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Republica Argentina - Poder Ejecutivo Nacional
2019 - Afio de la Exportacion

Proyecto de resolucion

Numero: 1F-2019-12865319-APN-DIY CPOV#SENASA

CIUDAD DE BUENOS AIRES
Miércoles 6 de Marzo de 2019

Referencia: Proy. de Resolucién de frutas desecadas (incluido tomate) y secas

VISTO el Ex —2018...APN#, el Decreto Ley N° 9244 del 10 de octubre de 1963, las Resoluciones N° 88
del 16 de febrero de 1965y N° 1352 del 14 de noviembre de 1965 de la ex SECRETARIA DE ESTADO
DE AGRICULTURA'Y GANADERIA, y las Resoluciones N° 453 del 26 de septiembre de 2013 y N° 446
del 2 de octubre de 2014 del SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD
AGROALIMENTARIA.

CONSIDERANDO:

Que el Decreto-Ley N° 9.244/1963 establece que la produccién, tipificacion, empaque, identificacion y
certificacion de la calidad y sanidad fruticola.

Que a los efectos de un mejor ordenamiento de las actividades mencionadas, las Resoluciones SAG N° 88y
N° 1352 reglamentan el mencionado Decreto en relacién a las frutas desecadas o frutas deshidratadas y
frutas secas, respectivamente, destinadas al mercado interno y/o a la exportacion.

Que con ello se tiende a mantener el prestigio alcanzado por esas frutas en los mercados exteriores.

Que la Resolucion SAG N° 88 del 16 de febrero de 1965 de la SECRETARIA DE ESTADO DE
AGRICULTURA'Y GANADERIA, que establece las exigencias de calidad para las frutas desecadas
requiere una actualizacion adecuada a las caracteristica de la produccion.

Que la creciente produccion y comercializacion de tomates desecados o tomates deshidratados amerita
establecer especificaciones de calidad para dicho producto.

Que la Resolucion SAG N° 1352 del 14 de noviembre de 1965 de la SECRETARIA DE ESTADO DE
AGRICULTURA'Y GANADERIA, que establece las exigencias de calidad para las frutas secas requiere
una actualizacion adecuada a las caracteristica de la produccion.

Que las Resoluciones Senasa N° 453 del 26 de septiembre de 2013 y N° 446 del 2 de octubre de 2014 del
establecen las exigencias de calidad e identidad para la nuez de nogal y nuez de pecan, respectivamente,
requieren actualizacion para ajustarse a las exigencias determinadas por la simplificacion normativa.

Que el Decreto N° 891 establece los principios de Buenas Practicas en materia de simplificacion normativa
aplicables para el funcionamiento del Sector Publico Nacional, el dictado de la normativa y sus
regulaciones.



Que la Resolucion N° 381 del 28 de noviembre de 2017, del MINISTERIO DE Agroindustria instruye a
realizar una propuesta de reordenamiento normativo para cada una de sus dependencias.

Que la Direccién de Asuntos Juridicos ha tomado la intervencion que le compete, no encontrando reparos
de indole legal que formular.

Que el suscripto es competente para dictar el presente acto en virtud de las facultades conferidas por el
Articulo 8°, incisos e) y f) del Decreto N° 1.585 del 19 de diciembre de 1996, sustituido por su similar N°
825 del 10 de junio de 2010 y 182 del 15 de diciembre de 2011.

Por ello,
EL PRESIDENTE DEL SERVICIO NACIONAL DE CALIDAD Y SANIDAD AGROALIMENTARIA
RESUELVE:

REGLAMENTO DE CALIDAD E IDENTIDAD DE FRUTAS DESECADAS O FRUTAS
DESHIDRATADAS (incluido TOMATE) y FRUTAS SECAS

ARTICULO 1°.- Aprobacion: Se aprueba el reglamento de calidad e identidad para la comercializacion
de frutas desecadas o frutas o deshidratadas (incluido tomate) y frutas secas.

ARTICULO 2°.- Ambito de aplicacion. El presente reglamento se aplica para la comercializacion en el
mercado interno y la exportacion de frutas desecadas o frutas deshidratadas (incluido tomate) y de frutas
secas.

ARTICULO 3°.- Definiciones. Para el presente reglamento se consideran que las definiciones de los
siguientes términos:

Inciso a) Calidad: propiedad o conjunto de propiedades inherentes a una cosa que permite apreciarla como
igual, mejor o peor que las restantes de su especie.

Inciso b) Clasificada: Se considera al producto que ha sido seleccionado de manera que se encuadre dentro
de alguna de las Categorias de calidad reglamentadas.

Inciso ¢) Color: Es la coloracion de fondo de cada unidad prescindiendo de la diferente tonalidad que se
observa en su superficie, como consecuencia de condiciones naturales, internas o externas de las mismas,
mientras no sean producidas por manchas.

Inciso d) Enteras: Se refiere a las frutas que conservan la unidad completa, dentro de las caracteristicas
definidas para cada tipo.

Inciso e) Humeda: Se refiere a la fruta que tiene un porcentaje de humedad superior al establecido por este
reglamento.

Inciso f) Lesiones: Son las alteraciones de origen fisico o mecéanico que alteren la apariencia de la fruta, en
sus distintos tipos, y las ocasionadas por plagas (agujeros, cancros, etc.) o accidentes climéticos (granizo,
etc.).

Inciso g) Limpia: Es la fruta en buen estado de higiene, libre de tierra y de materias extrafias. En las frutas
secas, ademas debe estar libre de epicarpio y mesocarpio adherido.

Inciso h) Manchas: En frutas desecadas o deshidratadas, son las alteraciones del color normal del producto.
En frutas secas son las alteraciones en el color, producidas en la cascara y/o en la semilla. En ambos
productos las manchas son ocasionadas por causas o0 agentes diversos.



Inciso i) Materias extrafias: todos aquellos materiales que no son frutas, segin caracteristicas y tipo, pueden
ser: de origen no vegetal (por ejemplo: piedras, metales, tierra, arena y plasticos) y/o de origen vegetal (por
ejemplo: hojas, tallos, trozos de: pelon, cascara, tabiques, trozos de semillas de la misma especie o de otras
y trozos de madera).

Inciso j) Moho: micelio de hongos.

Inciso k) Sana: Es la fruta que esta libre de dafios de cualquier origen.

Inciso I) Tamarfio uniforme: Significa que la fruta contenida en un mismo envase presenta un tamafio
similar.

ARTICULO .4°- Condiciones generales: Las frutas desecadas o frutas deshidratadas v las frutas secas
deben cumplir con las siguientes condiciones generales:

Inciso a) Segun las caracteristicas de cada fruta y los tipos establecidos en este reglamento, la misma debe
ser: sana, limpia, sin manchas, de color uniforme, sin dafios o lesiones de distinto origen, libre se materias
extrafias, exenta de olores y sabores extrafios y con caracteristicas tipicas de cada variedad.

Inciso a) Toda la fruta que se destine al mercado interno o a la exportacion debe ser acondicionada,
clasificada, empacada e identificada en la forma y condiciones que se establecen en la presente
reglamentacion.

Inciso b) La fruta se debe acondicionar de modo que llene la capacidad del envase. El producto dispuesto
en la parte superior y/o parte visible del envase tiene que ser el fiel reflejo todo su contenido.

ENVASES

Articulo 5°.- Envases: Los envases que se emplean en el empaque de la fruta desecada o deshidratada o
fruta seca, destinados a la exportacion o al mercado interno, deben cumplir con las siguientes
caracteristicas:

Inciso a) Ser nuevos.

Inciso b) Estar limpios y secos.

Inciso ¢) No transmitir a la mercaderia olor ni sabor extrafos.

Inciso d) De materiales aptos para contener alimentos, segun la legislacion alimentaria vigente.

Inciso e) Ser resistentes a la rotura y a la deformacion para mantener adecuadamente el contenido.

Inciso f) Que faciliten la conservacion, el manipuleo y la comercializacion de la mercaderia.

Inciso g) El disefio del envase debe estar en relacion con: las caracteristicas del producto a contener, el
acondicionamiento dentro del mismo y el contenido neto.

Inciso h) El estampado en los envases y/o etiquetas de los sellos establecidos por la presente
reglamentacion, deben efectuarse con tinta indeleble y en forma tal que las inscripciones resulten bien
legibles.

Inciso i) El pegado de las etiquetas sobre los envases se debe hacer con pegamentos no toxicos y
permitidos para alimentos.

ARTICULO 6°.- Autorizacion de envases: Los envases que se emplean en el envasado de fruta desecada



o fruta deshidratada y fruta seca, destinados a la exportacion o al mercado interno, deben ser autorizados
por la Direccion de Inocuidad y Calidad de Productos de Origen Vegetal, a través de la Coordinacion
General de Frutas, Hortalizas y Aromaticas.

Inciso a) Para la autorizacion se debe presentar:

Apartado 1) La Solicitud de autorizacion de envases, en la que se indican el material a emplear, las
medidas de luz interna, las caracteristicas del mismo, la especie y tipo de producto, el modo y
materiales de acondicionamiento (granel, en bolsas, etc.) y el peso neto, ademas de cualquier otro
dato que solicite la Coordinacién General de Frutas, Hortalizas y Aromaticas.

Apartado 1) Muestra del envase armado o un esquema detallado o foto.

Apartado I11) Foto del envase con la mercaderia acondicionada en su interior, tal como la solicita
en la autorizacion (a granel, en bolsitas, en “clamshells”, etc.).

Inciso b) La Direccion de Inocuidad y Calidad de Productos de Origen Vegetal, a través de la
Coordinacion General de Frutas, Hortalizas y Aromaticas, mantiene actualizado el listado de envases
autorizados y lo publica en la pagina web del Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria.

Identificacién de la mercaderia

Articulo 7°- Identificacion de la mercaderia. Los envases del producto deben llevar impresas sobre los
mismos y/o en etiqueta adherida, en lugar visible, con letras de buen realce y visualizacion (adecuadas al
tamano del envase) las siguientes leyendas:

Inciso a) Especie.

Inciso b) Nombre de la variedad.

Inciso ¢) Categoria.

Inciso d) Tipo (con carozo, sin carozo, en mitades, cubos, con céscara, sin cascara, etc.)

Inciso e) Sello clave.

Inciso f) Renspa (Registro Nacional Sanitario de Productores Agropecuarios).

Inciso g) Peso neto, en kilogramos. Ademas, de expresar el peso en kilogramos, se puede expresar en otra
unidad peso.

Inciso h) Tamafio o Calibre.

Inciso i) La leyenda "Fruta...", colocando en el espacio en blanco las palabras “desecada” o "deshidratada”,
segun su proceso de secado, o bien el nombre de la especie seguido de la palabra "...desecada/o" 0 "
deshidratada/o™ segln corresponda.

Inciso j) Provincia productora, precedido de las expresiones "Producto de..." o "Produccion de...".

Inciso k) La expresion “Produccion argentina”.

Inciso I) Marca (optativo).

Inciso m) Nombre del empacador, importador o exportador, seguiin corresponda



Inciso n) Ademas, se deben consignar las leyendas que expresamente se determinen para cada especie, en
esta reglamentacion.

Inciso 0) Todas las leyendas deben ser expresadas en idioma castellano, pudiendo colocarse al lado de las
mismas las traducciones a otros idiomas.

Inciso p) Todos los datos relativos a la identificacion de la mercaderia se deben realizar en el
establecimiento de empaque durante o inmediatamente después del mismo.

Inciso q) Solamente en circunstancias especiales y previa autorizacion de la Direccion de Inocuidad y
Calidad de Productos de Origen Vegetal se permitiran envases con rotulos superpuestos o sustitucion de los
mismos.

Inciso r) No se permitira ninguna leyenda que pueda inducir a error o confusion con las expresamente
determinadas en esta reglamentacion.

Inciso t) Los envases que se utilicen para acondicionar en ellos otros de menor contenido neto, deben llevar
todas las leyendas especificadas desde el inciso a) al inciso 0) inclusive y, ademas, el nimero y peso
individual de las unidades contenidas.

EMPAQUE MIXTO

ARTICULO 8°.- Empaque mixto. El empaque mixto se refiere a la inclusion en un mismo envase de una
mezcla especies de frutas desecadas o frutas deshidratadas o frutas secas.

Inciso @) En un mismo envase se puede incluir 2 0 mas especies de frutas desecadas o de frutas
deshidratadas o de frutas secas contempladas en la presente reglamentacion, las cuales deben responder a
igual Categoria.

Inciso b) En un mismo envase se pueden incluir varias especies de frutas desecadas, frutas deshidratadas,
frutas secas y/o confituras, las cuales deben responder a igual Categoria.

Inciso ¢) Las frutas secas, con o sin cascara, deben ser sanas, limpias y llenas “no vanas”.

Inciso d) En este tipo de empaque, el etiquetado debe llevar todas las inscripciones correspondientes a cada
una de las especies de fruta desecada y/o fruta deshidratada y/o fruta seca que contenga, incluso el peso
neto parcial de cada una, pudiendo ir estampadas una sola vez las leyendas comunes a todas. Se debe
consignar el nombre de la especie, procedencia y el peso neto parcial. En cuanto a las "confituras” debera
indicarse su denominacion comercial y peso neto parcial. Llevaran, ademas del peso neto total, la expresién

"empaque mixto", con el agregado de "frutas desecadas”, "secas" y "confituras", segun corresponda.

FRUTAS DESECADAS O FRUTAS DESHIDRATADAS (incluido TOMATE)

ARTICULO 9°.- Frutas desecadas. Entiéndese por “fruta desecada” la proveniente de fruta fresca de
madurez apropiada que ha sufrido un proceso natural (secado al sol) para eliminar parcialmente su agua de
constitucion, en tal medida que no supere los porcentajes de humedad establecidos en la presente
reglamentacion.

ARTICULO 10.- Frutas deshidratadas. Entiéndese por “fruta deshidratada” la proveniente de fruta
fresca de madurez apropiada que ha sufrido un proceso artificial (secado en horno, liofilizacion etc.) para
eliminar parcialmente su agua de constitucion, en tal medida que no supere los porcentajes de humedad
establecidos en la presente reglamentacion.



ARTICULO 11.- Condiciones generales: Las frutas desecadas o las frutas deshidratadas deben cumplir
con las siguientes condiciones generales:

Inciso a) La fruta desecada o la fruta deshidratada en el momento del empaque, no debe tener una humedad
superior al veinticinco por ciento (25%), excepto para ciruela “tiernizada” en la que se admite hasta un
treinta por ciento (30%). En ciruelas tratadas con conservantes permitidos y colocadas en bolsas de
polietileno se admite un treinta y dos por ciento (32%) de humedad. En el rotulado debe figurar la
expresion "humedad del 25 a 30%" o "humedad del 30 al 32%", segun corresponda.

Inciso b) Cuando la fruta desecada o la fruta deshidratada se empaque en envases herméticos, se permite
que la humedad llegue hasta treinta y cinco por ciento (35%), debiendo figurar en el rotulado, la expresion
"humedad del 32 a 35%".

Inciso ¢) En casos de divergencias, la determinacion de la humedad se haré aplicando el método de arrastre
del agua, por medio del xilol, toluol u otro solvente apropiado (método de "Dean Stark™), u otros métodos
apropiados que la técnica aconseja y sean autorizados por la Direccion de Inocuidad y Calidad de Productos
de Origen Vegetal.

Inciso d) En ninguna categoria se permite la presencia materias extrafias, en un porcentaje que exceda el
cero coma uno por ciento (0.1 %) en peso del contenido de cada envase.

ARTICULO 12.- Arandano. Se denomina arandano desecado o arandano deshidratado, a las fruta de la
especie de Vaccinium corymbosum L. tratada por secado al sol u otros métodos artificiales reconocidos de
deshidratacion, respectivamente, que debe comercializarse segun las siguientes condiciones particulares:

Inciso a) Tipos: Se establecen para el comercio de arandanos desecados o ardndanos deshidratados, los
siguientes tipos cuya denominacion debera figurar en el etiquetado:

Apartado I) Ardndanos enteros: Se designan con este nombre los arandanos desecados o
deshidratados enteras, a las cuales se les ha eliminado el peddnculo.

Apartado 11) Arandanos en mitades: Se designan con este nombre los ardndanos desecados o
deshidratados partidos en mitades, a las cuales se les ha eliminado el pedunculo.

Inciso a) Categorias: Tres categorias rigen para los arandanos desecados o deshidratados: Extra, Cat | y Cat
I1, esta Gltima Unicamente para ser comercializados dentro del pais. Cada categoria tiene las siguientes
caracteristicas:

Apartado 1) Extra: Corresponden a esta categoria los arandanos desecados o deshidratados sanos,
limpios, libres de manchas y/o lesiones, de tamafio y color uniforme. Se admite, como méaximo, el 6%
de las unidades contenidas en el envase que no retnan las condiciones exigidas.

Apartado I1) Cat I: Corresponden a esta categoria los arandanos desecados o deshidratados sanos,
limpios, de tamafio y color aproximadamente uniforme. Se acepta en cada arandano, manchas y/o

lesiones superficiales, cuando la suma total del 4rea afectada no exceda de 10 mm?2. Se admite, como
maximo, el 10% de las unidades contenidas en el envase que no retunan las condiciones exigidas.

Apartado I11) Cat Il: Corresponden a esta categoria los arandanos desecados o deshidratados sanos
y limpios, no teniéndose exigencias en cuanto a pedunculo, tamafio y color. Se acepta en cada
ardndano, manchas y/o lesiones superficiales, cuando la suma total del area afectada no exceda de un
tercio de cada unidad. Se admite, como maximo, el 15% de las unidades contenidas en el envase que
no reunan las condiciones exigidas.

ARTICULO 13.- Cereza. Se denomina cereza desecada o cereza deshidratada, a la fruta de la especie de
Prunus avium L. tratada por secado al sol u otros métodos reconocidos de deshidratacion, respectivamente,



que debe comercializarse segun las siguientes condiciones particulares:
Inciso a) Tipos: Se establecen para el comercio de cerezas desecadas o deshidratadas, los siguientes tipos:

Apartado 1) Cerezas “con carozo”: Se designan con este nombre las cerezas desecadas o
deshidratadas enteras, a las cuales se les ha eliminado el peddnculo.

Apartado I1) Cerezas “sin carozo”: Se designan con este nombre las cerezas desecadas 0
deshidratadas enteras, a las cuales se les ha eliminado el pedunculo y el carozo.

Inciso b) Categorias: Tres categorias rigen para las cerezas desecadas o deshidratadas: Extra, Cat | y Cat
I1, esta Gltima Unicamente para ser comercializada dentro del pais. Cada categoria tiene las siguientes
caracteristicas:

Apartado 1) Extra: Corresponden a esta categoria las cerezas desecadas o deshidratadas sanas,
limpias, libres de manchas y/o lesiones, de tamafio y color uniforme. Se admite, como maximo, el 6%
de las unidades contenidas en el envase que no reunan las condiciones exigidas.

Apartado I1) Cat I: Corresponden a esta categoria las cerezas desecadas o deshidratadas sanas,
limpias, de tamafio y color aproximadamente uniforme. Se acepta en cada cereza, manchas y/o

lesiones superficiales, cuando la suma total del 4rea afectada no exceda de 10 mm?2. Se admite, como
maximo, el 10% de las unidades contenidas en el envase que no retunan las condiciones exigidas.

Apartado I11) Cat Il: Corresponden a esta categoria las cerezas desecadas o deshidratadas sanasy
limpias, no teniéndose exigencias en cuanto a pedunculo, tamafio y color. Se acepta en cada cereza,
manchas y/o lesiones superficiales, cuando la suma total del area afectada no exceda de un tercio de
cada unidad. Se admite, como méaximo, el 15% de las unidades contenidas en el envase que no retnan
las condiciones exigidas.

ARTICULO 14.- Ciruela. Se denomina “ciruela desecada” o “ciruela deshidratada” a la fruta de la especie
de Prunus domestica L. tratada por secado al sol u otros métodos reconocidos de deshidratacion,
respectivamente, que debe comercializarse segun las siguientes condiciones particulares.

Inciso a) Tipos: Se establecen para el comercio de ciruelas desecadas o deshidratadas, los siguientes tipos
cuya denominacién debera figurar en el etiquetado:

Apartado I) Ciruelas “con carozo”: Se designa con este nombre las ciruelas desecadas o
deshidratadas enteras, a las cuales se les ha eliminado el pedunculo.

Apartado I1) Ciruelas “sin carozo”: Se designa con este nombre las ciruelas desecadas o
deshidratadas enteras, a las cuales se les ha eliminado el pedunculo y el carozo.

Apartado I11) Ciruelas “cubeteadas” o en “cubos” 0 en” trozos”: Se designa con este nombre las
ciruelas desecadas o deshidratadas sin carozo y cuya pulpa ha sido llevada a la forma de trozos de
tamario uniforme, que no alcancen los 5 mm de lado.

Inciso b) Cuando los tipos indicados en los Apartados | y Il se sometan a un proceso de tiernizado por la
accion directa o indirecta del vapor, se denomina ciruela "tierna”. En la etiqueta se debe incorporar la
palabra "tierna".

Inciso ¢) En los casos en que la ciruela desecada no sufra tiernizado se permite consignar en el etiquetado
la denominacion "tipo americano".

Inciso d) Categorias: Tres categorias rigen para las ciruelas desecadas o deshidratadas: Extra, Cat | y Cat
I1, esta Gltima Unicamente para ser comercializada dentro del pais. Cada categoria tiene las siguientes



caracteristicas:

Apartado I) Extra: Corresponden a esta categoria las ciruelas desecadas o deshidratadas de una
misma variedad, sanas, limpias, libres de manchas y/o lesiones, de tamafio y color uniformes. Se
admite, como maximo, el 6% de unidades contenidas en el envase que no reinan las condiciones
exigidas.

Apartado I1) Cat. I: Corresponden a esta categoria las ciruelas desecadas o deshidratadas de una
misma variedad, sanas, limpias, de tamafio y color aproximadamente uniforme. Se acepta en cada
ciruela, manchas y/o lesiones superficiales, cuando la suma total del area afectada no exceda de 25

mm2. Se admite como maximo, el 10% de las unidades contenidas en el envase que no retinan las
condiciones exigidas. Para las ciruelas descarozadas por el método Elliot la tolerancia para unidades
rotas se considera en forma independiente de los otros defectos y se admite un maximo de 15% de las
unidades contenidas en el envase.

Apartado I11) Cat II: Corresponden a esta categoria las ciruelas desecadas o deshidratadas sanasy
limpias, no teniéndose exigencias en cuanto a variedad, presencia de pedinculo, tamafio y color. Se
acepta en cada ciruela, manchas y/o lesiones superficiales cuando la suma total del area afectada no
exceda de un tercio de cada unidad. Se admite, como maximo, el 15% de las unidades contenidas en
el envase que no rednan las condiciones exigidas. Para las ciruelas descarozadas por el método Elliot
la tolerancia para unidades rotas se considera en forma independiente de los otros defectos y se
admite un maximo de 20% de las unidades contenidas en el envase.

Inciso e) Tamafio de las ciruelas desecadas o deshidratados se establece por el niUmero de unidades
contenidas en un kilogramo, de acuerdo con la siguiente escala: < 22, 22/44; 44/66; 66/88; 88/110;
110/132; 132/154; 154/176; 176/198; 198/220; 220/242; 242/264 y 264 a mas. También se puede
expresar el tamafio como nimero de unidades contenidas en una libra (2,2046 kilogramos), de
acuerdo con la siguiente escala: 20/30; 30/40; 40/50; 50/60; 60/70, 70/80, 80/90; 90/100, 100/110;
110/120; 120/130; 130/140/ 140/150; 150/160, 160/170; 170/180, 180/190, 190/200, 200/210,
210/220, 220/230, 230/240, 240/250, 250/260 y a mas.

Inciso f) Se pueden embalar en un mismo envase hasta dos calibres consecutivos, los que deben figurar en
la identificacion.

ARTICULO 15.- Damasco. Se denomina “damasco desecado” o “damasco deshidratado” a la fruta de la
especie de Prunus armeniaca L. tratada por secado al sol u otros métodos reconocidos de deshidratacion,
respectivamente, que debe comercializarse segln las siguientes condiciones particulares.

Inciso a) Tipos: Se establecen para el comercio de damasco desecado o deshidratado, los siguientes tipos
cuya denominaciéon debera figurar en el etiquetado:

Apartado I) Damascos “con carozo”: Se designa con este nombre los damascos desecados o
deshidratados enteros, a las cuales se les ha eliminado el peddnculo.

Apartado 1) Damascos “sin carozo”: Se designa con este nombre los damascos desecados o
deshidratados enteros, a las cuales se les ha eliminado el pedinculo y el carozo.

Apartado I11) Damascos “en mitades”: Se designa con este nombre los damascos desecados 0
deshidratados sin carozo, partidos por la mitad.

Inciso b) Categorias: Tres categorias rigen para los damascos desecados o deshidratados: Extra, Cat | y
Cat I, esta Gltima unicamente para ser comercializada dentro del pais. Cada categoria tiene las siguientes
caracteristicas:

Apartado I) Extra: Son los damascos desecados o deshidratados sanos, limpios, libres de manchas



y/o lesiones, de tamafio y color uniforme. Se admite, como maximo, el 6% de las unidades contenidas
en el envase, que no retnan las condiciones exigidas.

Apartado I1) Cat I: Son los damascos desecados o deshidratados sanos, limpios, de tamafio y color
aproximadamente uniforme. Se acepta en cada damasco, manchas y/o lesiones superficiales, cuando la

suma total del 4rea afectada no exceda de 25 mm2. Se admite, como maximo, el 10% de las unidades
contenidas en el envase, que no reinan las condiciones exigidas. Para los damascos en "mitades" se
permite ademas, hasta un 10% de unidades cominmente denominadas "enruladas".

Apartado I11) Cat II: Son los damascos desecados o deshidratado sanos, limpios, no teniéndose
exigencias en cuanto a tamario, color y "enrulados”. Se acepta en cada damasco, manchas y/o lesiones
superficiales, cuando la suma total del area afectada no exceda de un tercio de cada unidad. Se
admite, como méaximo, el 15% de las unidades contenidas en el envase que no retunan las condiciones
exigidas.

Inciso c) Unicamente para el tipo "mitades" se admite, ademas de las tolerancias establecidas para cada
grado de seleccion, los siguientes porcentajes de trozos de damascos, siempre que constituyan no menos del
75% de cada unidad:

[Extra 5 % |
Cat. | 110 % |
Cat 11 115 % \

Inciso d) El tamafo de los damascos desecados o deshidratados, tipo “con carozo” o *“sin carozo”, se
expresa en: "Grandes", "Medianos™ o "Chicos", segun la medida del didmetro ecuatorial de la fruta, de
acuerdo con la siguiente escala:

[Chicos |[de 15 hasta 25 mm. \
IMedianos  ||mas de 25 hasta 35 mm. \
IGrandes  ||mas de 35 mm. \

ARTICULO 16.- Durazno: Se denomina durazno desecado o durazno deshidratado a la fruta de la especie
de Prunus persica L. Batsch tratada por secado al sol u otros métodos reconocidos de deshidratacion,
respectivamente, que debe comercializarse segun las siguientes condiciones particulares.

Inciso a) Tipos: Se establecen para el comercio de durazno desecado o deshidratado, los siguientes tipos
cuya denominacién debera figurar en el etiquetado:

Apartado I) “Pelones”: Se designan con este nombre los duraznos desecados o deshidratados enteros
a los cuales se les ha eliminado el epicarpio (piel).

Apartado I1) “Medallones”: Se designan con este nombre los duraznos desecados o deshidratados
enteros, a los cuales se les ha eliminado el epicarpio (piel) y el carozo.

Apartado I11) “Mitades”: Se designan con este nombre los duraznos desecados o deshidratados sin
carozo, partidos por la mitad, pudiendo o no conservar el epicarpio (piel), debiendo figurar en el
rotulado "con piel", cuando asi corresponda.

Apartado V) “Tiras”: Se designan con este nombre los duraznos desecados o deshidratados sin
carozo y cuya pulpa ha sido llevada a forma de tiras, no debiendo ser inferior a cinco (5) cm la
longitud de las mismas, pudiendo o no conservar el epicarpio (piel) y debiendo figurar en el rotulado



""con piel", cuando asi corresponda.

Apartado V) “Trozos” o “cubeteado”: Se designan de este modo los duraznos desecados 0
deshidratados sin carozo y cuya pulpa ha sido llevada a forma de trozos de tamafio uniforme, que no
alcancen los 5 cm de longitud pudiendo o no conservar el epicarpio (piel) y debiendo figurar en el
rotulado "con piel", cuando asi corresponda.

Inciso b) Categorias: Tres categorias rigen para los duraznos desecados o deshidratados: Extra, Cat | y Cat
I1, con las siguientes caracteristicas para todos los tipos:

Apartado I) Extra: Son los duraznos de un mismo color de pulpa, sanos, limpios, libres de manchas,
lesiones y piel (cuando sean pelados), de tamarfio y color uniforme. No se admite restos de carozo en
los tipos sin carozo. Se admite, como maximo el 6% de las unidades contenidas en el envase que no
retinan las condiciones exigidas. Los pelones de esta categoria deben contener como minimo el 60%
de pulpa sobre el total de la fruta.

Apartado I1) Cat I: Son los duraznos de un mismo color de pulpa,sanos, limpios, de tamafio y
color aproximadamente uniforme. Se acepta en cada unidad manchas y/o lesiones superficiales
y/o restos de piel (cuando sean pelados), cuando la suma total del area afectada no exceda de 30

mm2. Se admite, como méaximo, el 10% de las unidades contenidas en el envase, que no retinan
las condiciones exigidas, incluyéndose en esta tolerancias no mas del 4% de unidades con restos
de carozo en los tipos sin carozo. Los pelones de esta categoria deben contener como minimo el
50% de pulpa sobre el total de la fruta.

Apartado I11) Cat II: Son los duraznos sanos y limpios, no teniéndose exigencias en cuanto a
tamano, color y tonalidad de pulpa. Se acepta en cada unidad manchas y/o lesiones superficiales
y/o restos de piel (cuando sean pelados) cuando la suma total del area afectada no exceda de un
cuarto de cada unidad. Se admite, como maximo, el 15% de las unidades contenidas en el
envase que no redinan las condiciones exigidas, incluyéndose en esta tolerancias no mas del 6%
de unidades con restos de carozo en los tipos sin carozo. Los pelones de esta categoria deben
contener como minimo el 40% de pulpa sobre el total de la fruta y 15% de las unidades pueden
presentar el carozo al descubierto, hasta en una tercera parte de cada una.

Inciso ¢) Unicamente para los tipos "medallones" y "mitades" se admite, ademas de las tolerancias
establecidas para cada categoria, los siguientes porcentajes de trozos de duraznos, siempre que constituyan
no menos del 75% de cada unidad:

[Extra 5 % \
Cat. | 110 % \
Cat. I 115 % \

Inciso d) En el rotulado se indicara: "Grandes", "Medianos" o "Chicos", segun la medida de la fruta, de
acuerdo con la siguiente escala.

Apartado 1) Para pelones:

IChicos  |/de 15 hasta 25 mm. \
IMedianos |mas de 25 hasta 35 mm. |
IGrandes  |[mas de 45 mm. |

La medida se toma transversalmente a la linea imaginaria que va desde el apice a la insercion del



pedunculo y en su parte mas ancha.

Apartado I1) Para "medallones™ y "mitades":

(Chicos de 20 hasta 35 mm. |
IMediano  |jmas de 35 hasta 45 mm. |
(Grandes  ||mas de 35 mm. |

ARTICULO 17.- Frutilla. Se denomina frutilla desecada o frutilla deshidratada a las fruta de la especie de
Fragaria x ananassa (Weston) Duchesne tratada por secado al sol u otros métodos reconocidos de
deshidratacidn, respectivamente, que debe comercializarse segun las siguientes condiciones particulares:

Inciso a) Tipos: Se establecen para el comercio de frutillas desecadas o deshidratadas, los siguientes tipos
cuya denominacion debera figurar en el etiquetado:

Apartado I) Frutillas “enteras”: Se designan con este nombre las frutillas desecados o deshidratados
enteras.

Apartado I1) Frutillas en “mitades”: Se designan con este nombre las frutillas desecadas o
deshidratadas cortadas por la mitad, siguiendo el eje longitudinal de la fruta, quedando trozos
aproximadamente uniformes.

Apartado I11) Frutillas en “trozos”: Se designan con este nombre las frutillas desecadas o
deshidratadas trozadas en pedazos aproximadamente uniformes, de tamafio menor a la mitad de la
unidad.

Inciso b) Categorias: Tres categorias rigen para los frutillas desecadas o deshidratadas: Extra, Cat | y Cat I,
esta Ultima unicamente para ser comercializados dentro del pais. Cada categoria tiene las siguientes
caracteristicas:

Apartado 1) Extra: Corresponden a esta categoria las frutillas desecadas o deshidratadas sanas,
limpias, libres de manchas y/o lesiones, de tamafio y color uniforme. Se admite, como maximo, el 6%
de las unidades contenidas en el envase que no retnan las condiciones exigidas.

Apartado I1) Cat I: Corresponden a esta categoria las frutillas desecadas o deshidratadas sanas,
limpias, de tamafio y color aproximadamente uniforme. Se acepta en cada frutilla, manchas y/o

lesiones superficiales, cuando la suma total del 4rea afectada no exceda de 15 mm?2. Se admite, como
maximo, el 10% de las unidades contenidas en el envase que no retunan las condiciones exigidas.

Apartado I11) Cat Il: Corresponden a esta categoria las frutillas desecadas o deshidratadas sanas y
limpias, no teniéndose exigencias en cuanto a pedunculo, tamafio y color. Se acepta en cada frutilla,
manchas y/o lesiones superficiales, cuando la suma total del area afectada no exceda de un tercio de

cada unidad. Se admite, como méximo, el 15% de las unidades contenidas en el envase que no retnan
las condiciones exigidas.

ARTICULO 18.- Higo. Se denomina higo desecado o higo deshidratado a la fruta de la especie de Ficus
carica L. tratada por secado al sol u otros métodos reconocidos de deshidratacion, respectivamente, que se
debe comercializar, segun las siguientes condiciones particulares:

Inciso a) Tipos: Se establecen para el comercio de higo desecado o deshidratado, los siguientes tipos cuya
denominacién debera figurar en el etiquetado:

Apartado I) Higos “redondeados”: Se designan con este nombre los higos desecados que presentan



esta forma naturalmente o los que hayan sido aplanados en forma tal, que la insercién peduncular,
coincida con el ojo del receptaculo. En este caso, se debe consignar en el rotulado: "redondeados".

Apartado I1) Higos “alargados”: Se designan con este nombre los higos desecados que presentan esta
forma naturalmente, o los que al ser aplanados mantienen esta caracteristica. En este caso, se debe
consignar en el rotulado: "alargados".

Inciso b) Cuando los tipos indicados se elaboren mediante la accion directa del vapor o calor se
denominara "tierno", se debe consignar esta caracteristica en el rotulado.

Inciso ¢) Categorias: Tres categorias rigen para los higos desecados o higos deshidratados: Extra, Cat | y
Cat Il, para ambos tipos (redondeados y alargados), con las siguientes caracteristicas:

Apartado I) Extra: Son los higos desecados o deshidratados de un mismo color de piel (blanco o
negro), sanos, limpios, libres de manchas y lesiones, de tamafio y color uniforme. Se admite, como
maximo, el 6% de las unidades contenidas en el envase, que no reinan las condiciones exigidas.

Apartado I1) Cat. I: Son los higos desecados o deshidratados de un mismo color de piel (blanco o
negro), sanos, limpios, de tamafio y color aproximadamente uniforme. Se acepta en cada higo,

manchas y/o lesiones superficiales, cuando la suma total del 4rea afectada no exceda de 50 mm?. Se
admite, como maximo, el 10% de las unidades contenidas en el envase, que no retnan las condiciones
exigidas, incluyéndose en esta tolerancia no mas del 4% de higos "vanos".

Apartado I11) Cat. II: Son los higos desecados o deshidratados sanos y limpios, no teniéndose
exigencias en cuanto a tamafio, color y tonalidad de piel. Se acepta en cada higo, manchas y/o
lesiones superficiales, cuando la suma total del area afectada, no exceda de un tercio de cada unidad.
Se admite, como méaximo, el 15% de las unidades contenidas en el envase que no retnan las
condiciones exigidas, incluyéndose en esta tolerancia no mas del 6% de higos "vanos".

Inciso ¢) En el rotulado se debe indicar: "Grandes", "Medianos™ o "Chicos", segun la medida de la fruta, de
acuerdo con la siguiente escala:

(Chicos |/de 10 hasta 25 mm. \
IMediano  |[mas de 25 hasta 35 mm. \
IGrandes  |mas de 35 mm. \

La medida para los higos alargados, se toma en el sentido de la linea imaginaria que va desde el peddnculo
hasta el ojo del receptaculo y en su parte mas ancha. Para los higos redondeados, se considera el didmetro.

ARTICULO 19.- Manzana. Se denomina manzana desecada o deshidratada a la fruta de la especie de
Malus domestica Borkh a la que se le ha extraido el agua de constitucion por medios naturales o
artificiales, que debe comercializarse segun las siguientes condiciones particulares:

Inciso a) Tipos: Se establecen para el comercio de manzanas desecadas 0 manzanas deshidratadas, los
siguientes tipos cuya denominacion debera figurar en el etiquetado.

Apartado I) Enteras: Se designan con este nombre las manzanas desecadas o deshidratados enteras, a
las cuales se les ha eliminado el pedinculo, corazon, semillas y epicarpio (piel).

Apartado I1) Mitades: Se designan con este nombre las manzanas desecadas o deshidratadas
seccionadas por la mitad, a las cuales se les ha eliminado el pedinculo, corazon, semillas y epicarpio

(piel).



Apartado I11) "Rodajas" o "anillos™: Se designan con este nombre las porciones desecadas de
manzanas, que han sido seccionadas transversalmente a la linea imaginaria que va del pedinculo al
caliz, de las cuales por lo menos tienen 3/4 partes intactas, sin pedinculo, corazon, semillas y
epicarpio (piel).

Apartado V) "Cascos™: Se designan con este nombre las porciones desecadas de manzanas, que han
sido seccionadas longitudinalmente a la linea imaginaria que va del peddnculo al céliz, de las cuales
por lo menos tienen 3/4 partes intactas, sin peddnculo, corazén, semillas y epicarpio (piel).

Apartado V) “Trozos” o "Dados": Se designan con este nombre las manzanas desecadas o deshidratas
que han sido seccionadas en trozos o "dados" de una medida no mayor de veinte (20) milimetros en
cualquier dimension que se tome y con un espesor maximo de cinco (5) milimetros.

En este tipo, no se admitird méas del diez (10) por ciento en peso de trozos menores de cinco (5)
milimetros de ancho o de largo. Este tipo esta eximido de la clasificacion por tamario.

Inciso b) También podran empacarse los distintos tipos de manzanas conservando el epicarpio (piel), pero
en este caso, se debe consignar en el rotulado "con piel"”, en cuya circunstancia no menos del 75% en peso
del contenido del envase debe conservar la piel.

Inciso ¢) Categorias: Tres categorias rigen para las manzanas desecados o deshidratados: Extra, Cat | y Cat
I1, esta Gltima Unicamente para ser comercializada dentro del pais. Cada Tipo tiene las siguientes categorias
con las siguientes caracteristicas:

Apartado I) Extra: Son las manzanas desecadas o deshidratadas sanas, limpias, libres de manchas,
lesiones y piel, de tamafio uniforme y color uniforme. Se admitira, como maximo, el 6% de las
unidades contenidas en el envase que no retnan las condiciones exigidas.

Apartado I1) Cat. I: Son las manzanas desecadas o deshidratadas sanas, limpias, de tamafio y color
aproximadamente uniformes. Se acepta en cada unidad manchas y/o lesiones superficiales y/o restos

de piel, cuando la suma total del 4rea afectada no exceda de 50 mm?2. Se admite como maximo, el
10% de las unidades contenidas en el envase que no retnan las condiciones exigidas.

Apartado I11) Cat. Il: Son las manzanas desecadas o deshidratadas sanas y limpias, no teniendo
exigencias en cuanto a tamafio y color. Se acepta en cada manzana, manchas y/o lesiones superficiales
y/o restos de piel, cuando la suma total del area afectada no exceda de un tercio de cada unidad. Se
admite, como méaximo, el 15% de las unidades contenidas en el envase que no retunan las condiciones
exigidas.

Inciso ¢) Ademas de las tolerancias establecidas para cada categoria, se admite los siguientes porcentajes en
peso de trozos de manzana:

[Extra 2% \
Cat | 110 % \
Cat 11 115 % |

Inciso d) En el rotulado se indicara: "Grandes", "medianas" o "chicas", segun la medida de la fruta, de
acuerdo con la siguiente escala:

(Chicas |de 30 hasta 45 mm. |
IMedianas  ||mas de 45 hasta 60 mm. \
IGrandes  |mas de 60 mm. |




La medida, dentro de cada tipo, se toma, en el sentido de la mayor longitud.

ARTICULO 20.- Membrillo. Se denomina membrillo desecado o deshidratado a la fruta de la especie de
Cydonia oblonga L. a la que se le ha extraido el agua de constitucion por medios naturales o artificiales,
que debe comercializarse segun las siguientes condiciones particulares:

Inciso a) Se establecen para el comercio de membrillos desecados o deshidratados, los siguientes tipos:

Apartado I) Membrillos enteros: Se designan con este nombre los membrillos desecados o
deshidratados enteros pudiendo o no conservar el epicarpio (piel), pedinculo, corazén y semillas. En
el rotulado debera figurar "con piel” o "sin piel", segun corresponda, como asi la expresion "enteros".

Apartado I1) Membrillos en mitades: Se designan con este nombre los membrillos desecados o
deshidratados, seccionados por la mitad, siguiendo la linea imaginaria que va desde el pedinculo al
caliz , a los cuales se les ha eliminado el pedinculo, corazon y semillas, pudiendo o no conservar el
epicarpio (piel). En el rotulado debe figurar "con piel™ o "sin piel", segin corresponda. Como asi la
expresion “en mitades”.

Apartado I11) Membrillos en trozos: Se designan con este nombre los membrillos desecados o
deshidratados cuando las unidades enteras o en mitades no alcancen el 75% de las mismas,
respectivamente. En el rotulado debe figurar "con piel” o "sin piel", segun corresponda, como asi la
expresion en “trozos de enteros” o "trozos de mitades".

Inciso b) Tres Categorias regiran para los membrillos desecados o deshidratados: Extra, Cat | y Cat I,
segun las siguientes caracteristicas.

Apartado I) Extra: Son los membrillos desecados o deshidratados sanos, limpios, libres de manchas y
lesiones, de tamafio y color uniformes, sin piel cuando provengan de membrillos pelados y con su
piel entera en caso contrario. Se admite, como maximo, el 6% de las unidades contenidas en el
envase, que no reinan las condiciones exigidas.

Apartado I1) Cat. I: Son los membrillos desecados o deshidratados sanos, limpios, de tamafio y color
aproximadamente uniforme, sin piel cuando provengan de membrillos pelados y con su piel entera en
caso contrario. Se aceptara en cada membrillo manchas y/o lesiones superficiales y/o restos de piel o

ausencia de ella, segtin corresponda, cuando la suma total del area afectada no exceda de 100 mm?.
Se admite como maximo, el 10% de las unidades contenidas en el envase que no reunan las
condiciones exigidas.

Apartado I1) Cat. Il: Son los membrillos desecados o deshidratados sanos y limpios, no teniéndose
exigencias en cuanto a tamarfio y color. Se acepta, en cada membrillo, manchas y/o lesiones
superficiales y/o restos de piel o ausencia de ella, segin corresponda, cuando la suma total del area
afectada no exceda de un tercio de cada unidad. Se admite, como maximo, el 15% de las unidades
contenidas en el envase que no retnan las condiciones exigidas.

Inciso ¢) Ademas de las tolerancias establecidas para cada categoria, se admite los siguientes porcentajes de
trozos de membrillos, para los tipos “enteros” y “en mitades” siempre que contengan no menos del 75% de
cada unidad.

[Extra 12 % \
Cat | 110 % \
Cat 1 115 % |




Inciso d) En el rotulado se indicara: "Grandes", "Medianos" o "Chicos", segun la medida de la fruta, de
acuerdo con la siguiente escala:

(Chicos [de 20 hasta 45 mm. |
IMedianos  |mas de 45 hasta 65 mm. |
(Grandes  [mas de 65 mm. |

La medida se tomara transversalmente a la linea imaginaria que va desde la cavidad peduncular al céliz, y
en su parte mas ancha.

ARTICULO 21.- Pera. Se denomina pera desecada o deshidratada a la fruta de la especie de Pyrus
communis L. a la que se le ha extraido el agua de constitucién por medios naturales o artificiales,
respectivamente, que debe comercializarse segun las siguientes condiciones particulares:

Inciso a) Tipos: Se establecen para el comercio de peras desecadas o deshidratadas, los siguientes tipos
cuya denominacién debe figurar en el etiquetado.

Apartado 1) Peras enteras: Se designan con este nombre las peras desecadas o deshidratadas enteras,
que pueden o no conservar el epicarpio (piel), pedunculo, corazén y semilla. En el rotulado debe
figurar "con piel" o "sin piel"”, segun corresponda, como asi también la expresion "enteras".

Apartado I1) Peras en mitades: Se designan con este nombre las peras desecadas o deshidratadas
seccionadas por la mitad, siguiendo la linea imaginaria que va desde el pedunculo al caliz y a las
cuales se les ha eliminado el pedunculo, corazén y semilla, pudiendo o no conservar el epicarpio. En
el rotulado debera consignarse "sin piel", cuando asi corresponda, como asi la expresion “mitades”

Apartado I11) Peras en trozos: Se designan con este nombre los peras desecadas o deshidratadas
cuando las unidades enteras o en mitades no alcancen el 75% de las mismas, respectivamente. En el
rotulado debe figurar ""con piel" o "sin piel", segun corresponda, como asi la expresién en “trozos de
enteros” o "trozos de mitades".

Inciso b) Categorias: Tres categorias rigen para las peras desecadas o deshidratadas: Extra, Cat | y Cat II,
esta Ultima Unicamente para ser comercializada dentro del pais. Cada Tipo tiene las siguientes categorias
con las siguientes caracteristicas:

Apartado I) Extra: Son las peras desecadas o deshidratadas de una misma variedad, sanas, limpias,
libres de manchas y lesiones, de tamafio y color uniforme, sin piel cuando provengan de peras
mondadas y con su piel entera en caso contrario. Se admitira, como méaximo, el 6% de las unidades
contenidas en el envase que no retnan las condiciones exigidas.

Apartado I1) Cat. I: Son las peras desecadas de una misma variedad, sanas, limpias, de tamafio y
color aproximadamente uniformes, sin piel cuando provengan de peras peladas y con su piel entera en
caso contrario. Se acepta en cada pera manchas y/o lesiones superficiales y/o restos de piel o ausencia

de ella, seguin corresponda, cuando la suma total del area afectada no exceda de 100 mm?. Se admitira
como maximo, el 10% de las unidades contenidas en el envase que no retnan las condiciones
exigidas.

Apartado I11) Cat. Il: Son las peras desecadas sanas y limpias, no teniéndose exigencias en cuanto a
variedad, tamafio y color. Se acepta en cada pera, manchas y/o lesiones superficiales y/o resto de piel
0 ausencia de ella, segun corresponda, cuando la suma total del area afectada no exceda de un tercio
de cada unidad. Se admitird, como maximo, el 15% de las unidades contenidas en el envase que no
retnan las condiciones exigidas.



Inciso ¢) Ademas de las tolerancias establecidas para cada categoria, se admite los siguientes porcentajes de
trozos de peras, para los tipos “enteros” y “en mitades” siempre que contengan no menos del 75% de cada
unidad:

Extra 2% |
Cat | 10% |
Catll  [15% |

Inciso d) En el etiquetado se debe indicara: "Grandes", "Medianas" o "Chicas", segin la medida de la fruta,
de acuerdo con la siguiente escala:

(Chicas |de 25 hasta 35 mm. |
IMedianas |méas de 35 hasta 45 mm. |
IGrandes Imas de 45 mm. |

La medida se toma transversalmente a la linea imaginaria que va desde la cavidad peduncular al caliz y en
su parte mas ancha.

ARTICULO 22.- Tomate. Se denomina tomate desecado o tomate deshidratado a la fruta de las distintas
variedades de Lycopersicon esculentum Mill y sus hibridos, tratados por secado al sol u otros métodos
reconocidos de deshidratacion, respectivamente, que deben comercializarse segun las siguientes
condiciones particulares:

Inciso a) Tipos: Se establecen para el comercio de tomates desecados o tomates deshidratados, los
siguientes tipos:

Apartado I: Tomates “en mitades”: Se designan con este nombre los tomates desecados o deshidratados
cortados en dos partes iguales a lo largo del eje longitudinal.

Apartado Il: Tomates “en cubos”: Se designan con este nombre los tomates desecados o deshidratados
cortados en cubos (trozos) de aproximadamente 3 a 6 mm. Este tipo esta eximido de los establecido en el
apartado XX° relativo a la clasificacion por tamafio.

Inciso b) Categorias: Tres grados de seleccion regiran para los tomates desecados o deshidratados: EXTRA,
CATEGORIA | y CATEGORIA 11, este ultimo Gnicamente para ser comercializado dentro del pais. Las
categorias tienen las siguientes caracteristicas:

Apartado I: Extra: Corresponden a esta categoria los tomates desecados o deshidratados de una misma
variedad, sanos, limpios, libres de manchas y lesiones, de tamafio y color uniformes. Se admitira como
méaximo, el 5 % de unidades contenidas en el envase que no reinan las condiciones exigidas.

Apartado Il. Cat I: Corresponden a esta categoria los tomates desecados o deshidratados de una misma
variedad sanos, limpios, de tamafio y color aproximadamente uniformes. Se acepta en cada tomate,

manchas y/o lesiones superficiales, cuando la suma total del area afectada no exceda de 25 mm?2. Se admite
como maximo, el 10 % de las unidades contenidas en el envase que no reinan las condiciones exigidas.

Apartado Ill. Cat Il: Corresponden a esta categoria los tomates desecados o deshidratados sanos y limpios,
no teniéndose exigencias en cuanto a variedad, tamafio y color. Se acepta en cada tomate, manchas y/o
lesiones superficiales cuando la suma total del area afectada no exceda de un tercio de cada unidad. Se
admite, como méaximo, el 15 % de las unidades contenidas en el envase que no retnan las condiciones
exigidas.



Inciso ¢) Tamafio: Los tomates desecados o tomates deshidratados en mitades se clasifican por tamafio, el
cual se mide en el eje longitudinal de la mitad correspondiente (linea imaginaria que va desde el apice a la
insercion peduncular y en su parte mas ancha), segun la siguiente escalas:

Apartado a) Chicos: de 35 mm a 45mm.
Apartado b) Medianos: de mas 45 mm a 55mm.

Apartado c) Grandes: de 55 mm a 65mm.

ARTICULO 23.- Uva. La uva desecada o uva deshidratada es la fruta de la especie de Vitis vinifera L. a la
que se le ha extraido el agua de constitucion por medios naturales o artificiales, respectivamente,
comunmente denominada pasa de uva, que debe comercializarse segun las siguientes condiciones
particulares:

Inciso a) Tipos: Se establece para el comercio de uvas desecadas o deshidratadas, los siguientes Tipos, cuya
denominacion debe figurar en el rotulado:

Apartado 1) "En racimos": Se designan con este nombre las uvas desecadas o deshidratadas que van
adheridas al escobajo, formando racimos enteros.

Apartado 2) "En granos": Se designan con este nombre las uvas desecadas o deshidratadas libres de
escobajo y pedicelo.

Inciso b) Categorias: Tres categorias rigen para las uvas desecadas o deshidratadas: Extra, Cat I, Cat Il, este
ultimo unicamente para ser comercializado dentro del pais.

Inciso ¢) Para cada Tipo, las categorias de calidad tienen las siguientes caracteristicas
Apartado 1) Pasas de uva en racimos:

Subapartado 1) Extra: Son las pasas de uva en racimos enteros de una misma variedad, sanas,
limpias, libres de manchas y lesiones, aceptandose hasta un 15% en peso de gajos (pedazos de
racimos), los que se deben hallar provistos de la mayoria de sus granos, no tolerdndose granos
sueltos en mayor proporcién de los que normalmente se desprenden al efectuar el empaque. Se
admite, como méaximo, el 5% de granos por racimos 0 gajos que no retnan las condiciones
exigidas.

Subapartado 2) Cat I: Son las pasas de uva en racimos enteros de una misma variedad, sanas y
limpias, aceptandose hasta un 30% en peso de gajos, los que se deben hallar provistos de la
mayoria de sus granos, no tolerdndose mas del 3% en peso de granos sueltos, ademas de los que
normalmente se desprenden al efectuar el empaque. Se acepta en cada grano, manchas y/o lesiones

superficiales, cuando la suma total del area afectada no exceda de 10 mm?2. Se admite como
méaximo, el 10% de granos por racimos 0 gajos que no retinan las condiciones exigidas,
incluyéndose en esta tolerancia no mas del 3% de granos "vanos".

Subapartado 3) Cat.ll: Son las pasas de uva en racimos, sanas y limpias, no teniéndose exigencias
en cuanto a variedad y cantidad de gajos, siempre que estos ultimos contengan como minimo el
50% de granos adheridos, no tolerandose méas del 10% en peso de granos sueltos, ademas de los
que normalmente se desprenden al efectuar el empaque. Se acepta en cada grano, manchas y/o
lesiones superficiales, cuando la suma total del &rea afectada no exceda de un tercio de cada
unidad. Se admite como méaximo, el 15% de granos por racimo o0 gajo que no retnan las
condiciones exigidas, incluyéndose en esta tolerancia no mas del 6% de granos "vanos".



Apartado I1) Pasas de uva en granos:

Subapartado 1) Extra: Son las pasas de uva en granos de una misma variedad, sanas, limpias,
libres de manchas y lesiones, de tamafio y color uniforme. Se admite, como méaximo, el 3% de las
unidades contenidas en el envase que no reinan las condiciones exigidas, incluyéndose en esa
tolerancia hasta un 1% de granos vanos. Ademas, se acepta hasta un 5% de unidades con pedicelo
adherido.

Subapartado 2) Cat I: Son las pasas de uva en granos de una misma variedad, sanas y limpias, de
tamafo y color aproximadamente uniforme. Se acepta, en cada pasa de uva, manchas y/o lesiones

superficiales, cuando la suma total del area afectada no exceda de 10 mm?2. Se admite como
méaximo, el 5% de las unidades contenidas en el envase que no retnan las condiciones exigidas,
incluyéndose en esa tolerancia hasta un 2% de granos vanos. Ademas, se acepta hasta un 10% de
unidades con pedicelo adherido.

Subapartado 3) Cat II: Son las pasas de uva en granos sanas y limpias, no teniéndose exigencias
en cuanto a variedad, tamario y color. Se acepta en cada pasa de uva, manchas y/o lesiones
superficiales, cuando la suma total del area afectada no exceda de un tercio de cada unidad. Se
admite como maximo, el 8% de las unidades contenidas en el envase que no reunan las
condiciones exigidas, incluyéndose en esa tolerancia hasta un 4% de granos vanos. Ademas se
permite un 15% de unidades con pedicelo adherido.

Inciso d) Exceptlase de indicar el nombre de la variedad en el rotulado, a las pasas de uva provenientes de
variedades "corridas", con un porcentaje no superior al 10% de granos con semillas. Cuando se trate de
variedades que especificamente no poseen semillas, se debe consignar en el rotulado "sin semillas”, leyenda
que también puede estamparse cuando se trate de variedades que, conteniéndolas normalmente, por efecto
del "corrido™ carezcan de las mismas en un porcentaje no menor del 90%. Si la cantidad de uvas sin
semillas fuera del 60 al 90%, puede estamparse el porcentaje carente de ellas.

FRUTAS SECAS

ARTICULO 24.- Frutas secas. Entiéndase por fruta seca aquella que proviene de especies de arboles
frutales, cuya fruta, una vez madura, presenta un grado de deshidratacion natural que permite conservarla
sin necesidad de una preparacion especial, siendo la parte comestible la semilla.

ARTICULO 25.- Definiciones: A los efectos de este Capitulo de Frutas secas se entiende por:

Inciso a) Acidez: indice de acidez, expresa el peso, en miligramos de hidréxido potasico, necesario para
neutralizar un gramo de materia grasa. Expresado como porcentaje de acido oleico.

Inciso b) Alteraciones internas: Se refiere a las afecciones de distinto origen que producen alteraciones en
las semillas, como ejemplo, dafios de enfermedades o insectos, presencia de moho, enranciamiento,
arrugamiento y/o semillas germinadas.

Inciso ¢) Bien formada: Es la que presenta la forma caracteristica de la variedad, pudiendo sélo ofrecer
pequefias deformaciones.

Inciso d) Cascara: Endocarpio lefioso, indehiscente, que encierra la semilla en su interior.

Inciso e) Casco abierto: Es la apertura de las valvas del endocarpio lefioso de la nuez por la sutura, como



consecuencia de acciones mecanicas y depende de la variedad

Inciso f) Comestible: Se refiere a la semilla de la fruta seca que conserva todos sus caracteres normales y
por lo tanto su valor nutritivo.

Inciso g) Contenido comestible de la nuez: Se refiere a la semilla del fruto seco que se encuentra dentro de
la cascara indehiscente o endocarpio lefioso. Coloquialmente, se le conoce como “almendra de nuez”,

“corazon de nuez”, “carne de nuez”, “semilla de nuez” o “pepita”.

Inciso h) Fragmentos: Son las porciones de unidades enteras (completas), dentro de los tipos
reglamentados.

Inciso i) Impurezas: Se refiere a trozos de epicarpio, mesocarpio y de cualquier cuerpo extrafio que se
encuentre mezclado con la fruta seca.

Inciso j) Llena: Se refiere a la fruta seca que no esta vana.

Inciso k) Madurez apropiada: Se considera que una fruta seca ha llegado a la madurez apropiada, cuando
en su evolucién ha alcanzado el sabor y las caracteristicas propias que la hacen totalmente comestible.

Inciso I) Manchas: Ademas de lo descripto en el Articulo 3° Inciso h), para las frutas secas, las manchas no
son consideradas como defecto cuando las areas agregadas (suma total de todas las superficies afectadas) no

excedan para fruta seca con cascara; 50 mm?, fruta seca sin cascara: 25 mm2.
Inciso m) Nuez partida: Es aquella nuez que no estd completa, le falta un trozo de semilla y cascara.
Inciso n) Peldn o ruezno: Es el epicarpio y mesocarpio del fruto.

Inciso f) Porcentaje de contenido comestible: Corresponde a la relacion entre el peso del contenido
comestible (semillas) y el peso total de una muestra de fruta seca.

Inciso 0) Rajada: Sindnimo de trizadas.

Inciso p) Rancidez: Es la oxidacion de los &cidos grasos insaturados presentes en la nuez. Se manifiesta
con sabores y olores indeseables. Se mide a traves del indice de perdxidos (miliequivalentes de perdxidos
por kilogramo de aceite).

Inciso q) Rota: Es la fruta seca a la que le falta un pedazo de céascara.
Inciso r) Seca: Es la fruta seca que no tiene una humedad superior a la que naturalmente posee la fruta seca

Inciso s) Trizadas : Son las frutas secas cuyas cascaras presentan grietas que puedan permitir la entrada de
humedad, insectos, etc..

Inciso t) Trozos: son pedazos de la semilla que pueden pasar a través de una malla de TRES
MILIMETROS (3 mm) pero no de UN MILIMETRO (1 mm).

Inciso u) Turgente: Se entiende por tal cuando la semilla no presenta signos manifiestos de marchitamiento
o flaccidez.

Inciso v) Vanas: Se refiere a las unidades “vacias” o "huecas”, ya que la semilla no se ha llenado
correctamente.

ARTICULO 26.- Condiciones minimas para la frutas secas: Ademas de las condiciones generales
establecidas en el Articulo 4° de este reglamento, las frutas secas, seguin la especie y tipo, deben tener la
madurez apropiada, ser enteras, estar llenas y bien formadas, libre de fragmentos y de rajaduras:



ARTICULO 27.- Almendra. Con el nombre de Almendra, se entiende el endocarpio lignificado (carozo)
del fruto de Prunus amygdalus Stokes de las variedades dulces, que debe comercializarse segun las
siguientes condiciones:

Inciso a) Tipos: Se establecen para la comercializacion de las almendras, los siguientes tipos:

Apartado I) Almendras "con céascara™: Se designan con este nombre las almendras completas, o sea
que son el conjunto formado por el endocarpio lignificado o cascara conteniendo la semilla
comestible.

Apartado I1) Almendras "sin cascara": Se designan con este nombre las almendras a las cuales se les
ha eliminado la céascara, 0 sea que se trata de las semillas comestibles sin el endocarpio lignificado.

Inciso b) Las almendras “con cascara” y “sin cascara”, se deben clasificar de acuerdo a su tamafio, en:

Tamafio  |[[Almendras ""con cascara”  ||[Almendras "sin cascara" |
Grandes  |jmés de 35 mm. |mas de 25 mm. |
IMedianas  |Imés de 25 a 35 mm. |de 20 mm. a 25 mm. |
Chicas menos de 25 mm. | menos de 20 mm. \

La medida se toma longitudinalmente, siguiendo el eje imaginario mayor.

Inciso c) Categorias: Tres categorias rigen para las almendras “con cascara” y “sin cascara”: Extra, Cat | y
Cat Il. Siendo las tolerancias para los defectos en los siguientes:

Apartado I) Tolerancias por Categorias para Almendras con cascara.

Defectos Extra Cat | Cat Il
Unidades deformadas y trizadas 5% 10% 15%
Unldad_es con dafos producidos por insectos, enfermedades y 10 004 206
alteraciones internas

Unidades con manchas y defectos de color 4% 8% 10%
Fragmentos de almendras (en peso) 2% 4% 8%
Unidades "vanas" 1% 2% 4%
Impurezas, en peso 0,5% 1% 1,5%
Total de defectos 5% 12% 25

No se considera bien formada a las unidades "gemelas".

Apartado I1) Tolerancias por Categorias para Almendras sin cascara.

Defectos Extra Cat. | Cat. Il
Umdadgs con dafos producidos por insectos, enfermedades y 19 b4 20
alteraciones internas

Unidades con manchas y defectos de color 5% 10% 15%
Fragmentos de almendras, sin cascara (en peso) 5% 10% 15%
Unidades no comestibles 1% 2% 4%
Impurezas (en peso) 0,5% 1% 2%
Otros defectos 2% 4% 10%




[Total de defectos [5% [10% [15

No se considera bien formada a las unidades "gemelas”.

Inciso d) Tolerancias en cuanto a tamafio para Almendras “con céscara” y “sin cascara” para:
Apartado 1) Extra, se admite 5 % de unidades que difieran del especificado en la identificacion.
Apartado I1) Cat I, se admite 10 % de unidades que difieran del especificado en la identificacion.
Apartado I11) Cat Il, se admite 15 % de unidades que difieran del especificado en la identificacion.

ARTICULO 28.- Castafia. Con el nombre de castafia, se entiende el fruto de Castanea sativa Mill, al que
se le ha eliminado su clpula espinosa o erizo.

Inciso a) Las castafias, se deben clasificar por tamafio de acuerdo a la medida de su didmetro transversal
mayor, segun la siguiente escala:

Tamafio I |
(Grandes Mas de 35 mm |
IMedianas ~ |[Mé&s de 25-35 mm |
(Chicas Menos de 25 mm |

Inciso b) Categorias: Se admiten tres categorias para las castafias: Extra, Cat. | y Cat I, siendo las
tolerancias para los defectos en los siguientes:

Defectos Extra Cat. | Cat. Il
Unldao_les con dafios producidos por plagas, enfermedades y b4 19 6%
alteraciones internas

Unidades con manchas y defectos de color 10% 10% 20%
Fragmentos de castafias (en peso) 1% 2% 4%
Unidades 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 5% 10% 20%

Inciso c¢) Tolerancias en cuanto al tamarfio de las castafias son para:
Apartado I) Extra, se admite 5 % de unidades que difieran del especificado en la identificacion.
Apartado I1) Cat I, se admite 10 % de unidades que difieran del especificado en la identificacion.
Apartado I11) Cat I, se admite 15 % de unidades que difieran del especificado en la identificacion.

ARTICULO 29.- Nuez. Con el nombre de Nuez, se entiende el endocarpio lignificado del fruto de Juglans
regia L. que debe comercializarse segun las siguientes condiciones particulares:

Inciso a) Tipos: Se establecen para la comercializacion de las nueces, los siguientes tipos:

Apartado I) Nueces “con céscara”, es decir el endocarpio lignificado que contiene la semilla
comestible,



Apartado I1) Nueces “sin cascara”: es decir aquellas a las que se le ha eliminado la cascara y
tabiques internos, o sea que se trata solamente de la semilla comestible (nuez pelada). Las nueces sin

cascara se clasifican en:

Subapartado 1) Mitades o mariposa: es la semilla dividida longitudinalmente en 2 partes
aproximadamente iguales.

Subapartado 2) Cuartos: es la semilla dividida en forma longitudinal en 4 partes
aproximadamente iguales.

Subapartado 3) Cuartillos: son trozos de cuartos no inferiores a 3 mm.
Inciso b) Requisitos microbioldgicos de las nueces son los siguientes:
Apartado I) Escherichia coli: ausencia en 1 gramo de muestra.
Apartado I1) Staphylococcus aureus: ausencia en 1 gramo de muestra.
Apartado I11) Pseudomonas aeruginosa: ausencia en 1 gramo de muestra.
Apartado V) Salmonella spp.: ausencia en 25 gramos de muestra.
Apartado V) Clostridium perfringens: ausencia en 25 gramos de muestra.

Inciso ¢) Humedad: Las nueces “con cascara” no deben contener una humedad mayor al 10%. Las nueces
“sin cdscara” no deben contener una humedad mayor al 5%.

Inciso d) Calibre. Para cada tipo de nuez se establecen los siguientes calibres:

Apartado 1) Para nueces “con cascara” el calibre se debe tomar transversalmente (es decir
perpendicular a la union de las valvas) y en su parte mas ancha y son los siguientes:

Calibres
| >36 mm.

I >34 mm y < 36 mm
i > 32 mmy < 34 mm

\Y > 30 mm y < 32 mm
\Y > 28 mm y < 30 mm
VI < 28 mm

Apartado I1) Para nueces “sin cascara”, en Mariposa, el calibre se debe tomar transversalmente y
en la parte mas ancha y son los siguientes:

Calibres
| >30 mm
] > 26 mm y < 30 mm
i < 26 mm




Inciso e) Categorias: La clasificacion de las nueces, segun el tipo es la siguiente:

Apartado I) Las nueces “con cascara” se clasifican en tres categorias de calidad, las cuales tienen
tolerancias para cada uno de los defectos, expresadas en porcentaje de unidades. Los mismos se
establecen en la Planilla de Clasificacion de Calidad y Tolerancias de Defectos en Calidad de Nuez
con céscara, que como Anexo | forma parte integrante de la presente resolucion.

Apartado I1) Las nueces “sin cascara” se clasifican en TRES (3) categorias de calidad, las cuales
tienen tolerancias para cada uno de los defectos, expresadas en porcentaje de unidades. Los mismos
se establecen en la Planilla de Clasificacion de Calidad y Tolerancias de Defectos en Calidad de
Nuez sin cascara, que como Anexo Il forma parte integrante de la presente resolucion.

Inciso f) Color. Para las nueces “sin cascara” se establecen SIETE (7) colores, basados en la carta de
colores del United States Departament of Agriculture (USDA) o las que en el futuro establezca la Direccion
de Inocuidad y Calidad de Productos de Origen Vegetal:

Apartado I) Extra claro o extra blanco.

Apartado I1) Claro o blanco.

Apartado 111) Ambar claro o dorado claro.

Apartado 1V) Ambar o dorado.

Apartado V) Cobrizo.

Apartado VI) Negro.

Apartado VII) Amarillo.

Inciso g) Las técnicas analiticas que deben contemplarse para la medicion de los parametros establecidos
en el presente articulo son:

Apartado I) Humedad: se determina segun norma AOCS.

Apartado I1) Rancidez: expresada como indice de peroxido (meq peroxido/kg de aceite) ya que éste
representa el 70% del peso del fruto. Se determina segiin norma AOCS.

Apartado I11) indice de Acidez: expresado como porcentaje (%) de 4cido oleico. Se determina segun
norma AOCS.

ARTICULO 30.- Nuez de pecan. Con el nombre de Nuez de pecan, se entiende el endocarpio lignificado
del fruto de Carya lllinoinensis Wangenh K. Koch con cascara que debe comercializarse segun las
siguientes condiciones particulares:

Inciso a) Clasificacion por tamafio. Las nueces de pecan con cascara se clasifican por tamafio o calibre, el
que se expresa por la cantidad de nueces contenidas en UN (1) kilogramo (Anexo Il11).

Inciso b) Clasificacion por color. El color de la superficie del contenido comestible de la nuez pecéan se
clasifica en: claro, &mbar claro, &mbar y ambar oscuro. Cada color se especifica de acuerdo al codigo de
color Pantone Matching System (Anexo 1V).

Inciso ¢) Clasificacién por calidad. Las nueces de pecan con cascara se clasifican por calidad en TRES (3)
categorias: I, 11y Ill.



Apartado I) Extra: las nueces de esta categoria, ademas de cumplir con los requisitos generales,
deben ser de muy buena calidad, caracteristicas de la variedad, uniformes en la coloracion de la
cascara Yy el contenido comestible. No deben tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves,
siempre que no afecten el aspecto general del producto, estado de conservacion ni la presentacion en
el envase.

Apartado I1) Cat. I: las nueces en esta categoria deben ser de buena calidad y caracteristicas de la
variedad, uniformes en la coloracion de la cascara y el contenido comestible. Se permitiran defectos
leves, siempre que no afecten el aspecto general del producto, estado de conservacion ni la
presentacion en el envase.

Apartado I11) Cat.ll: esta categoria incluye las nueces que no pueden clasificarse en las categorias
superiores, pero satisfacer los requisitos generales. Se permitiran defectos, siempre que las nueces
conserven sus caracteristicas esenciales.

Inciso d) Porcentaje de contenido comestible (peso/peso): El porcentaje de contenido comestible se
establece sobre la base de la relacién entre el peso de las semillas sanas y partes de las mismas, libres de
defectos, y el peso total de la muestra de nueces con cascara sobre 100 (Anexo Il1). Se considerara la parte
sana de la semilla siempre y cuando el defecto en ésta no supere el 50 %, es decir mayor a una mariposa,
dado lo cual se eliminara la semilla completa para el calculo del contenido

Inciso e) Contenido de humedad. En cualquiera de sus categorias de calidad, la parte comestible de la nuez
no debe presentar un contenido de humedad mayor al CINCO COMA CINCO POR CIENTO (5,5%).

Inciso f) Tolerancias de defectos para nueces de pecan con céascara. Las tolerancias para los defectos se
indican en porcentaje (%) de unidades en la muestra, cuando no se aclare otra unidad (Anexo V).

Inciso g) Tolerancias para tamafio o calibre. El peso minimo de las DIEZ (10) nueces méas pequefias en una
muestra de CIEN (100) nueces no debe ser menor al SIETE POR CIENTO (7%) del peso de la muestra, en
caso contrario pasa a la categoria inmediata inferior.

Inciso h) Referencias sobre técnicas analiticas. Las determinaciones de humedad y rancidez en la nuez
pecan se deben hacer segun los procedimientos indicados a continuacion:

Apartado 1) Determinacion de la humedad: Association of Official Analytical Chemist (AOAC).
Official Methods of Analysis 925.40.2010.

Apartado I1) Determinacion de la rancidez a través del indice de peroxido: Association of Official
Analytical Chemist (AOAC) Official Methods of Analysis 965.33.2010.

REGIMENES ESPECIALES

Articulo 31.-Uso Industrial. La fruta desecada o la fruta deshidratada o la fruta seca para “uso industrial”,
es aquella que se utilizard posteriormente como componente o insumo de otra preparacion o producto
comestible, que puede requerir o no que la fruta sea seleccionada.

Inciso a) La fruta desecada o la fruta deshidratada o la fruta seca "uso industrial™ debe ser sana, limpia,
libre de mohos y de olores y sabores extrafos.

Inciso b) Las frutas desecadas o las frutas deshidratadas o frutas secas no pueden tener un porcentaje de
humedad superior al reglamentado.

Inciso c) La exportacion y la importacion de fruta desecada o de fruta deshidratada o de fruta seca con



destino “uso industrial” debe ser autorizada por la Direccion de Inocuidad y Calidad de Productos de
Origen Vegetal, a través de la Coordinacion General de Frutas, Hortalizas y Aromaticas.

Inciso d) En la solicitud de autorizacion para importacion o exportacion “Uso Industrial” debe indicarse:
Especie, variedad, cantidad total de producto (kilogramos o toneladas), especificaciones de calidad, tipo,
cantidad y peso neto del contenido de los envases (kilogramos), clave del establecimiento empacador,
nombre de la firma exportadora o importadora, puerto y pais de destino/origen, fecha aproximada en que se
realizara el embarque, direccion del establecimiento elaborador y todo otro dato o documentacion que le sea
requerido por la Direccion de Inocuidad y Calidad de Productos de Origen Vegetal.

Inciso e) Los envases de mercaderia con destino “uso industrial” llevan directamente estampados con
caracteres indelebles 0 mediante aplicacion de etiquetas, las leyendas: Especie, tipo, peso neto, categoria (de
corresponder), la frase “produccion argentina” y la expresion "Uso Industrial™.

Articulo 32.- Exportacion de producto “Calidad convenida o concertada entre las partes”. La
exportacion de frutas desecadas o frutas deshidratadas o frutas secas fuera de las especificaciones
establecidas por este reglamento de calidad e identidad vigente, solo se puede efectuar con autorizacién
expresa de la Direccion de Inocuidad y Calidad de Productos de Origen Vegetal, a través de la
Coordinacion General de Frutas, Hortalizas y Aromaéticas.

Inciso a) En la solicitud de autorizacion para exportacion como “calidad convenida” con la siguiente
informacion: datos del exportador, empresa empacadora y su sello clave, especie (producto), variedad, tipo,
cantidad de producto, tipo de envase y peso neto de la mercaderia que contiene, especificaciones que
determinan que esta fuera de la norma vigente, destino, lugar de salida, fecha probable de salida y todo
otro dato o documentacion que le sea requerido.

Inciso b) El Senasa puede disponer que se tomen los recaudos necesarios a los efectos de verificar que las
frutas desecadas o frutas deshidratadas o frutas secas correspondan a las caracteristicas declaradas por el
interesado como “calidad convenida”.

DISPOSICIONES FINALES

ARTICULO 33.- Autoridad de aplicacién: El Senasa es la autoridad de aplicacion del presente
reglamento, quedando facultado, a través de la Direccion de Inocuidad y Calidad de Productos de Origen
Vegetal dependiente de la Direccién Nacional de Inocuidad y Calidad Agroalimentaria, para emitir
dictdmenes técnicos que correspondan a la interpretacion del mismo.

ARTICULO 34.- Aprobacion. Planilla de clasificacion de las diferentes categorias de calidad de la nuez
con cascara, Yy tolerancia de defectos, que como Anexo I, forma parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO 35.- Aprobacion Planilla de Clasificacion de las diferentes categorias de calidad de la nuez
sin cascara y tolerancia de defectos, que como Anexo I, forma parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO 36.- Aprobacion. Planilla de clasificacion de la nuez de pecén con cascara por su tamafio o
calibre. Se aprueba la “Planilla de clasificacion de la nuez de pecan con céscara por tamafio o calibre” que,
como Anexo Il1, forma parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO 37.- Aprobacion. Planilla de clasificacion por color del contenido comestible de la nuez de
pecan con cascara. Se aprueba la “Planilla de clasificacion por color del contenido comestible de la nuez de
pecan con cascara” que, como Anexo 1V, forma parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO 38.- Aprobacion. Planilla de clasificacion por contenido comestible de la nuez de pecén con
cascara. Se aprueba la “Planilla de clasificacién por contenido comestible de la nuez de pecan con cascara”
que, como Anexo V, forma parte integrante de la presente resolucion



ARTICULO 39.- Aprobacion. Planilla de tolerancias de defectos de la nuez de pecan con céscara segun
categorias de calidad. Se aprueba la “Planilla de tolerancias de defectos de la nuez de pecan con cascara
segun categorias de calidad” que, como Anexo VI, forma parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO 40.-- Abrogacion: Se abrogan las Resoluciones SEAG N° 88 del 16 de febrero de 1965y N°
1352 del 14 de noviembre de 1967 y las Resoluciones Senasa N° 453 del 26 de septiembre de 2013y N°
446 del 2 de octubre de 2014.

ARTICULO 41.--Vigencia: La presente resolucion entrara en vigencia al dia siguiente de su publicacion
en el Boletin oficial

ARTICULO 42.-Comuniquese, publiquese, dese a la Direccion Nacional del Registro Oficial y archivese.

ANEXO |
(Articulo 33)

PLANILLA DE CLASIFICACION DE CALIDAD Y TOLERANCIA DE DEFECTOS DE LAS
DIFERENTES CATEGORIAS DE CALIDAD PARA NUEZ CON CASCARA

La nuez con céscara se clasifica en TRES (3) categorias de calidad en base a los siguientes parametros:

IDEFECTOS [EXTRA ICAT. | ICAT. I |
Defectos externos | | | |
[Forma* 6 112 125 |
Trizadas 5 10 115 |
;gr;gisdgzr enfermedades, insectos y 4 ; 10

IManchas y defectos de color* 6 110 120 |
[Fragmentos de nueces (peso/peso) 2 5 8 |
lUnidades vanas 5 8 10 |
IMaterias extrafias (peso/peso) 0,5 11 11,5 |
IDesuniformidad en calibre 5 110 115 |
ICasco o cascara abierta 2 4 110 |
IPelén o mesocarpio adheridos 0,5 5 110 |
IDefectos internos I I | |
IAlteraciones internas 6 12 20 |
[Tolerancia defectos totales 6 112 125 |

* excepto para la nuez criolla y las mezclas de variedades.



IOTROS DEFECTOS [EXTRA ICAT. I ICAT. I |
Rancidez expresada por Indice de

s 1 S) 10
perdxido
IAcidez o Indice de acidez 0,1 0,5 L |
ANEXO 11

(Articulo 34)

PLANILLA DE CLASIFICACION DE CALIDAD Y TOLERANCIA DE DEFECTOS DE LAS
DIFERENTES CATEGORIAS DE CALIDAD PARA NUEZ SIN CASCARA.

IDEFECTOS [EXTRA ICAT I ICAT 1I |
Dafio por enfermedades, insectos, 1 5 ;

aracnidos y alteraciones internas

IDefectos de color 5 110 115 |
IManchas 5 110 20 |
Fragmentos de nueces inferiores al tipo s 10 0
(peso/peso)

IMaterias extrafias (peso/peso) 0,5 1 11,5 |
IDesuniformidad en calibre 5 110 115 |
[Tolerancia defectos totales 5 12 25 |
IOTROS DEFECTOS [EXTRA ICAT I ICAT II |
Ran,C|_dez expresado por Indice de 0.5 1 >

peroxido

IAcidez o Indice de acidez 0,1 0,5 11 |
ANEXO IlI

(Articulo 35)

PLANILLA DE CLASIFICACION DE LA NUEZ DE PECAN “CON CASCARA” POR SU TAMANO O
CALIBRE

Numero de
Tamafio o calibre |hueces por

kilogramo
Gigante 122 0 menos
Extra grande 123-139 |
Grande 140-170 |
Medio 171-210 |
Pequefio P11 -264 |




ANEXO IV
(Articulo 36)

PLANILLA DE QLASIFICACION POR COLOR DEL CONTENIDO COMESTIBLE DE LA NUEZ DE
PECAN CON CASCARA

| Clasificacion de Color [Codigo de color PMS* \
Claro 1458 C, 459 C, y 460 C \
Ambar claro l110C, 116 C,y 117C \
Ambar W70 Cy471C \
Ambar oscuro 1478 C, 490 Cy 491 C \

(*)Pantone Matching System.

ANEXO V
(Articulo 37)

PLANILLA DE CLASIFICACION POR CONTENIDO COMESTIBLE DE LA NUEZ DE PECAN CON
CASCARA

Se establece las siguientes categorias segun el porcentaje de contenido comestible de nuez de pecan con
cascara:

categoria |0 et

A B 52 i
B [52=48 i
c [<48-> 45 I
|D ||<45 ”:I

ANEXO VI



(Articulo 38)

PLANILLA DE TOLERANCIAS DE DEFECTOS DE LA NUEZ DE PECAN CON CASCARA SEGUN
CATEGORIAS DE CALIDAD

Defectos externos se dividen en:

*Graves: unidades rotas, vanas, con ruezno o pelon adherido (mas de 20% de la superficie de la unidad
afectada) y/o partidas.

*Leves: unidades deformadas, agrietadas, rajadas, con ruezno o pelon adherido (menos de 20 por ciento de
la superficie de la unidad afectada) y/o manchadas o con defectos de color.

[Extra ICAT | ICATII |
% de unidades |

DEFECTOS

Defectos internos

[Externos graves |7 B b |
[Externos leves 4 8 12 |
[Total de defectos externos 5 110 115 |
IDefectos externos | I I |
linternos (alteraciones internas) 4 2 20 |
[Total de defectos 8 115 25 |
IOTROS DEFECTOS [Extra  |CAT1  |CATII |
IMaterias extrafias de distinto origen (%peso/peso) 0.5 | L5 |
IRancidez (Indice de perdxido en meg/kg) <5 >5-<10  |p10-<15 |
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