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vigente. Urge contestacion”; y por
cuanto'el articulo 8 de la Ley so-
bré Hidrocarburos y deméas Minerales
Combustibles prescribe que “el que as-
pire a obtener un permiso de explora-
cién dentro de una zona no reservada,
lo declarard asi mediante documento
que personalmente o por medio de
apoderado especial presentard para su
protocolizacion en la Oficina Subalter-
na de Registro donde esté situado el
lote que se propone explorar; y, por
cuanto el documento mencionado en el
articulo 8 de la citada Ley estad com-
Prendido, en el pardgrafo 5° del articu-
o 81 de la Ley de Registro vigente;

Acuerda:

El Registrador Subalterno del Dis-
trito Bolivar, Estado Zulia, percibira
por la protocolizacion del documento
referido los derechos determinados en
el pardgrafo 59, articulo 81 de la Ley
de Registro Publico.

*  Publiquese, registrese, comuniquese
y archivese el expediente.

Dado, firmado y sellado en la Sala
de Audiencias de la Corte Federal Y
de Casacién, en el Capitolio Federal,
en Caracas, a 1os veintiocho dias del
mes de febrero del afio de mil nove-
cientos veinte y uno.—Aifio 111° de la
Independeneia y 63° de la Federacion.

El Presidente, J, Rosas FERNANDEZ.
El Vicepresidente, Juan Franc® Busti-
llos.— El Canciller, J. B. Pérez.— El
Vocal Ponente, C.- Yepes.— Vocal, P,
Hermoso Telleria.— Voeal, Arminio
Borjas.— Vocal, Antonio Alamo.— El
Secretario, F, C. Vetancourt Vigas

13.742

Decreto de 28 de febrero de 1921,
re’glamentam'o de la Importacion,
Elaboracidn y Expendio de Alimen-
tos.

DOCTOR V. MARQUEZ BUSTILLOS,
PRESIDENTE PROVISIONAL DE LA REPUBLICA,

En uso de la atribucién 8¢ del articu-
lo 79 de la Constitucién Nacional dy de
conformidad con el articulo 12 de la
Ley de Sanidad Nacional de 24 de ju-
nio de 1920, decreta el siguiente

REGLAMENTO SOBRE
IMPORTACION, ELABORACION Y
EXPENDIO DE ALIMENTOS

Disposiciones Generales

Articulo 1° A los efectos del presen-
te Reglamento se entiende por ali-
mento toda sustancia o preparado que

Tomo XLIV—7~P,

se use como alimento o bebida huma-
na, excepcion hecha de las drogas, y
toda sustancia que haga parle o se use
en la preparacion o composicion de
alimentos.

Paragrafo. Los condimentos que-
dan incluidos en la categoria de ali-
mentos,

Articulo 2° El presente Regla-
mento se aplicard a todos los alimen-
tos que se ungorlen, fabriquen, alma-
cenen, expendan o consuman en el
pais.

L.as mercaderias importadas en con-
travencion a este Reglamento serén
embargadas y depositadas en lugar se-
guro por cuenta de su duefio. Si éste

eseare su reexportacion se le permi-
tira dentro del término de tres meses
y si no hubiere peligro para la salud
publica. Si no deseare la reexporta-
cién o hubiere en ello algin peh'gro
para la salud publica, las mercaderias

mencionadas quedardn sujetas a lo di-

cho en la Secciéon “Disposiciones Fi-
nales”.

Articulo 3* Los alimentos no deben
ser mezclados con sustancia alguna
que los haga o pueda hacer nocivos a
la salud. Deben ofrecerse y expender-
se en completo estado de pureza y fres-
eura, de sazoén o conservacion, y co-
rresponder exactamente por sus com-
ponentes y caracteres al nombre con
que se les ofrezca o venda, expresado
con toda claridad en el rétulo. Por nin-
gun respecto se frotardn o daran brillo
con saliva, con telas sucias o con cual-
quier otro objeto que pueda servir de
vehiculo a los gérmenes de cualquiera
enfermedad, a los potes u otros enva-
ses que contengan alimentos ni se co-
locardn dichos alimentos en lugares
sucios o inadecuados, ni se conser-
vardn, manipulardn o venderin de
modo E.le sea perjudicial a la salubri-
dad publica.

Articulo 4* Todo alimento que se
expenda debe ser de la naturaleza,
sustancia y calidad del articulo que
solicita el comprador u ofrece el ven-
dedor, excepto en las circunstancias
siguientes:

1* Cuando la sustancia o ingre-
diente que se ha afiadido no es nociva
a la salud y la adicion se ha hecho por
ser necesaria a la preparacién del ali-
mento en una forma comercial propia
para ser consumida o trasportada, y
no fraudulentamente para aumentar
el volumen, peso o medida del articulo
o para ocultar su calidad inferior.
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2¢ Cuando el alimento es una pre-

aracion patentads, no nociva a la sa-
ud, y es suministrada en las condicio-
ﬁes especificadas en la patente respec-

v.l

3 Cuando la hdicién de la sustan-
cia extrafla es involuntaria e inevita-
ble en los procesos de recoleccion y

preparacion,

¢ Cuando em los titulos, prospec-
tes y anuncios y en caracteres perfec-
tamente visibles, asi como de palabra
el comprador, se indique la adicion
hecha, siempre que la sustancia afa-
dida no sea nociva a la salud.

Articule 5 No ?odrb. sustraerse
sustancia alguna a los alimentos de
modo de disminuir su valor alimenti-
cio o alterar, con riesgo de la salud del
que los toma, su naturaleza, sustancia
f-cnlidnd. excepto en los casos en que
a sustracciéon no envuelva riesgo al-
guno ysela haﬁa conocer del compra-
or tanto de palabra como por medio
de titulos, prospectos y anuncios escri-
tos en caracteres perfectamente visi-

Articulo 6* No podrin venderse
u ofrecerse a la venta para el consumo
humano, o consumirse, animales en-
fermos o cualquier alimento que se en-
cuentre en malas condiciones. Se en-
tiende en malas condiciones cuando se
encuentran en estado de descomposi-
¢ioén, :f'los, picados, rancios o que ha-
yan sufrido cualquiera otra modifica-
cién que cambie notablemente su sa-
bor o poder nutritivo o los haga o pue-
da hacer nocivos a la salud. Quedan
también comprendidos entre los ali-
mentos que se encuentran en malas
condiciones, las conservas cuyos enva-
ses estén deteriorados, presenten hue-
llas de apertura, o tengan las cubier-
tas levantadas o protuberantes.

Parégrafo. ~La autoridad sanitaria
podra conceder permiso para que los
alimentos que resulten en malas con-
diciones se utilicen en otros usos que
,no sea el consumo humano, siempre
que de dichos usos no puedan resultar
perjuicios para la salubridad ptblica
y con las garantias establecidas en el
articulo 267. :

Artiulo 7° Para que una sustancia
sea considerada como nociva a la sa-
lud y que por consiguiente no es per-
mitida afiadirla, ni aun en cantidades
minimas, a los alimentos, basta que la
ciencia conserve dudas acerca de su
inocuidad ya sea en Sus efectos inme-
diatos o tardios.

Articulo 8° Los alimentos'que se im-
porten, vendan u ofrezcan en aenta o
sc lengan en deposito con el fin de po-
nerlos en el comercio en conlraven-
cion con lo dicho en los articulos 3¢, 4,
5° y 6¢, serdn decomisados, sin perjui-
cio de las otras penas senaladas en la
Seccion “Disposiciones Finales”,

Articulo 9 La autoridad sanitaria
| podrd tomar para su analisis, en cual-
quier parte y a cualguier hora del dia

de la noche, muestras de los alimen-
08 que se consideren sospechosos. El
que se oponga a esta medida sera pe-
nado conforme con lo dicho en la sec-
cion respectiva sin perjuicio de que di-
cha autoridad tome las muestras ha-
ciendo uso de la fuerza publica si fue-
re preciso.

rticulo 10. Todo alimento expues-
lo a la venta debe conservarse en vi-
trinas cerradas o debidamente prote-
gidas contra el polvo, los insectos y el
contacto de las manos, 'La autoridad
sanitaria puede imponer para el ma-
nejo de estos alimentos el uso de ins-
trumentos apropiados en lugar del de
las manos. Se exceptuan de lo dicho
en este articulo los quesos de corteza
dura o curddos, los cugles pueden de-
jarse fuera de las vitrinas siempre que
estén enteros, y los alimentos que por
su naturaleza o la naturpleza de su
expendio o uso no sep posible o nece-
sario mantener en vitrinas o protegi-
dos de otro modo. Los infractores a
este articulo seran penados con multa
de 30 a 2.000 bolivares,

Articulo 11. Ninguna persona que
sufra de enfermedad trasmisible o re-
pugnante podra emplearse en hoteles,
restaurantes, fondas, botiquines, boti-
llerias, confiterias, carnicerias, leche-
rias, panaderias, pulperias, fabricas de
hielo, de helados, de dulces, de conser-
vas y pastas alimenticias, de bebidas
gaseosas, y en general en cualquier lu-
gar en que se fabriquen, expendan, al-
macenen o manejen alimentos o sus-
tancias o utensilios en uso en la elabo-
racion o expendio de alimentos, asi
como tampoco en barberias, tabaque-
rias o cualquiera otra ocupacion u ofi-
cio que requiera el contacto directo
con el hombre o con sustancias u ob-
jetos que Por la naturaleza de su uso
puedan infectar facilmente al hombre,

Paragrafo. A los efectos de este ar-
ticulo se consideran también como en-
fermos de enfermedad trasmisible a
| las personas que sea portadoras de
| gérmenes, aun cuando aparentemente
| se encuentren en buen estado de salud.
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Articulo 12. A los fines del articulo
anterior toda persona que quiera in-
gresar en un establecimiento u ocupa-
cién de los comprendidos en dicho ar-
ticulo, sea en calidad de duefio o em-
pleado, debe estar provisto de un cer-
tificado de que no padece de enferme-
dad trasmisible o repugnante. Este cer-
tificado serd expedido previo examen,
en la Oficina Central de Sanidad Na-
cional por el médico designade al efec-
to; en las subalternas por los Médicos
de Sanidad; y por los Médicos Comi-
sionados de Sanidad en los lugares
donde los haya; se expedird a titulo
glntuito y se renovard cada seis meses.

los lugares en donde no haya Ofi-
cina de dad ni Médicos Comisio-
nados de Sanidad, el certificado podra
expe: un médico con derecho a
zjereer la profesién en la Republica y
ebidamente autorizado por el Direc-
tor de Sanidad. En dicho certificado
se colocard un retrato del interesado,
- l:lara lo cual traera dos ejemlplares de

a fotografia, uno para ser colocado en
el certificado y el otro en el registro
que debe llevar la Oficina.

Articulo 13. De las infracciones de
los dos articulos anteriores son res-
ponsables tanto el empleado como el
duefio del establecimiento que los em-
g(!)ea. La pena para el primero sera de

a 2,000 bolivares, y para el segundo
de 100 a 2.000 bolivares

Articulo 14, Las materias coloran-
tes permitidas en el presente Regla-
mento para la preparacion de alimen-
tos son las siguientes:

Colores minerales

Azul: Azul ultramarino,

Violeta: Violeta ultramarino.

Oscuro: Manganeso oscuro.

El color chocolate oscuro y otros si-
milares tienen por base dxido de hie-
rro_precipitado o natural. El dxido
de hierro empleado no debe contener
ni trazas de arsénico.

Verde: Verde ultramarino.

Colores animales
Colores, rojos:

Carmin de cochinilla.

Acido Cartdmico (de azafrin).
Sangre de drago.

Purpurina y alizarina arlificiales.
Jugos de cereza y de remolacha.
Eosina A: Eosina G., Eosina G G H,.

Eosina soluble en agua, Eosina 3 J,, |

Eosina 4 J., extra, Eosina K. S. ord,,
Eosina D H,, Egsina J J F.

Eritrosina: Eritrosina D.,.Eritrosina
B., Pirosina B., Primorosa soluble,
Eosina azulada, Eosina J.,, Diantina B.
- Rosa de Ber:gala: Rosa Bengala N.,
Rosa Bengala A T., Rosa Bengala G.

Floxina: Eloxina T A. Eosina azul,
Cianosina, Eosina 10 B,

Rcya: Burdeos ;Y Ponsd: que resul-
tan de la accidn de los écidos naftol-
sulfénicos sobre el diazoxileno.

Ponsoé 2 R: Ponsé G., Ponséd G. R,
Ponsé R, Ponso brillante G., Ponsé J.

Burdeos B: Casi rojo B,, Burdeos R
extra,

Cerasina: Rojo B.

Ponsé 2 G: Ponsd brilante G G.,
Ponsé J J.

Fucsina S: Magenla acida, Rubina
S, Fucsina dcida (libre de arsemico).

Substitulo del archilo: Rojo N*Ridn.

Anaranjado 1: Anaranjado N°¢ 1,
Naftolanaranjado, Alfanaftolanaran-
jado, Tropeolina 000 N¢ 1, Rojo Congo.

Azorubina §: Azorubina, Azorubina
A., Azorubina #cida, Casi rojo C.

Carmosina: Carmosina brillante O,,
Rojo rubina A.

asi rojo D: Casi rojo E B,, Casi rojo
N. 8., Amaranto, Azorubina acida 2 B,,

| Burdeos S., Burdeos D H. Rojo naf-

tol S., Rojo naftol O.,, Rubi Victoria,
Rojo lana (extra), Emantinina.
asi rojo: Casi rojo E., Casi rojo S.,
Carmosina dcida S.
Ponsé 4+ G B: Aranjado Croceina,

Anaranjado brillante G., Anaranjado
G R X,, Anaranjado pirotina, Anaran-
jado E. N. L.

Fucsina.

Metranitrazotina.

Colores amarillos y anaranjados:

Onolo.

Azafrdn,

Citrcuma.

Amarillo Naftol S: Citronina A,
Amarillo Azufre S., Amarillo 4cido,
Amarillo acido C., Anilina amarilla,
Succinina, Amarillo Azafrin, A marillo
solido, Amarillo acido S.

Amarillo brillante, (Sch),

Ponsé 4 G B: Anaranjado Croceina,
Anaranjado brillante, Anaranjado G

X., Anaranjado pirotina, Anaranja-
do EN L.

Casi Amarillo: Casi amarillo G.,
Casi amarillo (verdoso), Casi amari-
llo S., Amarillo acido, Amarillo nue-
vo L. :

Casi Amarillo R: Casi amarillo,
| Amarillo W,

Azarina S: Anaranjado I, Anaran-

jado N¢ 1, Naftolanaranjado, Alfanaf-
| tolanaranjado, Tropeolina 000 N° 1.
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Anaranjado: Anaranjado G Z., Ana-
ranjado R N., Anaranjado brillante 0.,
Anaranjado N,, Mezcla de colores ro-
jos y amarillos inofensivos.

Colores verdes:

Verde Espinaca.

Verde chino.

Verde malaquita: Verde malaquita
B., Verde Benzaldehido, Verde Nuevo
Victoria, Verde Nuevo, Cristales Ver-
de Sélido, Verde Sélido 0., Verde dia-
mante, Verde aceile de almendras
amargas, Casi verde.

Dinitrosoresorcina: Verde Solido o

en pasta, Verde oscuro, Verde claro,
Verde Rusia, Verde de Alsacia, Casi
verde, Verde resorcinol,

Mezcla de colores azules y amarillos
inofensivos,

Colores azules:

Indigo.

Tornasol.

Azul Archilo.

Azul de Genciana 6 B: Azul espiritu,
Azul espiritu T C 8., Azul épalo, Azul
lumiére, Azul de Hesse, Azul claro.

Azules de Cmﬂn'er: Casi Azul R 3 B.,
Azul Sélido R R y B, Indigena D F,,
Indulina (soluble en alcohol), Indofe-
nina extra, Azul C B (soluble en alco-
hol), Nig;'osina (soluble en alcohol),
Negro C N N,

general, todos los azules deriva-
dos de la trifenilrosanilina o de la di-
fenilanina.

En general, todos los azules deriva-
dos de la trifenilrosanilina o de la di-
fenilanina,

Colores violelas:

Violeta de Parfs: Violeta de metilo
B y 2 B, Violeta de metilo V 3, Pioc-
tanina celereum, Azul Malbery.

Negro -Lana.

Negro naftol P.

- Azul azo.

Mauveina: Rosalan, Pasta violela,
Violeta cromo, Violeta de anilina, Vio-
leta Perkins, Indisina, Fenamina, Pur-
gill'ina, Trialina, Purpura de Tiro, Li-

na.

Colores caramelo:

Oroziis.
Crisamina R.
Colores vegelales:
Todos, con excepcion de la Berbe-
rina, Goma-guta y Acdnito-napelo.
Articulo 15. Se prohibe colorear pa-

peles, cartones u otros objetos desti-

nados a envolver alimentos con colores
en cuya composicion entren el plomo,

|

W) / S

antimonio, bario, cobre, cromo, arsé-
nico, mercurio y los colorantes orga-
nicos de la gomu-guta, aconito-napelo
y berberina.

Articulo 16. Los recipientes y uten-
silios empleados en la preparacion, de-
posito o medida de sustancias alimen-
ticias liquidas o solidas; armaduras de
sifones por donde circula cerveza, vi-
no, vinagre y otros tubos de andlogus
aplicaciones, no podran contener en
la aleacion de que estin hechos mis
de cinco por ciento de plomo o de otros
metales que se encuentran ordinaria-
menle aleados al estano, Dichas alea-
ciones no deben tener mas de uno por
diez mil de arsénico. Tanto dichos re-
cipientes y ulensilios como cualesquie-
ra otros empleados en la conservacion
o expendio de alimentos deben mante-
nerse siempre en eslado de perfecta
limpieza,

Articulo 17. El estaiado de dichos
objetos asi como el de la hojalata o la-
tat empleada en la confeccion de cajas,
botes y latas destinadas a conservar
alimentos, no debe contener mas de
uno por ciento de plomo y uno por diez
mil de arsénico.

Articulo 18. La soldadura de las
cajas, botes ﬂ latas de conservas ali-
menticias debe aplicarse en la parte
externa del envase, pudiéndose em-
plear en ella la aleacion de los plome-
ros (ue no contenga mas de las dos ter-
cerus purtes de ?umo. Si la soldadu-
ra se hace de tal modo que una parte
de ella pueda estar en contacto con la
sustancia alimenticia, sélo podra em-
plearse la aleacion de estafio que no
contenga mas de diez por ciento de
plomo.

Articulo 19. Por ser considerados
como inofensivos, se permite el empleo
de los utensilios de aluminio y niquel

y de sus aleaciones.

Articulo 20. Los esmaltes y barni-
ces de utensilios metdlicos o ge tierra
que se emplean en la fabricacién, con-
servacion o expendio de alimentos no
deben ceder plomo o zine cuando se
hierven durante media hora por lo me-
nos en una solucion de dcido acético
al cuatro por cienlto, '

Articulo 21. Se prohibe el uso de-
cecipientes de hierro galvanizado o los
}nln'icudos lotal o parcialmente de plo-
mo, en la preparacion, conservacion o
expendio de suslancias aliinenticias.

Arliculo 22. El caucho con que se

construyan utensilios como tetinas de
biberones, anillos para frascos y bote-
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llas y ajustes para latas de conservas I

no debe contener plomo nizine. |

Articulo 23. El papel dc estaiio des- |
tinado a envolver productos de confi- |
teria, chocolates, quesos, salchichas, y |
en general, cualquiera sustancia ali-
menticia, no debe contener mas de uno
por ciento de plomo y de uno por diez
inil de arsénico,

Articulo 24, En los utensilios de co-
bre y latén empleados en la prepara-
cion de ciertas sustancias alimenlicias
el estanado debe conservarse en buen
estado, y tanto estos utensilios como
cualesquicra ofros no estanados (cal-
deras, morteros, platillos de balanza,
pesas cle.), deben manlenerse en la
mayor limpieza.

Articulo 25, Sc prohibe colocar en
el interior de los hombones, dulces,
en gencral en cualquier sustancia ali-
menticia, ohjetos de melal o de alea-
ciones.

Articulo 26, Las hojas metalicas des-
tinadas a dorar o platear los hombo-
nes y pastillas deben scr de oro o plata
finos.

Articulo 27. Se prohibe envolver
alimentos en papel dc periodicos o |
cualquier otro que no sea destinado es-
pecialmente al objeto. Este papel no
debe emplearse mas de una vez y debe
encontrarse limpio.

Articulo 28, Se prohibe pintar, bar-
nizar, estaiiar o vidriar juguctes y otros
ohjetos destinados a los nifos, asi eo-
mo vasijas y artefactos de cualquier
clase que puedan contaminar los ali-
mentos con sustancias vencnosas o no-
civas a la salud.

Articulo 29. Todo establecimiento
ptiblico o especialmente los destinados
a la preparacion, venla o deposilo de
alimentos, debe enconlrarse siempre
en perfecto estado de venlilacion y lim-
picza, principalmente los pisos, pare-
des, mostradores, cocing, inodoros ver-
tederos urinarios y demas servicios sa-
nitarios, y en un lodo de acuerdo con
los reglamentos sanilarios,

Articulo 30. En la preparacion de
jarabes, licores espirituosos y produc-
tos de confiteria en que esta permitido
el empleo de esencias artificiales pu-
ras, pueden ser empleadas las solucio-
nes alcoholicas de quince a veinte por |
cienlo de éteres quimicos de la serie
grasa o aromalica; pero se prohibe ¢l
empleo de éter sulftirico, derivados ni-
trosos (nitralo de amilo y de etilo),
cloroformo, cloruros y bromuros de

etilo, dcido cianhidrico, nitrobenzina,

bases piridicas, aldehido salicilico y los
productos considerados tdxicos por las
farmacopeas.

Articulo 31. En los establecimentos
destinados a la fabricacion, venta y de-
posito de alimentos sdlo podra residir
el empleado encargado de su vigilancia
y custodia, excepcion hecha de aquellos
que tengan habitaciones higiénicamen-
te adecuadas segiin los reglamentos sa-
nitarios.

Articulo 32. Se prohibe cocinar o
scrvir comidas en los establecimientos
que no tengan locales acondicionados
al efecto,

Articulo 33. Los vendedores ambus
Innles y callejeros que tengan permiso
(e la autoridad competente para ejer-
ver su industria sea o no en sitios sena-
lados, seran suspendidos de dicha in-
dustria si no cumplen con lo estatuido
en el presente reglamento, especial-
mente en lo que se refiere a mantener
los alimentos tapados a prueba de mos-
cas y los envases y utensilios perfecta-
mente limpios y al abrigo de cualquier
fuente de contaminacion. Los sitios
donde se ejercen estas industrias no
podran nunca ser las puertas, zagua-
nes, portalones y aceras de las calles.

Alcoholes y Aguardientes

Articulo 34, El alcohol ordinario o
clilico es el producto de la destilacion
y rectificacion de un liquido, de cual-
quier naturaleza que ha sufrido la fer-
mentacion alcoholica,

Aquardientes industriales son los
productos que resultan de la mezcla
del alcohol ordinario con el agua para
llevarlos al grado habitual de consumo
y aromatizados o nd por destilacion
cn presencia de ciertas frutas.

Aguardientes nalurales son los pro-
ductos oblenidos por destilacion sim-
ple de los mostos fermentados de fru-
los, cereales, jugos, melazas de la cafia
de azucar, ete., los cuales tienen nom-
hres especiales en relacion con el pro-
ducto de donde han sido extraidos.
Los siguientes son aguardientes natu-
ralee: aguardiente de cucuy, de vino
de vinazas u orujos, de sidras y de ca-
na, que son log productos de la destila-
cion exclusiva del cocuy o cucuy (Aga-
ve americanum); del vino; de los oyu-
jos de las uvas adicionados o no con
agua; de las sidras o de las sidras de
peras, y de las melazas o marcos de la
cana de azucar fermentados, respecti-
vamente; cognac, producto de la desti-
lacion de los vinos naturales conserva-
dos en toneles especiales a cuya made-
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ra deben el color; kirsch o aguardien-
te de cerezas, producto exclusivo de
la fermentacion alcohdlica y destila-
cion de las cerezas y guindas; ginebra
y gin producto de la destilacion de
mostos fermentados de cereales cn
,Jresenci_a de bayas de enebro; rén y
afias productos obtenidos por la fer-
mentacion en condiciones especiales y
destilacion del fugo de la caiia de azu-
car o de las melazas, jarabes y vinazas
producidas en las fiabricas de azicar;
whisky, aguardiente que resulta de la
fermentacion del trigo, cebada, cente-
no y maiz; brandy, producfo de la des-
lilacién de los buenos vines de mesa;
arrak, producto de la destilacion sim-
ple del moste de arroz fermentado; y
aguardientes de frutas, producto de la
destilacion de ciertas frutas fermenta-
das ciruelas, mirabelus, elc).

Articulo 35. El alcohol y aguardien-
te deben siempre venderse con indi-
cacion de la materia prima de donde
provienen,

Articulo 36. Los aguardientes fin-
dustriales podrén ser aromatizados con
sustancias arométicas inofensivas, co-
loreados por caramelo y edulcorados
por medio de la adicion de uno o dos
por ciento de jarabe de azicar de uva.

Articulo 37. Siempre que tanto de
palabra como por medio de titulos,
prospectos X anuncios el comprador
sea advertido en forma que no deje
dudas sobre la naluraleza del produc-
to que se vende u ofrece a la venta, se

ermite la mezcla de aguardientes na-
urales con industriales, asi como tam-
bién la preparacién con aguardientes
industriales de productos de fantasia
?ue imiten a los aguardientes natura-
es.

Articulo 38 Las impurezas de los
alcoholes y aﬂunrdienteu no deben ex-
ceder de los limites siguientes:

1¢  Alcoholes y aguardientes indus-
triales: 0,500 para la suma de los alco-
holes superiores cxpresados en el al-
cohol isobulitico y de los aldehidos-en
ald%h(i}dti' acético, por litro de alcohol a

20 Aguardientes naturales: 2 gra-
mos 50 centigramos para la suma de
losjalcoholes superiores expresados en
el &lcohol isobulitico y de los aldehidos
en aldehido acético por litro de alco-
hol a 100° G. L. La proporcion de
furfurol no debe exceder de 0,025% de
alcohol a 100°,

Articulo 39. Las bebida;z alcoholi-
cas no deben contener esencias nocivas,

materias extraiias, edulcorantes artifi-
ciales, antisépticos, ni ser coloreados
con derivados de anilina.

Articulo 40, l.os envases que con-
tienen liquidos que imiten los aguar-
dientes naturales no deben ser rotula-
dos con nombre de fantasia.

Articulo 41. El producto llamado
kirsch y sus similares no debe contener
mas de cinco centigramos de acido

Articulo 42, Los aguardientes natu-
rales deben contener las sustancias es-
peciales que les suministra la destila-
cion de las materias que entran en su
fabricacion o las que adqujeran por el
cnvejecimiento, que les dan su aroma
caracteristico.

Articulo 43. Los produetos de ini-
tacion de los aguaerdientes naturales
fabricados por medio del alcohol o
esencias, extractos, productos quimi-
cos Y otras sustancias analogas, asi co-
mo las mezclas de aguardientes natu-
rales con aguardientes industriales, de-
ben ser designados con el nombre del
liquido que imiten, precedidos de la
palabra estilo o seguido de la {.la'labra
imitacion, en caracteres perfectamente
visibles, por ejemplo: Estilo cognac
Rdn imitacidn.

Licores

Articulo 44. Los licores son alcoho-
les destinados a la alimentacion, aro-
matizados por maceracion o destila-
cién en presencia de diversas sustan-
cias vegelales, o preparados por la adi-
cién de alcohol al producto de la des-
lilacién de dichas sustancias en presen-
cia de alcohol o de agua; o por el em-
pleo combinado de estos diversos pro-
cedimientos, y cdulcorados o no por
medio del azucar de cafia o el aziicar
de uva.

Articulo 45. En la fabricacion de
los licores solo se permitira la colora-
cién de los que no son naturalmente
coloreados y siempre que dicha colo-
racion se halga‘ coh colorantes no pro-
hibidos en el presente reglamento.

. cianhidrico por litro.

Parégrafo.. Los licores obtenidos por
maceracién en alcohol de frutas que
son naturalmente coloreadas podran
colorearse con sustancias no prohibi-
das, con la coridicion de que en carac-
teres perfectamente visibles sobre el
envase asi como también en los amun-
cios y prospectos y de palabra al com-
3;‘3(!0_1', se indique 'la sustancia afa-

ida.

Articulo 46. En la fabricacion de
los licores puede sustituirse parcial-
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mente la sacarosa por el azicar de uva,
miel o glucosa asi como también aro-
malizarlos con csencias artificiales no
nocivas; pero en este tltimo caso hay
ue indicar dicha circunstancia en ca-
racteres perfectamente visibles escri-
tos en un rotulo firmemente adherido
-al envase,

Articulo 47, En la fabricacion de
los licores no deben usarse antisépti-
cos, cdulcorandes artificiales ri meta-
les toxicos, asi como tampoco alcoho-
les que no correspondan, en cuanto a
sus impurczas, a lo cstablecido en el
articulo 38 del presente Reglamento.

Articulo 48. Todo licor que no co-
wresponda a la composicion del pro-
ducto definido como natural o que ha-
ya sido aromatizado con las esencias
artificiales de que habla el articulo 46
debe llevar en sus titulos, prospectos y
anuncios la designacion siguiente: “Li-
cor imilacion o estilo de” seguido del
- nombre correspondiente al vegetal que
sustituya, por ejemplo: “Licor imita-
cion frambuesa”,

Articulo 49. Los licores que llevan
¢l nombre de un pais determinado de-
ben ser productos originales importa-
dos de dicho pais, Las imitaciones lle-
varan cn sus titulos la palabra “imita-
cion o estilo de”.

Articulo 50. Se prohibe la adicién
de malerias colorantes derivadas de la
anilina o de malerias amangas nocivas,
a las hcbidas alcohdlicas aperitivas,
lales como los ajenjos, elixires, bitters,
fernets, coktails y similares.

Vinos

Articulo 31. Vino comiin o simple-,
mente vino es la bebida que resulta
de la fermentacion alcohdlica, comple-
ta o incompleta, del jugo de la uva
fresca y madura.

Vinos espumosos son los vinos rojos
o blancos cuya efervescencia resulta
exclusivamente de la fermentacion al-
cohalica.

Vinos licorosos o alcoholizados son
los que se preparan por cualquiera de
los procedimientos ue se especifican
o que resultan de la mezela de los mis-
mos. Estos vinos son: 1¢ Vinos secos
i encabezados, 2¢ Vinos semidulces,
abocados, producto de una fermenta-
cion parcial delenida naturalmente por
la adicion del alcohol, 8! Vinos resul-
tantes de la adicion de alcohol a la uva
o al mosto, 4° Vinos coeidos alcoholi-
zados. En la preparacion de éstos pue-
de usarse la uvda méds o menos pasa.
3 Vinos aperitivos o aperitivos a base

de vino como el Vermouth, Jerez-Qui-
na, vinos quinados, eté., son los vinos
naturales que deben sus propiedades
amargas, tonicas y aromaticas a pro-
ductos vegetales que se les han sumi-
nistrado por maceracion.

Articulo 52. Se permiten las si-
guientes operaciones con los vinos co-
munes:

1* Mezcla de vinos entre sf,

2* Refrigeracion aimrk para facili.
tar la defecacion del vino o congela-
cion a fin de practicar su concentracion
parcial. .

J* Pasteurizacion, flltracion o cual-
quiera otra manipulacion fisica o me-
canica que ne pueda aportar modifica-
cion en la composicion del vine.

4+ Empleo del dcido carbonico pu-
ro para las operaciones del relleno y
trasiego.

5 Clarificacion de los vinos blan-

- cos con el carbdn puro.

6* Clarificacion por medio de ghbu-
mina, casefna pura, gelatina pura o
cola de pescado, tierra de Espaiia y de
Lebrija, tierra de infusorios.

7* Adicién de tanino en la cantidad
indispensable para efectuar el trata-
miento de clariflcacion por albimina o
gelatina,

8 Adicion de acido citrico a la do-
sis maxima de cincuenta (50) gramos
por hectdlitro.

9 Adicion de sal comin (cloruro
de sodio) mezclando esle producto con
albtimina para la clarificacion. La pro-
porcion total de cloruro de sodio, com-
prendiendo stiuella que ‘pueda haber
sido anadida al mosto, no debe exceder
de un gramo por litro.

10. Empleo del acido sulfuroso pu-
ro, procedente de la combustion del
azufre, del acido sulfuroso liquido o
de los bisulfitos 3? metasulfitos alcali-
nos puros, a condicion de que el vino
no contenga mas de cien miligramos
de acido sulfuroso Tlibre y dokcientos
miligramos de combinadz; por litro.
Los pisulfitos y metasulfitos no podran
ser empleados en cantidad mayor de
veinte (20) gramos por hectolitro.-

11. Adicion de yeso puro (enyesa-
do) en la fermentacion en proporcio-
nes tales, que el vino hecho no conten-
ga mas de dos gramos de sulfatos por
litro expresados en sulfato neutro de
potasio, ¢bn una tolerancia de veinte
(0,20) centigramos, :

Articulo 53. Los vinos espumosos
podran ser somelidos a las mismas ope-
raciones enumeradas en el capitulo an-
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terior, mas la edulcoracion por medio
de la sacarosa y deméas manipulacio-
nes y tratamienlos conocidos con el
nombre de método de Champagne.

Articulo 54. Podra hacerse la gasi-
ficacion de los vinos puros con el acido
carbonico a condicion de adverlir esta
circunstancia al comprador tanto de
palabra como en caracteres perfecta-
mente visibles en los titulos, anuncios y
prospectos,

Articulo 55. Ningun vino podra ser
vendido con el solo nombre de vino es-
pumoso sino en le caso en que su efer-
vescencia sea el resultado de una se-
gunda fermentacion alcohdlica en bo-
tella, sea esponténea o Eroducida por
el método Champagne., Cuando se tra.
ta de vinos gasificados por adicién de
dcido carbodnico debe
los titulos esla circunstancia, rotulan-
dose: “Champagne imilacion” “Vino
espumoso de fantasia” o “Vino cham-
paxnizadu“.

rticulo 56. Los vinos licorosos po-
dran ser alcolizados hasta los 22° G.,
sufrir el enyesado del moslo en pro-
porciones tales que ¢l vino no conten-
ga mas de cuatro gramos de sulfatos
por litro expresados en sulfalo neutro
de potasio, y coloreados con caramelo.

Articulo 57. Las indicaciones de
los titulos de envases que contienen vi-
nos aperitivos deben corresponder a la
composicion del liquido y los princi-
pios que contiene, por ejemplo: los vi-
nos quinados deben contener quina.

Articulo 58, Los vinos aperitivos
gerepmdos con vinos artificiales de-

n llevar la dgsignacidn de tales.

Articulo 59. Ningin vino, sea cual
fuere su clase, podrd ser adicionado
de*sales metalicas, dcidos minerales u
orgénicos, perfumes, éteres, esencias,
productos antisépticos, edulcorantes
artificiales colorantes extraios o cual-
quiera otra sustancia extrafia con ex-
cerciémde lo dicho arriba, ni ser de-
colorado si es rojo, ni contener anhi-
drido sulfuroso o sulfalos en propor-
ciones mayorces que las establecidas, ni
acidez volalil superior a dos gramos
por litro expresada en écido acético.

Articulo 60. Las bebidas andlogas
al vino fabricadas con las pasas de uva
orujos o por medio de productos ané-

1

asl como los vinos aguados que no co-
rrespondan a la composicion de los vi-
nos nombrados, o a la mezcla de aque-
llos con los vinos naturales, seran de-
signados vinos artificiales.

indicarse en

o?os a ac&ue!los que contienen el vino,
s

Articulo 61, Se prohibemn en abso-
luto los vinos sensiblemente alterados
por enfermedades, asi como las mani-
pulaciones ]y practicas destinadas a
modificar el estado natural de los vi-
nos para disimular la alteracion o en-
ganar sobre las cualidades sustanciales
u origen.

Vinagres

Articulo 62. Los vinagres son pro-
ductos de la fermentacion acética de
liquidos alcoholizados. El vinagre de
vino proviene de 'la acetificacion del
vino, el de alcohol de la acetificacion
de diluciones de ‘alcohol puro, los de
cerveza, malta, sidra y azucares de la
acetificacion de dichos productos,

Articulo 63, Todo vinagre debe ser
vendido bajo la denominacion del pro-
ducto que le ha dado origen y no po-
dra conlener menos de cinco por cien-
to de acido acético,

Articulo 64. En la preparacion de
los vinagres puede hacerse uso de lo
siguiente:

¢ Coloracion con caramelo,

2 En los vinagres de alcohol el em-
pleo de sustancias minerales agregadas
como {‘e:mentos.

3 adicion de bisulfitos en las
proporciones establecidas para los vi-

nos,
4> Clariflcacion por los mismos me-
dios indicados en los vinos.

Articulo 65. Igualmente se permite
en la preparacion de los vinagres, pero
con la condicion de indicarlo emv.carac-
teres perfectamente visibles en el titu-
lo del envase y por los otros medios ya
dichos, la coloracion con cochinilla, la
maceracion con plantas aromalicas y
jugos de frutas, y la mezcla de vina-
Pres. indicdndose en esle ultimo caso
os elementos que entran en la mezcla
y el porcentaje de cada uno de ellos.

Articulo 66. En la preparacion de
los' vinagres se prohibe el empleo
de écido acético que contenga éacido
giroleiioso o cualquiera otra impureza,

e dcidos minerales, vinazas, icido oxa-
lico, agentes conservadores fuera del
anhidrido sulfuroso, metales toxicos,
alcohol metilico, la coloracion con
otros colorantes que el caramelo y la
cochinilla, 1 cualquiera ofra sustancia
extraiia, Asi mismo se prohibe agre-
' garles dichas gustancias después que
e] vinagre ha sido preparado.

' Articulo 67. Se prohiben los vina-
turbios, alterados o que conten-
gan .anguilulas (en gran proporcion)

, 0 vegetaciones criptogamicas.
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Articulo 68. Se prohibe la venta de
las diluciones de acido acético bajo la
simple denominacion de vinagre. Di-
‘chas diluciones deben venderse bajo
el nombre de “Vinagre Artificial” y no
deben contener menos de cinco por
ciento de acido acético,

Articulo 69. Los vinagres que con-
tienen mas de ocho por ciento de dcido
acclico se denominaran con el nombre
de “Esencia de vinagre”; no deben
contener ninguna de fas sustancias
prohibidas en los vinagres y deben te-
ger'{en caracleres rojos sobre fondo

lanco la siguiente inscripcion: “Esen-
cia de Vinagre”. Nn puede emplearse
sin dilucion. “Diliiyase en tantas ve-
ces su volumen de agua"

Cervezu

Articulo 70. La cerveza es la bebi-
da obtenida por la fermentacién de un
mosto fabri¢ado con lipulo, malta de
cebada (cebada germinada), levadura
y agua.

Articulo 71. En la preparacion *de
la cerveza se permite lo siguiente:

1° El uso de malta de cchada pura
o asociada a un peso igual de malta
proveniente de otros cereales, de ma-
terias amildceas, de azicar invertido
o glucdsa.

La coloracion por medio del ca-
ramelo o de extractos obtenidos por la
torrefaccion de las materias primas
gue entran en la elaboracion de la cer-
veza,

3 Clarificacion por medios meca-
nicos y sustancias cuyo empleo esté
declarado licito.

4* Adicion del tanino en la propor-
cion necesaria para la clarificacion
con albimina o gelatina.

50 Pasteurizacion.

6 Tralamiento con ¢l acido sulfu-
roso proveniente de la combustion del
azufre o con los bisulfitos puros, con
la doble condicion de que la cerveza
no contenga mas de cincuenta miligra-
mos de acido sulfuroso libre y combi-
nado por litro y que el empleo de bi-
sulfito esté limitado a einco gramos
por hectélitro.

Articulo 72. La cerveza en cuya
preparacion la malta de cebada ha
sido sustituida en mas de la mitad o to-
talmente por la malla dec olros cerea-
les debe llevar la designacion del. ce-
real emrleado. por ejemplo: “Cerve-
za de lal cereal”,

Articulo 73. Se prohibe la adicion
a la cervezaqde malerias amargas ex-
traiias al lupulo, de colorantes con ex-

Tomo XLIV—8-—P,
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cepeion del caramelo, deantiséplicos
de dcido sulfuroso en proporciones
mayores que las arriba establecidas,
de edulcorantes artificiales, de gliceri-
na o de cualquicra otra sustancia que
pueda hacerla nociva o disminuir su
valor nutritivo.

Articulo 74. Para el despacho o dis-
tribucion de la cerveza de los loneles

ue la contienen o cuando se hace uso

¢ bombas u olros aparalos de pre-
sion, los tubos en contacto con el li-
quido deben ser de estaiio que conlen-
ga como maximuo cinco por ciento de
plomo, o de vidrio no pﬂbmifem. El
aire que sirva para la presion debe ser
tomudo d¢ una almosfera libre y el
icido carbonico perfeclamente puro.
Los recipientes para cl aire deben es-
tar provistos de una apertura que per-
mita hacer facilmente su inspeccion y
limpieza.

Sidra

Articulo 75. Se llama sidra el pro-
duclo que resulta de la fermentacion
del jugo de manzanas frescas o de una
mezcla de manzanus y peras frescas,
extraido con o sin adicion de agua. La
proporcion de peras no debe exceder
de diez por ciento.

La sidra de peras (peradas) es el
produclo de la fermentacion del jugo
de peras frescas extraido con o sin adi-
cion de agua,

La “sidra puro juqu" ¢s ¢l produclo
de la fermentacion de manzunas fres-
cas oblenido sin adicion de agua.

Las “sidras de peras puro jugo” es
el producto de la fermentacion de pe-
ras frescas oblenidus sin adicion de
agua,

La sidra espumosa y la sidra de pe-
ras espumosa son los productos de I
fermentacion en bolellas de la sidra y
de la sidra de peras, respectivamente.

La sidra gaseosa y la sidra de peras
gaseosa son los produclos obtenidos
por la introduccion directa de acido
carbonico en la sidra,y sidra de peras,
respectivamente.

Articulo 76. En la fabricacion de la
sidra se permile lo siguiente:

1¢ Mezcla de sidras entre si o con
peradas.

2 Diluirlas. Las sidras diluidas de-
ben conlener de cualro a cinco por
cientv de alcohol, diez u doce gramos
de extracto seco por litro deducido el
azticar reductor, y 0,80 a 1,40 de ma-
terias minerales, debiendo ser vendi-
dos eslos productos con ¢l nombre de
pequeiia sidra.
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3 Edulcoracion con aziicar crista-
lizable,

4* Adicion de dcido carbonico puro.

50 Adicion de dcido sulfuroso pro-
cedente de la combustion del azifre o
de los bisulfitos alcalinos a condicién
de que la bebida no contenga mas de
0,10 de SO* libre y combinado por li-
tro'y que ¢l empleo del bisulfito alca-
lino esté limitado a diez gramos por
hectélitro. . ‘

6 Adicion de acido tartarico o ci-
trico hasta’ la dosis méxima de cin-
cuenta centigramos por litro,

7° Pasteurizacion.

& Adicion de albiimina o gelatina,
asi como también tanino en+la propor-
cion necesaria para la clariflecacion
por medio de dichas sustancias.

9 Coloracion con cochinilla, cara-
melo e infusion de achicorias.

Articulo 77. Las sidras podrin mez-
clarse con liquidos obtenidos por la
fermentacion de otras frutas, excepto
la uva, pero con la condicion de que
esta circunstancia sc advicrta en ca-
racteres perfectamente visibles en los
titulos, prospeclos y anuncios,

Articulo 78, Sc prohibe afadir a
las sidras otras malerias colorantes
que las mencionadas en ¢l inciso % del
articulo 76, antis¢épticos, edulcorantes
artificiales, metales toxicos u otras sus-
lancias extrafias a su composicion,

Articulo 79. Las bebidas anilogas
u las sidras preparadas total o parcial-
menle con otras frutas deben denomi-
narse sidras artiflciales, asi como aque-
llas cuyos componentes se encucnlren
en proporciones menores (que las esta-
blecidas.

Articulo 80. Lo dicho sobre lus si-
dras se reflerc tanto a las nalurvales
como a las artificiales,

Jarabes

Articulo 81. Se entiende por jara-
be la dilucion concentrada de azicar
de caila (sacarosa) cn agua, jugo de
frutas, infusiones o decocciones vege-
tales, o bien en soluciones acuosas de
sustancias #cidas o aromaticas extrai-
das de los vegetales. El nombre de ja-
rabe de azlcar corresponde a la dilu-
cion concentrada de azicar cn agua™
La designacion de jarabe de se-
guida de la especie o especies predo-
minantes de las frutas que entran en’
su composicion se aplica a los jarabes
formados por aziicar o jarabe de azi-
car y jugos vegclules. las designacio-
nes de jarabes de limon y jarabes de

jarabes compuestos de jarabe de azu-
car, ér."ido citrico y el alcoholado o,
de jarabe de granadina se aplica
al jarabe de azucar adicionado.de dci-
con sustancias vegetales, El de jarabe
de horchata se aplica al jarabe com-
am El lﬁ re de jarabe de
ma corresponde al de azicar
menos de goma arabiga por litro; cl
que contenga menos goma pero sicm-
E:: litro se llamara jarabe a la goma.
arabes de uva son soluciones aro-
ma
agua. ' .
coloreados con los colorantes permiti-
"dos, a excepecion de los jdrabes de ca-
otras frutas que son naturalmenlte co-
loreadas,
ta en caracteres perfectamente visi-
bles, colocados cn los titulos, prospec-
palabra al comprador, se permile lo
siguiente en la fabricacion de los ja-
1° Sustitucion parcial de la sacaro-
sa por la glucosa, .
excepeion del jarabe de granadina,

3* Adicion de esencias inofcensivas.
cepeion de los jarabes deslimon, na-
ranjas y granadina,
permitidos de los jarabes de casis, gro-
sellas, cerezas, frambuesas u otras fru-

Articulo 84. Se prohibe aiiadir a los
jarabes otros colorantes que los per-
tifieiales y metales toxicos.

Articulo 85, Todo jarabe que no
rabe deflnido natural o que haya su-
frido alguna de las manipulaciones
llevar en sus titulos, prospeclos y
anuncios la designacion “jarabe es-
correspondicnte al vegetal” que susti-
tuye, por cjemplo: “Jarabe imilacion

naranja pueden también darse a los
esencia' de dichas frutas. El nombre
do citrico o tartdrico y aromatizado
puesto de azijcar'y leche de almendras
adicionado de vein}e gramos lo
pre en cantidad mayor a cinco gramos
adas ‘0 no, de azicar de uva en
Articulp 82. Los jarabes podrin ser
sis, grosellas, cerezas, frambuesas u
Articulo 83. Siempre que se advier-
tos y anuncios asi como también de
rabes:
2 Adicion- de acido tartirico, con
4* Adicion de acido citrico, con ex-
5" Coloracion con los colorantes
tas que son naturalmente colorcadas.
mitidos, antisépticos, edulcorantes ar-
corre‘zﬂmnda a la composicion del ja-
mencionadas en cl articulo 83 dehe
tilo o imitacion” seguida del nombre
o estilo grosella”,
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Agua y Hielo

Articulo 86, Se entiende por agua
potable la destinada a la alimenlacion
del hombre o la preparacion de ali-
mentos humanos, incluyendo en eslos
el hielo ( y las aguas gascosas, o minc-
rales), Bajo ¢l punto de vista comer-
cial el agua nalural cs la que en su
lugar de origen y tal como ‘sale del
suelo se pone en los mismos recipicen-
tes en los cuales se entrega al consu-
midor. Agua mineral es el agua na-
tural no contaminada y pucsta a la
venla cn virtud de propicdades tera-
péuticas o higi¢nicas cspeciales. Agua
mineral artificial es cl agua natural
mineralizada artificialmente,

Articulo 87. Toda agua potable de-
be ser transparenle, incolora, inodora
¢ insipida. y al andlisis no debe conte-
ner microbios paldgenos; ol niimero
de microbios inofensivos y la propor-
¢ion de componentes :]uimicos organi-

~ cos o inorganicos no dche exceder los
limites que la ciencia acepta o tolera.

Articulo 88. Cuando cl agua pota-
ble no corresponda o hay motivos para
sospechar que no corresponde a las
condiciones expresadas en el articulo
anterior, especialmente en lo que se
se reflere a microbios patogenos, debe
ser purificada por me&io e la chulli-
cion, filtracion, por el cloro o cualquier
otro procedimiento adecuado, a juicio
del Director de Sanidad, El uso de es-
tos medios de purificacion puede orde-
narse tanto para los acueductos como
para los expendios particulares de di-
‘cho liquido.

Articulo 89. Para explotar una fuen-
le de agua, sca o no mineral, y ¢n ge-
neral para ofrecer 6 expender para el
consumo humano aguas naturales o
artificiales, sc necesita un permiso del
Director de Sanidad. Esle permiso solo
podrd expedirse cuando se lrale de
aguas que no ofrezean peligro de con-
taminacion. Los recipientes que se
usen en la explotacion, elaboracion,
conservacion, expendio y cualquicra
manipulacion que el agua sufra deben
ser de material que facilite su limpie-
za, como vidrio o barro vidriado o es-
maltado; ser lavados eserupulosamen-
te antes de ser usados y manlenerse
sicmpre bien lapados. El Director de
Sanidad dictard cn caso particular las
disposiciones que crea convenienles,

Pardgrafo. FEl permiso a que se re-
fiere este articulo serd suspendido si
no se cumplen las disposiciones del

% J T | el ——

presente Reglamento y de otros regla-
mentos sanitarios.

Articulo 90. | Las aguas que se ofrez-
can al consumo no deben contener
malerias extrafias y los trabajos de
captacion o'cualquiera otra manipu-
lacion a que sean sometidas, o deben
modificar su composicion.

Articulo 91, ' El nombre de agua mi-
neral natural solo puede aplicarse a
las aguas naturales que tengan pro-
piedades terapéuticas o higiénicas re-
conocidas oficialmente. Las aguas mi-
nerales artificiales deben expenderse
como tales y no con el nombre de
aguas minerales naturales; al efecto,
tanto en los-titulos como en los pros-
pectos y anuncios se hara constar de
un modo indudable su naturaleza ar-
tificial.

Articulo 92. EIl hielo destinado al
consumo directo o a la preparacion o
conservacion de alimentos debe scr
transparente, sin sabor de ningin gé-
nero, exento de todo peligro de conta-
minacion, y el agua con que se le pre-

are debe ser destilada o ajustada a
o dicho en los articulos 86 y 87.

Aguas gaseosas artificiales y limo-
nadas o refrescos gaseosos

Anticulo 93. Las aguas gascosas ar-
tificiales llamadas de Seltz o simple-
mente de soda o agua de soda son las
aguas cargadas de #cido carbonico.
Las limonadas gaseosas o refrescos
gaseosos son diluciones de jarabe en
agua cargada de acido carbonico,

Articulo 94. El agua empleada en
la preparacion de alguas y limonadas
gaseosas y en general de cualquier otro
alimento, debe ser potable y ajustarse
a lo dicho en los articulos 86, 87 y 88;
¢l 4cido carbonico empleado para sa-
turarrel agua debe ser completamente
puro, y el aziicar, jugo de frulas y ja-
rabes, deben responder a lo eraluido
en el presente Reglamenlo sobre di-
chos productos.

Articulo 95. En la preparacion de
aguas y limonadas gaseosas no puede
hacerse uso de edulcorantes artificia-
les, acidos minerales, esencias que
contengan suslancias nocivas y ofros
colorantes que los permitidos.

Articulo 96. No podri ofrecerse al
comercio aguas y limonadas gaseosas
turbias o que hayan sufrido cualquic-
ra alteracion.

Articulo 97. Las limonadas pre-
sentadas bajo el nombre de una fruta
determinada tendrdn que ser prepara-
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das exclusivamente con cl jarabe o
jugo dec esa fruta, seglin las instrue-
ciones establccidas al respeclo, Las
preparadas con jarabes de imitacion
seran  rotuladas anleponiéndole  al
nombre de la frula la palabra “aro-
ma"”, por ejemplo: “Limonada con
aroma de piia”, o "Refresco gascoso
con aroma de groscllas”. Las que lle-
ven un nombre de fantasin y cstén aro-
matizadas con ‘una mezcla de esencin
de frutas llevarian, ademas de dicho
nombre, la designacion de “Limonada
con aroma de frutas”.

Articulo 98. No podrin ofrecerse al
comercio las aguas y limonadas gasco-
sas artificiales cuyas hotellas, tapones
o cabeza de sifones no lleven grabado
el nombre del fabricante o importa-
dor,

Articulo 99. Las alcaciones que se
usan ‘en la construccion de las cabezas.
de sifones no deben contener mas del
cinco por ¢iento de plomo y los anillos
de caucho empleados para cerrar las
botellas deben estar exentos de dicho
metal.

Helados y Sorbeles

Articulo 100. Los helados y sorbe-
tes son jarabes que conlicnen jugos ve-

etales o crema de leche, adicionados

e otros produclos alimenticios y aro-
maticos y que presentan por lo lanto
una consistencia mas o menos firme,

Arliculo 101. En la preparacion de
los helados pueden emplearse coloran-
les permitidos, pero por ninglin res-
pecto los no permitidos, asi como tam-
poco antis¢pticos, edulcorantes extra-
nos, dextrina, glucosa. Las cscncias
puras solo pueden emplearse con la
condicion de advertirlo en caracteres
perfectamente visibles en los litulos y
anuncios.

Articulo 102. Conforme con lo di-
cho en el articulo 7¢ no podran ofve-
cerse a la venta o al consumo helados
que presenten signos de descomposi-
cion o alleracion, aunque sca en su
estado inicial,

Articulo 103. En los helados de imi-
tacion de las frutas solo podran em-
plearse las esencias puras y de prime-
ra calidad y los acidos cilrico y tlar-
tarico.

Articulo 104. Las sorbeteras, pailas
y demas utensilios destinados a pre-
parar, conservar, servir o tomar hela-
dos, seran lavados perfectamente con
agua corriente, todos los dias antes o

w, L af |

después de su uso y enjuagados con
agua hirviendo.

Anticulo 105. Se prohibe fabricar
helados en tasas de vecindad.

Articulo 106. El local donde se c¢la-
boren helados estara completamente
separadd de los demds locales desti-
nados ‘a otros servicios, como cocina,
carboneras, despensa, dormitorios y
servicios sanilarios; debe: mantenerse
perfectamente limpio; los pisos deben
ser de eemento, mosaico o cualquicr
otro material impermeable: las pare-
des, si'no son de mamposteria u otro
material a prueba de ratas, deben. es-
tar cementadas o azulejadas hasta un
metro de altura por lo menos, y las
puertas y ventanas estaran provistas
de tela metalica para evitar el acceso
de las moscas,

Articulo 107. Las mesas en que se
in'eparan los caldos y se manipulan
as frutas para preparar helados dec-
ben ser de marmol o piedra artificial,
a fin de asegurar la mas perfecta lim-
pieza,

Articulo 108. Las personas que se
dediquen tanto a la elaboracion como
al expendio de helados deben manlte-
ner sus ropas perfectamente limpias y
usardn mandiles o delantales y gorra
blancos.

Articulo 109. Las personas que se
dediquen a la elaboracion de helados
no podran realizar otras labores mien-
tras se encuentren en este trabajo.

Articulo 110. Los carros donde se
frasporte o expenda helados dchen
mantenerse perfectamente limpios, de-
dicarse exclusivamente a cse uso, ser
pintados frecuentemente y tener en
caracteres perfectamente visibles a
distancia el nombre del dueiio y dirce-
cion del establecimiento.

Articulo 111.  Los barquillos que
se toman con el helado dell)cn manie-
nerse en depositos de lata o de cristal
con tapa de cierrc hermdlico y estar
envueltos en papel fino o parafinado,
a fin de evitar el manoseo.

Articulo 112, Las frutas que sc em-
plean en la elaboracion de helados de-
ben encontrarse en buen estado y lu-
varse antes de ser descortezadas para
la preparacion del caldo.

Queso
Articulo 113. El queso es ¢l pro-
ducto de la maduracion del codgulo
obtenido por medio del cuajo o de la
acidificacion de la leche, completa o
descremada, o de la crema, y que no
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ha tenido otra adicién que la de los |
productos que entran normalmente cn
su elaboracion.

Articulo 114. En la elaboracion del
queso se permite la adicion de sal y es- |
l)ecias arométicas, y la coloracién con |
os colorantes vegetales permitidos.
Podran anadirse feculentos, amili-
ceos y gelatina con la condicion ex-
presa de advertirlo al comprador de
un modo indudable,

Articulo 115. El queso fabricado
con olra leche que la de vaca debe lle-
var la denominacién correspondiente,
por ejemplo: “Queso de leche de ca-

ra”, Se exceptia de estas disposicio-
nes el queso que lleve ya como espe-
cialidad un nombre caracteristico, por
ejemplo: “Canember”

Articulo 116. EI queso cuya proce-
dencia sea otra que la de la region
normal de procedencia debe llevar en
slis'lilulus a palabra “Imitacion o es-
tilo”,

Articulo M17. Los productos simila-
res al queso cuya materia grasa no
proviene de la leche o sélo contiene
parte de esta ultima deben llevar la
designacion de “Queso artificial” y su
pasta debe estar coloreada en rojo con
algunesde los colores permitidos.

Articulo 118. No podrén ofrecerse
a la venta o al consumo humano que-
sos alterados o invadidos por &caros,
ni coloreados con otros colores que los
permitidos, ni cubiertos con capas for-
madas por grasas y sustancias mine-
rales nocivas.

Aceites comestibles

Articulo 119. EI accile de oliva cs
el oblenido por la expresion de la oli-
va (frufo de la Olea Europea) y puri-
ficado por decantacion y filtracion.
Los aceites de granos son los obteni-
dos por expresion de los granos de di-
versas especies vegetales y que han
sido suficientemente purificados para
ser empleados como comestibles. Los
aceites de granos deben designarse con
el nombre del grano de donde han
sido extraidos, por ejemplo: aceites de
algodén, mani, amapolas, sésamo y |
nuez.

Articulo 120. Podran mezclarse acei-
les de la misma clase, por ejemplo:
diversos aceiles de oliva, pero la mez-
cla de diferentes especies (oliva, algo-
don, ete.) sélo podra hacerse con el
requisito establecido en el articulo si-
guiente,

S

Articulo 121, Lo mezcela de aceites

- comestibles debe denominarse “Aceite
comestible”, EI nombre de “Aceite de

Oliva” se aplicara- exclusivamente a
dicho producto,
Articulo 122, Los aceites comestibles

" deben llevar impresos en caracteres
- perfectamenle visibles el nombre co-

rrespondiente a la naturaleza y origen
del producto asi como lambién el
nombre del propietario, fabricante,
vendedor o importador.

Articulo 123, Se prohiben los acei-
tes comestibles (uc contengan sustan-
cias extrafias o colorantes artificiales,
o cuya acidez expresada en dcido oléi-
co sea superior al cinco por cienlo.

Manleca

Articulo 124. La manteca es el pro-
ducto de la fusion del ‘tejido adiposo
del cerdo, sin adicion-le sustancia al-
guna. Su humedad no debe exceder
del uno por cienlo,

Articulo 125. Las demds grasas
solidas de origen animal destinadas al
consumo Y gque no son mantequilla,
mantequilla-leche o margarina, deben
ser designadas con la palabra grasa
seguida del animal o vegetal de donde
provienen, por ejemplo: “Grasa de
vaca”, “Grasa de carnero”, “Grasa de
coco”,

Articulo 126. Las grasas solidas
mezcladas entre si o con manteca o
con aceites comestibles deben llevar la
designacion de “Grasa mezclada” se-
guida del nombre de las sustancius
(ue entran en la mezcla, por ejemplo:
“Manteca y grasa de vaca”, “Grasa de
vaca y de carnero”, “(irasa de vaca y
aceite de algodon”.

Articulo 127. Se prohibe la adicion
o la manteca y a las grasus de sustan-
cias conservadoras, anliséplicos o cual-

. quiera olro producto extraio, asi co-

mo también el uso y comercio de di-

' chos articulos cuando contienen restos

animales o vegetales, o se encuentran
rancios 0 mohosos o han sufrido cual-
(uiera alteracion.

Articulo 128. La manteca y grasas

' animales deben ser extraidas de ani-

males en buen ecstado sanitario,
Articulo 129. Se prohibe imporlar
al pais, retener para la venta, exponer
o vender maulec-ady grasas que no lle-
ven en el envase de origen la inscrip-
cion en caracleres perfectamente vi-
sibles, de un centimetro por lo menos
de longitud, indicando la naturaleza
del producto conforme con las defini-
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ciones arriba dichas, asi como también
el nombre del fabricanle, vendedor o
importador.
rticulo 130. Pueden emplearse los
nombres de fanlasia o vulgares con que
se conocen ciertas grasas de elabora-
cién nacional o extranjera, siempre
gue se indique ademas la naturaleza
e la grasa o grasas que la constituyen.

-Mantequilla y Margarina .
Articulo 131, Mantequilla es la mez-
ela de materias grasas, obtenidas ex-
clusivamente por el batido, antes o
después de la acidificacién por via
b ca, de la leche de vaca, de

la crema, o de una mezcla de dichas

sustancias, y suficientemente depurada
de agua y suero. No debe contener
més de 16% de agua ni menos de 84%
de materias grsas de la leche, y su aci-
dez expresada en Acido lactico no po-
dré exceder del 8%. Mantequilla sa-
lada es la adicionada de sal comin en
una groporcién que no debe exceder
del 15%. Mantequilla-leche es el pro-
ducto que resulta de la mezcla de leche
y mantequilla. El nombre de Marga-
rina se aplica a las grasas comestibjes
que se aproximen por su color, consis-
tencia, olor y sabor a la mantequilla y
i:uéla materia grasa no proviene de la
eche.

Articulo 132, La mantequilla y la
margarina no deben contener mas de
diez y seis por ciento (16%) de agua
{la mantequilla-leche no més de vein-
icuatro por cienfo (24%). Ninguna de
las tres sustancias podrd contener an-
tisépticos u otras materias extrafias a
su composicion, a excepcion de la sal
comin y de los colorantes permitidos
en el presente Reglamento.

Articulo 133. La margarina podra
ser mezclada con mantequilla, pero la
cantidad -de esta dltima sustancia no
debe exceder del diez por ciento de la
mezcla. El producto se llamara sitm-
pre margarina. N

Articulo 134. La margarina y la
mantequilla-leche deben venderse co-
mo tales y todo envase o envoltura que
las contenga debe llevar en caracte-
res perfectamente visibles la palabra
“Margarina” o “Mantequilla-leche”,
segin el caso. También llevardn en
caracteres perfectamente visibles el

nombre y domicilio del fabricante, im- |

portador o expendedor.

Articulo 135.
ser fabricada con materias primas hi-
giénicamente irreprochables y por nin-

in respeclo en locales donde se fa-

rique mantequilla,

Articulo 130, Toda persona o cm-
presu que desee cluborar margarina
debe declarar por escrito a la Oficinn
de Sanidad Nacional que se va a de-
dicar a dicho objelo,

Carne [resca | salazones

Articulo 137. Se llama carne fres-
ca u todas y cada una de las partes co-
meslibles de los animales terrestres
Eropioe para la alimentacion del hom-

re, beneficiados o matados recien-
temente y con la que sélo se ha
usado la refrigeracion como medio de
prolongar su conservaciéon. Las car-
nes congeladas se consideran como
conservas alimenticias,

_Articulo 138. Por salazones se en-
tiende:

1v Las carnes saladas comprendien-
do los jamones y tocinos,

2: Las carnes picadas o sazonadas,
como salchichas, cliorizos, salchicho-
nes, quesos de cerdo u otros embutidos
crudos o cocidos.

3¢ Los derivados de los de arriba
expresados asi como los preparados
con carne de aves.

Articulo 139, Toda carne destinada
a la alimentacion humana debe, prove-
nir de animales en buenas condicio-
nes sapitarias. Por Illl‘lil'm respeclo’se
permitird para este fin la matanza de
animales flacos, golpeados, cansados,
sofocados, heridos, afectados de tlce-
ras, flebres o de cualquiera otra enfer-
medad que, a juicio de la Sanidad, los
haga imll)m ios para el consumo.

rticulo 140. Puede venderse la
carne de toros lidiados siempre que
dichos toros se encuentren en perfecta
salud y mediante permiso del Director
de Sanidad. Debe avisarse al ptblico
que la carne es de toros lidiados por
medio de un letrero visible a distancia

| y colocado en el propio lugar del ex-

pendio.

Articulo 141, Las carnes deben ser
conducidas de los mataderos a los lu-
gares donde gc expenden en carros pin-
tados al dleo, cubicrlos, forrados inte-
riormente de laton o hierro galvaniza-
do, con rejillas ¢ persianas de ventila-
cion destinadas exclusivamente al ob-
jeto y provistos de garfios pulimenta-
dos para colgar la carne. Debe obser-
varse el mas estricto aseo y cualquiera
otra disposicion que dicte la Oficina

La margarina debe | de Sanidad a fin de que la carne se con-

serve libre de contaminacién por el
polvo, la tierra y las moscas,
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Articulo 142, Las personas que se
ocupen en transporlar carncs deben
estar siempre aseadas, tanto éllaus co-

mo sus vestidos,

Articulo 143.  Se prohibe la venta

de carne y pescado fuera del Mercado

Publico, a menos que se habilite ex-
profeso un lugar quc retna las condi-
ciones exigidas para los mercados.

Articulo 144, En las salazones solo
podra hacerse uso de las carnes y gra-
sas del ganado (cerdo, vaca, lernera,
carnero) y aves permitidas para cl con-
sumo himano y (ue se encuenjren en
buenas condiciones sanitarias y corres-
pondan a los requisitos establecidos en
¢ste y otros reglamentos sanitarios.

Articulo 145. En las salazones solo
podra hacerse uso de las carnes sala-
das exclusivamente con sal comercial-
mente pura o con una proporcion de
nitrato de potasio (salitre) que no de-
be exceder del cinco por ciento de la
la sal empleada. Fuera de estas dos
sustancias, solo podran emplearse co-
mo preservalivos, el azicar, humo de
madera, vinagre y benzoato de soda
«en la. proporcién este ultimo de uno
por mil y con la condicién de manifes-
tar la adicion de dicho benzoato en ca-
racteres perfectamente visibles en los
envases y cubiertas,

Articulo 146. La carne usada en la
clabhoracion de los_productos mencio-
nados no debe presentar ningin signo
de alteryacion y los productos mismos
(pasta de higado de ave o de cerdo,

elating, ele.) no deben contener almi-
tlon en una proporcion superior al ein-
co por cienlo,

Articulo 147, Las envolturas de pa-
pel o de estano y de cualquiera otra
clase, y las cajas, botes, latas u otros
cnvases que conlengan los productos
arriba mencionados, deben correspon-
der a las condiciones establecidas en el
presenle y olros reglamentos,

Articulo 148. Los expendedores de
carne y de pescado usaran durante las
horas de la venla un mandil limpio de
género hlunco, y al terminar las ope-
raciones de la venta lavaran muy bien
las paredes, mostradores y demds par-
tes de Ins casillas y mesillas que hayan
estudo en conlacto con los articulos de
expendio.

rticulo 149, Las carnes y prepara-
ciones de carne provenientes del Ex-
terior solo podran ser admitidas a la
importacion si vienen acompanadas de
un certificado del Inspector veterinario
oficial de la regién de procedencia en

el que se establezca que las carnes em-
pleadas provienen de animales reco-
nocidos durante su vida y después de
sucrificados como sanos y exentos dé
enfermedades trasmisibles. Estos cer-
tificados deben estar legalizados por el
Consul de Venezuela en el lugar de
procedencia o en el primer puerto de
embargque.

Pescado

Articulo 150. Se entiende por pes-
cado fresco el que ha sido extraido de
viveros o recientemente pescado en las
cercanias de la poblacion de su venta.

.-Pescado en hielo es el que ha sido
cpdnservado por medio .de refrigera-
cion.

Pescado sa}ado es el que ha sido con-
servado por medio de la adicién de
cloruro de sodio o sal comun.

Pescado importade el proveniente
del Exlerior, ya sea en hielo, salado o
en conserva, :

Articulo 151, Se prohibe la venta de
pescado flaco o en malas condiciones,
asi como también el pescado suscepti-
ble de producir ciguatera, como son las
especies siguientes cuando llegan a su
completo desarrollo: Picuda o Piciia
(S?hyrafma picuda), Jurel (Caranx
Fallax), Jucti o Jocu (Mesoprion Joct)
y Cibi amarillo (Caranx Cibf).

Articulo 152, Se prohibe en abso-
luto la venta de cualquier pescado re-
conocidamente daiiino o que el Direc-
tor de Sanidad declare dafiino.

Articulo 153. Se prohibe la venta
de pescado descamado, desollado, des-
cabezado, mutilado o privado de ale-
tas o de cualquiera ofra de las partes
del cuerpo que permiten determinar su
especie. Se exceptiia de esta disposi-
cion el pescado que se acostumbra ven-
der cortado en ruedas o preparado pa-
ra minutas siempre gue se corte o pre-
pare en el instante de la venta a peli-
cion y a vista del comprador.

Articulo 154. l.os cangrejos, lan-

ostas, jaibas y demés crustaceos de-
en venderse vivos; solo podran ven-
derse muertos cuando se encuentren
en perfecto estado de conservacién.

Articulo 155.- Se prohibe la venta
de ostras u ostiones gue provengan de
criaderos contaminados, Cuando haya
alguna duda sobre la pureza de:las
aguas de los criaderos, se les pondra
en agua.-de mar pura por quince dias
por lo menos antes de ser expendidas
y se observara cualquiera otra disposi-
cién que dicte el Director de Sanidad.
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Articulo 156. El pescado que al
abrirse el vivero resulte muerto, vira-
do, herido, mutilado o estropeado, asi
como también el peseado vivo o salado
que corresponda u nlguna de las espe-
cies prohibidas segiin los articulos 151,
152 y 153 del presente Reﬁlamenlo. se-
ri decomisado o destruido, o botado
previa inutilizacion,

Articulo 157. Los viveros deben es-
tar fondeados o una distancia de tres-
cientos metros, por lo menos, de las bo-
cas de cloacas o tuberias que conduz-
can materias excrementicias o inmun-
dicias hacia el mar. .

Articulo 158. La exiraccion del pes-
cado de los viveros, cachuchas u otros
dergdlitos para ofrecerlo al consumo
debe hacerse en presencia del emplea-
do competente dec la Sanidad, quien
expedira un cerlificado sefialando el
dia y hora de la inspeccion, nombre
del propietario y clase, condicién y for-
ma del trasporte del pescado extrai-
do. Se exceptiia de estos requisitos el
pescado destinado al consumo de la
tripulacion de bugues surtos en el puer-
to, destino que debe justificarse con los
comprobantes correspondientes,

Articulo 159. Se prohibe salar o
conservar en los viveros, para el con-
sumo, el pescado que muera o se en-
cuentre virado en los tanques o depé-
sitos.

Articulo 160. EIl pescado en hielo,
sea que proceda de viveros o de la
pesca del dia, debe estibarse en cajas
adecuadas, con hiclo en cantidad sufi-
ciente para conservarlo. Este hielo se
renovard cada vez que sea necesario a
fin de conservar el pescado en buenas
condiciones hasta que se expenda,

Articulo 161. Una vez que el pes-
cado en hielo ha sido extraido de éste
ir Hues!o a la venta no podré ser tras-

adado de nuevo al hielo para su con-
servacion, Al terminar la venta del
dia, que sera a las 10 4. m,, el pescado
sobrante serd inutilizado y bolado de
modo que no sea posible su utilizacion
como alimento.

Articulo 162.  El pescado en hielo
quec se ofrezca a la venta debe cslar
contenido en envases metalicos, de fa-
cil limpieza y de modelos aprobados
por el Director de Sanidad,

Articulo 163. EI pescado en hielo
podra ser conservado en hielo hasta el
dia siguicnte en que sera tratado-con-
forme con lo dicho cn el articulo 160.

Articulo 164. La venta de pescado
y mariscos frescos terminard a las diez

e, _Iﬁ_

de la maiiana. El sobrante que no ha-
ya sido extraido del hielo podrd se-

nirse conservado en ¢ste o sera sala-
ﬁo. El que haya sido extraido del hie-
lo sera tratado conforme con lo dicho
en el articulo 161.

Articulo 165. Podrin salarse los
pescados conducidos por viveros y que
en el acto de la pesca se hayan embu-
chado, tomado aire, o por cualquier
otro molivo que no sea enfermedad, no
puedan ser conservados vivos, pero por
ningun respecto los que mueran o se
viren después de echados en el tanque.

Articulo 166. El pescado importa-
do debe serlo en hielo, salado o en con-
serva. El pescado importado en hielo
no debe venir a granel sino en refrige-
radores adecuados o estibados en cajas
con suficiente hielo. Si es importado
en refrigerador podré ser traspasa-
do a las cajas con hielo siempre que
este traspaso se haﬂa antes de que el

escado haya perdido su condicion de

elado y bajo inspeccion sanitaria. El
Fescado importado en hielo, sea en re-

rigeradores o estibado en cajas de hie-
lo, seré tratado conforme con lo=dicho-
en el presente Reglamento sobre pes-
cado en hielo.

Articulo 167. El pescado salado im-
portado debe venir acompaiiado de un
certificado expedido por la autoridad
competente del punto de origen y vi-
sado por el Cénsul de Venezuela y en
defecto de éste por el Cénsul de una
nacion amiga, en que conste c}ue el pro-
ducto ha sido preparado conforme con
las leyes del pais de donde procede,

Articulo 168. Todo el que se dedi-
que a la venta depdsilo o manipula-
cion de pescado debe estar provisto de
una licencia sanitaria, que le serd ex-
pedida por el Jefe de Sanidad del Ju-
gar y en‘defecto de éste por la primera
autoridad civil. Esta licencia se expe-
dird por escrito previa peticién que se
haré también por escrito y donde el
peticionario indicard los siguientes
particulares: lugar en que ejerce la in-
dustria; clase de venta a que se dedica,
cspecificando si es en lugar fijo o-am-
bulante, y ?rocedencia del pescado. Di-
cha licencia se expedira a titulo gra-
tuito.

Articulo 169, EIl pescado que se ex-
penda por expendedores ambulantes
debe mantencrse en vitrinas refrigera-
dords bien cerradas, a prueba de pol-
vo y de insectos y aprobados por el Je-
fe de Sanidad del lugar,
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Articulo 170. Los infractores de los
articulos de este Reglamento referen-
tes al pescado seran penados conforme
con lo dicho en la seccion correspon-
diente, pero en caso de reincidencia o
de falta grave se les retirara la licencia
para ejercer la industria.

Conserpas alimenticias

Articulo 171, Las conservas alimen-
licias son productos alimenticios ani-
males o vegetales 3ue. gracias a un
tratamiento apropiado o a la accién de
ciertas sustancias, pueden conservar
durante un tiempo mas o menos largo,
segun el procedimiento empleado y su
destino, sus propiedades principales,

uedando asi sustraidas a ciertas mo-

ificaciones que las harian impropias
para el consumo. Los principales pro-
cedimentos de conservacion son la sa-
ladura, la salmuera, el humaje, la de-
secacion, la refrigeracion, el calenta-
miento, la pasteurizacion y la esterili-
- zacion en vaso cerrado (procedimiento
de Apper).

Articulo 172. Las conservas alimen-
ticias no deben contener sustancias al-
teradas ni ninguna sustancia de origen
orfénico o mineral que disminuya su
valor alimenticio o destinada princi-
pgllmenle a aumentar su valor comer-
cial.

Articulo 173. En la preparacion de
conservas de frutas y legumbres podra
usarse como agente conservador alco-
hol, vinagre, especias, sal comiin y azi-
car; y se tolera el reverdecimiento de
las legumbres a condicion de que no
contengan més de diez centigramos de
cobre por kilogramo de materia sélida,
asi como también la coloracion de las
frutas con los colorantes permitidos,

Articulo 174. Los envases que con-
tengan sustancias alimenticias deben
ajustarse a lo dicho en éste y otros re-
glamentos y los que presenten abulta-
mientos no pueden ser ofrecidos al con-
sumo. En este caso es deber del im-
portador y expendedor dar aviso a la
Oficina de Sanidad para que ésta pro-
ceda al analisis respectivo.

Aziicar

Articulo 175. El azucar refinada co-
mercialmente pura debe contener por
lo menos 99,5% de sacarosa y el azi-
car blanca cristalizada For 0 menos
08,5%. El azicar de calidad inferior,
pardo, debe contener por lo menos 65%
de sacarosa,

Articulo 176, La glucosa o azicar
de fécula es el producto de la trans-

Tomo XLIV=0—P,

formacion del almidon de los cereales
mediante (ratamicnto por agua acidu-
lada, Todas las materias amilaceas
pueden usarse para producirla.

Articulo 177. El nombre de azucar
de uva sdlo debe aplicarse al azicar
que proviene de la uva,

Articulo 178,  El azicar invertido
es el producto de la tranformacion del
azuicar de cafia o de remolacha en una
mezcla de dextrosa y levulosa.

Articulo 179. La denominacién de
azucar candi solo debe aplicarse al azu-
car obtenido por la cristalizacién al
I'eposo en un liempo relativamente con-
siderable y con deébil rendimiento. Los
candis color de paja son azicares bru-
tos colorendos medianle una coccién
especial,

Articulo 180. En la fabricacién de
los aziicares se permite la adicion de
azul de ultramar en proporciones sufi-
cientes para el azulealle y la aromati-
zacion de algunos de ellos con la vaini-
lla y esencias no nocivas, pero se pro-
hibe la adicién de cualquiera otra sus-
tancia extraia a su composicion,

Articulo 181, El azucar invertido no
debe contencr méas de veinte y cinco y
veinte por cienlo de agua y sacarosa,
respectivamente; ni materias coloran-
tes, anliséplicos o cualquiera otra ma-
leria extraiia a su composicion; su aci-
dez tartdrica no debe exceder de uno
por doscientos (0,50% ); su acidez sul-
furica no debe pasar del estado de tra-
zas; y sus cenizas al estado de cenizas
sulfatadas no deben exceder de uno
por doscientos (0,50%).

Articulo 182, La glucosa debe con-
tener:

(ilucosa cristal Glucosa en masa

Agua ., .. % 18 a 25 18a 25
Glucosa . . % 35a45 65a95
Dextrina . . % 35 a 45 &ald
Cenizas . . % 1a L2 1a 15
Acidez . . . % 0,20 0,50
Articulo 183. En la fabricacién de

la glucosa se permite el empleo de éci-
do sulfuroso en una proporcion que no
exceda de cuatro centigramos por ki-
logramo y el azuleaje con azul de ul-
tramar, pero por ningin respecto anti-
sépticos, con excepcién de anhidrido
sulfuroso en la proporcion establecida,
ni edulcorantes artificiales, ni materias
minerales, con excepcion de las ino-
fensivas que provienen de su fabrica-
cion, ni melales téxicos.

Melazas

Articulo 184, La melaza es el jara-
be que se ohtiene como residuo de la
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fabricacion de los aziicares de cana y
de remolacha, en el cual la proporcion
de impurezas impide la cristalizacion
del azticar que aun contienen. La me-
laza debe contener de cuarenta a cin-
cuenta por ciento de azicar cristaliza-
da y por ninglin respecto debe agre-
garseles sustancias extraias.

Miel

Articulo 185 Miel es la sustancia
que las abejas (Alfp:'s millifica) produ-
cen transformando los jugos azucara-
dos recogidos en los vegelales y que
luégo almacenan en las celdillas de sus

panales. La composicion de la miel
debe oscilar entre los siguientes limi-
tes:
i\dglla. 157:7:1 4 A 20 %
aterias minerales de 0,30 a 0,80 %
SACHRORE, 0L ST e a8 %
Azucar invertido, de . 65 a 77 %
LISEIIETARy, L. g, 14 a8 %
Acidez en écido for-
GO, o0 f s wrs e 004a 02 %

Para apreciar la miel se tendra en
cuenta ademas de su composicion qui-
mica, su aspecto, olor y sabor,

Articulo 186. Se prohibe agregar a
la miel antisépticos, edulcorantes arti-
ficiales, colorantes extrafos, harinas,
féculas, azticar, glucosa y materias mi-
nerales; asi como lambién el uso de
mieles en fermentacion o que hayan
sufrido cualquiera alteracion o que
contengan restos de insectos o huevos
u otras impurezas.

Articulo 187. Los sucedaneos de la
miel y sus mezclas con otros suceda-
neos u otras sustancias extranas, como
wzucar, glucosa o melazas deben llevar
la denominacion de miel artificial.

Articulo 188. La micl obtenida ali-
mentando artificialmente las abejas
con azicar o materias azucaradas de-
he llevar la designacion de “Miel de
Azucar”,

Articulo 189. Las mieles extranje-
ras seran puestas en el comercio con
indicacion del pais de origen.

Confituras y dulces

(Compotas, mermeladas y jaleas)

Articulo 190. Las confituras son los
productos que resultan de la coceidn
de las frutas y de los jugos de frutas
con el azicar de caiia o remolacha,

Articulo 191, En la preparacion de
las confituras podr4 hacerse uso de la
cochinilla para colorear los productos
preparados con frutas rojas (grosella,
ete,), de acidos organicos como los dci-
dos citrico, mélico y tartarico; y de

agar-agar en las proporciones estricta-
menle necesarias para aquellos dulces
que no puedan naturalmente transfor-
marse en jaleas.

Articulo 192, Podra también susti-
luirse parcialmente la sacarosa por la
glucosa y emplear otros colorantes per-
mitidos, pero con la condicion de es-
cribir en caracteres perfectamente vi-
sibles a distancia en los titulos, pros-
pectos y anuncios “Confitura glucosa-
da” o “Confitura coloreada”, respecti-
vamente,

Articulo 193. No podra afiadirse a
las confituras materias amildceas, edul-
corantes artificiales, antisépticos, ma-
terias gelatinosas exirarias, metales to-
Xicos ni otros colorantes que los per-
mitidos, asi como lampoco importar o
exponer en el comercio dulces altera-
dos o descompuesios,

Bombones

Articulo 194, Se entiende por bom-
bones:

1° Pastas de azicar cocido, como
caramelos, caramelos suizos, draps, go-
tas 4cidas, bombones ingleses, etc., los
cuales estdn constituidos por jarabe de
azucar y de glucosa llevados segiin su
clase a una temperatura mas o menos
elevada y adicionada de acido citrico,
tartarico, malico, crémor tartaro, ete.,
perfumados y coloreados.

20 Fondants, constituidos por pasta
de azucar adicionada de jarabe de azi-
car o de glucosa, cocida y malazada y
luégo perfumados, moldeados y colo-
reados.

3¢ Los de frutas, hechos de pasta
de azicar adicionada de glucosa y de
frutas.

4 Caramelos blancos, hechos de
pasta de aziicar semejante a la de los
fondants y adicionada de leche, crema.
café, cacao, etc., perfumada y colo-
reada.

9° Pastillas de goma simples y com-
puestas, productos formados por goma
natural, azlicar y glucosa, adicionados
de perfumes y colorantes.

67 Grajeas, que son frutas, granos
o semillas, fy bombones cubiertos de
azucar, perfumados y coloreados.

7° Los de chocolate, que son los pro-
ductos anteriores cubiertos de una ca-
pa de cacao y de azicar y adicionados
o né de productos diversos como al-
mendras, nueces, leche, frutas o licores
destinados a perfumarlos.

8 Frutas abrillantadas. Estas son
frutas enteras que han sido cocidas en
almibar y luégo cubiertas con una ca-
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pa de jarabe concentrado que deja
cristalizar el azicar dandoles el aspec-
to brillante g presentan.

Articulo 195, En la elaboracién de
los bombones descritos y en general de
todos los productos de fantasia seme-
jantes a ellos se permite:

1¢ El empleo de todas aquellas sus-
tancias alimenticas cuyas condiciones
de pureza correspondan a lo estatuido
en el presente Reglamento.

2> Coloraciéon con los colorantes
permitidos.

J° Sustitucién parcial de la goma
por la gelatina.

4 Adicion de suslancins aroméli-
cas inofensivas.

5 Dorarlos o platearlos, pero las
hojas metdlicas empleadas en esto de-
ben ser de oro o plata finos.

_ Articulo 196. Se prohibe colorear
los bombones con otros colorantes que
los permitidos, edulcorarlos con edul-
corantes artificiales, (sacarino, dulci-
na, elc.), anadirles metales toxicos y
antisépticos y ser envueltos en papeles
que no correspondan a lo dicho en el
ﬁmente y ofros reglamentos sanila-
08,

Frulas secas

Articulo 197. Las frulas secas son las
enteras o cortadas que han experimen-
tado una desecacion parcial. Se dis-
tinguen las dos clases siguientes:

* Frutas secas no azucaradas: man-
eras, damascos, duraznos.
rutas secas azucaradas: cirue-
las, uvas, datiles,

Articulo 198. Las frutas frescas no
azucaradas pueden conlener hasta el
doce por ciento de agua y las azuca-
radas hasta el catorce por ciento.

Articulo 199, Las frutas (peras y
manzanas) podran ser blanqueadas con
dcido sulfuroso en una proporcion que
no exceda de cien miligramos por ki-
logramo de fruta desecada.

rticulo 200. Se prohibe agregar a
las frutas antisépticos, o ponerlas en
envases que no correspondan a lo esta-
blecido, asi como poner en el comercio
frutas que contengan Acaros u otros
pardsitos animales, mohos, o que pre-
senten cualquiera otra alteracion.

Cacao y Chocolale

Articulo 201, Las pastas de cacao
son los productos obtenidos por la tri-
turacion del grano de cacao (Theo-
broma cacao) tostado, descortezado y
desprovisto casi totalmente de sus gér-
menes y de los polvos extrafios que casi

zanas,

siempre le acompaiian. El cacao en
polvo el polvo que resulta de la pulve-
rizacion de la pasta. El chocolate en
polvo y el en gasla son productos ob-
tenidos con el cacao adicionado de
azlcar ya aromatizado, El aroma que
se dé a los productos mencionados
debe lprovenir de perfumes innocuos.

Articulo 202, En el chocolate, la pas-
ta de cacao no debe ser inferior a
treinta y dos por ciento (32%) y la
proporcion de azticar no debe ser su-

erior a sesenla por ciento (60%).

uando se excedan estas proporciones
debe eﬂpresérselo claramente en los
titulos del envase y en las cubiertas y
envolturas,

Articulo 203. Los nombres de polvo
de cacao puro sélo pueden aplicarse a
los productos asi definidos. Los pol-
vos y pastas que hayan sufrido mani-
pulaciones qlu micas con el fin de ha-
cerlos solubles deben ser denomina-
dos “cacao soluble” y por ningin res-
pecto califlcados de puros. En la pre-
paracion de estos cacaos solubilizados
pueden emplearse carbonalos alcali-
nos Pero en proporciones tales que la
alcalinidad de las cenizas no sea su-
perior a dos gramos de o6xido de pola-
sio para cada cien gramos de polvo de
€acao seco,

Articulo 204, El chocolate podra ser
mezclado con leche, avellanas, nueces
f similares, pero los productos deben
levar las designaciones de “Chocolale
a la leche”, “Chocolale a la avellana,
a la nuez” o “Chocolate de fantasia".
La leche empleada en la fabricacion
no debe contener ningin antiséptico.

Articulo 205. Se prohibe la adicién
al cacao, de alcalinos en grop_orciones
mayores que las establecidas; de almi-
dones, harinas o sustancias minerales
destinadas a aumentar el peso del pro-
ducto; de colorantes y edulcorantes
artificiales, dextrinas, gelatinas, gomas
y grasas extranas; asi como también
el uso de productos enmohecidos, que
presenten mal olor o hayan sufrido
cualquiera alteracion o que contengan
una proporcion de cascarilla mayor
del cuatro por ciento.

Articulo 206, Los papeles de estaio
que envuelvan eslas sustancias debe-
ran corresponder a lo establecido en ¢l
articulo 21 del presente Reglamento.

Articulo 207. En la fabricacion del
chocolate puede sustituirse parcial-
mente el cacao por olros productos
alimenticios, pero-con la condicion ex-
presa de que las cubiertas de los pa-
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quetes y la misma pasfa lleven la si-
iente inscripcion: “Mezcla autoriza-
a”. El chocolate que no llene esle re-
uisito serd considerado como vendi-
o en concepto de puro y por lo tanto
de falsificado, una vez ecvidenciado el
engaiio por su analisis,
rticulo 208, Los fabricantes de
chocolate deben presentar para su
aprobacion a la Oficina Central de Sa-
nidad Nacional las férmulas de que
se sirven para la elaboracién de los
productos, indicando las proporciones
y calidad de las sustancias empleadas
para cada clase,

Productos de pasteleria y bizcocheria

Articulo 209. ° Los pasteles y pastas
frescas son productos que resultan de
la coccidén de mezclas de harinas o de
féculas con leche, crema, huevos fres-
cos, manteca, mantequilla, grasas ani-
males, aceites, azicar, frutas, dulces,
almendras y aromaéticas.

Las pastas son las obtenidas con las
mismas sustancias que las anteriores
pero en proporciones diferentes pre-
sentando una consistencia mas flrme.

Las pastas almendradas estan cons-
tituidas por almendras, azucar y clara
de huevos, con o sin adicién de miel,

Los mazapanes tienen los mismos
componentes que las almendras mas
el amarillo de huevo, harina y frutas,

Los bizcochos son pastas secas obte-
nidas por la coccién de una masa for-
mada por harina o féculas, azticar,
huevo, cuerpos grasos comestibles y
sustancias aromaticas.

El pan de especie es preparado con
una mezcla de harina de trigo o de
centeno, melaza y miel, con o sin adi-
cién de huevos,

Articulo 210, Todos estos produc-
tos deben ser preparados con sustan-
cias en un estado higiénico irrepro-
chable, y vendidos con denominacio-
nes que expresen claramente su con-
dicién, considerdndose falsificados los
gue ofrezcan una composicién distinta

e la que h:Pa suponer aquéllas si no
se previene al comprador en forma que
no deje lugar a dudas acerca de su na-
turaleza. Por ejemplo: el pan de es-

ecie debe contener miel, y los paste-
es de hojaldre deben estar confeccio-
nados con manteca,

Articulo 211, Las preparaciones si-
milares a aquellas que son conocidas
como especialidades de ciertos paises,
como son los bizcochos de Reims, de
Navarra etc,, pueden ser vendidos con

w, I | el B

dichos nombres pero precedidos de la
palabra “estilo o imilacion”,

Articulo 212, En la preparacion de
estos productos puede sustituirse par-
cialmente el azicar con glucosa y em-

lear levaduras naturales o artificia-
es, carbonato de amoniaco, bicarbo-
nato de sodio y acidos tartarico y ci-
trico; pero por ningin resEecto puede
emplearse el amarillo de huevos con-
servado en antisépticos, colorantes o
edulcorantes artificiales, sustancias
minerales, alumbre ni cualquiera otro
antiséptico mineral u orgénico.

Harinas y Sémolas

Articulo 213. La denominacion de
harina, sin otro calificativo, designa
exclusivamente el producto de la mol-

| tura del grano del trigo, limpio e in-

dustrialmente puro.

El producto de la molienda de otros
granos (cereales y leguminosas) lim-
pio e industrialmente puro sera desig-
nado con la palabra “Harina” seguida
del calificativo que indique la especie
o especies del grano o granos de los
cereales o leguminosas que entran en
su composicion.

Las sémolas son los productos obte-
nidos por los mismos procedimientos
que las harinas y solo difieren de éstas
en el grosor del polvo. La palabra sé-
mola sin otro calificativo indica la sé-
mola del trigo.

Articulo 214. Siempre que se ad-
vierta en caracteres perfectamente vi-
sibles en los titulos, prospectos y anun-
cios, las harinas pueden ser mezcladas
entre si, indicando las diversas hari-
nas que entran en la mezcla, asi como
también ser blanqueadas artificialmen-
te por los compuestos de azoe, indi-
cando el procedimiento.

Articulo 215, En consideracion a la
dificultad de una seleccién completa
sc toleran en la harina de trigo, hari-
nas extraiias hasta en la proporcion
de uno por cienlo, y una cantidad de
arena fina proveniente de los fragmen-
tos de piedras escapadas a la limpieza
de los granos, que no exceda de un
gramo por kilogramo.

Articulo 216. Se prohiben las hari-
nas himedas, invadidas de parasitos
animales o vegelales (Claviceps pur-
Furea,, Ustilagos, etc.), alteratﬁts por
ermentacion o por cualquier otra
causa; las harinas cuya acidez expre-
sada en dcido sulftrico exceda de dos
por ciento; asi como también la adi-
cion a las harinas de colorantes para
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azulearlas o de sustancias minerales, | Acidez. — No debe exceder de 0,10
alumbre, sulfato de cobre, sulfato de = por ciento. No debe contener celulo-
zine, talco, yeso, creta o cualquier | sas extrafas al trigo.
otro polvo extraio. Carbohidratos solubles—Deben va-
Pon riar de 0,8 a 2 por ciento,
. g Almiddn.—Debe oscilar entre sesen-
Articulo 217. La palabra pan, sin | tq (60) y setenta y dos (72) por ciento.
otro calificalivo, se aplica exclusiva- Grasas, — No (Yebe exceder de dus
mente al produclo que resulta de la | ,op ciento,
coccion de una masa hecha con una Pruebuas relativas al horno.—La ma-
mezcla de harina, levadura, agua po- | sy panearia sin hornearse no debe ab-
table y sal comun. El pan fabricado | yorber mas de sesentu a sesenta y cinco
por ciento de agua y debe conservar

con ofra harina que la de trigo o con
su forma por veinte y cuatro horas. El

una mezcla de otras harinas debe lle-
var el nombre de la harina o de las ha- | volumen de esta masa ya horneada, o
rinas que entian en su composicion. | hollo de pan, no debe ser menor de
por cjemplo: “Pan de Centeno™ El cyatrocienlos centimelros cibicos (400
pan l‘:c Gluten e:g‘;lllil?slhf;g;lfﬂdo 00011 ¢ ¢.) para cada cien gramos de harina,
una, harina que e 0 menos e

sesenla por cienlo de gluten relacio- coﬁ:i'%itig:lc:eﬁli'guﬂupc&;? debe llenar las
nado al pan scco. En la preparacion 1s Debe catar bien cocldo, tener
del Pigl # ‘{l“ljn pluede d:m“ﬁe ‘éﬂ olor agradable, y corteza de color cas-
poco de pasta de almencras, 8 in de | 4554 ¢[aro, brillante, uniforme y adhe-
disminuir el gusto insipido de dicho | ../ 10 g migajon. Este debe ser de co-

lor blanco (en cantidad mayor o me-
nor) pero nunca oscuro; suave, elas-

. > tico, poroso, homogéneo, sin manchas
u ofra levadura apropiada, sin mezcla | 4.5 R o
: e gus sin ninguna aci-

de bacteria alguna. gusto agradable y sin ning

Articulo 219. Se prohibe afiadir al g
pan o a la levadura papas, batatas,
name, yuca, arracacha o apio, banano
o cualquiera otra sustancia extrafia.

Articulo 220. La harina empleada
en la elaboracion del pan debe llenar
las condiciones siguientes:

Caracteres [isicos.—Debe ser suave
al tacto, de gusto y olor agradables,
sin la menor (raza de enranciadura, 4 La acidez expresada en acido

sin 30"80105 u otros parisitos. Su co- | suiririco no debe exceder de 0.6 por
lor debe ser blanco o ligeramente ama- | .../ ;

rillo. o ; ot
: 5 El examen microscopico no debe
Prueba al cedazo.— No debe dejar | P

residuo_apreciable al scr cernida en | Eevsint Mk DRt e e iakivgs A6
una criba de cuarentiseis (46) mallas \iotros giranos o feutos o, de cualquiera

et Hiietvo Uneal ' olra sustancia exiraia al pan,
por cenlimelro lineal, i INCNOS qUE 8€ | G Ng debe contener sustancias mi-

trate de harinas granulosas. nerales agregadas ni malerias colo-
Examen microscipico. — No debe | yantes extranas, ni ser Yrepurado con
contener granos perjudiciules o cua- i otra harina que la que llene las condi-

lesquiera olras sustancias extraiias al | ciones establecidas en ¢l presente Re-
trigo, con excepcion de lo dicho en ¢l | glamento.

pan.
Articulo 218. La panificacion solo
sc efectuara con levadura de cerveza

ez.
2* El pan bien hecho y horneado,
del tamano y forma ordinarios, no
debe contener mas de (reinla a cua-
renla por ciento de agua. '

3* Las proporciones de celulosa,
sustancias grasas y malerias nitroge-
nadas deben corresponder a los de es-
tas sustancias contenidas en la harina
(secu).

articulo 215. y. .7 La ceniza incluyendo la sal co-
Agua—La proporcion debe oscilar | min que se ha aiadido no debe exce-
entre diez y quince por ciento, der de (res por cienlo (3%).

Malerias minervales.-—Desde 0,3 has- Articulo 222, Los instrumentos em-
ta uno por ciento (11 ). de acuerdo con  pleados en el trasporte de la masa al
la finura y grado de preparacion. El | horno pueden ser espolvoreados con
cincuenta por ciento de la ceniza debe sémolas y harinas de trigo, maiz, cen-
ser anhidrido fosforico. ' teno, sémolas de papas, yucas u otras

Glulen.—Debe ser de buena calidad | semejantes.

y su proporeion oscilar entre ocho (8) | Arliculo 223. A condicion de adver-
y doce (129) por cienlo. | tirlo al comprador de un modo que no
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deje dudas, puede hacerse uso en la
reparacion de ciertos panes especia-
es, de leche, manteca o grasas anima-
les, harina o exiracto dc malta, azi-
car, huevos, pasas de uvas, almendras,
especias, melaza, miel, vino, frutas se-
cas 0 jugo de uvas,

Articulo 224. Los cmpleados que
expendan el pan y los que lo reparian
a domicilio no tomaran dicho articulo
directamente con las manos sino por
medio de pinzas u otros instrumentos
adecuados; deben vestir blusa y gorro
blancos y permanecer cn el mas per-
fecto aseo.

Paslas alimenlicias

Articulo 225. Se cntiende por pas-
tas alimentlicias o para sopas los pro-
ductos obtenidos por desccacion de la
masa no fermentada, hecha con agua
y sémola o harina de trigo y moldea-
dos mecanicamente. Pastas al huevo
son aquellas pastas alimenticias en cu-
{a fabricacion entran por lo menos Ires

uevos por kilogramo,

Articulo 226. Las pastas alimenti-
cias elaboradas con oltras harinas o
sémolas que las de trigo deben llevar
la indicacion del vegetal de donde pro-
vienen,

Articulo 227. Las pastas alimenti-
cias pueden ser coloreadas con aza-
fran y demas colorantes permitidos;
pero en este ultimo caso debe indicar-
se de un modo que no deje dudas la
sustancia empleada como colorante.
Las pastas de huevo sélo podran colo-
rearse con amarillo de huevo,

Articulo 228. Las pastas alimenti-
cias no deben fabricarse con harinas
que no correspondan con lo estable-
cido en el presente Reglamento.

Malz y sus preparados

Articulo 229, Pan de maiz es cl pro-
ducto obtenido por la coccion de la
masa, hecha mediante la (riluracion
de los granos descortezados y cocidos
del cereal Zea maiz. Harina de maiz
es el producto de la trituracion hasla
reducirlos a polvo fino de los granos
desecados, ya sean crudos o tostados.

Articulo 230. La descortezacion del
maiz puede hacerse en pilones (maiz
pilado) o por medio de la cal o de le-
gla y agua (maiz pelado).

Articulo 231. En la elaboracion del
pan de maiz o de cualquier otro pro-
ducto alimenticio en que entre dicho

ano, no debe hacerse uso del grano

ailado por cualquiera causa (germi-

nacién nociva, picado, mohoso, co-
rrompido, agrio, etc.)

Articulo 232. Los utiles y enseres
destinados a la elaboracion del pan y
de cualquiera otra preparacion de
maiz no se emplearan para ningin
otro uso, y seran lavados déspués de
cualquiera manipulacion con agua y
jabon y después enjuagados con agua
hirviendo.

Articulo 233. Tanlo en la descorte-
zacion del maiz como en el amasijo,
conservacion de la masa, coccion del
pan, preparacion de bebidas fermen-
tadas (chicha, carato, etc.), y en gene-
ral en todas las manipulaciones nece-
sarias para la preparacion de los pro-
ductos del maiz debe observarse el
mas escrupuloso asco. )

Articulo 234. Ninﬂuna persona que
padezca de enfermedad trasmisible o
repugnante, general o local de las ma-
nos o brazos debe ocuparse en la pre-
paracion o manejo de dichos produc-
tos,

Articulo 235. Conforme con lo di-
cho en el articulo 10, la venta ambu-
lante o fija, en la via o en lugares pu-
blicos o en casas particulares, solo po-
dra hacerse en recipientes cubiertos,
debidamente protegidos contra el pol-
vo, los insectos y el contacto de las ma-
nos. de los compradores.

Cazabe

Articulo 236. EI cazabe es el pan
hecho con la pulpa de la yuca amarga
(Manihot utilissima) previamente des-

jada de su jugo toxico (yare o cu-
ara). Tanto en la deshidratacion de
la masa como en la coccion del pro-
ducto y demas operaciones necesarias
para la elaboracion del cazabe debe
observarse el mas estricto aseo.

Té

Articulo 237, Se entiende por 1é las
hojas del Thea sinensis libradas al
consumo bajo diferenles aspectos, se-
gun su procedencia y preparacion.

Arliculo 238, Cuando el producto
que se ofrece al consumo es una mez-
cla de diferentes calidades de t¢, debe
expresarse esta circunstancia en los ti-
titulos, anuncios y Yrospeclos.

Articulo 239, EI papel de estaiio
destinado a cubrir el lado interior de
los recipientes, cajas, bolsas y demas
utiles que contengan (é debe corres-
ponder a lo dicho en el articulo 21.

Articulo 240. Se prohibe agregar al
té cualesquiera otras hojas exiraias,
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colorantes, materias minerales, asi co-
mo también el uso del té a%otado (que
ya ha sido usado) o mezclado con teé
agotado, o el t¢ averiado o alterado o
3[18 contenga mas de diez por cienlo

e agua y de siele por ciento de ce-

nizas,
Café

Articulo 241, El café es el grano del
cafelo (Coffea ardbiga, Coffea liberica
y otras especies de genero Coffea) casi
completamente despojado de su cds-
cara y contenicndo toda su cafeina.
El café tostado es el café ﬂue por la
accion del calor ha adquirido una co-
loracion oscura y se le ha desarrolla-
do su aroma caracteristico,

Articulo 242, El café molido y pul-
verizado debe obtenerse exclusivamen-
te con los granos del café fostado y
contener no mas de siete por ciento de

agua.

Articulo 243. Los granos y polvos

ue se venden con el nombre de caf¢

cben estar constituidos exclusiva-
mente por este fruto. Los sucedaneos
del café solo podran ofrecerse a la
venta o al consumo bajo sus propios
nombres y en todo caso con una deno-
miacion enteramente distinta de la pa-
labra café. Las mezclas de dichos su-
ceddneos entre si o con café deben lle-
var la designacion siguiente: “Mezcla
de sucedancos del café”. La denomi-
nacion de “mezcla de café” debe apli-
carse exclusivamente a las mezcelas de
varias cspecies de café puro.

Articulo 244. Se permite la mezela
de café de diversas proveniencias asi
como el glaseado o envollura del caf¢
tostado en azlcar en una propoteion

ue no exceda de dos por ciento, Cuan-
ﬂo en el glaseado la proporcion de azi-
car es superior al dos por ciento, el
producto debe llevar la designacion
de “Café lostado y glaseado”.

Articulo 245. Se prohiben los cafés,
sean en granos o en polvo, coloreados
artificialmente; mezclados con sustan-
cias minerales, marco de café o con
cualquiera otra sustancia extrana, sal-
vo los sucedaneos del café y con las
condiciones establecidas en el articulo
213; asi como también el cafc pulveri-
zado que ya ha sido sometido a la in-
fusion en agua y privado por esta ope-
racion, de los elementos que le comu-
nican su aroma, sabor y propiedades
peculiares. -

Articulo 246. El café pasilla debe
venderse u ofrecersc a la venta como

\?.-;., _l__

tal y nunca con el nombre de café puro
o de primera.

Articulo 217, Solo puede calificarse
de caf¢-bebida, la infusion del café
tostado y molido o sea el liquido pre-
parado con este producto y agua hir-
viendo.

Sucedineos del café

Articulo 248. La achicoria cs la raiz
de la Achicoria salvaje (Chicorium in-
{ybus) convenicntemente limpiada, se-
cada a la cstufa, lostada, triturada,
lamizada y cubierta o né con aztucar
(Caramelo).

Articulo 249. La achicoria puede
ser glaseada o envuelta con menos de
dos por ciento de azucar y de dos por
ciento de materias grasas alimenlicias;
y coloreada (empardizagé) con ma-
terias amiliceas o harinas de ultra-
muz en proporciones inferiores al dos
por ciento. Cuando en estas operacio-
nes la proporcion de las sustancias ex-
cede de dos por ciento, el producto
debe designarse “Achicoria glaseada”
o “Achicoria coloreada artificialmen-
le”, respectivamente,

Articulo 250, Conforme con lo di-
cho y con las condiciones establecidas
en los articulos 243 y 245, la achicoria
puede ser mezclada con sus similares
y con el café.

Articulo 251. La achicoria toslada
en grano no debe conlener mas de dos
por ciento de malerias minerales, y
cuando ha sido pulverizada y tamizada
al tamiz 35 hilo N 20, no c{che conle-
ner mas del doce por ciento de male-
rias mincrales. Debe pesar después de
desecacion a 100 C. por lo menos
ochenta y cinco por ciento (85% ) del
peso indicado en el paquete.

Articulo 252, Los similares de la
achicoria son produclos de origen ve-
getal destinados a ser empleados solos
o mezclados entre si. Se tueslan como
el café y dan por infusion liquidos miis
o menos colorcados y empireumilicos.
Estos productos no deben ser adicio-
nados de sustancias minerales extra-
nas, ni de sustancias nocivas, ni colo-
reados artificialmente, ni anunciarse
bajo otro nombre que ¢l que les corres-
ponda segin su naturaleza y conforme
con lo dicho arriba.

Pimientus

Articulo 253. La pimienta negra es

el producto incompletamente maduro

y seco de Piper nigrum, y la pimienta
blanca es el mismo frulo maduro y
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seco y privado de su envoltura. Las
pimientas en polvo son dicho fruto
reducido a polvo més o menos grueso
sin adicion de otras sustancias.

Articulo 254. EI polvo de pimienta
negra no debe contener mas de siefe
por ciento de cenizas, freinta y cinco
por ciento de celulosa, diez y ocho por
ciento de extracto alcoholico, y calorce
gor ciento de agua. El de gimi_enta

lanca debe contener menos de fres y
medio por ciento (3,5%) de cenizas, de
siete por ciento de celulosa, de frece
por ciento de extracto alcohdlico y de
catorce por ciento de agua.

Articulo 255. Se prohiben las pi-
mientas averiadas o alteradas, la adi-
cién al polvo de pimienta de materias
minerales o vegelales extrafas y la
mezcla de los granos de pimienta con
otros que tengan igual o semejante as-

pecto.
Especias

Articulo 256. Se designa con el nom-
bre genérico de especias a las suslan-
cias vegetales aromaticas, de sabor ar-
diente, picantes empleadas para real-
zar el gusto de los alimentos y aiadir-
les los principios estimulantes que con-
tienen,

El azafrdn (Croccus sativus) esla
constituido por los fllamentos de color
rojo anaranjado provenientes de los
estigmas desecados de la flor, acompa-
fiados o no de las extremidades amari-
llentas del estilo,

El pimentdn es el producto consti-
tuido exclusivamente por el fruto seco
y pulverizado, lotal o parcialmente
del pimiento rojo.

Las canelas son cortezas provenien-
fes de los tallos y ramas de diversas

lantas del ‘género Cinamomum, de
a familia de las Lauraceas. Las ca-
nelas no deben contener mas del cinco
por ciento de sustancias minerales por
calcinacion y de diez y ocho por cien-
fo de extracto alcohdlico, y no menos
de uno por ciento de esencia.

El clavo de olor es el botdn floral de-
secado de ia flor de clavo. No debe
contener mas del cinco por ciento de
tallos y uiias, y del siefe por ciento de
cenizas, y la proporcién de aceite esen-
cial debe oscilar entre diez y diez y
seis por ciento.

El gengibre, nuez moscada, macis y
imientos de Jamaica, de Cayena y de
o8 Jardines son los productos obteni-

dos respectivamente del rizoma Zin-
giber Off, la almendra desecada y cu-

\‘:‘\, I | el BE———

bierta generalmente de cal del Miris-
tica fragans, el arila carnoso que cu-
bre la almendra precedente, la baya
de la Pimienta Off, el fruto del Cap-
sium frutescens, y ¢l fruto del Capsin-
culongum o angym.

El nombre de especias mezcladas se
aplica a una mezola de especias sim-
ples, y el de cuatro especias a una mez-
cla cualquiera de especias,

Carry de la India es una mezcla de
pimienta negra, pimientos, gengibre y
clircuma,

Articulo 257. Se prohiben las espe-
cias que no responden a las definicio-
nes arriba expresadas; que contengan
colorantes artificiales, sustancias mi-
nerales o vegetales extraiios, o sustan-
cias or%ﬁnicas adhesivas agregadas
con el objeto de aumentarles el peso:
asi como también las es‘recius que ha-
yan sido agotadas con disolvenles pa-
ra extraerles sus principios aroma-

ticos.

Articulo 258. Todo nombre de fan-
tasia aplicado a una mezcla de espe-
cias debe llevar ademas los nombres
de las especias que entran en su com-
posicién.

Mostazas

Articulo 259. La mostaza es el pro-
ducto obtenido por la trituracion de
los granos de la mostaza negra (Bras-
sica nigra), parda, (Brassica juncea),
olblanca (Sinapia alba), o de sus mez-
clas.

Las mostazas en polvo son harinas
de dichos granos, cernidos o no. No
debe contener mas del cinco por ciento
de cenizas ni del dos por ciento de
esencias.

Las mostazas en pasta estin com-
puestas por dichas harinas adiciona-
das de agraz (jugo de uvas no madu-
ras), vino blanco, vinagre, o de una
m?zcla de estos liquidos con agua y
sal,

Articulo 260. Puede agregarse a las
mostazas especias aromaticas pero el
producto debe designarse “Mostaza
aromatizada” o “Mostaza con aromas
vegetales”,

rticulo-261. Se permite la adicion
de aztcar, acido tartarico o citrico y
polvo de clrcuma en pequefias pro-
porciones para colorear la mostaza en
pasta,

Articulo 262. Se prohibe agregar a
la mostaza, feculentos o granos extra-
fos, dextrinas, materias minerales, a
exce[)cién de la sal y otros colorantes
que la clrcuma.
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Sal de cocina

Articulo 263. La sal de cocina es el
producto designado quimicamente con
el nombre de cloruro de sodio.

Articulo 264. La sal de cocina debe
ser completamente soluble en el agua
sin dejar residuo apreciable a simple
vista, y no debe contener mas de ocho
por cienlo de agua ni uno por ciento
de sales de calcio y de sales de magne-

sia expresadas las primeras en sulfato”

y las segundas en cloruro.

Articulo 265. A fin de obtener sal
en polvo delicuescente puede anadirse
a la sal de cocina fosfatos alcalinos en
una proporcion que no debe exceder
del uno por ciento.

Disposiciones finales

Articulo 266. Los infraclores del
presente Reglamento serdin penados
con mulla de cincuenta (50) a dos
mil (2.000) bolivares o arresto propor-
cional. Eslas penas se refieren a las
infracciones no penadas especialmente
en los articulos respectivos. Se hara
ademas la inutilizacion, destruceion o
comiso del articulo, si fuere necesario,

Articulo 267. Si la infraceion se re-
fiere a alimentos en mal estado o im-
propios para el consumo humano, di-
chos alimentos serén inulilizados y bo-
tados o destruidos, ambas cosas a ex-
pensas del infractor, y sin ninguna
compensacion. En caso en que sean
utilizables para usos industriales o
para alimento de animales, podran en-
tregarse de nuevo a su dueio median-
te seguridad, a satisfaccion del Jefe de
la Sanidad, de que el mencionado pro-
ducto no sera destinado al consumo
humano, Si el articulo ha sido impor-
tado podrd ser reexportado conforme
con lo dicho en el articulo 2¢

Articulo 268. Si es evidente o hay
motivos fundados para creer que el ar-
ticulo vendido u ofrecido en venta, o
que se tenga en deposito para ofrecer-
lo al comercio, con infraccion a los ar-
ticulos 47, 5' y 6% fué obtenido del fa-
bricante, importador o vendedor por
mayor, tal como se encontrd en manos
del expendedor, la pena corresponde
a aquéilos. Si en eslos casos es eviden-
le que el expendedor esta también en
cuenta de la contravencion, la pena
sera igualmente aplicada a dicho ex-
pendedor.

Articulo 269. La persona penada
por infraccion del presente Reglamen-
to, tendra derecho al reembolso de la
multa que haya pagado y del valor del

Tomo XLIV—10-P.
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articulo perdido, o al reclamo de per-
juicios sufridos, lodo lo cual puede de-
mandar de la persona de quien hubo
el articulo objelo de la infraccion,
siempre que lo haya comprado u ob-
tenido bajo garantia de pureza,

Articulo 270, Las penas seran pro-
porcionadas a la magnitud del valor
del articulo, a la gravedad de la falla
y demas circunstancias, teniendo siem-

re en cuenta que a los reincidentes se
es ird aumentando la severidad de la
Eena. Pudiéndosq llegar en estos casos

asta la suspension de comerciar con
el articulo, o suspension de la indus-
tria,

Articulo 271. El Direclor de Sani-
dad Nacional dictard las medidas con-
ducentes al mejor cumplimiento del
espirifu o letra de esle Reglamenlo.

Articulo 272. El Ejecutivo Federal
se reserva cl derecho de diclar regla-
mentos especiales o suplementarios,
sobre la importacion, cxportacion,
preparacion, conservacion o expendio
de cualquicr alimento mencionudo o
no de un modo especial en el presente.

Articulo 273.  Sc derogun las dispo-
siciones sobre lus mismas materius a
que sc reflere este Reglumento, conte-
nidas en los Capitulos IX, X y XII del
Reglamento de Sanidad Nacional apro-
bado por el Ejecutivo Federal en 2 de
octubre de 1916, inclusive las Seccio-
nes VIII, IX, X y XI de que trata el
Apéndice al Capitulo XII del mismo
Reglamento.

rticulo 274, Este Dcereto entrara
en vigencia desde su promulgacion,
sin perjuicio de lo dicho en el articulo
20 sobre las mercaderias importadas.

Dado, firmado, sellado con el Sello
del Ejecutivo Federal y refrendado
por el Ministro de Relaciones Interio-
res, en el Palacio Federal, ¢n Caracus,
a los veinliocho dias del mes de febre-
ro de mil novecienlos veinte y uno.
Ano 111¢ de la Independencia y 63
de la Federacion,

(L. 8.)—V. MARQUEZ BUSTILLOS.
Refrendado,—El Ministro de Relacio-
nes Interiores,—(L. 5.)— IoNacto AN-
DRADE,

13.743

Decrelo de 10 de marzo de 1921, por el
cual se crea ¢l cargo de Secrelario
de Primera Clase en las Legaciones
de Venezuela en las Republicas Ar-
gentina, Chile y Uruguay, y se acuer-
da un Crédilo Adicional de B 6.000 al
Presupueslo de Gaslos del Depurta-
menlo de Relaciones Lxteriores.
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