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Decreto 192]972, = Se crea 1a 6.4 Circunsceripeidn
dependiente de la Prefeciura Genmeral - Maritima

Ministerio de Defensda Naciona?,

Monicvideo, 7 de marzo de 1972

Visto: Ia gestién elevada por la Prefectura General Ma.
ritima por la que solicita la creacidn de Ia 6.8 Clreunscrip.
¢oIon dependiente do la misma, ]

Considerando: gue para raclonalizar el control y vigilan,
#ia asignado a la B.a Circunscripeisn dado la amplia exten,,
ai6n de la misma, se cred por ¢l arliculo 65 da la ley hime.
70 13.835 do fecha T dc encro de 1970 las Prefecturas de 1o
Puertos de Paysandi y Saltec v Subprefectura del Puerte
e Bella Unidén por lo que s necesario delimitar 1ag respon.
sabilidades geogrdficas de la menclonada cirennscripeién,

Atento: a los fundamentos expucstos,

#1 Precsidente de la Repiiblica,
DECRLETAS

Arifculo Lo Créase la 6. Circunscripeion dependients de
ia Prefectura General Mariiima que tendrd como Zons dé
responsabilidad el espaclo de costaz del Rio Uruguay com,
Prendido enire el Arroyo Bote (K. 165) y la desembocs.
dura del Rio Cuareim y euya Jefatura fendrd aslenio en la
Prefectura del Puerto de Paysandi.

Art. 2.0 La 5a Cirennscrlpeidn quadard comprendida en.
tre el Arroyo Conchillag sobre el Rio de la Plata y el Arro.
¥o del Bote (Km. 165}, sobre e! Rio del Uruguay.

Art. 3.0 Quedardn derogadas todas las disposiciones que
B0 opongan al presents decreto.

Art. 4.0 Comuniquese, pubﬁiqnese ¥ archivese., == BOR.
DABERRY, — General ENRIQUI? 0. MAGNANT.

w

MINISTERIO BE SALUD PUBLICA

s

flesolucién 412972, — Sc ncceds o ko permuia del desempé.
flo de sus ecargos entre dos Auxiliares de SBervicio do
los hospitales “Dr. Pedra Visca™ y “Percira Rossell™,

Ministerio de Salnd Puablica.
Aoniovideo, 7 de marc de 1972

(
Visto: estos antecedentes relacionados con la gestién pro.
movida por las funcionarias seilorita Elena Lezeano, Au,
Ziliar de Servicto del Hospita! **Dr, Pedrg Visca", en comi_
8i6n en el Hospltal “Pereira Hossell”, y gefiorita Naney Gi.
ménez Golpl, Auxiliar de Servicio del Hospilal “Perelra Ros,
gell” en comisién en el HWospital “Dr. Pedro Visca®, respec.

tivamente, para proceder a la pormuta de su§ cargos;
Considerando: que las Direcciones de los Pprecitados esta,

blecimlentos no se oponen a la permuta de referencia;
Atento: a lo establecido on el articulo 14 del decreto ley
N.0 10.288 de 12 de febrero de 1943 ¥ a lo Informado por el
Departamento del Personal del Ministerio de Salud Pdiblica.

1 Presidente de la Republica.
, RESUELYV#!

5 1.0 Accédese, en razén de Ia gestlon formulada por las
. intoresadas, a la permuta respectiva de sus cargos, desig,
;. n4ndose Auxlliar de Servicio del Hospital “Dr. Pedro Vis.
% ¢a’ (Programa 12.04, Unidad Ejecutora 15, Esc. Ad, G. 4,

ex Ttem 10.47, P, 973, N.o de orden 451) & la sefiorita, Nan.
€y Giménez Golpi, actual Auxiliar de Serviclo del Frospital
“Perelra Rossell,”, en comisléfi* en, el Hospital “Dr. Pedro
Visca', (Programa 12.04, Unldad-..ﬂieeutora 14, HEsc. A4,
4. 4, ex Item 10.45, P. 973, N.0 de orden 1.164) y en su lugar
& 1a sefiorita Wlena Lezcano, que ded&hmefia un cargo sl
milar en el Hospital “Dr, Pedro Visca', enr comision en el
Hospital “'Pereira Rosseli”. :

2.0 Comuniquese ¥, brevio desglose, pase a sus efectos
& Iy Contaduria Central del bMinisterio de Salud Pidblica.
= BORDABERRY. -~ PABLO PURRIEL.

: DUARIO QOREBIAE &

501~

MINISTERIO DE INDUSTRIA Y COMERCIC
6 o
Decrelo 315972, — Se aprueban las tipificaciones ds ving

tinto, vino clarete o rosado y vine blanco, de pro
duccion nacional. :

Ministerio de Indusiria y Comercio. o
Montevldeo, 10 de febrero de 1972

Visto: la nota del Laboratoric de Andlisis y BEnsayos por
Ia cual propone la tipificacidn de vino tinto, vino clarete
0 rosado ¥y vine blanco, de produccién nacional, con vistaa
de someter las exportaciones de dichos productos 2l con.
tralor de calldad.

Resultando: .gue las tipificaciones proyectadas estdin -@¢
acuerdo con las leyes y reglamentaciones vigentes en la Mo
terla y reflejan -lag condiciones de produccién de uvad
plahoracién de vinos loecales.

Considerando: que el Uruguay produce excelentes vinos;
por lo cual el contralor previo de calldad asegurari . una
gorrecta eleccién de las partidas gue 8e ‘exporten y cons
tuiri una medida de {defensa del prestiglo alecanzado. -

Atento: a lo dispuesto por las leyes N.os 13.318, de 28 de
diclembre de 1964 y 13,640, de 26 de diclembre de 1967,

Pl Presidente de Ia Republica
DECRETAS

Articnlo l.o Apruébanse las tipificaciones de vino tinto;. -
vino clarete o rosade ¥ vino blanco, de produccién naeles
nal, que aparecen en los anexos N.os 1 al 3, queé 8¢ ‘cong
deran formando parte del presenis decreto, ’

Art. 2.0 A partir del 1o de mayo de 1972, ¢l Banco de I&
Repiblica Oriental del Uruguay y 1a Direccelén Naclonal d
Aduanas, no dardn curso a las gestiones de exportacisn ‘de
Tos productos mencionadog en el articulo anterior, sin Ja:
presentacién previa., por parte de las Ffirmas exportadorai,
del certificado de calidad expedido por el Laboratorio de And.
lisis ¥ Ensayos, conforme a lag tipificaclones aprobadag pog
el presente decreto, S

Art. 3.0 Comuniguese, publiquese, dése cuenta._ .a e
Asamblea General ¥ vuelva al Laboratorle de Anéilisls
Engayos para su archive. -—- PACHECO ARECO. — JUAN
PEDRO AMESTOY. . B

ANEXO I ’ S
DEFINICION GENERAIL, DE VINOS

Vino es exelusivamente el producto obtenido por la fer,
mentacién alcohdlica de la uva fresca, industrialmente” mag
dura 0 del mosto proveniente de uva fresca, industriale
mente madura, sometida a correcciones y tratamiento enoe
légicos autorizados por la presente tipificacién. o

Tipificacién do vino tinto o

1. DEFINIGION. .
8e entiende por vino tinto al producto obtenido -por. -
fermentacién del mosto de uvasg tintas o mezcla dd
tintag y blancas, en Dpresencia de los orujos diurgnte
el tiempo necesario para obtener una edecuada exiraga-
¢idn do los principios contenidos en ellos.

2. DENOMINACION Y CLASES. -

S¢ denominard '‘Vino Tinto” seguido del tipo o mares "
a aquel producto gue cumpla con la presente. tipifl.
caclén y so reconocerdn los sigulentes tipos: —
2.1, En falcién de Iz nva a partir de la cual Tuercm- -
elaborados: N L
2.1.1. Provenientes de Vitls Vinffera. - T

Son a los efectoy de esta tipificacitn, los. -

elaborados con uvas de cepas Vitlg.-Vinfe

fera reconocidas como perfectaméite: s -

tas para la vinificaelén, con exclusién to.

tal de uvas de hibrides o cualquler” ot¥a- .~

que mno sea Vitls Vinifera. R




cién,_el ¥ino “obtenldo & partir de
L vag Vitis Vmﬁ'ems *napa fanaf -
(Har dgue) . exclus ente, “d
S mezcladas “ton -otras-.uvas Vitis
.  Viniferas. de: reconocida calidad.
A ¥inifers, en  proporciones’ qué- o
__alteren sus tipicos caracieres oFa

' \g\_nolépticos
Be admite también como vmo Haa
rrlague al-obtenido. por corte da
) é8te con vmos obtenidos’ de uvas
Lo Vitls Vinitera.

Ca ' teres organolépticos. Se axcluye 0.
' : . talmente la utilizacién de uvag de
otras vltlu o Bus hibrtdos. \

D 1. 1 2 vmo Thltn Momtel. -

' W8 el .¥ino de sabor ¥
ra.eterfsﬂeo, _elahprado Jefn uves
-~ moseate : R
N | . .V‘lno Tinto Gahernet Nebbiolo.
. TN e Bonarde;. “Piriot, Strach y. otios. da
RS ﬁhidaﬁ. %on Tos m
tintos’ e’!aborados, con uvas de las -
N ' varedades con. ciiyo nombre sy

"+ indican y cuyas caracteristicas of.
: _'zonoléptiess sean - 1as. propias de
" los- vinos zenuinos elaborados en

ol paty

< Ni4s Vinifers. Hon a los efectos de eata
“Hpiticacién, Tos vinos olaborados, total' o
- patélalmente, con uvas de enpecies disj;m
: 'ﬂallVltls’Vin fferg, . .. -

: ,-2 1. 3.1. Yino ‘Tinto Fmtﬂll. S
FE S BEs el vino: obtenido, total o par.
: clalmente; con uvas. de la varie.
. dad’ Iuabeuu (Isabel, Frutills,
: Chinche, Brasilefin) © mesclaa con .
. -otrad uvas Vitls Vin{fera o o, én
% proportlones- e - 1o - glieren ms
o tipleos enrlctams drsmolénﬂeot.

| 2,1.2.2. Vino Tiato de hibrides. |

mjsmns condiciones con .otrog hi.

~bridos ¥ podrin llevar su nombre

. o nﬁmero siempre que predomine

- en s ela.boracién una - variedad

, deﬂnida, transmitiendo. sus CATACE
teristicas organolépticas’ tipicas.

vmo Tinte dsg/ cortes, - o
"Son los resultantes de eortes entte vtnoa
. provenientes’ de “distintas dvas” Hn-

! . 'variedad - . .

o . 2131 VinosTi
; oo niféera,,
R Serdn . elabaradoa em}u\slvamente
- gon. vlnos pm,ve‘ﬁientes de Vitis V1.,

os ﬂe corl‘.es ds ’Vitls Vi

- - -'-_"-— nifera. . -
=z o243 Vides de c:‘rtw “de hibridos. .
5T . Son los redultantes de corte&_de vi.

- hos _provenfentes de uvas hibridas
ehtre s{ o0 con Vitls Vinifera pero

. slompre se Indicars la presencia del

- hfbhdo clasificindoseles como tal.

2. z En- hmcién -de sa madnm.cién ¥ cmctenps orgn,no.
.. képticos, : 7

v

fos vinns, o vinos rgser.
s dn -esta tipificacion,
e cepas de Vitig Vi,

2.9, 1. Vinos finos, | L En
vas. Son & log
*"log.plaborados a ps
- nifera, de reeonecida 3 ‘vinffora que,
“despliés db un proteso - de estacioramiento
en condiciones
. buen grado de perfecionnmionto en ol cona
- - + Juntc’ da -sus: r;uahdades efrgnolépticas. - L.os °
- : ﬂnas _bases estmados L] aﬁe;amlento oo

“en proporclonet'

3.1.2. vaenhhtoa s!a ﬁuu no wartenecienm [

‘Son- los vinos elaboradof” en lag -

. minar las ekmcterlstim deﬂmdna tle -

’

adecuades, han adquirido un '

Es - los etectos -d _,esta t.ipimmi

-

o

u'oma.‘ . SR

. o .. S o . " guba,

el

. - ‘\-B-

BT --"'-"3316Tan1no S

nes 0 t!e conmlmtr
eféctos . de. esta HpiTh

“vinos-librados. ‘al eonsumo, afio g |
- que no aleancenilas condiciones #i)
) _m Jos vinogs finos o vinoa resarva.

PRIMAS ADITIVOB Y- TRATAMI
08, .

Matenaspnmm;__' o

3.1, L Fratg.-'
Uvas trqscas e indnstr»xalmente madurll;

“3.1.2. Ot:ra,s. -
s ”‘Devnduras propias d@ Ia uva L

Adiﬂ?os o C
‘3. 2 1. ldmvos al' mqsto e

oo 3 mmn
A'UTDR’I

-84,

o - 7 3 2.1. 1 Lavaduru selecclol}adas. Pie

I~

i} 'a.’i |8 !. Anhidﬂdo" snunmo © sus sn!e\s
Pm

’ 3,2. .s. Aeldo u.rmrteo.
: 3 2 1:4. Acmo citrico. . _ .
: 3.2.1.5. Fostato de monlo I

i

e '3 2 1.9, Al'cohol vmmon etﬂ!ca pntdble (1).r =
L saas. uﬁw reﬁmao (sacarosa) (1). '
‘3. 2 1.9. Mosto eoncentrado._ )
3. 2 2. Editlvos al vino._

s 2 2.1, Ae!do citr!co. _' _

7 9.2.9. 2 Acldo aéi'hico o 'sus sales_de pota..
- o sio o sedfa. - )
fz‘as. Tanlno. S

7

32, 2.4, Alcohol vinico o etillco votablo (1).

'3.2.2.5. Anhidvido sulfumso o sus sales de
potnslo, i

-

1.3, Tntamimtns'

LA oo 253
© 331 cl,a;elﬂcuclén. Se autoriza el nso dNos T,
- . gwieotes olarificantes.. ;
. Gelatina, -colg_de pescada, albﬁmina <cla,

A - TA de "huevo, leche entefa o descremaday
. .. - caselns pura, ea.olin, ‘tlerra ' de mtusarim, ;-'
. Thentonite, .

© 3.3.2. Otrgs- tratamlentos tfslcds como ser; . A

o Filtracltn, tratamienms de frfo y oalor. i
R . ‘congelieidn. - | B
3.3.3. Pastgﬁzaelé‘n . -

- {17Nota: Bnlas’ condiciones espiridicas y rostrtc. '

- tivas previstas en la loy nacional, artfeulo 30 del -,
© - decreto’ reglament.arjp del 24 de febrero de 1928,

"4, Esuemﬂcndones e = o

e

; 7
. 4.1, Fruta. N _ o _ .-
) gﬁi‘é 1a que ocorresponda sl tipo de ving elabora. -4
o' ’ -— - : . -
. . : 7 ‘
4.3. Color, . -

Bar& el caracteristico da los Jvinos {:Enﬁos

'_'-"Serﬁ.n los caracteristicos del »ﬂpo ¢
- /Yado, proplos @e los vinos-bBlen gln
mom “nf sa“hores extraﬁos, Segn 4
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tes de envases en mal estado, eorcho, atagues
microbianes, tratamientos inadecnados entre
otros.
4.4, Aspecto,
Serid limpido, transparente, siendo toleradoc un
pequeiio depdsito de cremor o de materia colo.
rante.
4.5, Altetaciones y defectos:
4.6.1. Requisites de higiene.
Microorganismos patégenos; ninguno, Cau.
santes de alteracién del vino: no signifi.
cativos,
4.5.2, Defectos.

Estarad libre de defectos propios de uns
mala elaboracién ylo manipulacisn.

4.5.3. Alteraciones.
Estarq perfectamente establecide gquimlca
y biolégieamente, sin alteraciones.
4.6, Grado Alcohélico real:
Minimo 10,8 G.L.
4.7, Acidez volidtil mixima,
Para vinos de hasta 1 afio' de elaborados 0.8 gll
expresado en H2 S04,
De 1 a 2 aflos de eclaborados 1,0 g|l expresado
en H2 S04.
De mas de 2 afios de elaborados 1,25 gl1 expra.
sado en H2 804,
4.8. Exiracto Seco (residuo séco} Reducido,
E]l minimo establecido por la leglslacién vigente
a la fecha del anélisis para obtener el certifi.
cado de Calidad,
4.9. Relatién alcohol.extracto reducido,
Miéximo: 5,0,
4.10. Aziicar Teductor.

Miximo 2,00 gjt expresado en glucosa.
4,11, Acidez fija.

Minimo 2,5 g{l expresado en H2 S04.

Maximo 5,6 g|ll expresado en H2 S04 para vinos
comunes y 4,5 g|l para vinos finos.

4.12. Acido Tartirico total y Amonfiaco,

E]l 4acldo tartarico fotal expresado en bitartrato
de potaslo no serd menor de 1,25 g[1 nl el ameo.
nfaco superior a 0.020 g1,

4,13. Anhidro sulfuroso,

Libré - maximo 45 mgfl expresado en SO2,
Total — méximo 35¢ meg.jl expresado en SO02.

4.14. Acido sbrbico,
Mdzimo 350 mg.[l expresado en &ctdo s§6rbico,
4.15. Glicerina.

El miximo establecido por Ia legislacidn vigente
8 la fecha del ané.l.isis

4.16. Sulfatos, L

Expresado en K2 804 méﬁﬁho 1,0 g1
4,17, Cloruros,

Exprosados en NaCL, méaximo 0,50 git,

DIARIO CQRIC!IAL

7

-

. ENVASES

4.18. Otrds éomponentes. : S

Se1 i determmado el tenor en los siguiehtes com
ponentes, -

Cenizas: Minimo 1,80 g|1, méxlmo 2,80 gil.
Alcalinidad de las cenizas: minimo 3,0 gll, |
presado en Cremor. _ . a IR
Materia hidrolizable: mdximo 1,80 g|l:-expresads .
en Dextrina, ‘ o

4.19. Contenido

El contenido neto no deberid ser inferior al da.
clarado y serid expresado en 8.M.D.

. LLENADO MINIMO ’ ,
. 2

\ .

El cspacio libre en los vinos embotellados no deberéf'
exceder ¢l 3 o[o del volumen de recipiente, ’

Seran dJe materiales bromatolégicaments aptos, que
no modifiquen las caracteristlcas organolépticas de Y

- ¥ino, co

CATEGORIAS B

Unica categoria.
BEn esta, ademds, el “Vino Tinto” tendri:

Buen aspecto: es decir Serd brillante, limpido, trans. - i
parente, sin turbiedad, pudiendo llegar a tolerarse un~
pequefio depdsito de cremor o de materia co'lorante.""

Buen color: es declr del rojo rubf intenso al, rojo
parduzco acorde con su tiempo de aﬁejamlento

Buen sabor y aroma: es decir el olor vinoso franco -
& vino nunevo sl lo es, o el “bouquet” agradable de -
los vinos: estacionados © el perfume caracterfstico de .~
lag variedades tales como el moscatel, sin olores ex..

trafios como a moho, madera o azufre entge pgitros. 8n .~ -
sabor sera frahco, agradable, fresco y blen dotado 'de .
acldez en los vinos nuevos, o mas suave, aterciope.' :
lado, arménico en los vinos afiejados; sin sabor &~
pleado, avinagrado, sgridulce, a ‘moho, a madera, 4 -
corcho entre otros. . :

-z

TOMA DE MUESTRAS

A granel: proceder a la homogenelzacidn de cada con., -
tinente, y se tomard 2 a 3 litros de cada ung. T
Envasado: Segin toma de muestra de FAO. OMS pa- e
ra conservag de fruftas y hortalizas, adaptada 8 li.. .
quidos, e

ANALIBIS, ENSAYQS Y COMPROB’ACIONES e
8.1. Caracteres organclépticos.

9.2, Grado alcohdélico real,

3.9. Lixztracto seco total (Residue Seco Total). .

9.4, Ezxtracto seco {Reslduo Seceo) Reducido,

8.5. Acidez total.

9.6. Acidez fija,
8.7. Acidez voltil N
9.8. Aztcar reduct‘or.

9.9, Cenizag y alcallnidad de lag cenizas.
9.10. Acido tartarico total,

9.11. Acldo tartdrico libre.

9.12. Cremor. " ' R
9.13. Sulfatos. S
8.14. Cloruros. o
9.15. Acido citrico. “
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0.16. Glicerina,
0.17. Materias hidrolizables.

9.18. Anhidride sulfurcso total y libre.
9.19, Amoniacé. '
9.20. Acldo sérbico.
9.21, Polifenoles,
9.22. Relacién aleohol . exztracto reductdo.
9,23, Caracterlzaeién de materias colozantes.
9.24, Conservadores antimicroblanos,
9.25. Sustancias extrafias,
9.26. Countenido.
10. ROTULACION-

Deberdn llevar come minime las sigwieuntes inscripe
¢lones:

1¢.1. Nombre del producto y tipo.

Marca.

Contenldo neto exprésade en 3. M.D.

Grado alcohélico,

Pasterizado . cuando lo esté.

Sellos de Calidad del Laboratorio de Anillsis
y Ensayos (“1.A.BE.”).

Industria Uruguaya, )

‘Aflo de cosecha. C
Firma elaboradora o envasadora. b

10.2. En la rotulaciég no podrin figurar indiGaclones,
signos o dibujos que lleven a engafio a origen, N2
turaleza © calidad. -

-~ %

11. ARTICULO TRANSITORIO

Terer en polifenolés, §6 determinard el limite oxigle
ble de pollfencles dé los viriog tintos nacionales ¥ 1§
valor resultante "se incorporard & las esbpecificaclones,
asimismo como su método de analisis correspondientes

Nota: El Laboratorlo d¢ Angligis y Ensayos podrd cou.
trolar y eertificar cuslquier otra exlgencia adiclonak
requerida por un mercade comprador que Sea soll.
eitada por los exporiadores locales,

ANEXO 2

Tipiticacién de vino clarcte o xosado
1; DRFINICION

S entlende por vino Olarets o Rosado al producld
e color rubl, afrutado, poco &spero, proveniente de
1a fermentacién de uvas Vitls Vinifera de reconocids
oalidad, elaborado en forma tal que el producto ob.

" Elenido tengs lag caracterfsticas proplas de este tIpo
e vino. .

<

2, DENOMINACION Y CLASES

 Be denominari “Vino Clareté o Rosado” seguldo 48l
tipe o marca al producto que cumpla con la presentg
tipificacién y se recomocerén los sigulentes tipos:

2.1, {:r lag variedades de uvas con los que se eld,
T,

2.1.1. Provenlentes de una variedad predomls
nante,

Son los elaborados partiendo de una solg
varledad 46 alvm, o mezcladas con otrag
uvas Vitls Vihffers, en proporclones que
no alteren los caracteres organolépticos de
1a vatledad predomifaiite, pudiendo llevas
el nombre de ésta, tal come, Vino Claretd
“XX” {por ejemplo: Vinro Clarete Mos.
eatel),

3 MATERIAS PRIMAS, ADITIVOS Y TRATAMIENT

4, ESPECIFICACIONES,

Sl ot

Son los elaborados a partir d _d
varledades de uvas Vitis Vinifer
predomine en gus caracteres. or
cog ninguna de ellas. T

2.3, Por su maduracdin ¥ camct,eres orga.no 5b
2,2.1, Vinos finos, grandes: v‘lnos 0+ vinog T8 "

Son a los efectos de esta tiplﬁcaeiﬁm
elaborados a partir de cepas- de Vitlg:
nifera, de reconocida calidad-vinffera’ g
después de un procese de estacionamies)
en condiciones adecuadas, han. adquici
un buen grado de perfeccionamiento et}
conjunte de sus cualidades organoléptl
Los vinos bases destinados a &afiejamieny
deberin ser de ung graduaciéiy alcohbu
obtenids por fermentacidén natural no ]
ferior a 10,8¢ G.L.

2,2,2, Vinog comunes o deé consumo cdfri fite.

Son a los efectos de esta . tipiﬂca.c 1,
vinos librados al consumo afio & .
gue no slcancen las condlciones fijadas P

ra los vinos finog © vinos resery i

AUTORIZADOS
8.1; Materias primas,
3.1.1. Fruta.

Uvag frescas de Vitls Vinﬂera e tnduutﬂal
mente maduras,

3.1.2, Otros.
Levaduras proplas de la uﬁ.

8.2, Aditivos, )
3.2.1. Aditivos al mosto. = e

3.2.1.1. Levaduras seleccionadaal Pie dd
cuba,
3.2,1.2. Anhidrido sulturoso o sus Bales dd
potasio, Lo
2.2,1,3. Acldo tartdrico.. e f-. :
3.2.1.4. Acido citrico.
3.2.1. 5. Fosfato de smonio
3.2.1.6. Tanino.
3.2.1.7. Mosto concentrado
3.2.2. Aditivos al vino.

3.2.2.1. Acido citrico; LA
3.2.2.2. Acldo sdrblco o sus sales de potl
sio o s=odio,
3.2.2.3. Tanino.
3.
Dotaslo

3.3. Tratamientos,
3.8.1, Clarifiencion.

Se autoriza el uso de los siguie
riflcantes: gelatina, cola de pescado,
bimina, clara de huevo, leche. efitera
descremada, caseina _purs, caolin, 8
de infuscrios, bentonlia. e

3.3.2. Oiros tratamlentos fislcos como sel“

Filtraciéy, tratamiento de frio i ealm'
copgelacidn, S :

3.3.3. Pasterlzacion,

4.1. Fruia.

Serd la gue eorresponda al ti
rade. P S -
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4.2,

4.3.

4.4,

4.5.

4.9

4.7,

4.0

4.9,

4,10,

4,11,

4.12.

4,13,

4.14,

maduracién normal debe dar lugar a mos.
con un tenor de azicar fermentescible tal
¢l ving resultante tenga un minimeo de 10,89
ciento a 1569C.

Lia
tos
Qe
do aleolhol enn volitmen por

Colar.
Ser T oob cavactoristico do los vinos claretes.
Sabvar oy oarommn,

Seoan los caracteristicos del tlpo de vino declas
rads. propios de log vinos bien elaborados sin
oleres ni sabores extrafios, sean ellos proves
nicntes de envases en mal estado, corcho, atma.

aues microbianos, {ratamientos inadecuados en.
tre otros.
Aspecto,
Sers iimpide, trangparente, slendo tolerado un

peguciio depésito de cremor ¢ de matorla colo.
rante,

Alitraciones ¥ defectlos.

4.5.1. Requisitos de¢ higiene,
AMicroorganismos patégenos: ninguno. Cal}.a
santes de alteracién del vino; no signifia.
cativos,

4 % 3. Defeclos,
Estara libre de defectos propios de una ma.
ia elaboracién ylo manipulacién.

4.7 . Alteraciones .

stard perfectamenty ostabilizado quimica
v bioldplenmente, sin alteraclones,

Grasto Vieolwlleo real,
[\SEEEERNTTRFIE LR 2 LA S

Acides yvobitll maiasima

Pwra vinos de hasta 1 afio de elaborados 0.8 gt
expreadosa en 112804,

De 1w 2 nhos de elaborados 1,0 g|1 expresado en
1ot

e omis do 2 anos de olaborados 1,26 g|l expre.
toadler on 2804,

watracio seeo (realduo seco) Reductdo,

i1 minimo establoclde por la legisinclén vigonts
a lu fecha del wnalisls para ohtenor ol certliicado
de (Gdidad.

Refucion aleoholextracio Yeducido.

Muaximo 6,8,

Aziivar redactor

Miaximo 3,0 gil expresado en glucosa, -
Acides fija.

Minimzo 3,0 gl1 expresado en H2304.
MAsimo 5,0 g1 expresado en H2504.

Acido tartdrico total y Amoniaco,

Bl dcldo tartérico tota} ‘expgesado en bitartrate
de potaslo no serd menor-de- 1.25 gl ni el amo-
nhisce superior a 0,020 g]l TR

'-.o“ -

Aunlidrice sulfuroso,

Libre - maximo 45 mgil expresado en SO2.
Total . maxime 350 mg|1 expresado en S02.

Acide sorbico,

Méximo 350 mgll cxpresudo on delde sérbico,

Sy

R

7

DIARIO QELCILATL

-

congervas de frutas y hortalizas, adaptadas a Hquidos. -

_505—A
4.15, Glicerina,

F1 méaximo establecido por la legistacién vigentd
a fa fecha del anélisis.

. Sultatos.

Expresado en K2304, maximo 1,0 g|L
. C1%ruros,

Expresado en NaCl miximo 0,60 gl
..Oiros componentces,

Sela determinado ¢l tenor en log sigulentes COM.
ponentes; :

Cenlzas: Minimo 1,80 gil, miximo 2,80 gfl.” -
Alcalinldad de las cenizas: Minimo 3,0 g|l,-expre. .-
sado en Cremor. ’
Materia hidrolizable;

Mixtmo 1,80 g|l expresado
en Dextring. ' ‘

4,19. Contenid®.
K1 contenide neto ne deberd gser lnfepior at de-'
clarndo v serd expresado en S.M.D. .
LLENADO MINIMO. -

Hl espacio llbre en los vinos embotellados no. deberé.
exceder el 3 olo del volumen del reecipiente” R

ENVASES, o

Serdin de materialegs bromuioldgicamente aptos, qué no\
modiflquen las caracter{sticay organolépticas del vino,”

CATEGORIAS.

Vroa untea calegoria. .
En ésta, ademdds, el *Vino Clarete o Rosado’-tendrg: -
Buen aspecto: es decir serd brillante, limpido trans.

parente, sin turbiedad, pudiendo llegar a tolerarse.pn- -
pequefio depdsito do cremor, : K
Buen ctlor: es decir: rubl.rosado, con ligeras varlantes

acorde a su tlempo do afiejamfento,
Bucn sabor y nroma: s doclr el olor vinoso franco a .,
vine nuovo 8l 1o es, o el “bouguet” agradable de los. .
vinos ostaclonados o ¢l perfume carncteristico de- 1as:.
variedades tales como el moscatel, sin olores extrafios
como a moho, madera, o azufre entre otros. Su sabor
gerd franco agradable, fresco ¥ blen dotado de acidez”
ph los vinos nueves, o mds suave, aterciopelado, armda
nlco, on los vinos afiejados, sin sabor a picado, avina.
grado, agridulce, a mohe, a madera, a corchg entra
otros.

TOMA DE MUESTRAS.

A pranel: proceder a la homogenelzacién de cada coh.
tinente y se tomard 2 a 3 litros de cada uno, S
Envasado: Segnn toma de muestras de FAO|OMS para

ANALISIS, ENSAYOS Y COMPROBACIONES. 7

9.1. Caracteres organolépticos. : R
§.2. Grado alcohdlico real. :
9.2. Extracto Seco total (Residuo Seco THotal).. R
9.4. Extracto Seco Reducldo (Residuo Seco Reducido}-
9.6, Acidez total

89.6. Acidez flja. e
9.7. Acidez voldtil.
9.8, Aszflicar reductor. ' .-

9.0. Cenizas y alcalinidad de las cenizas.

9.10. Acido lartirico total, . ) -

9.11. Acido tartfirico libre, s

9.12. Cremor. g

9.13, Sulfatos.

9.14 Cloruros,

9.15. Acidoe cfivico.

9.16. Glicerina.

9.17. Materias bidrolizabies,

9.18. Anhidrido sulfurosc total y libre.
9.18. Amoniaco,

9.20. Acido sdrbico,

9.21. Polfenoles.



. daracterizaei(m do m&terlas coiorantes.
consewadorea_ antimlerobignos. =~ - .

. Otras. ﬁustangius extraﬁaa. R
Contemdo.

=Rm*nmqu::ﬂm. PO .
Deberan llevar como minlmo las sfguientes inscrlpeio. ,

3o0. 1. Nombre Jlel prmlucto y tipo.
Marea. - ” - o
“ . Contenido- neto expi'esado en 8. H D.
. Grado aloohénco. SR -
- Pastetizado - cuando lo estﬁ.
Sello'de Oalidad- gel Lgbj)ra.torio de Anﬂls!s ¥ lm.
R 53768 (“I‘p& E -l e
'..Jnduatﬂs Urugnaya. ‘
_“A, o-d¢ cosetha. .
" Pirma e}aboradora ° envasador’a.

0727 En ;:. rotulaoidn no pddrﬁn timn! mdmm

‘o dibujos que Leven & oua.ﬂo . oﬂm b

natmfem o oaudad. -
.mrmuno Tnmsrromog ' ; '

'!'enor en: polifenocles. Be determinaré ol llmit.
‘blede polifenocles de los. yinos clareies o :
“nales_y el valor resultante e incorporard s 18 m
“caclones, asimismo como el méhodo do lmﬂilll oorzel

p 'ndiente N

NOTA.,EI Lahorq.torig ‘de Anéns!s y Ensayos nodr&

“éontrolar . y -certificar- cuslquler-otra exigencls -

- -adrcional ‘réqueride por un mercado comprador -
Tgue #oa soncitada pnr los exporta.dores locales,

~

T ANEXO 3 ‘*;TZ:

: :‘_‘.I!ipifmaelén de Vmo Blanoo "‘ T

3 -INICION SNE

HQ ea.racte;fsticn, ‘obténido-a, partir de mosto-do. uvas
ancas, ~rosadas_&-tihias; libradas do log orujos an un
\ ésp‘ué’ _,la. molienda, “ng, maryor dg tres

em:ienda por vlno ]:Ianco--_ al‘tproducéo de ‘color ams.

"'sl- préduhto qué cumnla con la wpresepte tlpttloac[én A
y se reeonoceran los signientes tipoa: - L

1. %r las-} varledades Es nvaa eon los que ;e‘elabore. S

fo?epientes de u,na varfedad predoin!nm-
T tes Bon 16w elaborados, artlendo do una. 8o,
5 qaﬂedad e ttva, 0 niegelados. coli oftas

- uvas, en - proporeton& “gue Nno: a.lt.eren IOIM I

- caradteres ‘organolépticos —de  la variedad -
L ,.predominante, pudiende- lleyar el. nombre -
© “rde’ é6ta, tal como Vino Blance "XX" (pm-
-ej Vino Bla.nco Raesling)

Proveniente de mezcla. de uvas

"Son 108 elahomd,oa 8 part!r de dos 0 m&l
-.-varleﬂades de_ uvas, sin que predomine en
. 8us ‘ocaracteres organoléptlcor nmguna de
'ellas : ,'_'—‘"_ e .

z 2 Pox su madu"aeiﬁnq camcteres Organoléxlticos.

2.2, 1 Vmos finos, gran nes o vlnos resm
-~ Son- a 10§ efectos d&negia upfﬂcaclon. 10!
- elpborados & partlr de.

“da ea.lidad vinifera que des

" eege de. entmionamientg.
adecuadu, han gdg nlrido - an “buén gmdo
2 de per!eccmnamienm en-el conjungo de sql_
ﬁa cualidtﬁ ”ol‘gano,lépticas. Loa basel

Ron- arlos etectos de estn tlpmcaoldn.
vinos. ilbmdos a1 consumo afio & afio ¥

que no slcancen lag gondiciones fijades %;\
T8 1os v!nos ﬁxms o vlnos :'elem

3. M TER;EAS PRIMAS, ADITWOB Y TRATA (B
O'RIZADOS.

8 1. mnn pﬂmu.
' W ARE nmu. L

Ea umﬁmhomammmww.,

Ak
v

| 3.3, Aditivos al VInD.-.

3.2.2.1, Acldg-oftel
8.2.2.3. Aotdo-sorbi
slo- 6-sodlo,
. $.2.2,3, Tanino,
. 8:2.2.4. -Aloohol vinloo o etilled pot_md
3.2.3.8; umuuo wulfuroso ¢ g,u

' a 3.0. m.’o"‘ m
SR, _,ga, N

. 8.8, mumm. R
8.3.1, ounnmuou._ .-

8¢ antorixa el uso. do los llnhntdl
cantes; gelatina, cols de pesoado, albd
" elara-de huevo, leche entera o d
casefna purs, caolfn, ﬂem do
bentonita. . e

8 a 2. Otros tmtamlentos ﬂalcos. oomo

‘ Fﬂtracldn. m.tamlenm de Mo y
gela.c n.

o'mma

~

;o
i

'3 3.3, Pasterfzacié, -~

(!) NOTA- En Ing ooqdlolonu
“trietivag previgtas en In 1§
- 30 del deoreto rot Y
“brero- do 1m. L

KS mspmcmcwrom
- \4.1. Fruts,

Serd'Ia que oorﬁlpmm al i
Cuando se empleen, nvAs
. -mogto “debe iniclarse -
Ia mo‘l!ll:nda. ‘y de“gsﬂdn :
a fornjen '
dosis Y




Morzo 14 de 1972

4,3. Sabor y aroma,

Serdn log earacterfsticos del tipo de vino declaa
rado, proples de los vinos bien elaborados sin olos
res ni saborea extrafios, sean cllos provenientes
de envases en mal estado, corcho, atagques micros
bianos, tratamlientos Inadecuados entre otros,
4.4, _Aspg:gto. -

Berd Ifmpldo, transparents, siendo tolerade um
pequefio depdsite de cremor o de materia 00los
rante.

4.5. Alteraciones y defeetos,

4.5.1, Requisitos de higiene,
Microorganismos patégencs: ninguno, Caue
sahtes de alteracidn del vino: no signifi,
cativos,

4.5.2, Defectos.

Estard lbre de defectog propios de una mts
Ja elaboracién ¥jo manipulacién, i

6.

4.5.3, Alteraciones,

Hgstard perfectamentes Estabilizado gquimica
¥ biolégicamente, sin alteraciones,

4.6. Grale Alcohélice real

Minime 10.8.0 G.L.

4.7. Acidez voldtil m&xiwa.

Para vinog de hasta 1 afio de elaborados 0,8 2L
@xpresado en H2304,

Do T a2 2 afios de elaborados 1.6 g]l expresado en
H25804.

De mis do 2 afios de olaher ados 1,25 g|1 expresado
en H23504.

4.8. Extracto seco {resifuo seco).

Redueldo, el minimo ostablecido por 1a legislacifn a.

vigente a la fecha del andlisis para obtener et Cers
tificado de Calidad.

Relacién alcohol.exiracto veducide.
Miaximo 7.2,

4,10, Azicar reductor.

Mdzimo 2.0 g|l expresado en glueoss,

4.11. Acidez fija.

Minimo 3,0 g|l expresado en H2804.
Méximo 5,8, g|l ezpresado en H2304.
£.12, Acide tartdrico total y amoniaoo,

Ii deldo tartdrico total expresado en bitarirato de
potasio no sers menor de 1,25 gll ni el amoniace
superior 8 0.020 g|i.

4.13. Anhidride sulfuroso,

Iibre — Minilmo 45 mgjl ezpresadle en S02,
Total — maximo 260 mg|l expresado en 802,

4.14. Acido sorbico.

Miximo 360 gnafl expresado en deido sérbleo.
™ ,.‘ h\
Glicerina, R
El maxino estableci&é poP 1a legiglacifn vigente =
1a Pocha del andllsis,

4.18.

4.18. Kulfatos,
¥xpresado en K2804, méxime 1.0 gl
&Y. Gloruros.

Buiresado en NaCL méximo 0.50 gL

DIARIO OEICI AL

10.

4,18, Otros componcnics,

Serd determinade el tenor en los s!suientej
ponentes:

Cenizas: Minimo 1,80 zj1, maximo 2.80 gll
Alcalinidad de las cenizas: minimo 3,0 gji
sado en Crentor. .
Materla hidrolizable: maximo 1,80 gjl exp
en Dextrina,

jn.

[

4,19, Contenilo,

4

El contenido neto no deberd ser Interior.

/
'i
rado y serd expresado en S.M.D. -

B

LLENADO MINIMO.

El espaclo libre en log vinog embotellados no debél“ ]
ceder €1 3 olo del volumen del reciviente,” y

ENVASES,

Serdn de materlales bromatolégicamente aptos, uﬂﬁ’
modifiquen las earacteristicas organolépticas del vln

CATEJORIAS,

Unica categoria.

En esta, ademis, el “Vino Blanco™ fendray
Buen aspecto: es decir serd brillante, ltmpldo, tfaml
rente, sin turbledad, pudiendo liégar a tolerarse nn-l
quefio depdsito de eremor.

Buen color: es decir amarlilo cavdctersifeo,, varun
del amarlilo 4mbar al amarlilo snaranjado, 6. Al
rillo verdoso. 2
Huen sabor ¥ aroma- 85 dauu’ ol 0101’ vino!o
vino nuevo si Io es 0 el "bouguet” grradahle de 168"
nog estaclonadog o el perfume caracteristico @6 1o
riedades tales como el moscatel, sn oloreg extration ™
o a moho, madera o azufre entre otros. Su sabor
franco, agradable fresce y bien dotado ds acldbs-qa
vinos nuevos o m#s suaves, aterciopeiado. srm
los vinos afiejados, sin sahor s pleado, avinagrad
dulce, a moho, 2 madera, g corcho entre otros.

TOMA DI MUESTRAS:

A granel: procedor a 1a homogéneizdcldn e Tpl
tlnente y se tomari 2 a 3 ltroes de cada uho. .
Gnvasado: segin toma de muestras de FAOJOMS
conservas de frutag y hortallzas, adaptadas e Iquf

- ANALISIS, ENSAYO0S Y COMPROBACIONESy 4

9.1. Caracteres organoléptleos.-

9.2. Grado alcohélico real
9.3, Extracto Seco total (Reslduo Seco Total), ~
9.4. Bxtracto Seco reducldo (Reslduo Seco Redueld
9.5, Acidez total, |
8.6. Acldez fija, .
9.7. Acidez volitil, )
8.8. AzGcar reductor. . T
9.9, Cenizas y alcalinidad do lag cenlzag, -+ 7]
9.10. Acldo tartérico total. o]
9,11, Acldo tartdrico libre, - "
9.12. Cremor. ’ ! o o
9.13. Suifatos. - L
9.14. Cloruros. : s
9.15, Acido citrico, R
9.16. Glicerina, . N
9.17, Materiag hidroiizables. T
0.18. Anhidrido sulfnroso iota] ¥ libre. ) o
9.19. Amoniaco, ) g
9.20. Acide sdrbleo. :
9.21, Polifenoles, o
9.22. Relacidn alcohol-extracto reducido,
©.23. Conservadores antimicrobianos, P
9.24. Otras sustanclas extrafias.’

9.25. Contenido,

ROTULACION, Trie

Deberan levar como mianimo las sigulentﬂ
clones: .

10.1. Nombre de¢l producto ¥y tipo. R
Marce
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Contenido nefo expresado eu §.M.D,

Grado alcoholico,

Pasterizado . cuando lo esté. .

Sello de Calidad del Laboratorio de Analisis ¢

Ensayos ("L.A.E.").

Indusiria Urangnava.

Aflo de cosecha,

Firma elaboradora o envasadora.

10.2. Ein la rotulacién no podrdn figurar indicaciones,
signos o dibujoz que lleven a engafio a origen,
naturaleza o calidad.

1. ARTICULO TRANSITORIO.

Tenor en polifenocles, 8¢ determinari ol limite exigible
de polifenoles de los vittos blancog nacionales y el valor
resultanic se incorporarid a las especificaciones, asf.
mismo como su método de andlisis correspondiente.

NOTA: El Laboratorie de Andlisis ¥y Ensayos podri
controlar y certificar cualquier otra exigencis
adiclonal reguerlda por un mercado comprador
que sea solicitada por los exportadores locales

12. METODOS DE ANALISIS:

12.1. Se adoptan los métodos ofielales de andlisls del
decreto de 24 do fobrero de 1928 cn cualto p la
determinaclén de: QGrado alcolhélico, extracto so.
co, acldez, azdcar, cenizas, dcldo tartfirleo, ere.
mor, aulfalos, cloruros, #cido eitrico, anhidrido
sulfurose, materlas colorantes, algunos cohserva.
dores; el método oficlal de determinacién de gli.
cerina, deereto de 16 de mayo de 1987. EEn cuanto
‘a la determinacién del 4cldo sérbico se adopta Ia
unorma UNIT correspondiente,

12.2. Para cualguier olra determinacién no descripta

: se seguirdn Ios métodos de 1a UNIT o de la 0.1.V.

12.3. Bl Laboratoric de Anilisig ¥ Ensayos queda su.

torizado para utilizar -otros métodos de andlisis

(UNIT, 0.1.V., etc,) slempre que lo establecido

por las leyes y disposiclones vigentés hava sido

superado por nuevas técnicas afialltleas m#s con.

venientes, exactas o precisas y hasts tanto se dic.

ten por la via legal o reglamentaria que ~corres.
ponda las medificaciones pertinentes,

p——

MINISTERIO DE EDUCACION Y CULTURA

Besoluciom 368972, — Se aprueban los estatulos de “San
Francisco F. .

Ministerle de Bducaclén-v Culiura,
‘ Montevideo, 17 de febrero de 1972.

Visto: los estatutos de 1a asociacion civil desnominads “San
franciseo I, C.”, con sede en la cludad de Paysandi, De.
artamento det! mismo nombre, presentados al Poder Rje.

'r}ldtiivo a log fines del reconocimiento de su personeria jua
fdica;

Resultando: que ellos so adaptan estrictamente al esta.
uto tipo aprobado con cardcter genérico para asoclaclones

ivifez Dor resoluciéy de! Poder Bjecutive de fecha 22 da
ctubre de 1970

Alento: a lo informadog por la Direccién de Justlela y &
0 dispuesto por el inciso n) del numeral 1.0 de la resolu.,
16n del Poder Ejecutive N.o 798i968, de focha 6 de junio
6 1068, reglamentaria del artfculo 168, numeral 24 da 1a

-’ionstitupir.’m de ta Repiiblica que permite delegar atribu.
Ones;

Ef sefior Ministro de Educacién ¥ Cultura (L.}, en eler.
eio de fas airibuciones delegadas, - -

RESUELVED ™, v
Lo Aprutiuunse 10s estatutos de la as&lac-Iou eivil do.
ominada “‘Sun Franciseo, F. C.”, con sede @h Ia cludad de
aysandi, Devartamenty del mismo nombre y concédesels
b personceriz juridica que soliclta g log fines determinados,
or el articulo 21 de] '6dizo Civil, con sujecién a todas
1] d[;;pqsicig ¢ legales y reglamontarias vigentes ¥ que en
 Bucesive sz dicten, :

OFI1LCI AL

Aarzo 14 de 1972

2.0 Ezxpidanse los testimonios que corvespondan de la pra.
sente resolucién, Insértege cn el Regisivo respectivo..

3.0 Cumplide lo dispuesto en los precedentes numerales,
pase a Ia Comisién Espccial Honoraria de Contralor de
Asociaciones Civiles a los efectos que pudieren correspon.
der, — CARLOS M. FLEITAS. '

8

Resolucidn 369972, — Sc aprueban los estatutos de Ia “‘Aso.
ciacien de Talricantes de Pelietileno”,

Ministerio de Fduecacion v Cualtura.
Mentevideo, 17 de febrero dg 1972,

Visto: tos estatulos de la asociacion civit denominada “Ad0a
ciacion de Fabricantes de Polletileno’’, con sede en esta
Capital, presentados al Poder Ejecutivo a Ios fines del re
conocimiento de su personeria juridica: ¢

Resultande; que ellos no contienen «isposicién alguna qua
contrarie nuestra legislacidon positiva: i

Atento: a lo dictaminade por la Asesoria Letrada del ML -
nisterio de Educacldn ¥y Culiura y el sefior Figcal de GO
blerno de Primer Turno; a lo informado por 1a Comisiéa
KEspecial lonoraria de Contralor ds Aszociaclones Civiles y,
& lo dlspucsto por el inciso n) del numeral 1.0 ds 18 Teso.
lucién dol Podor Ijecutive N.o 798968, de focha @ de ju.,
nlo de 1868, roglamentaria del artieulo 188, numeral 24 de
Ia Constituclén do 1a Ropabticn, que permite dologar otrie
bueciones;

El sciior Ministre de tducacion v Caltura (I}, en ojors.
ciclo do las atribuciones delegadas,

HESTUELYES

1.0 Apruébanse los estatutos do la asociacién civil deno,
minada “Ascclacién de Fabricantes de Polletileno”, con,
sede en esta Capltal y concédesgele la personeria juridica
que solicita & los fines determinados por el articulo 21 del
Cddigo Civil, con sujeclén a todas las disposiclones legalen
¥ reglamentarias vigenles y que en lo sucesivo se dicten.

2.0 Expidanse los testimonios que correspondan de 18 Proe
sente resolucién, Insértese en el Reglstro respectivo y archi,
vese. — CARLOS M. FPLEITAS. :

{
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Resolucién 405972, — Se designa Subsecrctario de Estado
en el Departamento de Educacién y Cultura.

Ministerio de Hducaeitn y Cultura.
Montevideo, 2 de marzo de 1972

Visto: Ia propuesta formulada por el sefior Ministro da
Educacién y Cultura, doctor don Julio M. Sanguinetti;

Atento: o lo establecido en el artfculo 183 de la Consti.
tuclén de Ia Reptiblica:

Fl Fresidente de la Repiiblics,
RESUELVES

lo Designase Subsecretario de Estado en el Departamén.-
tI? ge Educacién y Cuttura, al doetor don Juzn Carlos i
obaina, . R

Z.0 Comuniquess, ctc. — BORDARERRY. — JULIO MA.
RIA SANGUINETTI A

MINISTERIO DE TRABAJO Y SEGURIDAD SOCIAL

" Resolucion 4061972, — Se deslgna Subsecretario .de Estado
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en el Departamento de Trabajo ¥ Seguridad Social, - |,
Ministerlo de Trabajo y Sesuridad Soclal.
' Montevideo, 2 de l]iario d.Pf 1'972'.
Visto: la propuesta formulada por el scfior Ministro de

Trabajo y Seguridad Soclal, doctor Julip C. Amorn Léa A
rrafiaga; ‘




