Julio 23 de 1981
El Consejo de Estado ha aprobado el'siguiente
PROYECTO DE LEY

Articulo 1 Concédese una pensidon graciable de nue-
vos pesos 3.000,00 (nuevos pesos tres mil), a los causa-
habientes de Juan Andrés Bentancor, sefiora Elida de los
Santos Olivera de Bentancor y senonta Maria stel Ben-
tancor.

Art. 2¢ La penhsion graciable acordada por la presen-
te ley, serd acumulable a la legal gue les correspondiere
vy estard a cargo de Rentas Generales.

Art. 3@ Comuniquese, ete,
VALENTIN ARISMENDI. — CARLOS A. MAESO.

MINISTERIO DE INDUSTRIA Y ENERGIA

17
Decreto 311|981,
de Cerveza Blanca, con destino a la exportacidn.

Ministerio de Industria y Energia. p
Ministerio de Economia y Finanzas.
Montevideo, 8 de julio de 1981,

Visto: estos antecedenies elevados por el Laboratorio
Tecnoldgico del Uruguay (LATU), relacionados con la Re-
glamentacién Técnica de Cervega Blanca, a ser aplicada
en el control de calidad de las exportaciones de dicho
producto.

Resultande: I} Que la mencionada Reglamentamdn Téc-
nica recoge las exigencias corrientes en el comercio in-
ternacional del mencionado rubro;

II) Que la aplicacidén de las citadas exigencias es per-
fectamente realizable por las plantas elaboradoras de
nuestro pais.

Considerando: gue se trata de un sector industrial eon
buenas posibilidades de exportacidn, que en esfos iiltimos
aflos experimentara un proceso de crecimiento.

Atento: & lo informado por el Laboratorio Tecnoldgico
del Uruguay \LATU), lo dictaminado por la Asesoria Ju-
ridica del Ministerio de Industria y Energia y lo dispues-
to por la ley 13.640, de 26 de diciembre de 1967,

El Presidente de_ la Reptdblica

DECRETA:

Articulo 1° Apruébase la siguiente Reglamentacion Tée-
nica de Cerveza Blanca, con destino a la exportacidn:

1, . OBJETO
La presente tipificacidn establece las exigencias
que deben satisfacer las cervezas blancas para ex-
portacion.
2. DEFINICIONES
2.1.

211,

Del producto.

Cerveza. — Se entiende por cerveza la hebida re-
sultante de la fermentacién salecohdlica obtenida
por la accién de la levadura cervecera (Saccharo-
myces cerevisae o Saccharomyces carlbergensis)
del mosio preparado de malta y agua potable con
el agregado de hipulo o su extracto natural, con
0 sin la adicion de anhidrido carbdnico ¥ con o
sin la adicidn de ofros productos aptos para el
consumo humanoe.

2.2,
2.2.1,

De materias primas ¥, productos intermedios,’

. 3
Malta. — Se entiende 'poz?}nalta el grano de ceba
da sometido a la germinacidh,y ulterior deshidra-
tacidn y tostado, en condxcmnes tecnoligicas ade-
cuadas,

Moslo de Malta — Se trata del liquido obtenide
_por tratamiento de la malta con agua poisble, en

condiciones tecnolégicas adecuadas,

%23

— DANIEL DARRACQ, =—

-— Se apruecba la Reglamentaclén Técenfea

DIARIO OFICIAL
2.2.3.

2.2.4,

2.2.5.

3.1.
3.2.

3.3.
3.4.

3.5.

3.6.
3.7.

3.8.

3.9.

3.10.
3.11.
3.12.

4.1,
4.2

4.3.
4.4,

Extracto de Malta, -— ¥s el producto de consis
tencia siruposa, pastosa o seca, obtenido de malta
de cebada o de malta de cebada y adjuntos cer-
veceros (debiendo estar d&stos ultimos dentro de -
las proporciones gue admite ia presente’ tipifica-
cién) y sometida a tratamientos especiales {mace:
racion, dig.stién, econcentracién, etec.). No debe. -
contener alcohol en cantidad apreciable; 81 extrac--
to seco no serd inferior a 65 % expresado en

so. Los extractos de malta denominados diastdsi- -
cos tendran un poder de conversion de almiddn
capaz de transformar su propio peso de almidon
en azlicar en menos de 10 minutos a 55° C.
Concentrado de Malta. — Se denomma a,l extrao -
to de malta no diastdsico.

Adjuntos cerveceros. — Son aquellos cereales mak .
teados o no, almidones o azticares o productos qua
los contengan, aptos para el consumo humano,
empleados junto a la malta en la elaboracién de
la cerveza. Se admuti"4 hasta un 50 % de estos
pgloguctos sobre el peso total de materias- pnmas
s6lidas.

PRACTICAS ADMITIDAS EN LA ELABORACION
DE CERVEZA :

Para la elaboracion de cerveza, sélo $e permite ei'_
empleo de agua potable.

S6lo puede emplearse materia pnma en buen- es
tado de conservacion. . Jos

La mezcla en el proceso de elaboracién de mosto -
¥ de cerveza entre si, mempre que sean de la mi& "
ma procedencia. :

La filtracién con materias ingcuas tales como pav
pel, pasta de papel, telas de algoddn o fibras sim
téticas, tierras de infusorios y carbdn actwado

La clarificacion ¢ tratamiento de la cerveza eu L
elaboracidn con tierra de infusorios, carbén acth -
vado, taninos, albaminas, gelatina al1menticia, ben-
tomtas algmatos, gel de silice, caseina, pohamid.al
vy polimeros cruzacdos. E
La esterilizacién y pasteurizacién por medios Hsb
cos,

La coloracidn con extractos de maltas tostadas @ -
caramelos obtenidos exclusivamente con aziicares
refinados o dextrosa.

La adicién como antioxidantes y estabilizantes da .-
4cido - asedrbico, isoascdrbico o eritdrbico o sus .
sales gddicas, hasta una cantidad conjunta no mae
yor de 4 gjHl,

La adicién de enzimas proteoliticas y de extractos
naturales de hipulo,

La carbonatacién con anhidrido carbdnico hasta el
limite aceptado por las especificaciones.
El empleo de levaduras seleccionadas.

El gulfitado, a condicién de que el producto disk
puesto para el consumo no tenga mds de 30 mg
de anhidrido sulfuroso total por litro.

PRACTICAS NO AbMITIDAS EN LA ELABORA-
CION DE CERVEZA,

El agregado de alcohol de cualquier procedencia,

El uso de saponinas o cualquler otra sustancia es-.
pumigena, -

El empleo de estabilizantes no autonzados POY es«-
ta reglamentacion.

El empieo de sucedineos del lupulo u ofros prm- 8

cipios amargos,

La adicion de materias colorantes o eduloorautes B
artificiales, esencias y cualguier otro prodiicto na
expresamente autorizado en la presente A 3
tacion, ‘ . e
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$.6. ILa adicién de apus y cualquier manipulacidon con
el producfo fuera de las fabricas. ’ :

5. CARACTERISTICAS Y COMPOSICION

// b.1. Caracteristicas organolépticas,

$.1 1 Color. — Seria amarillo ambar caracteristico. La
medida de color por absorbencia a 430 nm. debe
estar entre 3.0 y 6.07 D
HExpresado en unidades £BC enire 60 y 12.0,

6.1.2. Sabor y aroma. — Serdn los caracteristicos de las
cervezas bien elaboradas, sin sabor ni olor extra-
fios, sean ellos provenientes de recipientes, enva-
ses en mal estado, de atagques microbianos o ira-
tamientos inadecuados.

5.1.3. Aspecto. — Observada directamente deberd presen-
tarse Hmpida, sin turbidez o depdsitos percepti-

i bles. Fl grado de turbidez expresado en UF. (uni-
0 " dades de Formacina) debe estar entre 0.50 y 2.0,

5.2 Alteraciones. 7

i No se admite ningin tipc de alteracion micro-

hiana, fisica © quimica, ni otro tipo de defectos.

8.3 Caracteres fisicos y composicion quimica.

6.31. phentre4 y 5a 20° C.

5.3.2. Peso especifico. — Entre 1.0070 y 1.017¢ a 20° C.

5.2.3. Espuma. — Superior a 80 por el método de Ross
y Clark. Clere ,

6.3.4. Grado alcoholico. — Superior a 3.3. % en peso.

§.3.5. ., Acidez voldtil. — Inferior a 0 06 % en peso expre-
sado en dcido acético. o ’

5.3.8. Acidez total. — Inferior a 0.3 % en peso expresa-
do en 4cido léctico. I

5.3.7. Anhidrido Carbdnico. — Superior a 2% en volu-
mer. - T :

5.3 8. Extracto del mosto original. — Superior a 11.0
grados Plato.

5.3.9. Exiracto Real. — Superior a 3.50 grados Plato.

5.3.10. Extracto aparente. — Superior a 1.50 grados Pla-
to.

6.3.11. Extracto final aparente. — Superior a 1.50 grados

. Plato.. Pt

5.3.12. Glicerina. — .Inferior a 0,3 % en peso.

5.3.13. Relacién Aleohol - Extracto Real en el producto
terminado. — Debe ser inferior a 1. Ambos ex-
presados en porcentaje en peso.

§.3.14, Porcentaje de fermentacidén real. — Debe estar en-
tre 50% y 70% en peso.

5.3.15. Porcentaje de fermentacién aparente. — Dehe es-
tar entre 65% - 85% en peso.

5.3.16. Porcentaje de fermentacién final. — Debe esiar
enire 75% - 90 % en peso.

5.3.17. Residuos de Pesticidas y Contaminantes metdlicos.
Se regirdn por las recomendaciones de FAOIOMS
al respecto. - ' - : ‘

8.4, 'Contenido; S

El contenido neto no debers ser inferior al de-
clarado y serd expresado en el Sistema Métrico
Decimal. - .

8. ENVASE

Los productos de cerveceria deberdan envasarse
en recipientes adecusados de hojalata, aluminio,
acero inoxidable, vidrio o en barriies de madera
inodora, recubiertos adecuadamente libres de sus-
tancias nocivas, que no cedan olor, sabor ni colo-
racién al producto, Deberdn encontrarse en per-
fectas condiciones de higiene.

ROTULACION

Nombre del preoducto y tipo.
Marcsa., .
Contenido- Neto. D e
Firma elaboradora. e
Industria Uruguaya. e

Esta Reglamentacion Técnica queda ablerta a mite-
vos tipos de cervezs que se puedan elaborar em
nuestro pafs con destino a la exportacidn.

DIARIO OFICIAL )
‘Art, 2* A partir del 1° de agosto de 1081, el Banco de .

Julid 2§ de 1981

1a Repibiica Oriental del Uruguay y la Direccion Nacio-
nal de Aduanas, no daran curso a las gestiones de expor
tacién de productos del rubro mencicnado en el articulo
anterior, sin la presentacidn previa de un certificado de
calidad expedido por el Laboratorio Tecnoldgico del Uru-
guay (LATU), conforme a la Reglamentacicn Técnica que -
se aprueba por el presente decreto. :

Articulo 3* Comuniquese, publiguese y pase al Laborae
gorio Tecnoldgico del Uruguay (LATU), para su archivo.
e MENDEZ. — FRANCISCO D. TOUR . — VA
LENTIN ARISMENDI, : o

t8

Decreto 318,981, — Se modifica la escala de derechos que
percibe Ia Direccién de la Propiedad Industrial T

Ministerio de Industria y Energia, :

Ministerio d¢ Economia y Finanzas.
Montevideo, 13 de_ julio de 1961.

Visto: lo dispuesto por el articulo 222, inciso final, de
1a ley 14.252, de 22 de agosto de 1974, Ce

Resultando: I} La referida disposicién faculta al Poder
Ejecutivo para modificar las escalas de derechos qie per-
cibe 18 Direccidn de la Propiedad Industrial, perrmitiendo
su ajuste anua! en funcion de la oscilacidn del costo de'la
vida;

1) X1 decréto 352/980, de 18 de junio ‘de 1980, estable-

ol6 los derechos vigentes adecudndolos al sumento en el
costo de vida operado hasta el mes de abril de 1980. -

Considerando: I) Que, se considera conveniente efec-
tuar el ajuste de dichos derechos segiin las modificaciones

- sufridas en el Indice General de Precios del Consumo, de

acuerdo ton los cuadros confeccionados por.la Direccidn
General de Estadistica y Censos; oo

1I) Que, segin dichos cuadros el aumento ddl costo de -

vida operado entre los meses de abril de 1980 y de 1981
alcanzd al 37 %, ’ ‘ T,
Atento: a lo expuesto y a la facultad conferida por el

nciso final del articulo 222 de la ley 14,252, de 22 de agos- -
to de 1974, : .

Tl Presidente de la Repiiblica

v DECRETA:

Articulo 1* Fijanse los siguientes derechos por la trami- .
tacidn de marcas, patentes de invécion y patentes de mo- -
delos de utilidad y de modelos o disefios industrizles, en
1a Direccion de la Propiedad Industrial: . Sy

A) Marcns:
N§
Por registro Primario y por cada clase de la o
nomenclatura . .. i es it 240.00.
Por renovacion de registro y por cada clase
. de nomenclabufa ... ieeiiiaiieiainaaeees- 610.00.
Por inscripeién de transferencia y por cada -
clase de nomenclatura ............. vress 610.00
Cambio de nombre y por cada clase ....... . 100.00 +
Cambio de dormicilio ¥ por cads clase ........ 100.00
Testimonio de certificado por £0ja  .ieeeeiw. 100,00
Oposiciones por cada clase ... ...eeeites 610.00
Taga de presenfacion = ............oiieen ‘. 2000
B) Paterivs de invencidn:
’ _‘Tg

OPOSICIOI ... e ' .
Cambio de nombre .
Cambio de domicilio 00
Testimonio - .......... Cereens trerrissnassanses SBO,
Certificado por f038  ....iieviiireismonsens 100

P




