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Ministerio de Salud
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Regulacion e Institutos

BUENOS AIRES,

VISTO el Expediente N° 1-0047-2110-5920-06€3 Registro de la Administracion
Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologialida (ANMAT), y

CONSIDERANDO:
Que la Comision Nacional de Alimentos estimdé netesactualizar las normas

contenidas en el Capitulo XI del Codigo Alimentakigentino.

Que segun consta en el Acta N° 64 de la ReuniamaR&de la Comision Nacional
de Alimentos (CONAL) realizada los dias 20, 21 yd22abril de 2005 se crea el Grupo Ad-Hoc
“Especies Vegetales”.

Que el referido Grupo de Trabajo presentd el proyea la Reunion N°91 de la
CONAL del 28 y 29 de junio del 2011.

Que en consecuencia resulta necesario actualiz&apltulo XI — “Alimentos
Vegetales” -Articulos 819 al 925 bis- del citadodgb.

Que los servicios juridicos permanentes de losnisgeos involucrados han tomado
la intervencion de su competencia.

Que se actua en virtud de las facultades confepdasl Decreto N° 815/99.

Por ello,

EL SECRETARIO DE POLITICAS, REGULACION E INSTITUTOS
Y
EL SECRETARIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA

RESUELVEN:

HORTALIZAS

ARTICULO 1°.- Modifiquese el Articulo 819 del Codig\limentario Argentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 819 €onombre genérico de Hortaliza, se entiende a
toda planta herbacea producida en la huerta, dgidauna o mas partes pueden utilizarse como
alimento.
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ARTICULO 2°.- Modifiquese el Articulo 820 del Codig\limentario Argentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 820:e8tende por Hortaliza fresca la de cosecha
reciente y consumo inmediato en las condicionegusbs de expendio.

Con la denominacién de “brotes de ... (indicacion edpecie)” se designa a las plantulas
desarrolladas hasta cotiledones abiertos, de @istiespecies vegetales frescas incluidas en est
Cadigo.

Deberan expenderse con el nombre vulgar y cieotéficrespondiente a la especie que se trate.

ARTICULO 3°.- Sustitiyese el Articulo 821 del Cddliglimentario Argentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 821es@&nde por Hortaliza desecada o deshidratade
la que ha sido privada de la mayor proporcion dehale constitucion.

El nombre de hortaliza desecada se empleara patddaida por exposicion al aire y al sol y, el de
deshidratada, para la que se obtiene por medifisiales.

En las hortalizas desecadas y en las deshidrapaan utilizarse los aditivos permitidos por el
presente Codigo.

Con los nombres de “Juliana” y “Macedonia”, se idgien mezclas de hortalizas cortadas y
desecadas, destinadas a la preparacion de sopagpdtante que todos los componentes requieran
el mismo tiempo de maceracion (remojo) y cocimieiio los rétulos de los envases se indicaran
los tiempos de remojo y coccidn que sean necegaar@scocinarlas.

ARTICULO 4°.- Modifiquese el Articulo 822 del Cédig\limentario Argentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 82% hartalizas frescas destinadas a la alimentacion
deberan estar sanas y limpias. Se entiende poraane esta libre de enfermedades o de lesiones
de origen fisico, quimico o biolégico vy, limpia, dme esta libre de insectos, acaros o cualquier
sustancia extrafa.

ARTICULO 5°- Modifiquese el Articulo 823 del Cédigo Alimentaragentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 823 hartalizas que se destinen a la desecacion c
deshidratacién deberan ser cosechadas en el efgash@durez adecuado, estar sanas, limpias )
frescas. Ademas, deberan mantenerse en condidimeesgque permitan preservar su calidad hasta
el momento de ser procesadas.”

ARTICULO 6°- Sustittiyese Argentino el Articulo 824 del Codigdmiéntario, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 8Rds hortalizas desecadas o deshidratadas nc
presentaran un contenido de agua superior al 78 rnd@ado a 100-105° C.”

Las hortalizas se agrupan en las siguientes cassgarsaber:

Categoria y nombre comun Nombre taxonémico

RAICES Y TUBERCULOS
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Angélica, raiz de

Angelica archangelic&.

Apio-rdbano o Apio-nabo la raiz engrosa
de

dﬁpium graveolens. var.rapaceumMill.) Gaudin.

Batata, Papa dulce, Boniato, Moniato o
Camote, raiz de

Ipomoea batatad..) Lam.

Chufa, Catufa o Almendra de tierra,
pequefio tubérculo de

Cyperus esculentus

Mandioca y Yuca, raiz de

Manihot esculent&rantz

Name, Yame o Batata de China, raiz de

Dioscorea polystachyaurcz.

Oca o papa Oca

Oxalis tuberosa

Papa indigena: tubérculo de

Solanum tuberosuin subspandigena(Juz. &
Bukasoy Hawkes y otras d8olanunSect.
Tuberarium(Dunal) Bitter

Papa o Patata, tubérculo de

Solanum tuberosum

Pastinaca o Chirivia, raiz de

Pastinaca sativd..

Réabano o Rabanito, raiz de

Raphanus sativus.

Radicha, raiz de

Cichorium intybud..

Remolacha o Beteraba, raiz de

Beta vulgarid..

Salsifi blanco, raiz de
Salsifi negro, raiz de

Tragopogon porrifoliud..
Scorzonera hispanich.

Taro, Malanga o Belembe, raiz tuberosa

Colocasia esculent@..) Schott

Topinambur, Tupinambo, Cotufa, Papa
arabe o Pataca, tubérculo

Helianthus tuberosuks.

Yacon, raiz tuberosa de

Smallanthus sonchifoliy®oepp.) H. Rob.

Zanahoria, raiz de

Daucus carotédl..

BULBOS Y HOJAS ENVAINADORAS

Ajo, bulbo de

Allium sativunL.

Cebolla de verdeo, hojas envainadoras d

@Allium cepal.

Cebolla, bulbo de

Allium cepalL.

Cebollin o Ciboulette, hojas envainadora
de

> Allium fistulosuntL. y Allium schoenoprasurn.

Echalotte o chalote, bulbillos de

Allium ascalonicunt.

Puerro, ajo porro , bulbo y hojas de

Allium porrumL.
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TALLOS Y PECIOLOS

Cardo, peciolos de Cynara cardunculus.

Esparrago, el brote (turion) del rizoma de Asparagus officinalis..

Hinojo, peciolos de Foeniculum vulgaré/ill.

Ruibarbo, peciolo de Rheum rhabarbarurh.

HORTALIZAS DE HOJAS (EXCEPTO LAS DEL GENERO BRASSIC A)

Acedera Rumex acetosh

Acelgas Beta vulgarisubspcicla (L.) W.D.J. Koch.
Achicoria y radicheta Cichorium intybug..

Albahaca Ocimum basilicunt.

Alfalfa, brotes de Medicago sativd..

Amaranthus caudatus, Amaranthus hybriduk.
Amaranto subspcruentugL.) Thell., Amaranthus hybriduk.
subsphybridus, Amaranthus mantegazziamass.

Apio o apio de pencas, hojas completas

(peciolos y laminas) de Apium graveolens.

Berro de agua Rorippa nasturtium-aquaticuiii.) Hayek
Berro de tierra o de huerta Lepidium sativunt..
Canonigo Valerianella olitoria(L.) Pollich

Diente de ledn, Amargon y Taraxacon Taraxacum officinalé&.H. Wigg.

Endivia Cichorium endivid..
Escarola Cichorium endivid..
Espinaca Spinacea oleraceh.
Lechuga Lactuca sativd..

Mastuerzo o Quimpe Lepidium didymunt.
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Perejil

Petroselinum crispurtMill.) Fuss

Radicchio, radicchio rosso y radicchio rojq

) Cichorium intybug..

Rucula, rugula, rocket o roqueta

Eruca vesicarigL.) Cav. subspsativa(Mill.) Thell.

INFLORESCENCIA

Alcaucil o alcachofa

Cynara scolymus.

HORTALIZAS DE FRUTO

Berenjena

Solanum melongena

Chaucha

Phaseolus vulgarik.

Choclo 0 maiz dulce

Zea maid..

Gombo, kimbombo, beme, chaucha turcs
kiavo

i\

Rbelmoschus esculentyk.) Moench.

Papa del aire, chucho, xuxu o chayote

Sechium edul@lacq.) Sw.

Pepino Cucumis sativus.
Pimiento Capsicum annuurh.
Tomate Lycopersicon esculentuMill.

Zapallo y calabaza

variedades del género Cucurbita L.: Cucurh|
maxima Duchesne ex Lam., Cucurbita pepo
Cucurbita moschata Duchesne, Cucurbita mi
Pangaloy otras del génerocubita.

COLES (HORTALIZAS DEL GENERO B

RASSICA)

Inflorescencias
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Xta

Brocoli:

Italiano Brassica oleraced. var.italica Plenck

De cabeza o francés Brassica oleraceaubvar.cymosaDuchesne
Coliflor Brassica oleraced. subvar.cauliflora (Garsault)

DC.

Nabiza y grelo

Brassica napus.
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Hojas
Coles chinas:
Akusay Brassica rapdl.. var.glabra Regel
Pak choi o acelga china Brassica rapdl.. var.chinensigL.) Kitam.
Coles verdes o berzas Brassica olerace&. subvarpalmifolia DC.
De milan Brassica olerace&. var.sabauda..
Repollitos de Bruselas Brassica olerace&. var.geminifera(DC.) Zenker

Tallo carnoso

Col-rdbano Brassica olerace&. var.gongyloded..

Raiz carnosa

Colinabo Brassica napus. var. napobrassicdL.) Rchb.
Nabo Brassica rapd..
Rutabaga Brassica napus. var. napobrassicdL.) Rchb.

RAICES Y TUBERCULOS

ARTICULO 7°- Sustittiyese el Articulo 825 del Cddigo Alimentaiagentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 826n la denominacion de Tubérculo y Raiz, se
entiende la parte subterranea de las diferentexiespy variedades vegetales.

Los destinados a la alimentacién deben estar slkimpsos y en perfecto estado de conservacion.

ARTICULO 8°- Sustittiyese el Articulo 826 del Cddigo Alimentaagentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo:826n la denominacion dengélica se entiende a la
raiz deAngelica archangelicd..”

ARTICULO 9°- Sustitllyese el Articulo 827 del Codigo Alimentafegentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 82dn el nombre depio-rabanoo apio-nabo,se
entiende a la raiz engrosadaAfBum graveolen&. var.rapaceunD.C.”

ARTICULO 10.- Modifiquese el Articulo 828 del Cédigo Alimentaragentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 828n el nombre déatata, papa dulce, boniato,
moniato 0 camote se entiende a la raiz dpomoea batatagL.) Lam., de pulpa blanca o
amarillenta, sana, practicamente limpia, sin brgtes buen estado de conservacién.”
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ARTICULO 12- Sustitiyese el Articulo 829 del Codigo Alimentaficgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 826n los nombres dehufa, catufa o almendra de
tierra, se entiende a los pequefios tubérculaSygerus esculentus”

ARTICULO 13- Sustitiyese el Articulo 830 del Codigo Alimentafiegentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 836n el nombre de amdiocao yuca se entiende a
la raiz de laManihot esculenta&Crantz sana, practicamente limpia, sin brotes puwan estado de
conservacion.”

ARTICULO 14.- Modifiquese el Articulo 831 del Cédigo Alimentaragentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 83&n el nombre déame, yame batata de china
se entiende a la raiz dPioscorea polystachyaTurcz., y sus variedades comestibles.”

ARTICULO 15.- Incorpérase el Articulo 831 bis aldigo Alimentario Argentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 831 Gn el nombre deca o papa ocase entiende
al tubérculoOxalis tuberosaviolina.”

ARTICULO 16.- Sustitiyese el Articulo 832 del Codigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 832n @bnombre de gpa o patatg se entiende el
tubérculo delSolanum tuberosunh sanos, practicamente limpios, sin brotes y nmadts en
lugares frescos, secos, aireados y al abrigo e lsolar directa.”

ARTICULO 17.- Incorporase el Articulo 832 bis al Codigo AlimeitaArgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 832 lbés papas que cumplan con las exigencias del
presente Codigo podran ser sometidas a la acciéneatgia ionizante con la finalidad de inhibir su
brotacion.

El proceso de irradiacion debera realizarse segsirdisposiciones del articulo 174 del presente
Cadigo.

La dosis de radiacion absorbida debera estar comigliee entre 0,03 y 0,15 kGy.
Ademas deberan cumplirse los siguientes requisitos:
a) Las papas a irradiar no deberan presentar cartegulladuras o lesiones exteriores.

Aquellas que presenten algun tipo de lesion supairiilebido a dafio mecéanico durante la cosecha
y/o almacenamiento podran ser irradiadas luego algerhsido sometidas a un proceso de
restauracion tisular mediante un estacionamientand@ 1-2 semanas a temperaturas ambiente
con circulacion de aire humedo (humedad relativeee85% y 95%).

Las papas no podran ser objeto de ningun tratamgrimico de inhibicién de brotacion previa o
posteriormente a la irradiacion.

b) La irradiacion debera efectuarse en un plazaagor de 40 dias posteriores a la cosecha.
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Dicho plazo podra ser extendido hasta 90 diassspdgas fueren almacenadas en condiciones d
refrigeracion (temperatura no mayor de 10°C).

c) Lairradiacion y comercializacién podra realsear

1- En envases que respondan a las exigencias tielilar184 del presente Cédigo, que permitan la
respiracion del producto y que contengan no md$#g. para su expendio directo al consumidor.

2- A granel, en cajas, cajones o contenedoresastyactura y/o disefio interior no puedan provocar
lesiones en el producto y permitan su respiracion.

Los envases y contenedores en general no podrébjsés de ningun tratamiento quimico previa o
posteriormente a la irradiacion.

d) El rotulado de los productos envasados y lagnmdciones al consumidor de los no envasados
deberan consignar los requisitos establecidos Artieulo 174 y los que correspondan del presente
Caddigo, y la siguiente indicacion: "Conservar egalufresco, aireado y protegido de la luz solar
directa”.

e) Las papas irradiadas deberan ser almacenadasshasxpendio y/o exhibidas al consumidor en
lugares frescos, aireados y protegidos de la lizz.so

ARTICULO 18- Incorporase el Articulo 832 tris al Codigo AlimentaArgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 832 t@ion el nombre deapa indigenase entiende

el tubérculo deBolanum tuberosum. subsp.andigena Juz. & BukasoyHawkes y otras especies
de SolanumSect.Tuberarium(Dunal) Bitter sanos, practicamente limpios, siotés y mantenidos

en lugares frescos, secos, aireados y al abri¢elde solar directa.”

ARTICULO 19.-- Sustitiyese el Articulo 833 del Codigo Alimentaficgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 8331 €lonombre d@astinaca o chiriviase entiende
a la raiz dé’astinaca sativa..”

ARTICULO 20.- Modifiqueseel Articulo 834 del Cédigo Alimentario Argentind, gue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 834 ©3s nombres deéibanoo rabanitg se entiende
a la raiz engrosada &aphanus sativus.”

ARTICULO 21- Sustitiyese el Articulo 835 del Cédigo Alimentaiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 8351 €onombre deadicha, se entiende a la raiz de
Cichorium intybud..”

ARTICULO 22- Sustitiyese el Articulo 836 del Cédigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 836n @ nombre daemolachao beteraba se
entiende a la raiz engrosadaBiga vulgarisL.”
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ARTICULO 23- Sustitiiyese el Articulo 837 del Codigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 837n €Ebnombre dealsifi se entiende a la raiz de
Tragopogon porrifoliud.. (salsifi blanco) y5corzonera hispanich. (salsifi negro).

ARTICULO 24.- Sustitiyese el Articulo 838 del Codigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 8381 @@z nombres d&aro, malanga o belembse
entiende a la raiz tuberosa@elocasia esculentél..) Schott y sus variedades comestibles.”

ARTICULO 25.- Sustitilyese el Articulo 839 del Codigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 839 €bnombre déopinambur, tupinambd, cotufa,
papa arabeo pataca se entiende a los tubérculosHigianthus tuberosuk.”

ARTICULO 26.- Sustitiyese el Articulo 840 del Cédigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 840n @ nombre de yacon, se entiende a la raiz
tuberosale Smallanthus sonchifolius (Poepp.) H. Rob.”

ARTICULO 27.- Sustitiyese el Articulo 841 del Cédigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 841n €bnombre deanahoria se entiende a la raiz
deDaucus carotd..”

BULBOS Y HOJAS ENVAINADORAS

ARTICULO 28.- Sustitliyese el Articulo 842 del Codigo Alimentafiegentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 842n @b nombre dajo, se designa al bulbo de
Allium sativumL. entero, sano, limpio y en perfecto estado deeovacion.”

ARTICULO 29.-Incorporase el Articulo 842 bis al Codigo AlimeitaArgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 842 bis ajos, que cumplan con las exigencias del
presente Codigo, podran ser sometidos a la acei@mergia ionizante con la finalidad de inhibir su
brotacion.

El proceso de irradiacion debera realizarse segsirdisposiciones del Articulo 174 del presente
Cadigo.

La dosis de radiacion absorbida debera estar comigliee entre 0,02 y 0,15 kGy.
Ademas deberan cumplirse los siguientes requisitos:

a) Los bulbos de ajo deberan ser secados supkngcite durante las primeras 2 semanas
posteriores a su cosecha.

Los ajos no pueden ser objeto de ningun tratamigaimico de inhibicién de brotacidn previa o
posteriormente a la irradiacion.
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b) La irradiacion de los ajos debera efectuarsereplazo no mayor de 40 dias posteriores a su
cosecha.

Dicho plazo puede ser extendido hasta 90 diasssajlus fueren almacenados en condiciones de
refrigeracion (temperatura no mayor de 10°C).

c) La irradiacion y comercializacion podra reaisea

1 - En envases que respondan a las exigenciasrielild 184 del presente Codigo, que posibiliten
la respiracion del producto y cuyo tamafio permitaxgendio directo al consumidor.

2 - A granel, en cajas, cajones o contenedores estraictura y/o disefio interior no puedan
provocar lesiones en el producto y permitan suinaspn.

Los envases y contenedores en general no podrébjsér de ningun tratamiento quimico previa o
posteriormente a la irradiacion.

d) El rotulado de los productos envasados y lagnmdciones al consumidor de los no envasados
deberan consignar los requisitos establecidos Artieulo 174 y los que correspondan del presente
Cadigo, y la siguiente indicacion: "Conservar egalufresco, aireado y protegido de la luz solar
directa”.

e) Los ajos irradiados deberan ser almacenadoa kastxpendio y/o exhibidos al consumidor en
lugares frescos, aireados y protegidos de la lizz.50

ARTICULO 29.- Sustitiyese el Articulo 843 del Cédigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 8431 €bnombre deebolla se entiende al bulbo de
Allium cepalL. entero, sano, limpio y en perfecto estado deseovacion.”

ARTICULO 30.-Incorpérase el Articulo 843 bis del Cadigo Alimeidairgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 843 lbés Cebollas, que cumplan con las exigencias
del presente Cdédigo, podran ser sometidas a l@rac® energia ionizante con la finalidad de
inhibir su brotacion.

El proceso de irradiaciéon debe realizarse segurdigsosiciones del Articulo 174 del presente
Cadigo.

La dosis de radiacion absorbida debe estar comipl@edtre 0,02 y 0,15 kGy.
Ademas deberan cumplirse los siguientes requisitos:

a) Los bulbos de cebolla deben ser secados supkriente durante las primeras dos semanas
posteriores a su cosecha.

Las cebollas no pueden ser objeto de ningun tratgmigquimico de inhibicion de brotacion previa
0 posteriormente a la irradiacion.
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b) La irradiacion de las cebollas debe efectuanseneplazo no mayor de 40 dias posteriores a su
cosecha.

Dicho plazo podra ser extendido hasta 90 diassidhollas fueren almacenadas en condiciones de
refrigeracion (temperatura no mayor de 16°C).

c) La irradiacién y comercializacion puede reakzar

1- En envases que respondan a las exigencias tlelilar184 del presente Cédigo, que posibiliten
la respiracion del producto y que contengan no oéslOkg. para su expendio directo al
consumidor.

2- A granel, en cajas, cajones o contenedoresstyactura y/o disefio interior no puedan provocar
lesiones en el producto y permitan su respiracion.

Los envases y contenedores en general no podrébjsés de ningun tratamiento quimico previa o
posteriormente a la irradiacion.

d) El rotulado de los productos envasados y lasrnmdciones al consumidor de los no envasados
deberan consignar los requisitos establecidos Artieulo 174 y los que correspondan del presente
Caddigo, y la siguiente indicacion: "Conservar egalufresco, aireado y protegido de la luz solar
directa”.

e) Las cebollas irradiadas deberan ser almacerasta su expendio y/o exhibidas al consumidor
en lugares frescos, aireados y protegidos de ladlaz. ”

ARTICULO 31.-Incorpérase al Cédigo Alimentario Argentino el Ao 843 tris el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 848: tGon el nombre deebolla de verdeose
entiende a las hojas envainadorag\tiem cepal.”

ARTICULO 32.- Incorporase el Articulo 843 quater al Cédigo Alirseio Argentino, el que
guedara redactado de la siguiente manera: “Arti@dl® quater: Con el nombre aebollin o
ciboulettese entiende a las hojas envainadoraéllilem fistulosuni. y Allium schoenoprasum”

ARTICULO 33.- Incorpérase el Articulo 843 penta al Codigo Alinseitt Argentino, el que
quedara redactado de la siguiente manera: “Artiédi® penta: Con el nombre @ehalotte se
entiende al bulbo dallium ascalonicun..”

ARTICULO 34.- Incorporase el Articulo 843 sexta al Cédigo Alinseid Argentino, el que
quedara redactado de la siguiente manera: “Artiédi® sexta: Con el nombre geerro o ajo
porro, se entiende al bulbo y las hojasAdigum porrumL.”

TALLOS y PECIOLOS
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ARTICULO 35.- Sustitliyese el Articulo 844 del Codigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 8441 €lonombre deardg, se entiende a los peciolos
deCynara cardunculug..”

ARTICULO 36.- Modifiquese el Articulo 846 del Codigo Alimentadwsgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 846n @ nombre dehinojo, se entiende a los
peciolos dd-oeniculumvulgareMill .”

ARTICULO 37.- Sustitilyese el Articulo 847 del Codigo Alimentafiegentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 8@%n el nombre deuibarbo se entiende a los
peciolos d&RheumrhabarbarumL.”

HORTALIZAS DE HOJA

ARTICULO 38.- Sustitliyese el Articulo 848 del Codigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 848 €bnombre dacedera se entiende a las hojas
deRumex acetosh.”

ARTICULO 39.- Sustitiiyese el Articulo 849 del Codigo Alimentafiegentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 826n el nombre dacelga se entiende a las hojas
(peciolos y laminas) dBeta vulgarissubsp. cicla (L.) W. D. J. Koch.”

ARTICULO 40.- Sustitiyese el Articulo 850 del Codigo Alimentafiegentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 860n los nombres dachicoria y radichetase
entiende a las hojas adultas y a las hojas joveegsectivamente, d&ichorium intybud..”

ARTICULO 41.- Sustitiyese el Articulo 851 del Cédigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 86bn el nombre dalbahaca se entiende a las
hojas deDcimum basilicunt..”

ARTICULO 42.- Sustitiyese el Articulo 852 del Cédigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 85@n el nombre de brote ddfalfa se designa los
brotes germinados ddedicago sativa..”

ARTICULO 43.- Sustitllyese el Articulo 853 del Codigo AlimentaAogentino el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 858n el nombre damarantose entiende a las hojas
de Amaranthus caudatus L., Amaranthus hybridussubsp.cruentus(L.) Thell., Amaranthus
hybridusL. subsphybridus yAmaranthus mantegazzianBass.

El amaranto so6lo se puede destinar al uso indugtr&incluya tratamiento térmico y/o extrusion,
debiéndose desechar los jugos producidos en edgwoc
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Cuando se lo comercialice fresco, debera ser edwasan la inclusion de la leyenda "No apto para
el consumo crudo, hervir previo a su consumo". &to$ los casos los productos debe llevar la
leyenda "No apto para el consumo de nifios menoeed @fio"”, en letras de buen realce y
visibilidad, con tamafio no inferior a 2 mm.”

ARTICULO 44.- Sustitiyese el Articulo 854 del Cédigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 854n @ nombre deapio 0 apio de pencasse
entiende a las hojas completas (peciolos y lamuote&pium graveolenk.”

ARTICULO 45.- Sustitiyese el Articulo 855 del Cédigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 856n el nombre dberro de aguase entiende a las
hojas y tallos d®orippa nasturtium-aquaticuifi..) Hayek.”

ARTICULO 46.- Sustitiyese el Articulo 856 del Codigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 856n el nombre dberro de tierrao de huerta se
entiende a las hojas y tallos ldepidium sativum L.

ARTICULO 47.- Sustitiyese el Articulo 857 del Codigo Alimentaficgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 86@n el nombre deandnigq se entiende a las
hojas devalerianella olitoria(L.) Pollich.”

ARTICULO 48.- Sustitiyeseel Articulo 858 del Codigo Alimentario Argentinol, @ue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 858n @3 nombres ddiente de leépamargono
taraxacon se designa a las hojas daraxacum officinalé-. H. Wigg.”

ARTICULO 49.- Sustitiyeseel Articulo 859 del Cddigo Alimentario Argentinol, gue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 859 €onombre dendibiao endivia se entiende al
cogollo compacto de hojas blanqueada€idaorium endivia..”

ARTICULO 50.- Incorpéraseel Articulo 859 bis al Cédigo Alimentario Argentinel que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 859 Gn el nombre descarola se entiende a las
hojas deCichoriumendivial.”

ARTICULO 51.- Sustitiyeseel Articulo 860 del Cddigo Alimentario Argentinol, gue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 861 €Elonombre despinacase entiende a las hojas
de Spinacea oleraceh.”

ARTICULO 52.- Sustitiyeseel Articulo 861 del Codigo Alimentario Argentinol, @ue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 861n €bnombre déechuga se entiende a las hojas
deLactuca sativa..”

ARTICULO 53.- Sustitiyeseel Articulo 862 del Codigo Alimentario Argentinol, @ue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 862n €onombre denastuerzm quimpe se entiende
a las hojas deepidium didymunt..”
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ARTICULO 54.- Sustitiyeseel Articulo 863 del Codigo Alimentario Argentinol, @ue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 8631 €bnombre deerejil, se entiende a las hojas
dePetroselinum crispuriill. Fuss.”

ARTICULO 55.- Sustitiyeseel Articulo 864 del Codigo Alimentario Argentinol, @ue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 864n @bnombre deadicchio, radicchio rosso y
radicchio rojg se entiende a las hojas rojas, rojizo-moradasrdevrojizas d€ichorium intybus
L.”

ARTICULO 56.- Sustitiyeseel Articulo 865 del Cédigo Alimentario Argentinol, gue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 865n @ms nombres delcula, ragula, rocket o
roquetg se entiende a las hojasieica vesicarigL.) Cav. subspsativa(Mill.) Thell.”

INFLORESCENCIAS

ARTICULO 57.- Sustitiyeseel Articulo 866 del Cddigo Alimentario Argentinol, gue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 866n @ nombre dealcaucil o alcachofa se
entiende a la inflorescencia (cabezuela) completégrdesarrollada deynara scolymug.”

HORTALIZAS DE FRUTO

ARTICULO 58.- Sustitiyeseel Articulo 867 del Codigo Alimentario Argentinol, @ue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 867n Ebnombre dderenjenase entiende al fruto
del Solanum melongena”

ARTICULO 59.- Sustitiyeseel Articulo 868 del Codigo Alimentario Argentinol, @ue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 868n @bnombre dehaucha se entiende al fruto
inmaduro con sus semillas en incipiente estadcedardllo, dd’haseolus vulgarit.”

ARTICULO 60.- Sustitiyeseel Articulo 869 del Cédigo Alimentario Argentinol, gue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 869 €onombre dehoclo o maiz dulgese entiende
a la espiga con los granos al estado lechogtedemayd.. var. accharata(Sturtev.) L.H. Bailey.”

ARTICULO 61.- Sustitiyeseel Articulo 870 del Cédigo Alimentario Argentinol, gue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 8700 ©s nombres dgombo, quimbombd, ocra, aji
turco o chaucha turca se entiende al fruto inmaduro (verde) Aleelmoschus esculentyk.)
Moench.”
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ARTICULO 62.- Sustitiyeseel Articulo 871 del Codigo Alimentario Argentinol, @ue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 871n €bnombre deapa del aire, chucho, xuxu
chayote se entiende al fruto dg&echium edul@lacq) Sw.”

ARTICULO 63.- Sustitiyeseel Articulo 872 del Codigo Alimentario Argentinol, @ue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 872n €onombre deeping se entiende al fruto del
Cucumis sativug.”

ARTICULO 64.- Sustitiyeseel Articulo 873 del Codigo Alimentario Argentinol, @ue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 873 €onombre d@imientq se entiende al fruto de
Capsicum annuurh.

Se distinguen las variedades dulces (redondeadosdrados, llamados morrones) y las picantes
(alargados o ajies, llamados también chiles y gilasil”

ARTICULO 65.- Incorporaseel Articulo 873 bis al Codigo Alimentario Argentinel que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 873 Gimn el nombre de Pimiento para pimentén, se
designa los frutos seleccionados, desecados oddat#uos de diversas variedades y cultivares
rojos deCapsicum annuurh., que han sido expuestos Unicamente a un pratesecado natural o
artificial para eliminar parcialmente su agua destibucion.”

ARTICULO 66.- Sustitiyeseel Articulo 874 del Codigo Alimentario Argentinol, @ue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 874n €bnombre déomate se entiende al fruto de
LycopersicoresculentunMill.”

ARTICULO 67.- Sustitiyeseel Articulo 875 del Cédigo Alimentario Argentinol, gue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 875n dms nombres deapallo y calabaza se
entiende a los frutos d€ucurbita maxima@uch.,Cucurbita pepd.. Cucurbita moschat®uch,C.
y Cucurbita mixtaPangalo y otras del genero cucurbita.”

ARTICULO 68.- Sustitiyeseel Articulo 876 del Cédigo Alimentario Argentinol, gue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 876s I@oles pertenecen a la familia de las
Brassicaceag(Cruciferag y la mayoria de las variedades procedenBdessical. Las partes
comestibles son:

Inflorescencias

1.- Brocoli (Pella verde o violacea): conjunto de primordiosales verde azulado.

a.- Italiano:Brassica oleraceaar.italica Plenck.
b.- De cabeza o francéBrassica olerace&. subvar. gmosaDuchesne.
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2.- Coliflor (Pella): conjunto de primordios florales blancesrdes o violaceos dBrassica
oleraceaL. subvar cauliflora (Garsault) DC.

3.-Nabiza y greloplantas con y sin inflorescencias, respectivametd@Brassica napus.
Hojas:
1.-Coles chinas

a.-Akusay o col chinaBrassica rapd.. var.glabra Regel.

b.- Pak Choi o0 acelga chind@rassica rapda.. var.chinensiqL.) Kitam.

2.- Coles verdes o berzasoles de hojas sueltas que no forman repollBr@essicaoleraceal.
subvar. plmifolia DC.

3.- Coles de Milancoles arrepolladas que dan un solo repollo dashiigas (blancas o coloradas,
crespas o rizadas) @gassica oleraced. var.sabaudal..

4.- Repollitos de Bruselagemas laterales dgrassica oleraced. var.gemmiferg DC.) Zenker.
Tallo carnosa

1.- Col-rabana tallo de color blanco o violeta d¥assica oleracea. var.gongyloided..

Raiz carnosa

1.- Colinaba raiz blanca d8rassica napus. var.napobrassicqL.) Rchb.

2.-Naba raiz deBrassica rapd..

3.- Rutabagaraiz amarilla d®rassica napus. var.napobrassicqL.) Rchb.”

LEGUMBRES

ARTICULO 69.- Sustitiyeseel Articulo 877 del Codigo Alimentario Argentinol, @ue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 877n @bnombre de Legumbres, se entiende a los
frutos y las semillas de las leguminosas.

1- Se entiende por Legumbre fresca la de coseciente y consumo inmediato en las condiciones
habituales de expendio.
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2- Las legumbres secas, desecadas o deshidramgassentaran un contenido de agua superior al
13% determinado a 100-105° C.”

Categoria y nombre comun Nombre taxonémico
Legumbres
Arveja, alverja o guisante Pisum sativunL.

Ddlicos, poroto de Egipto, poroto japonés|Lablab purpureuy(L.) Sweet

Garbanzo Cicer arietinumL.
Habas Vicia fabal.
Lenteja Lens culinarisMedik.
Lentej6n Lens culinarisMedik. var.macrospermgBaumg.)N.F.
Mattos
Lupino o altramuz
comun: Lupinus albudl.
amarillo: Lupinus luteudL.
azul: Lupnius angustifoliuL.
Poroto adzuki \gna angularis(Willd) Ohiwi & H. Ohashi.

Poroto alubia, poroto blanco oval, poroto

Phaseolus vulgariL.
negro, poroto colorado

Poroto manteca Phaseolus lunatt L.

Poroto mung Vigna radiata(L.) R. Wilczek.
Poroto pallar, judias de Espaiia Phaseoluscoccineud...
Poroto tape o caupi Vigna ungiculataL.) Walp.
Soja 0 soya Glycine maxL). Merr.

ARTICULO 70.- Sustitiyeseel Articulo 878 del Codigo Alimentario Argentinol, @ue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 878n €@bnombre darveja, alverja o guisantese
entiende a la semilla fresca o desecad@isi@m sativuni..”
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ARTICULO 71.- Sustitiyeseel Articulo 879 del Codigo Alimentario Argentinol, @ue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 879dauprohibido el expendio de las variedades de
arvejas del género Lathyrus, aisladamente o en lasezon cualquier legumbre, asi como su
empleo en la elaboraciéon de cualquier productoeatimio.”

ARTICULO 72.- Sustitllyeseel Articulo 880 del Codigo Alimentario Argentino gue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 880n @ nombre dealdlicos, poroto de Egipto o
poroto japonésse entiende a la semilla, fresca o desecadaglilab purpureugL.) Sweet.”

ARTICULO 73.- Sustitiyeseel Articulo 881 del Cédigo Alimentario Argentinol, gue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 881n @ nombre degarbanzo se entiende a la
semilla seca d€icer arietinumL.”

ARTICULO 74.- Sustitiyeseel Articulo 882 del Codigo Alimentario Argentinol, @ue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 882n €bnombre ddabg se entiende a la semilla
fresca o desecada Wecia fabal.

La semilla fresca puede presentarse para la v&m#ia 0 en su vaina.”

ARTICULO 75.- Sustitiyeseel Articulo 883 del Codigo Alimentario Argentinol, @ue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 8831 €bnombre déenteja,se entiende a la semilla
seca dd.ens culinarisMedik; y con el nombre dentején,se entiende a la semilla secalams
culinaris Medik. var.macrospermgBaumg.) N. F. Mattos.

Debera cumplir con las siguientes especificaciones:

La lenteja no debera contener mas de un 1% de inmtxtrafias, de las cuales no mas de 0.25%
sera de materia mineral.

Se considerar4 materia extrafia al material vegetaleniente de la misma u otras plantas y al
material mineral como tierra, arena y piedras.”

ARTICULO 76.- Sustitiyeseel Articulo 884 del Cddigo Alimentario Argentinol, gue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 8841 €bnombre déupino o altramuz se entiende a
la semilla fresca o desecada debinus albusL. (lupino comun), deLupinus luteud.. (lupino
amarillo) y delLupinus angustifoliug. (lupino azul).

La semilla fresca puede presentarse para la v&m#ia 0 en su vaina.”

ARTICULO 77.- Sustitiyeseel Articulo 885 del Codigo Alimentario Argentinol, gue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 8851 €bnombre dgoroto, se entiende a la semilla
fresca o desecada de las siguientes especkisadeolud.. y VignaSavi:

1.- Poroto adzukiVigna angularis(Willd) Ohiwi & H. Ohashi.

2.- Poroto alubia, poroto blanco oval, poroto negroygim colorado Phaseolus vulgarig.
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3.- Poroto mantecaPhaseolus lunatuk.

4.- Poroto mungVigna radiata(L.) R. Wilczek.

5.- Poroto pallar, judias de EspafiRhaseolus coccineus
6.- Poroto Tape o Caupfigna unguiculatgL.) Walp.”

ARTICULO 78.- Sustitiyeseel Articulo 886 del Cddigo Alimentario Argentinol, gue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 886n @bnombre desoja 0 soyase entiende a la
semilla delGlycine maxL. Merr. Esta leguminosa debera someterse, pat®ssumo, a procesos
especificos a fin de desactivar los antinutrieptesentes.”

FRUTAS

ARTICULO 79.- Sustitiyeseel Articulo 887 del Cddigo Alimentario Argentinol, gue quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 887:e8&ende por Fruta destinada al consumo, el
fruto maduro procedente de la fructificacion de plaata sana.

Fruta Fresca: Es la que habiendo alcanzado su epmdigiologica, de acuerdo al Art. 887 bis,
presenta las caracteristicas organolépticas adaesyana su consumo al estado natural.

Se hace extensiva esta denominacion a las quesrglmias condiciones citadas se han preservadc
en camaras frigorificas.

Fruta Seca: Es aquella que presenta, en su esdtulalrde maduracién un contenido de humedad
tal, que permite su conservacién sin necesidad rdératamiento especial. Se presentan con
endocarpio mas o menos lignificados, siendo la lterna parte comestible (nuez, avellana,
almendra, castafa, pistacho, entre otras).

Fruta desecada: Es la fruta fresca, sana, limpa,wn grado de madurez apropiada, entera o
fraccionada, con o sin epicarpio, carozo o semillpge ha sido sometida a desecacién en
condiciones ambientales naturales para privarlda deyor parte del agua que contienen.

Fruta deshidratada: Es la que reuniendo las caistatas citadas precedentemente, se ha sometid
principalmente a la accion del calor artificial ppmpleo de distintos procesos controlados, para
privarlas de la mayor parte del agua que contiénen.

ARTICULO 80.-Incorporase el Articulo 887 bis del Codigo AlimetgaArgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 887 e distinguen tres clases diferentes de
madurez:



"2011 - Afio del Trabajo Decente, la Salud y Segutide los Trabajadores"

Ministerio de Salud
Secretaria de Politicas,
Regulacion e Institutos

Madurez fisioldgica: Es el estado de desarrollofdeb que le permite iniciar los procesos del
programa genético conducente a la madurez orgaiuaéyp lograr asi los atributos de calidad
aceptables para el consumo.

Madurez organoléptica o de consumo: Es aquel estaddesarrollo en el cual un fruto tiene el
color, la textura, el aroma y el sabor que lo veeldeseable para su consumo, en la percepcior
promedio de los consumidores.

Madurez comercial o de cosecha: Se sitla entrddesstados antes mencionados y se consigue
cuando el fruto, habiendo alcanzado su madureddgica, se puede separar de la planta madre .
segun la especie, ya tener los atributos para ssuomo, o continuar su evolucion hasta
adquirirlos.”

ARTICULO 81.-Incorpérase el Articulo 887 tris al Cédigo AlimemtaArgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 883: tBe considera fruta sana, la que no presente
enfermedades de origen bioldgico, fisiogénico @tese cualquier origen que afecte su apariencia
y /o conservacion.

Se entiende por fruta limpia, la fruta sana querseientra en buen estado de higiene, libre datierr
o de cualquiera otra sustancia extrafia adheridaagerficie.

La condicién de fruta limpia debe ser satisfechaladruta fresca, seca, desecada o deshidratad:
gue se ofrezca a la venta para el consumo y pamddatrializacion.”

ARTICULO 82.- Incorporase el Articulo 887 quater al Cédigo Alirseio Argentino, el que
guedara redactado de la siguiente manera: “Artig8lbquater:

1.- La fruta que se exponga a la venta para elurnogiebe estar entera, sana, limpia y encontrarse
en su madurez adecuada.

Los que expendan fruta inmadura, sufriran el desonmmediato del producto.

2.- La fruta que se exhiba o se expenda, debe astampafiada como minimo de la siguiente
informacion: procedencia, variedad y grado de sélem categoria.”

ARTICULO 83.- Incorpérase el Articulo 887 penta al Codigo Alinseitt Argentino, el que
quedara redactado de la siguiente manera: “Arti88I6 penta:La fruta fresca que se destina al
consumo se clasifica para su comercializacion eday de seleccién o categorias de calidad de
acuerdo a sus caracteristicas/ atributos, corresgaao las de mejor calidad al grado “Superior”, y
en forma decreciente a los grados “Elegido”, “Caiadl, “Comun” y “Econdmico”. El grado
Econdmico no aplica para las frutas citricas.
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En ningun caso podré venderse para el consumatk denominada “de descarte”, entendiéndose
por tal, la que presenta defectos de forma, tamedior, estado de madurez, lesiones, manchas
plagas y/o enfermedades, etc, en intensidad apteae no permite su inclusién en ninguna de
las categorias de comercializacion para consumo.

La fruta que se exhiba o se expenda en envase®idos que anuncien determinada procedencia
y/o seleccion debera responder a dichas indicasioQeeda prohibido rellenar los envases con
fruta de otra procedencia y/o seleccién.

En los lugares de venta al menudeo se colocarégesacon la leyenda: “Se ruega no tocar la fruta
por razones de higiene”.

ARTICULO 84.- Sustitllyese el Articulo 888 del Codigo AlimentaAogentino el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 88& fratas frescas comestibles son las siguientes:

CiTRICOS

Nombre comudn Nombre taxonémico

Naranja dulce Fruto dgitrus sinensigL.) Osbeck

Naranja amarga Fruto d&trus aurantiumL.

Limén Fruto deCitrus limon(L.) Burm. f.

Mandarina Fruto d€itrus reticulataBlanco yCitrus deliciosa Ten.
Pomelo Fruto d€itrus paradisii Macfad.

Cidra Fruto deCitrus medical.

Lima de Tabhiti Fruto d€itrus limettaRisso

ls‘:JrI:la de Mexico, lima Kei o lima Fruto deCitrus aurantifolia(Christm.) Swingle
Lima de Palestina o Lima dulce Fruto@igrus limettioidesTanaka

PEPITA

Nombre comudn Nombre taxonémico

Manzana Fruto d®alus domestic®orkh.

Pera Fruto d®yrus communis.

Pera asitica Fruto d&yrus pyrifolia(Burm. f.) Nakai
Membrillo Fruto deCydonia oblongaMiill.

Nispero europeo
Nispero japonés

CAROZO

Nombre comun
Cereza

Ciruela europea
Ciruela japonesa
Damasco
Durazno

Guinda

Fruto déespilus germanicé.
Fruto dgyobotria japonicaThunb.) Lindl.

Nombre taxondmico

Fruto dBrunus aviun(L.) L.

Fruto d&unus domestica.

Fruto dRrunus salicinaLindl.
Fruto derunus armeniacé.
Fruto d@runus persicdL.) Batsch.
Fruto d€runus cerasus.
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Fruto dePrunus persicdL.) Batch. vamectarina
Maxim

BAYAS Y OTRAS FRUTAS PEQUENAS

Nombre comudn
Arandano
Frambuesa
Frutilla silvestre

Frutilla

Grosella blanca o uva espina
Grosella negra o cassis
Grosella roja o corinto

Mora (arborea)

Mora o Zarzamora, (arbustiva)
Rosa mosqueta
Sauco

Uva

Calafate

Michay o Calafate
Maqui

Mistol

Piquillin

Zarzaparrila o Parrilla

Nombre taxonémico
Fruto deVaccinum corymbosuin y otras especies de
VaccinumL.

Fruto dRubus idaeus.
Receptaculos hipertrofiados Beagaria vescal.)
Coville y otras especies deagaria L.
Receptéaculos hipertrofiados Beagaria x ananassa
(Weston) Duchesne

FrutoRibes grossularid..
FrutoRi&es rubrumni..

Fruto d&bes rubruni.

Fruto ddorus albaL. y M. nigra L.
Fruto deRubus ulmifoliusschott. y otras espécies de
RubusL.

Fruto &osa rubiginosd..
Fruto deSambucus austral&ham. Schitdl. ysambucus
nigra L.
Fruto deVitis viniferal.

Fruto dBerberis mycrophyll&. Forst.

Fruto d@erberis darwiniiHook.
Fruto déAristotelia chilensigMolina) Stuntz.
Fruto deZiziphus mistofGris.
Fruto deCondalia microphyllaCav.

Fruto deibes magellanicurRoir.

TROPICALES Y SUBTROPICALES DE PIEL COMESTIBLE

Nombre comun
Breva
Carambola
Datil

Higo

Kaki

Kumquat o “quinoto”

Tomate de arbol

Oliva o Aceituna

Nombre taxonémico
Primer fruto d&icus carical.
Fruto daverrhoa carambold..
Fruto dePhoenix dactyliferd..
Fruto de estacion d&cus carical.
Fruto deDiospyrus kaki_Thunb.
Fruto deFortunella margarita
(Lour.) Swingle yFortunella
japonica(Thunb.) Swingle
Fruto deCyphomandra betacea
(Cav.) Sendtn.
Fruto d®lea europaed..

TROPICALES Y SUBTROPICALES DE PIEL NO COMESTIBLE
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Nombre comun Nombre taxonémico
Anana o Piia Fruto denanas comosug..) Merr.
B Fruto deMusa paradisiiL. y otras
anana )

especies dMusal.
Chirimoya Fruto déAnnona cherimolaill.
Granada Fruto dBunica granatuni.
Guayaba Fruto desidium guajabd..
Kiwi Fruto deActinidia deliciosaPlanch.
Litchi Fruto deLitchi chinensisSonn.
Mamon o Papaya Fruto d@&arica papayd..
Palta Fruto d®ersea americaniill.
Pasmnanq, maracuya amarilio o Fruto dePassiflora edulisSims.
mburucuya

Fruto deOpuntia ficus-indicgL.) Mill. y otras especies
Tuna o

deOpuntiaMill.
Coco Fruto d€Coccus nuciferd..
Mango Fruto déMangifera indicalL.
CUCURBITAS y otros
Nombre comudn Nombre taxonémico
Meldn Fruto deCucumis meld..
Sandia Fruto d€itrullus lanatus(Thunb.) Matsum. & Nakai.
Pepino dulce Fruto d8olanun muricatunAiton.
Cayota o alcayota Fruto d@aucurbita ficifoliaBouché.

ARTICULO 85°.- Sustituyese el Articulo 889 del Cédigo AlimentaAogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 88% Eeutillas frescas, enteras, sanas y limpias, que
cumplan con las exigencias del presente Codigordpoder sometidas a la accion directa e
ionizante con la finalidad de prolongar su vida Uti

El proceso de irradiacion debera realizarse segsirdisposiciones del Articulo 174 del presente
Cadigo.

La dosis media global absorbida no debera ser nugy/@r5 KGy.
Ademas deberan cumplirse los siguientes requisitos:

a) Las frutillas a irradiar deberan tener su pedimadherido y no presentar crecimiento de hongos
macroscopicamente visibles.

Las frutillas cosechadas no podran ser objeto dgumi tratamiento quimico antifungico y/o
antiparasitario previa o posteriormente a la iaaidin.

b) La irradiacion debera efectuarse cuando lallaudsté en el estadio de madurez comercial.
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c) La irradiacion y comercializacion debera eferdaaen envases o envolturas selladas que
respondan a las exigencias de los Articulos 1887Abi2 del presente Codigo y cuyo tamafio sea
adecuado para su expendio directo al consumidor.

Los materiales de los envases o envolturas delmagedir la recontaminacion microbiana y poseer

una permeabilidad al oxigeno, al diéxido de carbpabvapor de agua que asegure la vida util de
la frutilla irradiada establecida en el Inciso @) gresente articulo. Podran emplearse, entre,otros
los siguientes materiales:

1 - Polietileno de 25-35 micrones de espesor.
2 - Polipropileno biorientado microperforado 15f8rones de espesor.
3 - Cloruro de polivinilo de 15-20 micrones de espe

Los envases y envolturas no podran ser objeto dguni tratamiento quimico previa o
posteriormente a la irradiacion.

d) El rotulado debera consignar los requisitos béstagdos en el Articulo 174 y los que
correspondan del presente Codigo, y las siguientiisaciones con caracteres de buen tamafo,
realce y visibilidad:

1 - "Conservar refrigeradas”.

2 - Fecha de vencimiento. La misma debera estapiordida dentro de un plazo no mayor de 15
dias posteriores a la fecha de irradiacion.

e) Las frutillas irradiadas deberan ser almacenhdsis su expendio y/o exhibidas al consumidor a
una temperatura entre 3° y 5°C y una humedadvalatitre 80% y 90%.”

ARTICULO 86.- Sustitiyese el Articulo 890 del Cédigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 890ed@uprohibida la coloracion superficial de las
naranjas, asi como la de otras frutas citricassabstancias colorantes de cualquier naturaleza.”

ARTICULO 87.- Sustitiyase al Cédigo Alimentario Argentino el Adio 891 el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 891p&enite la proteccion externa de frutos citricos
con Cera de abejas, Cera carnauba y Goma laca @idbrarsénico). El total de estos materiales
protectores no excedera de 200 mg/kg de fruto @ (@&0ppm).”

ARTICULO 88.- Sustitliyese el Articulo 892 del Codigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 89 envases que contengan fruta citrica adicionade
con protectores y/o desinfectantes autorizadoséev en forma visible la leyenda “Céscara con
aditivos de uso permitido, Cascara no comestible”.
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En los lugares de venta al menudeo de tales fagalocaran carteles con las mismas leyendas
para ilustracion del publico.”

ARTICULO 89.- Sustitiyese el Articulo 893 del Cédigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 898do tratamiento superficial de fruta fresca
destinado a mejorar la preservacion, aspecto,oprdtc, podra realizarse con los productos
aprobados por la autoridad sanitaria.”

FRUTAS SECAS

ARTICULO 90.-Sustitllyese el Articulo 894 del Codigo Alimentatimentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 894 fratas secas comestibles son las siguientes:

Nombre comudn Nombre taxonémico

Almendra Prunus dulcis(Mill.) D.A. Webb syn.Prunus amygdalus
Batsch

Avellana Corylus avelland..

Castana Castanea sativiill.

Castafia de Caju Anacardium occidentalk.

Castafia o Nuez de Bertholletia excelsaddumb. & Bonpl. syrBertholletianobilis
Para, nuez de Brasil Miers.

Bacuri

Nuez Juglans regida..

Pecan Carya illinoinensis (Wangenh) K. Koch.
Pistacho Pistacia vera L.

ARTICULO 91.- Sustitiyese el Articulo 895 del Cdaliglimentario Argentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 8@%n el nombre de Almendra, se entiende el
endocarpio lignificado (carozo) drunus dulcigMill.) D.A. Webb syn.Prunus amygdaluBatsch

en su variedad dulce (de cascara dura, semiduemndd).

1. Tipos: Para el comercio de las almendras selestn los siguientes tipos:

a) Almendras con cascara: Se designan con esteredatbalmendras enteras o sea el endocarpic
lignificado conteniendo la semilla comestible.

Este tipo comprende las siguientes clases:

|. Cascara dura: son almendras que pertenecenialades que para poner en descubierto la
semilla, debe romperse la cascara con un implenmsatanico.
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Il. Cascara semidura: son almendras que pertersecariedades que para poner en descubierto
la semilla, debe romperse la cascara mediantegara lpresion mecanica.

lll. Cascara blanda: son almendras que pertenewvarnietdades que para dejar en descubierto la
semilla, debe romperse la cascara mediante ura lpgesion ejercida con los dedos.

En el rotulado debe consignarse: “Cascara duradst@ra semidura” o “Cascara blanda”, segun
corresponda; pudiendo reemplazarse en el Ultimo pasla expresion conocida comercialmente de
“Céscara papel”.

b) Almendras sin cascara: se designan con este reolap almendras a las cuales se les ha
eliminado la cascara, o sea que se trata de ldlaesim el endocarpio lignificado. En este caso
debera consignarse en el rotulado la leyenda: &icaca.

2. Tamafo: Las almendras se clasificaran y rotnlaeggiin la medida longitudinal de acuerdo al eje
imaginario mayor en: “Grandes”, “Medianas” o “Clatade acuerdo a la siguiente escala:

Tamafios sin cascara con cascara
Grandes mas de 25 mm mas de 35 mm
Medianas de 20 a 25 mm mas de 25 a 35 mm
Chicas menos de 20 mm menos de 25 mm

3. Seleccidén: Para las almendras con o sin caseadmiten tres grados de seleccion:
“Superior”, “Elegido” y “Comun”, de los cuales solos dos primeros podran destinarse a la
exportacion.

a) Las almendras con cascara, envasadas en cualdeiéos grados de seleccion, deben reunir las
siguientes condiciones: madurez apropiada; saldoe;doien formadas; sanas; secas, sin manchas
tamafio uniforme; color uniforme; libres de fragnosntexentas de impurezas; limpias; no se
podran empacar unidades vanas.

Tolerancias admitidas: Se admitiran los porcentdgegalmendras con manifestaciones de dafios vy
defectos que seguidamente se consignan para Gadtadg seleccion:

Grados

Defectos Superior | Elegido| Comun
Por ciento

Defectos de forma, unidades de durezas de castarente a la 6 12 o5
consignada en el envase y trizadas
Unidades con manifestaciones de plagas, enfermggade 1 5 3
alteraciones internas
Con manchas y defectos de color 5 1( 2(
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Fragmentos de almendras 2 4 8
Unidades vanas 1 2 4
Impurezas, en peso 0.5 1 1.5
Total de defectos, no mas de 6 12 25
Tolerancia por tamafo 5 10 20

NOTA: Los defectos no podran ser individualmentgesiores a los admitidos y la suma de todos
los defectos no sera superior a la establecidagaala grado de seleccion.

b) Para almendras sin cascara, en cualquiera gladeleccion que se envasen, deben reunir las
siguientes condiciones: madurez apropiada; entetatalmente comestibles; sabor dulce; sanas;
secas; limpias; sin manchas; tamafo uniforme; catdiorme; libres de almendras con céascara;
exentas de impurezas.

Tolerancias admitidas: Se admitiran los porcentdgealmendras con manifestaciones de dafios y
defectos que seguidamente se consignan para Gdtadg seleccion.

Grados

Defectos Superior | Elegido] Comun
Por ciento

Unidades con manifestaciones de plagas, enfermggade 1 5 3
alteraciones internas
Con manchas y defectos de color 5 10 2(
Fragmentos de almendras, sin cascara 5 10 20
Unidades no comestibles 1 2 4
Impurezas, en peso 0.5 1 2
Otros defectos 2 4 10
Total de defectos, no mas de 5 10 20
Tolerancia por tamafo 5 10 20

NOTA: Cuando en el grado “Comun”, el porcentajdrdgmentos de almendras sin cascara supere
el 20%, siempre que reuna los demas requisitograelo, podran empacarse consignando en el
envase la expresion: “Almendras sin cascara endfokos defectos no podréan ser individualmente

superiores a los admitidos y la suma de todosdéectbs no sera superior a la establecida para cad.

grado de seleccion.

ARTICULO 92.- Sustitiyese el Articulo 896 del Cédigo Alimentaiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 896n el nombre de Avellana, se entiende el fruto

seco Yy limpio de diversas especieCaeylus avelland..”

ARTICULO 93.- Sustitilyese el Articulo 897 del Codigo Alimentadogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 88@n el nombre de Castafia, se entiende el fruto
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seco y limpio deCastaneasativaMill. Las castafias grandes se llaman Marronesdet®ecada y
descascarada se denomina Castafa pilonga o apilada.

1. Tamafo: Las castafias se clasificaran y rotulag@gin la medida de la fruta tomada
transversalmente en su diametro mayor, segunuéesig escala:
“Grandes”, Mas de 35 mm, “Medianas”, de 25 a 35 fi®®hjcas”, menos de 25 mm

2. Seleccion. Se admiten tres grados de seleccion:

“Superior”, “Elegido” y “Comun”, de los cuales solos dos primeros podran destinarse a la
exportacion.

Las castafias envasadas en cualquiera de los gdadsgleccion deben reunir las siguientes
condiciones: madurez apropiada; sanas; secas;asmgnteras y turgentes; sin manchas; sin
rajaduras; tamano uniforme; color uniforme; librde fragmentos de castafias; exentas de
impurezas.

Tolerancias admitidas: Para cada grado de selece®nadmitiran los porcentajes con

manifestaciones de dafos y defectos que se consggnel cuadro siguiente:

Grados

Defectos Superior | Elegido] Comun
Por ciento

Unidades con manifestaciones de plagas, enfermggade 5 4 6
alteraciones internas
Con manchas y defectos de color 5 1( 2(
Fragmentos de castafas 1 2 4
Rajadas 3 5 10
Falta de turgencia 1 2 4
Impurezas, en peso 0.5 1 1.5
Otros defectos 2 4 8
Total de defectos, no mas de 5 10 20
Tolerancia por tamafo 5 10 20

ARTICULO 94.- Sustitilyese el Articulo 898 del Codigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 888n los nhombres de Castafias de Cayu o Caju,
Nueces de anacar y Marafién, se entienden las aersdtas y limpias dAhacardium occidentale

L.H

ARTICULO 95.- Modifiquese el Articulo 899 del Cédigo Alimentaragentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 8€@@n el nombre de Nueces, se entienden los
endocarpios lignificados de los frutos madurospsansecos de los nogaldsiglans regid.. etc).
Comercialmente se clasifican en:

1) Tipos: Se establecen para el comercio losaiges tipos:
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a. Nueces con céascara: Son las nueces enteras @ smdocarpio lignificado conteniendo la
semilla comestible.

b. Nueces sin cascara: son las que se les hanatimia cascara y los tabiques internos, o sea qu
se trata de la semilla comestible sin el endocdigmificado.

Este Tipo comprende las siguientes clases:

b.1. Mitades: es la semilla dividida longitudinaime en dos partes aproximadamente iguales.

b.2. Cuartos: es la semilla dividida longitudinafite en cuatro partes iguales.

En el rotulado debera consignarse la leyenda: &ctara, con el agregado de en mitades o er
cuartos, segun corresponda, pudiendo reemplazarst grimer caso por la expresion conocida
comercialmente de Mariposa.

2) Tamarios: en el rotulado se consignara: Giga@esdes, Medianas, Chicas y Enanas segun le
medida de las Nueces con cascara, debiendo tofaarsedida transversalmente y en su parte mas
ancha de acuerdo a la siguiente escala:

Gigantes, mas de 35 mm.

Grandes, mas de 30 a 35 mm.

Medianas, mas de 28 a 30 mm.

Chicas, méas de 25 a 28 mm.

Enanas, menos de 25 mm.

3) Seleccion: se admiten tres grados de selecSidperior, Elegido y Comun, de los cuales los dos
primeros podran ser ademas destinados a la exjgortac

Para Nueces con cascara: este Tipo se empacavalgoiera de los grados de seleccion, debiendo
reunir en todos los casos las siguientes condisige®erales: madurez apropiada; sin trisaduras;
bien formadas; sanas; secas; limpias; sin man¢hasio uniforme; color uniforme; exenta de
fragmentos de nueces; exenta de impurezas; nadsémpempacar unidades vanas.

Tolerancias admitidas: se admitiran los porcentdgeshueces con manifestaciones de dafios y
defectos que seguidamente se consignan para Gadtadg seleccion:

Grados

Defectos Superior | Elegido| Comun
Por ciento

Defectos de forma 6 12 25
Trizadas 2 4 10
Unidades con manifestaciones de plagas, enfermggade 6 12 20
alteraciones internas
Con manchas y defectos de color 6 1€ 2(
Fragmentos de nueces 2 4 8
Unidades vanas 5 10 10
Impurezas, en peso 0.5 1 1.5
Otros defectos 1 2 4
Total de defectos, no mas de 7 15 30
Tolerancia por tamafio 10 20 30
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Para Nueces sin cascara. Este Tipo se empacara #ad grados de seleccion:

Superior, Elegido y Comun,

debiendo reunir en cada caso las siguientes coméigigenerales: madurez apropiada; totalmente
comestibles; sanas; limpias; sin manchas; tamaiiforome; color aproximadamente uniforme;
libres de nueces con céscara; sin trozos ni cuedasdo se trate de mitades; sin trozos cuando se
trate de cuartos; exentas de impurezas.

Tolerancias admitidas: se admitirdn los porcentdgsnueces con manifestaciones de dafios y
defectos que seguidamente se consignan para Gdtadg seleccion:

Grados

Defectos Superior | Elegido] Comun
Por ciento

Unidades con manifestaciones de plagas, enfermggade 1 3 5
alteraciones internas
Con manchas 5 10 20
Con defectos de color 10 20 30
Fragmentos de nueces (trozos) en peso 3 10 20
Cuartos mezclados con mitades en pesos 3 10 20
Unidades no comestibles 1 2 4
Impurezas, en peso 0.5 1 1.5
Otros defectos 2 4 8
Total de defectos, no mas de (exclusivo el % dergol 5 15 30

Nota: En el grado Comun, cuando el porcentaje deol supere el 20%, se podra empacar
separadamente, debiendo reunir los demas requésitablecidos y consignandose en el envase le
expresion: Nueces sin cascara en trozos dentra d#ehtificacion. Los defectos no podran ser

individualmente superiores a los admitidos y la swe todos los defectos no sera superior a la
establecida para cada grado de seleccion.

ARTICULO 96.- Sustitiiyese el Articulo 900 del Codigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 906n los nombres de Castafias 0 Nueces de Paré
Castaflas o Nueces de Brasil o Bacuri, se entiesdseimillas d®ertholletia excelsaHumb. &
Bonpl. sinBertholletianobilis Miers, secas y limpias.”

ARTICULO 97.- Sustitiyese el Articulo 901 del Cédigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 9D@n el nombre de Nuez Pecan,essgiendeCarya
illinoinensis (Wangenh) K. Koch.”

ARTICULO 98.- Sustitiyese el Articulo 902 del Cédigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 902n @ nombre de Pistacho o Alféncigo, se
entiende la almendra sana de los frutoSasthcia veral.”
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ARTICULO 99.- Sustitilyese el Articulo 903 del Codigo Alimentafiogentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 903:p8emite el blanqueo y preservacién de los
frutos secos con anhidrido sulfuroso, siempre dgerdgenido en anhidrido sulfuroso total residual
(expresado en SPno exceda de 50 mg por kg (50 ppm).”

ARTICULO 100.- Incorpérase el Articulo 903 bis al Codigo AlimeiaArgentino, el que
quedara redactado de la siguiente manera: “ArtieQ® bis:Se permite el tratamiento superficial
de frutos secos con acido sérbico o sorbato dasfmpt siempre que el contenido residual
(expresado en acido sorbico) no exceda de 100mdg kgito entero (100 ppm).”

FRUTAS DESECADAS

ARTICULO 101.-Sustitiyese el Articulo 904 del Cédigo Alimentaficgentino, el que quedaréa
redactado de la siguiente manera: “Articulo 904s fraitas a desecar deben cosecharse cuand
hayan llegado al maximo de su tamafio, de su catearzucarino y cuando posean bien
desarrollados el aroma y color propios de la vaded

Queda prohibido desecar frutas de descarte, dditamay pequefio, enfermas, golpeadas, dafada:
por cualquier otro motivo o insuficientemente masur

La desecacion debera realizarse empleando fr&s lde sales arsenicales o de cualquier productc
empleado como insecticida o fungicida, exceptualudotratamientos que se mencionan mas
adelante.”

ARTICULO 102.-Incorporase el Articulo 904 bis al Codigo Alimeiatrgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 904 lbasfruta desecada en el momento del empaque,
no debera contener mas de 25% de agua, exceptaipaeta Tierna y Tipo francés en que se
admitira hasta 27%.

Cuando la fruta desecada se empaque en envaseétihesnse permitira un contenido de agua
Max: de 35%.”

ARTICULO 103.- Incorpérase el Articulo 904 tris del Codigo Alimarnb Argentino, el que
quedara redactado de la siguiente manera: “Arti@Qibtris:Cuando se envasen mezclas de frutos
desecados que comprenden nueces, avellanas yjogdgvan impurezas terrosas, juntamente con
productos que se consumen sin lavado previo (pdsasarozados, peladillas, etc) estos ultimos
deberan aislarse de los primeros.”

ARTICULO 104.- Sustitiyese el Articulo 905 del Cédigo Alimentaficgentino, el que quedaréa
redactado de la siguiente manera: “Articulo 905n @& designacion de Cerezas con carozo
desecadas, se entienden las cerezas desecadas angr que se ha eliminado el peddanculo.
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Con la designacidon de Cerezas sin carozo desecsmlasitienden las cerezas desecadas enteras
las que se ha eliminado el pedunculo y el carozo.

Los Grados de Seleccion son:

a) Superior: Las cerezas desecadas, sanas, linipi@s, de manchas y lesiones, y de tamafo y
color uniformes.

Se admite como Méaximo: 6% de las unidades conten&a el envase que no reunan las
condiciones exigidas.

b) Elegido: Las cerezas desecadas, sanas, limpiasamano y color aproximadamente uniformes.

Se admite en cada cereza, manchas y/o lesionedisiapes, siempre que la suma total del area
afectada no exceda de 15 mm cuadrados.

Se admite como Méximo: 10% de las unidades cordsni&h el envase que no reunan las
condiciones exigidas.

c) Comun: Las cerezas desecadas, sanas y limpiasxigencias en cuanto a pedunculo, tamafio y
color.

Se admite en cada cereza, manchas y/o lesionedisiapes, siempre que la suma total del area
afectada no exceda de un tercio de la superficeada unidad.

Se admite como Méximo: 15% de las unidades cordsni&h el envase que no reunan las
condiciones exigidas.”

ARTICULO 105.-Sustityese el Articulo 906 del Cédigo Alimentaficgentino, el que quedaréa
redactado de la siguiente manera: “Articulo 906n Go designacién de Ciruelas con carozo, se
entienden las ciruelas desecadas, enteras, lierpsdiinculo.

Con la designacién de Ciruelas sin carozo, se rafdie las ciruelas desecadas enteras, libres de
pedunculo y carozo.

Los tipos anteriores se denominaran “Tierna” si sido sometidas a la accion directa del vapor;
“Tipo Francés” si han sido cocidas o calentadatoena indirecta en recipiente cerrado; y “Tipo
Americano” cuando no se han sometido a dichos posce

Los Grados de Seleccion son:

a) Superior: Las ciruelas desecadas de una mismedad, sanas, limpias, libores de manchas y
lesiones, de tamafio y color uniformes y que coatiesomo Min: 60% en peso de pulpa sobre el
total de la fruta.

Se admite como Max: 6% de las unidades contenidad envase que no reunan las condiciones
exigidas.

b) Elegido: Las ciruelas desecadas de una mismadear, sanas, limpias, de tamafio y color
aproximadamente uniformes, y que contienen comao Bif% en peso de pulpa sobre el total de la
fruta.

Se acepta en cada ciruela manchas y/o lesionesfisigbes, siempre que la suma total del area
afectada no exceda de 25 mm cuadrados.
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Se admite como Max: 10% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas.

c) Comun: Las ciruelas desecadas, sanas y limpiasexigencias en cuanto a la variedad,

pedunculo, tamafio y color.

Se acepta en cada ciruela manchas y/o lesionesfisigbes, siempre que la suma total del area
afectada no exceda de un tercio de la superficeada unidad.

Se admite como Max: 15% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas.

En el rotulado de las ciruelas desecadas se exgresaaimero de unidades contenidas en un
kilogramo de fruta, de acuerdo a la siguiente ascal

22/44, 44/66, 66/88, 88/110, 110/132, 132/154, 18/ 176/198, 198/220, 220/242, 242/264 y 264

a mas.

En el grado de seleccion Comun la clasificaciontaorafio es optativa.”

ARTICULO 106.- Sustitiyese el Articulo 907 del Codigo Alimentaficgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 907n @Godesignacion de Damascos desecados cor
carozo, se entiende los damascos enteros quedtadesecados.

Con la designacion de Damascos desecados sin casezentienden los damascos enteros
desecados a los que se ha eliminado el carozo.

Con la designacion de Damascos en mitades desecalestienden los damascos desecados sir
carozo, partidos por la mitad.

Los Grados de Seleccion son:

a) Superior: Los damascos desecados, sanos, limiioss de manchas y lesiones y de color y
tamafo uniformes.

Se admite como Max: 6% de las unidades contenidad envase que no reunen las condiciones
exigidas.

b) Elegido: Los damascos desecados, sanos, limpide tamafo y color aproximadamente
uniformes.

Se admite en cada damasco, manchas y/o lesionedisiates, siempre que la suma total del area
afectada no exceda de 25 mm cuadrados.

Se admite como Max: 10% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas.

Se admite para los damascos en mitades desecadts Uma Max: del 10% de unidades
denominadas enruladas.

c) Comun: Los damascos desecados, sanos, limpiogxgencia en cuanto a tamafo, color y
unidades enruladas.

Se admite en cada damasco, manchas y/o lesionedisiates, siempre que la suma total del area
afectada no exceda de un tercio de la superficeada unidad.

Se admite como Max: 15% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas.
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En los damascos en mitades desecados se admitgguentes porcentajes de trozos de damascos
siempre que constituyan no menos del 75% de cdadadin

Superior, 5%;

Elegido, 10% y

Comun, 30%.

Los damascos desecados se clasifican por tamafio en:

Chicos: de 15 a 25 mm de diametro.

Medianos: mas de 25 y hasta 35 mm de diametro.

Grandes: méas de 35 mm de diametro.

En el Grado de Seleccion Comun la clasificaciéntporafio es optativa.”

ARTICULO 107.- Sustitiyese el Articulo 908 del Codigo Alimentaficgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 9081 €bnombre de Datil, se entiende el fruto de la
palmera datilerd?hoenix dactylifera., distinguiéndose los Tipos jugosos o blandossydecos o
duros.

Los datiles del comercio, desecados al sol o arfasstestan constituidos por 75-85% de pulpa y
15-25% de carozo.”

ARTICULO 108.- Sustityese el Articulo 909 del Cédigo Alimentaficgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 906n la denominacién de Duraznos descarozados
enteros o medallones, se entienden los duraznesat#ss sin piel (epicarpio) ni carozo, que al ser
desecados han sido comprimidos aplanandolos derandeeerrar el hueco del carozo y formar un
disco grande llamado medallon.

Se rotularan de acuerdo a su tamafio:

Chicos: los de 20 a 35 mm de diametro.

Medianos: los de mas de 35 y hasta 45 mm de diametr

Grandes: los de mas de 45 mm de didmetro.

Los Grados de Seleccion son:

a) Superior: Los medallones de un mismo color degp(amarilla o blanca), sanos, limpios, libres
de manchas, lesiones y piel, de tamafio y coloptmi.

Se admite como Max: 6% de las unidades contenidad envase que no retnan las condiciones
exigidas, incluyendo en esta tolerancia no mag¥%etle medallones con restos de carozo.

b) Elegido: Los medallones de un mismo color deoauyblmarilla o blanca), sanos, limpios y de
tamano y color aproximadamente uniformes.

Se acepta en cada medallén la presencia de mapkhbesiones superficiales y/o restos de piel,
siempre que la suma total del area afectada nalaxd®50 mm cuadrados.

Se admite como Max: 10% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas, incluyendo en esta tolerancia no mastleld medallones con restos de carozo.

c) Comun: Los medallones sanos y limpios, sin exd@es respecto a tamafio, color y tonalidad de
la pulpa.

Se acepta en cada medallén la presencia de mapkhéesiones superficiales y/o restos de piel,
siempre que la suma total del area afectada naaxd®un tercio de la superficie de cada unidad.
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Se admite, como Max: 15% de las unidades conteeidad envase que no rednan las condiciones
exigidas, incluyendo en esta tolerancia no mastlel® medallones con restos de carozo.

ARTICULO 109.-Incorporase el Articulo 909 bis al Codigo Alimeiatrgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 909 Bisn el nombre de Duraznos en mitades, se
entienden los duraznos desecados descarozadas saopiel, partidos por la mitad.

Se clasifican por tamafio de acuerdo a lo estalolgxach los medallones.

Los Grados de Seleccion son:

a) Superior: Las Mitades de un mismo color de p@§maarilla o blaa), sanas, limpias, libres de
manchas y lesiones, de tamafio y color uniformaspisi cuando provengan de duraznos mondados
y con su piel entera en caso contrario.

Se admite como Max: 6% de las unidades contenidad envase que no reunan las condiciones
exigidas, incluyendo en esta tolerancia no matlel@ mitades con restos de carozo.

b) Elegido: Las Mitades de un mismo color de p@graarilla o blanca), sanas, limpias, de tamafo
y color aproximadamente uniformes, sin piel cuapivenga de duraznos mondados y con su piel
entera en caso contrario.

Se acepta en cada mitad, manchas y/o restos de aislencia de ella segun corresponda, siempre
que la suma total del area afectada no exceda derbOuadrados.

Se admite como Max: 10% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas, incluyendo en esta tolerancia no mastleld mitades con restos de carozo.

c) Comun: Las Mitades sanas y limpias, sin exigenoéspecto a tamafio, color y tonalidad de la
pulpa.

Se acepta en cada mitad, manchas y/o lesionesfisigbes y/o restos de piel o ausencia de ella,
segun corresponda, siempre que la suma total del d@flectada no exceda de un tercio de la
superficie de cada unidad.

Se admite como Max: 15% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas, incluyendo en esta tolerancia no maé%etie mitades con restos de carozo.

Ademas de las tolerancias establecidas para estdsgyde seleccién, se admiten los siguiente
porcentajes de trozos de duraznos, siempre que @stepresenten menos del 75% de una unidad
Superior, 5%; Elegido, 10% y Comun, 30%.”

ARTICULO 110.-Incorpérase el Articulo 909 tris al Codigo AlimemtaArgentino el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 902 €on el nombre de Pelones, se entienden a los
duraznos desecados, enteros, sin piel y con carozo.

Se rotularan de acuerdo a su tamafio:

Chicos: los de 15 a 25 mm de diametro.

Medianos: los de mas de 25 y hasta 35 mm de diametr

Grandes: los de mas de 35 mm de diametro.

Los grados de seleccion son:

a) Superior: Los pelones de un mismo color de p(dpzarilla o blanca), sanos, limpios, libres de
manchas, lesiones y piel, de tamafio y color uniégrdebiendo contener como Min: el 60% de
pulpa respecto del total de la fruta.
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Se admite, como Max: 6% de las unidades contemidas envase que no reunan las condiciones
exigidas.

b) Elegido: Los pelones de un mismo color de p@paarilla o blanca), sanos, limpios, de tamafio
y color aproximadamente uniformes, debiendo comteamo Min: el 50% de pulpa respecto del
total de la fruta.

Se admite en cada peldn, manchas y/o lesionesfisigies y/o restos de piel, siempre que la suma
total del area afectada no exceda de 30 mm cuaslrado

Se admite como Max: 10% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas.

c) Comun: Los pelones sanos y limpios, sin exigenein cuanto a tamafo, color y tonalidad de
pulpa.

Se acepta en cada pelon, manchas y/o lesionedisiabes y/o restos de piel, siempre que la suma
total del &rea afectada no exceda un tercio deparficie de cada unidad.

Se admite como Max: 15% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas.

No mas de la tercera parte del total de unidadesindenvase, podra presentar el carozo al
descubierto. El contenido de pulpa sobre el tadhata no seré inferior al 40%.”

ARTICULO 111.- Incorpérase el Articulo 909 quater al Codigo Alinaeio Argentino, el que
guedara redactado de la siguiente manera: “Artie0® quaterCon el nombre de Duraznos en
tiras, se entienden los duraznos desecados, sima;aon o sin piel, que se presentan bajo forma de
tiras o lonjas de longitud no menor de 5 cm.

Los Grados de Seleccion son:

a) Superior: Las tiras de un mismo color de pulpagtilla o blanca), sanas, limpias, libres de
manchas y lesiones, de color uniforme, sin piehdogorovienen de duraznos mondados y con su
piel entera en caso contrario.

Se admite como Max: 6% en peso que no reuna lagdictones exigidas, incluyendo en esta
tolerancia no mas de 2% con restos de carozo.

b) Elegido: Las tiras de un mismo color de pulpagalla o blanca), sanas, limpias, de color
aproximadamente uniforme, sin piel cuando proviaemuraznos mondados y con su piel entera
en caso contrario.

Se acepta en cada tira, manchas y/o lesiones mugled y/o restos de piel o ausencia de ella,
segun corresponda, siempre que la suma total ekeladectada no exceda de 30 mm cuadrados.

Se admite como Méax: el 10% en peso sin reunir tagliciones exigidas, incluyendo en esta
tolerancia no mas de 4% con restos de carozo.

c) Comun: Las tiras sanas y limpias sin exigeneiasuanto a color y tonalidad de pulpa.

Se acepta en cada tira, manchas y/o lesiones mugled y/o restos de piel o ausencia de ella segun
corresponda, siempre que la suma total del aretade no exceda de un tercio de la superficie de
cada unidad.

Se admite como Max: 15% en peso que no reuna ladiciones exigidas, incluyendo en esta
tolerancia no mas de 6% con restos de carozo.
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Dentro de este grado de seleccidén se incluyenrams desecados de durazno sin carozo, de
longitud inferior a 5 cm, debiéndose identificagstie producto con la leyenda: Trozos de durazno.”

ARTICULO 112.-Sustitiyese el Articulo 910 del Cédigo Alimentaficgentino, el que quedaréa
redactado de la siguiente manera: “Articulo 90@n la designacion de Higos redondeados
desecados, se entiende a los higos (blancos o s)edesecados que presentan forma natural
redonda, o los que han sido aplanados de forméagusercion peduncular coincida con el ojo del
receptaculo.

Con la designacion Higos alargados desecadostiseds a los higos (blancos o negros) desecados
gue presentan forma natural alargada, o los gseraplanados mantienen esa forma.

Los tipos anteriores se denominaran tierno si eglawracion se han sometido a la accion directa
del calor o del vapor.

Los Grados de Seleccion son:

a) Superior: Los higos desecados de un mismo delqiel (blanco o negro),sanos, limpios, libres
de manchas y lesiones y de tamafio y color unifarmes

Se admite como Max: 6% de las unidades contenidasd envase que no relnan las condiciones
exigidas, incluyendo en esta tolerancia no mag%etle higos vanos.

b) Elegido: Los higos desecados de un mismo caopidl (blanco o negro),sanos, limpios y de
tamano y color aproximadamente uniformes.

Se acepta en cada higo, manchas y/o lesiones isigled, siempre que la suma total del area
afectada no exceda de 50 mm cuadrados.

Se admite como Max: 10% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas, incluyendo en esta tolerancia no magd%etle higos vanos.

c) Comun: Los higos desecados sanos y limpios,esgigencias en cuanto a tamafio, color y
tonalidad de piel.

Se acepta en cada higo, manchas y/o lesiones isigled, siempre que la suma total del area
afectada no exceda de un tercio de la superficeada unidad.

Se admite como Max: 15% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas, incluyendo en esta tolerancia no ma$%etle higos vanos.

De acuerdo a su tamario los higos desecados skcalagn:

Chicos: de 10 a 25 mm de diametro.

Medianos: mas de 25 y hasta 35 mm de diametro.

Grandes: mas de 35 mm de diametro.

En el grado de seleccion Comun la clasificaciontaorafio es optativa.

Los higos desecados se podran empacar en formad&lanes como los duraznos prensados en
panes compactos, con 0 sin agregados de nueceseodibs y también en pasta, molidos con
azucar y acido citrico y prensados.

ARTICULO 113.-Incorporase el Articulo 911 bis al Codigo Alimeimatrgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 911 Kien la designacion de Pasas de uva en
racimos, se entienden las uvas desecadas adharelsobajo (racimos enteros).

Los Grados de Seleccion son:
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a) Superior: Las pasas de uva en racimos enterasaenisma variedad, sanas, limpias, libres de
manchas y lesiones.

Se acepta hasta un 15% en peso de gajos, prodsstzsmayoria de sus granos, no admitiéndose
una proporcion de granos sueltos mayor que la Horeme desprendida en el empaque.

Se admite como Max: 5% de granos por racimo o @agono reuna las condiciones exigidas.

b) Elegido: Las pasas de uva en racimos enterasa@enisma variedad, sanas y limpias.

Se acepta hasta un 30% en peso de gajos, progiestasnayoria de sus granos, tolerandose no ma:s
del 3% en peso de granos sueltos, ademas de loogualmente se desprenden en el empaque.
Se acepta en cada grano, manchas y/o lesionedisiapes, siempre que la suma total del area
afectada no exceda de 10 mm cuadrados.

Se admite como Max: 10% de granos por racimo o gag@no rednan las condiciones exigidas,
incluyendo en esta tolerancia no mas del 3% deograanos.

c) Comun: Las pasas de uva en racimo, sanas ya#npin exigencias en cuanto a variedad y
cantidad de gajos, siempre que estos ultimos cgatgercomo Min: el 50% de granos adheridos, no
tolerAndose mas del 10% en peso de granos sual@mas de los que normalmente se desprendel
en el empaque.

Se acepta en cada grano, manchas y/o lesionedisiapes, siempre que la suma total del area
afectada no exceda de un tercio de la superficeada unidad.

Se admite como Max: 15% de granos por racimo o gag@no rednan las condiciones exigidas,
incluyendo en esta tolerancia no mas del 6% deogreanos.”

ARTICULO 114.-Incorpérase el Articulo 911 tris al Codigo AlimemtaArgentino el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 914: 8e permite el tratamiento de pasas de uva con
fines de abrillantado con Vaselina liquida, sieengue la concentracion final no exceda de 6 g por
kg de producto terminado.

ARTICULO 115.- Sustitiyase al Codigo Alimentario Argentino el Adio 912 el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 9Thn la designacion de Manzanas enteras
desecadas, se entiende a las manzanas desecatas anfas que se ha eliminado el peddnculo,
corazoén, semilla 'y epicarpio (piel).

Con la designacion de Manzanas en mitades desecselaantienden las manzanas desecadas
seccionadas por la mitad a las que se ha elimiaelgedunculo, corazon, semilla y epicarpio.

Con la designaciéon de Rodajas o Anillos de manztesecados, se entienden las porciones
desecadas de manzanas seccionadas transversadnatiteea imaginaria que va del pedanculo al
caliz, sin pedunculo, corazén, semilla y epicagpmue estan intactas en sus tres cuartas partes pc
lo menos.

Con la designacién de Cascos de manzana desecmlestiende a las porciones desecadas de
manzanas seccionadas longitudinalmente a la Imeginaria que va del pedunculo al céliz, sin
pedunculo, corazén, semilla y epicarpio y que esti@attas en sus tres cuartas partes por lo menos.
Las manzanas desecadas (enteras, en mitades, ejasranl en cascos), podran empacarse
conservando el epicarpio, en cuyo caso no menosgsdélen peso del contenido del envase deberé
conservar su piel.

Los Grados de Seleccion son:
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a) Superior: Las manzanas desecadas, sanas, lifiipias de manchas, lesiones y piel y de tamafio
y color uniformes.

Se admite como Max: 6% de las unidades contenidad envase que no relnan las condiciones
exigidas.

b) Elegido: Las manzanas desecadas, sanas, ligpids tamafio y color aproximadamente
uniformes.

Se acepta en cada unidad, manchas y/o lesionedisiapes y/o restos de piel, siempre que la suma
total del area afectada no exceda de 50 mm cuasirado

Se admite como Max: 10% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas.

c) Comun: Las manzanas desecadas, sanas Y limjpiasigencias en cuanto a tamafio y color.

Se admite en cada unidad, manchas y/o lesionesfisigles y/o restos de piel, siempre que la
suma total del area afectada no exceda de un tdedebsuperficie de cada unidad.

Se admite como Max: 15% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas.

En cada grado de seleccion se admiten los sigsigrdrcentajes en peso de trozos de manzanz
desecados: Superior, 15%; Elegido, 40%, y ComU#,. 60

Asimismo, se admiten los siguientes porcentajepemm con presencia de pedunculo, corazon y
semilla, o sus partes: Superior, 10%; Elegido, $0%mun, 40%.

De acuerdo a su tamafio la manzana desecada sezlasi

Chica: 30 a 45 mm de diametro.

Mediana: mas de 45 y hasta 60 mm de diametro.

Grande: mas de 60 mm de didmetro.

En el Grado de Seleccion Comun la clasificaciéntporafio es optativa.”

ARTICULO 116.-Sustitiyese el Articulo 913 del Codigo Alimentaficgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 9C2in la designacion de Membrillos enteros
desecados, se entienden los membrillos desecatkr®®rnpudiendo o no conservar el epicarpio,
pedunculo, corazén y semilla.

Con la designacion de Membrillos en mitades desegagk entienden los membrillos desecados,
seccionados por la mitad siguiendo la linea imagingue va desde el pedunculo al caliz y a los
gue se han eliminado el pedunculo, corazén y senpilldiendo o no conservar el epicarpio.

Los Grados de Seleccion son:

a) Superior: Los membrillos desecados, sanos, disypibres de manchas y lesiones y de tamafio y
color uniformes, sin piel cuando provienen de melfosrmondados y con su piel entera en caso
contrario.

Se admite como Max: 6% de las unidades contenidasd envase que no relnan las condiciones
exigidas.

b) Elegido: Los membrillos desecados, sanos, ligpae tamafio y color aproximadamente
uniformes, sin piel cuando provienen de membrilsndados y con su piel entera en caso
contrario
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Se admite en cada membrillo, manchas y/o lesiomgsriciales y/o restos de piel o ausencia de
ella, segun corresponda, siempre que la suma defakrea afectada no exceda de 100 mm
cuadrados.

Se admite como Max: 10% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas.

c) Comun: Los membrillos desecados, sanos y limgiosxigencias en cuanto a tamaifio y color.
Se admite en cada membrillo, manchas y/o lesiomgsriciales y/o restos de piel o ausencia de
ella, segun corresponda, siempre que la sumadetarea afectada no exceda de un tercio de la
superficie de cada unidad.

Se admite como Max: 15% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas.

Cuando los membrillos enteros 0 en mitades no edcaml 75% de la unidad correspondiente,
podran empacarse separadamente con la leyendasTdezonembrillos desecados.

En cada Grado de Selecciéon se admiten los sigsigmbecentajes de trozos de membrillos
desecados, siempre que cada trozo represente nosdeh 75% de la unidad correspondiente,
Superior: 2%; Elegido: 20%; Comun: 30%.

Para los membrillos en mitades desecados se adlogesiguientes porcentajes con presencia de
pedunculo, corazon y semilla, o sus partes: Supé&ido; Elegido: 20%; y Comun: 50%.”

ARTICULO 117.-Sustitiyese el Articulo 914 del Cédigo Alimentaficgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 9dn la designacion de Peras enteras desecadas,
entienden las peras desecadas enteras, pudiendoconservar el epicarpio (piel), peddanculo,
corazon y semilla.

Con la designaciéon de Peras en mitades desecadastienden las peras seccionadas por la mitac
(siguiendo la linea imaginaria que va desde el pedld al céliz), libres de pedunculo, corazén y
semilla, con o sin epicarpio, que han sido desexada

Los Grados de Seleccion son:

a) Superior: Las peras desecadas de una mismaladyrisanas, limpias, libres de manchas y
lesiones, de tamafio y color uniformes, sin piehdoaprovienen de peras mondadas o con su piel
entera en caso contrario.

Se admite como Max: 6% de las unidades contenidad envase que no reunan las condiciones
exigidas.

b) Elegido: Las peras desecadas de una misma adrieshnas, limpias, de tamafio y color
aproximadamente uniformes, sin piel cuando proviete peras mondadas y con su piel entera en
caso contrario.

Se admite en cada pera, manchas y/o lesiones isigled y/o restos de piel o ausencia de ella,
segun corresponda, siempre que la suma total ekeladiectada no exceda de 100 mm cuadrados.
Se admite como Max: 10% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas.

c) Comun: Las peras desecadas sanas Yy limpiasxigi@ncia en cuanto a variedad, tamafio y color.
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Se acepta en cada pera, manchas y/o lesiones isigpesfy/o restos de piel o ausencia de ella,
segun corresponda, siempre que la suma total del d@flectada no exceda de un tercio de la
superficie de cada unidad.

Se admite como Max: 15% de las unidades conteridas envase que no retnan las condiciones
exigidas.

En cada grado de seleccion se admiten los sigsigrmiecentajes maximos de trozos de pera,
siempre que cada trozo represente no menos deldé3% unidad correspondiente: Superior, 2%;

Elegido, 10% y Comun, 30%.

Para las peras en mitades desecadas se admitegiglosntes porcentajes con presencia de
pedunculo, corazon y semilla, o sus partes: Supé&de; Elegido, 20% y Comun, 50%.

Cuando las peras desecadas, enteras o en mitaedcamcen al 75% de la unidad completa

correspondiente, podran empacarse por separada designacion de Trozos de peras desecadas.

De acuerdo a su tamario las peras desecadas $iearhasn:

Chicas, de 25 a 35 mm de diametro;

Medianas, mas de 35 y hasta 45 mm de diametro y

Grandes, mas de 45 mm de diametro.

En el Grado de Seleccion Comun la clasificaciéntaorafio es optativa.”

ARTICULO 118.-Sustityese el Articulo 915 del Cédigo Alimentaficgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 9ibfruta desecada en sus distintos tipos y grados d
seleccién que se expenda, estara libre de plagageomedades en actividad (insectos, acaros o
mohos).

No contendrd més de 1 por mil en peso de cuerposies.”

ARTICULO 119.- Sustitiyese el Articulo 916 del Codigo Alimentaficgentino el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 9%6: permite el blanqueo y preservacion de los
frutos desecados con anhidrido sulfuroso, siempee e contenido en anhidrido sulfuroso total
residual (expresado en §Mo exceda de 1 g por kg del producto termina@0@Ippm)”

ARTICULO 120.-Incorporase el Articulo 916 bis al Codigo Alimeiatrgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 916 $&spermite el tratamiento superficial de frutos
desecados con acido sérbico o sorbato de potasiopse que el contenido residual (expresado en
acido soérbico) no exceda de 100mg/ kg de frutorer{id©0 ppm).”

SEMILLAS

ARTICULO 121.-Sustitiyase al Codigo Alimentario Argentino el ulio 917 el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 918& semillas comestibles son las siguientes

Nombre comun Nombre taxondmico

Chia Salvia hispéanicd..
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Girasol Helianthus annuus.

Guarana o Uarana Paullinia cupanaKunth.

Lino Linum usitatissimum

Mani Arachis hypogaed.

Pifidn Araucaria araucana, A. angustifélia, Pinus pinea L

Sésamo Sesamum indicuiln, S. orientalel., S. radiatumL.

Quinoa Chenopodium quinowilld.

Zapallo Cucurbita maxima Duchesne ex Lam., Cucurbita mdscBaichesne
Cucurbita mixta Pangalo.

ARTICULO 122.-Sustitiyese el Articulo 918 del Codigo Alimentaficgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 918n @ denominacion de Semillas de Chia se
entienden las semillas sanas, limpias y bien coadas deésalvia hispanicd..

Deberan cumplir con las siguientes especificaciones

Las semillas de chia, que respondan a la espeacieionada, seran de color marron oscuro, de
tamafio muy pequefio y de buena fluidez.

El aroma debera ser suave, agradable y propio skridla.

Agua a 100 — 105 °C: Maximo 7%

Materia grasa: Minimo 33%.

No deberéan contener mas de 0,5% de semillas dafiadas

Estaran libres de insectos vivos.

No deberan contener mas de 1% de materias extrdéadss cuales no mas de 0,25% sera de
material mineral y no mas de 0,10% de insectos tosieiragmentos o restos de insectos y/u otras
impurezas de origen animal.

Se entiende por materias extrafias a la materiarahineorganica (polvo, ramitas, tegumentos,
semillas de otras especies, insectos muertos, &ai@s o restos de insectos y otras impurezas de
origen animal).

ARTICULO 123.-Sustitlyese el Articulo 919 del Codigo Alimentaficgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 926n el nombre de girasol se entiende las semillas
con cascara o peladas, limpias-idianthus annus L.”

ARTICULO 124.-Sustitiyese el Articulo 920 del Codigo Alimentaficgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 920n Gms nombres de Mani o Cacahuete, se
entienden las vainas derachis hypogaed.. y también las semillas sanas crudas o tostddhs
mismo, peladas o cubiertas con su tegumento.”

ARTICULO 125.-Sustitiyese el Articulo 921 del Cédigo Alimentaficgentino, el que quedaréa
redactado de la siguiente manera: “Articulo 921n @ nombre de Pifiones, se entienden las
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semillas peladas y limpias del fruto o pifia madighpino pifionero (Pinus pinea L.) y de otras
especies como el Pehuen (Pinus araucano Mob.)camiauangustifolia, Araucaria araucana.”

ARTICULO 126.-Sustitilyese el Articulo 922 del Codigo Alimentaficgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 928n la denominacion de Sésamo o Semillas de
Ajonjoli, se entienden las correspondientesSkdamum indicur, S. orientalel, S. radiatumL,

de la familia Pedaliaceae.

Podran presentarse de distintos colores: blancaatilas, rojizas, morenas o negras; de tamafo
pequefio, planas, alargadas en forma de espatula.

Su composicion quimica sera:

Humedad a 100-105°C, Méax: 8,7%

Protidos totales, Min: 17,0%

Substancias grasas, Min: 35,0%

Cenizas a 500-550°C, Max: 9,5%

Este producto se rotulara: Semillas de Sésamo dll&srde Ajonjoli, pudiendo indicarse en el
rétulo la variedad correspondiente.”

ARTICULO 127.- Sustitiyase al Codigo Alimentario Argentino el Adio 923 el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 928n la denominacién de Algas, se entienden los
tejidos celulares frescos o secos de las plantamasa constituidos por células redondeadas o
cilindricas semejantes entre si, que se reunerf@amar tejidos como los parenquimatosos.

Las algas comestibles son Unicamente las macrassdpien particular las variedades de Porphira,
Rodophytas, Laminaria, Fucus, Macrocystis, Chondauacilaria, Clopterix, etc.

Las que se expendan desecadas no deberan termrtanido acuoso superior al 15%.”

ARTICULO 128.-Sustitiyese el Articulo 924 del Codigo Alimentaficgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 924n el nombre de Coco, se conocen en el
comercio los frutos (endocarpio) de la palmera tredCocos nuciferd., privado de la epidermis
(epicarpio) y del tejido fibroso (mesocarpio).

Se designa Agua o Leche de coco, el liquido lechoatenido en los cocos inmaduros.

Podré preservarse por concentracion, permitiéntiosenulsificacion con albumen del fruto y la
adicion declarada de no mas de 40% de sacarosa.

Se entiende por Pulpa de coco, la almendra o eadugpdel coco.

Se entiende por Coco rallado, Coco raspado o Qopoleo, la Pulpa de coco desecada vy triturada.
Debera responder a las siguientes especificacidms (max.) 3% m/m. Cenizas a 500- 550°C
(max.) 2,5% m/m. Dioxido de azufre: (max.) 50 mg/Rgidez total del aceite extraido: (max.)
0,3% m/m (en &cido laurico). Contenido de aceitén(m55% m/m. Materia vegetal extrafa:
(compuesta exclusivamente de fragmentos de caddama, corteza y particulas quemadas), no
debera exceder los 15 fragmentos por cada 100g.

Se designa Coco rallado azucarado, el coco ralipsto no contiene mas de 40% de sacarosa
agregada.”
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ARTICULO 129.-Sustitiyese el Articulo 925 del Codigo Alimentaficgentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 926n el nombre de Pasta de mani, Mani en pasta c
Manteca de mani, se entiende el producto prepatadosemillas libres de tegumento de mani
fresco y tostado, mediante el proceso de moliertuamyogeneizacion.

Se admite el agregado de hasta 3% de cloruro de gduasta 3% de aceite de mani hidrogenado
gue debera declararse.

Este producto no contendra mas de 13% de agua, &58abstancias sacarificables calculadas en
almidon y de 6% de cenizas totales a 500-550°Coatienido en materia grasa estara comprendido
entre 40% y 55%.”

ARTICULO 130.- Deréganse los articulos 827bis, 84,1B844bis, 856bis, 869bis, 884bis, 896bis,
897bis y 925bis del capitulo XI del Cédigo AlimemdaArgentino.

ARTICULO 131.- La presente Resolucion entrara eencia a partir del dia de su publicacion en
el Boletin Oficial.

ARTICULO 132.- Registrese, comuniquese a quiengssmonda. Dése a la Direccién Nacional de
Registro Oficial para su publicacion. Cumplido,javese PERMANENTE

EXPEDIENTE N° 1-0047-2110-5920-06-3
RESOLUCION (S.P.R. e I.) N°
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