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do vacuno, que regirdn en el periodo de post.zafra del pre<
sente aflo, . :
Resultando: en afios anteriores, y para los perfodos de
post-zaira, o1 Poder HEjecutivo establecié factores estimu=
lantes acentuados, no so0lo con el propésito de mantener
un nivel suficiente de ofertas de ganado, sino ta_mbién con
la finglidad de adecuar “log valores de realizacién de los
mismos, tenfendo en cuenta la brecha existente en la pro.
ducfién ganadera como resultante de los altos niveles als
eanzados por aquellos productores que han incorporados, &
su actividad, positives progrescos tecnolégleos™.
~ Considerando: es de interds general continuar con me-
didas de esa naturaleza que, al par de estimular la accién
det produetor progresista, contribuyen a regular, en e{
mismo perfodo, €] reglmen de faena, tipo 'y volimenes do
carne vacuna con los reguerimientos del abasto ¥y la exX.
portacidn.

* El Presidents de la Reptblica,

f .

p DECRETA: ~
Articule 1.0 La comerclalizaiclén de haciendas vacu-

nas seran bonificadas durante el perfodo de post.zafra con

un sobreprecio no inferlor al 15 ojo de su valor de realiza~
clén. .

Art. 20 Comuniquese, otc. — BORDABERRY, s

BENITO MEDERO, —- MOISE® COHEN, — LUIS A.
BALPARDA BLENGIO, .

 MINISTERIO DE INDUSTRIA Y COMERCIO
! Ty

Deceto 136|078, — Be aprueba la tipificacién de Filetes
dé Pescado Congelados, y se someten Ias exportas

. ciones de ese producto al contralor del Laboratorio
de Anilisis y Ensayos.

Ministerio de Industria y Comercio.

'1, ‘Ministerlo de Economiz y Finanzas.

f

{ Montevideo, 15 de febrero de 1978,
Visto: los antecedentes elevados por el Laboratorio de
Andlisis y Hnsayos, relaclonados con la tipificacién de Fi.
letes de Pescado Congelados, a efectos de someter las ex-

Dportaciones de ese producto al contralor previc de su ¢a-
‘1idad.

Resultando: I) Que para este tipo de producto de oria
gen moarino, de elaboracién y mantenimiento muy critice,
los requisitos de calldad que exige nuestros probabley b
mas importantes mercados, son particularmente severos:

II} Que la presente tipificacion es la primera realizada
€n la lnea de Industrializacién de los recursos vives de}
mar y se reflere a un producto de particulzar interéds para
nuestro pafs, por su potencial econémlco, por la existenela
de demanda exterior activa ¥ por disponerse de especies
adecuadas y capacidad Industrial Instalada;

III)' Que la tipificacién proyectada concuerda eon lag
orlentaciones de las normas del Codex Alimentarius, en la
etapa de preparacién gque esias han aleanzado.

Considerando: I} Que el desarrolle de la industria pes-
Querz ocupa una posiclén pricritaria dentro de los planes
de expansién de las indusirias no tradicionales;

II} Que para Incrementar las exportaciones de los pro-
fductos de origen marino es indispensable mejorar 1a cac
lidad, de modo de elevar la reputacién de la peses uTu«
&uaya;

III) Que por lo demids, si los productos referldos no
cumplen con los requisitos de calldad exigidos por las au-
toridades de los pafses importadores, estos serin observae
dos o rechazados y no podrdn ingresar a esos pafses,

. De Conformidad: epn lo informado por el Laboratorio
ds Andlisis ¥y Ensayos. |

Atento: a lo dispuesto por la ley N.o 13 640, de 28 de
dleiembre de 1957 vy decreto N.o 160|967, de 1.0 de mars
%0 de 1967, -

El Presidente de la Repubhes,

DECRETA: "‘i_\
i Artfculo 1o Apruébase la tipificaclén de Fiietes de
Pescado Congelados, que aparece en el Anexo y Apéndices

I al VII, que forman parte del presente decreto.

Art. 20 A partir del 15 de febrero de 1973, el Ban-
€0 de ls Repiblica Orlental del Uruguay y la Direccién

’

DIARIO LOBEIGIAE

Nacional de Aduanas, no darin curso
exportacion del producto mencionado 3
terior, sin la presentacién previa, por parte de log:
tadores, del certificado de ecalidad expedido por el . Labg
ratorio de Anilisis y Ensayos, conforme a 1a - tipifionol 6]
aprobada por el presente decreto. I

i

Comisién Permanente y vuelva al Laboratorio do AnAlwiy
¥ Ensayos para su archivo.
A,

8 las gestion
en el -grticulo

-

Art. 3.0 Comuniquese, publiguese, dése cuenta a In g

— BORDABERRY, — LUIBG
BALPARDA BLENGIO. — MOISES COHEN.

ANEXO BRI

TIPIFICACION DE FILETHS DE PESCADO . )
: CONGELADOS s 4

AMBIT(Q DE APLICACION. — La presente tipificaqd
oién define las normas de calidad para filetes de - pogs?
cado congelados de las distintas especles -cominmente
elaboradas en nuestro pafs, Merlucoius, . Meriuceolag]
Hubbsy, Macronomus magellanicus, Macrodon ‘anoysg
lodon, Cynoscion striatus, Urophyeis brasiliensis; eng
fre otras, cualqulera sea Ia téenlea de congelacion utid]
lizada. No se aplicard a los productos destinados. & uld
terlor transformacién o a otros fines industriales. B¢/
incluyen los analisis, ensayos y la clasiticacién -e004]
sarla para verificar sl el producto ¥ el empaqite emd|
Pleado, son satlsfactorios para la exportacién, = - ;

DEFINICIONES Y TIPO DE PRODUCTO.

2.1, Definiciones. ) =
Definicién del produeto, — He entiende por. ti3
letes, los miisculos laterales del ped
do de dimensiones y formas irregular
separadas del cuerpe mediante  co
paralelos & la espina dorsal y log
cortades de dichos misculos para  fag
litar el empaque. B
Congelacién rapida. — Es Ia que . B4
realiza a una velocidad tal, que el cen:
tro geométrico del filete .no 1invie R
més de 2 horss en enfriarse de 900
—56°C. El proceso se considera compld
to cuando el producto ha aleanzado
€l 1%%’2}"" térmico, una temperatura 44§
Glacerdo. — Operacién consistente
sumergir los filetes congelados en ag 18
helada, para permitir 1a formacidn de un;
pelicula protectora gque retrasi 1& -
dacién de las grasas y la deshidratacion]
8e contempla la poslbilidad de agregay
le al agua para glacear, ingrediente
como, glucosa de malfz, carboximetiles
lulosa, clorure de sodlo u.otros. producd
tos previamente autorizados por el La
boratorio de Andlisis y Ensayos, qug
hgeen menos . quebradiza la pelicula. . -
Almacenamiento frigorifico. — e  coff
slderard como almaeenamiento “trigoriy
flco aquel en el que el producto
mantenide a una temperatura
de 180C. ’ ) T
Enranciamiento, — Aroma y- sabor deg
agradable producido por la oxidaci6f
de Ia materia grasa constitutiva. dae}
misculo del pescado.
. Peso neto. — Pesc total de los fllét
Inego de seliminado ¢! materla] de onid
paque, glaceado u ‘otro material - Py
tector. s B
Peso neto drenado. - Estd represental
do por la sustraccién del porcentaje A€
te0 libre al peso neto obtenide del
ﬁoducto. ok

Definlelén del proceso. — El1  productd
se someterd a un proceso de congelaclony
en equipo apropiado, de tal forma -qug
la zona do temperatura donde se prey
duce In mdxima formacién de crisialeq
de hlelo en los tejfdos, se pase riplisd
mente. En el caso de congelacién rf ok,
da, se aplicarin los cancepios . defin
en 2.1.2. E1 producto deberd manty
nerse & una temperatura suficientem
te baja, para proteger su calidad: d
te el transporte, almacenamiento
tribueién, Y
2.2, Presentacién, — Log filotds podrén present rgg,

2.1.1,

2.1.3.

2.1.4.

minimy

2.1.5.

2.1.7,

2.1.8,

las sigulentes formas:

1) Con plel y con escamas,
2) Con piel y sin eseamas,
3) Sin plel.

L B P
f
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3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOQSICION Y CA-
LIDAD. . eldén en claro o en clave de la fecha de produceidn,
. . o 8.7. Industria Urugnaya. .
3.1, Materia prima. -- Los filetes deben prepararse utl- 8.8. Sello Oficial de Calidad LAE, ;
Hzando pescado entero y sanc de la especie desig-
nada, con el grado de calidad y frescura necesza- TOMA DE MUESTRA, ANALISIS Y ENSAYOS, .
rio; patia. el consumo humano. La calidad se ajus- .
tard a log principios generales que se detallan exn 9.1, Plan de toma de niuestra y niveles de inspeceién.
eIF“{Cé('ijlgo de practlcas para el pescado congelado == La toma de muestra se realizari de conformidad -
(FAOQ)™. al plan que se detalla en el Apéndlce I. e
3.2. Agregados, — En el producto podran estar pregen- - .
tes las siguientes sustancias solag o combinadas, en 8.2, Examen del producis congelade.
cantidades gue uno eoxcedan los siguienies limifes: 9.9.1. B det .
Ortofosfaio odi io; .2.1. Empague defectuoso. — Se reficre a la mals
Pirofosfato :11: ssodiooooPI;(:zi;? delineacién de los filetes en el paquete, es-
Tripolifosfato de Sodio o Potasio o Calcio; pacios libres, depresiones, escarcha y la im-
Hexametafostato de Sodio: grus]taclén de:% 1:mater;:?i[ de empaque .dentro-
I ‘ e la carne del pescado. e
(Ofgi-gl)o (m|m.) expresado en Pentézido de Fos- 9.2.3. Deshidrataclén. — Be reflere a la pérdidw
* . de humedad de 1a superficle de los filetes -
Sales do Acide Asedrbice de Potasio ylo de Sodio; ?ﬁgoiﬁl c%roduce durante el almacenamiento
(0,1 ojo (mjm.) expresade en Ac. Ascorbico). . So dobe observar el grado de deshidrata-
Cloruro de Sodio: : gifgréta}:ioel porecentaje de superficle de filote.-
t .
(1,0 olo (mm,) expresado en Cloruro de Sodlo). So considera exceslya la deshidratacién
Acido Citrico: profunda que no puede ser eliminada ras-
(005 olo (m|m.) expresado en Ae. Citrlco anhf- pando con una espitula. S
- dro). $.3, Exnpmen del producte descongelado. — La descon-
: golacién deberad rtealizarse tal como lo indica el -
Acido Tartirico; método que 50 adjunta en el Apéndice IL. - o
(0,05 olo (mim.) expresado en Aec. Tartarico anhi- o
dro). 9.3.1, Porcentaje de Goteo, — Esta denominaciém
’ ‘ : go apllca al porcentaje en peso de goteo M-
8.3. Producto final, bre en €l caso de filetes o paguete indivi-
dusal. e
3.3.1, Loz filetéz de todo tipo, deberdn estar li« El porcentaje obtenido aplicando ‘ot méto-
bres de coualguier ovidencla de descompost- do que ge deialia en el Apéndice V, deberd
cién o Invariablemente lbres de restos de ser normalmente inferior al 10 olo. L
visceras. 9.3.2, Tamafio, — So hace referencia a la cantidag
Log bordes deben tener un corte n—eto. de filetes o trozos de fileteg de pequefio tamae
Los filetes no deben presentar defectos de fio que ho son deseables, So califican come
coloraclén, indeseables aquellos con un peso, menor de .
3.3.2. ! producto cocido, segtn apéndice IV, debe 30 gr., aceptindose la cantidad méxima de.
tener el sabor, color, olor y consistencia pro- uno de €llos por envase. : .
Dlo de su especie. 9.3.3. Defectos, — La muestra gerd examinada de
3.3.3. Los filetes deben ademds cumplir con las acuerdo a la Tabla de Defectos aue se ad-
exigencias solicitadas en lag diferentes eta- junta en ¢l Apéndice TIL :
ras del examen del producte final, asi como :
con la tabla de defectos que se describe en 9.4, Examen del producio cocide, — Se embpleard el
esta forma. upMétodo de Coecién indicado en el Apéndice IV,
4. CONTAMINANTES METALICOS. — El1 contenido da 9.4.1, Textura, — La textura deberd ger firme,'at-
Merecurio permitido, estarda de acuerde con el nivel exi- go elistica y caracieristica del miisculo frems
gido por el pafs comprador. co reclén cocldo. Al paladar no deberd apar
5. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS. — Estarin recer como fibroso, gelatingso o harinoso,
de acuerdo & lo especificado en el apéndice VI, 9.4.2. Sahor y Olor. — Se obgervard la carne ¥ al
8. HIGIENE. — El producto estard regulado por las dls- jugo obtenido de la aplieacién del métado
posiciones presentes ¢n Ias secciones apropiadas de los de coccidn indicado.
PRINCIPIOY GENERALKS DE HIGIENE DE LOS ALI- Buen sabor y olor; caracteristicos de la es-
MENTOS, recomendados por la Comisién Codex Ali- pecle, constituird el requerimiento esenclgl
mentarius. . de aceptacién. Serin tamblén admitidos aque-
5. EMPAQUE. — Los tiletes podrdn estar secondicledados llos producios que se encuentren algo en:
en forma: falta en este aspecto, pero Ne se_aceptar&
ningidn tipo de sabor u olor extraiio.
gé glo{}"ivégggs}: - 9.5, Peso Neto. — La defenniuaclén ge realiza de acuer-
7.3, Paguetes pequefios de peso inferlor a 1 Kg, con do con el Apéndice V1. e -
filetes colocados longitudinalmente en capas ‘suce- 9.6. Rechazo, — La muesira analizads serd considerads
slvas, de manera de formar un paralelepipedo. defectuosa cuando: S
8. ETIQUETADO. — Las stiquetas deberdn conteller como A) Ir‘fgr;]gn‘Pla con las oxigencins generales de I& -
minimo la sigulente informacién: : B) Tenga.un defecto que pueda ser considerade
excesivo. ’

DIARILO

La deslgnaclén  “sin espina” se apllcard a los
¢asos en que éstas hayan sido eliminadas dentro
de lo que resulta factible de lograr industrialmen-
te, aplicando la tecnologia correcta.

8.1, Nombre del producio. — El nombre del producto de-
berd estar de acuerdo.con la ley © costumbre del
pais en que haya de didisibuirse el mismo.

Se podrs hacer referdneia: aqui a la forma de
presentaclén, con o sin piel,"&jn espinas, eto.
.Debers figursr en la etiquetd-el término “‘cfm

OEICIAEL

§01—K

§.4, Nombre y Direccién., — Deberi figurar el noﬁbré

¥ la direcclén de] fabricante, distribuidor, exporta- .

dor o vendedor del produeto.

8.5. Nimero de} establecimicnte, acordade por la aute
ridad sanitaria competente.

8.6. Identificacién del lote. — Puede haber identifica-

) El puntaje adindicado de acuerdo a Ia table
(parrafo 8.3.3.) supere el limite previsto.

APENDICES

I — Plan de Toma de Muestra y Niveles de mspeccién,
11 — Método de Descongelacion, o .
111 — Tabla de Defectos. .

IV — Método de Coccidn,
V — Porcentaje de Goteo.
VI = Caracteristicag Microbiolégzlcas.
VII — Peso Neto en Productos Glaceados.

gelado®,
, 8.2. Lista de ingredientes. — En la etiqueta deberad fl-
; gurar una ilsta complega de los ingredientes en
3 orden decreclente de proporciones.
3 $.3. Peso Neto. — Deherd declararse el peso neto en el
gistema métrico 0 en el sistema avoir dupois © en
ambos sistemas, segfin 1o exija el pais comprador.
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APENDICE IV
_ Método de Coccidn
1. PROCEDIMIENTO,

1.1, Al vapor, — Colocar la muestra al vapor, eh un re-
cipiente cerradeo, sobre agua hirviendo. durante

35 minutos sl estd congelada, ¢ durante 20 minutos .

aproximadamente, después de la descongelacion del
producto.
Durante el ensayo el reciplente deberd estard ta-
pado ¥y mantenerse en un bafic de agna a B0°C.
1.2, Al horno. — Se coloca la muestra en una cacerola
forrada con limina de aluminio, plegéndola alrede-
dor de los bordes de la parte superior de la cace-
rola. Colocarla, en un horno previamente calentado
¥ mantenide a una temperatura de 2300C, hasta que
se complete 1a coceidn, para lo que s¢ requlere unos
20 minutos. .
1.3. Hervido en bolsa. — Colocar la muestra descongels:
da en una bolsa de pYistico que resista al agua
hirviendo y cerrar. Introducir bolsa y contenido en
agua hirviendo, dejando cocinar hasta que la tem-
peraiura interna de l1a muestra del filele alcance
709C, parg lo cnal se requieren 20 minutos.
Sacar ¢l producto de Ia bolsa ¥ dejar escurrir.

APENDICE V
Peterminacion de Porcentaje de Goieo

1. DEFINICION. — Se denomina GOTEO LIBRE al fluide
que ne reabsorbe la carne del pescado cuando se des-
congela ¥ que ge gepars libremente sin ayuda de fuerza
exterior, excepto la de la gravedad.

2, APARATOS Y MATERIALES:

2.1, Bafio de agua.
2.2. Balanza que aprecle hasta 0,1 gr. .
3. Bolsa impermeable y flexible {eryovae, pliofilm,
ete.). 4
.4. Bomba de vacio. .
5, Tamiz de malla metdlica UNIT 2380
8. Agitador para el bafio de agua.

3. METODO DE ENSAYO:

8.1. Pesar la bolsa impermeable.

3.2, Sacar el producio congeladeo de su envase y colo-
earlo dentrg de 1a bolsa,

3.3. Pesar bolsa, conienldo y restar la tara (peso nete).
En el caso de productos glaceados, calcular peso
neto de acuerdo al Apéndice VII

3.4. Retirar et aire de la bolsa por succién para que la
bolsa se adhiera al prodnecto, sin burbujas de aire.

3.5 Cerrar 1a bolsa ¥ atar buscando un cierre seguro e
fmpermeable.

3.6. Sumergir la.bolsa y contenido en un hafio circulan-
te de agua mantenido a 20 4 49¢C.

3.7. Dejar en inmersion hasta la descongelas
cién del producto. Hs necesaria la reali-
zaclér de una prueba previa, para esta-
blecer e1 tiempo necesario para cada
producte y eantidad de producto.

Retirar Ia bolsa del baito y secar su

parie exterior. -

Pesar ol Tamiz UNIT 2.384.

(0, Pasar el contenido de !a bolsa al ia.
miz, mantenténdolo l¢vements inclinado
para facilliar el drenaje. Dejar asl 2
minuios.

3.11. Pesar el tamiz con ¢l contenldo y res-

tar el peso del tamiz seco {Peso Drena-
do).

[ 3.1 L]
e O

i 3.12 Cajeular el porcentaje de goteo de sgua
segin la sigulenie ecuacion:
{Peso Neto —- Peso DNrenado) 166 — 7% goleo de
Poso Neto v agua

N3y
APENDICE V1,
Caracteristicas Microbiolégicas
El Laboratorio de Ansllsis y Ensayos realizari muestreos
para analisis microbioldgicos, a los nlveles de inspeecidn

que considere necesario, ya sea en planta o sobre producto
terminado.

PIARIO OCFICIAE

- 508—A

La materia prima inspeccionada deberi estar de acues.
do con los siguientes reguerimientos:

Salmonellas, 0|100 g,

Bscherichia Coll, 0|1 g.

Con relacién a cuenta total de bacterias, coliformes por
gramos, enterococos y staphilococus aureus, coagnlass po-

sitiva, el Laboratorio de Anilisis y Ensayos tomar§ &n

caecnia los nlveles que se apliguen en ¢l pafs de destine,

Bl producto inspeccionado no deberd contener tampoco
sustanciag originadas por microorganismos, en eantidades
que puedan resultar téxzicas. o

APENDICE VII

DETERMINACION DEL PESO NETO EN*
PRODUCTOS GLACEADOS !
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i. Abrir el envase gue contiene los filletes inmediatamen-
to después de sacarlo del almacén frigorifice.
Colocar el contenldo en un recipiente en el gue en.
tre agua dulce a la temperatura ambiente por la par-
te inferior, con un flujo aproximado de 25 1jm.

2. Pesar un tamiz seco, de malla de alambre, UNIT 2,880,
£1 el contenido total del envase es de 500 g 0 menos
utilizar un tamiz de 20 em. de diimetro; sl es ma-

yor & 500 g. ntilizar tamiz de 30 cm. de didimetro, - -

2. Una vez ellminado el glaceade, cuando los flletes, #6
gseparen facilmente, volear el contenido de! reciplens
te sobre el tamiz tarado con un éngulo de inelinacién
de aproximadamente 200

4. Dejar escurrir 2 minutos.

5. DPesar tamiz y producto escurrido. : -
Peso tamiz ¥ producto escurrido (5) — peso tamis
(2) — P. Neto.

MINISTERIO DE TRANSPORTE, COMUNICACIONES
Y TURISMO '

'8
Rosolucién 276973, — Se antoriza a Is “S. A. Bmpresa de
Viagao Aérea Riograndense VARIG, a realizar wm

servicio semanal de transporte de carga, entre Rie
de Janeiro—San Pablo—Montevideo—Buenos Afres,

Ministerie de Transporte, Comunicaciones y Turismo.
Montevldeo, 12 #e febrero de 1973.

Visto: Ia solicliud formulada por Ia empresa de Berona-
vegacién 'S. A. Empresa Viacao Adres Riograndenss VA-
RIG”, con el tin de que se le antorice a efectuar un servicla
gemanal de transporte aérec regular de cargae en la rauia
Rio de Janelro—8an Pablo—Montevideo—Buenos Alres;

Considerando: I) Que dicha operacién favorecerd Ia eco-
nomia naclonal al ampliar 1a posibilidad de exportacién de
determinados productos nacionales de cardcter perecedero,
entre ellos frutas, cueros, etc.;

II) Que exlate actnalmente gran demanda de bodegas
para la exportacién de productos de dicha indole por via
aérea, particularmente en épocas de determinadas szafram
fruticolag;

I} Que esa demanda favorece el otorgamiento del per-
miso solicitado sin gue ello perjundique a Ia empresa PLU-
NA, Ta cual actualmente, y con caricter transitorio, ha dé«
jado de operar en el Brasil; )

IV) Que, no obstante, resulta deo convenlencia tener en
ouenta la posibilidad de un aumento en 1a oferta de bodegas
de parte de PLUNA, por lo cual corresponde condicionar
este permiso a3 1o que pueda resultar del Acia de Distrl-
bucidn de Trafico Aéreo a realizarse entre la Repiiblica
Oriental del Uruzuay v la Repiblica Federativa de] Brasil;

V) Queé desde el punto de vista legal no existen incon-
venientes en gue se acceda a 1o solicltado, hablda cuenta de
que ya la empresa petlcionanie opera en la ruta menciona-
da, en serviclos regulares de trausporte de pasajeros, co-
¥reo ¥ CArga; .

Atento: a lo Informado por la Direccién Generap de Avla-
clén Civil del Urnguay, Primeras Lineas Uruguayas de Ne-

vegaclon Aérea (PLUNA) y por ¢l Asesor Letrado del M!—l

nisterio de Transporte, Comunicaciones y Turismo;
!

Ei Presidente de !a Repiblica, e

RESUELVE!

1.0 Autorizase a la compafila de aeronavegacién “8. A.
BWmpress de Viacao Aérea Riograndense VARIG”, a realizar
un serviclo semanal de transporie de carga, <op cardcter
regular, entre Rio de Janeiro—San Pablo--Montevideo-
Buenos Alres.
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