Novlembre 8 dé 1972
, CALCULOS
Humedad olo = Voltimen de agua 89,1

Peso de la toma
V) IMPUREZAS INSOLUBLES
efinicién:

Este método detormina las sustancias extrafias insclubles
n keroseno y éter de petrdleo que posea el producto.

.. APARATOS

1, Un erisol Gooch preparado con unz almohadilla de
asbestos (lavada con #cldos) de unos 2 mm. de espe-
sor. Se 1o lava con agua, alcohol ¥ éter. Se seca hasta

peso constante a 1010 — 19C, se lo enfria en un dese-
cador hasta temperatura ambiente y se pesa.

2. Un kitasato de tamafio convenients ¥ un adaptador pa-
ra €l crisol de Gooch.

3. Balanza analitica.

3. REACTIVOS
1. Eter de petréleo D.p.8.

2; Keroseno. Debe posecr un *‘flash point” no Inferior &
23c0., (de acuerdo a A.5.T.M. D. §6). Debe ser fil-
trado previamente & su use en un crisol de Gooch Dre-
parado de forma simllar a la vista en A, 1

', PREPARACION DR LA MUESTRA

Debe ser homogelnizada muy bien, SI eg hecesarlo 86 Ia
puede calentar algo para ablandarla pero sin llegar &
fundirla en ningun momnento,

). PROCEDIMIENTO

1. 8¢ usara para la determinacidn el reslduc obtenide
luego de haber eliminado el agua de la muecstra por
algune de log métodos convencionaleg (AGCS Ca2b-38
o Ca2d-25).

2, Afiadir 50 ml de keroseno al residuo y calcntarlo en
un bafio de agua para disolver la grasa.

5, Filtrar & través de! erisol ds Gooch con Ia ayuda dé
vacio. 8¢ lava c¢on 5 porcionos de 10 ml. ds keroseno
caliente, dejando dremar cads porcién antes de afia-
dir 1a sigulente.

4. Lavar fuertemente con éter deo petrdleo para eliminar
totalmente e! keroseno. Secar el erisol a 101 —10C,
enfriar 3 la temperatura ambiente en un desecador ¥
pesar.

R, CALCULOS

Impm‘ezasr insolubles ojo = ganancia en peso del crisol, 100

VvI) ACIDOS GRASOS LIBRES
Definiclén:

Wate método determina el contenido en dcldos grasos Nl
bres de la muesira.

A, APARATOS

1. Erlenmeyers de 250 ml.
2. Balanza analitica.

B, Reactivos

5;‘."‘

1. Alcohol etilleo al 95 olo. Débe 8dr un neto punto fi-
nal al realizar la valoracién con fenolftaleina. Debe
ser neutralizado con élcalis antes d& ser usado, debe
neuntralizar hasta que posea un débil pei'o permanente
color rosado,

2. Soluclén de fenolftaleina al 1 olo en alcoliol 95 ofo.

3. Soluclones valoradas de NaOIH.

CILAREO OEICIAS,

C. PROCEDIMIENTOS

Rango de Acidos )
Q. Libres Tema ml. de Alcohol NaOH

0.0 — 0.2 56.4-1-0.2g &0 ¢l N
02 —10 28.2--0.2g 50 0.1 N
1.0 — 30 7.05--0.05 5 0.25 N

1. Lag meustrag deben estar bien homogeneizadas y to-
talmente liguidas, antes de ser pesadas.

2. Do acuerdo con la fabla anterior elegir la muesira
adecuada y pesarla dentro de un erlenmeyer.

3, Afiadir 1a cantidad especificada de alcohol (callents
¥ neutralizado) y 2 ml. de indicador.

4, Titular hasta obtener e! mismo color que ge obiuve

al neutralizar el glecohol, El color rosa debe permas
necer por lo menos 30 segundos.

D. CALCULOS

ACIDOS GRASOS LIBRES ojo (EN ACIDO OLEICO) =
ml, gastados, N. 282

peso de Ia muestra
N cs la normalidad de la solucién de NaOH utilizada.
VII} ADITIVOS

Se ulllizan 1os métodos standard adecuados para cada uno
de los distinios aditivos. Para ello se usardm:

Métodos A.0.C.S., A.8.T.M, COPANT, etc.

n

Decreto 674)972. — Se aprueba la tipificaclén de “Queso
Camembert” a los efectos do 1a exporiacion

Minlsterio de Industria y Comerelo

Montevideo, 11 de octubre de 1972,

Visto: la nota del Laboratoric de Anglisls y Ensayos, por
Ia cual propone la tipHicaclén de “Queso Camembert”, de
produccién nacional, eon vistas de someter Ias exportaclo-
nes de dicho producto al contralor de calidad.

Resultando: que se trata de un tipo de queso qué &4
elabors en condiciones adecuadas en nuestro pais,

Considerando: que existen posibilidades de exportactén.

- Atento: a lo dispuesto por las leyes N.o 13,318, de 28 de
diclembre de 1964 y N.o 13.640 de 26 de diclemlre de 1867,

El FPresldente de la Repubilea, -
DECRETA:

Artfeulo 1o Aprudbase la tipificacién de “Queso Camem,
bert”, de produceién naclonal, que aparece en el Anexo gue
go considera formando parte del presente decreto

Art. 2.0 A partir del 1o de diciembre de 1972, las fir,
mas exportadoras deberin presentar ante los Organismos
Publicos Intervinientes en las operaclones de exportacién,
un certificado de calidad ezpedido por el Lahoratorio da
Andlisis y Ensayos, conforme a la tipiricaclén aprobads
por el presente decreto, sin cuyo requisite no daran cur«
s0 a las gestiones de exportacion de los productos menoio.
nados en el articulo anterior.

Art, 3.0 Comunlquese, publiguese, ddése cuenta & Y
Asamblea General y vuelva al Laboratorio de Anslisis . ¥
Ensayos para su archivoe. — BORDABERRY. — LUIS A
BALPARDA BLENGIO




1 186—A

ANEXO
TIPIFICACION DE QUESO CAMEMBERT

. DENOMINACION:,

Quoso Camembert.

2. MATERIAS PRIMAS:

2.1, Clase de leche utilizada: léc'he de vaca.

2.2, Adiciones autorizadas:

2.2.1, Adiciones necesarias; Cunajo de termeros, cul,
tivos bacterianog de estreptococos producto-
res de #cido ldctico, esporas del Penicillium
camemberti, agua, cloruro de sodio.

2.2.2. Adiclones facultativas: Cultivos del Brevi.
bacterium linens, otras enzimas coagulantes
autorizadas, cloruro cdleico y colorantes ve.
getales autorizados,

8. CARACTERISTICAS DEL QUESO TERMINADO:

3.1
3.2

3.3.

3.4,

3.5,

. Consistencia: Queso de pasta blanda,

. Forma: Cilindrica plana. La altura no deberd ser

mayor de 4 cm,

Empaque tamafio consumo: Kl queso Camenibert
podrd venderse en porciones cortadas en forma de
cufias o semieilindricas, debiéndose realizar el corte
¥ la envoltura después que el queso ha madurado.

Dimensiones y pesos. :

3.4.1. De! queso:

TABLA 1
Dimensioneg Peso mtnime
Didmetro Altura
de 8a 12 cm. ds 2,5 a 3,5 em, 200 g

Corteza:

3.5.1. Consistencia.
Blands.

3.5.2. Aspecto y color,
Corteza nniformemente cublerta con moho
blaneo, (Peniciilium camemberti) y en ol
caso de que tengs el agregado del Brevibac.

terium linens, con algunaa manchas de color
narania.

3.6 Pasta:

3.7,

3.8,

3.6.

3.6.1, Pasta textura,

Blanda pero no migosa. ®1 centro puede pre.

sentarse cremoso segfin el estado de madu-
racidn,

2.6.3. Color:

Entre blanco y amarille cremioso.

Ojoa:

Neo presenta. Se admitird sélo alguna pequefia grio.
ta longitudinal, _—

R "y,
Contenido minimo de.gmsa en el extracto seco:
Be admitirdn tres tipos de~acuerdo con I Tabla 2,

Contenido minimo de extractg secg;

De acuerdo a Ia Tabla 2.

DIARIO =9RIC!I AL Noviembrs § de 19
s I 1_.4,' N

TABLA 2

Contenido de ma- Pego minfmo
teria grasa olo en  extracto seeo

el ext. seco. . QUEeso por gues

Se admitird

Camembert Semi mazimo de 50¢
graso. de 40 a 4900, de humedad. -

Camembert 500]

0. Mias de 50oo, Para el quesg «
) Peso minimo ¢
extracto seco tor
dri un minimo ¢
110 g,

3.10. Otras caracterisiicas esenclales:

Debe presontar un aroma ligero earacterfstico y u
sabor tipico.

4. METODG DE FABRICACION

4.1. Métoda de coagularcién;

Se enfria Ia leche -pasterizada a la temperatura d
eoagulacién (entre 28 y 320C), se siembra con lo
fermentos liciicos y luego se afiade el cuajo d
terveros, do manern de obiener un codgule bas
tante firme en 1 hora o m4s.

4.2, Tratamiento térmico de la Ioche:
La leche se pasteriza.
4.3. Procedimiento en el tacho ¥ moldeo:

Luego de obtenida la cunjada bastante firme se le.
nan los moldes utilizando como Gnico procedimientc
de prensado el peso de la propia cuajada. Los mol.
des se voltean frecuentemente durante dos dias y lue.
g0 son inoculados eon las esporas del moho. Esta
operacién ge realiza a temperaturas entre 15 ¥ 209,

4.4, Luego so someten al zalado la que puede realizarse
por salzdo scco o o salmuera o por medio de ina
combinacién do ambas,

4.5. Procedimiento de maduracién:

Los quesos son almacenados por lo menos 10 dfas
& una temperatura entre 10 y 149C ¥ una humedad
relativa dol 90 olo. Luego seé almacenan & tempe,
raturas menores,

5. TOMA DE MUESTRAS ¥ ANALISIS

6.

5.1. Toma de muestras segiin método normalizadoe edis
tado en la Publicacién N.a 1 del Laboratorie de
Andlists y Ensayos, pizina 23.

5.2, Determinaciones:

a) Materta grasa seztin método general descripto.

b) Humedad segin método general descripto. N
¢} Estudlo organoléptico segiin método general deg-
cripto.

MARCAS Y ETIQUETAS

8.1. Bl queso que satisfaga estas condiciones ge denomf,
© nard gueso Camembert. De desearse podri afiadirge

Ia denominaclén “TUruguayo®.

6.2. Btiquetado.
Do acuerdo a la Normg General de Queso del Co.
mité Mixto FAQ|OMS sobre of Cédigo de Principlog
Referentes a Ia Loche y Productog Lictoos, ‘
Fundamentalmoente se deberd indicar:

6.2.1. Nomhre do ia variedad del queso

-2.2. Denominacién do acuardo con el contenido da
materia grasa: .
Camembert semi graso o Camembert 50 olo..

6.2.3. Nomhre del fabricante o exportador en of len-
guaje corriente o en clave.

6.2.4. Fabricado en Uruguay.

6.2.5. Sello de? Laboratorio de An#lsis ¥ Ensayos.
(L.A.F.). :

6.2.6. Indicacion de preenvasado, si lo hubisre.

QUESO CON MADURACION DETENIDA

Cuando el queso Iuego de maduro es envasado en resi_
plente hermético ¥ sometido 4 un tratamiento térmico
que detenga la maduracién, ge deberi indicar em la etl.
Queta: “‘Queso con maduracién detenida’™,
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Decreto 675972, — Se aprueha Ia tipificaclén de Caseinatos

de sodio ¥ de calcio de produccidn nacional a los efectos
de Ia exportacién, )

Ministerio de Industria ¥ Conmercio.
Montevideo, 11 de octubre de 1872

Visto: la nota del Laboratorio de Andlisis y Bnsayoes, pof
la cual propone la tipificacién de Caselnato de sodlo ¥ de cal’
clo, de produccién nacional, con vistas de someter lag exportas
clones de dichos productos al contralor de calidad; .

Resultando: quo las tendencias actuales ofrecen perspec-
tivas favorables para la apertura de mercados slempre qua
1a slaboracién se ajuste a uha tecnologia moderna ¥ que
1os productos obtenidog mantengan un nivel de calidad com-
petitivo; '

Conslderando: que la tipificacién proyectada se orlenta ha-
cia esa finalidad;

Atento: & lo dispuesto por las leyes N.o 13.318 de 28 da
diciembre de 1864 y N.o 13.640 de 26 de diciembre de 1967

El Presidents de 1a Repiblica,
DRCRETA !

Articulo l.o Apruébase la tipificacién de Caseinalos de so-
dio y de calcio, de produceién naclonal, las norniag analiti-
cas y los métodos de examen bacteriolégico, que aparccen en
los Anexos I, 2 ¥ 3 que se conslderan formando parte del
presente decreto.

Art. 2.0 A partir del 1.0 de diclembre de 1972 las firmas ex-
portadorag deberdn presentar ante log Organismos Publicos In
tervinlenies en las operaclones de exportacién, un certifica-
do de calidad expedido por el Laboratoric de Andlisis ¥y En-
payos conforme a las tipificaclones aprobadas por el pre-
sente decreto, sin cuyo requisito no dardn curso a las ges-
tiones de exportacion de los productos mencionados en el ar-
ticule anterior.

Art. 3.0 Comunfquese, publiguese, dése cuenta a la Asam-
blea General ¥ vuelva al Laboratorio de Andélisis y Ensayos
para su archivo. — BORDABERRY, — LUIS A. BALPARDA
BLENGIO. .

ANEXO I

TIPIFECACION DE CASEINATOS DE SODIO Y DE CALCIO
i. OBJETO -

La presente tipificacién establece las condiciones gene-
rales de elaboracién y las caracteristicas de calidad ¥
eomposiclon que debe presentar el caseinato de calcio o
de sodio para exportacién. Incluye ademds un sistema de
clasificaclén,

PIARTIO ORICIASE

ot

2. DEFINICION Y DESIGNACION o t

2.1, 1 caselnato de caleio o de sodio es el producto pro~-

. telco, obtenido a partir de caseina lictica de caldad
extra, disuelta en una soluclén calients de hidrde
zido_de calelo o de sodio, segin corresponda, pastens
rizada, homogeneizada en un molino tipo cololdal ¥~
luego secada en un pecadsro tipo spray. o

2.2. EI producto, gue cumpla con la definicién -anterior, .
podri ser designado: easeinato de calclo, caseinato de
sodio, caseinato soluble allmenticlo, caselnato dé cals -
cio o sodio no alimenticlo, u otra designacién por lg
cual pueda ser reconocido el producto en el pafs de
destino. Estay posibles desiznaclones deberin contar
con la aprobacién previa del Laboratorio de AnAlisis
¥ Ensayos. '

3. REQUISITOS

3.1. Materias primas

3.1.1. Caseina ldctica de calidad extra. Podrd ef -
tar en pssta, palverizada o granular y debe-
i rd ser obtenlda pvor lavadog y secados de cofi-

gulo resuliante de la coagulacidn dcida 45 Ia

leche descremada.

3.1.2. Hidréxido de .sodio electrolitico, con no mdis
de 30 p.p.m. do metales pesados. L

8.1.3, Hidréxzido de calelo de calidad alimentleis, com
no més ds 40 p.p.m. de meotales pesados ni de
B p.p.m. de arsénico. ’ -

8.2, Caractevisticas

3.2.1. Caracteristicas geherales.

El producto elimenticio terminado se presen-
tari en formg de pelvo de finura de malls
30, 60 u 80 meshs, de baja densidad aparente
¥ para dispersibilidad. -
Su color serd blanco a blanco crema y el sa-
bor serd suave, natural y estarda prictica-
ntente libre de aroma,
3.2.2. Composicién quimieca, ) :
Su composieldn quimica deberd corresponder &
una de las categorias que Se ostablecen en I
Tabla N.o 1, ; ~

Caracterfstlcas microbiolégieas, :
Total <o hacterias, de coliformes, bacteérias tem

mofilas, salmonelas y estafilococos coagulasy

positiva dentro 4e los {imites Indicados en lg

tabla N.o 2. .

3.2.2.

TABLA N 1

Orracteristicas ovganolépticas, fisicas y quimicas

CALIDAD

Mix.

Saboy ¥ aroma

s R FR

Contenido e¢n proteinas

olo (N 86,38) sobre Ex. Scco e
Humedad olo ) : .5
Mat. grasa ol o ' 2,0

pH S 65 a 7,0
Sustanclas‘lxe,c’luctaras eo_

mo lactosa' @lo, Y. 0,30
Cenizas ojo t’:\ N 5,0

A o“Primera”

Sabor suave y natural, Aroma suave,
natural y exento de aromas extrailos

B o “Comun”

Min. My, Min.
Libre de saboves y olores

nfensivos como dcido o -2

’Particulas chamuscadas o -
Jomemeee . — . .

- queso
87 - 83
— s s T
— B
0,10 0,50 0.10
e eI
n e —

* De acuerdo al Standard del Amerlecan Dry Mllk Institute.
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TABLA WN.0 3

Caracteristicas microbiolégicas

CATIDAD

A o "“Primera”

DIARIO DRIBTIAR

" Noviembra § %0 BT
A

B e “Comtn™

Cuenta total de bhactertas

menos de 30.000}g.

i B

nienos de 50.000(g, .

f—
Coliformes negativo

negativo

negativo

Estafilocoros coagulasa positiva

negative

Sa]n{;ﬂ;éua

negativo 91717 100 £
miuesira

Baci:élzla;".wt;rim()fi]n H] o

mencs do ZLGDGQg.

#. HIGIENE, PRACTICAS DE FABRICACION, EDIFICIOS
\

£.2.

. 4.1. La obtencién de Ia leche, de 1a cascina ldctica ¥y del

caselnato de sodio o de calelo deberd realizarse en
condiciones acordes con lo que ostablece el Cédizo
de Précticas de ¥iglens de los Alimentos de la
FAO[OMS. Ademdés, los locales, los procesos y el
equipo deberén contar eon Ia aprobacién previa del
Laboratorio de Andlisis ¥ Fnsayos.

Métodes de fabricacién

4.2.1. La cagelna lictlea de calldad exira sord obte_

nida de acuerdo con los procedimientog qua

- 88 establecen er el decreto N.o 705[968, de 21

de noviembre de 1968, En adicién y por de 1o

materia prima para un producto alimenticio,

i esta caseina deberi elaborarse sélo a partir
de leche descremada do buens calidad.

La casefna obtenida deberd ser sometida a
ul minimo de tres lavados con mgua potable
a los efectos do eliminar al méximo los restos
de lactosa. Podrd ser usada como materla pri_
ma la caseina seca lavada fresca o Ia caseing
fresca en pasta.

Disolucion de la easeina ldctlea. La caseina
laotlca obtenida segin 4.2.1. se disuelve en
una solucién ecallente de hidréxido de calcio
o do sodlo segin la cascina que se vaya a
Dreparar. Luego se llcva nl pif correspon-
diente.

4.2.3, Homogeinlzacién,
i Bl producio ablerior se homogeiniza en un
~melino coloidal.
Pasterizacién,
Ia soluclén de los cascinalos se pasteriza,
Secado,
Inmediatamente la soluclén es sccads en un
secadero tine spray, a una temperatura de
180 hasia 30090 segtdn el tipo de que se trate.

4.3.2,

4.2.4,
4.2.5,

B CATHCGORIAS, ENVASES, ETIQUETAS Y CONTENIDO

{

NETO

3.1, FE! caselnato do sodle o de calelo podri estar com,
prendido en Iay categorias: Hxira o Primera, sogin
log caracteres establecldog en Ia Tabla N.o L

3.2. Envases.

Log envases delerdn ser breviamente aprobados por

el Laboratorie de AnAllsis ¥ Insayos,

El envase minimo esiard constituido por una holsa

de polletftenio v bolsa exterlop do papel multipliego

0 do rafia sintétiea,

Iil contenide neto no doberd ser inferlor al decla-

rado en el Sistema Métrico Decinal,

5.3.

5.4. Fn 1a parte exterior del envase doberd Ilovar
Inseripelén indicando lo slguiento:;

Nombre del producto.

Categoria,

Nombre de la fihrica o dol exportador.

g

Industria Uruguasa, -
Sello de ealidad dol Larvselorio de Andlisis y En-
sayos, (I.A.HL}. By

£

N
6. TOVA DR MUBESTRAS v ANALISIS Y ENSAYOS

6.1, Loz niveles de toma ds muestras serdn establecidos
Qara cada partida por el Laboratorio de Andlisis y
Iineayos femicndo on cueltla el tipo do caseina de

§.2.

METODOS NORMALIZADOS DE ANALISIS Y ENSAYOS
DE LOS CASEINATOS DE SODIO Y CALOIO :

1. Fundamento del Métode

Se determina el porcentaje deo humedad en la muestra por
secado en una estufa eon convecelén forzada,

2. Analisis

2.1, Anaratoé.

. Procedimiento,

2.3,

negativo

T{}u o negalivoe en 100 g, da
muestre

B menos de 10.000g, -

-

qué so {ratd, el conoclmiento que gs tenga de Ia mar
terla prima, el nimero y tamafio de log envases, etc,

Anilisis ¥ ensayos

1. Babor y aroma.

2. Apariencia fisica,

.3, Proteinas.

4. Humedad.

Materia grasa de la Ieche,

Parifculas chamugcadas y solubilidad.
Sustancias reductoras,

PH.

Cenlzas,

.2
2

5.
6.
7.
.8.
.9,
.10, Cuenta total do bacterias.

.11, Cuenta de bacierias colformes.
.12. Cuenta de bactellas terméfilas.
.13. Presencla de salmonellas. B
i

6
G
[}
4]
[
6.
8.
i
8.
6.
G,
G.
6. . .
§.2.14. Presencia de ostafilococos coagulass positiva.

2
2
-
2
2
2
2
2
2
2
2
2

ANEXO 11

A. DETERMINACION DE HUMEDAD

« Balanza analitica capix de dpreciar + 0.0001 g.

.2. Dssecador. '
3. Cédpsula cilindrica do fondo plano,
de 5 ¢cm. do didmetro.

. Estufa con conveeclén forzada,

metilica,

a) So pesan éxactamoente uncsg 10 g. de sustancia, en
la capsula. ,

k) Se coloea esta en Ia asiufa con Ia tapa corrida
6 inclinada hacia 1s corrients de aire, Se Ia dels
asi toda la noche,

¢) Se clerra la cdpsula, so Is quiia de Ia estufa ga
deia gnfriar en ¢l desecador v so la pezd.

Cileulos.

P
Humedad ojo = — , 100
: T

Dondo: P es 1a pérdida de agua en g,
T es la toma en g,

B, DETERMINACION DE nH

Se dotorming olectrométricamente en 2 g, de la muestrs

disuclios en 100 ml de

8gua por agitacién violenta.

O, DETERMINACION DIE MATERIA GRASA

1. Fundamento del Método

Se determing la materia grasa por disolucién del casels

nato en amoniaco concentrade,
con alcohol,
El resnitado

¥ su posterior extracclén

éter sulfurico y éter de petrdleo.
final ss expresa en materia srasa oo,
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ferroclanuro férrico (azul de prusla), el que se mide 88 ’

’g. Ansllsis

a.1.

Aparatos.
2.1,1. Balanza analfiies - 0.0001 g.
2.1.2. Prohetas.

2.1.3, Erlennmeyers con tapén esmerilade de 260 mly
2.1.4, Estufa con conveccion forzada.

petrofotomdiricamente,

2. Analisis

2.1,

Equipos,

2,1.1, Ezpectrofoldmatro o Colorimetro.

2.1.5, Baiio de agua. 2.1.2, Agitador magnético,
2.1.3. Aparato para medir pif.
2.2, Reactlvos. 2.1.4. Pipetas, varios tamaiios.
2.1.5. Matraces aforados,
2.2.1, Solucién de NH, concentrado p.p.a. 2.1,.6. Erlenmceyers de 250 ml
2.2.2, Alcohol de 950 (sin residuo al evaporarlo). 2.1.7, Vasos de hohemia 250 mib :
2.2.3. Eter sulftrico (sin residuc al evaporarle). 2.1.8, Tubos de ensayo graduade de 10 mI. (Will

3.3.

2.3.5, Dejar separar las dos capas por decantaclén de alumbre férrico Te(NH,)S0,I2H,0 en
y separar la parte superior, Pasarla a otro . 477 é N
erlenmeysr, previamente tarado, para su eva- agua, se acidifica con 13.76 ml. de H,SOAN.
poracion. : . y se diluyen a 100 ml
2.3.6, e realizan nuevos lavados con 15 y 15 ml. da 9 9.4, Acido sulfirico aproximadamente O.1N. .
éter sulfdrleo y étor de petrdleo respeciiva, 2.2.5. Solucién de Lactosa, Standard. Pesar exactda.
mente. S8e dejan separar y se recogen las nues mente 1 g. da Lactosa H,0, disolverle en agua
vas porciones. : S ’
D ; ; ; v Ilevar a 1 litro, diluir 5 ml. ds esta solucién
23T E}E;x;rz;%%éolal es evaporado y sccado e 634 en agua y llevar a 250 ml, Cada ml, ¢ontiene
2.3.8. Se posa el restdua obteuido, 20 microgramos.
2.4. Caleulos 2.3, Procedimlento.
R ¥
‘ A ey Tn == 2.3.1. Pesar 1 g. de muestra cn un vaso de 250 ml.
Malerla grasa 00 = ; - 100 afiadir 150 ml, de agua y agltar hasta disolu.
’ cién total. -
o ; 2.3.2. Dejar de agitar ¥y mediante el uso de un apas
Donde: 1;: iz g% pggg g?l;eiﬁfg gg g rato para medir pH y con é&cido sulfirico
p * 0,1N Ilevar €1 pH a 45. N
e 2,3.3. Tranferir o un matraz aforade de 200 ml. ¥
M \ L b r
D. APARIENCIA FISICA enrasar, mezclar ¥ filtrar a través de papel
Se observard una muestra a la luz del dia 0 a una 1ug ggﬁ;‘fﬂ? lgéoﬁli%l,é)éﬁgado‘ Descartar los prl.
artificial ds ecaracteristicas similares. Deberi presentar co- A . ey .
tor blanco limpide, exento de coloraciones extrafias. El 2.3.4. E;I:atga‘gel‘fongl dilﬁfalclﬁiac;ooel;n]und;uggugmg
zrano de be ser homogeneo, sin presentar formaciones de 1 ml de solucic’)l; do ferrici::muro'
mayor tamafio al normal ni aglomeraciones en su presel 2.3.5. Coloéar ol tubo en un bafio de aéua hirvients
tacidn, 14 min, retirar y dejar enfriar a temperatura
N 1) amhiente, ’
H. DETERMINACION DE OLOR Y S8ADOR 2.3.6. Afadir 1.0 ml. de la solucién de fluoruro ¥
"9 ml. de la solucién de alumbre férrico, lle-
1, Aparatos y reactivos var el volumen g 10.0 ml. y agitar vigorosaa
mente,
1.1. Balanza de torsién o similar al 0.1 g, 2.3.7. Luego de exactamente 15°, medir la densidad
1.2, Licuadora eléctrica o similar. 6ptica o 625 mu. contra un blanco colocado a 0.
1.3. Azua destilada o delonmizada lihre de olores extrafios,
2.4, Proparacién de la curva Standard.

2.2.4. Fter de petréleo (sin residue al evaporarlo).
Preocedimiento.

2.3.1. Pecar cxactamente de 2 a 3 g, de muestra &n
un erlenmeyer.
2.3.2. Agregar 10 a 20 ml. de NIF, agitar y calgn-

tar en bafio de agua =a 80-90°C., hasta disolu-
cién total. .

9.3.3. Sacar del bafio ¥ agregar 10 ml. de alcohol agi-
tande vigorosamente.

9.4.4, Agregar 25 ml. de éter sulfirico y agitar 1
min. Afiadir 25 ml. de &ter de petroleo y agl-
tar durante un min.

2, Andlisis

2.2,

Corp. Cat |=| 26611).
Reactivos.

9 2.1, Solucién de fetriciamuro. Disolver 0.66 2. de
Ferriclanuro de potasio, 0.02 g, de IFerrociaa
nure de potasio ¥ 1.06 g. de carbonato de so.
dlo en agua y se lleva a 100 ml. Se guarda en
uh frasco color caramelo, descartando la so~
lucion cuando se decolore apreciablemente,
Solucién de fluoruro. Se disueiven 1.268 g. de
floruro de sodio ¥y 1.36 2. de acetato de sodlo
3H,0 en agua ¥ se lleva a 100 ml.

2.2.3, Solucion de alumhre férrico. Se disuelven 1.22

2.2.2.

2.4.1, Preparar Standards contenfende 10, 20, 40, 60,

80 y 100 microgramos de lactosa mediante pl.

2.1, Proccdimiento.
peteo de 0.5, 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 ¥ 5.0 ml, de la
2,1.1. Se reconsiltuyen con el mezclador 10 g. de solucién de Jactoza en tuhos graduados lle-
caseinato en 100 ml, de agua,. vando el volumen n 5 ml, con agua €n cads
2.1.2. Se deja estacionar la mezcls 1 hora. Ca30.
2.1.3. Se aglta luego de esto fuertemete ¥ zo prue. 2.4.2, Afiadir 1.0 ml. de lo solucldn de ferriclanuroe
ba el producto. La prucha se realiza en un v proceder como en 2,3.5., 2.3.6. v 2.3.7.
cuarto exento de clores exirafios. 9.4.3. Qraficar concentracidn de lactosa por tubo va&
densidad dptica.
2.2, Resultado.

So informa satisfactoriamente o no de acuerdo a la
cottcordancia o no con las especificaciones,

¥, METODO COL IMETRICO PARA LA

DETERMINACION DE-RE .UGTORES TOTALES

1. Fundamento del Método

A

He determinan los reductores totales y ademds se ohtlena
una idea de lus impurezas residuales de suero.

Bl aztear es oxldado por una soluciéon de Ferriclanure
de Potasio y el ferrocianuro producido pe convierts en

9. Calculos.

3.1,

3.2.

Determinar log microgramos de lactosa por tubo de
1a curva Standard.

Mlcrogramos de lactosa por tubo x 0,02 = Rednctos -
Tes total olo (como lactosa .H.O).

G. - DETERMINACION DE PROTEINAS

Se realizarad de manera simllar a la determinacién de pra,

teinas

en gueso rallado (Laberatorio de Anédlisis y HEusayoly

publicaclén N.o 3, pag. 60l.
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La toma a roalizar serd 8.2 g, ¥ se usarin ias siguientes
eantidades de readtivos:

B, K 80, ciiiireiiiirininass 10.0 g.
b. HgO ........ vesrairenanias 0.5 8.
8 ml

& H,B0,98000 ........
6. NaOH y Na,8,0,51L,0 ... 30 ml de mezcla: 500 &

: NaOH més 40 g. de Na,8,0,
en 1.000 ml de H,0 destii-
lada. .

8. Acido Borico 4 olo 50 ml

H. DETERMINACION DE CENIZAS

1. Fundamento de] Mdétodo.

Es la determinacién del contenido de cenizas en tasel.
nato de sodio o de calclo por calcinacion.

#. Analigis,
f ~2.1. Equlpos,

2.1.1. Balanza do precisién de sensibilldad 00001 =

¢ 2112 Crisol o cépsula de porcelana.
2.1.3. Mufla capaz de alecanzar un minimo de BOIOGC,

. Procedimlento.

2.2.1. Se pesan exactaments de 2 a 3 g. de caselnato
de sodio o de calelo en cdpsula o erlsol de
porcelana.

Se llevan hasta cenizas blaucas, previa calel.
nacidn en mechere, en mufla a una tempera-
tura entre W00 y 8000C.

2.2.3. Se enfria en degecador y se pesa,

2.2.2.

-

8. Uilculos.

Masa de cenizas x 100

Cenizas olo =
Toma en g.

1. PARTICULAS CHAMUSCADAS ¥ SOLOBILIDAD
i. Fundamento del método. 4

Conslste en una apreclacion de la solubilidad del produca
to ¥y un estudio de la cantidad de particulas chamusca,
das por comparacion con 108 standards de la Amerlcan
Pry Millk Intitufe.

2. Andlisis.

. 2.1, BEquipos,
: 2.1,1. Balanza al centigramo,
2,1.2. Probeta con una base de 2,9 cm. de didmetro
. interno.
2.1.3. Crisoles filirantes,
2.2. Analisis.
8e toma 25 g, de caselnato y se agregan de a poco
¥y agitando fuertements 500 ml. de agua, Luego de
gue se disolvid completamente el caselnato se deja
decantar durante 30° y se descartan 300 ml. de] soe
© brante. El resto se pasa a probeta con una base ds
2.3 cm, de didmetro interno y se deja decantar por
1B30°, o se filtra a través de crisoles del dlimetro
mencionado.
Resultados.
Se informan estimativamente las partfculas chamus.
cadas comparando el fondo de la probeta con el pa,
tron o exactamente mediante filiraclén g través de
placa filtrante, Al mismo tlempe se informa Ia sge
tubilidad de acuerdo al comportamiento durante la
marcha de esta técnica. Se informari: Soluble; Me.
dianamente soluble; Poco soluble e Insoluble,

e Sy . P
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ANEXO III

EXAMEN BACTERIOLOGICQ'D]; LOS CASEINATOS DE
SODIO Y DE CALCIO DE. RADO ALIMENTICIO

=

1. ALCANCE S

Se establecen log métodos, equipos y materiales gue sa
debordn utillzar para el estudlo de la: Cuenta total! de

- - bacterias, Cuenta total de bacterias terméfiiag, Cuenta

OEICtLARE

4

. EQUIPOS Y MATERIALES . B
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da bacterias coliformes. Pressticla de Salmonellad g Pron . 3
gancia de estafilococos coagulasas positivas, i

Se utillzardn Ioa sigutentes equipos cuyids especlilcacio-
nes se encuentran en log “Standards Methods for the
Exzamination of Dairy Products’ en su edicién nN¢ 12. (1)

2.1. -Autoclave gué permita esterllizacién a 1219C.
. Bstufa de esterilizaclién por aire caliente termostas
tizable hasta a 170°C. -

. Bafio Maria termostatizable entre 44 y 469C.

. Estufa de cultlvo con posibilidad de mantoner 33,
35, 37 y 59C - 1e0C. ‘

[ - -

2.
2.
2.

Cuenia coloniag tipo Quéves o slmilar.

Cajas petri de 87 mm, de didmetro exterior y 13
mn. de profundidad, )

Frascos para diluciones con tapdén de rosca o da
goma, esterilizallos ¥y de una capacidad de 150 g
180 ml.

Pipetas de 1,1 ml, y graduaciones en 1,1 y 1,0 mlLy
de 10 a 11 ml. graduadas deblendo reunir las ese
pecificaciones que 8o establecen al prineiplo dal
apartado 2, .
Espdtula y cuchiile de acero lnozidable,

0. Licuadora con vaso esteriiizable.

epens
[y

Reactives y medios de cultive

para ¢uenta Standard.
desoxicolato Lactosa.

. Agar ecristal violeta, rojo neutro bilis.
. Agar papa dextrosn.

Peptona bacterioléglea.

Caldo de tripticasa y so)a.

Agar Vogel Johnson,

Caldo Infusion Cerebro Corazén,
Plasma.

Caldo selenlta clstina.

. Caldo tetrationato.

. Caldo wverde brillante.

. Agal verde brillante.

. Agar salmonella Shigella.

. Agar bismuto suifito (Wilson -
. Agar Mac Conkey.

. Agar triple azucar hietro.

. Antigeno pelivalente somatice “0O'.

. Antigeno polivatente flagelar “H".

. Caldo Urea.

Agar Urea.

. Caldo lactosa.

Caldo sagarosa.

Calde dulcitol.

. Caldo lisina decarboxllasa. -
Fosfato dipotdsico (fosfato 4dcldo da potaslo).
Acldo tartirico. .
. Clorpro de sodle.

. Agar
. Agax

v h
B S L e bk e ek ek A
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TOMA DE MUESTRAS

Las muestrag en reciplentes estériles, de capacidad adae
cuada no deblendo ser cada una Inferior a los 500 g,
Los niveles de inspecclén a aplicar podrdn ssr variados
por el Laboratorie de Andlisils y Ensayos hasta tanto la
Comlsion Codex Alimentarius, sobre tomz. de muestra.
para ensayos bacteriolégicos no establezca las normag
respectivas para ests tipo de productos. .

A, CUENTA DE MICROORGANISMOS TOTALES

MODO DE OPERAR

4.1. Preparar una solucléon taffer de Fostato Acido dae
Potaslo {2g. por 100 ml. de agua destllada), ajustar
ol pH a 7.0, esterilizar a 1219C y 15 libras de pre-
gién durante 20 minutos. :
Preparar una solucién 1:100, pesando asépticamenta
1g. de caseinato y transfirléndolo a 99 ml. de uolus
c¢ion buffer, La temperatura de la solucién deberf
encontrarse alredetlor de 379C. Agitar vigorosas
ments en forma intermitents por 15 a 20 minutod
hasta disolucién completa. -
Con pipeta estéril, transferir 0.1 ml. de la diluciénm,
en placas de petri por duplicado. Adicionar aproxk
madamente 10 ml de Agar para cuenta standard ¥
o unog 4590C, X
Mezelar la muestrz con suave agitacion, dejar. solls.
dificar el agzar, Invertir las placas e incubar a 320C.
durante 3 dias.
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B. CUENTA DE BACTERIAS COLIFORMES

B. 4. Modoe de operar

Preparar una dilucién 1:10 en similares con.
diciones a la anterior determinacién, excepto
que debe pesarse 11 g, de caseina y agregarlos
a 89 ml, de agua de dilucidn,

Con pipeta estéril, transferir 1,0 ml. de 1a di_
lucion a placas de petr] estériles por duplicado,
Adicionar 10 a 15 ml. de mgar lactosa desoxi.
colato ¢ agar bills rojo neutro cristal violeta
fundidos a ian temperatura de 457C., Mezeclar
cuidadosamente. Luego que el agar ha soll,
dificado eubrir su superficle adicionado 3 &
4 m). del medio empleado & cada placa, Dejar
solidificar, Invertir las placas e incubar a 35°C,
por 24 h, .
Contar colohias rojo oscuras de didmetro mi.
nimoe 0,5 mm. como colonias collformes. In,
formar coliformes por gramo de casefna,

PRESENCIA DE ESTAFILOCOCOS COAGULASA
POSITIVA

C. 4, Modo de operar

C.4.1. Etapa 1.

Pesar asépticamente 50 g. de muesira en vaso
dp licuadora. Adicionar 450 ml de pepfona
estéril al 0,1 %. Mezclar por 2 minutos. Si Ia
muestra es menor de 50 g, hacer diluclén 2
a 10 con el material disponible.

Con pipeta estérll, de lag diluciones prépaa
radas, pasar 1 ml. & tabos gue contiene 10 mb.
dle caldo estéril tripticasa soja con 10 % de
NaCL. Incubar 48 4+ 2 b, a 36 _ 3790, Me,

dlante #nse alslar en placas de agar Vopdl
Johnson {(1isina telurita rojo agar base)., In-
cubar las placag por 43 + 2 h. a 35 « IWO,s

Exzaminar el erecimiento en 1as placas.

Las colonlas sospechozas son de color Negro
con alrededor de 1.0 mm. de didmetro.

C.4.2. Etapa II -

81 no hay crécimiento en 1as placas o st 1as
colonlas presentes no son tipicas el tost tine-
liza informédndose que la muestra no contids
ite esiafilococos coagulasa positiva,

8i las colonlag tiplcas se encuentran pregsn-
tes corresponde un examen microscdpico y un
tést de coagulasa en las placas presuntivas.\

" El examen mlcroscéplco de las ¢olonlas preée
suhtivag permite descartar toda forma no €@
cheen. 3

0.4.3. Etapa 11 .|

Inocular tubos contenlendo 0,2 mi. dé ealdd
infusién cerebro-corazén con pequeiia €an.,
ildad del material desarrollado en agar Vogel
Johnson, No tn;gnsfer:r demasiado material.
.» ‘r\

fneubar 18 8 thia 35 _ 379C. Adicionar
05 ml. de plasma ¥ faezclar suavements. Deg
jar en bafio de agua ™A ¥PC. y examinar pas
ri6dicamente cada 4 hs. hasta formacién @
g de codgulo.

Informar presencia o no de wtatilocopoé a8
coagulass, positiva.

- m
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Contar las placas que presenten éntre 30 y 300 cov D. PRESENCIA DE SALMONELAS d
lonias y multiplicar e} resuliado por el factor de

dilucién, informando por gramo de caseina, Para i

gl recuento segulr los criterios de la referencia nib- D. 4. Modo de operar a

mero (1). o

Pesar Ia muestra asépticamente tomando 100 g. én ;;‘2

elpiente estéril y adicionando 900 ml. de caldo lacs
tosado.

Mezclar culdadosamente y sl es necesario ayudar a la.
disolucién mediante varilla o espitula.

Determinar el pH de la muesira el eual debe encoie
trarse entre 6,6 a 7. S5f no es asi ajustarlc con soltl..
ciones estérlles de soda o de Acido.

Incibese 24 h, —[- 2 hs, a 36°C.

Transferir de 1 a 10 ml a caldo de selenita t:lst.!na
¥ paralelamente el mismo volumen a c¢aldo tetratio.
nato con soluciéom de verde bhrillante.

La profundidad de ambos medios de enriguecimlento

¥ la muestra en caldo lactusa tendran un minimo dg

6 em. Imcubar 24 horas -+ 2 hs. g 357 centigrados,

Rayar mediante ansa de 3 mm, el caldo de preenrle

quecimiento sobre placas conteniendo Agar Verds

Brillante, Agar 8_8, Agar sulfito bismute (Wllson -
Blair). Agar Mack Conkey.

HBs necesario gue uns bucna oantidad de caldo zes
transferida a las placas.

Incubar 24 heras + 2 hs. a 357°C,

BEs necesarlo & veces incubar 24 horas més €l Agar
sulfito bismuto, .

Colonial caracteristicas: incoloras en Agar S.S y Mack
Conkey negras Iridiscentes en bismuto suifito. En es.
1a etapa el test es llamade “Test diferencilal en
Agar’, 8t no aparcce ereclmiento en las placas de
Agar ¥ no hay colonias caracteristicas luego de una
adecuada incubacién, el test se da por concluido ¥
1z muestla. es negativa en Salmonelas.

Picar colonias tipicas sospechosas Agar _ Triple =
azliecar Hierro inclinado. Rayar la superficie inclina.
da ¥ sembrar por puncién. Incubar por 24 horas &
357C.

Todo Agar - Triple _ azdcar e hierro inclinado que
gea alcalino (rojo) en el bisel, dcldo (amarillo) - en
ia picadura, con o sim sulfuro de hidrégeno, con o
sin burbujag de gas, son indicios de galmonelas. Es.
tamos en presencia de un positivo presuntivo. Loy
positivos presuntivos deberin smer verificados por ac.
tvidades wuredsicas, por reacciones de aglutinacién
somatica “0” ¥ flagelar 11" y propledades hioqufml-
cas caracteristican,

A epla altura un cultivo es negativo sl presenta un
creclmiento antfplco en Agar triple azdcar e hierre,
Ejemplo: el Agar sea completamente amarliio. el cule
H1vo del bisel muesira ureaza positiva o embas reéac.
cloneg de aglutinacién son negatlvas.

Loa cultivos “Cultivos positivos-Presuntivos™” son ¢Ol.
firmados usando los sigulentés test bioquimicos Caldo
lactosa, Caldo Sacaross, Caldo Dulgetol ¥ Caldo i,
sina de carboxilasa. Calde Lactosa, ¢nldo sacarcEa,
caldo dulcitel, son incubados a 35°C. Se examinan esa
tos cultivos luego de Incubacién por 24 horas ¥ nue-
vamente g las 48 horas.

Un enitivoe de salmonella positivo no fermenta en
caldo de lactosa y sacarosa, fermentando sf en cnldo
dulecitol.

Lisina de carbozilasa se examina por cambios de co.
lor v crecimlento durante 48 horas de ineubacién a
857C. Un eolor amarilio en este medio, 1uego de adee
cuada incubaclén indiecn Salmonels negativa, S un
caldo que presenta vestiglos de color rojo violiceo -
{purpura) a lag 48 horas y muestra crecimiento, @
.que cambie del amarillo al parpura ¥ muestra tams
bién crecimlento, indica que el cultivo es Salmonelas.

Es esencial que un cumm puro sca veriﬁce.do por
andlisis bioguimico y antizénico,
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La slgulente es una gufa pard clarificactén de rvesul.
tados:

1) En caldo aglutina, ambog anti.sueros y presenta
tipicas reacclones bioquimicas: el cultivo es Sal-
monelas, -

2) En caldo aglutina. anti_suero “H" pero no el “on
y presenta tipleas reacclones bioguimicas el cula
tivo es Salmonelas.

3} El antisuerp ‘'0'" aglutina pero no ol “H” v hay
tipicas reacclones bloguimicas ese cultivo puede ser
de Salmonelas no_mé6vil

4) Ambos anti.sweros no aglutinan el cultivo de Sal-
monelas.

Tl test = través de cuatro reaccioties bloguimicas
y reacclones antigénicas es el test confirmatorio,
Informar de bresencla o no de Salmonelas. .

r ¥. RECUENTO DE MICROORGANISMOS TERMOTILOS

E. 4. Modo de operar

Preparar diluclones 1:100, como en la determinacién
de microorgabismos totales.

pransferir 1.0 ml. de la diluclén por duplicado en
placas de Petri estéril.

Adiclonar 17 a 18 ml, de sagar standard fundido &
4570, mezelar cuidadosamente. Luego de la solidifi,
cacién del agar, invertir las placas visibles ¥ multi-~
plicar por el factor de dtlucién, informando micro.
organismos por gramo.

-

e ]

(1) Amerlcan Public Healtoh Associatlon, Inc, 1967. Stan,
dard: Mecthods for the Examination of Dairy Products,
19l ed. Ameriean Public- Health Assoc., New. York.

(2) United States Department of Agriculture. Consumer and
Marketing Service. Dalry Divislon, Inspection and Gra,
ding Branch Laboratory 1968, Methods of Laboratory
Analysis for edible Casein (acid). .
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Décrete 700942, — Se aprueba el preclo tijado por ANCAT,
para ¢l combustible cspecial para avienes propulsados
& turbe-hélice,

Ministerlo de Industria y Comercio,
' Ministerlo de Economia ¥y Winanzas.
Montevideo, 27 do octubre de 1972,

WVisto: estos antecedentes en los cuales la Adminstracién
Naclonal de Combustibles, Alecohol y Portland sollcita, de
eonformidad con lo establecldo en el Inelso f) del Art. 3.0
2o 1a ley N.o B.764 do 15 de octubre de 1931, la aprobacién
del precle do vents para el combustible especial para avig-
nes propulsados a turbo-hélice, compuesto por una mezela
de alcohol metillco ¥ agua destilada. .

Resultando: I} Expresa el Organismo peticlonario que el
gomando General de In Fuerza Adrea soliclté la elabora-
c¢lon de agua metanol para ser empleada en los aviones de
transporte & turbo-hélice reclentemente adquiridos;

II) Agrega la cltada Administracién que en hase & la In-
formacion rccabada, resoclvié autorlzar Ia elaboraclon del
producto on enestidn, fijando el precto del mismo en clento
diez pesos (% 110.00) cl liro sin envase g enhtregar en su
Planta, en tambores de doscientos (200) MHtros, mds el 10 oo
de impuesio o las Ventas y Servicios, '

Conslderando: que eorrcsponde aprobar el preclo de ven-
ta del combustible especial, compuesto por una mezela de
alcohol metilico ¥ agua deslilada, destinado a ser utilizado
en los aviones de transporte a turbo-hélice adquiridos re-
clentemonte por el Comande General de lags Fuerzas Adreas.

Atento: a lo dictaminado por la Asesorfa Letrada del Mi-
nisterio de Industria ¥ Comereio ¥ a lo dispueste por of in-
elso £} del Art. 3.0 de i1a ley N.o 8,764 de 15 de ociubre
de 1931, _

".‘: "ty

L1 Fresidente de la Repiblics,

N

PECRETATS -

, Argic_ulo Lo Apruébase cl preclo de venta fljado por la
‘Administracién Nacional de Comhbustibles, Aleohol y Porte
iand, para ¢l combustible especial para aviones propulsados
& turbo-hélice, compuesto por una mezela do sleghol metf-
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_ documentarse por parie del gervlelo.

Noviembré 8 de 187%"
lico y azua destilada, en clento dlez pesos (§ 110.00) el <
tro sin envase, & eniregar en Flanta en tamhbores de doss

clentos (200) litros, més el diez por clento (10 ole) de im- 3%
puesto a lag Ventas ¥ Servicios. b

Art. 2.0 El presente decreto entrari en vigof a partir
de 1la fecha. .

Art. 3.0 Comuniguese, publiquese, ete, — BORDABE-
BRY. — LUIS A. BALPARDA BLENGIO. — FRANCISCO
‘A. FORTEZA.

et e ——C AT
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Decreto 705972, — Se autoriza a la Comisién Honoraria del
Azicar o disponer determinada cantidad en los Zas«
tos de su funcionamiento,

Ministerio de Industrla y Comerclo.
Montevideo, 1.0 de noviembre de 1872,

Visto: los antecedentes elevados por 1s Comisién Honora-
ria del Azucar, relacionados con ¢l proyecto de presupuesto 4
de sueldos v gastos de ese Organismo a vegir durante el- |
elercicio 1972.

Resultando: I) Para que dicha Comisién pueda cumplir
¢on las funciones y tareas a su Cargo, e3 necesarlo autori-
garle a disponer del Fondo de Estabilizaclén del Precio del
Aziicar, las cantldades indizpensables a tal fin; :

1I) Los sumentos proyectados para 1as retribueclones per-
sonales de cada cargo se rigen por idénticos prineipios a los
aplicados en el Presupuesto General de la Naclén y en par-
ticular en el Ministerlo de Industria ¥ Comerclo.

Ccnslderando: que el monto del proyecto de presupuestc
do funcionamiento sometido, lmporta una clfra menor del .
8,7 olo (cero slete por clento), do las recaudaciones que ad- 4
minisira la Comisién Honoraria del Azficar. ]

Atento: & lo establecido en la ley N.o 11.448 de fecha 13 3
de junio de 1950 y su decreto reglamentario de focha 6 do ]
agosto de 1962, 4

1 Presidente de Ia Republlca,
; DIRECRETAS

Articulo 1.0 Autorizase s la Comisién Honoraria del Azi-- .
ear & disponer de hasta la cantidad de $ '70:978.610.00 ‘(so~
tenta millones novecientos setenta y ocho mlil selscientos
diez pesos), en los gastos de su funcionamiento, durante el
ejerciclo 1973 (1.0 de enero a 31 de diclembre de 1972), se~
glin Ia distribucién contenida ofi el Dpresupuesto anexo.

_ Art. 2.0 E! importe autorizado se afectard al Fondo de -
Establlizacién del Preclo del Azlear, (articulo 17, Inciso 2.0
¥ 18 inciso d) del decreto del Poder Ejecutivo de fecha 6
deé agosto do 1952, )

Art. 30 Los funclonarios tdcnico-profeslonales, semitée- |
nlcos ¥ especializados que en razén del cumplimiento de sug -
tareas deben permanecer & la orden o .dedicados especisl- §
mente, percibirin una compensacién del 80 ofo {ochenta por ;
ciento) de su sueldo bdsico de contrato. La sujeclén o esté
réglmen excluye el cobro de horas extras. 3

Art. 4.0 El personal gue por la indole de sus funciones 3§
debe apartarse del lugar do su residencla habitual percibird 3
uns compensaclén de $ 3.000.00 (tres mil Desos) diartos por j
glras mayores de 24 horas . ) 3

Art. 5.0 -La Comisién Ionoraria del Azdcar queda auto-
clzada o disponer de las economias que Se hubleran produ- 4
e¢ldo on presupuestos anteriores para atender las mayored j
erogaciones imprevistas dque requiera el cumplimiento de sus’
cometidos esenclales. 3

Art. G0 Log funcionarios administratives -que cumplan
un horarlo do 40 horas semsnales pereibirdn una retribu~ 4
¢lon adicional del 40 ojo (enarenta por ciento) sobre e}
gucldo héasico del contrate. ;

Art. 3.0 Los [uncionarlos administratives que realicen ta-j
geas en jornadag diarlas que supersh las ocho horas, tendrén:
derecho at pago de Lioras oxtras a raZén del doble del suel
do hasico horario: las horas oxtras delordn justificarse ¥§

Art. 8.0 La prima por sniigiiedad se liquldard de acuery
do o Ia slzuients escala a pariir del primer afio ¥ hasta &
déoimo incluslve, § 50.00 (cincucnta pesos) por afio y de



