se determinaran segun métodos publicados como normas
internacionales (ISO, BAM-FDA, APHA, AOAC),
regionales o nacionales.

Parametros

Resultados

Coliformes totales(UFC/g)

n=5 ¢=2 m=100 M=1000

Escherichia coli (UFC/g)

n=5 c=1 m=10 M=100

Estafilococos coagulasa positiva (UFC/g)

n=5 ¢=0 m=100

Clostridium sulfito reductores (UFC/g)

n=5 ¢c=1 m=100 M=500

Salmonella spp(UFC/g)

n=5 Ausencia en 25 g.

Listeria monocytogenes (UFC/g)

n=5 Ausencia en 25 g.

13.3.63.

Siendo:

n: cantidad de muestras a tomar.

M: el nivel de contaminacion peligroso o inaceptable
causado por practicas higiénicas deficientes. Ninguna
muestra debe ser mayor a M.

m: concentraciéon de microorganismos aceptables y
factibles en el alimento sujeto a inspeccion.

c: la cantidad de muestras que pueden ser mayor a m y
menor o igual a M.

La paleta cocida debera cumplir también con los siguientes
parametros:

Relacion Humedad/Proteina: maximo 5%.

Azucares totales expresados en glucosa: maximo 2.0%.
Proteinas afiadidas: maximo 2%.

Almidén: maximo 3%.

Sera obligatorio el uso de un distintivo normalizado
formando parte del rotulo, que tendra la forma siguiente:

PALETA COCIDA

13.3.64.

Tamafio total del rectangulo: 10% del tamafio de la cara
principal del producto.

Color del fondo: blanco.

Color de la fuente: negro.

Tamaiio de letra: tendra que ocupar 1/3 del tamaiio del
distintivo.

La paleta cocida podra denominarse paleta cocida "extra"
cuando cumpla también con los siguientes parametros:
Relacion Humedad/Proteina: maximo 4,5%.

Azicares totales expresados en glucosa: maximo 1.5%.
No se autoriza el agregado de proteinas ni de sustancias
amilaceas para este tipo.

Sera obligatorio el uso de un distintivo normalizado
formando parte del rotulo, que tendra la forma siguiente:

PALETA COCIDA EXTRA
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Tamafio total del rectangulo: 10% del tamafio de la cara
principal del producto.
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Color del fondo: blanco.

Color de la fuente: negro.

Tamafio de letra: tendrd que ocupar 1/3 del tamafio del
distintivo.

Panceta salada. Es la salazon preparada con trozos de
tejidos adiposo y muscular de la regiéon abdominal del
cerdo.

Tocino salado. Es la salazon preparada con trozos de tejido
adiposo de las regiones dorso-lumbares y papada de cerdo,
sometida a la accion de la sal en seco.

Unto salado. Es la salazén preparada con la grasa y los
depositos cavitarios del cerdo, sometida a la salazén seca.
Lomo "Canadiense". Es la salazén preparada con el lomo
del cerdo curado en salmuera y ahumado.

13.3.65.

13.3.66.

13.3.67.

13.3.68.

Articulo 3°.- Se otorga un plazo de 6 (seis) meses a partir de la
publicacién del presente Decreto, para que la Industria adecue los procesos
y para permitir el agotamiento del material de empaque viejo.

Articulo 4°.- Comuniquese, publiquese.

Dr. TABARE VAZQUEZ, Presidente de la Reptblica; MARIA
JULIA MUNOZ; ALVARO GARCIA; DANIEL MARTINEZ;
ERNESTO AGAZZI.

===
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Decreto 589/008

Modificase el Reglamento Bromatolégico Nacional.
(2.767*R)

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

MINISTERIO DE ECONOMIA Y FINANZAS
MINISTERIO DE INDUSTRIA, ENERGIA Y MINERIA
MINISTERIO DE GANADERIA, AGRICULTURA Y PESCA

Montevideo, 1° de Diciembre de 2008

VISTO: el Reglamento Bromatoldgico Nacional aprobado por Decreto
del Poder Ejecutivo N°315/994 de 5 de julio de 1994;

RESULTANDO: 1) que, en el Articulo 1.3.2., de la Seccion 3 del
Capitulo 1, Disposiciones Generales, del citado Reglamento, se establecen
las condiciones de los procedimientos alimentarios de conservacion;

II) que, se han promovido gestiones por parte del Ministerio de
Industria, Energia y Mineria a través del Laboratorio Tecnoldgico del
Uruguay (LATU), a efectos de modificar el mencionado Articulo, y asi
mismo ampliar el Reglamento Bromatoldgico incorporando el "Capitulo
31, IRRADIACION DE ALIMENTOS";

CONSIDERANDO: I) que, el Departamento de Alimentos y
Otros, de la Division Productos de Salud del Ministerio de Salud
Publica, ha realizado un estudio pormenorizado en base a Directiva
1992/CE del Parlamento Europeo y del Consejo de la Unidon Europea
de 1999, relativa a la aproximacion de las Legislaciones de los Estados
miembros sobre alimentos e ingredientes alimentarios tratados con
radiaciones ionizantes;

II) que, asimismo el citado Departamento trabajoé en base a el Codigo
Internacional Recomendado de Practicas para el Tratamiento de los
Alimentos Irradiados (CAC/RCP 19-1979, rev. 1-2003) y sobre la Norma
General CODEX para los Alimentos Irradiados CODEX Stan 106-1983,
rev. 1/2003;

III) que, las normas relativas al uso de radiaciones ionizantes para el
tratamiento de alimentos deben tener en cuenta la proteccion de la salud
humana;

IV) que, el pais debe promover los avances tecnoldgicos que favorezca
la competitividad de sus productos en el mercado internacional;

V) que, las instalaciones de irradiacion deben estar sometidas a control
de Organismos Oficiales competentes;

VI) que, los productos alimenticios podran tratarse sdlo en caso que
haya una necesidad de higiene o tecnologia fundamentada, no podra
utilizarse esta tecnologia en sustitucion de practicas higiénicas o si
menoscabara la calidad nutricional del alimento tratado;

VII) que, la actualizacion de la normativa sobre alimentos, permite un
mayor y mas fluido relacionamiento comercial entre paises;

VIII) que, la Direccion General de la Salud, su Asesoria Letrada y la
Division Productos de Salud del Ministerio de Salud Publica, otorgan su
aval para proceder en consecuencia;

ATENTO: a lo precedentemente expuesto y a lo establecido en el
Articulo 19° de la Ley N° 9.202 "Organica de Salud Publica" de 12 de
enero de 1934;

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
DECRETA:

Articulo 1°.- Modificase el Articulo 1.3.2., de la Seccion 3 del Capitulo
1, Disposiciones Generales, Procedimientos alimentarios de conservacion,
del Reglamento Bromatoldgico Nacional, aprobado por Decreto del Poder
Ejecutivo N°315/994 de 5 de julio de 1994, el que quedara redactado de
la siguiente manera:

"1.3.2. Se autoriza el empleo de los siguientes procedimientos
alimentarios de conservacion:

a) refrigeracion;

b) congelacion;

¢) esterilizacion industrial;

d) pasterizacion;

e) desecacion;

f) deshidratacion;

g) salazon;

h) ahumado;

i) encurtido;

j) filtracion esterilizante;

k) atmosfera modificada;

) modificaciéon de pH;

m) combinacidn de los anteriores;

n) irradiacion."

Articulo 2°.- Ampliase el Reglamento Bromatoldgico Nacional
aprobado por Decreto del Poder Ejecutivo N° 315/994 de 5 de julio de
1994, incorporando el Capitulo 31, el que quedara redactado de la siguiente
forma:

CAPITULO 31
IRRADIACION DE ALIMENTOS
Seccién 1
Disposiciones Generales

Aplicase la presente normativa a todas las instalaciones
de irradiacion de alimentos y a todos los alimentos
irradiados producidos para el consumo nacional,
importados o exportados. No se aplica a los alimentos
expuestos a las dosis emitidas por los instrumentos de
medicidn utilizados con fines de inspeccion.
Se podran utilizar las siguientes formas de Energia ionizante:
*  Rayos gamma emitidos por los radionucleidos ©° Co 6 ¥ Cs.
* Rayos X generados en equipos que trabajan en energias

de 5 MEV o inferiores.
* Electrones acelerados de energias de 10 MeV o

inferiores.
Se aplicara esta tecnologia entre otras situaciones a los
alimentos para:
* Inhibir la germinacion.
*  Retardar la maduracion.
*  Eliminar la infestacion.

31.1.1.

31.1.2.

31.1.3.
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