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Que a Oficina Qufmica Bromatolégica Municipal no cuenta ocon el
instrumento legal que reglamente la fabricacién de embutidos y chacinadosy

CONSIDERANDO
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Gue para ello ha presentado un proyecto de Ordenanza que, la Comi-
8ién de Higliene aconseja su aprobaciéng

Por ellot

EL H,20NCEJO DELIBERAN'E DE LA CIUDAD DE NEUQUEN

sanciona la siguiente

CRDENANZA
Artfculo 1°.~ Los embutidos para su fabricacidn, deben ser elaborados con
- = — = - ~ materias primas de calidad irreprochable en eastablecimientos
autorizados, bajo ocontralor oficial, La Oficina Quimica Bromatolégica, los
asignard una numeracién registrada y que se haré figurar en los precintos
y fajas de garantfas, condjuntamente conla desimnacién comercial y calidad
de la mercaderfa parasu facil identificacién.—

Artfculo 2%.— Con la denomipacién de facturas frescas de carnes se desig-
- - - - - nan las embutidos y cuya duracién al aire ambiente oscila
entre 24 Hs, (salchichas) y 6 dfas (butifarra, morcillas, chorizos frescos,
con los nombres de facturas estacionadas y facturas cocidas, se entienden
los embutidos que han sido sometidos a una desecacién adecuada en secadores
especiales, que se conservan por medio de salazén ahumado, o gue halla sidc
sometidos a la coccidne Las carnes preparadas cocidas se suelen distingui:
con la denominacién genérica de fiambfes (matembre salames, longanizas, moa
tadelias. etcys La duracién de los mismos es relativamente grande cuando T
han sido cortadas, pero menor que las de las facturas estacionadas o madu-
ras (de var os meses & un afio)e=

Artfoulo 3°%,— Ips epbutidos se clasificapén de acuerdo a las siguientes
dic = - - - - —escalas de calidades, debiéndose especificar la misma, como
lo establece el Artfculo 1°; embutidos de lra. o especiales mfnimo 90% de
grasa o carne de cerdoy embutidosde 2da. mindmo 65% de grasa y carne de
cerdoj embutido de 3ra. o comunes minimo45% de grasa y carne ge cerdo y em
tidos de 4ta. los que no alcancen al 45%. Queda prohibida la fabricacién d
conservas de carnes, embutidos y productos afines, con carnes o0 zZrasas de
animales caninos, felinos y eguinos .-

Artfculo 4°,— Ios embutidos y demds preparados de carnes deben presentar
------- olor y aspecto agradable, las partes musculares serén de
color rojo y la grasa blancas Queda prohibido la utilizacién, de prepara-
dos destinados al consumo, de carnes que presenten reaccién alcalina, ©
neugra al tornasol, como asimismo las que emegrazcan un papel de sub-aceta
de plomoj las que precenten —reaccién més de 125 mg. de nitrégeno bisico W
15til por cien-gramos de producto seco.— Toda materia prima y todo product
eleborado que proceda de animales no inspeccionados, se desomisardn inme—

diatamentee=

Artfculo 5°,— Bs permitida la adicién sinideolaracién prewia, a los embu-
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///...tidoa y productos afinea des leche, huevos, sal, especies, hasta 1% de sa~
litres cebollas, perejil, ajos, sustanciss aromiticas y hasta un 5% de sustancias
amilaceas (harinas, chutio, almidién de mafz.-

Artfoulo 6°.- Con nombre de fiambrerfa, rotiserfa, se entiende el comercio o sec-
------- cién del mismo donde se expenden chacinados, carnes cocidas, frfas
(fiambres), y conservas diversas. Deben disponer de mesa de mfrmol u otro mate-
rial adecuado, cortadoreas mecénicas, refrigeradoras y responder a las demas no®-
nas de carfcter general.-

Artfoulo 7°.- Las fébricas de embutidos o chacinados, ademés de responder a las
----- - exigencias de carfcter general, deberén satisfacer la siguientes los
locales de recepcién de las primeras materias, como los de la elaboracién y de=~
pésito tendréns cielo-raso, pieos impermeables, s8calos idem hasta 1,80 mts, de
altura, mesas y bateas de madera dura de mfrmol o de otro material adecuado au-
torizado, utillajes de material reglamentario, agua @ presifén y piletas con desa-
gues conectados a la red cloacal o a cémara séptica.-

Artfoulo 89,-La Oficina §ufmica y Bromatolégica, procederd a decomisar los embu-
- = = = = = =tidos qus no reunan las condiciones indicadas en los artfculos pre-
cedentes, aplicando una multa de $ 1,000.— la primera vez, $2.000.- la segunda

¥y $ 3.000.- la tercerak sin perjuicio de la clausura temporaria segin la grave-
dad dela falte, y en caso de reincidencia le seri retirada la Licencia Comer-
cial al titular, al que no se le otorgard permiso nuevamentehhasta no haber trans-
currido un afnio de la aplicacién respectiva.-

Artfculo 9°.~Se exigirf la libreta o certificado de sanidad, renovado cada seis
------ -meses, al personal y duefio de la f4brica, si este interviniera en
la tencién de la mismae.-

Artfculo 10°.- Queda derogada las disposiciones que contravengan a la presente.

Artfculo 11°.,~ Comunfquese al Departamento Ejecutivoe.-—

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL H,CONCEJO DELIBERANTE DE LA CIUDAD DE NEUQUEN
A 10S DIESISIUTE DIAS DE MES DE JULIO DEL ANO MIL NOVECIENTOS SESENTA Y CUATRO
FDO. BENJAMIN DALMAU, SECRETARIO CONSEJAL, FEDERICO RODA VICE-PRESIDENIE DEL HeSeDo
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3 FELIPE E. ULLOA
C\3 DIRECTOR

2p70. DESPACHC GENERAL

-~
7
o\‘\
\\ é\




