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Indice Alfabético

ENUNCIA EL NUMERO DE ARTicULO CoN QUE SE CORRESPONDE EN EL C.A.A.

A

Abombamiento envases, 188
Abrillantado cereales, 643/4
Absintia, 1123
Acaramelados/yemas, 788.12; 791
Acedera/verdura, 868
Aceite alcanf, desnat, p/huevos, 494
Aceite alimenticio, 520 a 536
- aditivos para, 523; 523 bis
« blanqueo, desodorizac, 536
« diluyente p/colorante, 1326
- disolventes plextrac, 526
- envases para, 524
. fabricas/refinerias, 31
. fraccionamiento de, 18.17, 524
- inepto, 525
- ingredientes permitido, 1007
- métodos anal aceites, 526 bis
- mezclas de, 521.2
. rotulacion, 521; 522

. usado, 552bis
Aceite bromado, 1398.1
Aceite comestible, fabrica/refineria de, 31
Aceite de ... 521.1
. abedul, 1398.129.1
. alazor, 529 bis
. albahaca, 1300.2
- algodon, 527
. aliso blanco, 1398.129.1
. arroz, 534 bis
. babassu, 339 bis.2
. café, 1174
. cartamo, 529
. coco, 538
. cotza, 534
- gaulteria, 1398.129.1
. girasol, 528
. grasa de cerdo, 546
- maiz, 530
- mani, 531
- manteca de cerdo, 546

- mostaza, 1300.31.1

- nabo/nabinalcolza, 534

. oliva, 522; 525; 535

- aditivos para, 523 bis

- orujos de aceituna refin, 536

« palma, 539; 539 bis

« palmiste, 539 bis.1

« pirola, 1398.129.1

- pepita de uva, 532

. sésam o, 533 bis

. soja, 533

. tucum, 539 bis.3

. uva, 532

- vegetales bromados, 1398.1

- wintergreen, 1398.129.1

Aceite esencial, 1300; 1301

- compuestos quimicos,1309; 1310

. concentrado, 1305

. de mostaza, 1300.31.1

« de pomelo, 1300.38.1

« deterpenado, 1304

. emulsion, 1315

- mezcla c/prod sintét, 1312
« normas [IRAM, 1302

Aceite

- hidrogenado, 548

. interesterificado, 548 bis

- mineral blanco, 1398.166

- mineral inodoro, 186.8

- normas IRAM, 1302

- p/fritura industrial, 552

Aceitunas,

- fruto, 949

- negras en salmuera, 951

- negras t/californieno, 952

- negras tlgriego, 954

. rellenas/forradas, 953

- verdes en salmuera, 950.h
« zapateras, 9529

Acelgas, verdura, 867
. en conserva, 931
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Acero para envases, 185.
Acetaldehido, 1311; 1398.1.1
Acetato de:

. amilo, 1311; 1398.4.7

. bencito, 1311; 1398.2

. butito, 1311; 1398.2.1

. cinamilo, 1311; 1398.4.4

. citronetilo, 1311; 1398.2.2

< C9,1398.4.2

. etito 1311, 1398.3

. etilo en aire ambiente, 23

. geranito, 1311; 1398.4

. isoamilo, 1398.4.7

. tinalito sintético, 1398.4.3

- linalilo 96%, 1311; 1398.4.2

- tinalito 90%, 1311; 1398.4.1

. nonito, 1311; 1398.4.2

. octilo, 1311; 1398.4.6

« petargonilo, 1398.4.2

. 3,7-dimetil-1,6-octadien-3-ilo, 1398.4.1
Acetil acetato de etito, 1311; 1398.5
AcetilmetilcarbinoL, 1311; 1398.5.1
Acetofenona 1311; 1398.4.5
Acetoina, 1398.5.1

Acetona en aire amb, 23

Acido:

. 1,4 butanodicarboxllico, 1398.7
. 2-aminoctanosulf<Snico, 1398.162.0
- acét en aire ambiente, 23

- acét en fabric vinagre, 1330

. acét/etanoico, 1398.6

- edipico 818.1; 1398.7

. alfa toluico, 1398.12.1

- alginico, 1398.8

. ascorbico, 1398.9

- benzoico 807; 1398.10

- benzoico, p/beb analcoh, 1006

« butirico, 1311; 1398.11.1

- caproi.co, 1311; 1398.11.2

. carminico, 1324.2

- cianhidrico, panad/conf, 766f

. citrico, 1398.12

« citrico, p/aceites, 523 bis.9

« citrico, p/polvlpostres, 818.1

. clorhidrico en aire amb, 23

« d-gluconico, 1398.16

. d-isoascorbico, 1398.17

. dextrénico, 1398.16

. dl-matico, 1398.19

. eritorbico, 1398.17

. estearico, 1398.170

. cianoico, 1398.6

. fenilacético, 1311; 1398.12.1
. formico, 1398.13

« férmico, pljugos conc, 1065
. fosforico, 523 bis.9; 1398.14
. fumarico, 818.1; 1398.15

« gluconico, 818.1; 1398.16

- hidroxisuccinico, 1398.19

. isoescorbico, 1398.17

« 1 (+) tartarico, 1398.21

« [-ascorbico, 818.1; 931g; 1398.9
. lactico, 1398.18

. matico, 1398.19

- matico, p/confituras, 807.8

.- meta,noico, 1398.13

- nitrico en aire amb, 23

. octadecanoico, 1398.170

. ortofosforico, 1398.14

« polimanur6nico, 1398.8

. s6rbico, 807; 1398.20

« sorbico, p/beb analcoh, 1006
« sulfhidrico en aire, 23

- tanico398.162

. tartarico, 1398.21

- trans-butenodioico, 1398.15
. trans-trans-2,4-hexadienoico, 1398.20
Achicoria, 849

. suced café, 1179

- subs amarga, 1294.1
Aderezo/Alino, 1279

Aditivo alimentarlo, 6.3; 8; 10; 1321; 1391 a

1398

. eromatizante/saboriz, 1298; 1299

- cantidades a agregar, 8; 1394; 1397

« composicion quimica, 155

- cuando se agregan, 8; 1392

- cuando no se agregan, 8; 1393

. denominaciones, 155 de sintes 'is, 1311

- envases para, 1395

. Lista Positiva de Aditivos, Numeros de Incisos

del Art. 1398:

. acidulantes, 6; 12; 14, 15; 16; 18; 19; 21;

71.1;120

- agente de Levantamiento, 24.1; 131.1
. agente de firmeza, 23.2; 41; 43; 45; 45.1;

45.2;46;131.2

- aglutinantes, 93; 152
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alcalinizantes, 24.1; 135.1; 139.1

- antiaglutinante, 49; 51; 87; 130; 169

- regulador textura, 121.1; 149

. alimento Levadura, 26; 28; 45; 46

- antiaglomerantes, 89 .

. antibi6ticos, 100.1; 107.1

« antiespumante, 62; 170

. antimicoticos, 107.1

. antioxidantes, 9; 17; 23; 29; 35.1.1; 39.1; 64; 67;
68; 69; 81; 83; 86; 104; 132; 141.0; 141.1; 142;
163

- antisalpicantes, 86

. aromatizantes, 1.1;2;2.1; 2.2; 3;4; 4.1; 4.2;
43;4.4;45;4.6;4.7;5;5.1; 11.1;11.2; 12.1;
21.1,22.2;22.3;22.4; 22.5; 22.6; 22.7; 30; 33;
34;35;35.1; 35.2; 35.3; 36; 37; 52; 52.2; 53.3;
56;56.1;56.2; 58 . 1; 58.2; 59; 64.1; 65; 65.1;
65.2; 65.3; 66; 66.1; 79; 80; 82; 84; 85; 85.1;
86.1; 86.2; 86.3; 91; 92; 94; 95; 96; 100;
101; 101.1; 101.2; 107; 108; 122; 124.1; 124.2;
129.1; 129.3; 164; 165; 165.1; 165.2

« blanqueador o6ptico, 32

. buffers, 7; 25; 26;28; 43; 51; 114; 116.1; 1201-
155.1

. clarificantes, 162

. conservadores, 6; 10; 13; 20; 29; 40; 47; 50; 58;
100.1; 103; 103.1; 103.2; 103.3; 107.1; 111;
119; 133; 135; 141.1; 143; 150; 153; 154; 168

. goma de mascar, 55; 105

. desinfectantes, 102; 148

« dispersantes, 12

« edulcorantes

. naturales, 66.0; 90; 157; 167

. artific, 30.1; 42; 48; 100.2; 129; 136; 151

- entulsificantes, 60; 64.1; 64.2; 72; 75; 76; 78; 80.2;
82.1;86;97a99.2; 109; 118.1; 121.1; 124;124.3;
125; 129.1; 129.1.1; 35 bis; 149; 155.1; 158 a 160;
163.1; 171; 172.

. enturbiantes, 162.1

. espesantes, 8; 22; 23.1; 24; 39; 47.1; 52.1; 52.2;
66.1;70; 72 a 76; 78; 82.1; 93; 106; 106.1; 110;
124.3;131; 171

. estabilizantes, 1; 8; 22; 23.1; 24; 39; 44; 47.1;
52.1;52.2;64.1; 64.2; 66.1; 70; 72 a 76; ' 78;
80.2; 82.1; 93; 97; 98; 99.1; 99.2; 106; 106.1;
110; 114; 124; 124.3; 125; 129.1; 131; 137,
138; 155; 156; 163.1; 171; 172

. estimulantes, 38 exaltador de aromas, 139; 140;
144

« fijador de colcr, 146; 147 £

« ungistatico, 61

- gelificant, 47.1; 106; 106.1

- glicerina, 71

« humectante, 118..1

. ligante, 169

. lubricantes, 169; 170

« mejorador color, 117; 118

« mejorador quimico, 31; 112

. modificador textura, "; 99

. neutralizantes ' 7; 25; 27; 41, 45.1.1; 88; 113;

«115;116; 121; 131.2; 134; 141; 145

. nutriente, 52.1.1; 83.1; 83.2; 83.3; 83.3.1; 83 .4;
86.2.1; 88.1; 162.0

« protector de superficie, 53; 54; 55; 63; 77; 128;
166

. saborizantes, 12; 126; 127

. secuestrantes, 12; 14; 43; 45.1; 57; 114; 116;

« 116.1; 137; 138; 141; 145; 149; 155; 156 y 168

- solvente de extraccion, 21.2

« suptement dietario, 86.2.1

« suplement nutri; 83.1; 83.2; 83.3; 83.4;

. talco, 161

- tampon, 45.1;4.5.1.1; 45.2

« vehiculo, 123; 166

Aditivos alimentar no autorizados, 10

« oblig declararlos en rétulo, 230; 246

« p/liquidos de curado, 284

« p/plasticos, Tabla A

. rotulacion, 223; 230; 1396

. sintéticos, 1311

Adobo criollo, 1287

Adormidera, 1293.1'

Aflatoxinas en alimentos, 156 bis, 556.5, 556.5;

563.3, 567.h, 787 bis, 1407

Afrechillo, 671

Afrecho/Salvado, 670

Aftosa en vacas lecheras, 57.2

Agar en conservas de carnes, 427

Agar, 1398.22

Agaricus, 1249

Agentes tensioact éster sacar, 1398.64.1

Agua,

- cafierias para, 213

« carbonat polvos/granulad, 984

. carbonatada/carb6nica, 983

. de coco o leche de, 895

- gasifi/gaseosa, 119; 983; 1017

- mineral, 118; 985 a 993

. mineralizada artif, 995

« potable, 982
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. servida ind lacteas, 99; 100

. seltz, 983

. tonica/Indian tonic, 1001

Aguamiel, 1084

Aguard anisado, 1121.1

Aguardiente, 1108; 1110a 1117

Ahumado, proceso de, 171

Aire,

. contaminantes del, 23

. en envases, reemplazo gas, 195

. renovacion en fabrica, 18.3

Aislados protein de oriq veg, 1411

Ajedrea/Tomillo real, 1202

Ajenjo, 1123; 1293.2

Aji Cumbari, 1203

Aji molido/pisado, 1203

Ajies/pepin/cebolLit en vinag, 980

Ajo, esencia de, 1300.1

. hortaliza, 841

. radiacion de, 841 bis

« Ajonjoli/Sésamo, semilla, 897 bis

« producto, 841

. radiacion de, 841bis

Alazar/Cartamo, colorant, 1324.2

Albahaca, 1204

Albahaca, esencia de, 1300.2

Albondiga, 404

Alcachofa,

. conserva, 940

- hortaliza, 870

Alcalina, 1324.2

Alcaparra, 1205

Alcaravea,

. condimento 1214

. esencia, 1300.3

. fruto, 1214;

Alcaucil,

. conserva, 940

- hortaliza 870

- Alcayota/Cayota, 884.4

« Alcohol

« 1-Decanol. 1398.21.1

- anisico, 1398.22.3

. anisilico, 1311; 1398.22.3

< (C9,1398.22.2

- C10, 1398.21.1

- directo/aguard natural, 1108

« decilico, 1311; 1398.21.1
etitico, 1398.21.2

. feniletitico, 1311; 1398.22.6

« fenilpropitico, 1311; 1398.22.4
« hexilico, 1311; 1398.22.5

« laurico, 1311; 1398.22.7

- metilico, 1108

. neutro/rectificacio, 1109

. nonanol, 1398.22.2

- nonilcarbinol, 1398.21.1

. nonilico, 1311; 1398.22.2

« petargonico, 1398.22.2

. vinico, 1109

Aldehida benzoica, 1398.35
Aldehido

. alfatotuico, 13911.65.1

- caprilico, 1398.'101.2

« C8, 1398.101.2

« (9, 1398.101.1

« C10, 1398.58.1

« Cl14,1398.164

« C16, 1398.95

- capritico, 1398.101.2

. cinamico, 1398.56.1

« decilico, 1398.58.1

. fenilacético, 13578.65.1.

« paratoluico, 1398.92

- petargonico, 139;1.101.1

« piperonilico, 1398.108

- salicilico, prohib; 1321

Aleta de tiburon, 465

Alito 3-ciclohexanoprop., 1398.56
Alfa-crocina, 1324.2
Alfacaroteno, 1324,2

Alfalfa, 850; 1296
Alfatocoferol, 139;1.23
Alfefiique, 788.1
Alfoncigo/Pistacho, 901

Algas, 878

AtiLo 3-cictohexano propionato, 1398.56
Alimento,

- definicion, 6.2

- aditivos prohibidos, 8; 1321

. adulterado, 6 bis; 6.7

. ahumado, 171

. almacenamiento, '8.13

. alterado, 6 bis; 6.5; 176.2; 177
- autorizas de, 3 Ley; 3 Regl; 2; 13; 14
« c/accion terapéutica, 235; 1125c; 1347
. c¢/aditivos, 1396

. c/aflatoxinas, 156 bis
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. c/alto contenido en Gluten, 1373
. calidad de los, 11
« congelados, 158 bis; 162
. conservado, 158
- conservado, proce p/159 y sig
. contaminado, 6bi.-i; 6.6; 177
. contenido microbiano, 6.6
. decomiso, 6 bis; 18.9; 18.10; 121; 143; 177;
194; 253; 276; 378; 641 bis; 766; 882; 948;
1207
. defectuoso; 18.10
« denominacion, 155; 220 y.sig.
« dietético, 1339 y sig
. aditivos autorizados, 1344
- aftatoxinas p/lactan, 156 bis
- bebidas slalcohol, 1349
« comidas dietét a domicilio, 151; 151 bis
« composic proteica, 1373; 1374
« con accion terapéutica, 1347
« con contenido glucidico, 1371; 1372
« con derivados proteinicos, 1365; 1366
. con edulcorantes, 1348; 1349
« Director Técnico, 1346
« enriquecido, 1369
« envases y envasamierito, 1341
. exigencias, 1367
« fortificado, 1363 a 1368
- modificados
» en composic glucidica; 1371;1372
» en composic lipidica, 1376; 1377; 1378
* en composic mineral, 1379
= en valor energético, 1370
+ normas
« p/su equivalente codif, 1347 bis
« microbiolég, 1340
- para lactantes, 156 bis; 1350 a 1359

« suptemento dietario, 1339d; 1363 bis; 1363

tris

- valor energético, 1370

« venta libre, 1342

. director técnico, 4; 16; 17; 19; 559; 1346
fabrica/comercio de, 12; 13; 18; y sig

. falsificado, bis; 6.8

« fraccionamiento de 18.17

. genuino/normal, 6.4 jlegal, 155

« imitacion de extranjeros, 9 intoxicacion por, 7
. irradiado, 174; 807.4; 827 bis; 841 bis; 844 bis;

« 884 bis; 1401 bis
« lacteos, 553 y sig
- manoseolmanipuleo de 145, 198

« microrganismos/par,asitos, 6.6
- modificaciones en, 14
« no apto para el consumo, 156 bis
« no definidos por CAA, 3
- normas de caract especial, 24 y sig
- normas sanitarias de establ de, 18 y sig.
- obligac del titular, 14; 16; 155
« perecedero, 157
« prohibiciones, 15
« prohibidos, 8; 1321
. remates de, 183
« tolerancias de metales y no metales, 156
Alizarina, 1324.2
Almendrado, turron; 800
Almendras, 885 a 883
. de tierra, 833
. esencia de, 1300.4
- grados de seleccion, 888
- pasta de, 804
. tamanos, 887
« tipos, 886
Almidon, fécula, 674; 705
« de banana, 704
« de maiz, 674
« de palmeras/sagu, 684
. en colorantes, 1324.2
. en conservas de carne, 419
« en margarinas como testigo, 551
- modificado, 1398.23.1
Aloe, 1293.2
Alubias, 862
Alumbre en envolturas, 197
Alumbre potas'lco, 1:398.23.2
Aluminio,
. enveses de, 186.3
. sacas de, 1323
« pigmento, 1324.2
. silicato de sodio, 1398.152
- y potasio sulfato, 1398.23.2
Allium sativum, 1300.1
Altramuz/Lupino, 85'7
Amaranto, colorante, 1325
Amaretis, 763; 766
Amargon, 853
Amargos, bebidas alcoh, 1129
Amarillo ocaso, colorante, 1325
Amilaceas en conservas anim, 285.6
. en chacinados frescos, 323
Amilasa, enzima, 1263a
aromat en plastic,:)S, 211
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. aromat libres en color, 1324.2
Amino-4-difenilo en color, 1324.2
Amomum melegueta, 1236
Amoniaco en aire amb, 23
Amoniaco en conservas de carne, 285.1
Amonio
- alginato, 1398.24
- bicarbonato, 1398.24.1
. carbonato, 1393.25
- (D1) fosfato, 1398.26
« hidroxido, 1398.27
« (mono) fosfato, 1398.28
Amygdalus communis, 1300.4
Analisis bromatol, (ver caa tomo 11)
Ananas,
. conserva 961
. fruto B84.1
Ancua/Poror6, 656
Ancusa, colorante, 1324.2
Anchoa
. ala carne, 462
. conserva de, 490
-y Anchoita salada, 463
Anega, 1220
Anethum graveolena, 1220
Anetot, 1309.1
Ang¢lica, hortaliza, 839
. esencias, 1300.5; 1300.6
Angostura, subst amarga, 1294.3
Anbhidrido
« carbonico c/nitrogeno, 1067
. carbonico en aire, 23
- carbonico en bebidas gasif, 1066
- sulfuroso, 1398.29
- sulfuroso en bebidas slalcohol gasificada, 1000
. sulfuroso en confituras, 807.6
- sulfuroso en jarabe de glucosa, 971
- sulfuroso p/blanqueo frutos, 919

- sulfuroso preserv cereales, 643
Aniba rosaeodora, 1300.2.1
Anis/Anisado, 1121.2
. carabanchel, 1121.5
« comun, 1206
. esencia de, 1300.7
- estrellado, especia, 1207
. licor crema de, 1121.4
- turco/arabe, 1121.3

. verde, 1206
Anisette, 1121.4

Antimonio:

. en alimentos, 156

. en colorantes, 1324

. en envases, 187

- en esmaltes, pint envases, 189
Antisépticos en envolturas, 197
Antranitato de metilo, 1311; 1398.30
Afiejamiento bebidas alcohol, 1126; 1127
Aparatos, utens alimentarlos, 184

« para leche,-54.3; 65 a 67; 71; 75
Aperitivos:

- bitter, fernet, amargo, 1129

. con soda, 1132

Apio, hortaliza, 842

. esencia de, 1300.8
Apocarotenal, colorante, 1324.2
Apocarotenato, colorante, 1324.2
Apple, brandy, 1115.5

Apricot, Licor, 1121.23
Aquavit/Aquavitae, 1121.6
Arenque ahumado, 490

Aromas recuperados det café, 1174

Avutarda chica o de cabeza colorada 262

Avutardas de Magallanes o de pecho blanco 262
Arpillera, envoltura de, 197
Arrac/Sounchou, aguard, 1116.1
Arrollado criollo, 355

Arrope

. de uva, 1092e

. de varias frutas, 1023

Arroz, 647 y sig

. blanco, 648*

. carolina, doble carol, 649

- ctasif por longitud, 649; 651
. defectos, 650; 651; 652

- derivados del, 648

- entero/integral, 647

- glacé, 648b

- glutinoso, 652 bis

« japonés, 649¢

« parboit, 652

- perlado, 648b

« prod y subproductos del, 648
« pulido, 648*

« quebrado, 648¢

. var Blue Bonnet, 649a

. ver Blue Rose, 649b

. var Fortuna, 649*

« ver Yamani, 649¢
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CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO “ACTUALIZADQ”

Arrozin, 648d
Arrur.ruz/arrowroot, 699
Arsénico:
- en agua potable, 982
. en alimentos, 156
« en color/pigm, 189; 1324.2
. en frutas a desecar, 902
.- en metales, 187
« en objetos plasticos, 211
Artemisia dracunculus, 1221
Arvejas, 858; 864

- secas remojadas, conserva, 928
. verdes, conserva, 927
Aspartamo, 1398.30.1 y Tomo II
Aspergillus oryzae, 1263a
Atun argentino, 479
Autoridad Sanitaria Nacional, Ver "Aistema Na-
cional de Control de Alimentos"
Autoridades Sanitarias Competentes: Ver
Ley 18.284 — Dec. 2126 — Dec 385/99
Avellanas, 889
Avena arrollada, aplastada, 655
Avena, 643
Aves:
. comercializacion en trozos, 256
- inspecciodn veterinaria, 256
« peladeros de, 256
. tratadas c/oxitetracictina, 257
- temperatura, conservacion, 256
. vivas, muertas, evisceradas, 256; 257
Azafran:
« como colorante, 1324.2
« en polvo, 1209
. en rama, 1208
- métodos analisis, TOMO II

- molido, 1209
Azahar, esencia 1300.9
Azodicarbonamida:
- aditivo p/pan, 751

« caracteristicas, 1398.31
Azucar, 767 y sig

« blanco, la y 2a calidad, 768
. cande, 772
« Candi/Kandi, 774
« comun tipo A, tipo , 768 bis
« con vainillina, 1247
« de fantasia, 773
« de fruta, 1398.66.0
« de Leche, 781
. en colorantes, 1326

« en pancitos, 769

- impalpable, 770

. invertido, 777

« Metodologia Analitica, Tomo II

. refinado, 768

. rubia/morena/terciada, 771

- vainillada, 1246

Azucares en conservas animales, 285.6
Azul de patente V, color, 1325

Azul de ultramar, 1398.32

B

Bacalao salado y disic, 464

Bacterias plyoghurt, 576; 579; 5SBO
Bacterias patdg. en agua potab, 982, 607.5; 607.6
Bacterias/hongos P/1lueso

Badiana

. condimento, 1207

. esencia, 1300-10

Balancheo, 803

Balsamo de Pert, 131)B; 1398.33
Balsamo de Tolu, 1308; 1398.34
Batsamosloleos/oteogomoresinas, 13C)8
Balsamun peruvianum, 1398.33
Bananas, fruto, B84.2

Babos de reposteria, 787 bis

Bario en colorantes, 189

Bario en plésticos, 211

Barnices p/cobert d,e confit, 805.2
Barniz sanit esmalt, 186; 187; 188; 190
Barquillos, 762

Barriles, revest interno, 1083

Barro cocido vidriado, envase, 186.5
Basidiomicetas, 124-9

Batata de China. 831

Batata, 828

Bazo, 252

Bebidas alcoholicas, 1117; 1128

- alejamiento, 1126; 1127; 1136

. artificiales, ineotas 1133

. concentrados, 1117

. destiladas, 1110; 1111; 1117

- exig, 1125; 1134; 1136 bis

- importadas, 1124

- productos p/anejarlas, 1136

- substancias prohibidas, 1136

- vinos, Tipos, 1095 y

- Licores, ineptos, 1133; 1134 y

- Licores, nomb geograficos, 236; 1135
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CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO “ACTUALIZADQ”

Bebidas analcohodlicas, 119; 996 a 1017
. aditivos permitidos, 996
acidos permitidos, 996
agua tonica, 1001
ariapa, 1004
artificiales, 1005
colorantes permitidos, 996
con jugo frutas, 1006,
dioxido de carbono 996;
edulcorantes permitidos, 996;
espesante; 996K
envases, higiene de, 1019 bis

extractos, infusiones y maceraciones permiti-

dos, 1000
ginger ale, 1002
guarana, 1003
polvos para prep bebida s/sin alcohol, 1009
preparados basicos p/elaborartas, 1008
- prohibicion de venta en vasos desde mostrador.
997
soda tonica, 1001
Bebidas
de bajo contenido alcohoélico, 1039
espirituosas, 1128
espiritltonicasireconst, 1125
Belembe, B32
Beltadona, 1293-1
Beme, B72
Benceno en aire amb, 23
Bencidina, en colorante, 1324.2
Benzaldehido, 1311; 1398.35
Benzofenona, 1311; 1398.35.1
Benzoilbencene, 1398.35.1
Berenjenas, 871
Berro, B51
Betacaroteno, en Mayonesa , 12B0O.3; 1324.2
Betanaftilamina en color, 1324.2
BHA, 1398.81
BHT, 1398.83,
Bibliog colorantes y pigm, 1324; 1325
Bibliograf de contaminantes aire, 23
Bibliograf de n,.étodos anatit, 1399; Tomo II
Bife a la hamburguesa, 330; 389
« de lomo a la plancha, 3B7
« de vacuno cl cebolla, 3B8
Bifenilo, 1398.61
Bifosfato de calcio, 1398.46
Bioxido de carbono, 106,6
Biscuit, 760

Bistropogon nollis, 122B
Bitartrato de potesio, 1398.120
Bitter

angostura, 1131

de naranja, 1129; 1130
Bixina, 1324.2
Bizcochos/Gallet 760; 762; 7(>4; 766
Bloques/Barras chocot relleno, 1159
Bodega vinicola, 127
BoLetus, 1249
Bollito de anis, 759
Bombon, 786; 788; 788.16
Bomboneria, 114; 116
Bondiola, 287
Boniato, 828

contenido min de jugos y/o PulLpa, 998; 999
Boro en alimentos, 156

dioxido de carbono, 996
Botellas para Leche, 71

edulcorantes permitidos, 996
Bouillabaisse, 480

espesante, 996k
Brandy/Aguard, 1112; 1113; 1115
. concentrado 1174;
Brasilina, 1324-2
Brassica, 1229
Brevas, 8&4.3
Bromato de Potasio., 1398.112
Bromelia, 1398-100
Bromelina,
« enzima, 1263c
 p/tiernizar tripas, 312
Bromo en aire ambiente, 23
Bromuro de metilo en aire ambiente, 23
Bronce, enveses de, 186-2
Broux de noix, 1121.7
Brucelosis/Tuber, vacas, 40; 41; 56; 57 Buck-
ling/arenque aiium, 490
Budines, 818
Bulbos, tallos vegetales, 841 a 847 -2
Burzot en cuero, 34
Burzot, 356
Buseca, 431
Butifarra, 325
Butirato de
. bencilo, 1311; 1'.598.35.2
- butito, 1311; 1398.35.3
. etito, 1311; 13911.36
. isoamito, 1311; '1398.37
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CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO “ACTUALIZADQ”

Buttermilk, 580
CH

Caballa, 270

Caballa preparada como Atin, 479
Cabeza de Cerdo Salada, 288
Cacahuete/Mani, 897

Cacao, 1137

- agregados, 1161; 1162

. cascarilla de, 1160

. desmantecado/desllrasado, 1141
« dulce, polvo edulcorado, 1144

« en grano, 1137

- en polvo, 1142

- en polvo desgrastido, 1143

- grasa/manteca, 1147

- masa de, 1139

- pasta de, 1139

- solubilizado, 1145

. solubitiz dulce/G-dulcorado, 1146
. torta de, 1140

- tostado y descascarillado, 1138
Cadmio en

« pinturas/esmaltes envas, 189

« plasticos, 211

- revest de envases, 186.2

Café, 1163

- clasific por el grano, 1164

. crudo, 1163

- descaf soluble, 1174 bis

« descafeinado, 1170; 1172; 1173
« deteriorado, 1177

- en copos, virutas, 1169

. extracto de, 1174

« inepto, 1177; 1178

- instantan/solub/concentrado, 1174
. molido suelto, 1168

- procedencias, 1164

- sin cafeina, 1171; 1173

. soluble, 1174

. sucedaneos del, 1176; 1179; 1180
. torrado, 1165 a 1167

. torrado solub, 1175

. tostaderos de, 130

. tostado, 1165 a 1167

. verde, 1163

Cafeina, 1398.38

Cakes, 760

Calabaza, 876

Calcio

- alginato, 1398.39

. ascorbato, 1398-39.1

. benzoato, 1398.40

. carbonato, 1324.2; 1398.41

- cictamato, 1398.42

. ciclohexano sutafamato, 1398.42
. citrato, 1398.43

. cloruro, 1398.44

« cloruro, en Leche evap/cond, 575
« cloruro, en quesos, 607

« (di) fosfato, 1398.45

. disodico etitenodiaminotet, EDTA, 1398.168
« gluconato, 1398.45.1

« hidroxido, 1398-45.1.1

« lactato, 1398.45.2

« (mono) fosfato, 1398.46

« polimanuronato, 1398.39

« propionato, 1398.47

« propionato adit p/pan, 747

. sacarina, 1398.48

. silicato, 1398.49

. sorbato, 1398.50

« (tr1) fosfato, 1398.51

Caldos, conserva, 440

Calidad igual de los alimentos, 11
Calvados, 1115.7

Céamara frigorifica, 25.2; 26; 28; 49; 53; 61.5; 69;
81.6; 85.8;91;2; 91.4; 96; 97; 138.7; 140.1; 162;
178; 182; 248; 310; 311; 494; 623-a
Camaron seco, 468

Campeche, colorante, 1324.2
Candi, 774

Candy de mani, 788.3

Canela de Ceylan, 1211

Canonigo, verdura, ;352
Caritaride,,, 1293.2

Cantaxantina, colorante, 1324.2
Cana/Cachaza, 1116.2; 1118.1

- con miel, 1121.8

. de frutas, 1121.11)

. doble, 1118.2

« quemada, 1121.9

Caiierias de plastico p/agua, 213
Capacidad de envases y contenido
Capparis spinosa, 1205

Capping salt, 1271

Caproato de

. asilo, 1311; 1398.52

« de etito, 1311; 1:398.53.3
Capsicum, 1233
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CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO “ACTUALIZADQ”

Caramelo,

. colorante, 1324.2

- colorante p/cerveza, 1081.9

. blandos, duros, etc, 789 a 791

« deuva, 1092.f

. /Chocolatines, c/fosforos, 790

- recipientes para, 791

Carbohidrasa, enzima, 1263.a

Carbon medicinal, 1324.2

Carbonato

- basico de magnesio, 1398.87

- de calcio c/pigmen, 1324.2

Carboximetitcetulosa sodica, 1398.52.1

Carbunco en lecheras, vacunacion, 41

Cardamomo, condimento, 1212

Cardo,

- hortaliza, 843

. santo/bendito, sust emarga,1294.4

Cariophitlus aromaticos, 1216

Carne, 247

« abombada/normal, 250; 253

- a la pepitoria, 395

. almacenamiento en camaras frias, 179; 248

- aplicacion conjunta CAA y Ley 3959; 2

- de Reglamentacion; Disposic. Espec. pag 519

. cocida congelada, 443

. curada, 286

. de bovinos, 247

- diferentes preparados, 443 a 450

- envases/envolturas prohibidos, 254

. librosa, 251

- flacalmagra, 251; 292

. fresca, 248; 259

- inspeccion sanitaria transporte de, 259

- grasa/gorda, 251

- mézclas/pastas de, 310; 311

- ovina curada y cocida, 380

- ovina s/curar y cocida, 383

. real, 205, 240

- partes c/sello sanitario, 248

- picadaltriturada, 255

« porcina curada y cocida, 381

« porcina s/ curar y cocida, 384

« productos elaborados con, 258 y derivados, 2
Reg; Disposiciones Esp. pag 519

- sazonada, 393

- sello inspeccion sanitaria, 248

. tratada con oxitetracictina, 249

- vacuna asada, 386

« vacuna con papas, 392

- curada y coc/corned beef,379
. cruda de humedad interm, 255 bis; 379 bis
- vacuna sin curar y cocida, 382
Carnicerias, 24

Carotenos, color, 1324.2
Carragenina, 1398.47.1

Carry, condimento, 1213
Cartamina, 1324.2
Cartamo/Alazar, color, 1324.2
Carton envas/envolt, 186 bis; 197.6; 1322
Cartulina, envases de, 186 bis
Carum carvi, 1300.3

Carvacrol, 1311; 1398.52.2
Carvi, comino aleman, 1214
Casas de comida, 153; 283
Casas de huéspedes, 138; 141
Cascaras de naranja amarga, 1294.10
Cascarilla de cacao, 1160; 1161
Caseina, 583

Caseinato, 584

Casis, Licor, 1121.11
Cassoulet, conserva, 397
Castanas, 890 a 8§92

- candidas/marr6n glacé, 788.4
- de caju, 894

. de Para/Brasil,-893

Catalasa, enzima, 1263d
Catufa, 833

Caucho, tapas de, 193

Caviar, 483

- aditivos para, 487; 488

. argentino, 241

. fresco/granutado, 484

- prensado, 485

- salmuera para, 461

. simil, 486

Cayota/Alcayota, 884.4
Cebada, 643

- germinada, 1180

. matta de, 659

- mondada, 653

- perlada, 654

Cebadilla, 1293.1

Cebolla, 844

. esencia de, 1300.14

. irradiacion de, 844 bis
Cebolltitas/ajies/pepin en vinagre, 980
Cecina, 289
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CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO “ACTUALIZADQ”

Cedron/Yerba Luisa, cond, 1215
Celofan usadolmanchado, 197.2
Celulosa

. gel, 1398.52.2

« microcristalina, 1398.52.2

. regenerada, envases, 186.9

Centaurea menor, subst amarga, 1294.6

Centeno, 643

Cera

- animal/vegetal/mineral, 789.9
. carnauba, 1398.53

« protec frutas citricas, 922

- de abejas, 1398.54

« dituyente p/coloran, 1326

- protec frutas citricas, 922

- de cachalote, 1398.63

« de parafina, 1398.55

. microcristalina, 1398.55

. minerales, 1398.55
Ceramica, envases de, 186.5
Cereales, 643 a 646

- aplastados, inflados, en copos, 645
. desinfeccion de, 1401

. en hebras, 646; 658.5
Cerezas, 884.5

. conserva, 963

« desecadas, 916

Cerveceria, productos de, 1083
Cervelat, 332

Cerveza, 1080

« Bock 1083

. comun, 1080.2

«de ..., 1080.1

- envases para, 10E.3

- especial, 10BO.2

- exigencias, 1082

. extra, 1080.2

. fabricas/comercic.s de, 124 a 126
- genuina, 1080.1

. Liviana, 1080.2

« Munich, 1080.2; 1083

- negra, 1080.3

- Pilsen, 1083

« practicas de elat,, 1081

. rotul/denomin, 1080; 1081

. slalcohol, 1080.3

- Viena, 1083

Ceylan, esenc canela de, 1300.11;
Cictamato de sodio, 1398.136
. en bebidas s/alcohol, 1349

Ciclohexano

« propion de alito, 1311; 1398.56
. sulfam de calcio, 1398.42

. sulfam de sodio, 1398.136
Cichrumintybus, 1294.1
Cidraltoronja, 884.6

Cima, 357

Cinamal, 1398.56.2
Cinamaldehido, 1311; 1398.56.1
Cinamato de metito, 1311; 1398.56.2

Cinammomun zeylanicum, 1211; 1300.11

Cinammomun cassia, 1300.12
Cinc
- en agua potable, 982
. en alimentos, 156
« en colorantes, pint, 189; 1324
Cinchona
. calisaya, 1294.11
« succirubra, 1294.11
Cineol/eucaliptol, 1309.6
Ciruela,
. fruto, 884.7
. conserva, 960
- desecada, 909
. tierna tipo francés, 903
Citral 90%, 1309.3
Citral puro, 1309.2
Citrato
- isopropito; 1398.57
« férrico amonico, pardo, 1398.83.2
. férrico amoénico, verde, 1398.83.3
. tricalcico, 1398.43
« tripotasico, 1398.114
. trisédico, 1398.137
Citricos, mermelada de, 810 bis
Citronelal/rodinal, 1309.4
Citronelol, 1309.5
Citrus aurantium, 1294.10
- protectores externos, 922; 924
Ctara/albuina de huevo lig. 511
Clavo de olor,
. esencia, 1300.15
. especia, 1216
Ctopteryx, 878
Clorhidrato de
. aureomiciria, 1398.58
- oxitetracielina en:
faenam. animales, 249; 257; 271
pescado fresco, 271
. terramicina, 1398.103
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Cloro activo en agua potable, 982
. en aire ambiente, 23
Clorofila A y, color, 1324.2
Cloroformo en aire ambiente, 23
Clorotetracictina, 1398.58
Cloruro de sodio, 126-'+
Clubes, 138; 140
Cnicus benedictus, 1294.4
Cobertura de chocolate, 1153 a 1155
Cobre en:
. aceites, 525.5
- agua potable, 982
. alimentos, 156
- colorantes y pigmentos, 1324.2
. envases, 186.2; 1117
Coca, 1293.1
. de Levante, 1293.2
Cochinilla, color, '1324.2
Cochlearia armoraciii, 1239
Cocinas, 138; 140
Coctearia de Bretafia, 1239
Coco, 895
. aceite de, 538
- agua/Leche de, 895
- en polvo/rallado, etc, 895
. grasa de, 538
- pancitos/tabletas de, 788.9
« pulpa de, 895
Coctel,
- bebida alcoh, 1121 bis, 1129tris
. de frutas, conserva, 970
Codeguin, 326

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO,

« Ley 18.284 art. 1°

Col acidajar,-ia, 976

Cola de certio salada, 288
Colecalciferol, 551.L

Coles, 848

. flores, frutos, 857 a 877
Colesterol

- en bizcochos/galtet, 760.8

- en fideos, pastas, 713; 721
Colocassia esculentum, 832
Colofonia, 789.9

Colombo, subst. amarga, 1294.7
Coloquintida, 1293...2
Colorantes, 197.4; 1322 y sig

. declaracion en rotulo&, 246

« diluciones y diluyentes de, 1326

- naturales, nomina, 1324
. normas, identificacion, 1324;
- p/plésticos, metales, 211
« prohibidos, 1322
« que no figuran en CAA, 1327
. sintéticos, 1325; 1325 bis
- sintéticos en envolturas, 197
- tolerancias de metales, 1324
Comedores, 13, 14, 18, 141
Comidas preparadas congeladas, 158bis; 182
Comino:
. aleman, 1214
. comun, 1217
Comision Nacional del CAA, 20 Ley compota,
808
Compuestos quim aisl, 1309; 1310
Concentrados
. de bebidas alcoholicas, 1117.1
. de tomates, 946
- de protein origen veget, 1410
« de bebid analcoh p/neranjada, limén, 1038
Condimentos/especias, 1199 a 1248
. en conserva carne, 285.3

Conejo 262
Confiscacion de alim, 132.6
Confiterias, 115
Confites/grageas, 794
Confituras, 807
Congelacion de alimentos, 158 bis; 160; 162
Conserva de, 30; 175 a 177
. atcauciles, 940
. anana, 961
- animales caza 266; 268; 519
- arvejas verdes seca remoj, 928
. atan, 479
« bife hanburgués, 389
. caballa, merluza, 481
« carne, 284; 285; 379 y sig
. ovina curada, cocida, 380
« p/exportacion, 412
. tratada c/oxitetracic, 249
. vacuna,
= (corned beef), 379; 379 bis
= cruda de humedad intermed, 255 bis
. cerezas, 963
« chauchas, 941
« chorizos espafioles, 424
. ciruelas, 960
. crustaceos, 285.1
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. damascos, 959 . comidas en restaut, hotel, rotis, etc, 283
- diferentes especies animales, 385 « pescado fresco, 179; 271
- duraznos, 955; 956 « productos Lacteos, 97
. ensalada de fruta, 969 « por calor, 163, 164
. espinaca, 932 « por otros procedimientos, 174 tris
. frambuesa, 968 « por radiaciones ionizantes, 174; 807.4; 827 bis;
- frutas, edulcoranites para, 971 841 bis; 844 bis; 884 bis; 1401 bis
« frutillas/fresas, 958 « por salmuera, 170
- garbanzos, 936 Consultor Técnico, 19
- guindas, 694 Consumidor, 6.1
« hortalizas en vinagre, 980 Contaminacién de alimento
« higos, 966 hongos, 1250 Contenido neto en envases, 239
« jardinera hortal/legumbres 941 ter Coniac, 1116.3
« manzana, 962 Copernicia cereferia, 1398.53
« mariscos, 29; 482 Copos de maiz, 656.4
« membrillo, 967 Corazon, 252
- origen animal, 2711 Corcho en tapas, 193.2
. origen vegetal, 926 Cordero a la irlandesa, 401
- palmitos, 933 Coriandrolculantro, 1218
« pecho vacuno, 390 Corned beef, 379
« peras, 957 Coronopus pinafitidus, 856
« pescado, 451; 481 Corrosioén de envases, 177
= al aceite, 478; 479 Costilla de cerdo salada, 288
= con jalea, 477 Cotufa, 830
= en aceite comestible, 489 Crakers, 760
= en salsa, 474 Crema:
= ensayos estabilidad, 473 . 4cida, 588
= extranjeras, 490 - artificial,
= fabricas de conservas, 29 « imitacion, 552 tris
« pimiento, 938 « polvo para, 552 tris,b
« porotos secos remojados, 935 - contenido de grasa, 585
« porotos, 934 - cultivada, 588
« puré¢ pimiento, 939 « de Leche en polvo, 590
. remolacha, 941 bis . de Leche, 91; 585 a 590
« salch Viena/Franfur/Copetin, 425 . helada, 1077, 1078
« tomate con piel, 944; 945 - homogeneizada, 586
- tomate pelados 942 - nata, 585
. tomate triturado, 948 Crema, prohibicion, uso palabra 591; 644; 702
- uvas, 965 Cremerias, 78 a 95
. zanahoria, 937 Cremogenado de; 1051 805; 1398.120
. elaboradas en casas comidas, 283 Cremor tartaro, 787;
. envasamiento, 281; 282 Creta en envases, 192
. exigencias analiticas, 285 Criadillas, 252
. fabricas de, 30 Cristal, envases de, 186.5
« liquidos de curado para, 284 Croccus sativus, 1208
« mixta, origen animal y vegetal; 279 Crocetina, 1324-21 Tomo II
« tratamiento/incubclcion, 280; 473 Cromo en color y pigmentos, 1324.2
Conservacion de . revestimiento de envases de, 186,3
. alimentos, procedim, 159 a 177; 182 Crustaceos, moluscos 270; 273; 274; 275; 276.1
. carnes, 179, Cuajar de rumiantes, 252
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Cuajo enzima, 584; 1263
Cuasia, subst amarga, 1294.5
Cubiertos/utensilios, 184
Cucurbita ficifolia, 884.4
Cuero de cerdo salado, 288
Cumarina, 1320

Cuminum cyminum, 1217
Curado de alimentos, Liquidos para 284
Curazao, 1121,12

Curcuma, color, 1230; 1324.2
Curcumina, 1324-2

Cyperus esculentus, 833

CH

Chacinados, 302

« % de agua, 320; 322

+ % de materias grasa, 319
« % de substancias amilaceas, 323
. agregados permitidos, 323
- agregados prohibidos, 316
. cocidos: Viena, Frankfurt, 322
. embutidos, 303 a 507

. fabricas de, 26

. fiambres, 309

- ineptos, 316; 317

- no embutidos, 308; 354

. rotulacion de, 318

- sellos de inspeccion, 378
Chatona, 290

Champagrie, 1101
Champifiones, 1250
Chancaca, 771

Charqui, 292

Chauchas, 863

. conserva, 941

. turca, 872

Cherry, 1121

« brandy, 1115.2
Chewing-gum, 789.9
Chicha de uva, 1092.g
Chicle, 789 bis

« globo, 789 bis

Chicoriuin intybus, 1179
Chili con carne, 403
Chimichurri, 1287

China, esencia, 1300.12
Chinchulines, 252
Chinesco, 358

Chirimoyas, 884.8

Chirivia, 840

Chocolate, 1148

- agregados prohibidos, 1161; 1162
. blanco, 1158

. blanco, cobertura de, 1155
- bloques/barras, 1159

. ¢/crema, 1151

. clleche cobertura de, 1154
. ¢/Leche detcremada, 1150
. c/leche, 1149

. coberurade, 1153 a 1155

. de fantasia, 1156

« dulce c/leche, 1149

- envolturas para, 200

- figuras de, 805.2

. fundentelfondant, 1152

. lacteado, 1149

. relleno, 1159

Chondrus, algas, 878
Chorizo a la espafiola, 333

- espafiol en lata, 424

. fresco, 327

Chow-chow de tomates, 978
Chucrut, 976
Chufa/almendra de tierra, 833
Chuio/fécula de papa, 674
Chupetin, 789

Chutney, 977; 1337

D

« 2,3-butanodiona, 1398.59

« 2,6-dibutil-terc-p-cresol, 1398.83
« 2-acetonaftona, 1398.96

« 2-hidroxidifenito, 1398.102

. 2-metil butirato de etito, 1398.85.1
. 2-octinoato de metilo, 1398.80

. d-atfatocoferol, 1398.23

. d-carvona, 1309.1.1

« d-citronelat, 1309.4

. d-fructosa, 1398.66.0

. d-isoascorbato sodico, 1398.142
« d-manitol, 1398.90

. d-sorbitol, 1398.157

« d-tertrato de potasio, 1398.121

. dt-atfatocoferot, 1398.23
Damascos,

. conserva, 959

. desecados, 915

. fruto, 884.9
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Datil,

fruto, 925

relleno, 791
Decatactona delta, 1311; 1398.58.2
Decanat, 1311; 1398.58.1
Decomiso de alimentos, 6 bis; 18.9; 18.10; 121;
1129; 139; 143; 177;
Decreto 2126/71, Reglamentario de Ley 18284.
Derivados

de lauva, 1092

proteinicos, 1365; 1407
Descongelacion de alimentos, 162
Desecacion de alimentos, 167
Desecado de frutas, 902
Deshidrataciébn de alimentos, 168
Desinfeccion de vajilla en ba-
res/restaur/confit/afines, 204
Desinfectantes

permitidos, 1401

prohibidos, 1404
Desinfestacion/cianhidrizac, 1403

de frutas, hortalizas, 1401 a 1404

de harinas, 1404

de insectos y parasitos, 174

de productos del agro, 1406
Desinsectacion de alimentos, 174; 1405
Destilerias y fabr. de Licores, 129
Desregulacion del comercio exterior — Anexo Ca-
pitulo I
Detergente p/vajilla, 204
Devolucién de productos en comercios, 137
Dextrina

comestible 688
Diluyentes p/colorantes, 1326
Dextrosa,799
Diacetiltart mono y di glicér. 1398.60
Diastasa/fermento 312, 1261 a 1263
Diaceto-betacaroten1324.2
Diacetilo, 1398, 59

aditivo p/margarina 551
Diclorodifluormetano en aire, 23
Diente de leon 853
Difenil cetona 1398.35.1
Difenilo 1398.61

protector de citricos 922
Difosfato
Dioxido 1398, 138

tetrasodico, 1398.155

dihidroxi-1,2-propano, 1398. 123
Diluyentes para cplorantes, 1326

Dimetilglioxal, 1398.59
Dimetilpolisiloxano 1397 1397;1398.62
Dimetisilicona; 1397, 1398.62
Dioxido de
azufre 1398.29
nitrogeno en el aire, 23
silicio, 518398.139
titanio; pigmento, 1324.2
Director Técnico 4; 16;17; 19; 155; 557.3; 558;
559 bis; 560 bis; 561; 1346
Disolvente de aceites, 526 bis 'y Tomo II
Disposiciones especiales sobre el CAA, pag ...
Documentos sobre metodologias y técnicas anali-
ticas y de aditivos; 1399
Dudecanato de Etilo; 1398.86.2
Dulce, definicién; 811
Dulce de Leche; 592; 593; 594; 594 bis; 595
con crema, 594
envases para, 595
mixto, 594 bis
para reposteria/pasteleria, 593; 593 bis
Dulce de papa 812
Dulce mixto, 814
Duraznos, 884.10
conserva, 955
Descarozados/medallomes, 905
en mitades, desecados, 906
en tiras, desecados, 908
enteros con carozo, conserva, 956
Dypterix odorata, 1248

=

Edetato disodico calcico, 1398.168
Edulcorantes

no nutritivos 1347; 1348; 1349; 1398.100.2

nutritivos, 768 y sig.

azucar, 768 y sig.

aptos, 781 bis

para conserva de frutas, 971

para crema artificial, 552
+ para margarina, 551
Eletraria cardamomun, 1212
Embalajes alimentarios, 184, 185

de plésticos, 206 a 218
Enbutidos, 303
Bafios para, 314

cocidos 307, 341

clases de, 304

de pescado 472

en aceite, tratamiento térmico,315
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fabricas de, 26
frescos, 305, 324
secos 306, 331
Empanadas, relleno de 438
Empleados, obreros, 20/22
Emulsionantes YN, 1398.129.1.1
Encéfalos/cesos, 252
Encurtidos/pikles 172, 972, 1337,1338,
Enebro 1219
Eneldo/hinojo hediondo 1220
Engafio consumidor, 11, 230, 231
Ennegrecim conserva de crustaceos ,285.1
Ensaimadas/facturas 757
Ensalada de frutas,
conserva 969
para aperitivos, 439
Envasamiento mecanico de leche, 69
Envases/envolturas de alimentos, 184 y sig.
barnizados, 187.2
capacidad del envase/conten. real 205, 240
cierre de 143
corrosion de, 177
de carton, papel, etc, usados, 197
de hojalatas, normas IRAM, 205
de plasticos 206
de retorno, 196
deformados, 177
esmaltados, 186.9
inchados, 177
materiales permitidos 186, 186 bis
- materias primas para papeles y cartones, 186
bis
metalicos, 185 a 188; 191 a 193
metalicos, pruebas de cesion, 188 bis
norma IRAM Para envases de hojalata, 205
papeles, cartulinas cartones, 186 bis
para aceites, 524
para aditivos 1395
para alimentos acuosos 199 bis, Tabla A
para alimentos no acuosos 199 bis, Tabla A
para bonbones, 200
para caramelos,200 791
para cervezas, 1083
para chacinados 200
p/leche certif pasteur, 565
p/leche de hasta 50 Litros, 77
p/leche, higiene, 54; 55; 71, 72; 77
p/manteca, 600
p/productos de la pesca, 277

p/quesos, 607.16

p/sal, 134bis.3; '1275

p/soda, 1017

p/yerba mate elabor; 132; 1197

pinturas, decor/esmaltado de, 189

plasticos, cierre de, 193.7

plast autorizados, 214 a 217

prohibidos para alimentos, 201; 1322

revestimiento interior, 185; 186

sin barniz sanitario, 187.1

soldadura de tapas/cierres, 191 a 193
Envolturas

animales ineptas, 313

de embutidos, chocol, etc 200; 800; 805

prohibidas, 197; ;754; 1322
Enzimas/fermentos, :312; 1261 a 1263

proteol en Cerveza, 1081.e
Eritorbato sodico, 1398.142
Eritrosina, colorante, 1325
Escabechado, 173
Escarola/endivia, 854
Esencial/aceite esenc, 1300; 1303

aditivos para, 131)1

artificial (emulsion), 1315

artificial (emulsion), solucion, 1314

artificial p/ticor gusto a .... 1319

artificial, 1312

caract fisicoquimicas, 1302
Esencia de:

ajenjo, 1320

ajo, 1300.1

albahaca, 1300.2

alcaravea, 1300.3

almendras amargas, 1300.4

ambretec, 1300.4.1

angélica (raiz), 1300.5

angélica (semilla), 1300.6

anis, 1300.7

apio, 1300.8

azahar/neroli, 1300.9; 1300.34

badiana, 1300.10

bois de rose, 1300.2.1

cananga, 1300.12.1

canela china, 130,3.12

canela de ceytan, 1300.12

cardamomo, 1300.13

cebolla, 1300.14

clavo, 1300.15

comino, 1300.16
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coriandro, 1300.17
enebro, 1300.17.1
estragon, 1300.18
eucalipto (hojas), 1300.19
eucalipto, rectificada, 1300.20
gaulteria, 1320
haba tonca, 1320
hinojo, 1300.21
jenjibre, 1300.22
laurel, 1300.23
limén mejicano, destilada, 1300.25
limén mejicano/lima, 1300.24
limén, (epicarpio), 1300.26
mandarina, 1300.27
menta arvensis, 1300.30
menta FNVA, 1300.29
menta piperita, 1300.28
menta spicata, 1300.31
naranja amarga, 1300.33
naranja dulce, 1300.32
neroll/azahar, 1300.9; 1300.34
niaoli, 1300.35
nuez moscada, 1300.36
orégano, 1300.36.1
perejil, 1300.37.1
petit grain Paraguay, 1300.37
pimienta, 1300.38
pomelo, 1300.38.1
romero, 1300.39
rosas, 1300.39.1
ruda, 1320
salvia officinalis, 1320
sasafras, 1320
savina, 1320
tanacetc, 1320
tomillo, 1300.40
trementina prohibida, 1320
zanahoria, 1300.39.2

Esen01a deterpenada, 1304

« natural aislada o mezcla, 1303
natural concentrada, 1305
natural de mostaza, 1300.31.1
tabletas/potvos, granutados, 1316

y extracto c¢/emulsion estabiliz, 1315

y extracto, prohibidos, 1320
« y extracto, tabletas/polvos, 1316
Esmaltes protect de envases, 188
Esparragos,

conserva, 930

turiones/brotes, 845

Especias/condimentos, 1199; 1200
mezclas de, 1201
Esperma de ballena, 1398.63
Espinaca
conserva, 932
hojas, 869
Esponjas, virutas, etc, 203
Establecimientos:
alimenti, 12; 13; 14, 15, 16, 17, 18 y sig
autorizacion de, 13; 14
azucarero/ingenio, 112
bares, casas de comidas/huéspedes, clubes,
138
Establecimientos:
aceiteros, 31
agua gasificada, 119
agua mineral, 118
bebidas alcohdlicas, 129
bebidas hidricas, 119
bombones, 116
café, tostaderos/comercios, 130, 131
caramelos, 114
cerveceria, 124; 125; 126
cerveza, 124, 125, 126
comidas, 141 a 143
confiteria/reposteria, 115
conservas de anim de caza, 2641266
conservas de anim y veget, 30
conservas de pescados/mariscos, 29
despacho de cerveza, 125
embutidos/chacinados, 26
empanadas, pizzas, sandw, etc, 136
ferias francas, 144; 145
fraccionador de vinos, 128
helados, 122; 123
hoteles, 140
industrias Lacteas, 99; 100; 101; 102
lacteos, ubicacion, 92; 101; 102
licores/destilerias, 129
mercados y mercaditos, 147
miel, 113
molinos de café, 130
especias, 133
harineros, 107
yerba mate, 132
normas generales, 18 y sig.
objetos plasticos, 210; 214; 216; 218
panificacion/pasteleria/galletitas, 110
pastas alimenticias, 108; 109
pasteurizacion de leche, 60, 67, 98, 99
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pasteurizadores/lacteos, 60; 63
pizzas, sandiw, churros, 136
platos de comida, 139
quioscos y vehiculos con parada fija, 146
sal/salineras, 134.
salinero, 134
sandwiches, pizzas, empanadas, 136
turrones, mazapanes, 117
vinagres, 135
vinicola/bddega, 127; 1 28
Estafio:
en alimentos, 156
envases de, 186.3
papeles de, 197
recubrim enveses, 187.1; 187.2
Estearato de
ascorbilo, 1398.64
magnesio, 1398.169
Estearoil lactato de sodio, 1398.172
lactilato de sodio y calcio, 550.8
Ester
etilico, 1324.2
metilico de la ce'.ulosa, 1398.93
metilico del acido 3-a-N-(A-c) succinamico,
1398.30.1
n-dodecitico del ac galico, 1398.67
n-octilico del ac galico, 1398.68
n-propitico del ac gélico, 1398.69
Esteres de
colofonia, 789.9
¢/ acido dia'cetil tartarico, 1398.60
mono y diglicér,id c/ac acét 1398.99
poliglicerol clac gr potic ac de ricino,
1398.109
glicérid purit_de colofonia, 1398.64.2
rosina de madera, 1398.64.2
grasos de sacarosa, 1398.64.1
Esterilizacion de alimentos, 164; 165; 174
Estiércol en tambos, 44
Estofado con salsa, 394
Estragon, condimento, 1221
Estramonio, 1293.1
Etanal, 1398.1.1
Etanoato de butito, 1398.2.1
Etanol, 1398.21.2
Etanol, dituyente p/color, 1326
Eter etit-beta-naftilico, 1398.100
Etil formiato, 1398.66
Etilmaltol, 1311; 1398.64.1

Etilparaben, 1398.103.1
Etilvainillina, 1311; 1398.65
en rotulado, 1244
Eucaliptol/cineol, 1309.6
Eugenol, 1309.6.1
Exaltador de aromas, 1283
Exportacion de alimentos
almendras, 8M
castafias, 892
empresas, establecim, 1; 12; 13
exclusivam para export, 227; 228
ilegales, 155
normas del CAA, 4 Ley y 4 Reglam
nueces, 899;
picadillo de carne, 412;
productos, 2; 10;
Extracto 998; 1306; 1307
artificial de ..., 1313
Extracto de:
café descafeinado, 1174 bis
carne, 446
carne, primera calidad, 447
carne, segunda calidad, 448
estregdn, 1221
granos de Persiji,
color, 1324.2
hongos, 1251.2/3/4
levadura, 1258bis; 1260
malta, 1080.3
tomate, 946.6
en emulsién, 1315
en solucion, 1314
en tabletas, 1316
fluido de carne, 446
mezclas c/prod sintéticos, 1313
némina, 1307
seco (emulsion/coricreto/resin), 1315
seco purificado, 1315

| =

Fabricas de alimentos: ver Establecimientos
Facturas panad/pastel, 757; 765

Faisan 262
Faenamiento de animales, 248; 249
Fantasia/chacinados, 359
Farifia, 677
Fécula de:
almidon, 674; 705
arrurruz, 699
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mandioca/tapioca, 683
orquideas/salep, 700
Fecha de cosecha en:
aceitunas negras, 952.1
verdes en salmuera, 950
Fecha de "duracién minima": VER "Disposicio-
nes Especiales”
Fecha de elaboracion: VER "Disposiciones Espe-
ciales"
acelgas en conser,ja, 931
alimentos congelados, 162.b
almidon/fécula, 674
bizcochos/galletitas, 760
. cafés tostltorrad, 1165; 1166;1174; 1174 bis;
1175
. caldos, 440
coberturas de chocolate, 1153; 1154
colorantes, 1326
concentrados de tomate, 946
confituras, 807
crema de Leche, 585; 586; 587; 588
crema chantilty, 589
chauchas, 941
« chocolates, 1148; 1149; 1150; 1151; 1156;
1158; 1159
« encurtidos/pickles, 172; 972
escabechados, 173
espinacas, 932
frutas desintegradas, 1041
harina de sorgo, 663 bis
helados varios, 1077
hongos comest, 1249; 1250; 1251
hortalizas en vinagre, 980
jalea real, 784
jaleas de fantasia, 815
jardinera de hortaliz, 94 1ter
ketchup, 1284
Leche condensada, 573
leche descrem condens, 574
leche en polvo p/industria, 570
Levadura cerveza, 1258; 1258 bis; 1259
margarina, 551
masa p/pizza, 723
mayonesa, 1280; 1281; 1282
mostazas, 1285
miel, 783
normas Generales, 3; 223.4
oblea, 756
pasta de semillas, 804
pasta fresca, 720

pepinos agrios, 981

pepipan, 799

pizzade ..., 724

polvos p/prep postre, 818

pulpa de tomate, 947

puré de papas, 685 bis

quesos pasta blanda, 612 a 620 bis
quesos, 612

sal, 1272

salsa, 1279 a 1282

sopas, 442

sucedaneos del café, 1176; 1179; 1180

Fecha de entrega/expendio/consumo de leche:

aromat/saboriz, 562 bis

chocol, 562tris

descrem/esterelizada UAT, 562a,b
entera certificada, 559 bis

entera pasteurizada, 558; 558.8

entera pasteurizada seleccionada, 559
reconstituida, 563

Fecha de envasado en:

manteca, 600

harina de algarrcbo, 681bis
conserv de carne, 285.4
normas generales, 238
quesos en gral, 612

quesos rallados, 640
rotulos, 223.4

normas generales, 238
sardinas envasadas, 457

Fecha de expiracion en alimentos, VER "Disposi-
ciones Especiales"

alimentos congelados, 162.b

conserv de carne, 285.4

normas generales 3,f Regl, 223.4; 238
pastas frescast 720

pastas frescas rellenas 721

Fecha de obtenc en leche cert cruda, 557.9
Fecha de vencimiento en:

alimentos, VER "Disposiciones Especiales
alimentos congelados, 162.b
café torrado soluble, 1175
helados, 1077

jaleas de fantasia, 815

jalea real, 784

leche acida, 576 a 581

leche entera

leche conservada UAT, 560 bis
leche descremada, 5152

leche descremada, 562a
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leche deshidratada, 567.V a 580
leche esterilizada, 561
leche reconstituida, 563
masa p/empanadas, 722
masa p/pizza, 723
normas generales, 3
pizza de .... 724
en rotulos, 223-4
Fenetll isovalerato, 1398.165.2
FenitacetalLdehido, -1311; 1398.65.1
FeniLacetato de metijo, 1311; 1398.65-2
FeniLatanina, 1398.:50.1
Fenitbenceno, 1398-61
Fenol en aire ambiente, 23
Ferias francas, 144, 145
Fermentos/enzimas, :312; 1261; 1263
Fernet, 1129
Fiambre, 27, 309
Fiambrerias, 27
Ficina p/tiernizar -tripas, 312
Ficina, enzima, 126-5.c
Fideos/pastas, 706; 707
. coloracion de, 712
con morrones, 716
conserv permit, 720 bis, 721 bis
de sémola 708; 719
frescos, 720
frescos con/at huevo, 721
laminados, 710
prensados, 711
secos, 707
c/acetgas, 714
clespinacas, 714
c/huevo/al huevo, 713
c/tomate/al tomate, 715
sueltos, prohibicion, 717
semotados, 709
triturados, prohibicion, 719
Flguras de chocolate, 805.2
Fioentina, 360
Flakes de origen vegetal, 1409
Flan, polvos para, 818.d
Fiuodn, 186.7
Flaor
en agua potable, 982
en aire ambiente, 23
revestimiento antiadhesivo, 185
tolerancias en alimentos, 156
Foenicutum, 1222

Fondat/Fundente, 787
Formaldehido en aire, 23
Formiato
de amito, 1311; 1398.65.3
de cinamito 1311; 1398.66.1
de etilo, 1311; 1398.66
de isoamito, 1398-65.3
Fosfato
« acido de potasio, 1398.116
acido de sodio, 1398-145
de amonio dibasico, 139B-26
de amonio monobasico. 1398.28
de calcio dibasico, 1398.45
de calcio monoacido, 1398-45
de calcio mon,basico, 1398-46
de calcio precipitado, 1398.51
de calcio tribasico, 1398.51
monocalcico, 1398-46
potasio monobasico, 1398.116
sddico monobasico, 1398.145
tribasico de sodio, 1398.155.1
tricalcico, 1398.51
trisodico, 1398.155.1
Fosforo en agua potable, 982
Fraccionamiento de alimentos, 18-17
Frambuesa
conserva, 968
fresca, B84.11
Frigorificos, camaras, 178
Frijoles/frejotes, 862
Fructosa, 1398,66.0
Fruta, 879 a 884
. adesecar, 902
almacenamiento en frio, 179
almibarada/escurrida, 817
citrica, rotulacion, 923
hortalizas/confittidas, 816
conserva de, 955 a 971
desecada, 879; 903; 918
desec, mezclas de, 904
desec desinfest, 1401; 1402; 1404
desec y seca, blanqueo, 919; 920
deshidratada, 879
desintegrada, 1041
hortalizas en almibar, 809
escarchada/glaceada, 817
fresca, 879; 884
= desinfestacion, 1401; 1402
» desecada, deshidratada, 879
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= ensalada de, 9651
= grado de madure; 880; 882
= grado de seleccion, 883
= sana/limpia, 881; 882
= seca, 879; 885 a 901
= verde, 882
=y hortaliza confinada, 816
=y tubérculos en almibar, 809
Frutillas, 884.12
= fresas, conserva, 958
» irradiacion, 884 bis
Fucus, 878
Fudge, 788.5
Fumarato ferroso, 1398.83.3.1.
Fundente/fondant, 787
Furcelleran, 1398.66.1
Fustete/leno amarillo, 1324.2

G
Galantina, 361
» ala francesa, 362
» de cabeza, 363
= lengua forrada., 365
= lengua, 364
» italiana, 366
= ojodel rey, 367
= panceta arrollada, 368
= tres en uno, 369
= vienesa, 370
Galato de
» dodecilo, 1398.67
= octilo, 1398.68
= propilo, 1398.69
Galletas, 747; 755
= molidas, 753; 754
Galletitas, 760; 766
Galtipea
cusparia, 1294.3
officinalis, 1294.3
Gamma-caroteno, 1324.2
Garapinado, 792
Garbanzos, 859
= conserva, 936
Gas carbonico, 1066
inerte p/reempl aire en envas,195
nitrogeno, 1067
Gases, 1066; 1068
Gasteromicetas, 1249
Gelatina.
animal, 1398.70
artificial de frutas, 815

de palitas de cerdo, 423
en extracto de carne, 427; 447.f
Genciana, subst amarga, 1294.8
Geraniol, 1309.7
Germen de trigo, 658.6
Gin, 1121.13
Ginebra, 1116.4
Glicerina/glicerol, 1398.71
Glicerol en colorantes, 1326
Glicirricina, 1296
Glucono delta lactona, 1398.71.1
Glucosa
cristal, 778
dehidrogenasa, 1263.d
oxidasa, 1263.d
Glucésidos diversos, 1324.2
Glutamato monosodico, 1398.144
Gluten/polvo/harina, 1356; 1374
Gofio de maiz, 656.3
de trigo, 658.3
Goldensirup, 776
Goma:
arabiga, 1398.72
de acacia, 1398.72
espina corona, 1398.73
garrofin, 807.9; 1398.74
guar, 1398.75
mascar, 789.9
Senegal, 1398.72
sterculia, 1398.76
tragasol, 1398.74
karaya, 1398.76
laca, 1324.2; 1398.77
laca, diluyente p/cotorante, 1326
natural orig vegetal, 789.bis
p/burbujes, 789 bis
tragacanto, 1398.78
xantica, 1398.171
Gombo/chaucha turca, 872
Gracilaria, 878
Grageas, 794
Graseria/seberia, 32; 33
Grisines, 742; 753; 754
Grits, 646
Grosellas, 884.14
Granadas, 884.13
Granallas/municiones, p/timpieza, 202
Grano de
cacao, 1137

choclo/maiz dulce, conserve, 929; 929 bis
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Granutado efervescente, 1037 . arrurruz, 699
Grapa, 1116.5 . arvejas, 691
. con miel, 1121.14 . avena, 698
Grasa . banana, 703
aditivos, 549; 550 . centeno, 689; 690
- alimenticia, 537; 540; 550 . cereales y legumbr p/sopas y purés, 701
- babasst, 539 bis.2 bovina y ovina, mezclas de, - frijoles, 697
544 bovina, 540; 544 - garbanzos, 692
. comestible, 537 a 552tris - gluten, 1356
. de cerdo, 540; 541; 542 . graham, 662
- de coco, 538 - lentejas, 693
- de palma, 539 - maiz, 656.2; 694; 695
- de patmiste, 539 - mostaza, 1229
« b-is.1 de tucum, 539 bis.3 - otros cereales y legumbres, 663
« diluyentes p/colorant, 1326 - papas, 685
. excedentes en fabricas embutidos, 26 « porotos, 697
« hidrogenada, 548 « quinua, 682
- interesterificada, 548 . soja, 1407
- bismanteca de cacao, 1147 . sorgo, 663 bis
« plfrituras industriales, 552 - vaina algarrobo europeo, 681 bis.
« porcentaje maximo en chacinados, 319 Harina dietética p/lactantes, 1377
. refinada, 540 Harina desinfeccion prohib, 1404
. usada, 552 bis Harina integral, 662
- vegetales, 523bis; 538 y sig = de centeno, 689
. virgen, 540 = de maiz, 695
Guanitato dis6dico, 1283; 1398.139 » de Graham, 662
Guantes, 20 - féculas y almidones ineptos, 705
Guarana, bebida s/alcohol, 1003 . leudante, 687
. fruto, 896 - para lactantes, 1377
Guardarropas, 20 « para sopas y pures, 701
Guayaba, 884 .15 - proteinicas de origen vegetal, 1407
Guindado, 1121.15 Hebras de trigo, 646; 658.5
Guindas, 884.16 Helados, 1074
- conserva, 964 - aditivos para, 1075
Guisantes, 858 . clasificacion, 1077,
- verdes/arvejas, 927 - composicion, 1079.a
Guiso de carne y rifidén vacuno, 396 - de bajo contenido glucidico, 1077.5
. cordero, 402 . elaborac artesanal, 122; 123; 1078; 1079
H . elaborac industrial, 1078
Habas, 860 - exigencias microbioldgicas, 1078
- de San Ignacio, 1293.1 - exigencias p/su venta, 1079.c
- de sarrapialtonca, 1248 . fabricas, 122; 123; 1074; 1076; 1079
Habichuelas, 862 - ingredientes para, 1074; 1076
Haddock, 490 - mezclas fluidas, 1076
Hamburguesa, 330 « polvos p/prepararlos, 1079 bis
Harina de: 661; 705 « preparado basico, 1079 bis
- de algarroba, 681 - recipientes p/su expendio, 1079.b
. alubias, 697 . rotulacion de los, 1077
. arroz, 696 « temperatura conserv, 123
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tortas beladas o similares, 1077.4 - Himenomicetas, 1249

Heliotropina, 1398.108 « Hinojo, 846
Heptanoato de atrio, 1311; 1398.79 . fruto seco, 1222
Heptincarbonato de metito, 1311; 1398.80 « hediondo, 1220
Hexaisobutirato diacet sacar, 1398.80.2 Hocicoltrompa de cerdo, 288
Hexano Hojalata, envases de, 186; 187; 205
. en aire, 23 Hojas de coles, 848.1/2/3
. solvente de aceites comestibles, 526 . flores, frutos, 867 a 877
Hexanoato de etito, 1398.53.3 Hojuelas protein de origen veg, 1409
Hibicus albelmoschul300.4.1 Hongos comestibles, blanqueados, 1252, 1249
Hidrocarburos, - agrios, blanqueados, 1252, 1251.5
- edit prohib, 1321 . conserva de, 1250
« policiclicos, 171 - encurtidos, 1251.6
Hidroxicumarinas, prohib, 1320 - en vinagre, 1251.7
Hidrogenizaci6n de aceites y grasa, 548 - salados, 1251.1
Hidrolizado de proteinas, 440; 442 . venenosos, 1253
Hidromel, 1084 Horchatalchufas, 1027
Hidrosulfito de sodio, 1398.141.0 Hortalizas/verd/tegumbr, 819 a 823
Hidroxi-2-propionat-D de etilo, 1398.86.1 - confitadas, 816
Hidroxianisol butil.sdo, 1398.81 . desinfeccion de, 1401, 1402
Hidroxibresilina, 1324.2 - en almibar, 809
Hidroxicitronelal, 1311; 1398.82 - en vinagre, 980
Hidroxido de hierro, pigm, 1324.2 - secas/desecedas, 821
Hidroxipropilcelutosa, 1398.82.1 Hoteles, 140; 141
Hidroxitolueno butilado, 1398.83 Huesos de cerdo salados, 288
Hielo, 1069 Huevas/caviar, 483; 484; 486
« claro/semitransp, 1070 Huevos, 491
. cristalino, 1071 « albumen Liquido, 511; 512
« de salmuera, 1073 « clara Liquida congelada, 513
. fabricas de, 120 . conservados, 498; 5011504; 508
. inutilizacion de, 121 . de Pascua, cobertura, 805.2
« seco/nieve carbonico, 1072 « desecado, 516 a 519
« vehiculos p/reparto, 121 - aditivos para, 518; 519
Hierro « reduccién de glucosa, 517
« (ID) fumarato, 1398.83.3.1 « desnaturalizantes para, 494
« (IIT) amonio citrato, pardo 1398.83.2 « en conservas animales, 285.6
« (IIT) amonio citrato, verde, 1398.83.3 - enteros desecados/polvo, 516; 519
« (IIT) pirofosfato, 1398.83.4 . frescos, categorias, 492; 497
« electrolitico, 1398.83.1 « incomestibles, 494
- en aceites, 525.5 - inaptos, 496
- en agua potable, 982 - inspeccion oficial, 495; 496
. enlozado/esmaltado, envases, 186 « lavado con antisépticos, 514
- fundido/batido p/envases, 186 « liquido, 509; 512

- galvenizado/zincado, envases, 186 - congelado, 513; 515
Higado, 252 . no comestible, 493; 506; 507
Higiene personal, 20 - recongelados, prohibicion, 515
Higos, 884.17 - refrigerados y estabilizados, 499; 500
. conserva, 966 « temperat p/conserv, 499; 500; 513
« de tuna, 884.18 . yema/clara/desecadas, 516 a 519
« desecados, 912 « Liquida congelada, 513
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Liquida, 510; 512 « (alfa), 1311; 1398.84
Humedad intermedia, productos de, 174 bis; 255 « (beta), 1311; 1398.85
Humulus tupulus, 1294.9 IRAM, normas p/envases de hojalata, 205

Irradiacion de alimentos, 174; 807.4; 827 bis; 841

! bis; 844 bis; 884 bis; 1401 bis
ICUMSA, Isocartamima, 1324.2
« técnica p/determinar, Tomo II Isocianato de alito, 1300.31.1
- unid de color en aztcar, 768 Isovalerato de isoamilo, 1398.85.1
identific comerclrotul, 3 Ley; 19 Regl; 220 a pag Isovalerianato de
519 . emito, 1311; 1398.85.1
Ilicum . c.tilo, 1311; 1398.85.1; 1398.165.1

- religiosum, 1207

+ verum, 1207; 1300.10 -
Importacion de Alimentos y su control, Dec. Jabon, 20

812/92 — Anexo al Capitulo 1 - Jalea de .... 813

importacion de alim, 4 Ley; 4 Regl. 2 « de fantasia/gelat, 815

- de azucar, 768 . real, 784

. de bebidas alcohodlicas 1124; 1125; 1127 Jamon

. de conservas de carne, 285.4; . cocido, 294

« de conservas de prod. de pesca, 453 « cocido en lata, 44.4

« de licores, rotulacion, 1121 . condimentado/det diablo, 405

« de productos alim jlegales, 155 . crudo, 293

« de productos irradiados, 174.4 Jarabe, 998; 1020; 1021; 1036

. de té, mezclas, 1184 . con miel/esencias, 1035

« de vinos/mis-relas, 109611097 . de alta fructosa, 778 ter

« por empresas, 1; 12; 13 . anis, 1024

« rotulacion, 223.3; 225; 226; 229 . cristalizacion, azucar, 776
Importadores de productos alimenticios — Anexo al . frutas,.1022

Capitulo 1 - « glucosa de shidretado, 778 bis
Impuesto, destino de los fondos, 18 « glucosa, 778

Impurezas en metales y otros, Ley 187 . goma, 1026

Indien tonic, 1001 - granadina, 1034 horchata, 1021
Indigo-carmin, color, 1324.2; 1325 . kota, 1029

Indigotina, 1324.2 - menta, 1031

Inflorescencias, 848 . mokalcafé, té, etc., 1025
Infracciones y multas, 9; 10y 11 « p/refresco, 1021

Ingenio azucarero, Ley 112 . uva, 775 bis

Inosinato disodico, 1283; 1398.140 - vainilla, 1030

Inscripcion de productos alimen, 3 « extracto p/bebidas s/alcohol, 998
Inscripcion de alimentos provenientes de estados « p/refrescos artificiales, 1033
parte del MERCOSUR Eliminacion de la « p/refrescos c/esenc naturlartif, 1032
« Regl. de establecimientos, 3 Regl 1; 12; 13 « prohibidos p/refrescos, 1036
Inspeccion de estabt, 14 - zarzaparrilla, 1028

« Reglamentacion veterinaria de lecheras, 56 Jardinera de hortalizas y legumb, 941ter
Intervenc de prod, 14 Ley; 123; 181; 1330 - iateorhiza palmata, 1294.7
Intestino delgado/chinchulines, 252 Jienjibre

Intoxicac por alimentos, 7 - blanqueado o encatado, 1223
Invertasa, 1263 . condimento, 1223

Ionona Judias, 862
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Jugo, 1040; 1045
- aditivo para, 1051; 1065
« azucar de .. p/prep beb analcohol., 144
. carne concent, 449
. citricos, 1050
- como colorantes, 1324.1
. concentrado de .., 1046, 1047; 1048
. congelado, 1047
« cremogenados, 1051
« de ananas, 1064
« p/tiernizar tripas, 312
« deshidr/liofit/en polvo de, 1049
= frutas p/beb analcéh, 1001;1002
= hortalizas, 1051
= manzanas, 1063
= mezcla de 998; 1045
= néctar de 1065 biso
= zumo, 1040; 1042 a 1051
= recién preparado, 1042
= tomate, 1061
» Triturados de Frutas, 1051
= uvas, 1062
= vegetales, 1040; 1045 a 1051
= Pulpa de frutas/hort, 1051
Juliana/macedonia de hortal., 877
Juniperus communis, 1219

K

Kafir, 686

Kaki, 884.19
Kandi/candi, 774
Karry, 1213

Katsch brandy, 115.3
Kefir, 578, 578 bio
Ketchup, 1284
Kimbombo, 872
Kirsch, 1115.1
Klipfish, 490
Kummel, 1121.16
Kunquat, 884.20
Kurrol, sal de, 1393.118.1

L

Lab fermento/cuajo, 1263.c
Laboratorios de analisis

- en establecimient lacteos, 76

- oficiales habilitados, 6 Regl
Lacas protectoras de envases, 188
Lactantes, 1368

Lactarius, 1249.3

Lactasa, 1263
Lactato de etilo, 1.311; 1398.86.1
L-ascorbato sédico, 1398.132
L-carbana, 1309.1.2
L-carnitina, 1398.52.1.1
L-monoglutamato monosodico, 1398.144
Lacteos, 553 y sig
Lactobacillus acidophillus, 579
Lactoflavina, 1324.2
Lactosa/azucar de leche, 781
Lactulosa, 781ter
Laminaria, 878
Lana/viruta, esponjas, 203
Lat6n, envases de, 186.2
Laurato de etito, 1311; 1398.86.2
Laurel, 1224
Lavabos, 20
Lavado
de manos, 20
de vajilla, platos, copas, 204
Leche, 553; 554; 555; 996
« a pasteurizar, 64
acidificada, 576 a 581
acidofila, 579
almacenam en camara frig, 97
aromatizado, 562 bis
certificada cruda, 557
certificada, en tambos, 48; 58
con aflatoxinas, 156 bis
concent, evapor, esteriliz UAT, 571
c/crema, 562.c
condensada, 573
congelada/solidif, 560
cruda, 556 bis
chocolatada, 562 tris
de abeja, 784
de coco, 895
condensada c/azucar, 574; 575
evaporada esterilizad UAT, 572 bis
polvo, 569; 569 bis; 570; 570 bis

polvo p/descrem, 568; 569 bis; 570; 570 bis

polvo solubilidad de, 570.1
instantanea, 570 bis
entera:

= certif pasteu, 559 bis; 565
= desec, desh/polvo, 567

= polvo/deshidr, 567; 569 bis; 570;570 bis

= esterilizada UAT, 560 bis; 561; 565
= seleccionada, pasteur, 559
= pasteuriz, 558
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- envasada en planta, 72
- envesamiento mecanico, 69
« envases para, 565
- establecim. pasteurizad, 60 a 63; 92; 93
- evaporada/concentrada, 571; 575
- exigencias p/pasteurizac, 71
. fermentos/cultivos, 581; 581 bis; 581 tris
- homogeneizada, 564
- inepta, 556
« Metodologia Analit ofic, Tomo II del CAA
- métodos enfriam en tambos, 38
- mezcla de leches, 42; 563
« No aptas p/procesar, 556
. ordefio, 39
« p/uso industrial, 72
- parcialmente descremada, 562.b
= evap/concent, 572
= evapor, esteril UAT, 572
- pasteurizada, 565
= devolucion e establec, 73
- pasteurizadores de, 66
« periodo de aptitud excedido en planta, 72
= chocolatada, 562 tris
. reconstituida, 563
. semidescremeda condensada c/azucar, 573 bis
- tapas y envott p/botellas, 54
« tarros para , 80; 98
- trasvasamiento de, prohib, 55; 74
. tratam en tambos, 38; 42; 53
- vehiculos de transporte, 103
Lecitina, 1398.86
Lechon arrollado, 371
Lechuga, 855
Legistac italiana p/Resinas /Adit, pag 109
Legumbres secas/deshidrat, 825
Legumbres, 819; 857 a 866
Lengua
« de bovino, 4C)6
. cerdo salada, 288
. cordero en salsa, 407
- gato/factura, 762
. escabechada, 408
. ovina, 409
« porcina, 410
Lentejas, 861
Lefio amarillo/fustete, 1324.2
Lepidium sativum, 85,6
Levaduras, 1255
. artificial, polvo, 1259

- comprimida/humeda/prens, 1256
. de cereales, 1256
- de cerveza desamargada, 1258
- en tabletas/granutada, 1258
. extracto de, 1258 bis; 1260
« quimica, 1259
Levulosa, 1398.66.0
Ley 18284 pag 23
Leyendasimarcas de citros prod, 194
Librillo, 252
Licor, 1119 a 1136 bis
. crema, 1119
de anis, 1121.2; 1121.3
de ciruelas/prunelle, 1121.21
de menta/pepermirit, 1121.17
de oro, 1121.22
de poleo, 1121.20
dulce, 1119
elaborado cognac whisky, 1120
escarchado, 1119
extra seco, 1119
fino, 1119
graduacion alcohdlica, 1119
seco, viejo, 1119
Llebre 262
Lima, 884.21
Limon, 884.22
Limonada concentra para, 1038
Linatol, 1309.8.1; 1309.8.2
Liofilizacion de alimentos, 169
Lipasas, 1263.e
Lippia
. citricolora, 1215
- integrifolia, 1238
. turbinata, 1238
Liquidos curado plccinservas, 284
Lista de resinladitivos plob plast, 207, 208
Lista Positiva de Aditivos, 1398; 1400
Litol-rubina BK, 1324.2
Locales de establ/fabricas, 18
Locro, 399
Lomo
« de cerdo salado, 288
- embuchado a la espafiola, 337
Longaniza, 334
- a ta espafiola, 355
- a la napolitana, 336
« parrillera, 328
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Lapulo, 1294.9
M

Macedonia/juliana, 877
Macis, 1225

Macturina, 1324.2
Macrocystis (algas), 878
Madelons, 762

Magnesia en envases, 192
Magnesio

. carbonato, 1398.87

« hidroxido, 1398.88

« Oxido, 1398.88-1

- silicato, 1398.89

Maiz, 643, 656

« copos, 656.4

. choclo en trozos, 929tris

« duLce/granos de choclo, 929; 929 bis

- gofio de, 656.3

- harina de, 656.2

- inflado, 645.1

- pelado/descascarado, 656.5

- pisado, 656.6

« popchoclo, pororo, tostado, 656.1
. sémola fina de, 656.2

Malaga, imitacion, 9

Malanga, 832

de cacao, 1147

de cerdo, 540

de mani, 898

de suero, 602
. reamasada, 598
Mantequeria, 81 a 84; 92
Manzanas, 884.26

conserva, 962

desecadas, 914
Marafién/castanas de caju, 894
Maraschino, 1121.18

Marcas/leyendas inadec, 194; 234; 236; 237

Margarina, 551
Mariscos salados, 458
Marrén/Castanas, 890
Marsala, imitacion, 9
Masa
de cacao, 1139
plempenadas, pasteles, etc, 722
p/pizzas/prepizzes, 723
Mastuerzo, 856
Matadero/peladero de aves, 256
Matambre arrollado, 372

Mate solubte/polvo concentrado, 1194

Materiales
- p/Envases, etc, 185 y sig
« p/tapas, cierres, 193

Malta - prohibidos p/envases, 186
- de cereales, 659 Materias plasticas p/objetos, 206 a 219
- extracto de, 1080.3 - colorantes p/objetos plasticos: 211

- extracto liquido, 1080.3
. tostada/torrada, 1180
Maltol, 1311; 1398.86.3

« primas p/objetos plast., inclusion en Tabla A, 210
Materias primas p/elab papel, carton, 186 bis
Materias primas, denominaciones, 155

Mamitis, brucel/tuberc lecheras, 41
Mamon/papaya, 884.23
Mandarina, 884.24
Mandioca/yuca, 829

Manganeso en agua potable, 982
Mango, 884.25

Mani, 897

. con aflatoxinas, 156 bis

- garapinado, 792

- manteca de, 898

- pasta de, 898

Manita, 1398.90

Manitol, 1398.90

Manoseo, manipulacion alimentos, 20.4; 145;

198; 882
Manteca o mantequilla, 596 a 602
. azucarada/salada, 597

Mayonesa, 1280

Mazapan, 798

Medallones, 905

Medias lunas, 757

Médula espinal, 252
Mejorana/orégano, 1226
Melazas, 775
Melisa/toronjil/cidronela, 1227
Melon, 884.27

Membrillos,

. conserva, 967

. desecados, 917

. fruta B84.28

Mensaje Ley 18.284, pag 21
Menta, 1228

Menta, americana bombon, 786.6
Mentol, 1309.8
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Menudencias, visceras, 252

Menudas de aves, 256

Mercurio

- en colorantes/pigm, 189

- en objetos plasticos, 211

- en pescados/moluscos, 271; 274; 276
Mermelada de frutas citricas, 810 bis
Mermelada, 810

Metafosfato de sodio insol, 1398.149
Metales/no metales en alimentos, tolerancias, 156;
187

Metariol en aire ambiente, 23
Metil-2-amino-benzoato, 1398.30
Metil-n-amilcetona, 1398.91
Metitamilcetona, 1311; 1398.91
Metilbenzaldehido (para), 1311; 1398.92
Metilcetulosa, 1398.93
Metilcictopenteno lona, 1311; 1398.94
Metilfenilcetona, 1398.4.5
Metilfenilgticidato de etito, 1311; 1398.95
Metilnaftilcetona, 1311; 1398.96
Metitparaben, 1398.103.2

M¢étodos analiticos, 6 Ley; 1399; Tomo II
Metritis en veces lecheras, 57

Mezcla de

« 3 y 3 tercmetoxifenol, 1398.81

- monoestearato de sorbita, 1398.158

- monopalmitatos de sorbita, 1398.159

. triésteres de sorbita, 1398.160

Miel, 782; 783h

Minestron, conserva, 437

Mistela, 1092h, 1096

Molinos:

- de especias, 133

- de yerba mate, 132

- harineros, 107

Molleja/timo, 252

Moluscos, 275; 276.1

. contenido de mercurio, 272; 457

- ndmina de especies, 270 Mondongo, 252
- a la genovesa, 429

- desecado, 450

- en salsa de tomate, 430
Moniato/camote, 828

Mono y dianhldridos

. acetilados, 1398.99

- de sorbita, 1398.159

Mono y diglicéridos (mezcla), 1398.98
Monoclorhidrato de I-Lisina, 1398.86.2.1

Monoestearato de glicerito, 1398.9
- de polioxietiten (20)
- sorbitan, 1398.99.1
- de sorbita, 1398.158
Monofosfato de
« S'guanosina disod, 139B.139
- dipotanico, 1398.116.1
« disddico, 1398.141
- monopotasico, 1398.116
- monosodico, 1398.145

« trisodico, 139B.155.1
Monoglicéridos, 1398.97
Monocleato de polioxietiten (20)
- sorbitan, 1398.
Monoxido de nitrogeno, 1068
Morcilla, 343
- de higado, 344
Morcillon c/lengua, 345
Morina, 1324.2
Mortadela, 346
Mostaza, 1229; 1338
. aceite esencial de, 1300.31.1
. de mesa, 1285
- harina de, 1229
Mostarda de Cremona, 1286
Mosto, 1092
. concentrado de uva 775 bis; 1092 d
« de cebada, 1080,3
. de cerveza, 1080
- de frutas, p/bebidas, 1111
- de uva, 1092

- estabilizado de uva, 1092.c
Mozos, personal de, 142
Muestras, extraccion de, 14d Regl. 280
Mulitas de la pampa 262
MULTAS , ART. 9°LEY 18.284
- apelacion, 12 Ley y Regl.
« destino de las, 15;16; y 18 de Ley 18284 y Regl.
- falta de pago, 13 Regl.
« por infracciones al CAA, 9 Ley y Regl
Municiones p/limpieza, 202
Musculos comestibles cie bovinos, ovinos, etc,
247
Musgo de Irlanda, 1398.47.1
Mpyristica fragans, 1225, 1231

N

Nabo, 836
Nabina/colza, aceite de 534
Nafta, en aire ambiente 23
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Naftolato de etito betal 1311; 1398.100
Naranjas, 884.29; 921; 922; 923
Naranjada, 1001

Naranja, concentradcs para, 1038
Nasturtium officinale, 851

Nata/crema de leche, 585

Natamicina, 1398.107.1

Néctar de 1065 bis

Negro de carbon, pigm. 1324.2
N-hexanoato de alilo, 139852
Neohesperidina dihidrochalcona 1398.100.2
Nieve carbonica /hielo seco 1072
Niquel, envases de, 186.3

Nisina 1398,100.1, y tomo II

Nispero, 884.31

Nitrobenceno,

« desnaturalizante para huevos,494

. en el aire amiente, 23

Nitrogeno, 1067

Nometes, 156

Nonalactona, 1311, 1398, 101
Nonanal 1311, 1398.101.1

Nonanoato de etilo, 1398.107
Nonanon, 1398.22.2

Nonil carbinol, 1324.2

Normas del CAA, actualizacion, 20 Ley

Normas para vinos y carnes 2 Reglamento, Disp.

Espec, pag 519
Nougatines, 788,.8
Nueces, 899

« de anacar 894

« de Brasil, o Pera, 893
Nuez moscada, 1321

. vonica 1293.1

Nutria 262

—~

N
Name/yame, batata china, 831
o

. orto-fenil-fenol, 1398.148

- objetos Plasticos, 206 a 219

- extractantes p/pruebas de cesion , pag. 122
Obléa 756

Obreros/empleados, sanidad/higiene, 20/22
Observancia, normas del CAA, 6 rengl.
Ocimun basilicum, 1204, 1300.2

Octanal, 1311, 1398.101.2

Oleo margarina bovina/ovina 545

Oleo oil, 545

Oleoestearina bovina/ovina, 547
Oleoresina de paprika, 13°7 bis
Oporto, imitacion de, 9

Orange, Bitter, 1130

Orceina 1324.2

Ordefio

« de leche39

- aparatos para 54.3

« mecanico, 52

Orégano,1226

Oreja de cerdo salada, 288
Origanum mejorana, 1226

Oro

« pigmento 1324.2

. revestimiento de envases 186.2
Orto benzosulfimida, 1398.129
Orto denil fenol, 1398.102

. en citricos, 922

Ortofosfato trisodico, 1398.155.1
Oxido

« de carbono en aire ambiente, 23
. de etileno, 1404

« de hierro pigmento, 1324.2

« nitroso, propelente, 1068
Oxitetraciclina cloridrato, 1398.103
« p/tratamiento de carnes, 249, 257, 271
Ozono en aire ambiente, 23

P

p-hidroxibenzoato

« de etilo, 1398.103.1

. de metilo, 1398.103.2

- de propito, 1398.103.3
Peclozol, 1404

Pajarilla, 252

Paleta Cerdo

. cocida salada, 296

. cruda salada, 295

. desosada salada, 297

Palita de anis, factura; 759
Palmeras, factura, 757
Palmitato de ascorbilo, 1398.104
Palmitos, conserva, 933

Pelo brasil, colorante, 1324.2
Paloma manchada o cenicienta 262
Paloma torcaza mediana 262
Paltas, 834.32

Pan, 725 a 727, 746; 747

- aditivos para, 750 a 751; 750
. aleman, 729
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. azimo, 741; 753; 754

. blanco, 726

. miel, etc, 743

. con tomino,

- con grasa/mirifiaque, 731

. canon, 731

- contenido de agua. 746

. criollo, 728

- de centeno, 738; 739

« de ceres/Cubano, 743

« de Graham/integral, 737

. de molde en rebanadas, antimohos, 747
. de salud, 757

- de trigo y centeno,.740

- de trigo y maiz, 745

. de Viena, 730

. dulce/Genovés, etc; 744

. francés, 726; 727

- inepto, 747

- inglés de espinaca, 734

- inglés de tomates, 733

- integral de centeno, 739

+ negro con grasa, 736

- negro/integral, 735

. ralladolmolido, 752; 754

- sandwich/inglés; 732
Panaderias/panificaciéon, normas, 110
Panceta salada, 298
Pancitos/tabletas de coco, 788.9
Pancreas, 252

Pancreatina, enzima, 1263
Pand/pasteleria, productos de, 765; 766
Panforte/nougat, 78;3.7110
Papa, 827

. arabe, 830

. dulce, 828

. irradiadas, 174; 827bis

« puré instantaneo, 615bis
Papaina, enzima, 1263

- en cerveza, 1081e

« p/tiernizar tripas, 312
Papaya/mamon, 884.23

Papel,

. enveses de, 186bil; 197; 1322
« de filtro p/coccionlfit'tl 186 bis

« de plomo o estaiio c¢/Papel intermedio, 199

- materias primas para, 186 bisAnexo 1
« p/envolturas 197; 199
- p/envolver frutas, impregnado, 186bis

- pergaminado, 186 bis
Papilla real, 784
Paprika/pimenton, 1233
Paradiclobenceno, 1404
Parafina, 1398.105
- bafio p/embutidos, 314
« liquida, 1398.166
« liquida, diluy/color, 1324.2; 1326
Pasas de uva
« en grano, 911
. en racimo, 910
Pasta de:
. cacao, 1139
- carne p/embutir, 310; 311 carne, 415
« higado c/hongos, 417 o
- paté de de foie, 416.1
- higado de ganso/paté de foie gras, 416.1
- higado graso/pata de foie gras 418
- higado/paté de foie, 416
- lengua c/jamon, 421
- lengua/paté, 420
- mani/manteca, 898
« p/conservas, %
« almidonlagua, 419
« pavo c/lechon, 422
- pescado, 475
- pescadolmariscos, adit permit, 476
. semillas de frutas secas, 804
Pastas alimenticias/fideos, 706; 707
. fabricas de, 108; 109
. frescas, 720
« Larga Duracion
. exigencias microbiologicas
- pastas frescas rellenas 721
. c/huevo, 721
- ineptas; 718
. secas
. c/huevo, 713
« cl morrones, 716
- ¢/ espinaca/acelga, 714
. ¢/ tomate/el tomate, 715
sueltas, lugar envasimiento, 717
Pasteurlzacmn 66; 71; 163; 166
. de cremas, 84
Pasteurizadores, tanques, 70
Pastillaje p/tortas, 797
Pastillas, 795; 796
Pastinaca/chirivia, 840
Pata rellena, 347
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Pataca, 830 . con jalea, 477

Patata, 827 « deshidratado, 470

Patay, 758 - embutido, 472

Paté de carne, 415 . en salmuera, 460

Paté de foic, 416.1 . fresco, 271; 272

Patitas . fresco, mercurio, 272; 457
« de cerdo, 252 « inepto, 276

- en vinagre, 447 « prensado; 469

- saladas, 288 « preparado con bacalao, 464
Pavita en escabeche, 428 - salado y desecadci, 459

« en trozos, 427 Petrotato Liquido, 1398.166
Peach, 1121 Petrosetinum sativus, 1232

« brandy, 1115.4 Pez de carbon de hulla en envolt, 197.3
Peor brandy, 1115.6 Pez palo, 467

Peces agua dulce y marinos, ndmina, 270 Picadilti, encurtido, 979
Pecho vacuno, 390 Picadillo

Pectina, 1398.106; « de carne, 411; 412

. amidada, 1398.106.1; y Tomo II « de jamon, 373

Pectinase, 1263b . de sesos, 413

Pejepalo, 467 Pickles, 972; 1337; 1338
Peladéro de ave, 256 Picreena excelsa, 1294.5
Peludo 262 Pigment blue 29: 1398.32
Perdiz 262 » Tojo, 1324.2

Petadillas, 793 Pimaricina, 1398.107.1; y Tomo II
Pelargonato de etilo, 1311; 1398.107 Piment6n, 1233

Peliculas de plastico, 206 Pimientas, 1234 a 1237
Pelon, BB4.33 Pimientos,

. desecado, 907 - conserva, 938
Peperina/menta, - hortaliza, 874

. condimento, 1228 + puré de, 939

« licor de, 1121.15- Pimpinella anisum, 1206; 1300.7

Pinocanfona, 1320
Piflones, 900

Piper nigrum, 1234; 1237
Pipermint, 1121.17
Piperonal, 1311; 1398.108

Pepinillos/cebollas/ajies en vinagre, 980
Pepinos, 873

- agrios, 981

Pepipan, 799

Peppermint, 1121.17

Pepsina, 1081¢; 1263c Pirqfosfato ‘

Peptidasas, 1263c¢ . acido de sodio, 1398.138

Peras, « de sodio, 1398.155

. conserva, 957 . férrico, 1398.83.4

. desecadas, 913 « tetrapotasico, 1398.121.1

. fruto, 884.34 Pirosutfito de sodio, 1398.143

Perejil, 1232 P¥sco, 1114

Pergamino de fibra, vegetal, 186 bis P%stacho, 901

Personal obrero/empleados, 19; 20; 21; 22 Pizza .d? . 1724

Personas que deben cumplir CAA, 1; 4;16; 17; Plaguicida, uso, 1401 a 1.406
19; 558.8; 559; 1346 Plantas aromaticas, nomina, 1129

Pléstico, objetos, 186.2; 206 a 218
Plata en alimentos, 156
. pigm, 1324.2

Pescaderlas/puestos venta, 25
Pescado,
. almacenamiento en frio, 179
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- revestim de enveses, 186 - para jalea de fantasia, 815
Plomo en agua potable, 982 « para preparar bebidas sin alcohol, 1009
- en alimentos, 156 - para preparar crema artificial, 552 tris.b
- en colorantes, pigm, 189; 1324 « para preparar helados, 1079 bis
- en envases, 187 - para preparar postres, 818; 818bis
- en objetos plasticos, 211 - pimienta blanca 1234
Polen, 785 - pimienta negra, 1;?37
Poleo, 1238 - suero de queso, 5112 bisté, 1183; 1190; 1191
Poliamidas, en cervezas, 1081 vainilla, 1245 yerba mate, 1194
Polimanuroriato Pollo en escabeche, 426
. de amonio, 1398.24 Pomelos, 884.35
. de calcio, 1398.39 Ponceau 4R colorante, 1325
- de potasio, 1398.110 Ponche, cocktail, 1129 bis
- de sodio, 1398.131 Porotos, 862; 865
Polirricinoleato de poliglicerol, 1398.109 « ¢/tocino en salsa tomates, 432
Polisorbato 60, 1398.99.1, 65, 1398.163.180, - c/tocino y salsa, 433
1398.99.2 . en conserva, 934
Politetrafluoretileiio, 186.7 - frijoles, alubias, etc, 862
Potivinit polipirrolidona en cerveza, 1081 - manteca, conserva, 934
Polvorones, 762 - secos remojados, 1?35
Polvos: Porphira, 878
. achicoria, 1179; 1294 Postre crema, 818
. aji, 1203 - de gelatina, 815
. azafran, 1209 - fantasia, polvos, 818
- azucar, 770 Potasa caustica, 1398.115
. caceo, 1142; 1143; 1144; 1145 Potasio
. café, 1174; 1174 bis; '1175 - alginato, 1398.110
- caldo deshidratadc), 4LO . benzoato, 1398.111
. caseinato, 584 . bromato, 1398.112
. coco, 895 . carbonato, 1398.113
- colorantes de uso permitido, 1323; 1325 . citrato, 1398.114
. crema de leche, 51?70 « (di)-mono fosfato, 1398.116.1
. de aceites esenciales, 1316 . hidroxido, 1398.115
. de esencias, 1316 - metafosfato, 1398.118.1
- de extractos, 13116 « (mono) monofosfato, 1398.116
« de panaderia, 1259 - nitrato, 1398.117
- de panaderia/Levadura quimica, 1250 « nitrito, 1398.118
- de vaina de algarrobo, 681 bis « polifosfato, 1398.118.1
. efervescentes, 1037 . sorbato, 1398.119
- granulado p/ague carbonatada, 984 - sorbato, tratam superf frutas, 919
- granutado/efervescente, 1037 . tartrato acido, 1398.120
- hongos, 1249 - tartrato neutro, 1398.121
. huevo, 514; 516; 518, 519 « (tetra) difosfato, 1398.121.1
- jalea de fantasia, 815 - pirofosfato neutro, 1398.121.1
« jugos deshidretados, 1049 Pozos, extrac agua mineral, 118; 994
. leche, 567; 568; 569; 569 bis; 570; 1368 Pratiné/bomb6n, 788.11
- mezcla p/prepar postres/flan, etc, 818 Preparado bésico para helados, 1079 bis
- mostaza, 1229 Pretzels, 761
« para hornear, 1259 Primera infancia, 1368
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Primeros jugos bovinoslovinos, 540; 543

Procedimientos conservacion, 159 a 177; 182

Procesos elaborac que no figuran en CAAA, 3

Productos alimenticios, 3 Ley;

. agregados perm/prohibidos, 805

- autorizacion de, 3 Regl; 2 CAA

. avicolas, 258

. carneos, 258;

« Disposic Especial, pag 519.

- comercializas en todo el pais, 3 Ley

« con aditivos permitidas, 1396

« con colorantes permitidos, 1396

« con vinagre, 1338

. conservacion

« por frio, 180

. radiacion ionizantes, 174; 807.4; 827 bis; 827
bis; 884 bis; 1401 bis

. de confiteria, 786; 805

« de la caza, 260 a 265

. conservas, 266; 268; 519

. criaderos de, 267

. industrias conservera, 264

. industrias elaboradoras, 265; 266

- nomina de especies, 261; 262

« de la pesca, 258; 270; 451

- ahumados, 471

. desecados, 451; 466

. de tomate, 947 1041

. envases Para, 777

- exigencias, 451

« importados, 490

« ineptos, 276

- némina, 270

« prensado, 469

. salados, 458

« de panaderia

- defectuosos, 18.10

- emutfificantes para, 750

« irieptos, 747; 766

« denominaciones Legales, 155

« derivados de la uvas, 2 Regl y pag 519

« devolucion de, 137

« dietéticos, 551; 1339 y sig

- emulsificantes para, 750

- ganaderos, 258

- identificac o omerciat, 220 a 256; pag 519

- ilegales/legales, 155

« importacion/exportacion 4 Ley/Reg;10; 225;
227, 228; 229

« lacteos, 553 a 642; y Tomo II

« que no figuran en CAA, 3
« quimicos, adit sintét, 1311
« sin gluten, 235 sin T.A.C. 235
. subproduct y deriv, Dispos Espec, Pag 519
« 'suspension de autorizacion, 5 Ley
Propanodiol-1.2, 1398.123
Propenilguaitol, 1311; 1398.122,
Propiedades terapéuticas de alimentos 235
PropilengticoL, 1398.123
« 1,2 mono Y diésteres, 1398-125
. 1,2 monoésterest 1398,124
- alginato, 1398.124-3
« diluyente plcolorantes, 1326
Propilparaben, 1398.103.3
Propionato
« de etilo, 1311; 1398,124.1
« de geranilo, 1311; 1398-124.2
. de sodio, 1398.15¢
Proteasas, 1263c¢
Protectores citricos, 922
Proteinas origen vegetal, 1407 y sig.
Protidasas, 1263¢c
Prueba de la estufa, 473
Pruebas cesion, Plasticos, Tabla B, 209
Prunelle, 1121.21
Prunus amygdalus, 1300.4
Psalliota 1249
Publicidad, propaganda, 220; 221
Puchero con verduras, 434
Puerrolporro, 847
. carne y aves, 24
Puestos para venta carne y aves, 24
Pulmones/bofes, 252
Pulpa de coco, 895
. de tomates, 947
yjugo de ... 1041.
Puré de papas instantaneo, 685 bis
« de pimientos, 939
« de tomates, 946.1
« harina para, 701
Purpurina, 1324-2

Q

Quasia amra, 1294.5

Queseria, 85

Queso, 605 y sig

- azul argentino, 627

« blanco argent, 613; 620 bis

- brie argent, 623

- caccio argent 619; 620 bis 634
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- cacciocavallo argent. 634

- camembert argent, 623

- canestrato argent, 637bis

. clasificacion de, 608 a 610

- colonia arg, 629

. ¢/nombre de fantasia, 642

- cremoso argerit, 622

. criollo, 626

- cuartirolo argent, 621

- cheddar argent, 632

- danbo argent, 632 bis

. de cerdo, 374

. aleman, 375

. colorado, 376

. de crema, 620; 620 bis

« de masa lavadas 632bis

- de pasta blanda, 612 a 620 bis

- demisel, 615

. doble crema, 608

- edam argent, 631

. elaboracion, operaciones permit, 606; 607
- emmenthal argent, 628

- fontainbleau argent, 620 bis

- fontina argent, 629

. fundido o reelaborado, 641; 641 bis
- fynbo argent, 632 bis

. gorgonzola argent, 627

- gouda argent, 630

» graso, 608

« gruyere argent, 628

- gruyerit, argent, 628

- holanda argent, 631

« inepto/inhibido p/consumo humano, 611
- leyenda "Mantengase en helad.", 641bis; 641
tris

« limburgo argent. 624

« magro, 608

« mascarpone argent, 617; 620 bis

- mini fynbo argent, 632 bis

- mozzarella argent, 618; 620 bis

- neufchatel argent., 616; 620 bis

. operaciones permiz en elaborac, 606; 607
+ parmesano argent, 635

« pategras argent, 630

- pategras sandwich, 630 bis

- pepato argent, 637 bis

« petit suisse argevit, 615; 620 bis

- por salut argent, 625

« provolone argent, 638

- provolone hilado argent, 639
- rallado, 640

. reelaborado, 641

. reggianito argent, 635

. reggiano argent, 635

. romadur argent, 624

« romano argent, 63'7

- roquefort argent, 627

. rotulado de, 612

- saint pautin argent, 625
- semsoe argent, 632 bis
- sardo argent, 637

- sbrinz argent, 636

- semigraso, 608

. ricotta, 614; 620 bis

- tybo argent, 633
Quetsch/brandy, 1115.3
Quijada vacuna, 391
Quimpe, 856

Quina, 1294.11

Quinina

. clorhidrato, 1398.126

. sulfato de, 1398.,127
Quioscos, vehiculo c¢/parada fija, 146

R

Réabano/rabanito:

. cultivado, 834

. silvestre, 1239

Rabo/cola de vacuno, 403

Radiaciones ionizantes, 174; 807.4; 827 bis;
841bis; 844 bis; 884 bis; 140 bis
Radicheta, 849

Ragout, conserva, 398

Ravioles al tuco, 435

Rebacilto, 673

Recipient atim, 184 y sig

Recto, 252

Redecilla, 252

Reforzador sabor/aroma, 1283
Refrigeracion de alimentos, 160; 161
Refrigerantes a cortina para leche, 67
Regaliz, 1296

Registros RNE; RNPA; RPE; RPPA, 7 Ley/Reg
Reinscripcion de productos, 8 Ley; Regl
Relleno de empanadas, 438

Remate de alimentos, 183

Remolacha,

. conserva, 941bia
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« hortaliza, 835
Repartidores a domicilio, 149; 150
. ambulantes., 148
Reparto de leche, 103
Repollo é&cido, 976
Reposteria, 115
Reposteria, baios de, 787bis
Residuos de plaguicidas, 1405; 1406
Resinas cumarona indeno, 1398.128
Resinas
« cumarona indeno, protec frutas, 922
- melaminicas, acrilicas, 218
« para objetos plasticos, 207, 208, 209
. sintéticas en envolturas, 197
« sintéticas terpénicas, 789.9
- y aditivos para objetos plasticos, 207
Restaurantes, 140; 141
Retinot, 551.L
Retretes, 20
Revestim envases, 184; 186; 188; 190
Revestim interno de barriles, 1083
Riboflavina, color, 1324.2
Ricotta, 614; 620 bis
Rinones,'252
Rocu, 1324.2
Rodophytas, 878
Roedores en fabr, locales, 18.14
Rollmps, 490
Romero, 1240
Ronlrhum, 1116.6
Roscas/factura, 757
Rosmarinus officinalis, 1240
Rotulado, 3c Regl; 19 Ley; 3; 220 a 246;
. carencia de, 245
« con enmiendas, correcciones, prohibic, 224
. con indicacion curativas/medic, 235
Rotulado, de
. aceite comestible, 521 a 538
. aceite de oliva, 522
. aditivo alimentarlo, 223; 1396
- agua gasificada, 1017
. agua mineral, 985 a 988
. alimentos

- congelados, 162

. dietéticos c/aditivos, 1396

. dietéticos, 1343; 1345; 1346; 1348; 135 1355;

1358; 1364; 1367; 1379
- no definidos por el CAA, 3
. anchoas saladas, 463
. arroz, 644; 647; 649 a 652

. azucar, 768a; 781

- bebidas alcoholicas, 1125

« bebidas enalcoh, 1001 a 1017; 1349
- bombones, 788.16

. caballa, 479

. caldo concentrado, 440

. carnes, mezclas, 385

. caseina, 583

. caseinato, 584

. caviar, 241

. cereales, 644 a 648

- componentes quim. de esencias, 1310
. conservas:

« ¢/pasta/pic carne, 414; 416; 416.1; 417
. de carne, 249; 257; 271; 285; 385; 414
« mariscos, 482
- origen animal, 279; 416
« pescado, 452/7; 481; 490
« porotos c/tocino, 433

 mixta, 279

« dulce de leche, 593 a 595

. encurtidos, 172

- envases c¢/leyendas de otros prod, 194

. escabechado, 173

. esencias/extractos, 1303; 1312; 1314; 1316;

1318; 1319

. extracto de carne, 446 a 448

. fideos, 706; 724

. frutas citricas, 923

- galletas, galletitas, 755 a 766

. grasas aliment, 521 a 552 tris

- harinas/féculas/almid, 661 a 705
« huevo/clara/yema, 492 a 519

- jarabe para refresco artif, 103213
« jugo concentrado de carne, 449
« Kefir, 578; 576 bis

« leche, 554 y sig

« acidificada, 576 a 581
. aromatizada/saborizada, 562 bis
. certificada cruda, 557
+ c¢/crema, 562c
. condensada, 573
. congelada, 560
« chocolatada, 562tris
+ descremada, 562.a
« condensada, 572
. evaporada/esteril, 572
« parcial, polvo, 568
. en polvo, 567 a 570bis
- entera certif, pasteur, 559bis
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. esterilizada, 561

. pasteurizada, 558

« seleccioriada/pasteur, 559

. evaporada, esteriliz UAT, 571

- homogeneizacia, 564

« parcialm deremada, 562b

. reconstituida, 563

. crema artificial, 552tris

. crema de leche, 585 a 591

. chacinados, 318; 378

. licores, 1122 a 1127

- maltas, 659

- manteca, 596 a 602

« margarina, 551

« pan y prod panaderia, 725 a 754

- pasta de pescado, 475, 476
primeros jugos bovinos, 540
productos,

. artificiates, 233

. con aditivos, 246, 1396

« de consumo inmediato 238

. de la caza o criaderos, 519

« de panaderia/pasteleria, 765

« de pesca, 270; 452; 453; 454; 455;

« 456; 457

« importados, 225; 229; 285.4; 453;490

- nacionales, 224; 226; 241

- semejantes a extranjeros, 241

« no definidos por el CAA, 3

. para exportacion, 227; 228

. regionales, 236; 237

. regionales salados y ahumados, 301

« quesos, 612 a 642

. sal, 1275

. sal dietética, 1379; 1380

. salazones, 301 a 378

. salsas, 1279

. sifones, 1017

- sopas concentradas, 442

- vinagre, 1332; 1335

- vinos, 1095 y Disp Espec, pag 519

« yolghurt, 576; 577

. denominacion exacta, 230

. geografica, 236; 237; 1135

. vaga, incompletas, 242

« designacion del producto, 223.1

- engafo, confusion, indicacion falsa, 230; 231;

"Fechas de ..." 223.4; 238
- ilegible, deteriorado, 245

. indicacion s/conservac/consumo, 238

- "industria Argentina", 223; 224; 228

. inexactitudes, 220; 230; 231; 235; 242

- lugar donde debe efectuarse, 243

- nombre, domicilio, etc, 223.3

- numero de Certificado del producto, 223.5
- obligacion declarar aditivos, 230; 246

« peso/volumen netos, 223; 229; 239

- propaganda/publicidad, 221; 222; 235

- propiedades terapéuticas, 235

- requisitos que deben cumplir, 223

- simbolos/dibujos permitidos, 232; 233

- tenencia de rétulos en fabrica, 243

- uso palabras "crema", "fresco", 644; 702
Rubia, colorante, 1324-2

Ruda, 1293.2

Rulada, 377

Rumen, 252

Sacarina, 1398.129

. calcica, 1398.48

. edulcorante no nutri tivo, 1348; 1349
. rotullado en bebidas analcoh, 1349

. soluble, 1398.151

Sacaro ésteres, 13918.64.1

Sacarosa natural, 767

Sacramentos, 757

Safrol, 1320

Sagu, 684

Sal, 1264

Sal 1287

. amonica de ac. fosfatid, 1398.129.1.1

. calcica disddica ac etitenodiaminotet.f 1398.168

- capping salt, 1271

- comun/fina/gruesa, 1264; 1265; 1266; 1267;
1268; 1269

. contenido de iodo,, 1272 a 1274

. envasado de, 1275

. de calcio del ac sorbico, 1398.50

« de Graham, 1398.14.9

« de potasio del ac s6rbico, 1398.119

- de sodio del ac sorbico, 1398.153

« de gema/roca, 1264

. gérmenes en, 134b .

- impalpable comun, 1269

- impalpable purificada, 1268

. iodada, 1273; 1274

- lavada/purificada, 1266
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« para mesa, 1267; 1272
« potasica de Kurrc,L, 1398.118.1
« procedimientos extraccion, 134a
« sodica sulfosucc dioctilo, 1398.129.1
Salame, 338
« ruso/tipo polonés, 348
Satamines, 339
Salazon, 170
- ahumado, 301
« de pescado, 451
« enumeracion, 286
. fiambres, 309
- inspeccion oficial, 378
- salchicha, 323 bis; 329
« de copetin/viena/frankfurt, 425
« tipo viena/franklurt, 349
Salchichoén, 350
« ¢c/jamon, 351
« de carne, 352
Salep, 700
Sales
- amonicas de ac. fosforico1398.129.1.1
« de calcio y aluminio, 1324.2
« sod/pot de Furcelleran, 1398.66.1
Salicilato de
« Metilo, 1311; 1398.129.1
. isoamito, 1311; 1398.129.3
Salineras, 134
Salmuera para:, 461
. aceitunas, 950c
- aceitunas negras, 951d
. caviar, 461
- conservas de mariscos, 482
- conservas de pescado, 481
Salsa/aderezo, 1279
- a base de mayonesa, 1281
- aditivos para, 1279.f; 12B3
. criolla, 1291
. chimichurri/adobo, 1387
« chowchow, 978
« chutney, 977
. de anchoas, 1288
. de tomate, 946.2
« ketchup, 1284
- mayonesa, 1280
.- mostarda de Cremona, 1236
- mostaza y otras, 1285
. semejante a mayonesa, 1281; 1282
. tartara, 1289
. tuco, 1290

Seisifi, 838

Salvado/afrecho de trigo, 670
Salvia, 1241

Sandia, 884.36

Sangre de drago, 644
Séapido-aromat, substancias, 1318
Saracas, 490

Sardinas, conserva de, 456; 457; 490
Sarilla, 1226

Satureia hortensis, 1202

Scones, 757; 762

Secadores de aire caliente, 20
Secuestro de alimentos, 14 Ley/Regl
Setenio en plasticos, 211

Selosa, 1398.47-1

Semilla de sésamo/ajonioti, 897bis
Semita, 672

Sémola, 668; 669

« de coccidn/cocimiento rapida,663ter
« de otros cereales/Leguminosas, 663
« de trigo candeal, 668

« de trigo pan, 666

. fina de maiz/harina, 656.2

« proteinicas, soja, 1408

- proteinicas de origen vegetal, 1408
Semolados, 669

« de legumbres/hortalizas, 678
Semolin,

« de trigo candeal 668bis

« de trigo pan, 667

Sésamo, semilla, 89?bis

Sesos, 252

Shellac, 1398.77

Shikimi, 1207

Sidra, 1085

- inepta, 1091

- manipulaciones, 1CI87; 1088 a 1090
« no genuina, 1086

Sifones y envases para soda, 1017 a 1019
Silice aerogel, 139E,.130

Silice, 1398.130

Silicio di6xido, para huevo en polvo, 518
Stibowica/aguard ciruelas, 1115.3
Sobresada, 353

Soda, 983; 1017

- en aperitivos, 1132

. tonica, 1001

« Sodio

« (di) difosfato, 13,98.138

« :(di) guanilato, 1398.139
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« (di) inosinato, 13.9B.140

« (di) monofosfato, 1398.141

« (mono) monofosfato, 1398.145
. aluminio-silicato, 1398.152

. alginato, 1398.131

. ascorbato, 1398.13.2

. benzoato, 1398.133

- bicarbonato, 1398.134

« bisulfito, 1398.13-5

. carbonato, 1398.13.5.1

. caseinato, 1398.!"-.Sbis

. ciclamato, 1398.12.6

. citrato, 1398.137

. difosfato tetras6dico, 1398.155
- ditionito, 1398.14-1.0

. eritorbato, 1398.141.1

. hexametafosfato, 1398.149

« hidréxido, 1398.139.1

- isoascorbato, 139;1.142

- metabisulfito, 13518.143

. metafosfato de soclio insolub le, 1398.149
« monogtutamato, 13518.144

- nitrato, 1398.146

. nitrito, 1398.147

. ortofenilfenato, 1398.148

- pirofosfato de sodio, 1398.155
« polilosfato, 1398.149

« propionato, 1398.150
Sacarina, 1398.151
Silicoatuminato, 139B.152
Sorbato, 1398.153

Sulfito, 1398.154

. tetrafosfato, 1398.149

. tetrametafOSfato, 1398.149

. trimetafosfato, 1398.149

- trimonofoslato, 1398.155.1

- tripolifosfato, 1398.156

- y aluminio fosfato &cidos 1398.131.1
« y aluminio sulfato, 1398.131.2
Soja, 866

- aislados protein, 323 bis; 1411
- métodos analiticos para, Tomo II
. texturizados de, 323 bis; 1412
Solventes:

- a emplear para pruebas de cesion, pag 122
- a extraer aceites, Tomo 11
Sopa, conserva, 437; 442
Sopa/crema, 702

Sopressatta a la italiana, 340

Sorbato de sodio, 1398.153

Sorbita (D-Sorbitol), 1398.157
Sorbitan:

- monoestearato, 1398.158

- monopalmitato, 1398.159

. triestearato, 1398.160

Sorbitol, diluyente para colorantes, 1326
Sperma cetacci, 1398.63
Staphylococcus posit, identif, Tomo II
Stokfish, 490

Streptococcus

. cremoris, 580

- lactis, 580

« termophillus, 576

Substancias:

« amargas nocivas, 1293

« amargas, 1292 a 1294

. aromatiz/saborizantes, 1298

. deletéreas, 1,405

- espumigenas nocivas, 1297

- espumigerias/afrogenas, 1295; 1296
- no autorizadas en prod export, 10

- plasticas p/"objetos", 206 a 219

« pruebas cesion, Tabla 1 pag 122

- resinas/adit para plasticos, 207

. Tabla A, 207

Sapido aromaticas, 1318

Sintéticas, 1311

Suero de

. caseina, 582.3

. lecheria, 582

- manteca, 582.2

+ queso, 582.1

« queso, polvo, 582bis

- ricotta, 582.4

Sulfato de bario en colorantes, 1324.2
Sultimida benzoica, 1398.129

Sulfito acido sodio,, 1398.135
Sulfoindigotato sod-io, 1324.2
Sulfuro de carbono,

desinf harinas, 1004

en aire emb, 23

Suplemento dietar., 1.339d; 1363bis; 1363 tris
Suspension autoriz. Prod. alim, 5 Ley

T

3.,4-benzopireno, 171
3-carboxi-2-hidroxi-N,N,N-trimetil-1-
propanaminium hidréxido, 1398.52.1.1.
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3-etoxi-4-hidroxibetizaldehido, 1398.65
3-hidroxi-2-etil-4-pirona, 1398.64.1
3-hidroxi-2-metit-4-pirona, 1398.86.3
3-metil cictopentano 1,2-d iona, 1398.94

t-butithidroquinona, 1398.35.1.1; TOMO 1II

T.A.C.C, productos sin., 235

Tabla A, resinas y adit para ptast, pag 519

Tabla , pruebas cesion, pag 122
Tafia/cachaza, agua-d 1116.2
Talco, 1398.161
. en envases, 192
Tallarines al tuco, 436
Tambo, 34
- agua potable, 43
- exigencias especiales, 47
« higiene det, 45
. instalaciones, 36
- local de ordefio, 37, 59
- modelo, 48 a 52
- moscas, 44
- registro de, 46

- secciones, 35
Tanaceto, 1123
Tanino, 1398.162
Tanques pasteurizad,Dres, 70
Tapa "corona", materiales para, 193
Tapa para empanadas, pastel,.etc, 722
Tapioca, 683
Taraxacum officinale, 853
Taro/matambalbetembe, 832
Tarragén/dragoncillo, 1221
Tarros de hojalata, normas IRAM, 205
Tarros para leche, 71
Tartrazina, CIF Yellow 4; 1325
Tasajo, 291
Taurina, 1398.162.0
Té, 1181; 1182

- concentrado, 1190
« chino, 1185
« descafeinado, 118B
- en bolsitas/saquitos, 1189
- en polvolmolido, 1188
. enveseslrotulos, 1186
. extracto, 1190
- inepto, 1187
- mezclas, 1184
- negro/verdet 1183; 1185
« soluble instant, 1190
« solub/descafeinado, 1190
. suelto, 1187

Técnicas Analit uniform, 6 Ley; Tomo I CAA
Teflon, 186.7

Telas para envases/envolturas, 186.7
Temperatura de conserv comidas elabor, 283
Tequila, 1116.8

Ter-butilhidroquinona, 1398.35.1.1
Texturizados proteinicos vegetales, 1412
Thymus vulgaris, 1242

Tierra sombra calcinada, 1324.2

Timo, 252

Titanio dioxido, 1398.162.1

Titular det establecimiento, 16, 18, 19; 155
Toallas, 20

Tocino salado, 299

Tocoferoles mixtos, 1398.163

Tolerancias de metales y no metales en alimentos

156

Tolerancias contenido neto en Envases, 239
Tomates, 875

« con piel, trozos, 945

« con piel/conserva, 944

. concentrado de, 946

. conserva de, 942

. extracto desecado, 946

. extracto doble, 946

- extracto simple, 946

- extracto triple, 946

« pelado, 943

« pulpa de, 947

« puré de, 946

. salsa de, 946

. triturado, 948

Tomillo, 1242

. real, 1202

Tonic water, 1001
Topinambur, 830

Tornasol, 1324.2

Toronja, 884.6

Tortas

« blancas y negras, 757

. de cacao, 1140

« polvos para preparar, 818
Tostadero de café, 130
Tragacanto, 1398.78
Transporte de:

- agua gasificada, 1017

. alimentos, 1; 2; 3 Ley

. alimentos a domicilio, 149; 150
. alimentos congelados, 162
. alimentos conserv/contem/cilterados, 177
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- alimentos para su venta, 146; 148
- alimentos pasteurizados, 166
. carnes frescas, 259
. comidas/viandas, 151 a 154
. crema en tarros, EIO
- crustaceos, 273
« leche:
. a establec no autorizados, 42
. agranel, 106
. de tambos a usinas, 104, 105
« en tanque-termo, 105
« en tarros, 80
- instalaciones para, 65
+ para consumo, 103
« vehiculos para distribucion, 103
- materia prima para ingenios azucar, 112
- pescado fresco, 271; 272
- prod. ilegales, 155
« prod panaderia, 111
« prod perecederos, 157
. sat fuera de sativias, 134c¢
. soda en sifones, 1017
- vehiculos para distribucion, 103
. vinos, 127.4
- y expendio ambulante, 146; 148
Triestearato polioxiet (20), 1398.163.1
Trigo, 643
« duro/candeal/taganrock, 657
. germen de, 658.6
- gofio de, 658.4
- hebras de, 658.5
- integro Lavado, 658.2
- machacado/pisado, 658.1
- pelado, 658.3
- trigo pan, 657a
Trimetilxantina, 1398.38
Tripas/envolt. prohibidas, 313
. tiernizacion, 312
Tripolilosfatoio, 1398.156
Triptasa, 1263 ¢
Triturados de frutas u hortalizas, 1051
Trufas/criadillas, 1254
Tubérculos/raices, 826
- en almibar, 809
Tuberculosis en vacas, 40; 41; 56; 57
Tuco, salsa, 1290
Tupinambd, 830
Turroén, diversos tipos, 800; 801; 802
Tuyona, 1320

U

1,2-benzopireno, 171

1-ascorbato sodico, 1398.132
1-carvona, 1309.1.2

1-decanol, 1398.21.1
1-etoxi-2-hidroxi-4-propenilbenc, 1398.122
1-glutamato monos6dico, 1398.144
Uarana, 896

Ubre, 252

Undecalactona gamma, 1311; 1398.164
Unto salado, 300

Usinas lacteas, 60163; 92; 93

Usuarios "objetos" plasticos, 217
Utensilios, 184

Uva, 884.37

. conserva, 965

- jarabe de uva, 775 bis

.- mosto concentrado de,775 bis

« prod derivados de, 1092

« para vino, 1092

\V4

Vacas

lecheras, sanidad, 40; 41, 56, 57
Vainilla, 1243; 1244
- azucarada, polvo, 1245
- prod de galletiteria, 762; 766
Vainillina, 1398.165 azucarada, 1247
declaracion en el rotulo, 1244
en confituras, 807f
Vainillon, 1243
Vajilla, 184
. lavado en bares/restaur/confit/afines, 204
. rota, 204
Valerato de amilo, 1398.85.1
Valerianato
« deetilo, 1311; 1398.165.1
. de fenitetito, 1311; 1398.165.2
Valerianella otitoria, 852
Vanadio en agua mineras, 985
Vanilla plartifolia, 1243
Vainiltina, 1311
Vaselina liquida, 1398.166
- liquida, diluyen para aditi.vos, 1317
« liquido para abrillantar uva, 920

Vegetales irradiados, 174; 807.4; 827bis; 841bis;

844bis; 884bis; 1401bis
Vehiculos para distribucion leche, 103; 104
Vendedores ambulantes, 148
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Verde para lana , 1325
Verduras
- de ensalada, 849 a 856
« deshidratadas, 824
« hortalizas y legumbres, 819
Vermouth
« dulce/torino, 1102
. seco/francés, 1102
Viandas a domicilio, 151 a 154
Vicia faba, 860
xitol en a'ire ambiente, 23
Vidrio,
. envases de, 186.5
- y porcelana en envases, 193.6
Vinagre, 1328 a 1338
« como acidificanie, 1337
« de diferentes materias primas, 1335
. de vino, 1334; 1334bis
- elaboracion, 1331
. en conservas, 12,37; 1338
- envases para, 1338
. fabricas de, 13!,
« inepto, 1333
« materias primas para, 1329
. mezclas de, 1325'
- no contemplado en CAA, 1336
- no vinico, 1335
. rotulado, 1332
« y 4cido acético en fabrica, 1330
Vino,
- analisis previo, 1106
- champagne, 1101
« compuesto, 1102
. comun, 1095a
. corte de, 1097
« especial, 1098
« espumoso, 1099
« fino, 1095b
- gasificado, 1100
- generoso/licoroso, 1098
« genuino, 1093; 1097
- importado, 1096
« inepto, 1104; 1105
« licoroso/Licor expedicion, 1101
« practicas licitas., 1103
« quinado, 1102
. regional, 1094
. reserva, 1095C
- rotulado de, 110-('
- substancias prohibidas, 1105

- uva para, 1092

« y otros prod Ley 14.878 2 Reg; pag 519
Viruta para limpieza, 203

Visceras, 252

vitamina C, 1398.9

vitaminas, ingesta diaria, 1363 bis

Vizcacha de la pampa 262
Vodka, 1116.9

wW
Whisky, 1116.7
=<

Xilitol/xilita, 13518.167
Xilitol edulcorante para dietéticos, 1354

Y
Yamel 831
Yeast powder, 1259
YeinaslacaramelLados, 788.12
Yema
. de coco, etc, 791
« de huevo liquida, 510; 512
Yerba Luisa/cedron, 1215
Yerba mate, 1193
. adulterantes, 1198 bis
- aromatizada compuesta, 1198
. canchada, 1194
- compuesta/aromatizada, 1198 bis
- despatada, 1194
. diferentes clases, 1194
. elaborada, 1194; 1195; 1196
- en bolsitas, 1197
. envasamiento, 132.5
- envases para, 1196
« inepta, decomiso, 1198 bis
. instantanea,132.4
- mezclas de, 132.3; 1196
« palos, 132.2; 1198
« soluble 1194
. tostada, 1194
Yeso en envolturas, 197.3
Yoghurt, 576; 577; 577bis; 577tris
Yuca, 829

s

Zanahoria,

. conserva, 937
« hortaliza, 837
Zapatlo, 876,
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Zarzaparrilla, 1296
Zingiber officinale, 1223
Zumos/jugos vegetales, 1040 y sig
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LEY 18.284

LEY NACIONAL DE ALIMENTOS, DECRETO REGLAMENTARIO 2126/71

Y NORMAS MODIFICATORIAS O COMPLEMENTARIAS

El siguiente cuadro homologa cada articulo de la Ley 18.282, con su decreto reglamentario N° 2.126/71 y
otras normas modificatorias o complementarias que posteriormente fueron sancionadas y que sirvieron como ins-

trumento para producir el cambio que implicé la desregulacion del comercio exterior.

LEY 18.284
Ley Nacional de Alimentos

DECRETO 2126
Reglamentacion de la Ley N° 18.284 y otras normas
modificatorias o complementarias

Art. 1°.- Declarase vigente en todo el te-
rritorio de la Republica Argentina, con la
denominaciéon de Codigo Alimentario
Argentino, las disposiciones higiénico -
sanitarias, Bromatologicas y de Identifi-
cacion comercial del Reglamento Ali-
mentario aprobado por Decreto 151/53 ,
con sus normas modificatorias y comple-
mentarias. El Poder Ejecutivo Nacional,
ordenard el texto de dichas normas con an-
terioridad a la reglamentacion de la presen-
te Ley.-

Decreto 2126/71

rticulo 1°.- Apruébase el texto ordenado del Reglamento

Alimentario establecido por decreto 141/53 y el de sus
normas modificatorias y complementarias preparado por
la Secretaria de Estado de Salud Publica, segtn el cuerpo
de disposiciones que como Anexo I, forma parte del pre-
sente decreto y que, de acuerdo al art. 1° de la ley 18.284,
constituye el Cédigo Alimentario Argentino.

DECRETO 815/99

Articulo 1°.- El Codigo Alimentario Argentino es la nor-
ma fundamental del sistema Nacional de Control de Ali-
mentos. La COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS
por intermedio de los Ministerios de Salud y Accidon So-
cial y de Economia y Obras y Servicios Publicos

Art. 2°.- El Cddigo Alimentario Argenti-
no, esta ley y sus disposiciones reglamenta-
rias, se aplicaran y haran cumplir por las
autoridades sanitarias Nacionales, Provin-
ciales o de la Municipalidad de Buenos Ai-
res en sus respectivas jurisdiccion. sin per-
juicio de ello, la autoridad sanitaria nacio-
nal, podra concurrir para hacer cumplir di-
chas normas en cualquier parte del pais..-

La numeracion de los Arts. 1409 y 1410 anteriormente mencionados por Res. MBS 126-80 fueron asignadas al Cap. XIX del CAA sobre proteinas Ve-

Articulo 2°.- Apruébase el cuerpo de disposiciones que
constituye la Reglamentacion de la Ley 18,284, y que
como Anexo II, forma parte integrante del presente de-
creto

a Autoridad Sanitaria de cada Provincia debera ratificar

expresamente cualquier medida que se resuelva a nivel
municipal por aplicacion del CAA, en cuanto dichas me-
didas puedan tener efecto interjurisdiccional.

Atento a lo dispuesto en el Art. 1409 del CAA las dispo-
siciones de esta reglamentacion no son aplicables para los
productos contemplados en el art. 17° de la ley 14. 878.

Para los "Productos, Subproductos, y derivados de Origen
Animal” a que se refiere la ley 3959 sus modificatorias y su
reglamentacion, las disposiciones de esta reglamentacion
seran aplicables por la Secretaria de Estado de Salud Publi-
ca en Coordinacion con el Ministerio de Agricultura y Ga-
naderia, de acuerdo a lo previsto en el art. 1410 del CAA.

DECRETO 815/99
Articulo 4°.- El Sistema Nacional de Control de Alimen-

getales. Sus contenidos sin modificaciones fueron incorporados como Modificaciones Especiales ubicadas al finalizar el CAA.-
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LEY 18.284
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tos estard integrado por la COMISION NACIONAL DE
ALIMENTOS, el SERVICIO NACIONAL DE SANI-
DAD ANIMAL (SENASA), la ADMINISTRACION
NACIONAL DE MEDICAMENTOS, ALIMENTOS Y
TECNOLOGIA MEDICA (ANMAT), a través del INS-
TITUTO NACIONAL DE ALIMENTOS (INAL), las
Autoridades Sanitarias Provinciales y de la Municipali-
dad de la Ciudad de Buenos Aires seran invitadas a inte-
grar el Sistema Nacional de Control de Alimentos

TiTuLo VII
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 36. — Las habilitaciones, inscripciones, certi-
ficaciones de establecimientos, productos, transportes y
depositos que otorgue un organismo nacional en el area
de su competencia, seran reconocidas y aceptadas por el
otro y no implicard mayores costos.

Asimismo, las habilitaciones de Establecimientos y Re-
gistro de Productos que como consecuencia de lo dis-
puesto en el presente decreto hayan modificado su de-
pendencia, seran reconocidos como vigentes sin necesi-
dad de reinscripcion alguna.

Articulo 37. — En caso de superposicion de controles
de organismos nacionales en un mismo establecimiento
los representantes de la SECRETARIA DE POLITICA
Y REGULACION DE SALUD del MINISTERIO DE
SALUD Y ACCION SOCIAL y de la SECRETARIA
DE AGRICULTURA GANADERIA, PESCA Y ALI-
MENTACION del MINISTERIO DE ECONOMIA Y
OBRAS Y SERVICIOS PUBLICOS, integrantes de la
COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS, determina-
ran el organismo que intervendra, previo dictamen de la
citada Comision.

Articulo 38. — Cuando en un establecimiento sujeto a
la incumbencia de la ANMAT, se elaboren alimentos
con ingredientes sujetos a la incumbencia del SENASA,
¢éstos deberan ingresar acompaifiados de los certificados
emitidos por el SENASA que avalen sus condiciones de
salubridad, sin que por ello el establecimiento elabora-
dor quede también sujeto a la incumbencia del SENA-
SA. Los certificados quedaran en el establecimiento ela-
borador a disposicién de la ANMAT. La misma condi-
cion, se establece para los casos inversos.

Articulo 39. — Para otorgar la autorizacion de estable-
cimientos, las autoridades sanitarias nacionales, provin-
ciales, Gobierno Autéonomo de la CIUDAD DE BUE-
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NOS AIRES, y municipales deberdn procurar que las
inspecciones para habilitacion, a partir de la aprobacion
de la documentacion presentada, se realicen en un plazo
no mayor de TREINTA (30) dias.

Articulo 40. — Los organismos nacionales deberan
propender a la descentralizacion del control de alimen-
tos, celebrando convenios con las autoridades provincia-
les y el Gobierno Autéonomo de la CIUDAD DE BUE-
NOS AIRES, para aplicar el SISTEMA NACIONAL
DE CONTROL DE ALIMENTOS bajo las siguientes
condiciones minimas:

Art. 3°.- Los productos cuya produccion,
elaboracién y/o fraccionamiento se auto-
rice y verifique de acuerdo al Cddigo
Alimentario Argentino, a esta ley y a sus
disposiciones reglamentarias, por la au-
toridad sanitaria que resulten competen-
tes de acuerdo al lugar donde produzcan,
elaboren o fraccionen, podran comercia-
lizarse, circular y expenderse en todo el
territorio de la Nacion, sin perjuicio de la
verificacion de sus condiciones higiénico
- sanitarias, bromatolédgicas y de identifi-
cacion comercial en el lugar de destino re-
sulte competente de acuerdo al lugar donde
se produzcan, elaboren o fraccionen

Articulo 6°.- La COMISION NACIONAL DE ALIMEN-
TOS tendr4 las siguientes facultades y obligaciones:

a) Velar para que los organismos integrantes del SIS-
TEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALIMEN-
TOS hagan cumplir el CAA en todo el territorio de la
Nacion Argentina.

c) Recomendar requisitos, procedimientos y plazos uni-
formes para ejecutar las distintas inspecciones y/o habi-
litaciones de establecimientos y/o productos, su indus-
trializacion, elaboracion, conservacion, fraccionamiento,
y comercializacion en todo el territorio nacional.

Art. 4°.- Los alimentos que se importe o
exporten, deberan satisfacer las normas
del Codigo Alimentario Argentino. Po-
drén, no obstante, exportarse productos
que no alcancen a satisfacer dichas nor-
mas cuando:

Su produccion, elaboracion y/o Fraccio-
namiento haya sido autorizada tal efecto
por la autoridad sanitaria nacional.

Satisfagan las normas del pais de desti-
no.

Expresen claramente en sus rotulos, en-
vases y envolturas el cumplimiento de
los requisitos indicados en los incisos a)
y b) de este articulo, e indiquen el pais
de destino.

La autoridad sanitaria nacional, podra veri-
ficarlas condiciones higiénico-sanitarias ,
bromatologicas y de identidad comercial

Art. 4° .- (Dec. 2092/91) A los efectos que el ltimo pa-
rrafo del art. 4° de la ley 18.284 atribuye a la Autoridad
Sanitaria Nacional, respecto de la verificacion de las
condiciones higiénico - sanitarias y bromatologicas de
los productos que entren y salgan del pais, debera ajus-
tarse a lo siguiente:

a)Operaciones de importacién: A los efectos del tramite
para el registro de productos importados, se debera pre-
sentar la documentacion que se detalle a continuacion:

Datos de identificacion y domicilio del importador,
titular del producto y los de inscripcion cuando se
trate de una persona juridica.

Marca o nombre propuesto para el producto y deno-
minacion que le corresponda en idioma nacional de
acuerdo al Art. 2° del CAA,. Se acompafiara modelo
de rotulos o etiquetas por triplicado, en idioma na-
cional, donde deberd figurar el nombre y domicilio
del importador.

Declaracion jurada de la composicion del producto,
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de los productos que entren o salgan del | materiales de envase, Volumen o peso neto de la
pais.- unidad de venta, de acuerdo a las disposiciones del
art. 2° del CAA.

Copia del certificado de habilitacion del estableci-
miento o deposito de importador.

Se acompanara la documentacion a que se refieren los
parrafos e), f) y g) del art. 3° del presente Decreto.

Cuando se trate de la importacion de productos prove-
niente de piases no incluidos en los términos del art. 2°
del Anexo I del presente Decreto, la composicion o
nombre de venta y los rétulos y etiquetas deberan estar
de conformidad a las disposiciones que rigen para los
productos elaborados en el pais.

La autoridad Sanitaria competente que entiende en los
tramites de registro para la importacion, entregard al
importador, dentro del plazo indicado en el art. 3° el
nimero de producto alimenticio de importacion en
forma transitoria, comunicando en un plazo no mayor
de treinta (30) dias a la Autoridad Sanitaria Nacional,
dicho(s) numero(s) para que se le otorgue e o los co-
rrespondientes registros nacionales de importacion. El
registro de los productos y establecimientos importa-
dos podra realizarse ante la autoridad sanitaria nacio-
nal o provincial a opcidn del importador.

En el caso de la importacion de un lote determinado de
un producto, debera presentarse a criterio de la autoridad
Sanitaria competente, certificado oficial de aptitud para el
consumo en el pais de origen o copia autenticada del pro-
tocolo de andlisis efectuado por el establecimiento, insti-
tuto o servicio oficial o privado, reconocido oficialmente.

Cuando a juicio de la Autoridad Sanitaria competente,
fuera necesaria la verificacion analitica de las condi-
ciones higiénico - sanitarias y bromatologicas de de-
terminado producto llegado al pais, su circulacion,
comercializacion y expendio se autorizard hasta tanto
pueda disponerse del resultado de dicha verificacion.

b)Operaciones de exportacion: El exportador certificard
bajo declaracion jurada que los productos que exporta
satisfacen las normas a las que hace referencia el art. 2°
del anexo 1 del presente decreto.

La autoridad Sanitaria Nacional podré verificar hasta el
momento del embarque la condiciones de la mercade-
ria a exportar. Cuando para ello fuera necesario la
comprobacion analitica y no pudiera disponerse de los
resultados antes del embarque, la salida del pais se
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torizara en forma condicional. Si del resultado de los
analisis practicados, se verifica que la mercaderia se
encuentra en infraccion, la autoridad sanitaria nacio-
nal, comunicara de inmediato esa circunstancia a la
autoridad sanitaria del pais de destino y aplicara las
penalidades correspondientes.
DECRETO 1.812/92
IMPORTACION DE ALIMENTOS Y SU CONTROL

Art. 1": Los controles previos y posteriores al ingreso a
plaza, en el caso de importaciones de productos alimenti-
cios de origen animal o vegetal, se regirdn por las normas
establecidas en los art. 22% a 26" del Dec. 2284/91 de des-
regulacion econdémica y por el presente Decreto.

Art. 2%°: Los controles higiénico-sanitarios y bromato-
logicos, de calidad, estabilidad, embalaje y transporte
que correspondiere sobre las importaciones de los Pro-
ductos, Subproductos y Derivados de Origen Animal
(SENASA), seran realizados con caracter previo al in-
greso a plaza de la mercaderia

Art. 3": Los controles fitosanitarios, de calidad y trans-
porte de las materias primas y productos alimentarios de
origen vegetal, no acondicionados para su venta directa al
publico, estaran a cargo del Instituto Argentino de Sanidad
y Calidad Vegetal (IASCAV) y seran realizados con carac-
ter previo al ingreso a plaza de la mercaderia.-

Art. 4%: Los productos, Subproductos y Derivados no
acondicionados para su venta directa al publico, com-
prendidos en los arts. 1° y 3° del presente decreto,, com-
prenden las materias primas o los productos en proceso
con destino a la elaboracion, fraccionamiento o modifi-
cacion de las caracteristicas originales.

Los mencionados servicios, podran adecuar dicho con-
trol previo en funcion de la frecuencia de las importa-
ciones de un mismo producto y considerando los ante-
cedentes del importador, del proveedor extranjero y del
control sanitario en el pais de origen.

Art. 5°: Las importaciones de productos alimentarios
acondicionadas para su venta directa al publico, cuya
estabilidad esté asegurada y asegurada y que hayan sido
registrados en el Codigo Alimentario Argentino (CAA),
estaran sujetas a los controles higiénico-sanitario y
Bromatologicos con posterioridad a su ingreso a plaza,
los que seran efectuados por el Ministerio de Salud y
Accion Social. Tal control no podrd impedir la
disposicion de la mercaderia por parte del importador.
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Art. 6°: Se considerara que el producto cumple con las
condiciones de estabilidad requeridas en el art. prece-
dente, cuando el importador demuestre, al momento del
registro del producto, que el mismo reune los requisitos
de elaboracion, embalaje y transporte, de acuerdo a los
requerimientos exigidos por la autoridad sanitaria com-
petente, la que hard constar la indicacion de estabilidad
en el certificado respectivo, asi como la autorizaciéon pa-
ra despacho a plaza sin control previo.

Art. 7™: Cuando los productos alimentarios acondicio-
nados para su venta directa al publico, no cuenten con el
certificado de estabilidad establecido en los arts. 6° y
17™° del presente decreto, o cuando al momento de la
importacioén se presenten signos de deterioro o perdida
de estabilidad, las autoridades sanitarias competentes
podran exigir el control previo al ingreso a plaza . En el
ultimo caso la decision puede ser reclamada en el acto
por el importador, debiendo la autoridad sanitaria res-
pectiva, responder dentro de las 48 horas, previa consul-
ta al nivel jerarquico superior.

Art. 8'°: Cuando existan razones debidamente fundadas,
con informaciones fehacientes y comprobadas, que
hagan presumir riesgos para la salud humana, animal o
vegetal, por la introduccion al pais de productos alimen-
tarios, El Ministerio de Salud y Accion Social, ElI SE-
NASA y el IASCAYV, en sus respectivas areas de com-
petencia, podran disponer en cualquier caso los controles
sanitarios convenientes, con caracter previo al despacho a
plaza, debiendo informar al importandolos fundamentos
que motivan la intervencion.

Art. 9":En todos los casos comprendidos en los arts. 2%
y 3™ se complementard ademads, la inspeccién previa
consistente en la verificacion de la documentacion y de
las condiciones de transporte de los productos.

Art. 10™: Se establece un plazo de hasta 14 idas para la
liberacion de los productos alimentarios que requieran el
control previo al despacho a plaza; los mismos deberan
ingresar al deposito del importador sin derecho a uso an-
tes de obtener la certificacion de su aptitud, otorgada por
la autoridad sanitaria competente.

Art. 11™: El servicio ,aduanero proceder4 al libramiento
automatico de los productos alimentarios alcanzados por
el art., 5°° del presente decreto.

En el caso de los productos que requiera control previo
al despacho a plaza segun los arts. 2%, 3, 7™ y 8"° del
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presente decreto, el servicio aduanero exigira previo a la
liberacion de la mercaderia, la respectiva autorizacion de
los servicios de control sanitario.

Art. 12%: De no contarse con la autorizacion o eximi-
sion prevista en el art. anterior, el servicio aduanero au-
torizara la entrega de los productos sin derecho a uso , a
requerimiento del importador.

A tal efecto este ultimo declarard expresamente en el
despacho de importacion, que se constituye fiel deposi-
tario de la mercaderia, sin derecho a uso, y que se com-
promete a impedir su deterioro y/o contaminacion hasta
que la autoridad sanitaria competente, se expida al res-
pecto, indicando domicilio del lugar de depdsito.

Art. 13": A los fines del control previo del despacho a
plaza, establecidos en el art. 10° del presente decreto, el
servicio aduanero identificarda una muestra representati-
va de cada importacion antes de proceder a la entrega de
la mercaderia, sin derecho a uso. El tamafo de las mues-
tras deberd respetar criterios técnicos de general acepta-
cion en el comercio internacional.

Art. 14%: Cuando el importador no presentare la autoriza-
cién o eximision pertinente en el plazo fijado en el art. 10°
del presente decreto, por razones imputables a éste, el ser-
vicio aduanero procedera de acuerdo con lo establecido en
los arts 449’ y siguientes de la ley 22.415.

Art.15°: El Ministerio de Salud y Accién Social y los
organismos Provinciales y Municipales competentes, de
acuerdo con la legislacion vigente, estaran a cargo del
registro Nacional de Productos Alimentarios, previstos
en el CAA, con excepcion de aquellos de origen animal,
importados o producidos en el pais, en establecimientos
sujetos al contralor del SENASA, los que se registraran
ante ese organismo.

El Ministerio de Salud y Accion Social, y el SENASA
deberan establecer en el término de treinta dias de la pu-
blicacion del presente decreto, El listado de productos
considerados de origen animal, a los fines del registro.

Art. 16%: Los importadores de los productos compren-
didos en el art. 5°, deberan cumplimentar al momento
del registro, los requisitos establecidos en el art. 4° del
Anexo II del Decreto 2.126/71 texto segun el art. 2° del
decreto 2092/91.

Art. 17™: Para cumplimentar con la indicacién de esta-
bilidad y autorizacion para el despacho establecido en el
art. 6" del presente decreto, Los servicios encargados del
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registro de productos, Alimentarios entregaran a solici-

tud de los importadores un certificado complementario ,

en el caso de productos registrados con anterioridad a la

fecha de vigencia del presente decreto.

Art. 18"°: A los fines de los parrafos 3 y 4 del art. 2, del

Anexo Y del Decreto 2.126/71, texto segun el art. 1 del

decreto 2092/91, se consideraran satisfechas las exigen-

cias del CAA, en el caso de importaciones de productos

alimentarios acondicionados para su venta directa al pt-

blico, provenientes de los siguientes paises:

* Australia;

» Austria;

* Canadi;

* Confederacion Suiza;

* Estado de Israel;

» Estados Unidos de América;

* Japon;

* Noruega;

* Nueva Zelanda;

* Paises con tratados de integracion Econdmica o acuer-
dos de reciprocidad en materia higiénico-sanitaria;

* Paises de la Union Europea;

* Reino de Suecia;

En todos estos casos, los productos alimentarios deberan

haber sido elaborados bajo los controles aplicables a los

alimentos destinados al consumo humano en el mercado

interno del pais de origen. Las autoridades podran modi-

ficar el listado anterior de paises, siguiendo el mecanis-

mo establecido en el art. 20™ del presente decreto.

Art. 19™: El Ministerio de Salud y Accion Social, esta-

blecera los aranceles o tasa a cobrar por los servicios de

registro de los productos alimentarios.

Los importes que se fijen seran uniformes en todo el pa-

is, conforme con los criterios de organizacion del Art. 7

de la Ley 18.284 y su aplicacion se efectivizara a traves

de la autoridad sanitaria que resulte competente en ca-

da jurisdiccion.

Art. 20™: Los servicios estatales de control de alimen-

tos y demas productos de origen animal y vegetal, actua-

ran coordinadamente a fin de evitar la superposicion de

tareas y la imposicion de tramites innecesarios que difi-

culten el intercambio comercial.

A tal fin el SENASA, el IASCAV, el Ministerio de salud y

Accidn Social y la Administracion Nacional de Aduanas

Dpto. de Salud Publica Veterinaria - 56 -




CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO “ACTUALIZADQ”

LEY 18.284
Ley Nacional de Alimentos

DECRETO 2126
Reglamentacion de la Ley N° 18.284 y otras normas
modificatorias o complementarias

(ANA), realizaran reuniones de coordinacion a nivel de
sus maximas autoridades, por lo menos cada tres meses
y consideraran las propuestas de facilitacion, de sus in-
tervenciones originadas tanto en el sector oficial como
en el privado.

Art. 21": Dejase sin efecto todo tramite de consulta, in-
formacion, intervencion y autorizacion previa de carac-
ter cuantitativa para la importacion de productos alimen-
tarios realizada hasta la fecha por los organismos men-
cionados en el presente decreto.

Art. 22%: Derogase las disposiciones que se opongan al
presente decreto, y autorizase al Ministerio de Salud y
Accion Social, SENASA, IASCAV y la ANMAT, a
adecuar las reglamentaciones vigentes en concordancia
con lo establecido en el presente decreto.

Art. 23™: El presente decreto empezara a regir a partir
del dia siguiente al de su publicacion, en el Boletin Ofi-
cial (02.10.92)

Art. 24: De forma.-
DECRETO 815/99.-
“SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALIMENTOS”
Titulo IV

Importacién Y Exportacion

Articulo 22. — A los efectos de fiscalizar la importacion
de alimentos, se establece un sistema de cabinas sanitarias
unicas, las que estaran instaladas en las aduanas, los pues-
tos fronterizos y resguardos.

Las mencionadas cabinas estaran integradas por funcio-
narios del SENASA y de la ANMAT, quienes ejerceran
la fiscalizacion de acuerdo a las facultades y funciones que
establece el presente decreto.

Esta vigilancia sanitaria tendra caracter permanente y obli-
gatorio y funcionara conforme a los turnos de transito.

Los organismos involucrados deberan coordinar entre si
las funciones establecidas en el presente decreto por
cuestiones de eficiencia y economia operativa.

A los efectos de dar cumplimiento a los servicios que se
establezcan en cada una de las cabinas sanitarias y teniendo
en cuenta que en algunos casos los horarios de atencion
excederan los normales, se establece para los agentes de la
ANMAT, un régimen igual al establecido en el Decreto N°
6610/56.

Articulo 23. — Los productos importados de origen ve-
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getal del Anexo II, acondicionados o no para su venta
directa al publico, seran controlados por el SENASA,
cuando su acondicionamiento no implique modificacion y
se conserven las mismas caracteristicas de los productos a
granel siempre que sean idénticos al producto comerciali-
zado a granel y cuando no hubieran sufrido ningun proceso
de elaboracion, con excepcion de los aceites comestibles
que seran de competencia de la ANMAT - INAL.

Articulo 24.- En la importacion de productos vegetales
de competencia de la ANMAT que pudieran implicar un
riesgo fitosanitario se requerira la autorizacion fitosani-
taria del SENASA.

Articulo 25.- Se suspendera la importacion de los pro-
ductos alimentarios cuando a juicio de los organismos
competentes, la entrada de los mismos al pais comporte
un riesgo comprobado para la salud humana, la sanidad
animal y vegetal. Esta suspension, en materia animal y ve-
getal, estara basada en las comunicaciones periddicas que
las organizaciones internacionales mantienen con sus pai-
ses miembros sobre el status epizootioldgico y epifitiologi-
co mundial o cuando en base a un examen y evaluacion de
la informacion cientifica disponible se determine la suspen-
sién de importacion con el fin de lograr el nivel de protec-
cion sanitaria que se considere necesario en el territorio na-
cional.

Art.5°.- En caso de grave peligro para la
salud de la poblacion, que se considere
fundadamente atribuible a determinados
alimentos, la autoridad sanitaria podra sus-
pender por un término no mayor de 30 di-
as, la autorizacion de comercializacion y
expendio que se hubiera concedido en
cualquier punto del pais. Al término de la
medida precautoria dispuesta en virtud de
este articulo, la autoridad sanitaria nacional
deberd, en todos los casos, dar a publici-
dad el resultado de las investigaciones
practicadas, para difundir la rehabilitacion
del producto o las sanciones que pudieran
corresponder por aplicacion del art. 9°.-

Art. 5°.- La autoridad sanitaria que detecte cualquier si-
tuacion de grave peligro para la salud de la poblacion,
segun lo previsto por el art. 5° de la ley 18284, debera
dar inmediato aviso por la via mas rapida a la Secretaria
de Estado de Salud Publica a los fines pertinentes y sin
perjuicio de las medidas precautorias de orden local que co-
rresponda adoptar en la emergencia.

Art. 6°- La observancia de las normas
establecidas por el Codigo Alimentario
Argentina, sera verificada con arreglo a
métodos y Técnicas analiticas uniformes
en toda la Republica, que determinara la

Art. 6°.- La Secretaria de Estado de Salud Publica, auto-
rizara el funcionamiento de los establecimientos, institu-
tos o servicios oficiales que en jurisdiccion Provincial y
de la Municipalidad de Buenos Aires, hayan de tener a
su cargo la verificacion de las normas del CAA, a tales
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autoridad sanitaria nacional.

Dicha autoridad prestara toda la asisten-
cia técnica necesaria y supervisara la
habilitacion organizacion y
funcionamiento de los establecimientos
o servicios oficiales de cualquier
denominacién que hayan de tener a su
cargo el cumplimiento de lo dispuesto en
el parrafo anterior, de acuerdo con un
sistema de cobertura nacional, cualquiera
sea la jurisdiccion que dependan

fines prestard asistencia técnica y colaboracion econd-
mica de acuerdo a los convenios que corresponda con-
cretar en cada caso

Res. MSyAS N° 315/85 Crea el Tomo II del CAA “Me-
todologia Analitica Oficial Actualizada™ incorpo-rando
al CAA el Articulo 1413.- “A los efectos establecidos en
el Art. 6° de la Ley N° 18.284, la observancia de las
normas del Codigo Alimentario Argentino, sera verifi-
cada de acuerdo con los métodos y técnicas que se enun-
cien a continuacion - y con los que en el futuro se agre-
guen - y supletoriamente por las indicadas en los docu-
mentos que se enumeren en el Articulo 1.414. Los
protocolos analiticos deberan consignar el método y/o
técnicas aplicadas en cada determinacion.

Decreto 1585/97 - SENASA - Anexo I,
Direccion de Laboratorios y Control Técnico
Acciones

6. Entender en el control, certificacion y/o realizacion de las
determinaciones analiticas de la sanidad y calidad de los
vegetales, productos, subproductos y derivados, insumos
especificos, productos alimenticios, residuos de agro-
quimicos y contaminantes, utilizados o producidos en
procesos de produccion, acondicionamiento y tratamien-
to, sean ¢éstos de naturaleza inorganica o bioldgica.

7. Entender en la registracion y fiscalizacion de los labo-
ratorios de organismos oficiales o instituciones priva-
das, inscriptos y/o autorizados por el Organismo, ac-
tuando como laboratorio de referencia.

Intervenir en la programaciéon y coordinacion de las
acciones de los planes de control de residuos e higiene
de los alimentos de origen vegetal y animal.

Art. 7°- Las autoridades sanitarias na-
cionales, de las Provincias y de la Muni-
cipalidad de Buenos Aires, estableceran
y mantendran actualizados los registros
correspondientes a los productos que
respectivamente autoricen de acuerdo
con los Articulos 3°. 4° y 5° asi como de
las sanciones que apliquen en virtud del
articulo 9°. Dichos registros, seran
organizados por un sistema uniforme
para todo el pais a fin de facilitar el
procesamiento de la informacion que

Art. 7°.- Los registros que determina el .Art. 7° de la ley
18.284, deberan ser organizados y puesto en funciona-
miento dentro de los ciento ochenta dias de dictada la
presenta reglamentacion, mediante la aplicacion del sis-
tema de formularios uniformes en todo el pais que esta-
blezca la secretaria de estado de Salud Publica, la que a
tal efecto podra colaborar con las provincias segin los
acuerdos que suscriban al respecto.

Las anotaciones del Registro Nacional a cargo de la Se-
cretaria de Estado de Salud Publica consignaran las refe-
rencias de las disposiciones de las autoridades sanitarias
de cada Provincia y de la Municipalidad de la Ciudad de
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temente deberdn intercomunicarselas re-
feridas autoridades inmediatamente des-
pués de publicitadas las novedades.

El registro que de acuerdo con las disposi-
ciones de este articulo esta a cargo de la
autoridad sanitaria nacional, tendra carac-
ter de registro nacional de establecimientos
productores y productos autorizados en to-
do el pais, de acuerdo con el Codigo Ali-
mentario Argentino

Buenos Aires, las que deberan serlas comunicada dentro
de las cuarenta y ocho (48) horas de su adopcion, dispo-
niendo de igual plazo dicha Secretaria de Estado para
comunicar sus propias resoluciones y retransmitir las
que reciba fin de dar cumplimiento a los efectos que
preve el art. 7° de la ley 18.284.

A los fines del cumplimiento de este art., se tendran en
cuenta lo establecido en el 2° parrafo de la presente re-
glamentacion.

Las autoridades que adopten cualquiera de las disposi-
ciones previstas en el art. 7° de la ley 18.284, deberan en-
tregar copia de las mismas a los respectivos interesados,
quienes sin perjuicio del sistema oficial de intercomuni-
cacidon podran presentarse, en base a dicho documento,
en jurisdiccion de cualquier otra autoridad sanitaria a los
efectos previstos en el art. 3° de dicha ley.

DECRETO 815/99.-
“SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALIMENTOS”
Titulo V
Base Unica de Datos

Articulo 26. - El SISTEMA NACIONAL DE CON-
TROL DE ALIMENTOS dispondra de una BASE UNI-
CA DE DATOS informatizada a fin de permitir el acce-
so a la misma a todos los integrantes del Sistema.

La BASE UNICA DE DATOS estara a cargo de la
ANMAT vy tendré la capacidad suficiente como para in-
corporar los datos correspondientes a establecimientos,
productos, normativa, laboratorios, inspecciones, infrac-
ciones, sanciones, habilitaciones, autoridades provincia-
les, municipales y Gobierno Auténomo de la CIUDAD
DE BUENOS AIRES y otras actividades del Sistema.

Articulo 27. - E1 SENASA, la ANMAT, las autoridades
provinciales, el Gobierno Auténomo de la CIUDAD DE
BUENOS AIRES y municipales deben actualizar di-
ariamente la BASE UNICA DE DATOS, de acuerdo a
las obligaciones que establece el presente decreto. Al
mismo tiempo tendran libre acceso a la BASE UNICA
DE DATOS, a fin de poder velar por el cumplimiento
del CAA y disposiciones complementarias, en lo que
hace a sus respectivas competencias.

Art. 8°.- Los productos que a la fecha de
vigencia de esta ley, se encuentren auto-
rizados de conformidad con las disposi-
ciones del Dec. 141/53 y sus modificato-

Art. 8°.- La solicitud de reinscripcion de productos autori-
zados, de acuerdo a lo previsto por el Art. 8 de la ley
18284, debera ser presentado dentro de los sesenta (60) di-
as de la fecha del presente decreto mediante el formulario
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rias, seran reinscriptos a simple solicitud
de los interesados, la que debera formu-
larse en tiempo y forma que establece la
reglamentacion en ante la autoridad sani-
taria que hubiera concedido la autoriza-
cién anterior.

Nota: Este Art. Tuvo caracter transitorio y
coyuntural en 1972 cuando a nivel nacio-
nal hubo que reinscribir todas los produc-
tos, comercios y fabricas de alimentos para
adecuarlos a esta normativa.-

unico para todo el pais que establecera la Secretaria de Es-
tado de Salud Publica.

La reinscripcion de productos que dispusieran de autori-
zacion otorgada por la autoridad sanitaria nacional, debera
gestionarse ante la secretaria de estado de Salud Publica,
por donde se comunicara de inmediato a ala Autoridad Sa-
nitaria que corresponda de acuerdo al lugar en que est¢ ins-
talada la planta de elaboracion o fraccionamiento; en caso
de pluralidad de plantas ubicadas en diferente provincias, la
comunicacion se cursara a cada una de ellas.

La reinscripcion de productos que so6lo dispusieran de
autorizacion otorgada por autoridad de la Municipalidad
de Buenos Aires o de cualquiera de las provincias hubie-
ran formalmente adherido a las disposiciones del Re-
glamento Alimentario aprobado por Decreto N°
141/1953. Deberan gestionarse ante la autoridad sanita-
ria que corresponda, de acuerdo al lugar de ubicacion de
la planta de elaboracion o fraccionamiento.

En caso de pluralidad de plantas ubicadas en diferentes
provincias, la reinscripcion se gestionara ante cada una de
ellas.

La reinscripcion de productos que Unicamente dispusie-
ran de autorizacion otorgada por autoridad municipal de
jurisdiccidon Provincial procederd ante la correspondien-
te autoridad sanitaria Provincial, si el Municipio y la
provincia donde estuviere ubicada la planta de elabora-
cién o fraccionamiento hubieren ambos adherido for-
malmente a las disposiciones del Reglamento Alimenta-
rio aprobado por Decreto N° 141/1952.

Fuera de laos casos previstos precedentemente no co-
rrespondera reinscripcion y debera procederse segun lo
dispuesto para inscripcion de nuevos productos.

Los datos que se suministren para gestionar la reinscripcion
de un producto tendran cardcter de declaracion jurada y
cualquier inexactitud en la informacion que se provea po-
dra ser sancionada seglin las disposiciones de la ley N°
18.284.

Art.  9°-  Las infracciones a las
disposiciones del CAA, a los articulos de
esta ley y a los de su reglamentacion, seran
pasibles de las siguientes sanciones que se
graduaran de acuerdo a las circunstancias
gravedad y proyecciones de cada caso, sin
perjuicio de las pertinentes disposiciones del

DECRETO N° 341/91

UNIFICA SANCIONES PECUNIARIAS POR TRANSGRESIONES SANITARIAS.

Art. 1°.- Unificase las sanciones pecuniarias a aplicar a
las infracciones cometidas contra las normas sanitarias
identificadas en el Anexo 1, en las sumas de pesos Mil
($ 1.000) a pesos un millon ($ 1.000.000), sin perjui-
cio de la aplicacion de las restantes sanciones adminis-

ya e Y 1
Codrgo remat:
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Multa de cinco mil pesos moneda na-
cional (m$n 5.000) a un milléon de pe-
sos moneda nacional (m$n 1.000.000),
susceptibles de ser aumentadas hasta el
decuplo en caso de reincidencia.

Comiso de los efectos o mercaderias en
infraccion

Clausura temporal, total o parcial del es-
tablecimiento.

Suspencién o cancelacion de la autoriza-
cion de elaboracion, comercializacion y
expendio de los productos en infraccion

Publicacion de la parte resolutiva de la
disposicion re resuelva la sancion.

La aplicacion de la medida prevista en el
inciso d), puede corresponder en dos cir-
cunstancias.

Productos identificados en forma feha-
ciente y clara como productos elabora-
dos y/o fraccionados en un estableci-
miento determinado. En tal caso la sus-
pencién o cancelacion de su produccion,
elaboracion o fraccionamiento quedara
circunscripta a la planta de origen, pero
el producto no podra ser comercializado
ni expendido en ninguna parte del pais,
cualquiera sea la jurisdiccion donde se
aplique la medida.

Productos que no pueden ser identifica-
dos en forma fehaciente y clara como
productos elaborados y/o fraccionados
en un establecimiento determinado. En
tal caso, no podran ser elaborados en
ninguna planta del pais, ni comercializa-
dos o expendidos en el territorio de la
Republica durante el tiempo de vigencia
de la sancion impuesta

trativas que cupieran y de las denuncias penales que se
formularen cuando asi correspondiere. La autoridad Sa-
nitaria de aplicacién graduard los montos a aplicar en
cada caso teniendo para ello presente los antecedentes
del imputado, la gravedad de la falta, y su proyeccion
desde el punto de vista sanitario.

En caso de reincidencia, atendiéndose a los mismos pa-
rametros de graduacion la sancion podra establecerse en
hasta el décuplo del valor impuesto a la infraccidon ante-
rior.

Art. 2°.- El Ministerio de Salud y Accion Social queda
autorizado para fijar nuevos valores, de conformidad
con la legislacion vigente, cuando las circunstancias sa-
nitarias de la Nacion asi lo hicieran aconsejable, los que
no podran execre el décuplo de los mencionados en el
articulo precedente.

Art. 3°.- Los inspectores o funcionarios, debidamente fa-
cultados, tendran la atribucion de penetrar en los lugares
que ejerzan actividades aprehendidas por las normas de la
legislacion sanitaria durante las horas destinadas a su ejer-
cicio y atin cuando mediare negativa del propietario o res-
ponsable, estaran autorizados a ingresar cuando haya moti-
vos fundados para creer que se esta cometiendo una infrac-
cion que atenta contra la salud de la poblacion.

Las autoridades policiales de la jurisdiccion deberan
prestar el concurso pertinente, a solicitud de aquellos pa-
ra el cumplimiento de sus funciones. La negativa injusti-
ficada del propietario o responsable lo hara pasible de la
aplicacion de una multa que se establecera de conformi-
dad con lo previsto en el articulo 1°.

Los jueces, con habilitacion de dia y hora, acordaran de
inmediato a los funcionarios designados por la Autoridad
Sanitaria la orden de allanamiento y en auxilio de la fuerza
publica, si estas medidas fueren solicitada por dicha autori-
dad.

Art.4°.- E]l Ministerio de Salud y Accion Social estable-
cera el procedimiento administrativo a aplicar en su ju-
risdiccion para la investigacion de presuntas infraccio-
nes a las normas sanitarias, asegurando el derecho de de-
fensa del presunto infractor y demas garantias constitu-
cionales. No obstante, sin perjuicio de las penalidades
que se determine aplicar por el procedimiento requerido,
la autoridad sanitaria de aplicacion, teniendo presente la
gravedad y/o reiteracion de la infraccion, podré proceder
a la suspencion , inhabilitacion, clausura, comiso inter-
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diccion de autorizacion, matriculacion, habilitacion de
profesionales técnicos locales, establecimientos y pro-

ductos, en forma preventiva y por un plazo méaximo de
hasta 90 dias

Art. 5°.- Autorizase al Ministerio de Salud y Accion so-
cial a adoptar medidas de excepcion, debidamente fun-
dadas, con relacién a la venta ambulante de sustancias
alimenticias incorporadas al Codigo Alimentario Argen-
tino y a la importacién, exportacion elaboracion, comer-
cializacién y fraccionamiento de productos relacionados
con la prevencion y/o tratamiento del Colera.

Art. 6°.- La autoridad Sanitaria de Aplicacion, en caso
de comprobar el incumplimiento de las obligaciones
previstas en las normas sanitarias vigentes, deberd inti-
mar al funcionario responsable bajo apercibimiento de
sancionarlo de acuerdo con las normas respectivas.

En caso de comprobarse la demora en la tramitacion, el
superior jerarquico deberéd abocares a la prosecucion del
tramite, sin perjuicio de la sancion que corresponda al
responsable de la dilacion.

Art. 7°.- Dese cuenta al honorable congreso de la nacion.
Art. 8°.- De forma

Anexo I:

. Ley 11.843, modificada por las leyes 14.156,
21.510,22.577y

. Decreto Ley 8.660/63.

. Ley 12.317.

. Ley.16.463, reglamentada por Dec. 9763/64.
. Ley 17.818, modificada por ley 22.599.

. Ley 17.565, modificada por leyes 19.451, 19.579
y 22.728.

. Ley 17.132 Modificada por leyes 22.650 y
23.873.

. Ley 24.004.

. Ley 18.284 modificada por leyes 18.560, 18.420
y 21978.

. Ley 19.303 modificada por ley 19.678.

. Dec. 141/53: Reglamento Alimentario Nacional,
en cuanto resulta de aplicacion para todo productos
que no sean alimento o bebida

DECRETO 815/99.-
“SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALIMENTOS”
Articulo 6° — La COMISION NACIONAL DE ALI-
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MENTOS tendr4 las siguientes facultades y obligaciones:

g) Recomendar a las autoridades competentes integrantes
del SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALI-
MENTOS, la unificacion de sanciones, tasas y aranceles
en todo el pais.

1) Promover la instalacion de una Base Unica de Datos in-
formatizada en la que se incorporen datos correspondien-
tes a la normativa vigente adoptada por los organismos
que conforman el SISTEMA NACIONAL DE CON-
TROL DE ALIMENTOS; los establecimientos, los pro-
ductos, los envases, los aditivos, los laboratorios autori-
zados para la realizacion de andlisis, las infracciones y
las sanciones impuestas, y otros datos que se consideren
relevantes en el futuro.

Articulo 13. - El SENASA tendra las siguientes faculta-

des y obligaciones en materia alimentaria, sin perjuicio

de las facultades y competencias que le otorga la legisla-
cion vigente:

i) Formular y recibir denuncias sobre infracciones a
las normas establecidas en el CAA dentro del area de su
competencia y aplicar sanciones de conformidad con las
normas vigentes.

n)Comunicar en la BASE UNICA DE DATOS, toda in-
formacién referente a resoluciones dictadas, controles
efectuados, autorizaciones, y las sanciones o medidas
cautelares aplicadas.

Articulo 15. — La ANMAT, a través del INSTITUTO
NACIONAL DE ALIMENTOS (INAL) tendra las si-
guientes facultades y obligaciones en materia alimentaria,
sin perjuicio de las facultades y competencias que le otor-
ga la legislacion vigente:

h)Incorporar a la BASE UNICA DE DATOS, toda informa-
cion referente a resoluciones dictadas, controles efectua-
dos, autorizaciones, y las sanciones o medidas cautelares
aplicadas

k)Formular y recibir denuncias sobre incumplimientos a las
disposiciones establecidas en el CAA aplicar las sancio-
nes correspondientes de acuerdo a las normas vigentes.
Articulo 21. — Las autoridades sanitarias provinciales y
del Gobierno Autéonomo de la CIUDAD DE BUENOS
AIRES comunicaran a las autoridades nacionales
competentes, al Registro establecido en el Articulo 15
inciso g) y a la Base Unica de Datos, todas las
habilitaciones y autorizaciones de establecimientos y
productos efectuadas en sus respectivas jurisdicciones, y

1as sanciones apllr‘adaq
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Art. 10°.- Sin reglamentar...

Art. 11°.- Las infracciones al Codigo Ali-
mentario Argentino a las de esta ley y a las
de sus disposiciones reglamentarias, seran
sancionadas por la autoridad sanitaria que
corresponde de acuerdo con el Art. 2°, pre-
vio sumario, con audiencia de prueba y de-
fensa de los presuntos infractores, conforme
al procedimiento de cada jurisdiccion.

Las constancias del acta labrada en forma ,
al tiempo de verificarse la infraccion y en
cuanto no sean enervadas por otras prue-
bas, podran ser consideradas como plena
prueba de responsabilidad del imputado

Art. 11°- De las infracciones a las disposiciones del
CAA, alas de la ley 18.284 y a la presente Reglamenta-
cidn, la Secretaria de Estado e Salud Publica, cuando le
competa, dara vista de las actuaciones al imputado por
el término de 5 dias habiles a los fines de su defensa y
ofrecimiento de prueba, acompafiando la documental,
substanciada la prueba, de dictara resolucion en el plazo
de 10 dias habiles.

Los plazos a que se refiere este Articulo son perentorios
y prorrogables solo por razones de distancia, computan-
dose ésta en la, proporcién de un dia cada 100 km., o
fraccion excedente superior a 50 km.

Art. 12°.- Contra las decisiones administra-
tivas que la Autoridad Sanitaria Competente
dicte en virtud de esta Ley, podra interpo-
nerse recurso de apelacion para ante tribunal
competente, segiin la jurisdiccion en que se
haya dictado, con expresion concreta de
agravios y dentro de los cinco (5) dias de
notificarse de la resolucion administrativa.

En caso de multas, el recurso se otorgara
previo ingreso del treinta por ciento
(30%) de su importe, cantidad que sera
reintegrada en caso de prosperar la ape-
lacion.

Cuando la sancion alelada fuera alguna
de las previstas en los incisos c) y d) del
art. 9° el recurso se considerara con
efecto suspensivo, salvo que a juicio de
la autoridad sanitaria pueda ello resultar
riesgo grave para la salud de la pobla-
cioén

Art. 12°.- El recurso de Apelacion previsto en el Art.
12° de la ley N° 18.284, contra las decisiones adminis-
trativas firmes de la autoridad sanitaria nacional, debera
interponerse ante la Secretaria de Estado de Salud Pu-
blica para ante los jueces de 1° Instancia en lo Federal y
Contencioso Administrativo en la Capital Federal y juz-
gados federales en jurisdiccion Provincial.

Articulo. 13°.- La falta de pago de las
multas aplicadas, hara exigible su cobro
por la via de ejecucion fiscal, constitu-
yendo suficiente titulo de ejecucion, el
testimonio de la resolucion condenatoria

Articulo. 13°.- Sin reglamentacion
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Articulo. 14°.- Los funcionarios encar-
gados de vigilar el cumplimiento de las
disposiciones del CAA , de esta ley y de
sus disposiciones reglamentarias, ten-
dran facultades para proceder al secues-
tro de elementos probatorios, disponer la
intervencion de mercaderias en infrac-
cion y el nombramiento de depositarios.
Para el cumplimiento de su cometido, la
autoridad sanitaria podra requiere el
auxilio de la fuerza publica y solicitar
ordenes de allanamiento de jueces com-
petentes

Articulo. 14°.- A los efecto determinados en los arts. 2°
y 14° de la ley N° 18.184, los funcionarios técnicos de la
Secretaria de Estado de Salud Publica podran practicar
en todo el territorio del Pais inspecciones a los estable-
cimientos, habilitados o no, donde se produzcan, elaboren,
fraccionen, depositen o expendan alimentos, debiendo pro-
ceder de la siguiente forma:

Para desarrollar su cometido los funcionarios tendran
acceso a todas las dependencias del establecimiento,
cualquiera sea su caracter, incluyendo las oficinas co-
merciales, aun cuando unas y otras radiquen en lugares
diferentes; esta facultad se ejercerd en horas habiles de
trabajo;

Se cercioraran si el establecimiento visitado funciona
correctamente y cuenta con los elementos necesarios pa-
ra elaborar los productos a que esté autorizado segun las
condiciones establecidas al resolver su habilitacion. De
igual manera, estan facultados para examinar toda clase
de documentacion relacionada col la actividad especifica
del establecimiento;

Terminada la inspeccion se levantard un acta por tri-
plicado, con indicacion del lugar, fecha y hora y se
consignard todo lo observado, pudiendo el propietario
del establecimiento, su representante debidamente
acreditado o la persona que se encontrase a cargo del
mismo, hacer constar en ella las alegaciones que crea
conveniente.

Igualmente podran ser consignados los testimonios
de otras personas, asi como copia o testimonio de cual-
quier parte de ellos.

El acta debera ser firmadas por todos los intervinien-
tes, y para el caso de que la persona que asisti6 al proce-
dimiento se negara a firmar, el funcionario recurrira a
personas que atestigiien la lectura de la misma y la nega-
tiva a firmarla, y en caso de imposibilidad de este pro-
cedimiento, dejard constancia en el acta , de su lectura,
de la negativa y de la imposibilidad de hallar testigo.

Una copia del acta quedara en poder del
inspeccionado; el original y una copia se elevaran en el
plazo de 48 horas para la iniciacion de sumario si

COresRAREISECjuzgue necesario, se procederd a la extrac-
cion de muestras de materia prima, de productos en fase de
elaboracion o terminados, en numero de tres, representativa
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del lote, las muestras seran precintadas por medio de sellos
o lacres que eviten cambios o substituciones.

De estas tres muestras, una , considerada original, se
empleara para el analisis en primera instancia; la segun-
da, considerada duplicado, se reservara por la autoridad
sanitaria nacional para una eventual pericia de control y
la tercera, triplicado, quedara en poder del interesado pa-
ra que se analice conjuntamente con el duplicado en la
pericia de control o para contraverificacion.

En el acta que se recaude con el inc. c), se individua-
lizard el o los productos muestreados, con detalles de su
rotulacion, etiquetas y atestaciones adheridas al envase;
contenido de la unidad; partida y serie de fabricacion y
fecha de envasamiento y/o vencimiento en su caso, con-
diciones en que estaba conservado, naturaleza de la
mercaderia y denominacion exacta del material en cues-
tion, para establecer la autenticidad de la muestra.

Dentro de los tres dias de realizado el analisis, el es-
tablecimiento, instituto o servicio oficial que lo hubiera
realizado, o por carta certificada con aviso de retorno, noti-
ficara su resultado a la firma propietaria del o los produc-
tos, con remision de copia del o de los correspondientes
protocolos. El original y copia de éstos se agregaran al ex-
pediente respectivo.

El interesado, dentro del plazo de tres (3) dias de notifi-
cado, podra solicitar pericia de control, la que se llevara a
cabo dentro de los diez (10) dias con la presencia de los
técnicos que designe, quienes suscribiran el protocolo con
el funcionario técnico oficial a cargo de la pericia.

El resultado de la pericia de control, se agregara al
expediente, el que sera elevado dentro del plazo de cua-
renta y ocho (48) horas , para la iniciacion del sumario
de practica si correspondiere.

El resultado del andlisis se tendrd por valido y se
considerard plena prueba de la responsabilidad del im-
putado, si en el término establecido en el 5* parrafo de
este inciso no se solicitare pericia de control o habiéndo-
la solicitado no compareciera a ésta.

Los funcionarios que durante la inspeccion
comprueben la existencia de productos sin autorizacion
y venta, o presuntivamente falsificados, adulterados o
alterados, procederan directamente a su intervencion
como medida precautoria para suspender su circulacion
y extraeran muestras de los productos intervenidos
conforme a lo dispuesto en el inciso d).
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Articulo. 15°.- El producto de estas multa
que por imperio de esta ley aplique la Auto-
ridad Sanitaria Nacional en cualquier parte
del pais, Ingresara al fondo Nacional de la
Salud dentro del cual se contabilizara por
separado y a los fines previstos en el art. 18°

Articulo. 15°.- Sin reglamentacion

Articulo. 16°.- El producto de las multas
que aplique la autoridad sanitaria de las
Provincias, y de la Municipalidad de Bue-
nos Aires se ingresara de acuerdo con lo
que en la respectiva jurisdiccion de dis-
ponga al respecto, con destino analogo al
previsto en el art. 18°.

Articulo. 16°.- Sin reglamentacion

Articulo. 17°- (Ley 20.668, 15.5.74)
Gravamen de hasta el cinco 850 por mil
sobre el precio de salida de fabrica de los
alimentos.

Articulo. 17°.- Derogado por Ley 20.668

Articulo. 18°.- Los recursos que se obten-
gan como consecuencia de la aplicacion
del art. 17° se destinaran:

a) Hasta en un 50% a la creacion, aten-
cion y/o fomento de los estableci-
mientos a los que corresponda inter-
venir en el cumplimiento de las dis-
posiciones del Art. 6%y

b) En no menos del 50% a la creacion,
atencion y/o fomento en todo el pais
de establecimientos y/o actividades
de perfeccionamiento e investigacion
tecnologica y cientifica en todo lo re-
lativo a estudio de necesidades, utili-
zacion. Produccién, elaboracion de
alimentos destinados a consumo
humano de acuerdo a con la politica
que en la materia determine el poder
Ejecutivo Nacional.

Articulo. 18°.- A los efectos de lo establecido en el art.
18° de la ley 18.284, fijase hasta nueva disposicion las
siguientes proporciones relativas a la distribucion del
gravamen.

Inc. a) cuarenta por ciento (40%)

Inc. b) sesenta por ciento (60%)

Articulo. 19°.- Los rétulos, envases y en-
volturas de productos autorizados de acuer-
do con el CAA, y a las normas de ésta ley,
deberan expresar con precision y claridad
sus condiciones higiénico-sanitarias, broma-
tologicas y de identidad comercial de acuer-
do con las caracteristicas que hayan deter-
minado la autorizacion prevista en el art. 3°,

Articulo. 19°.- (Reglamentado en los Capitulos IV y V
del CAA (Decreto 2126/71, Art. 1° ,Anexo )
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4°y §°, y sera de competencia de la Autori-
dad Sanitaria, entender sobre el particular de
la forma que determine las disposiciones re-
glamentarias.-

Articulo 20.- El Poder Ejecutivo Nacio-
nal, mantendra autorizadas las normas
técnicas del CAA, resolviendo las modi-
ficaciones que resulte necesario introdu-
cirles para mantener su permanente ade-
cuacion a los adelantos que se produzcan
en la materia.

A tal fin, podra disponer en jurisdiccion de
la Autoridad Sanitaria Nacional, la constitu-
cion de grupos de trabajo de la mas alta ex-
periencia y calificacion cientifica y técnica y
determinar lo inherente a su organizacion y
funcionamiento y a las atribuciones y remu-
neraciones de sus integrantes.

A los efectos de lo establecido en la prime-
ra parte de este articulo, se tomara en cuen-
ta la opinion de las autoridades Sanitarias
Provinciales, de las de la Municipalidad de
Buenos Aires, de otros Organismos Oficia-
les Competentes y/o de entidades cientifi-
cas, agropecuarias, industriales y comercia-
les mas representativas , segiin la materia
de que se trate

Decreto 815/99:

Articulo 4°.- «...las Autoridades Sanitarias Provinciales

y de la Municipalidad de la Ciudad de Buenos Aires se-

ran invitadas a integrar el Sistema Nacional de Control

de Alimentos”

Articulo 5°- Créase la COMISION NACIONAL DE

ALIMENTOS, que actuard en la orbita del MINISTE-

RIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL vy estara encar-

gada de las tareas de asesoramiento, apoyo y seguimien-

to del SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALI-

MENTOS

Articulo 6°- La COMISION NACIONAL DE ALI-

MENTOS tendra las siguientes facultades y obligacio-

nes

b) Proponer la actualizacion del CAA recomendando
las modificaciones que resulte necesario introducirles
para mantener su permanente adecuacion a los ade-
lantos que se produzcan en la materia, tomando como
referencia las normas internacionales y los acuerdos
celebrados en el MERCOSUR.

Articulo 7°.- La COMISION NACIONAL DE ALIMEN-
TOS estara integrada por: UN (1) representante de la SE-
CRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PES-
CA Y ALIMENTACION DEL MINISTERIO DE ECO-
NOMIA Y OBRAS Y SERVICIOS PUBLICOS; Un (1)
Representante de la SECRETARIA DE POLITICA Y RE-
GULACION DE SALUD DEL MINISTERIO DE SALUD
Y ACCION SOCIAL; UN (1) miembro representante de la
autoridad de aplicacion de las Leyes N° 22.802 y N° 24.240;
DOS (2) representantes designados por el SENASA; DOS
(2) representantes designados por la ANMAT.

Invitese a las provincias y al Gobierno Autonomo de la Ciu-
dad de Buenos Aires, en el area de su competencia, a desig-
nar un total de TRES (3) miembros en la COMISION NA-
CIONAL DE ALIMENTOS, los que deberan representar a
las diversas regiones que conforman el territorio nacional.

Articulo. 21.- De forma...

Articulo. 21°.- Sin reglamentar
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SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALIMENTOS

Decreto 815/99

Establécese el mencionado Sistema, con el objetivo de asegurar el fiel cumplimiento del Cddigo Ali-
mentario Argentino. Integracion. Ambito de aplicacion.

Bs. As., 26/07/1999
B.O.: 29.198

VISTO; El Expediente N° 000423/99 del Registro de la JEFATURA DE GABINETE DE MINISTROS, la Ley N°
18.284, Cddigo Alimentario Argentino, el Decreto N° 2126 de fecha 30 de junio de 1971, los Decretos N° 2194 de
fecha 13 de diciembre de 1994 y N° 660 de fecha 24 de junio de 1996, la Decision Administrativa N° 434 de fecha
12 de diciembre de 1996, y el Decreto N° 1585 de fecha 19 de diciembre de 1996, y

CONSIDERANDO:

Que mediante el dictado del Decreto N° 2194/94 se establece el SISTEMA NACIONAL DE CONTROL
DE ALIMENTOS con el objeto de asegurar el cumplimiento del Codigo Alimentario Argentino.

Que por el Decreto N° 660/96 se dispuso la elaboracion de un proyecto de fortalecimiento del sistema de
control sanitario que contemple una adecuada distribucion de las competencias entre los organismos de las juris-
dicciones involucradas y que asegure el efectivo cumplimiento de las normas regulatorias.

Que en cumplimiento de lo dispuesto por el Articulo 45 de la norma precedentemente citada se ha
constituido un equipo de trabajo integrado por representantes del MINISTERIO DE ECONOMIA Y
OBRAS Y SERVICIOS PUBLICOS y del MINISTERIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL, que ha elabo-
rado un proyecto en los términos dispuestos por la citada norma.

Que si bien subsisten en su integridad las causas que motivaran el dictado del Decreto N° 2194/94,
una correcta técnica normativa torna aconsejable derogar dicha norma, procediendo al dictado de una nueva
que recepte las modificaciones que se introducen por el presente.

Que la Decision Administrativa N° 434/96 aprobd la estructura organizativa de la ADMINISTRA-
CION NACIONAL DE MEDICAMENTOS, ALIMENTOS Y TECNOLOGIA MEDICA.

Que el Decreto N° 1585/96 aprobo la estructura organizativa del SERVICIO NACIONAL DE SA-
NIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA.

Que la UNIDAD DE REFORMA Y MODERNIZACION DEL ESTADO ha tomado la intervencion
que le compete.

Que el Poder Ejecutivo Nacional estd facultado para el dictado del presente decreto en virtud de lo
establecido por el Articulo 99, inciso 1) de la CONSTITUCION NACIONAL.

Por ello,
EL PRESIDENTE DE LA NACION ARGENTINA
DECRETA:
TITULO |
DEL AMBITO DE APLICACION

Articulo 1° — Establécese el SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALIMENTOS, con el ob-
jetivo de asegurar el fiel cumplimiento del Codigo Alimentario Argentino.
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Articulo 2° — El SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALIMENTOS sera de aplicacion en
todo el territorio de la Nacion Argentina.

TITULO 1I
DEL SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALIMENTOS

Articulo 3° — El Cédigo Alimentario Argentino (CAA) es la norma fundamental del SISTEMA
NACIONAL DE CONTROL DE ALIMENTOS. Se incorporara al mismo toda la normativa vigente que
haga a la elaboracion, transformacion, transporte, distribucion y comercializacion de todos los alimentos pa-
ra el consumo humano.

El Secretario de Politica y Regulacion de Salud de la SECRETARIA DE POLITICA Y REGULACION
DE SALUD dependiente del MINISTERIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL vy el Secretario de Agricultura,
Ganaderia, Pesca y Alimentacion de la SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIJA, PESCA Y ALI-
MENTACION dependiente del MINISTERIO DE ECONOMIA Y OBRAS Y SERVICIOS PUBLICOS, por re-
solucion conjunta, mantendran actualizadas las normas del CAA resolviendo las modificaciones que resulte nece-
sario introducirles para su permanente adecuacion a los adelantos que se produzcan en la materia, tomando como
referencias las normas internacionales y los acuerdos celebrados en el MERCADO COMUN DEL SUR (MER-
COSUR).

Articulo 4° — El SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALIMENTOS estara integrado por la
COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS, el SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD y CALIDAD
AGROALIMENTARIA (SENASA) y la ADMINISTRACION NACIONAL DE MEDICAMENTOS,
ALIMENTOS Y TECNOLOGIA MEDICA (ANMAT). Las Autoridades Sanitarias Provinciales y del Go-
bierno Auténomo de la CIUDAD DE BUENOS AIRES seran invitadas a integrarse al SISTEMA NACIO-
NAL DE CONTROL DE ALIMENTOS.

Articulo 5° — Créase la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS, que actuara en la 6rbita del
MINISTERIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL y estara encargada de las tareas de asesoramiento, apoyo y
seguimiento del SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALIMENTOS.

Articulo 6° — La COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS tendra las siguientes facultades y
obligaciones:

a) Velar para que los organismos integrantes del SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE
ALIMENTOS hagan cumplir el CAA en todo el territorio de la Nacion Argentina.

b) Proponer la actualizacion del CAA recomendando las modificaciones que resulte necesario in-
troducirles para mantener su permanente adecuacion a los adelantos que se produzcan en la ma-
teria, tomando como referencia las normas internacionales y los acuerdos celebrados en el
MERCOSUR.

¢) Recomendar requisitos, procedimientos y plazos uniformes para ejecutar las distintas inspeccio-
nes y/o habilitaciones de establecimientos y/o productos, su industrializacion, elaboracion, con-
servacion, fraccionamiento, y comercializacion en todo el territorio nacional.

d) Impulsar la puesta en funcionamiento, tal como lo establece el CAA, del Registro Nacional Uni-
co de Productos y de Establecimientos.

e) Impulsar el control coordinado de alimentos en bocas de expendio a través de las autoridades
sanitarias integrantes del SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALIMENTOS.

f) Impulsar el Registro Nacional Unico de Productos y de Establecimientos para el cumplimiento de
plazos, procedimientos y requisitos dispuestos en el inciso ¢) del presente articulo.

g) Recomendar a las autoridades competentes integrantes del SISTEMA NACIONAL DE CONTROL
DE ALIMENTOS, la unificacion de sanciones, tasas y aranceles en todo el pais.

h) Proponer al Secretario de Politica y Regulacion de Salud y al Secretario de Agricultura Ganade-
ria, Pesca y Alimentacion la actualizacion de los anexos del presente decreto.
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1) Proponer a los organismos competentes del SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALI-
MENTOS la creacion de las cabinas sanitarias Uinicas y recomendar los sitios aduaneros, puestos
fronterizos o de resguardo donde se instalaran las mismas.

j) Promover la instrumentacién de mecanismos de cooperacion entre organismos publicos y/o pri-
vados, para alcanzar un efectivo control sanitario de los alimentos.

k) Colaborar con las representaciones argentinas en congresos, convenciones, reuniones y eventos
internacionales en materia alimentaria.

1) Promover la instalacion de una Base Unica de Datos informatizada en la que se incorporen datos co-
rrespondientes a la normativa vigente adoptada por los organismos que conforman el SISTEMA NA-
CIONAL DE CONTROL DE ALIMENTOS; los establecimientos, los productos, los envases, los
aditivos, los laboratorios autorizados para la realizacion de analisis, las infracciones y las sanciones
impuestas, y otros datos que se consideren relevantes en el futuro.

m) Elaborar los dictdimenes que le sean solicitados por los organismos nacionales o provinciales in-
tegrantes del SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALIMENTOS.

n) Solicitar asesoramiento, de expertos nacionales o extranjeros, a los efectos del mejor cumpli-
miento de las funciones asignadas por el presente decreto.

f) Asesorar en el supuesto previsto en el Articulo 37 del presente, cudl es el organismo competente
para ejercer la fiscalizacion que corresponda.

0) Promover principalmente, que las empresas productoras de alimentos y bebidas, adopten y opti-
micen sistemas internacionales de autocontrol y/o logren certificaciones internacionales de cali-
dad. Asimismo se deberd considerar un sistema de estimulos y beneficios para las empresas que
implementen tales sistemas y/u obtengan dichas certificaciones.

Articulo 7° — La COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS estar integrada por: UN (1) repre-
sentante de la SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y ALIMENTACION DEL MI-
NISTERIO DE ECONOMIA Y OBRAS Y SERVICIOS PUBLICOS; Un (1) Representante de la SECRETA-
RIA DE POLITICA Y REGULACION DE SALUD DEL MINISTERIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL; UN
(1) miembro representante de la autoridad de aplicacion de las Leyes N° 22.802 y N° 24.240; DOS (2) represen-
tantes designados por el SENASA; DOS (2) representantes designados por la ANMAT.

Invitese a las provincias y al Gobierno Auténomo de la Ciudad de Buenos Aires, en el area de su competen-
cia, a designar un total de TRES (3) miembros en la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS, los que deberan
representar a las diversas regiones que conforman el territorio nacional.

La Presidencia de LA COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS seré anual y de caracter alterno, entre
la SERETARIA DE POLITICA Y REGULACION DE SALUD del MINISTERIO DE SALUD Y ACCION
SOCIAL, y la SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y ALIMENTACION DEL MI-
NISTERIO DE ECONOMIA Y OBRAS Y SERVICIOS PUBLICOS.

Una vez constituida la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS, ésta elaborara su reglamento de
organizacion y funcionamiento.

Articulo 8° — La COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS propondra anualmente su presupuesto al
MINISTERIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL el que debera prever las partidas necesarias para hacer frente a
los gastos de funcionamiento de la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS. Asimismo, la COMISION
NACIONAL DE ALIMENTOS podra recibir recursos por la via administrativa que corresponda, de otros
organismos nacionales, internacionales, publicos o privados.

Articulo 9° — Créase la SECRETARIA TECNICO - ADMINISTRATIVA de la COMISION NA-
CIONAL DE ALIMENTOS para cuya integracion, cada organismo nacional integrante del Sistema asignara
UN (1) agente profesional idoneo en la materia y UN (1) administrativo, con dedicaciéon tiempo completo,
pudiendo ampliarse este nimero cuando las necesidades asi lo requieran.
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La Secretaria Técnico Administrativa cumplird sus tareas en el lugar que designe la Comision. Serd mision
de la citada Secretaria asistir a la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS y al Consejo Asesor.

Articulo 10.— Créase el CONSEJO ASESOR de la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS,
que actuara como organo de consulta obligatoria de cardcter no vinculante, para las decisiones que eleve la
COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS.

Articulo 11. — El CONSEJO ASESOR estara integrado por CUATRO (4) representantes del Sector
Empresario de la Alimentacion de los cuales UNO (1) debe corresponder a las PyMES alimentarias, DOS
(2) representantes del sector de los consumidores y UN (1) representante de los trabajadores de la industria
alimentaria.

Otros especialistas que la Comision Nacional de Alimentos considere necesario convocar.

Invitese a las provincias y al Gobierno Autonomo de la CIUDAD DE BUENOS AIRES, en el area
de su competencia, a designar un total de TRES (3) miembros, que deberan representar a las diversas regio-
nes que conforman el territorio nacional.

Los cargos de los integrantes del CONSEJO ASESOR, seran "ad honorem".

Articulo 12. — El SENASA, en su calidad de ente autarquico de la Administracion Publica Nacio-
nal, vinculado al PODER EJECUTIVO NACIONAL a través de la SECRETARIA DE AGRICULTURA,
GANADERIA, PESCA Y ALIMENTACION dependiente del MINISTERIO DE ECONOMIA Y OBRAS
Y SERVICIOS PUBLICOS, sera el encargado de ejecutar la politica que el gobierno dicte en materia de sanidad
animal y vegetal, y de asegurar el cumplimiento del CAA, para aquellos productos que estén bajo su exclusiva
competencia enumerados en el Anexo [y II que forman parte integrante del presente decreto.

Articulo 13. - El SENASA tendra las siguientes facultades y obligaciones en materia alimentaria,
sin perjuicio de las facultades y competencias que le otorga la legislacion vigente:

a) Concurrir en el ambito de su competencia para hacer cumplir el CAA, la Ley N° 18.284 y sus disposicio-
nes reglamentarias, en cualquier parte del pais conforme lo dispone el Articulo 2° de dicha ley.

b) Velar en el ambito de su competencia por la inocuidad, salubridad y sanidad de los productos ali-
menticios, sus subproductos y derivados, materiales en contacto directo con los mismos, las mate-
rias primas, envases, aditivos, ingredientes y rotulado.

c¢) Registrar productos y establecimientos, y ejercer la fiscalizacion higiénico - sanitaria en la elabo-
racion, industrializacion, procesamiento, almacenamiento en los establecimientos y depositos de
los productos, subproductos y derivados de origen animal de transito federal o internacional deta-
llados en el Anexo I el presente decreto. Asimismo, registrard y fiscalizara los medios de trans-
porte en el area de su competencia.

d) Ejercer la fiscalizacion higiénico - sanitaria de los productos y subproductos de origen vegetal, en
las etapas de produccion y acopio, en especial debera fiscalizar que no sean utilizados en los luga-
res de produccion, elementos quimicos y/o contaminantes que hagan a los alimentos no aptos pa-
ra el consumo humano.

e) Ejercer la fiscalizacion higiénico-sanitaria de los establecimientos que procesen productos
primarios de origen vegetal cuando ese procesamiento no sobrepase la etapa de transformacion
que se consigna y establece en el Anexo II del presente. Igual accidn ejercera sobre los productos
del mencionado anexo.

f) Ejercer la fiscalizacion de las normas higiénico-sanitarias en las importaciones de toda clase de
ganados, carnes, pescados y aves, sus productos y subproductos, acondicionados o no para su
venta directa al publico y cuyo acondicionamiento asegure o no una estabilidad y que corresponda
a su estricta competencia, tal como se especifica en el Anexo I del presente decreto. Estos contro-
les se realizaran con caracter previo a su ingreso a plaza.
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g) Elaborar y ejecutar los planes y programas referentes a la prevencion, control y erradicacion de las pla-
gas y enfermedades en los vegetales y animales, estableciendo en el territorio nacional las barreras fito
- zoosanitarias que considere adecuadas para el cumplimiento de sus funciones.

h) Otorgar los certificados sanitarios que requieran las exportaciones de productos alimentarios de
origen vegetal y/o animal cuando convenios internacionales asi lo determinen o a solicitud del
exportador.

1) Establecer la suspension de importar materias primas y productos alimenticios de origen animal
y/o vegetal cuando el ingreso de estos al pais comporte un riesgo comprobado para la sanidad
animal o un riesgo fitosanitario. Igual medida podra adoptar cuando exista un riesgo de salud
humana en los productos de su competencia.

j) Formular y recibir denuncias sobre infracciones a las normas establecidas en el CAA dentro del area
de su competencia y aplicar sanciones de conformidad con las normas vigentes.

k) Coordinar con las autoridades provinciales, el Gobierno Auténomo de la CIUDAD DE BUENOS
AIRES vy las municipalidades, cuando corresponda, la fiscalizacién de los establecimientos que
elaboren alimentos de origen animal y/o vegetal para el consumo humano segtn los productos es-
tablecidos en el Anexo [y II del presente decreto.

1) Celebrar convenios con organismos publicos nacionales, provinciales y municipales y Gobierno Auto-
nomo de la CIUDAD DE BUENOS AIRES o sus reparticiones dependientes, asi como con organis-
mos internacionales o entidades privadas nacionales o extranjeras, con el propdsito de asegurar el efec-
tivo cumplimiento de las funciones que le competen.

m)Requerir el auxilio de la fuerza publica y solicitar érdenes de allanamiento de jueces competentes
para el adecuado cumplimento de sus funciones.

n) Comunicar en la BASE UNICA DE DATOS, toda informacion referente a resoluciones dictadas, con-
troles efectuados, autorizaciones, y las sanciones o medidas cautelares aplicadas.

i) Otorgar los certificados sanitarios y/o zoosanitarios que requieran las exportaciones de miel a
granel, no acondicionada para su venta directa al publico.

0) Fiscalizar en el ambito nacional, el transito federal de miel a granel. En casos de que terceros pai-
ses exijan certificaciones sanitarias y/o zoosanitarias de miel fraccionada o acondicionada para su
venta directa al publico, se estableceran los mecanismos correspondientes con los otros organis-
mos competentes.

p) Fiscalizar jugos, pastas de hortalizas y frutas, azicar, malta, almidon, féculas, gluten y otros derivados
de cereales que figuran en el Anexo II del presente decreto exclusivamente en la importacion, en los
casos que constituyan materia prima como insumo de la industria.

Articulo 14.- La ANMAT, es un organismo descentralizado de la Administracion Publica Nacional,

en el ambito de la SECRETARIA DE POLITICA Y REGULACION DE SALUD, dependiente del
MINISTERIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL con autarquia econdémica y financiera, y sera por
intermedio del INSTITUTO NACIONAL DE ALIMENTOS (INAL) la encargada de ejecutar la politica que
dicte el Gobierno Nacional en materia de sanidad y calidad de aquellos productos que estén bajo su
exclusiva competencia y de asegurar el cumplimiento del CAA.

Son sus responsabilidades primarias:

a) Entender en el control y fiscalizacioén de la inocuidad, salubridad y sanidad de aquellos productos
que se hallan bajo su competencia, asegurando el fiel cumplimiento de la Ley N° 18.284, y sus normas
modificatorias y complementarias, en especial de los alimentos acondicionados para la venta al publi-
co, incluyendo sus insumos que sean de su competencia, y los materiales en contacto con alimentos,
actividades, procesos y tecnologias, controlando y detectando todos aquellos efectos adversos a la sa-
lud humana que de su consumo pudiera derivar, asi como también la presencia en los mismos de
residuos o sustancias nocivas.
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b)

Adoptar los mecanismos necesarios que permitan impulsar la puesta en funcionamiento de la Ba-
se Unica de Datos de Establecimientos y Productos Alimenticios, manteniendo su actualizacion
permanente.

Articulo 15. — La ANMAT, a través del INSTITUTO NACIONAL DE ALIMENTOS (INAL) ten-
dra las siguientes facultades y obligaciones en materia alimentaria, sin perjuicio de las facultades y compe-
tencias que le otorga la legislacion vigente:

a)

b)

g)

h)

3

k)

D

Velar por la salud de la poblacion, asegurando la inocuidad, salubridad y sanidad de aquellos
productos que estén bajo su competencia, los materiales en contacto directo con los mismos, las
materias primas, envases, aditivos, ingredientes y rotulados.

Controlar y Fiscalizar los establecimientos que elaboren, fraccionen y almacenen, productos ali-
menticios destinados al consumo humano, excepto los indicados en los Anexo I y II segun los
términos del inciso e) del Articulo 13 del presente decreto.

Controlar y fiscalizar la distribucion, el transporte y la comercializacion de los productos alimen-
ticios destinados al consumo humano.

Controlar y fiscalizar la sanidad y calidad de los alimentos acondicionados para su venta al pu-
blico de elaboracion nacional o importados destinados para ser consumidos en el mercado inter-
no y/o externo de acuerdo a la normativa vigente, que no se encuentren bajo la competencia de
los otros organismos del sistema.

Coordinar con las autoridades provinciales, del Gobierno Auténomo de LA CIUDAD DE BUE-
NOS AIRES y municipales, las acciones necesarias para el mejor cumplimiento del presente de-
creto en el area de sus competencias.

Establecer y fortalecer, cuando se considere necesario, delegaciones regionales en las provincias,
las que prestardn asistencia técnica a las autoridades jurisdiccionales.

Crear y mantener actualizado, tal como lo establece el CAA, el Registro Unico de Productos y
Establecimientos de su competencia.

Incorporar a la BASE UNICA DE DATOS, toda informacion referente a resoluciones dictadas,
controles efectuados, autorizaciones, y las sanciones o medidas cautelares aplicadas.

Establecer y llevar a cabo, procedimientos de prevencion y proteccion de la salud de la poblacion, por
si, por otras autoridades competentes, o en forma concurrente, advirtiendo publicamente sobre la utili-
zacion y el consumo de los alimentos que puedan afectar la salud humana.

Adoptar, ante la deteccion de cualquier factor de riesgo relacionado con la sanidad y calidad de
los alimentos, las medidas adecuadas y oportunas para proteger la salud de la poblacién, de
acuerdo a lo establecido en el CAA y en el presente decreto.

Formular y recibir denuncias sobre incumplimientos a las disposiciones establecidas en el CAA
aplicar las sanciones correspondientes de acuerdo a las normas vigentes.

Celebrar convenios con organismos publicos nacionales, provinciales, municipales y Gobierno
Autonomo de la CIUDAD DE BUENOS AIRES o sus reparticiones dependientes, asi como con
organismos internacionales o entidades privadas nacionales y extranjeras, con el proposito de
asegurar el efectivo cumplimiento de las funciones que le competen.

m) Requerir el auxilio de la fuerza publica y solicitar 6rdenes de allanamiento de jueces competen-

tes, para el adecuado cumplimiento de sus funciones.
TITULO I
AUTORIDADES SANITARIAS PROVINCIALES Y MUNICIPALES

Dpto. de Salud Publica Veterinaria - 75 -



CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO “ACTUALIZADQ”

Articulo 16. — Las autoridades sanitarias de cada provincia, Gobierno Auténomo de la CIUDAD
DE BUENOS AIRES y municipios seran responsables de aplicar el CAA dentro de sus respectivas jurisdic-
ciones.

Articulo 17. — Las autoridades provinciales y del Gobierno Auténomo de la CIUDAD DE BUE-
NOS AIRES percibiran las tasas que abonen los establecimientos por la prestacion de servicios en el area de
su competencia.

Articulo 18. — Las autoridades sanitarias de cada provincia y del Gobierno Autéonomo de la CIU-
DAD DE BUENOS AIRES, registraran productos y establecimientos que soliciten autorizacion para indus-
trializar, elaborar, almacenar, fraccionar, distribuir y comercializar alimentos, con las excepciones dispues-
tas en el Articulo 13 del presente decreto. Las autorizaciones se otorgaran segin los requisitos uniformes
que se establezcan.

Articulo 19. — Las autoridades sanitarias provinciales, del Gobierno Autonomo de la CIUDAD DE
BUENOS AIRES y de los municipios seran las encargadas de realizar los controles en bocas de expendio.

Articulo 20. — Las libretas sanitarias de personas empleadas en los establecimientos alimentarios
seran otorgadas por las autoridades sanitarias competentes, de conformidad con el CAA, cobrando por ello
la tasa que corresponda. Las libretas tendran validez en todo el territorio nacional, y vigencia por el plazo
que establezca la autoridad sanitaria que la otorgue.

Articulo 21. — Las autoridades sanitarias provinciales y del Gobierno Autéonomo de la CIUDAD DE
BUENOS AIRES comunicaran a las autoridades nacionales competentes, al Registro establecido en el Articulo
15 inciso g) y a la Base Unica de Datos, todas las habilitaciones y autorizaciones de establecimientos y productos
efectuadas en sus respectivas jurisdicciones, y las sanciones aplicadas.

TITULO IV
IMPORTACION Y EXPORTACION

Articulo 22. — A los efectos de fiscalizar la importacion de alimentos, se establece un sistema de cabinas
sanitarias Uinicas, las que estaran instaladas en las aduanas, los puestos fronterizos y resguardos.

Las mencionadas cabinas estaran integradas por funcionarios del SENASA y de la ANMAT, quienes
ejerceran la fiscalizacion de acuerdo a las facultades y funciones que establece el presente decreto.

Esta vigilancia sanitaria tendra caracter permanente y obligatorio y funcionara conforme a los turnos
de transito.

Los organismos involucrados deberan coordinar entre si las funciones establecidas en el presente de-
creto por cuestiones de eficiencia y economia operativa.

A los efectos de dar cumplimiento a los servicios que se establezcan en cada una de las cabinas sanitarias
y teniendo en cuenta que en algunos casos los horarios de atencion excederan los normales, se establece para los
agentes de la ANMAT, un régimen igual al establecido en el Decreto N° 6610/56.

Articulo 23. — Los productos importados de origen vegetal del Anexo II, acondicionados o no para
su venta directa al publico, seran controlados por el SENASA, cuando su acondicionamiento no implique
modificacion y se conserven las mismas caracteristicas de los productos a granel siempre que sean idénticos al
producto comercializado a granel y cuando no hubieran sufrido ningtin proceso de elaboracion, con excepcion de
los aceites comestibles que seran de competencia de la ANMAT - INAL.

Articulo 24. — En la importacion de productos vegetales de competencia de la ANMAT que pudie-
ran implicar un riesgo fitosanitario se requerird la autorizacion fitosanitaria del SENASA.

Articulo 25. — Se suspendera la importacién de los productos alimentarios cuando a juicio de los
organismos competentes, la entrada de los mismos al pais comporte un riesgo comprobado para la salud
humana, la sanidad animal y vegetal. Esta suspension, en materia animal y vegetal, estard basada en las comuni-
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caciones periddicas que las organizaciones internacionales mantienen con sus paises miembros sobre el status
epizootiologico y epifitiologico mundial o cuando en base a un examen y evaluacion de la informacion cientifica
disponible se determine la suspension de importacion con el fin de lograr el nivel de proteccion sanitaria que se
considere necesario en el territorio nacional.

TITULO V
BASE UNICA DE DATOS

Articulo 26. — El SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALIMENTOS dispondra de una
BASE UNICA DE DATOS informatizada a fin de permitir el acceso a la misma a todos los integrantes del
Sistema.

La BASE UNICA DE DATOS estaré a cargo de la ANMAT vy tendra la capacidad suficiente como
para incorporar los datos correspondientes a establecimientos, productos, normativa, laboratorios, inspec-
ciones, infracciones, sanciones, habilitaciones, autoridades provinciales, municipales y Gobierno Auténomo
de la CIUDAD DE BUENOS AIRES y otras actividades del Sistema.

Articulo 27. — El SENASA, la ANMAT, las autoridades provinciales, el Gobierno Autonomo de la
CIUDAD DE BUENOS AIRES y municipales deben actualizar diariamente la BASE UNICA DE DATOS,
de acuerdo a las obligaciones que establece el presente decreto. Al mismo tiempo tendran libre acceso a la
BASE UNICA DE DATOS, a fin de poder velar por el cumplimiento del CAA y disposiciones complemen-
tarias, en lo que hace a sus respectivas competencias.

TITULO VI
COMPETENCIAS CONCURRENTES. PRODUCTOS LACTEOS

Articulo 28. — Los Establecimientos elaboradores de productos lacteos se clasificaran segin la ac-
tividad que desarrollen en:

a) Establecimientos que elaboren productos destinados al transito federal y/o exportacion.
b) Establecimientos que elaboren productos destinados al consumo local o intraprovincial.

Articulo 29. — La habilitacion de los establecimientos incluidos en el punto a) del articulo prece-
dente, serd realizada por la ANMAT y el SENASA, en forma conjunta, o por los gobiernos provinciales en
los que estos deleguen mediante convenio.

La habilitacion de los establecimientos incluidos en el punto b. - del articulo anterior, sera efectuada
por la autoridad provincial o municipal que corresponda de conformidad con lo establecido en el CAA. Sin
perjuicio de ello, los mismos estaran sometidos al sistema de auditoria concurrente establecido en el articulo
32 del presente decreto.

Articulo 30. — Las inspecciones para la habilitacion de los establecimientos incluidos en el punto a) del
articulo 28 del presente decreto, se efectuaran en forma concurrente, cualquiera haya sido el organismo ante el
que se haya iniciado el tramite. Esto no debe implicar incremento o duplicacion de las tasas, aranceles u otras im-
posiciones ni aumento de los plazos establecidos administrativamente.

Las visitas de inspeccion deberdn ser organizadas entre los organismos intervinientes con la debida
antelacion. Determinada la fecha, la no concurrencia de uno de los organismos competentes no sera
impedimento para que la inspeccion se lleve a cabo por funcionarios del otro organismo, siendo reconocidos
y aceptados los resultados que tal inspeccion arroje.

Realizada la presentacion para la habilitacion, las autoridades de la ANMAT y el SENASA, o las
que en su caso corresponda, procederan a la inspeccion del establecimiento en un plazo maximo de
TREINTA (30) dias, previa aprobacion de la documentacion presentada.

Articulo 31. — El nimero de Registro de los Establecimientos incluidos en el punto a) del articulo
28, sera Unico y estard conformado por las siglas de los organismos nacionales competentes "SENASA
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N°...ANMAT N°...", seguidas de los digitos que se estipulen y correspondan. Debiéndose consignar en el r6-
tulo "Autorizada su comercializacion en todo el territorio nacional".

Se otorga un plazo de dos afios para la modificacion de los rotulos aprobados con anterioridad al
presente decreto.

El nimero de Registro de los Establecimientos comprendidos en el punto b) del articulo 28, debe ser
unico y debera estar conformado por la sigla y digitos que se establezcan, los que definiran el &mbito de su
comercializacion e identificaran al establecimiento productor.

Articulo 32. — Una vez habilitados los establecimientos, que se mencionan en los puntos a) y b) del
articulo 28, los mismos serdn sometidos a un sistema de auditorias concurrentes entre los organismos nacio-
nales, provinciales, municipales y Gobierno Auténomo de la CIUDAD DE BUENOS AIRES que resulten
competentes. A tal fin se confeccionaran los correspondientes manuales de auditoria a los efectos de unifi-
car criterios y procedimientos.

Articulo 33. — La Certificacion para la exportacion sera efectuada por el SENASA en forma inde-
pendiente. Este acto no sera programado ni necesitard de la intervencion concurrente de otro organismo
competente.

Articulo 34. — La aprobacion y registro de los productos lacteos sera efectuada conforme a lo
establecido en el CAA.

Articulo 35. — La fiscalizacion de la importacion de los productos lacteos acondicionados para la
venta al publico, serd competencia de la ANMAT, en tanto los productos lacteos no acondicionados para la
venta al publico seran competencia del SENASA.

TITULO VII
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 36. — Las habilitaciones, inscripciones, certificaciones de establecimientos, productos,
transportes y depositos que otorgue un organismo nacional en el 4rea de su competencia, seran reconocidas
y aceptadas por el otro y no implicara mayores costos.

Asimismo, las habilitaciones de Establecimientos y Registro de Productos que como consecuencia
de lo dispuesto en el presente decreto hayan modificado su dependencia, seran reconocidos como vigentes
sin necesidad de reinscripcion alguna.

Articulo 37. — En caso de superposicion de controles de organismos nacionales en un mismo esta-
blecimiento los representantes de la SECRETARIA DE POLITICA Y REGULACION DE SALUD del
MINISTERIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL y de la SECRETARIA DE AGRICULTURA GANADE-
RiA, PESCA Y ALIMENTACION del MINISTERIO DE ECONOMIA Y OBRAS Y SERVICIOS PU-
BLICOS, integrantes de la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS, determinaréan el organismo que in-
tervendra, previo dictamen de la citada Comision.

Articulo 38. — Cuando en un establecimiento sujeto a la incumbencia de la ANMAT, se elaboren
alimentos con ingredientes sujetos a la incumbencia del SENASA, éstos deberan ingresar acompafiados de
los certificados emitidos por el SENASA que avalen sus condiciones de salubridad, sin que por ello el
establecimiento elaborador quede también sujeto a la incumbencia del SENASA. Los certificados quedaran
en el establecimiento elaborador a disposicion de la ANMAT. La misma condicion, se establece para los
casos inversos.

Articulo 39. — Para otorgar la autorizacion de establecimientos, las autoridades sanitarias naciona-
les, provinciales, Gobierno Auténomo de la CIUDAD DE BUENOS AIRES, y municipales deberan procu-
rar que las inspecciones para habilitacion, a partir de la aprobacion de la documentacion presentada, se rea-
licen en un plazo no mayor de TREINTA (30) dias.
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Articulo 40. — Los organismos nacionales deberan propender a la descentralizacion del control de
alimentos, celebrando convenios con las autoridades provinciales y el Gobierno Auténomo de la CIUDAD
DE BUENOS AIRES, para aplicar el SISTEMA NACIONAL DE CONTROL DE ALIMENTOS bajo las
siguientes condiciones minimas:

a) Igual arancel por igual servicio

b) Igual sancion por igual infraccion

c¢) Capacidad de control equivalente

d) Cursos permanentes de capacitacion.

e) Auditorias periddicas a cargo de las autoridades nacionales.

Articulo 41. — Con el objeto de mejorar el sistema de seguridad de los alimentos, los Organismos
Nacionales integrantes del sistema deberan organizar campanas conjuntas, tendientes a prevenir y reducir
las enfermedades transmitidas por alimentos.

A los fines antes mencionados, se deberd invitar a participar a las provincias y al Gobierno Auténo-
mo de la CTUDAD DE BUENOS AIRES, participando de estas acciones la COMISION NACIONAL DE
ALIMENTOS.

A tal fin, debera propenderse a la creacion de una red de comunicacion informatica para el diagndstico
precoz de los patogenos responsables, y la transmision de los datos a todas las jurisdicciones.

Articulo 42. — La ANMAT, el INAL y el SENASA en forma conjunta, deberan en un plazo de
CIENTO OCHENTA (180) dias a partir de la vigencia del presente decreto confeccionar y dar a publicidad
las guias de tramites, procedimientos, lugar de iniciacion de las actuaciones, asi como también autoridad sa-
nitaria interviniente.

En igual forma y plazo, a los efectos de la importacion, deberdn confeccionarse las nuevas listas de
productos de conformidad con las competencias determinadas en el presente decreto, las que deberan co-
municarse a las autoridades aduaneras.

Articulo 43. — E1 MINISTERIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL y el MINISTERIO DE ECO-
NOMIA Y OBRAS Y SERVICIOS PUBLICOS, por Resolucion Conjunta deberan modificar y actualizar
los requisitos establecidos en el Decreto N° 2687/77.

Articulo 44. — Derogase el Decreto N° 2194/94.

Articulo 45. — Comuniquese, publiquese, dése a la Direccion Nacional del Registro Oficial y ar-
chivese. — MENEM. — Jorge A. Rodriguez. — Carlos V. Corach. — Roque B. Fernandez. — Alberto
Mazza.
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ANEXO |

1. Carnes y productos carneos

1.1 Carne

1.1.1 Carne fresca

1.1.2 Carne congelada

1.2 Productos céarnicos

1.2.1 Chacinados

1.2.1.1 Embutidos frescos

1.2.1.2 Embutidos secos

1.2.1.3 Embutidos cocidos

1.2.1.4 No embutidos

1.2.2 Curados

1.2.3 Salazones

1.3 Conservas y semiconservas de origen ani-

mal

1.3.1 Conservas

1.3.2 Conservas mixtas (mas del 60% de ori

gen animal)

1.3.3 Semiconservas

1.3.4 Productos conservados

1.4 Alimentos preparados con mas del 80% de
carne

1.4.1. Frescos

1.4.2 Congelados

1.5 Subproductos carneos

1.5.1 Grasas, sebos y margarinas

1.5.2 Harinas de carne y de hueso

1.5.3 Gelatina

2. Pescado y productos de la pesca

2.1 Pescados y productos de la pesca frescos

2.2 Pescados y productos de la pesca congelados

2.2.1 Pescado congelado

2.2.2 Invertebrados congelados

2.3. Pescados y productos de la pesca curados
2.3.1 Salados

2.3.2 Prensados

2.3.3 Ahumados

2.3.4 Desecados

2.4 Semiconservas de pescado y productos de pes-

ca

2.5 Conservas de pescado y productos de la pesca
2.6 Embutidos de pescado

2.7 Pescado y productos de la pesca empanados
3. Aves y productos avicolas

3.1 Aves y productos avicolas frescos

3.2 Aves y productos avicolas enfriados

3.3 Aves y productos avicolas congelados

3.4 Aves y productos avicolas curados

3.5 Aves y productos avicolas salados

3.6 Aves y productos avicolas prensados

3.7 Aves y productos avicolas ahumados

3.8 Aves y productos avicolas desecados

3.9 Conservas de aves y de productos de las aves
3.10 Embutidos de aves

3.11 Productos de las aves prensados

3.12 Productos de las aves preparados

4. Huevos y productos del huevo

4.1 Huevos en cascara (frescos y conservados)
4.2 Huevo liquido

4.3 Yema y albumina liquida

4.4 Huevo deshidratado

4.5 Yema y albumina deshidratada (en polvo)

ANEXO I

1. Vegetales frescos, refrigerados y congelados
1.1 Cereales

1.2 Frutas frescas, secas y desecadas

1.3 Hortalizas frescas, secas y desecadas

1.4 Legumbres frescas y secas

1.5 Oleaginosas

1.6 Yerba, te, cacao, café y otras infusiones
1.7 Aromaticas y especies

2.2 Harinas de cereales, oleaginosas y legum-
bres
2.3 Jugos y pastas de hortalizas y frutas, de

acuerdo con articulo 13, inciso p)

2.4 Malta, almidon, féculas, gluten y otros deri-

vados de cereales para ser utilizados como
materia prima, de acuerdo con articulo 13,
Inciso p)

1.8 Levaduras vivas o muertas, no acondiciona f2.5 Azucar, de acuerdo con articulo 13, inciso p)
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das para la venta directa al publico. 3. Productos vegetales de recoleccion silvestre
1.9 Hongos En la importacion de productos vegetales de re-

2. Productos vegetales (no acondicionados coleccion silvestre que pudieran implicar un
para su venta directa al publico) riesgo fitosanitario se requerira la certifica-
2.1 Aceites no refinados cion sanitaria del SENASA
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Decreto 2126
ANEXO |1

Dpto. de Salud Publica Veterinaria - 83 -



CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO “ACTUALIZADQ”

Codigo
Alimentario
Argentino

Dpto. de Salud Publica Veterinaria - 84 -



CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO “ACTUALIZADQ”

CAPITULO |
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1° - Toda persona, firma comercial o establecimiento que elabore, fraccione, conserve, trans-
porte, expenda, exponga, importe o exporte alimentos, condimentos, bebidas o primeras materias correspondien-
tes a los mismos y aditivos alimentarios debe cumplir con las disposiciones del presente Codigo.

Articulo 2° - (Decreto 2092/91) Todos los alimentos, condimentos, bebidas o sus materias primas y
los aditivos alimentarios que se elaboren, fraccionen, conserven, transporten, expendan o expongan, deben
satisfacer las exigencias del presente Codigo.

Cuando cualquiera de aquellos sea importado, se aplicardn los requerimientos de este Codigo; dichas
exigencias se consideraran también satisfechas cuando los productos provengan de paises que cuenten con
niveles de contralor alimentario equiparables a los de la Republica Argentina a criterio de la Autoridad Sa-
nitaria Nacional, o cuando utilicen las normas del Codex Alimentarius (FAO/OMS)ZD

? La Disp. ANMAT N° 5434/98 procedimiento para importadores de productos alimenticios con el objeto de dar cumplimiento al
regimen dispuesto por res. MS y AS N° 876/97%.
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En los casos de importaciones desde paises con los que rijan tratados de integracion econdmica o
acuerdos de reciprocidad, la Autoridad Sanitaria Nacional podrd también considerar satisfechas las exigen-
cias de este Codigo, previa evaluacion del sistema de control alimentario en cada pais de origenEI

Cuando cualquiera de aquellos sea exportado, seran aplicables las exigencias del presente Codigo, o

las que rijan en el pais de destino, a opcion del exportador"a

Articulo 3° - (Res. Conjunta SPyRS N° 187/00 y SAGPyA N° 048/00) Todo proceso de elaboracion
que implicitamente no figure en el presente Codigo sera licito si no introduce elementos extrafios o indeseables, o
no altera el valor nutritivo o aptitud bromatoldgica de los alimentos terminados de que se trate.

Todo alimento elaborado y no definido por el presente Codigo, incluidos los alimentos para Regimenes
Especiales, podra registrarse solamente después de su aceptacion por la Autoridad Sanitaria Nacional, a la que se
elevaran certificados y monografias para su evaluacion, la que los autorizard siempre que sus materias primas, in-
gredientes, aditivos agregados en las proporciones admitidas, materiales en contacto con los mismos, procesos de
elaboracion y aptitud bromatoldgica respondan a las exigencias de este Codigo.

En todos los casos la Autoridad Sanitaria Nacional deberd expedirse dentro del plazo de Veinte (20)
dias. Vencido el referido plazo sin mediar pronunciamiento de dicha Autoridad, la Autoridad Sanitaria Pro-
vincial o del Gobierno Autéonomo de la Ciudad de Buenos Aires procederan, de corresponder, a otorgar la
pertinente autorizacion".

Articulo 4° - Cuando lo disponga la autoridad sanitaria nacional, en razon de la naturaleza o com-
plejidad de los productos, las actividades comprendidas en los Articulos 1° y 2° de este Codigo deberan ser
realizadas con la direccion técnica de un profesional autorizado.

Articulo 5° - Un término definido en una parrafo cualquiera del presente Codigo tiene la misma sig-
nificacion en cualquiera otra parte en que se lo emplee.

Articulo 6° - A los efectos de este Codigo se establecen las siguientes definiciones:

1. Consumidor: Toda persona o grupo de personas o institucion que se procure alimentos para con-
sumo propio o de terceros.

2. Alimento: toda substancia o mezcla de substancias naturales o elaboradas que ingeridas por
el hombre aporten a su organismo los materiales y la energia necesarios para el desarrollo de sus
procesos biologicos. La designacion "alimento" incluye ademads las substancias o mezclas de
substancias que se ingieren por habito, costumbres, o como coadyuvantes, tengan o no va-
lor nutritivo.

3. Aditivo alimentario: Cualquier substancia o mezcla de substancias que directa o indirectamente
modifiquen las caracteristicas fisicas, quimicas o biologicas de un alimento, a los efectos de su
mejora-miento, preservacion, o estabilizacion, siempre que:

a) Sean inocuos por si mismos o a través de su accion como aditivos en las condiciones de uso.

b) Su empleo se justifique por razones tecnologicas, sanitarias, nutricionales o psicosensoriales
necesarias.

¢) Respondan a las exigencias de designacion y de pureza que establezca este Codigo.

4. Alimento genuino o normal: Se entiende el que, respondiendo a las especificaciones reglamenta-
rias, no contenga sustancias no autorizadas ni agregados que configuren una adulteracion y
se expenda bajo la denominacién y rotulados legales, sin indicaciones, signos o dibujos que pue-
dan engafiar respecto a su origen, naturaleza y calidad.

? Ver Dec. 1812/92 que se transcribe al final de este Capitulo

* LA RES MSYAS N° 876/97 INCORPORA AL CAA LA ELIMINACION DE LA INSCRIPCION DE ALIMENTOS PROVENIENTES DE ESTA-
DOS PARTE DEL MERCOSUR
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5. (Res. MSyAS N°205/88) "Alimento alterado: El que por causas naturales de indole fisica, quimica y/o
bioldgica o derivadas de tratamientos tecnoldgicos inadecuados y/o deficientes, aisladas o combinadas,
ha sufrido deterioro en sus caracteristicas organolépticas, en su composicion intrinseca y/o en su valor
nutritivo".

6. Alimento contaminad: el que contenga:

a) Agentes vivos (virus, microorganismos o parasitos riesgosos para la salud), sustancias quimicas,
minerales u organicas extrafas a su composicion normal sean o no repulsivas o toxicas.

b) Componentes naturales toxicos en concentracion mayor a las permitidas por exigencias re-
glamentarias.

7. Alimento adulterado: El que ha sido privado, en forma parcial o total, de sus elementos ttiles o
caracteristicos, reemplazdndolos ono por otros inertes o extrafios; que ha sido adicionado
de aditivos no autorizados o sometidos a tratamientos de cualquier naturaleza para disimular
u ocultar alteraciones, deficiente calidad de materias primas o defectos de elaboracion.

8. Alimento falsificado: El que tenga la apariencia y caracteres generales de un producto legiti-
mo protegido o no por marca registrada, y se denomine como éste sin serlo o que no proceda de
sus verdaderos fabricantes o zona de produccion conocida y/o declarada.

Articulo 6° bis - (Res. MSyAS N° 49/86) "Queda terminantemente prohibida la tenencia, circula-
cion y venta de alimentos y sus primeras materias, alterados, contaminados, adulterados, falsificados y/o
falsamente rotulados bajo pena de multa, prohibicién de venta y comiso de la mercaderia en infraccion".

Articulo 7° - Con la expresion intoxicacion por alimentos, se entiende los procesos patologicos, origina-
dos no solo por alimentos alterados, sino también por la ingestion de productos que, a pesar de presentar aparien-
cia normal, contienen elementos o substancias nocivas para el organismo, cualquiera sea su origen.

Articulo 8° - Queda prohibido adicionar a los alimentos substancias o ingredientes (aditivos) que no
estén expresamente admitidos para cada caso por el presente Codigo.

Deberan agregarse en el momento de la elaboracion o preparacion del alimento, en la proporcion ne-
cesaria para el fin propuesto y admitido, pero no podran adicionarse con posterioridad, para disimular, ate-
nuar o corregir deficiencias de fabricacion, de manipulacion o de conservacion.

Articulo 9° - Los alimentos elaborados en el pais, imitando productos extranjeros, deberan serlo de
acuerdo con los procedimientos del lugar de origen y responderan a las caracteristicas propias de los tipos
originales (Vinos: Oporto, Malaga, Marsala, etc; Quesos: Roquefort, Gruyere, etc).

Articulo 10 - Las disposiciones del presente Codigo rigen para los alimentos destinados al consumo dentro
del pais, pudiendo adicionarse substancias no autorizadas a los productos alimenticios o bebidas elaborados para la
exportacion, siempre que el interesado demuestre que ellas son permitidas en el pais de destino.

Articulo 11 - Toda mercaderia que se venda debe ser de la misma calidad que la que se exhiba y en
caso de productos no homogéneos en tamafio, forma o color, que signifiquen distinta calidad, deben expo-
nerse a la venta en forma tal que el adquirente no pueda ser inducido a error respecto a las caracteristicas de
la mercaderia que compra.
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ANEXO AL CAPITULO |

DESREGULACION ECONOMICA
Decreto n® 2284/91
CAPITULO II1-DESREGULACION DEL COMERCIO EXTERIOR

Articulo 19° - Suprimiese todas las restricciones, los cupos y otras limitaciones cuantitativas a las impor-
taciones y a las exportaciones para mercaderias, de acuerdo a lo que disponga la autoridad de aplicacion.

Articulo 20° - Déjanse sin efecto todas las intervenciones, autorizaciones o cualquier acto adminis-
trativo de caracter previo sobre las operaciones de exportacion y sobre la documentacion aduanera con la
que se tramitan los embarques. Exceptiianse las restricciones o autorizaciones requeridas en aplicacion de
acuerdos o tratados internacionales; por la aplicacion de normas de caracter sanitario
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Articulo 22° - La importacion de productos de origen animal o vegetal, sus subproductos y derivados
no acondicionados directamente para su venta directa al publico serd sometidos a la inspeccion sanitaria
previa a su ingreso a plaza por el Servicio Nacional de Sanidad Animal y por el Instituto Argentino de Sani-
dad y Calidad Vegetal, segin corresponda.

Articulo 23° - La autoridad competente en la aplicacion del Codigo Alimentario Argentino interven-
dré en el registro de los productos alimenticios de importacién acondicionados para su venta directa al pu-
blico, de acuerdo a las normas vigentes en la materia. Los controles higiénico-sanitarios y bromatologicos
de los mencionados productos seran posteriores al ingreso a plaza, sin perjuicio de la autorizacion de venta
al publico, excepto cuando se trate de productos cuyo acondicionamiento no asegure la estabilidad de sus
condiciones sanitarias en cuyo caso el Servicio Nacional de Sanidad Animal y el Instituto Argentino de Sa-
nidad y Calidad Vegetal, segin corresponda, podran efectuar controles previos al ingreso de acuerdo a lo
prescripto en el articulo precedente.

Articulo 24° - Los organismos mencionados en el articulo precedente deberan habilitar delegaciones
en todas las aduanas por donde ingresen en forma permanente o habitual dichos productos, con capacidad
para inspeccionar y autorizar importaciones.

Articulo 25° - Déjanse sin efecto las intervenciones, autorizaciones o cualquier acto administrativo
de caracter previo a la intervencion de la Administracion Nacional de Aduanas para la importacion de bie-
nes no comprendidos en los articulos precedentes, con excepcion de los productos peligrosos para la salud o
el ambiente, de acuerdo a la legislacion especifica vigente.

Articulo 26° - Dé¢janse sin efecto todas las restricciones a las importaciones por origen y procedencia
para mercaderias.

Articulo 32° - El Servicio Nacional de Sanidad Animal, el Instituto Argentino de Sanidad y Calidad
Vegetal y las autoridades de aplicacion del Codigo Alimentario Argentino, deberan, en un plazo de 90 dias,
publicar el texto ordenado de las normas que rigen sus intervenciones de acuerdo a las disposiciones del
presente Decreto, incluyendo los productos alimenticios acondicionados para su venta directa al publico
que, por su tipo de acondicionamiento, deban ser controlados con carécter previo a su ingreso a plaza.

El mencionado texto debera indicar claramente los plazos dentro de los cuales se realizaran las in-
tervenciones y deberd estar a disposicion del publico en todos los locales de estos organismos, previéndose
asimismo su venta libre.

PROCEDIMIENTO PARA IMPORTADORES DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS CON EL OBJETO
DE DAR CUMPLIMIENTO AL REGIMEN DISPUESTO POR RES. MSyAS N° 876/975D

Disp. ANMAT N° 5434/98

Articulo 1° Establécese el procedimiento que deberan observar los importadores de productos ali-
menticios acondicionados para su venta directa al publico, que concurran ante el Instituto Nacional de Ali-
mentos con el objeto de dar cumplimiento al régimen dispuesto por la Resolucion N° 876/97 del Ministerio
de Salud y Accion Social.

Articulo 2° - Cuando se trate de la importacion de productos que no estan inscriptos en el Registro Na-
cional de Producto Alimenticio (RNPA), el importador debera prestar ante el Instituto Nacional de Alimentos,
como minimo 5 (cinco) dias antes del ingreso previsto y por Unica vez, una Declaracion Jurada confeccionada de
acuerdo con el formulario aprobado como Anexo Iy que forma parte integrante de esta Disposicion.

5 Ver Decreto 1812/92, Articulo 18, que se transcribe a continuacion de esta norma.-
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Articulo 3° - Cualquier tipo de objecion y/o pedido de aclaracion al importador respecto a la declara-
cion jurada referida en el articulo anterior, deberd ser efectuado por la autoridad sanitaria dentro del plazo
perentorio de 5 (cinco) dias hébiles administrativos contados desde la fecha de ingreso al organismo.

De no mediar objeciones por parte de la autoridad sanitaria transcurrido el plazo previsto, el impor-
tador quedara autorizado a circular el producto en todo el pais, informando ademas los datos nimero(s) de
lote(s) y cantidad, previstos en el articulo 4° de la presente Disposicion. Cualquier objecion fundada signifi-
cara la suspension del plazo indicado. Los productos declarados mediante este sistema no recibiran nuevo
numero de registro, manteniendo, de existir, la identificacion del pais de origen.

Articulo 4° - Cuando se trate de la importacion de productos alimenticios acondicionados para su
venta directa al publico inscriptos en el Registro Nacional de Producto Alimenticio (RNPA), el tnico requi-
sito exigible al importador sera el de notificar fehacientemente al Instituto Nacional de Alimentos que pro-
cederd a ingresar y hara circular libremente el producto por la Republica Argentina, indicando el o los nu-
meros de lotes y la cantidad de los productos a ingresar. La Certificacion aludida en el art. 6° de la presente
disposicion debera incluirse, por Unica vez, cuando se trate del primer ingreso a nuestro pais comprendido
dentro del régimen de la Resolucion (M.S. y A.S.) N° 876/97. La notificacion debera ser recibida por dicho
Instituto cuarenta y ocho (48) horas antes, como minimo, del ingreso del producto.

Articulo 5° - De acuerdo a lo establecido por el Codigo Alimentario Argentino (Decreto N° 2126/71,
Anexo II en su texto ordenado por Decreto 2092/91), cuando a juicio de la autoridad sanitaria fuera necesa-
ria la verificacion analitica de las condiciones higiénicos sanitarias y bromatolédgicas de determinado pro-
ducto llegado al pais, se efectuara la debida toma de muestras para su analisis. En este caso sélo estara res-
tringida la circulacion, comercializacion y expendio del producto determinado, autorizandose la entrega del
mismo sin derecho a uso, hasta tanto se disponga el resultado de la verificacion analitica.

Articulo 6° - A los fines del control en el cumplimiento de la condicion de reciprocidad establecida
en el articulo 4° de la Resolucion (MS y AS) N° 876/97, las entidades representativas del sector productor
y/o importador y exportador de productos alimenticios de la Republica Argentina deberan certificar en la
declaracion jurada contemplada en el articulo segundo de la presente Disposicion que el mismo producto
que ingresara a la Republica Argentina encuadrado en el régimen adoptado por la precitada Resolucion, no
estd sujeto a la exigencia previa de registracion alguna por parte de la autoridad sanitaria del Estado-Parte
del Mercosur de donde proviene.

Tal constancia sera requisito indispensable para considerar a la operatoria encuadrada dentro del
marco de la Resolucion (MS y AS) N° 876/97 y so6lo se considerara cumplida cuando se adjunte a la decla-
racion jurada en legal forma.

Articulo 7° - De forma.
Decreto 1.812
IMPORTACION DE ALIMENTOS Y SU CONTROL,
Buenos Aires, 29 de setiembre de 1992,

Articulo 1° - "Los controles previos y posteriores al ingreso a plaza, en el caso de importaciones de pro-
ductos alimenticios de origen animal o vegetal, se regiran por las normas establecidas en los Articulos 22 a 26 del
Decreto N° 2284/91 de Desregulacion Economica y por el presente Decreto. (Ver a continuacion):

Articulo 2° - Los controles higiénico-sanitarios y bromatologico, de calidad, estabilidad, embalaje y
transporte que correspondiere sobre las importaciones de Productos, Subproductos y Derivados de Origen
Animal No acondicionados para su venta directa al publico, estaran a cargo del Servicio Nacional de Sani-
dad Animal (SENASA) y seran realizados con caracter previo al ingreso a plaza de la mercaderia

Articulo 3° - Los controles Fitosanitarios, de calidad y transporte de las Materias Primas y Productos
Alimentarios de origen vegetal No acondicionados para su venta directa al publico, estaran a cargo del Insti-
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tuto Argentino de Sanidad y Calidad Vegetal (IASCAV) y seran realizados con caracter previo al ingreso a
plaza de la mercaderia.

Articulo 4° - Los productos, subproductos o derivado No acondicionados para su venta directa al ptblico,
comprendidos en los Articulos 2° y 3° del presente Decreto, comprenden las materias primas o los productos en
proceso con destino a la elaboracion, fraccionamiento o modificacion de las caracteristicas originales.

Los mencionados servicios podran adecuar dicho control previo en funcién de la frecuencia de las
importaciones de un mismo producto y considerando los antecedentes del importador, del proveedor extran-
jero y del control sanitario en el pais de origen.

Articulo 5° - La importacion de productos alimentarios acondicionados para su venta directa al pi-
blico cuya estabilidad esté asegurada y que hayan sido registrados en el Codigo Alimentario Argentino, es-
taran sujetas a los controles higiénico-sanitarios y bromatologicos con posterioridad a su ingreso a plaza, los
que seran efectuados por el Ministerio de Salud y Accidén Social. Tal control no podra impedir la disposi-
cion de la mercaderia por parte del importador.

Articulo 6° - Se considerara que el producto cumple con las condiciones de estabilidad requeridas en
el articulo precedente cuando el importador demuestre, al momento del registro del producto, que el mismo
retne los requisitos de elaboracion, embalaje y transporte, de acuerdo a los requerimientos exigidos por la
autoridad sanitaria competente, la que hara constar la indicacion de estabilidad en el certificado respectivo,
asi como la autorizacion para despacho a plaza sin control previo.

Articulo 7° - Cuando los productos alimentarios acondicionados para su venta directa al publico no
cuenten con el certificado de estabilidad establecido en los Articulos 6° y 17 del presente Decreto, o cuando
al momento de la importacién se presenten signos de deterioro o pérdida de estabilidad, las autoridades sa-
nitarias competentes podran exigir el control previo al ingreso a plaza. En el Gltimo caso, la decision puede
ser reclamada en el acto por el importador, debiendo la autoridad sanitaria respectiva, responder dentro de
las cuarenta y ocho horas, previa consulta al nivel jerarquico superior.

Articulo 8° - Cuando existan razones debidamente fundadas, con informaciones fehacientes y com-
probadas, que hagan presumir la existencia de riesgos para la salud humana, animal o vegetal, por la intro-
duccidn al pais de productos alimentarios, el Ministerio de Salud y Accidn Social, el Senasa y el IASCAYV,
en sus respectivas areas de competencia, podran disponer en cualquier caso los controles sanitarios conve-
nientes, con caracter previo al despacho a plaza, debiendo informar al importador los fundamentos que mo-
tivan la intervencion.

Articulo 9° - En todos lo casos comprendidos en los Articulos 2° y 3° del presente Decreto, se cum-
plimentara, ademas, la inspeccidn previa consistente en la verificacion de la documentacion y de las condi-
ciones de transporte de los productos.

Articulo 10° - Se establece un plazo de hasta 14 dias para la liberacion de los productos alimentarios que
requieran el control previo al despacho a plaza; los mismos deberan ingresar al deposito del importador sin dere-
cho a uso antes de obtener la certificacion de su aptitud, otorgada por la autoridad sanitaria competente.

Sin perjuicio de este plazo maximo, los servicios de control sanitario reduciran el mismo en cada ca-
s0, en base a la duracion de los anélisis y estudios técnicos que correspondan.

Articulo 11° - El servicio aduanero procedera al libramiento automatico de los productos alimenta-
rios alcanzados por el Articulo 5° del presente Decreto.

En el caso de los productos que requieran control previo al despacho a plaza segun los Articulos 2°,
3°, 7° y 8° del presente decreto, el servicio aduanero exigira previo a la liberacion de la mercaderia, la res-
pectiva autorizacion de los servicios de control sanitario.

Articulo 12° - De no contarse con la autorizacion o eximicion prevista en el articulo anterior, el ser-
vicio aduanero autorizara la entrega de los productos sin derecho a uso, a requerimiento del importador.

A tal efecto este ultimo declarara expresamente en el Despacho de Importacidon, que se constituye
fiel depositario de la mercaderia, sin derecho a uso, y que se compromete a impedir su deterioro y/o conta-
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minacion hasta que la autoridad sanitaria competente se expida al respecto, indicando domicilio del lugar
del deposito.

Articulo 13° - A los fines del control previo del despacho a plaza establecido en el Articulo 10 del
presente Decreto, el servicio aduanero identificara una muestra representativa de cada importacion antes de
proceder a la entrega de la mercaderia sin derecho a uso. El tamafio de la muestra debera respetar criterios
técnicos de general aceptacion en el comercio internacional.

Articulo 14° - Cuando el importador no presentare la autorizacion o eximicion pertinente en el plazo
fijado en el Articulo 10 del presente Decreto, por razones imputables a éste, el servicio aduanero procedera
de acuerdo con lo establecido en los Articulos 449 y siguientes de la Ley n° 22415.

La destruccion, inutilizacion o reexportacion prevista por el Codigo Aduanero Argentino, estaran a
cargo del servicio aduanero y de la autoridad sanitaria competente, siendo a cargo del importador los gastos
que demanden las operaciones, sin perjuicio de su responsabilidad por infraccion al Codigo Penal y demas
sanciones que le pudieren corresponder.

Articulo 15° - El Ministerio de Salud y Accion Social y los Organismos Provinciales y Municipales com-
petentes, de acuerdo con la legislacion vigente, estaran a cargo del Registro de los productos Alimentarios
previstos en el Codigo Alimentario Argentino, con excepcion de aquellos de origen animal importados o produ-
cidos en el pais, en establecimientos sujetos al contralor de Senasa, los que se registraran ante ese Organismo.

El Ministerio de Salud y Accion Social, y el Senasa deberan establecer en el término de 30 dias de la pu-
blicacion del presente Decreto, el listado de productos considerados de origen animal a los fines del registro.

Articulo 16° - Los importadores de los productos comprendidos en el Articulo 5°, deberan cumpli-
mentar al momento del registro, los requisitos establecidos en el Articulo 4° del Anexo II del Decreto
2126/71, texto segun articulo 2° del Decreto 2092/91.

Articulo 17° - Para cumplimentar con la indicacion de estabilidad y autorizacion para el despacho es-
tablecidas en el Articulo 6° del presente Decreto, los servicios encargados del registro de productos alimen-
tarios entregaran a solicitud de los importadores un certificado complementario, en el caso de productos re-
gistrados con anterioridad a la fecha de vigencia del presente Decreto.

Articulo 18° - A los fines de los parrafos 2° y 3° del Articulo 2° del Anexo I del Decreto 2126/71,
texto seglin el Articulo 1° del Decreto 2092/91, se consideraran satisfechas las exigencias del Codigo Ali-
mentario Argentino, en el caso de importaciones de productos alimentarios acondicionados para su venta di-
recta al puiblico, provenientes de los siguientes paises:

=  Australia;

=  Austria;

= (Canada;

= Confederacion Suiza;

= Estado de Israel;

= Estados Unidos de América;
= Japon;

= Noruega;

= Nueva Zelanda;

= Paises con Tratados de Integraciéon Econdémica o Acuerdos de Reciprocidad en materia higiéni-
co-sanitarias.

Paises de la Comunidad Econdémica Europea;

Reino de Suecia;

En todos estos casos, los productos alimentarios deberdn haber sido elaborados bajo los controles
aplicables a los alimentos destinados al consumo humano en el mercado interno del pais de origen, Las au-
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toridades sanitarias competentes podran modificar el listado anterior de paises, siguiendo el mecanismo es-
tablecido en el Articulo 20 del presente Decreto.

Articulo 19° - El Ministerio de Salud y Accion Social, establecera los aranceles o tasas a cobrar por
los servicios de registro de los productos alimentarios.

Los importes que se fijen serdn uniformes en todo el pais, conforme con el criterio de organizacién
del Articulo 7° de la Ley 18284 y su aplicacion se efectivizard a través de la autoridad sanitaria que resulte
competente en cada jurisdiccion.

Articulo 20° - Los servicios estatales de control de alimentos y demas productos de origen animal y
vegetal actuaran coordinadamente con el fin de evitar la superposicion de tareas y la imposicion de tramites
innecesarios que dificulten el intercambio comercial.

A tal fin, el Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA), el Instituto Argentino de Sanidad y
Calidad Vegetal (IASCAYV), el Ministerio de Salud y Accion Social y la Administracion Nacional de Adua-
nas (ANA), realizaran reuniones de coordinacién a nivel de sus maximas autoridades por lo menos cada tres
meses y consideraran las propuestas de facilitacion de sus intervenciones originadas tanto en el sector esta-
tal como en el privado.

Articulo 21° - Déjase sin efecto todo tramite de consulta, informacion, intervencion y autorizacion
previa de cardcter cuantitativa para la importacién de productos alimentarios realizada hasta la fecha por los
organismos mencionados en el presente Decreto.

Articulo 22° - Derdganse las disposiciones que se opongan al presente Decreto y autorizase al Minis-
terio de Salud y Accion Social, SENASA, IASCAV y Administracion de Aduanas, a adecuar las reglamen-
taciones vigentes en concordancia con lo establecido en el presente Decreto.

Articulo 23° - El presente Decreto comenzara a regir a partir del dia siguiente al de su publicacion en
el Boletin Oficial (2.10.92).

Articulo 24° - De forma

ELIMINACION DE LA INSCRIPCION DE ALIMENTOS PROVENIENTES DE
ESTADOS PARTE DEL MERCOSUR

RESOLUCION MS Y AS N° 876 DEL4.11.97

Articulo 1° - A partir de la publicacion de la presente Resolucion, los productos alimenticios acondi-
cionados para su venta directa al publico, legalmente autorizados por las autoridades competentes de los
restantes Estados-Parte integrantes del MERCOSUR, que se introduzcan a la Republica Argentina no ten-
dran la obligatoriedad de inscripcidn en el Registro Nacional de Productos Alimenticios.

Articulo 2° - Quien introduzca el alimento debera presentar una Declaracion Jurada en la que adjunte
la constancia oficial de la Autoridad Sanitaria del pais de origen por la que el producto es de libre circula-
cion y apto para el consumo humano en el mismo, la identificaciéon numérica que tuviere, rotulos originales
reglamentarios del producto en cuestion, el/los nlimero/s de lote/s que compone/n la operacion, el peso total
y, para el caso de quienes no fuesen elaboradores, una constancia escrita del fabricante del producto en el
sentido de conocer la introduccion de ese alimento a la Republica Argentina.

Articulo 3° - Si el alimento no tuviese constancia oficial de libre circulacion y aptitud para el con-
sumo humano en el pais de origen tal como establece el Articulo 2° del Anexo I del Decreto N° 2092/91,
debera responder a la exigencia de inscripcion e identidad del Codigo Alimentario Argentino aunque provi-
niere de un Estado-Parte integrante de MERCOSUR.

Articulo 4° - El Articulo 1° de esta Resolucion no se aplicara a los productos provenientes de un Es-
tado-Parte en el cual alguna Autoridad Sanitaria componente del mismo exija a los productos argentinos,
inscriptos en Registros Alimenticios que fiscaliza esta Autoridad Sanitaria Nacional, alguna tramitacién
previa al ingreso.
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Articulo 5° - La Autoridad Sanitaria Nacional continuara ejerciendo sobre los productos alimenticios
comprendidos en el Articulo 1° de la presente los controles que fija la legislacion vigente.

Articulo 6° - Quedan comprendidos en esta Resolucion todas las tramitaciones que se presenten a
partir del dia siguiente a su publicacién en el Boletin Oficial.

Articulo 7° - De forma."
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CAPITULO Il
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CONDICIONES GENERALES DE LAS FABRICAS Y COMERCIOS DE ALIMENTOS
NORMAS DE CARACTER GENERAL?
u

Articulo 12 - (Res. MSyAS N° 1020/81) "Con la denominacion de Féabrica de Alimentos, se entien-
de el establecimiento que elabora alimentos.

Con el nombre de Comercio de Alimentos, se entiende la casa de negocios con local y/o depdsito
propio o rentado a terceros, para almacenaje exclusivo de productos alimenticios, que reserva, fracciona,
expende, importa o exporta los mismos con destino al consumo".

Articulo 13 - (Res. MSyAS N° 1020, 22.10.81) "La instalacion y funcionamiento de las Féabricas y
Comercios de Alimentacion serdn autorizados por la autoridad sanitaria correspondiente al lugar donde se
produzcan, elaboren, fraccionen, depositen, conserven o expendan. Cuando se trate de operaciones de im-
portacion y/o exportacion de productos elaborados, las Fébricas o Comercios de Alimentos deberan regis-
trarse ante la autoridad sanitaria nacional, con la documentacion exigida para su habilitacion a esos fines".

Articulo 14 - El titular de la autorizacion debera comunicar a dicha autoridad sanitaria todo acto que
implique el traslado de la fabrica o comercio, cuando se realicen ampliaciones o cambios en las instalacio-
nes o cuando se cambie el propietario, la firma comercial o se modifique el contrato social o la naturaleza
de sus actividades. Igual obligacion incumbe a sus sucesores a titulo universal o particular.

Articulo 15 - Queda prohibido elaborar, fraccionar, manipular, tener en depdsito o expender produc-
tos alimenticios fuera de los establecimientos habilitados a tales fines por la autoridad sanitaria correspon-
diente.

Articulo 16 - El titular de la autorizacion debe proveer a:

1. Mantener el establecimiento en las condiciones determinadas en la autorizacion y en buenas con-
diciones de higiene.

2. Que los productos elaborados o puestos en circulacion se ajusten a lo autorizado.

3. Que tenga documentado el origen y procedencia de los productos y materias primas utilizadas en
la elaboracion, el tipo de unidad de envase y marca, asi como el fraccionamiento a que hubiesen
sido sometidos para su expendio.

4. Que no se realicen procesos de elaboracion sin la presencia del director técnico, cuando corres-
pondiere.

(Res. MSyAS N° 1543/90 Art. 2°) Recomendar a la Industria Alimentaria que solicite asistencia
técnica a profesionales especializados en todos los casos en que estime necesario, y de ser posible
que considere la posibilidad de contar con un Director Técnico permanente.

5. Que el establecimiento cuente en forma permanente con los elementos destinados a la elaboracion
de los productos, contralor y conservacion de los mismos.

El titular del establecimiento es responsable también por el incumplimiento de toda otra obliga-
cion prevista en el presente Codigo.

Articulo 17 - El Director Técnico a que se refiere el Inc 4 del Articulo 16 debe:

1. Practicar los ensayos y comprobaciones para determinar la aptitud de las materias primas que se
utilicen, siendo responsable de su calidad y adecuacion.

2. Ensayar los productos elaborados en sus aspectos fisico, quimico y microbioldgico, siendo res-
ponsable que los mismos se ajusten a la composicion declarada y autorizada.

% Por Resolucién 587/97 del MS y AS — que textualmente se trascribe al final de este Capitulo - se incorpdra al CAA
la Res. GMC N° 80/96 del MERCOSUR, referida al “Reglamento Técnico sobre Condiciones Higiénico-Sanitarias y
de Buenas Practicas de Fabricacién para Establecimientos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.” El mis-
mo alcanza las disposiciones de este Capitulo y deroga las que se le oponen,-
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3. Proveer a la adecuada conservacion de las materias primas, aditivos y productos elaborados.

DE LOS ESTABLECIMIENTOS EN PARTICULAR
NORMAS DE CARACTER GENERAL

Articulo 18 - Los Locales de las Fabricas y Comercios de alimentos instalados en el territorio de la
Repuiblica Argentina deben cumplir las siguientes normas de caracter general:

1.

Deberan mantenerse en todo momento bien aseados, no siendo permitido utilizarlos con ningun
otro destino.

En las fabricas y locales donde se manipulen productos alimenticios no serd permitido escupir,
fumar, mascar tabaco o chicle o comer.

Durante las horas de trabajo el aire debera renovarse por lo menos tres veces por hora y su com-
posicion debera responder a las exigencias del Articulo 23.

La capacidad de dichos locales no sera inferior a 15 m ctbicos por persona. La superficie total
de las aberturas en los espacios donde se trabaje no serd, en general inferior a la sexta parte de la
superficie del suelo en locales dehasta 100 m2 y a la décima parte en loca-
les de superficie mayor.

Se admitird menor superficie de aberturas siempre que se aumente proporcionalmente la capaci-
dad por persona que trabaje en el local o el indice de renovacion del aire.

La iluminacion se hara por luz solar, siempre que sea posible y cuando se necesite emplear luz
artificial, ésta debera ser lo mas semejante a la natural.

En los locales donde se manipulen o almacenen productos alimenticios envasados o no y que
comuniquen o no con el exterior, las aberturas deberan estar provistas de dispositivos adecuados
para evitar la entrada de roedores, insectos, pajaros, etc.

(Res. MSyAS N° 048/98) Los productos elaborados, como las primeras materias y los envases,
deberan tenerse en soportes o estantes adecuados y en caso de estibas, éstas seran hechas sobre
tarimas o encatrados convenientemente separados del piso a una altura no menor de 0,14 metros.

8.En los locales de elaboracion solo se deberan tener las primeras materias necesarias con exclu-
sion de todo otro producto, articulo, implemento o material.

(VER en el presente, con el nombre de cada usina y fabrica, las exigencias particulares que se
dan para las mismas).

9.La existencia en las usinas y fabricas de productos devueltos por presentar defectos de elaboracion

10.

o conservacion supone la intencion de utilizarlos (reelaboracion, correccion, reesterilizacion,
etc.), y no podra justificarse con ningiin argumento, por lo que sin perjuicio del decomiso e in-
utilizacion correspondiente, se penara en todos los casos esa tenencia.

Se admite un plazo de 48 horas habiles para la tenencia en ambientes separados, de las devolu-
ciones para control de las mismas, pudiendo los inspectores exigir las constancias respectivas.

Las firmas comerciales propietarias de establecimientos, usinas y fabricas son responsables de
todo producto que envien a la venta con defectos de elaboracion o deficiencias en el envase,
no admitiéndose, en el caso de comprobacion, excusa alguna que pretenda atenuar o desviar es-
ta responsabilidad.

Antes de ser introducidas en el proceso o en un punto conveniente del mismo, las materias pri-
mas deben someterse a inspeccion, clasificacion o seleccion segiin sea necesario para eliminar
las materias inadecuadas.

Estas operaciones se realizaran en condiciones sanitarias y de limpieza.
Para continuar las operaciones de tratamiento s6lo deberan emplearse materias limpias y sanas.
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11.

12.

13.

14.

15.

Las materias primas deberan lavarse segun sea preciso para separar latierra o cualquier otra
contaminacion. El agua que se emplee para estos fines no debera recircularse a menos que se la trate
y mantenga en condiciones que no constituya un peligro para la salud publica. El agua empleada pa-
ra lavado, enjuagado y conduccion del producto final debera ser de calidad potable.

Las operaciones preparatorias que conducen al producto terminado y las de empaquetado debe-
rdn sincronizarse para permitir la manipulacién expeditiva de unidades consecutivas en la pro-
duccidn en condiciones que eviten la contaminacion como la alteracion, la putrefaccion o el de-
sarrollo de microorganismos infecciosos o toxicogénicos.

Los materiales para empaquetar o envasar alimentos deberan almacenarse y emplearse en condi-
ciones higiénicas. No trasmitiran al producto substancias o elementos perjudiciales, proporcio-
nandole una proteccion adecuada contra la contaminacion.

Toda partida de producto alimenticio que hubiere sido elaborada o se elabore en condiciones
higiénico-sanitarias defectuosas o en infraccion a las disposiciones vigentes serd decomisada en
el acto, sin perjuicio de las sanciones que pudieren corresponder.

Los establecimientos, usinas, fabricas, depdsitos, almacenes por mayor y menor y despachos de
productos alimenticios no podrdn tener comunicacion directa con caballerizas, criaderos de
animales y otros lugares similares, considerados como inconvenientes.

Los sétanos tendran suficiente aireacion e iluminacion y seran de facil y seguro acceso. Sus pa-
redes, piso y techo poseeran aislacion hidraulica.

Las substancias alimenticias no podran almacenarse en locales que no reunan las condiciones
exigidas para ese destino.

Las firmas comerciales propietarias de establecimientos, usinas, fabricas, depdsitos, almacenes
por mayor y menor y despachos de productos alimenticios, estan obligados a combatir la presen-
cia de roedores e insectos por procedimientos autorizados, debiendo excluirse de los mismos los
perros, gatos u otros animales domésticos.

Todos los ratonicidas, fumigantes, insecticidas u otras substancias toxicas deberan almacenarse
en recintos separados cerrados o camaras y manejarse solamente por personal convenientemente
capacitado, con pleno conocimiento de los peligros que implican.

Los locales ocupados por establecimientos, usinas, fabricas, depdsitos, almacenes por mayor y
menor y despachos de productos alimenticios, dispondran de agua potable en cantidad suficiente
y las piletas necesarias para el lavado de los recipientes, etc, dotadas de desaglies conectados a la
red cloacal o pozos sumideros reglamentarios.

Deben mantenerse en todo momento en buen estado de conservacion, presentacion y aseo, y po-
seeran pisos construidos con materiales impermeables.

La autoridad sanitaria podra ordenar el aseo, limpieza, blanqueo y pintura de los mismos, cuan-
do asi lo considere conveniente, como también la colocacion de friso impermeable de 1,80 m. de
altura, donde corresponda. Del mismo modo, las maquinas, utiles y demas materiales existentes
deberan conservarse en satisfactorias condiciones de higiene.

16. Todos los comercios que expendan productos de facil alteracion por el calor, deberan poseer un

sistema de refrigeracion adecuado para conservarlos.

17. (Res. MSyAS N° 101/93) "El fraccionamiento permitido de alimentos debera realizarse en el ac-

to de su expendio directamente de su envase original y a la vista del comprador.

Para realizar el fraccionamiento permitido de alimentos fuera de la vista del publico, el estable-
cimiento deberd estar autorizado por la autoridad sanitaria competente y cumplir con todos los
recaudos de los Articulos 18, 19, 20, 21 y 22 del presente Codigo en todo lo referente a locales,
almacenamiento, personal, higiene y demas precauciones descriptas y que sean de aplicacion pa-
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ra el fraccionamiento de alimentos permitidos exceptuando aquellos productos cuyo fracciona-
miento estd expresamente prohibido por el mismo.
El material de envasado que se use para los alimentos fraccionados debe estar aprobado y en ca-
da envase deberd figurar el nimero de registro de producto alimenticio, el nimero del estable-
cimiento fraccionador, su nombre y direccion, pudiendo figurar la marca del producto, previa
autorizacion del propietario de la misma. Debe figurar ademas del nombre del producto, la fecha
de fraccionamiento, dia, mes y afio, el peso neto y la leyenda: Conservar refrigerado (cuando co-
rresponda), con caracteres de buen realce y visibilidad.
Para cada grupo de alimentos (carneos, chacinados, embutidos, productos de la pesca, productos
lacteos, productos farindceos, azucarados, café, etc) se deberd cumplir con lo establecido respec-
tivamente para cada caso en particular, en las Normas de Caracter Especial.
Los alimentos fraccionados de esta manera, solamente podran ser vendidos en las bocas de ex-
pendio del mismo establecimiento fraccionador".

18. El kerosene, jabon, fluido desinfectante y similares fraccionables deben mantenerse en luga-

res adecuados y separados de los productos alimenticios, aun cuando se expendan en envases
originales.

Articulo 19 - A los efectos del presente Codigo los propietarios, los directores y los gerentes son di-
rectamente responsables de las infracciones que cometa el personal del establecimiento, lo que no libera de
responsabilidad a los operarios culpables o complices.

Articulo 20 - (Res. MSyAS N° 413/86) "Los obreros y empleados de las fabricas y comercios de
alimentos deberan cuidar en todo momento su higiene personal, a cuyo efecto los propietarios de los esta-
blecimientos deben proveer las instalaciones y elementos necesarios, tales como:

1. Guardarropas y lavabos separados para cada sexo. Para el lavado de manos se suministraran algu-
nos de los siguientes agentes de limpieza:
a) Jabon liquido, en polvo, en escamas, en dispensadores de facil limpieza y desinfeccion.
b) Jabon sélido en soportes y/o jaboneras que permitan un adecuado drenaje.
¢) Jabones de uso individual solidos, en crema, en pasta u otras formas individuales de presentacion.

d) Productos sustitutivos alternativos presentados en las formas indicadas en a), b) y c) que
sean adecuados para el lavado de manos en conformidad con la autoridad sanitaria nacional.

Los jabones deberan cumplir los siguientes requisitos:
I) Tener aprobacion de la autoridad sanitaria.
IT) Responder a las siguientes exigencias microbioldgicas:

1) Ausencia de Pseudomonas aeruginosa y Staphylococcus aureus en:
e 12 cm2 de la superficie del jabon sélido investigado por el método de impresion en
medio solido.

e 1 g de jabon liquido, en polvo, en escamas, en crema, u otra forma de presentacion
similar investigado por enriquecimiento en medio selectivo.

11) Los jabones s6lidos deberan cumplir ademas con el ensayo oficial de retencion de gér-
menes del 80%
Para el secado de manos se proveera de algunos de los siguientes elementos:
a) Toallas de papel de color claro individuales en dispensadores adecuados de facil
limpieza y desinfeccion.
b) Toallas de tela de color claro de uso individual o suministradas por aparatos dispen-
sadores adecuados que deberan poseer una separacion funcional entre las porciones
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usadas de toallas y las porciones limpias disponibles, y que seran de facil limpieza
y desinfeccion, quedando expresamente prohibidas las toallas sinfin que permitan
su disponibilidad continua.

¢) Secadores de aire caliente.

Las toallas de papel y las de tela deberan responder a la siguiente exigencia microbio-
logica: Staphylococcus aureus: ausencia en una superficie de 12 cm2 por el método de
impresion en medio sélido.

Las toallas de tela provistas de acuerdo con las disposiciones del Inc b) deberan llevar
en la parte final disponible la inscripcion "NO USAR ESTA PORCION" o similar, en
caracteres bien visibles de color rojo.

2. Surtidores (grifo, tanque, barril, etc.) de agua potable en proporcidon y capacidad adecuada al nu-
mero de personas.

3. Retretes aislados de los locales de trabajo con piso y paredes impermeables hasta 1,80 metros de
altura, uno por cada 20 obreros y para cada sexo. Los orinales se instalardn en la proporcion de
uno por cada 40 obreros. Es obligacion el lavado de las manos con agua y jabdn cada vez que se
haga uso del retrete, lo que se hara conocer al personal con carteles permanentes.

4. El lavado de las manos del personal se haréd todas las veces que sea necesario para cumplir con
practicas operatorias higiénicas. Las rozaduras y cortaduras de pequefia importancia en las manos
deberan curarse y vendarse convenientemente con vendaje impermeable adecuado. Debera dispo-
nerse de un botiquin de urgencia para atender los casos de esta indole.

5. Los guantes que se empleen en el manejo de los alimentos se mantendran en perfectas condiciones de
higiene y ofreceran la debida resistencia. Estaran fabricados con material impermeable, excepto en
aquellos casos que su empleo sea inapropiado o incompatible con las tareas a realizar".

Articulo 21 - (Res. Conjunta SPyRS N° 029/00 y SAGPA y N° 171/00)

A) El Personal de fabricas y comercios de alimentacion, cualquiera fuese su indole o categoria, a los
efectos de su admision y permanencia en los mismos, debe estar provisto de Libreta Sanitaria
Nacional Unica expedida por la Autoridad Sanitaria Competente y con validez en todo el territo-
rio nacional. Las Autoridades Bromatologicas Provinciales implementaran dentro de su jurisdic-
cion el sistema de otorgamiento de las Libretas Sanitarias en un todo de acuerdo al modelo que
establece la Autoridad Sanitaria Nacional.

B) La libreta sanitaria tendra vigencia por un plazo de un (1) afio.
C) A los efectos de la obtencion de la Libreta Sanitaria el solicitante deberd someterse a los siguien-
tes analisis rutinarios:

1) Examen clinico completo haciendo especial hincapié en enfermedades infectocontagiosas, pa-
tologias dermatologicas y patologias bucofaringeas.

2) Radiografia de torax;

3) Hemograma completo y enzimas hepaticas;
4) Analisis fisico-quimico de orina;

5) Ensayo de VDRL;

Para la renovacion de la libreta sanitaria el solicitante debera someterse nuevamente a los men-
cionados examenes.

A los fines de la obtencion de la Libreta Sanitaria se aceptaran los examenes realizados a los ope-
rarios en cumplimiento de las obligaciones impuestas por las Leyes N° 19587 y su decreto regla-
mentario N° 351/79 y Ley N°© 24557.
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D) La Direcciéon de la empresa, de acuerdo a lo establecido en la Resolucion N° 587/97 (M.S. y
A.S.), que ha incorporado al Cédigo Alimentario Argentino, la Resolucion GMC 86/96, debera,
dentro del plazo de 1 (uno) afio, contado a partir del momento en que las personas obtengan la
Libreta Sanitaria, efectuar la capacitacion primaria del personal involucrado en la manipulacion
de alimentos, materias primas, utensilios y equipos a través de un curso instructivo. El mismo de-
berd contar como minimo con los conocimientos de enfermedades transmitidas por alimentos,
conocimiento de medidas higiénico-sanitarias basicas para la manipulacion correcta de alimentos;
criterios y concientizacion del riesgo involucrado en el manejo de las materias primas, aditivos,
ingredientes, envases, utensilios y equipos durante el proceso de elaboracion.

Los cursos podran ser dictados por capacitadores de entidades Oficiales, Privadas o los de las
empresas. El contenido de los cursos y los capacitadores deberan ser reconocidos por la Autori-
dad Sanitaria Jurisdiccional.

La constancia de participacion y evaluacion del curso sera obligatoria para proceder a la primera
renovacion anual de la libreta sanitaria.

E) La responsabilidad de que el manipulador cumplimente en forma adecuada el tramite para la ob-
tencion de la libreta sanitaria es del empleador.

El personal que presente heridas infectadas, llagas, ulceras o cualquier dolencia o enfermedad
transmisible por los alimentos (en especial diarrea), no deberd trabajar en ningun departamento de
una fabrica o comercio de alimentos cuando exista posibilidad de que pueda contaminar los ali-
mentos y/o los materiales que hayan de estar en contacto con los mismos, con organismos pato-
genos o toxicogénicos. Serd el empleador el responsable de que el empleado no retorne a su ocu-
pacion habitual hasta tanto desaparezcan las causas que motivaron tal separacion.

Las libretas sanitarias deberan tenerse en depdsito en la administracion del establecimiento para
su exhibicion a las autoridades sanitarias, cuando éstas asi lo soliciten, con excepcion de los em-
pleados que trabajan fuera de los establecimientos quienes deberan llevarlas consigo; sin perjuicio
que el empleador es depositario de dichas libretas.

La Libreta Sanitaria Nacional podra ser requerida por la Autoridad Sanitaria toda vez que lo con-
sidere necesario, en virtud de lo estipulado en la Ley N° 18284.

En caso de robo, deterioro o pérdida de la libreta, debera solicitarse un nuevo ejemplar de la
misma dentro de un plazo de siete dias hébiles, previa presentacion de la denuncia policial perti-
nente.

La Libreta Sanitaria Nacional Unica debera contener los siguientes datos minimos:

1- fotografia tamafio carnet actualizada;

2- datos filiatorios del titular: nombre, apellido, domicilio, tipo y nimero de documento;

3- espacio reservado para asentar las renovaciones, donde se indicara la fecha de vencimiento y
autoridad que expida el estado APTO;

4- espacio reservado para dejar constancia de vacunaciones obligatorias y

5- espacio reservado para eventuales inhabilitaciones temporarias para manipular alimentos y mo-
tivo diagnosticado de las mismas (citando la/s pruebas diagnosticas confirmatorias);

Se aprueba el modelo de Libreta Sanitaria Nacional Unica de acuerdo con el modelo que se ad-
junta como ANEXO I de la presente Resolucion.

ANEXO |
MODELO BASICO DE LIBRETA SANITARIA
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(TAPA)
(NUMERO DE LIBRETA PERFORADO)
REPUBLICA ARGENTINA
LEY 18.284
LIBRETA SANITARIA NACIONAL
(CONTRATAPA)

Este documento podra ser requerido por la autoridad sanitaria toda vez que lo considere necesario,
en virtud de lo estipulado en la ley 18.284.

Es responsabilidad y obligacion del empleador la tenencia y observancia de la reglamentacion vigen-
te sobre la renovacion y actualizacion de este documento.

Otorgada por: (Sello de la Autoridad Sanitaria actuante)

(Sello y firma del profesional)

Matricula n°:

VALIDA HASTA: oo
HOJA 1
LIBRETA SANITARIA NACIONAL DE:
APCIIIAO. ...ttt ettt e et eeteeenbe e aeeeabeennes
INOINIDIES. ..ot e e e e e e e e et e e e e e e e e e e e eaaeeeeeeeeeaaaaeaeens
DN N et ee e enneeeennnennnnnnnn
EXTENDIDA POR: (AUTORIDAD SANITARIA ACTUANTE) ...ccveevieiieiieeieee
Espacio
Reservado
Foto carnet
4 x4 cm.
Firma del INTETESAU0....ccooeeeeeeeeeeeeeee e
(HOJA 2)
DOMICILIO
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ALl ettt ettt ettt et et s et et nnnnnnnnnnnnn
INUTITO e e e e e e e et e e e et e e e e e s e e e e s e e e e s e e e e s e e e e s eeeenareeennaaaes
L3116 £ T FO TR
Partido/DepartameEnto ...........eecuvieeiieeriiieeeieeeeieeeieeesteesteeesteeesaeeessaaeensbeeesaaeeareeasbeeenssaeennraennn
PIOVINICIA «eeeveiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt ee e e e e e et et et e e et et e e et e e e e et et et ee et erere e et ererereeerereeeaeeaeeraaaeeees
Libradael dia ...ccoceeeeeeeennnnne.. A Qe
Valida Nasta: ......oeiiiiiiieeeee e e e e eaneas (dia/mes/afio)
Sello y firma de la autoridad sanitaria
(HOJA 3)
RENOVACIONES
Renovada el: Valida hasta: Sello y‘ﬁrr.na dela A ptorldad
sanitaria Interviniente
(HOJA 4)
CONSTANCIA DE VACUNACIONES
Vacunado el: Vacuna: Validez: Selloy ﬁrma Qe‘ i auoridad
interviniente
(HOJA5)
INHABILITACIONES TEMPORARIAS
Fech Diacnosti Prueba Podra reintegrarse a | Sello y firma de la autori-
ccha agnostico Confirmatoria | sus tareas en fecha dad sanitaria interviniente

Articulo 22 - Las personas que intervengan en la manipulacion y conduccion de productos alimenti-
cios en almacenes, panaderias, pastelerias, despensas, flambrerias, mantequerias, despacho de bebidas, ba-
res, confiterias, restaurantes y afines, pizzerias, cocinas, fabricas de churros, empanadas y sandwiches, le-
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cherias y heladerias, etc, deberan vestir uniforme (blusa, saco o guardapolvo) y gorras color blanco o crema,
lavables o renovables.

En las carnicerias, verdulerias, fruterias, mercados y fabricas de productos alimenticios (conservas,
dulces, galletitas, embutidos, etc), es obligatorio el uso de delantales o guardapolvos y gorros blancos. En
casos especiales se podra autorizar el uso de delantales obscuros o de overoles gris, azul o kaki. Estas piezas
de vestir deberan encontrarse en todo momento en perfectas condiciones de conservacion y aseo.

AIRE AMBIENTE

Articulo 23 - Los valores maximos recomendados para contaminantes en Aire Ambiente que cum-
plen la condicién de no provocar efectos adversos por exposicion diaria y repetida son los siguientes:

Partes por millon I\r/lni);i Partes por millon '\r/lni);i Partes por millén '\fnég(si'
Acetato de etilo 400 Bromo 0,1 Nafta 200
Acetona 1000 Bromuro de metilo 20 Nitrobenceno 1
Acido acético 10 Cloro 1 Oxido de carbono 50
Acido clorhidrico 5 Cloroformo 50 Ozono 0,1
Acido nitrico 2 Diclorodifluormetano | 1000 Sulfuro de carbono 20
Acido sulthidrico 10 Diodxido de nitroge- 5 Tricloro etileno 100

no
Amoniaco 50 Fenol 5 Xilol 100
Anhidrido carboni- | 5000 Fluor 0,1 Nafta 200
co
Anhidrido sulfuroso | 5 Formaldehido 5 Nitrobenceno 1
Benceno 25 Hexano 500

Estas cifras deben utilizarse como guia en el control de los peligros para la salud y no deben tomarse
como limites definidos entre las concentraciones inocuas y las peligrosas.

Los valores indicados son los méximos recomendados como posibles por la Conferencia Americana
de Higienistas Industriales Estatales (Chicago, Illinois, U.S.A., 1967).

NORMAS DE CARACTER ESPECIAL - ALIMENTOS CARNEOS

Articulo 24 - Las Carnicerias y puestos para la venta de carne y aves deben responder a las normas
de caracter general y ademas a las siguientes:

1. Las puertas seran de cierre automatico y en caso de quedar abiertas tendran una cortina de alambre.

2. Poseeran mesas de marmol, tablas de madera dura para el serruchado de las carnes, gancheras de
metal inalterable para colgar las reses, las que deberdn quedar a no menos de setenta centimetros
de las paredes; cajones metalicos con tapa para depositar los desperdicios y balanzas con platillos
de metal inalterable.

Articulo 25 - Las Pescaderias y puestos para la venta de pescados y mariscos funcionaran en locales
aislados, anexados o no a otros negocios.

Ademas de las normas de caracter general cumplimentaran las siguientes:
1. Poseeran mesas de marmol y de madera.
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2. Piletas revestidas de azulejos u otros materiales apropiados para mantener con abundante hielo
los pescados y mariscos y también camaras frigorificas, heladeras o sistemas de refrigeracion
apropiados.

PRODUCTOS DE CHACINERIA, EMBUTIDOS Y AFINES

Articulo 26 - Las Fabricas de Embutidos o Chacinados, ademas de responder a las normas de carac-
ter general, deberan satisfacer las siguientes:

1. Poseer camaras frigorificas en condiciones reglamentarias.

2. Si se elabora para uso alimenticio la grasa excedente, debera contarse con un local especial para
este objeto que responda a las condiciones de las graserias.

Articulo 27 - Con el nombre de Fiambreria, se entiende el comercio o seccion del mismo donde se
expenden chacinados, carnes cocidas frias (fiambres) y conservas diversas.

Deben disponer de mesas de marmol u otro material adecuado, cortadora mecénica, refrigeradora y
responder a las demds normas de caracter general.

Articulo 28 - Las temperaturas que deberan tener las Camaras Frigorificas donde se enfrien las dis-
tintas clases de carnes destinadas a la elaboracion de embutidos y productos afines serdn en cada caso las
adecuadas al tipo de chacinado que contengan.

PRODUCTOS DE PESQUERIA

Avrticulo 29 - Las fabricas de conservas de pescados y mariscos, como todo establecimiento dedica-
do a la elaboracion de productos de la pesca, ademés de responder a las normas de carécter general satisfa-
ran las siguientes:

1. El lugar de recepcion y limpieza de la materia prima (pescado, crustdceo, marisco) debe estar pro-
visto de mesas con desagiie, piletas y adecuadas tomas de agua bajo presion, que permitan em-
plearla con la abundancia necesaria; los cajones o recipientes adecuados en los cuales llegue la
materia prima a la fabrica no deberan emplearse para otros fines que los indicados, se mantendran
en perfectas condiciones de uso y deberdn higienizarse inmediatamente de vaciados.

2. Tanto el local anterior como los de elaboracion y envase deben tener pisos impermeables con de-
clive unido a las cafierias de desagiie. Estas cafierias deben tener sifon y comunicarse con camara
séptica seguida de sumidero.

Las paredes deben tener revestimiento impermeable hasta una altura de 1,80 m del nivel del piso;
las cubas o toneles donde se abandone el pescado para que madure por salazon deberan ser de fa-
cil limpieza.

Tanto las cubas de maduraciéon como las latas de envase, cuando la salazon se realice directamen-
te en ellas, deberan mantenerse en sitio adecuado, alejado del transito.

Las maquinarias, enseres y utiles en uso deberan mantenerse en buenas condiciones de conserva-
cion y limpiarse tantas veces al dia como sea necesario.

Queda prohibido utilizar el aceite recogido en las maquinas remachadoras en la elaboracion de
conservas y productos alimenticios.

3. Tendran depdsito de suficiente capacidad situados a una distancia mayor de 20 m del lugar de ela-
boracidn, con interior impermeabilizado, donde se iran acumulando los residuos salidos
de fabricacion, los que periddicamente seran alejados de ahi.

4. Queda prohibido elaborar con fines comerciales productos alimenticios derivados de la pesca, en
fabricas establecidas en zonas que no sean las de la pesca que luego se industrializa, salvo que la
materia prima se reciba en salmuera o se congele inmediatamente de capturada y se mantenga asi
hasta su arribo a la fabrica.
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FABRICAS DE CONSERVAS ALIMENTICIAS

Articulo 30 - Las Fabricas de Conservas de Origen Animal o vegetal deben satisfacer las normas de
caracter general ademas de las siguientes:

1. Todas las secciones donde se reciba, elabore y envase deben tener piso impermeable y zdcalo
idem hasta 1,80 m de altura y en cualquier momento que se inspeccionen presentaran buen estado
de conservacion, funcionamiento y aseo.

2. Queda prohibido llenar envases por sumersion de éstos en el producto a contener, como también
la reutilizacion con fines alimenticios de los sobrantes de salmuera, jugos, jarabes, aceites, sal-
sas, etc, obtenidos en el envasamiento de los productos, cuando no resulten aptos para el consu-
mo.

3. Toda partida de conserva envasada en forma hermética debe cumplir un periodo de observacion
en tiempo y temperatura dependiente de la indole del producto, antes de ser librada al consumo.

ACEITES COMESTIBLES

Articulo 31 - Las Fabricas y Refinerias de Aceites comestibles deben responder a las normas de ca-
racter general, ademas de las siguientes:

1. Las secciones de limpieza y descascarado de semillas estardn dotadas de elementos que impidan
la dispersion de los residuos procedentes de estas operaciones a las otras dependencias de la fabrica.

2. Los subproductos de la elaboracién de los oleaginosos obtenidos por medios mecanicos y/o ex-
traidos por solvente, se depositaran en lugares cubiertos.

3. La seccion de extraccion por solvente estard separada de las demés dependencias y acondicionada
especialmente para que satisfaga las precauciones de seguridad correspondientes.

Todo nuevo edificio de extraccion por solvente, debera ubicarse a una cierta distancia de los
otros edificios que no forman parte integrante de la planta de extraccion. La autoridad sanitaria
competente fijara en cada caso, y de acuerdo con las caracteristicas del solvente a utilizar, cual ha
de ser la distancia minima prudencial.

4. Cada vez que en la elaboracion se cambie de una semilla o fruto oleaginoso a otro en el mismo
equipo, éste se agotara suficientemente. Cuando ello no sea posible, las primeras fracciones no
podran expenderse como aceite de una sola especie vegetal.

Articulo 32 - A los efectos de la habilitacion oficial de un establecimiento se entendera por Graseria
o Seberia, 0 ambas denominaciones si se realizan las dos elaboraciones, al establecimiento industrial o sec-
cion de establecimiento industrial en el que se elaboran grasas comestibles o sebos incomestibles, respecti-
vamente.

Las secciones que elaboren grasas comestibles se hallaran separadas de las que fabriquen sebos in-
comestibles, aunque funcionen en un mismo establecimiento, debiendo cada una reunir las condiciones es-
tablecidas en el presente.

Articulo 33 - Los establecimientos o secciones de los mismos donde se elaboren grasas alimenticias
(graserias), ademas de responder a las normas de carécter general, deben satisfacer las siguientes:

1. Contar con locales para recibo, depdsito y clasificacion de las materias primas.

2. Contar con locales para elaboracion, envase y depodsito de los productos elaborados: pudiendo
hacerse la clasificacion de las materias primas en el local de elaboracion cuando forma parte de
la linea de produccion.

3. Las secciones deben funcionar en forma que no se moleste al vecindario con emanaciones
desagradables y los residuos deben depositarse en receptaculos cerrados que se vaciaran con la
frecuencia necesaria.
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TAMBOS

Articulo 34 - Entiéndese por Tambos, los establecimientos que poseen animales de ordefio cuya le-
che se destina a abasto o industria, no considerandose como tal la tenencia de animales de ordefio cuya le-
che se destine al exclusivo consumo de su propietario en el sitio de su obtencion. Esta circunstancia no ex-
ime a éste de las obligaciones que sobre sanidad animal e higiene general establece el presente, pudiendo in-
tervenir la autoridad competente cuando lo considere necesario.

Articulo 35 - Los tambos deben disponer de las siguientes secciones:

1. De ordefio.

2. De enfriamiento de la leche.

3. De separacion de terneros.

Articulo 36 - Se permite la disposicion de las instalaciones de los tambos correspondientes al tipo de-
nominado de manga siempre que satisfaga las condiciones que les correspondiere, exigidas por el presente.

Articulo 37 - El local de ordefio propiamente dicho debe reunir las siguientes condiciones:

1. Tener una altura minima de 3 m, con techo de tejas, cinc o fibrocemento u otro material apropia-
do, piso impermeable con pendiente suficiente hacia la cdmara interceptora (estercolero), el que debe estar a
un nivel mas elevado que los terrenos circundantes.

2. Se mantendran en condiciones de higiene.

Articulo 38 - La leche debe filtrarse con filtros renovables, de mallas finas, de lienzo o algodén y
enfriarse inmediatamente después o simultaneamente.

El enfriamiento debe realizarse en la siguiente forma:

1. Mediante el sistema de cortina u otros aprobados por la autoridad competente.

2. Mediante piletas de agua con capacidad suficiente para contener la cantidad de tarros que comun-

mente se utilice.
Articulo 39 - El ordefio debe realizarse de conformidad a las siguientes normas:

1. El ordefiador debe lavarse prolijamente las manos antes del ordefio y no deberd humedecérselas
con leche.

2. Las mamas deben lavarse previamente al ordefio.

3. Se debe emplear balde de ordefio con abertura inclinada de 10 cm de ancho, abertura que se colo-
cara debajo del pezén lo mas cerca posible, para evitar el contacto de la leche con las impurezas
del medio ambiente.

4. Las primeras emulsiones de leche no deben ser recogidas.

Articulo 40 - Sin perjuicio de lo establecido por las leyes de policia sanitaria animal, en forma gradual y
de conformidad a las exigencias de orden sanitario y demografico, se procedera a la investigacion sistematica de
la brucelosis y tuberculosis en las unidades lecheras de los tambos y se realizaran estadisticas e morbilidad, em-
plazéandose a sus propietarios para el retiro de los animales enfermos. Paralelamente se procedera a la vacunacion
de los animales en la forma que al efecto establezca la autoridad sanitaria competente.

Articulo 41 - En las zonas o distritos en los cuales se hubiere iniciado la accion directa de profilaxis
en tambos establecida en el articulo precedente, la autoridad sanitaria podra prohibir a los propietarios la in-
troduccion a los tambos de las unidades bovinas que no hubieren sido previamente examinadas y declaradas
exentas de brucelosis, tuberculosis y mamitis infecciosa por los funcionarios técnicos oficiales.

En los tambos sera obligatoria la vacunacion anticarbunclosa.
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Articulo 42 - Se prohibe mezclar en el tambo la leche ordefiada por la tarde con la obtenida en horas
de la mafiana.

Se prohibe la entrega o el transporte de leche a establecimientos no autorizados por autoridad competente.

Articulo 43 - Los tambos deben disponer de provision de agua potable y de los medios adecuados
para la limpieza del establecimiento.

Articulo 44 - En caso de no existir estercoleros convenientemente construidos, con cierre hermético,
sera obligatorio extraer diariamente el estiércol y demas residuos, trasladandolos a una distancia de 50 m del
local de ordeno, tomandose la medidas necesarias para evitar la propagacion de las moscas.

Articulo 45 - La falta de higiene en el establecimiento y en las manipulaciones determinara la inepti-
tud para el consumo de la leche producida en el mismo.

Articulo 46 - La autoridad competente habilitard y dispondrd de un Registro de Tambos, siendo
obligatoria la inscripcion de los tambos en este registro.

Articulo 47 - Las exigencias no esenciales que el presente establece para los tambos podran ser re-
ducidas por la autoridad competente cuando factores circunstanciales lo justificaren, sin perjuicio de la apli-
cacion progresiva de todas las disposiciones.

Articulo 48 - Entiéndese por Tambo modelo, el establecimiento de produccion y expendio de leche
certificada.

Estos establecimientos ademas de los requisitos exigidos para los tambos en general, deben reunir
los que se establecen con caracter particular.

Articulo 49 - Los tambos modelos deben disponer de las siguientes secciones:

1. Local de ordefio.

2. Local de reserva, filtracion, enfriamiento y envasamientos de la leche.

3. Camara frigorifica para la reserva de los productos.

4. Local de expendio.

5. Local de lavado y esterilizacion de los envases y de higienizacion de maquinarias y utensilios.

6. Laboratorio.

Articulo 50 - Las secciones del tambo modelo deben satisfacer las siguientes exigencias:

1. Los locales de ordefio deben ser cerrados.
Los pisos impermeables y lisos, con pendiente hasta la cdmara interceptora (estercolero).

Las paredes deben tener zocalos impermeables hasta una altura minima de 1,80 my los techos
deben tener cielo raso.

Los portones deben ser de cierre automatico y todas las aberturas deben tener telas metalicas.
Deben poseer pesebre y una antesala para la higienizacion de los animales, previa al ordefio.

2. Las salas de mezcla, filtracion, enfriamiento y envasamiento de la leche, deben estar convenien-
temente aisladas; sus pisos deben ser de mosaicos, baldosas lustradas u otro material similar
aprobado por la autoridad competente; sus techos deben tener cielo raso liso, aprobado por auto-
ridad competente; los muros deben estar revocados y blanqueados y revestidos de azulejos hasta
una altura minima de 1,80 m; las intersecciones de los muros entre si y de €stos con el piso y te-
cho deben ser concavas; las aberturas deben estar provistas de telas metélicas y las puertas seran
con cierre automatico.

Articulo 51 - Los establos de los tambos modelo deben estar construidos con materiales impermea-
bles y lisos hasta una altura minima de 1,80 m; sus pisos deben ser de facil limpieza y tener pendiente hasta
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la camara interceptora (estercolero); los techos deben ser de cinc, tejas, fibrocemento u otro material simi-
lar; los comederos y bebederos deben ser de hierro galvanizado u otro material higienizable aprobado; cir-
cundante a los establos debe existir una vereda impermeable de 1 m de ancho como minimo. Debe mante-
nerse en perfectas condiciones de higiene.

Articulo 52 - En los tambos modelos el ordefio debe hacerse en forma mecénica.

Por excepcion se autorizara el ordefio manual cumplimentando las condiciones que al efecto esta-
blezca la autoridad competente.

Durante el ordefio, el local destinado a tal fin debe estar aislado del exterior y el ambiente interior
exento de factores contaminantes.

Articulo 53 - La leche debe filtrarse en filtros renovables aprobados por la autoridad competente y
refrigerarse inmediatamente a una temperatura inferior a 8°C, temperatura que debe mantenerse en su reser-
va, hasta su envasamiento, que se realizard, previo control de los indices analiticos correspondientes, en re-
cipientes higiénicos aprobados por la autoridad competente.

El envasamiento de la leche debe efectuarse por medios mecanicos y protegidos del ambiente exte-
rior e inmediatamente debe reservarse hasta el momento de su expendio, en camaras frigorificas, a una tem-
peratura inferior a 8°C.

Articulo 54 - En las operaciones inherentes a la obtencion, detalle y expendio de la leche, deben
cumplirse las siguientes exigencias:

1. Los envases destinados a contener el producto deben ser perfectamente higienizados inmediata-
mente antes de su utilizacion.

2. Las tapas y envolturas de las botellas de leche serdn reservadas debidamente aisladas
de contaminaciones ambientales hasta el momento de su uso.

3. Los aparatos y utensilios utilizados en el proceso de ordefo, reservay detalle seran limpiados
y desinfectados inmediatamente antes y después de su uso.

Articulo 55 - Los repartidores y expendedores deben utilizar exclusivamente los envases en los cuales les
haya sido entregado el producto y en ninglin caso podran efectuar el transvasamiento del contenido.

Los cierres de los envases no deben presentar signos de violacion.

Articulo 56 - Las unidades lecheras de los tambos modelo deben ser previamente examinadas por los ve-
terinarios oficiales, elimindndose del registro de la produccion las que resultaran ineptas para el ordefio.

El niimero de inscripcion de cada animal debe marcarse en forma indeleble sobre el mismo.
El certificado sanitario de aptitud debe renovarse cada tres meses.

Cada seis meses deben realizarse las investigaciones biologicas para tuberculosis, brucelosis y ma-
mitis contagiosa u otras enfermedades.

Es obligatoria la vacunacion contra las enzootias y epizootias que determine la autoridad competen-
te, en forma y periodicidad que ésta establezca.

Previa a la autorizacion como tambo modelo debera someterse el establecimiento a un periodo de
examen sanitario humano, animal e integral por un periodo de un afio.

Articulo 57 - En los tambos es obligatoria la eliminacion:

1. Con caracter definitivo: de los animales que reaccionaren positivamente a las pruebas bioldgicas
de investigacion de tuberculosis y/o brucelosis y a las vacas atacadas de metritis infectocontagiosas
y otras que, a juicio del veterinario oficial, pudieren perjudicar la sanidad de la leche.
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2.

Con caracter temporario: de las vacas atacadas de fiebre aftosa, metritis, diarrea, distur-
bios intestinales,  intoxicaciones, actinomicosis,  actinobacilosis ylas que  presenta-
ren sintomas sospechosos de enfermedades y lesiones patologicas visibles.

Esta prohibicion se prolongara hasta pasados 5 dias del Gltimo animal enfermo cuando se trate de
una epizootia.

Articulo 58 - Se prohibe en los tambos modelo la produccion y existencia de otra leche que no sea la
certificada.

Articulo 59 - Es obligatoria la higienizacién del local de ordefio y dependencias para los terneros, des-
pués de cada operacion; las demds dependencias deben higienizarse por lo menos una vez por dia.

Los residuos y desperdicios deben depositarse en un estercolero de construccion aprobada por la au-
toridad competente.

La falta de higiene en los aparatos, utensilios, tanques, filtros, envases y otros, aun cuando los datos
analiticos de la leche fueren reglamentarios, determinara la ineptitud de la leche en contacto con ellos.

ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES DE PRODUCTOS LACTEOS

Articulo 60 - Entiéndese por Centrales de Lecheria o Establecimientos de Pasteurizacion de Leche
destinada al consumo directo, aquellos donde se somete a procedimientos de higienizacion previstos por el
presente a este producto seleccionado y procedente de tambos autorizados.

Articulo 61 - Los establecimientos de pasteurizacion deben disponer de las siguientes secciones:

O 00 3 &N L B W N —

. Plataforma de recepcion de leche

. Local de tratamiento, enfriamiento y envasamiento

. Local de higienizacion de envases

. Local de higienizacion de los envases de conduccion de leche al establecimiento
. Camaras frigorificas para la reserva de los productos

. Sala de expendio

. Sala de maquinas

. Depésito de combustibles

. Plataforma de distribucion

10. Laboratorio

Articulo 62 - La sala de tratamiento y deposito de leche contara con los equipos ¢ instalaciones necesa-
rios y adecuados para la realizacion de las tareas pertinentes, los que aprobara la autoridad competente.

Articulo 63 - Los establecimientos de pasteurizacion deben cumplimentar, ademas de las normas
generales, las siguientes exigencias:

1.

2.

Las plataformas destinadas a la recepcion y pesaje de la leche estardn provistas de techos y
el material constitutivo de los pisos y paredes deben permitir su perfecta limpieza.

Las salas de tratamiento y envasamiento, y la sala de higienizacion de los envases, deben reunir
las condiciones siguientes:

Los muros, deben tener zocalo hasta una altura de 1,80 m de material impermeable autorizado
por autoridad competente, que permitan su perfecta limpieza y el resto tener revestimientos
impermeables y lavables. Las intersecciones de los muros entre si y de éstos con los pisos seran
concavas.

Los locales en los que se manipula y reserva la leche tendran cielos rasos cuando la
autoridad competente lo considere necesario y las puertas seran de cierre automatico.
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Articulo 64 - La leche a pasteurizar debe cumplimentar el criterio de aptitud establecido por el pre-
sente, a cuyo efecto serd controlado por inspecciones destacadas por la autoridad competente en el estable-
cimiento.

Articulo 65 - Los tanques, recipientes, bombas, cafierias y demas aparatos y utensilios empleados en
el tratamiento de la leche deben ser de construccion y tipo sanitarios.

Las tapas y cubiertas deben ser de los mismos materiales y de cierre ajustado.

Las bombas y cafierias deben estar dispuestas de manera que puedan ser desmontadas y limpiadas
con facilidad, y se prohibe el uso de codos fijos.

En los aparatos de pasteurizacion rapida los tubos o placas de enfriamiento deben ser de material au-
torizado no atacable por la leche.

Articulo 66 - Los pasteurizadores deben estar provistos de reguladores automaticos de temperatura y
termografos registradores de la variacion de la temperatura respecto al tiempo. Estos dispositivos deben ser
aprobados por la autoridad competente.

Articulo 67 - Los refrigerantes a cortina deben estar aislados del ambiente exterior por vitrinas o de-
fendidos por materiales o dispositivos autorizados.

Articulo 68 - En los nuevos establecimientos que se instalen, los locales en que la leche de consumo
es sometida a las diversas operaciones comprendidas en la pasteurizacion, no deben tener comunicacion di-
recta con otros en que se manipulen, trabajen o depositen otras leches, y los locales y aparatos destinados a
la clasificacion, centrifugacion, calentamiento, enfriamiento y embotellamiento de la leche de consumo se-
ran Unica y exclusivamente destinados a tales fines.

Articulo 69 - El envasamiento de la leche debe efectuarse por medios mecénicos. La leche envasada
debe depositarse inmediatamente a los efectos de su reserva y hasta el momento de su expendio, en camaras
frigorificas cuya temperatura no exceda de 8°C.

Articulo 70 - Los tanques de pasteurizacion deben disponer de agitadores mecanicos y de elimina-
dores de espuma cuando ésta fuera considerable y se mantendran cerrados durante la pasteurizacion.

Articulo 71 - En las operaciones inherentes a los procedimientos de pasteurizacion deben cumpli-
mentarse las siguientes exigencias minimas:
1. Los tarros y sus tapas deben se devueltos perfectamente higienizados y tapados.

2. Las botellas destinadas al envasamiento de leche pasteurizada deben ser perfectamente higieniza-
das mediante sistemas aprobados y ser adecuadamente controladas inmediatamente antes de su
utilizacion.

3. Los recipientes, aparatos ¢ implementos utilizados en el proceso de pasteurizacion deben ser lim-
piados y tratados con vapor de agua a presion, inmediatamente antes y después de ser usados.

4. Las tapas de las botellas de leche deben reservarse en tubos sanitarios, hasta el momento de su
uso.

La inscripcidon de fecha en las tapas se efectuara por medios mecanicos y en forma de asegurar
su preservacion respecto a contaminaciones.

5. Se prohibe la tenencia de tapas nuevas de envases de leche por personas distintas de los propieta-
rios de los establecimientos.

Articulo 72 - La leche envasada, reservada en los establecimientos de pasteurizacion que hayan excedido
su periodo de aptitud, podra ser destinada a uso industrial, siempre que reuna las condiciones para tal fin.
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Articulo 73 - Se autoriza la devolucion de leche pasteurizada, a los establecimientos de pasteuriza-
cion, por parte de los repartidores de los mismos, para ser destinada a la industria, siempre que reuna las
condiciones para tal fin.

Articulo 74 - Se prohibe a los transportadores y expendedores el transvasamiento de la leche pasteu-
rizadas de los envases originales en los cuales haya sido entregada por el establecimiento pasteurizador, y
los cierres de éstos no deben presentar indicios de violacion.

Articulo 75 - La falta de higiene en los aparatos de pasteurizacion (filtros, tanques, refrigerantes u otros),
como asimismo en los envases, utensilios u otros, determinara las sanciones correspondientes.

Articulo 76 - El laboratorio de andlisis contara con los equipos y elementos necesarios al efecto que
fije la autoridad competente.

Articulo 77 - La venta de leche pasteurizada para hoteles, confiterias, bares, hospitales y estableci-
mientos autorizados por la autoridad competente podra hacerse en envases de hasta cincuenta litros, o a gra-
nel en tanquestermo, siempre que se satisfagan las siguiente condiciones:

1. Los envases deben ser estafiados, sin solucidon de continuidad.
2. Los cierres seran precintados en el establecimiento pasteurizador.

3. Los establecimientos a que fueren destinados deben disponer de sistemas de refrigeracion, de mo-
do de mantener la leche a temperatura adecuada, y el transvasamiento de ésta se efectuara en for-
ma de preservarla de contaminaciones.

Articulo 78 - Entiéndese por Cremerias, aquellos establecimientos destinados a la elaboracion de crema de
leche, los que pueden contar con instalaciones para la elaboracion de otros productos lacteos.

Estos establecimientos deben disponer de las siguientes secciones:

1. Plataforma de recepcion de leche

2. Local de higienizacion de envases

3. Local de elaboracion de cremas

4. Locales para la elaboracion y depdsito de otros productos lacteos

5. Sala de maquinas

6. Laboratorio

Articulo 79 - La autoridad competente reglamentara acerca de las maquinas e instalaciones de que

se debera disponer en las dependencias mencionadas, asi como de los equipos y elementos necesarios con
que debera contar el laboratorio.

Articulo 80 - Prohibese la utilizacion de los tarros destinados al transporte de leche y crema, para
transportar suero u otros productos.

La autoridad competente podra exigir, cuando lo estimare conveniente, la desnaturalizacion de los
sueros.

Prohibese a los establecimientos lacteos el transporte de leche o crema en envases que presenten ex-
terna o internamente condiciones higiénicas objetables.

Articulo 81 - Entiéndese por Mantequerias, aquellos establecimientos donde se elabora manteca.

Estos establecimientos deben disponer de las siguientes secciones:
1. Plataforma de recepcion de leche y crema.
2. Local de higienizacion de envases.

3. Local de elaboracion (desnate, neutralizacion, pasteurizacion, enfriamiento y maduracion de cre-
ma y elaboracién de manteca).
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4. Local de fraccionamiento y/o envasamiento.
5. Local de fermentos y cultivos.

6. Camaras frigorificas.

7. Laboratorio.

8. Sala de maquinas.

Articulo 82 - Ademas de las normas generales, las distintas secciones deben satisfacer las siguientes:
1. Salas de maduracion, elaboracion y envasamiento: Deben tener techos provistos de cielo raso.

Sus muros, tener hasta una altura minima de 1,80 m revestidos con azulejos u otro material aprobado
por la autoridad competente y el resto provisto de revestimientos impermeables y lavables.

2. El detalle y empaquetamiento de la manteca se realizara en forma higiénica.
3. La autoridad competente podra exigir la instalacion de dispositivos para el acondicionamiento
y purificacion de aire ambiente de las salas de maduracion y elaboracion cuando lo considere necesario.

Articulo 83 - La autoridad competente aprobara las maquinarias e instalaciones que deberan dispo-
ner las dependencias mencionadas, asi como los elementos y equipos necesarios con que debera contar el
laboratorio.

Articulo 84 - Los procedimientos de pasteurizacion de las cremas y los productos quimicos utiliza-
dos para la neutralizacion de las cremas 4cidas y los procesos biologicos utilizados en las elaboraciones de-
ben estar aprobados por la autoridad competente.

Articulo 85 - Se entiende por Queseria, aquellos establecimientos donde se elaboran quesos, los que
deben disponer de las siguientes secciones:

1. Plataforma de recepcion de leche

2. Local de higienizacion

3. Local de pasteurizacion de leche, en los establecimientos cuyos productos fueren estacionados por
un término inferior a 60 dias

. Local de elaboracion

. Local de fermentos y cultivos
. Saladeros

. Deposito de maduracion

. Cémara frigorifica para estacionamiento de quesos de pasta blanda o semidura
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. Laboratorio

10. Sala de méaquinas

11. Local de quesos reelaborados cuando se efectiien estas operaciones

Articulo 86 - La autoridad competente fijara las maquinarias e instalaciones de que deberan dispo-

ner las dependencias mencionadas, asi como de los equipos y elementos necesarios con que debera contar el
laboratorio.

Articulo 87 - La sala de fermentos y cultivos debera ser independiente y dispondra de instalaciones
adecuadas para la preparacion, propagacion y conservacion de los mismos.

Articulo 88 - Los saladeros deberan estar dotados de piletas construidas de mamposteria, con reves-
timiento de cemento alisado y de estanterias, cuya capacidad estara de acuerdo con la produccion normal del
establecimiento.

Articulo 89 - Los depdsitos de maduracion de quesos deberan estar dotados de estanterias necesarias
y de convenientes sistemas de ventilacion, a efectos de conseguir una temperatura ambiente y estado higro-
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métrico adecuado a la maduracion del tipo de queso depositado. Esta dependencia estara exceptuada de la
obligacion de poseer zdcalos impermeables, y sus estanterias deberan ser construidas con maderas cepilla-
das y estar situadas a una distancia suficiente para evitar que los quesos depositados toquen la pared, de-
biendo ser de ochenta centimetros la distancia minima entre una y otra estanteria.

Articulo 90 - La leche que se recibe en las queserias debera reunir las condiciones que se establecen
para este alimento en el articulo 555.

Articulo 91 - Para el tratamiento de la crema de leche y crema de suero de queso, obtenidas en las
queserias, se observaran las siguientes normas:

1. El enfriado obligatorio e inmediato de la crema recién obtenida se hara en instalaciones adecuadas
a tal finalidad.

2. La inmersion y conservacion de los tarros con crema en piletas con agua a la menor temperatu-
ra posible, renovada continuamente (cuando no se disponga de camaras frigorificas).

3. Durante el enfriamiento de los tarros con crema en las piletas, deberan mantenerse destapados
y cubiertas sus bocas con una malla metélica protectora contra insectos.

4. Los tarros que contengan crema deberan ser mantenidos en las piletas de enfriamiento o cama-
ras frigorificas hasta el momento de su expedicion o utilizacion.

Articulo 92 - Todos los establecimientos industrializadores de leche deben estar situados a una dis-
tancia no inferior a 100 m de los criaderos o engordaderos de cerdos.

Articulo 93 - Los establecimientos que traten o elaboren leche o cremas, tales como: leches homo-
geneizadas, leches concentradas, desecadas, etc, deben disponer de las siguientes secciones:
1. Plataforma de recepcion de la leche o crema
. Local de tratamiento o elaboracion
. Local de envasamiento
. Deposito de productos envasados
. Deposito de materias primas
. Deposito de envases vacios
. Local de higienizacion de envases
. Sala de maquinas y calderas
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. Laboratorio

Articulo 94 - En las dependencias mencionadas en el articulo anterior para establecimientos que
elaboran productos lacteos, debera disponerse de los equipos e instalaciones que apruebe al efecto la autori-
dad competente.

Articulo 95 - La plataforma de recepcion de leche y crema debe estar provista de techo, aislada del
interior de la fabrica por paredes y puertas, y el material constitutivo de pisos y paredes debe permitir su
adecuada limpieza.

En este local so6lo podran instalarse:

1. Balanzas o tanques medidores para la leche o crema, que estardn dotados de un filtro eficiente
y protegidos, en su parte abierta, por una malla tipo mosquitero, de material adecuado y desmon-
table.

2. Caferias y bombas de conduccion de esos productos.

3. Las maquinas lavadoras de tarros, piletas, bateas o cualquier otra instalacion necesaria para
la higienizacion de envases, podran instalarse en la prolongacion de la plataforma, siempre que esta
sea suficientemente amplia.
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Articulo 96 - Las camaras frigorificas de los establecimientos de industrias lacteas debe satisfacer
las siguientes condiciones:

1. Ser construidas de mamposteria y material aislante, de acuerdo con las normas técnicas, y su inter-
ior revocado con cemento alisado.

2. Disponer de sistemas de ventilacion que permitan la renovaciéon de su ambiente, cuando fuere ne-
cesario.

Deben disponer de sistemas de control de la temperatura y estado higrométrico.

3. Ser desinfectadas una vez al afio, como minimo, y su temperatura interior sera la adecuada a las

necesidades.

Articulo 97 - Para la reserva de productos en las camaras frigorificas regiran las siguientes normas:

1 - Podran ser depositadas en forma sucesiva o simultineamente los siguientes productos lacteos:

a. Leche, crema, manteca, dulce de leche, leches modificadas, leche condensada, leche en polvo,
con la tnica limitacioén originada por las distintas temperaturas adecuadas a la conservacion de
cada uno de estos productos.

b. Leche y/o crema, con quesos, cuando los dos primeros productos constituyen la materia prima
a emplearse en la fabricacion de quesos.

c. Crema de suero de queso con queso.

d. Productos lacteos en envases herméticos con leche o crema o manteca o queso.

2. No podran ser depositados en forma simultanea:
a. Manteca con quesos.
b. Leche o crema con quesos, cuando los primeros productos no constituyan la materia prima a
utilizar en la fabricacion de quesos.
c. Para el almacenamiento de leche, crema o manteca, en camaras frigorificas que se hubieren
utilizado para la conservacion de quesos, serd imprescindible una previa desinfeccion, limpie-
za, aireacion y desodorizacion adecuadas.

Articulo 98 - El local de lavado de tarros debe satisfacer las siguientes condiciones particulares:

1. Poseer techo o tinglado, debiendo sus pisos ser de material impermeable, de adoquin de madera o
de tablones de madera dura, siempre que en este Ultimo caso los desagiies conduzcan las
aguas servidas a un contrapiso impermeable.

2. Ser de facil acceso para el estacionamiento simultaneo de varios vehiculos.

3. Estar provistos de un buen sistema de eliminacion de las aguas servidas, que asegure su rapi-
da evacuacion y evite retenciones de agua frente al lavadero, patios adyacentes al mismo,
o demas dependencias del establecimiento.

4. Poseer abundante provision de agua fria y caliente y utilizar mangueras para el enjuague interior
y exterior de los tarros.

5. Poseer, ademas, los equipos, ttiles y maquinarias que al efecto fije la autoridad competente.

Articulo 99 - Las aguas servidas de establecimientos de industrias lacteas, antes de su tratamiento y
eliminacion, deberdn pasar por una camara interceptora de grasas, de adecuada capacidad, construida con
materiales impermeables y provista de tapa de cierre hermético, debiendo esta camara ser limpiada y desin-
fectada periddicamente.

Articulo 100 - La eliminacion de las aguas servidas se efectuara en las ciudades en que existan ser-
vicios sanitarios, en la forma que preceptlie la autoridad competente; en los demas casos, se eliminaran por
conductos cerrados de material, de una longitud no inferior a 50 m del lugar més préximo a la planta indus-
trial. Desde esa distancia desembocaran en camaras sépticas de adecuada capacidad o en cualquier instala-
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cioén que tienda al tratamiento de las aguas servidas. Desde ahi seguiran por conductos cerrados o abiertos,
hasta una distancia no menor de los 100m del lugar mas proximo a la planta industrial, donde podran des-
embocar en bajos o cauces naturales, debiendo evitarse en todo momento las retenciones en su curso y las
contaminaciones a las napas teltricas de consumo.

Articulo 101 - Los establecimientos de industrias lacteas que posean instalaciones para explotacion
de cerdos, conejos y aves de corral, deberan tener sus alambrados, potreros, construcciones e instalaciones
en general, ya sean €stas para uso continuo o periodico, de acuerdo con las siguientes condiciones:

1. Ubicadas a una distancia no menor de 100 m del lugar mas préximo a la planta industrial que se
dedique a la explotacion de cerdos, y de 50 m la que se dedique a explotaciones de conejos y aves
de corral.

Tratandose de fabricas de manteca, se duplicard esta distancia.

2. Orientadas en forma tal, que las emanaciones propias de esa explotacion no sean percibidas en
el establecimiento. A tal efecto se tendra en cuenta la direccion de los vientos predominantes en
esa zona, en épocas de verano.

3. Alejadas a una distancia no menor de los 50 m de las habitaciones del personal y orientadas en
igual forma que la especificada para la planta industrial.

4. Las construcciones e instalaciones seran mantenidas en buenas condiciones de conservacion e
higiene, limpios los potreros y los alambrados, en tal estado que eviten el paso de los animales a
los patios adyacentes a la planta industrial.

Articulo 102 - La distancia y demas condiciones que deberan reunir las construcciones, instalacio-
nes, etc, para cualquier otra explotacion animal, seran fijadas en cada caso particular por la autoridad com-
petente.

Articulo 103 - (Res. MSyAS N° 1701/84) Los Vehiculos empleados para la distribucién de leche
deben tener caja y puertas de cierre perfecto, construidas con material aislante y revestidas interiormente
con material impermeable.

Deberan poseer equipo de refrigeracion o en su defecto, llevaran una cantidad de hielo suficiente pa-
ra mantener en la leche transportada una temperatura no superior a 8° C. Cuando se transporte leche conge-
lada o solidificada la temperatura sera la adecuada para mantenerla en ese estado.

Cuando se transporte, con caracter de excepcion, alimentos no lacteos en envases no herméticos, €stos
deberan mantenerse en un compartimento totalmente aislado y que responda a las exigencias establecidas.

Queda prohibido en estos vehiculos la presencia de recipientes que contengan agua.

Los vehiculos deben llevar en forma visible en su parte delantera y trasera, el numero de inscripcion
que les corresponda en el registro oficial respectivo.

Las exigencias de este articulo no son aplicables para la distribucion de leche esterilizada o esterili-
zada por UAT".

Articulo 104 - Los vehiculos que transportan leche desde los tambos a las usinas de pasteurizacion o
establecimientos de industrializacion en general, deben tener techos de material adecuado que protejan al
producto de la accion del sol. Entre estos techos y la parte superior de los envases debe haber una distancia
minima de 50 cm.

En todos los casos, los vehiculos en que se transporte leche deben estar acondicionados de manera
de asegurar para el producto la menor temperatura posible.

Articulo 105 - Cuando por razones de distancia o deficientes vias de comunicacion, existe el peligro
de que la leche destinada a pasteurizacion o industrializacion llegue a las usinas en malas condiciones de
conservacion, la autoridad competente podra exigir que el transporte se realice en tanquestermo.
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Articulo 106 - Cuando se transporte leche a granel, los tanques utilizados deberan ser construidos en
forma de que aseguren su facil limpieza y satisfacer, como minimo, las siguientes exigencias:

1. Las superficies en contacto con la leche o crema, deberan ser construidas de materiales apropiados
que se someteran a la aprobacion de la autoridad competente.

2. Las cafierias de carga y descarga que formen angulos, deberdn estar provistas en sus intersecciones
de uniones cruz o codos con tapa.

3. En los casos de no estar revestidos con aislacion térmica (tanquestermo), deberan contar con me-
dios adecuados para evitar la accion directa de los rayos Solares.
MOLINOS HARINEROS
Articulo 107 - Los molinos harineros, ademas de satisfacer a las normas de caracter general, deberan
cumplir las siguientes:
1. Contar con locales adecuados para deposito de primeras materias, productos elaborados, para mo-
lienda, envasamiento, etc.
2. Cuando empleen envases usados devueltos, estan obligados a tener una instalacion adecuada para
la limpieza e higienizacion de los mismos.

FABRICAS DE PASTAS ALIMENTICIAS

Articulo 108 - Las Fabricas de Pastas alimenticias, ademas de satisfacer las normas de caracter ge-
neral, responderan a las siguientes:

1. Contar con locales para depdsitos de primeras materias y de productos elaborados, cuadra
de elaboracion y local de envasamiento.

2. Disponer tnicamente de aparatos mecanicos para la elaboracion.
El enroscamiento puede realizarse también en forma manual.

La desecacion sera efectuada en camaras cerradas, con corriente de aire frio o caliente, seco o
huimedo segun los casos y la técnica empleada.

Los fideos largos se podran colocar en cafas o soportes de madera inodora o varillas de material
inalterable.

Todos los elementos que la industria emplee destinados a contener las pastas largas, cortadas
o roscadas para su desecacion, movilidad, transporte, estacionamiento, almacenamiento, etc, es
decir: los bastidores, zarandas y chatas, estaran constituidos por un armazon cerrado interiormen-
te con un tejido de material inalterable.
Las cajas o chatas estaran contruidas de tal manera que superpuestas, formen un conjunto cerrado
sin solucion de continuidad en las paredes laterales.

3. Los productos elaborados se colocaran en mesas, tableros, estantes, cajones, barricas o bolsas
de arpillera o algodon aisladas del suelo, defendidos de la contaminacion atmosférica, insec-
tos, aracnidos y roedores.

4. Queda prohibida la elaboracion de pastas alimenticias en lugares inadecuados.

Articulo 109 - (Res. MSyAS N° 305/93) - "Las fabricas de pastas frescas, de expendio inmediato a
su preparacion, deben responder a las exigencias sanitarias actualmente vigentes y a las disposiciones espe-
cificadas en el articulo anterior.

Se admite, en caso de que los fabricantes lo desearen, la coexistencia en un mismo ambiente del
local de elaboracion y del salon de ventas, siempre que esté protegido de contaminaciones exteriores y si es
necesario provisto de extractores de aire".
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ESTABLECIMIENTOS PARA PRODUCTOS DE PANADERIA Y AFINES

Articulo 110 - Los Establecimientos de Panificacion, Productos de Pasteleria y Fabricas de Galleti-
tas, ademas de responder a las normas de caracter general, satisfaran las siguientes:

1. Los depositos de harinas y primeras materias deberan reunir las condiciones necesarias para el uso
a que se destinan, seran limpios y ventilados y estaran defendidos de animales dafiinos, roedores,
insectos, etc.

2. Las cuadras de elaboracion de productos de panaderia y pasteleria seran amplias y cumpliran las
condiciones generales.

Cuando en los establecimientos de panificacion se elaboren masas u otros productos de pasteleria,
se exigira una cuadra especial para la elaboracion de los mismos.

3. Las pastas que contengan huevo o manteca se trabajaran sobre mesas de marmol y no deben po-
nerse en contacto con recipientes de cobre, salvo que €stos estén estafiados interiormente.

En el caso que sea necesario mojar la superficie de los productos de panaderia, esta operacion se
hara utilizando un pulverizador.

En el caso en que se compruebe alguna alteracion en el pan, galleta, factura y demas productos de
panaderia y pasteleria, debida a microorganismos, se procederd a la esterilizacion de todos los ti-
les de trabajo.

4. Los hornos de coccion se construiran a una distancia minima de 0,50 m de la pared divisoria y su
chimenea debera estar también a 0,50 m del muro divisorio y contara con el dispositivo necesario
captor de hollin.

5. Las panaderias, pastelerias y fabricas de galletitas, no podran instalarse en locales inadecuados.

Articulo 111 - La venta y transporte de productos de panaderia queda sujeta a las siguientes condi-
ciones:

1. (Res. MSyAS N° 305/93) - "Los productos que no lleven envoltura deberan tenerse en los nego-
cios dedicados exclusivamente a su venta, en estantes o vitrinas defendidas con vidrios, telas
metalicas finas, material pléstico, o tules de género adecuado, en perfecto estado de limpieza.

El expendio de estos productos debe realizarse con pinzas u otro elemento limpio para evitar el
contacto con las manos".

2. La reventa de productos de panaderia se haré en los locales exclusivamente dedicados al expendio
de dichos articulos.

En las despensas y otros comercios habilitados a tal fin, podran venderse bajo envoltura de origen
(envasado en panaderia) y siempre que se los tenga en sitios adecuados, conforme al Inc 5 del ar-
ticulo anterior.

3. El transporte de productos de panaderia s6lo podrd efectuarse en carros o vehiculos cerrados y
preservados de toda contaminacion.

ESTABLECIMIENTOS AZUCAREROS

Articulo 112 - El Ingenio de Azucar o Ingenio Azucarero debe responder a las normas de caracter
general y, ademas, estar dotado de elementos mecanicos para el transporte de la materia prima hasta las ma-
quinas de elaboracion.

Poseera locales adecuados para la elaboracion, purificacion, envasamiento y deposito de los
productos elaborados, que retinan requisitos higiénicos tales que aseguren una adecuada condicidon
microbiologica del producto terminado.
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ESTABLECIMIENTOS DE MIEL Y DERIVADOS

Articulo 113 - El fraccionamiento de la miel para su venta al detalle s6lo podra hacerse en estable-
cimientos o locales autorizados.

La miel que se fraccione debe proceder de establecimientos autorizados por la autoridad competente
y el fraccionamiento debe realizarse en locales que cumplan las normas de carécter general del presente.

ESTABLECIMIENTOS DE PRODUCTOS DE CONFITERIA

Articulo 114 - Con el nombre de Fabrica de Caramelos y Bombones, se designan los establecimien-
tos donde se elaboran estos productos y sus variedades.

Deberan responder a las normas de cardcter general del presente, contar con local de elaboracion, lo-
cal de envases, deposito de materia prima y productos elaborados.

En los locales de elaboracion se permitird la tenencia de una reserva de materias primas para diez di-
as de trabajo.

Articulo 115 - Se entiende por Confiteria y Reposteria, los comercios donde se fabrican y/o expen-
den masas, postres, bombones y caramelos.

Suelen formar parte de otros, como ser panaderias y pastelerias, o tener como anexos servicios de
bar, lunch y restaurante.

Los locales de elaboracion responderan a las exigencias del articulo anterior.

Articulo 116 - Con el nombre de Bomboneria, se entiende el comercio especializado en la venta al
detalle de bombones, caramelos, chocolates y productos afines.

Articulo 117 - Las Fabricas de Turrones y Mazapanes deben satisfacer las normas de caracter gene-
ral del presente y contar con locales para elaboracion y envase y depdsito de primeras materias y productos
elaborados.

ESTABLECIMIENTOS DE BEBIDAS HIDRICASEI

Art 118 - (Res. MSyAS N° 209/94) "Los establecimientos que capten aguas minerales naturales y
las exploten deberan responder a las exigencias del Anexo I referido a las aguas minerales".

AGUAS MINERALES
ANEXO |

1) OBJETO:

En este Anexo se establecen las exigencias y condiciones particulares minimas que deberan ser ob-
servadas en las fuentes de agua mineral natural y en sus respectivas plantas de explotacion, para la captacion
del agua, su embotellamiento, embalaje, y almacenamiento.

2) DEFINICIONES:

Fuente: sitio o lugar donde surja naturalmente o se haga surgir mediante un sistema de captacion
adecuado, un agua que de acuerdo a las exigencias del presente Codigo sea considerada como agua mineral
natural.

Area de Proteccion: Area reservada de terreno alrededor de la fuente adecuada para garantizar sus
condiciones higiénicas y las caracteristicas naturales de calidad y genuinidad del agua.

Captacion: Conjunto de operaciones necesarias para la obtencion del agua de una fuente.

7 Esta seccion, se complementa con los anexos incorporados a los Articulos 983 y 1017 del Capitulo XII
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Canalizaciones: Conjunto de cafierias, conductos, tubuladuras, empalmes, juntas y otros elementos
utilizados para conducir el agua desde la fuente hacia las diversas instalaciones de la planta.

Reservorios: Tanques de acumulacion exclusivos para el agua de la fuente.

Elevacion mecanica: Conduccion del agua a un nivel elevado suficiente para permitir su distribucion
por gravedad dentro de la planta.

Carbonatacion: Agregado de dioxido de carbono proveniente o no de la fuente, en la fase de enva-
samiento.

Filtracion: Operaciones para la retencion de particulas solidas mediante material filtrante adecuado.

Otros tratamientos: Tratamientos especificos para disminuir la concentracion de elementos inesta-
bles, segun lo indicado en el Articulo 985, Inc 3), apartados a) y b).

Contaminacion: Presencia de toda sustancia objetable en el producto.

Limpieza: Eliminacion de suciedad y/o elementos indeseables y/o contaminantes, mediante agua fria y/o
caliente, sustancias detersivas, soluciones de hidroxidos alcalinos y otras sustancias aprobadas para tal fin.

Desinfeccion: Reduccion del nimero de microorganismos mediante agentes quimicos y/o métodos
fisicos satisfactorios previamente aprobados por la autoridad sanitaria.

Envases: Todo recipiente de material aprobado por la autoridad sanitaria competente, destinado al
acondicionamiento del agua para su venta al consumidor.

Establecimiento: Todo edificio o toda zona donde se manipule el agua, asi como los vestuarios, lu-
gares de comida y recreo, dependencias anexas y administrativas.

3) Exigencias en la industrializacion:

3.1) Emplazamiento: El establecimientos debera estar situado en zonas libres de olores desagrada-
bles, humo, polvo o cualquier otro tipo de contaminantes;

3.2) Area de Proteccion de la Fuente:

a) La empresa establecera un area reservada para evitar toda posible contaminacion de las
fuentes asi como la de las casetas que la protejan. Cuando sea necesario se colocaran cercas
para evitar la proximidad de animales. Dentro del perimetro establecido no se efectuara tra-
bajo ni obras de ingenieria que puedan comprometer la calidad del agua.

b) Dentro de la zona de proteccion se permitiran exclusivamente las construcciones destinadas
al aprovechamiento del agua.

3.3) Captaciones: Las captaciones por surgencia o perforacion, deberan estar protegidas por cons-
trucciones de mamposteria (u otros materiales adecuados), techadas y con puertas de acceso
que deberan permanecer cerradas con llave, salvo para efectuar operaciones eventuales y para
su limpieza.

Los pisos deberan ser de materiales impermeables, de preferencia ceramicos, y las paredes y techo
estaran interiormente revestidos de azulejos o impermeabilizadas.

En la captacion de las fuentes surgentes el receptaculo hermético en que se recibe el agua debera
estar internamente revestido de acero inoxidable u otro material adecuado aprobado por la autoridad
sanitaria competente. En su parte superior deberd poseer una tapa de vidrio que deberd encajar
perfectamente en el receptaculo y que permita visualizar el interior sin necesidad de abrirla. Debera estar
dotada de un dispositivo extravasor con un didmetro superior al de la canalizacion de alimentacion.
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En el caso de un agua mineral que provenga se fuentes naturales surgentes que manen de paredes ro-
cosas y que se reciben en receptaculos libres de influencias exteriores, se consideraran a las paredes natura-
les como suficiente proteccion.

En el caso de captacion por perforacion, las tuberias y los filtros, asi como la bomba extractora auto-
lubricada deberan ser de material inerte e inatacable respecto del agua y compatibles con sus caracteristicas
quimicas a las que no debe modificar.

La parte superior de las tuberias deberd estar sellada de modo de permitir exclusivamente la salida
de la cafieria de conduccion del agua mineral que la lleva hasta la sala de embotellado y en caso de ser nece-
sario, algin equipo accesorio como filtro de vacio o similar;

3.4) Canalizaciones: En todo el sistema de canalizaciones no sera permitido el empleo de metales,
materiales plésticos u otro material que sea atacable o corroido por el agua o de facil deterioro, asi como
aquellos que puedan ceder sustancias objetales en cantidades superiores a las permitidas.

Las cafierias de conduccion del agua mineral debe estar construida por tramos para facilitar su revi-
sion y limpieza periddica.
Los conductos para la conduccion y distribucion del agua de la fuente a las distintas instalaciones deberan

estar preferentemente en nivel superior al del suelo o en caso contrario, debidamente resguardados.

Estaran asentados con la inclinacion suficiente, o dispondran de mecanismos adecuados, para impe-
dir el estancamiento del agua.

Los conductos de agua de la red de abastecimiento o de otra naturaleza no podréan se interconectados
con los del agua de la fuente. Deberan ser diferenciados con una marca de pintura u otro medio conveniente
que los identifique y distinga.

Podra efectuarse una derivacion del agua mineral, en el caso de que el establecimiento suministre el
producto a ocasionales visitantes de manera gratuita y en instalaciones adecuadas.

3.5) Elevacion mecénica: La elevacion mecanica del agua de la fuente debera realizarse por medio
de bombas localizadas preferentemente fuera del lugar de captacion;

3.6) Reservorios: Los tanques de acumulacion del agua de la fuente deberan ser cerrados y construi-
dos en acero inoxidable u otro material resistente al agua. En caso contrario se revestiran internamente con
acero inoxidable, azulejos u otro material liso e impermeable, de colores claros.

Su comunicacion con el exterior se realizara a través de filtros de 0,2 micrones de porosidad u otro
sistema de filtros aprobados por la autoridad sanitaria competente.

Estaran dotados de una compuerta que permita el paso de operarios para las tareas de limpieza y des-
infeccidn periodicas;

3.7) Construcciones: Los locales de embotellamiento, almacenamiento, lavado y sus anexos, deberan es-
tar solidamente construidos en mamposteria u otros materiales adecuados que permitan su facil limpieza.

Estaran mantenidos permanentemente en buen estado de higiene y conservacion.

Se emplazaran a conveniente distancia de cualquier causa de suciedad, contaminacion e insalubridad.

Las plantas deberan contar con locales e instalaciones destinados a:
a) sala de llenado y taponado

b) local para rotulacioén y fechamiento.

¢) local para lavado y desinfeccion de los envases.

d) instalaciones para el almacenamiento de los envases de materiales poliméricos limpios, previo al
llenado.
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e) locales o emplazamientos reservado para los productos listos para la distribucion.
f) locales o emplazamientos reservados para los envases de retorno previo a su higienizacion.

g) depositos para los agentes de limpieza, desinfeccion, lubricacion y otros productos necesarios pa-
ra el mantenimiento de las instalaciones.

La disposicion de las dependencias debera ser tal que permita separar mediante divisiones, ubicacién
diferenciada u otros medios eficaces, las operaciones y sustancias susceptibles de causar contaminacion cru-
zada.

La sala e instalaciones de llenado y taponado deberd quedar aislada de las demas dependencias me-
diante separaciones de mamposteria, carpinteria metalica, vidrio u otras adecuadas y provista de
puertas que deberan permanecer cerradas.

Las separaciones de mamposteria estaran revestidas con azulejos o impermeabilizadas.

Los pavimentos seran impermeables, ignifugos, resistentes y lavables, dotados de declives o siste-
mas de desagiies que faciliten el escurrimiento del agua originada en situaciones eventuales.

El techo se construird de modo que pueda conservarse en adecuadas condiciones de higiene y pintu-
ra, impidan la acumulacion de suciedad y disminuya la probable condensacion de los vapores. Esta sala de-
be estar dotada de un sistema que asegure una sobrepresion en su interior producida por aire esterilizado
mediante filtros adecuados.

La sala de llenado no podra utilizarse como depdsito permanente o temporario de envases vacios,
aunque estén limpios, o de cualquier otro material.

Optativamente, el llenado y taponado podra efectuarse en areas protegidas provistas de flujo laminar.

Debera disponerse de un recinto contiguo a la sala o drea de embotellado y taponado, provisto con
instalaciones adecuadas para el lavado higiénico de manos del personal que opere en ella.

3.8) Equipos y Utensilios: Todos los equipos y utensilios empleados en la manipulacion del agua
mineral natural o que puedan entrar en contacto con ella deberan estar fabricados con materiales resistentes
a la corrosion, no absorbentes, inalterables, capaces de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfec-
cion y en ningun caso susceptibles de modificar las caracteristicas originales del agua.

Tanto el llenado, taponado y etiquetado cuanto el lavado y enjuague de los envases se efectuara me-
diante sistemas automaticos.

Los envases vacios y limpios ingresaran para su llenado directamente desde la boca de salida del tren
de lavado o por medio de cintas transportadoras cerradas. En ambos casos el ingreso se efectuard a través de
aberturas especialmente practicadas en las paredes de la sala de llenado o area protegida.

3.9) Vestuarios: Lo locales destinados al aseo del personal deberan estar completamente separados
de las instalaciones industriales y su nimero y caracteristicas deberdn responder a las exigencias del Articu-
lo 20 del presente Codigo.

4). Requisitos de higiene:

Todas las salas, locales y anexos vinculados con la industrializacién deberdn mantenerse en estado
de gran pulcritud y limpieza. Esta se realizard con los elementos ya indicados, sin levantar polvo ni originar
contaminaciones.

Los reservorios de agua mineral, las tuberias y los equipos de llenado serdn sometidos a limpieza y
desinfeccion periddicas y en el momento que se detecte alguna anormalidad.

Los envases seran lavados y desinfectados, previo a su llenado, a menos que su fabricacion garantice
su limpieza y esterilizacion y sean mantenidos en perfectas condiciones de higiene.
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El lavado de los envases retornables, asi como los de vidrio de primer uso, se realizara en maquinas
automaticas y de modo de asegurar su completa limpieza y desinfeccion. Preferentemente se emplearan so-
luciones de hidroxido de sodio a temperaturas no menores de 60°C o procedimientos previamente aproba-
dos por la autoridad sanitaria. Deberan ser enjuagados con agua potable y se verificard la ausencia de trazas
de hidroxido de sodio mediante un indicador acido-base como la fenolftaleina. El ltimo enjuague se reali-
zaréa con agua de la fuente o con agua quimica y bacterioldgicamente potable, las que podran ser ozonizadas.

Todos los envases deberan ser Opticamente revisados antes de ser llenados.

Los envases de materiales poliméricos no retornables deberan almacenarse en deposito o silos prote-
gidos de la posibilidad de contaminacion. En el momento previo a su llenado seran soplados con aire estéril
o enjuagados con agua de la fuente o con agua quimica y bacteriologicamente potable, las que podran ser
ozonizadas, todas las canalizaciones, equipos y utensilios que entren en contacto con el agua mineral debe-
ran someterse a una correcta limpieza y desinfeccion.

Los materiales de desecho deberan retirarse de las zonas de manipulacién del agua mineral por lo
menos una vez al dia.

Los recipientes utilizados para su almacenamiento y el equipo que haya entrado en contacto con los
desechos seran limpiados y desinfectados luego de producida la evacuacion.

Debera establecerse un calendario de las operaciones de limpieza y desinfeccion bajo la responsabi-
lidad de un miembro del personal de limpieza.

5. Condiciones del personal:

El personal que trabaje en tareas de captacion, embotellado, etiquetado y todo tipo de operaciones
relacionadas con el proceso de explotacion de un agua mineral esta obligado a:

Mantener un riguroso aseo personal

Deberé lavarse higiénicamente las manos de una manera frecuente y obligatoriamente antes de co-
menzar el trabajo y cada vez que haga uso del retrete.

No fumar, mascar chicle o tabaco o ingerir alimento durante el desarrollo de sus tareas y usar el ves-
tuario adaptado a la naturaleza del trabajo

Someterse a un examen médico periddico por el facultativo de la empresa.

Todo operario aquejado de cualquier dolencia, padecimiento o enfermedad estd obligado a poner el
hecho en conocimiento de su superior laboral o de la direccion de la empresa.

Previa consulta al facultativo del establecimiento se determinara si procede o no su continuacion en
ese puesto de trabajo o si corresponde su traslado.

La direccion de la empresa tomara las medidas necesarias para que no se permita a ninguna persona
que se sepa o se sospeche que padece o es vector de una enfermedad capaz de ser transmitida por alimentos
o presente heridas infectadas, infecciones cutdneas, llagas o que esté aquejado de diarreas, trabajar en nin-
guna zona de manipulacién del agua mineral en la que exista posibilidad de contaminar directa o indirecta-
mente el producto, con microorganismos patogenos.

6) Laboratorio:

Toda planta de explotacion de agua mineral natural debera contar con un laboratorio dirigido por un
profesional o técnico con competencia en la materia, dotado con el equipamiento requerido para efectuar
controles fisicos, quimicos y microbioldgicos del agua mineral, tanto en la emergencia cuanto en el
producto embotellado.
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Asimismo deberd comprobar sistematicamente el estado de limpieza y desinfeccion de los envases,
de las tapas y de las 4reas criticas de envasado.

El Laboratorio debera llevar un Libro-Registro de anélisis en el que se consignaran diariamente las
muestras analizadas con indicacion de producto examinado, ubicacion en el circuito y resultados obtenidos.
Los registros deberan ser mantenidos por espacio de dos afios.

7) Responsable Técnico:

Todo establecimiento que produzca agua mineral natural deberd contar con un profesional universi-
tario con competencia en la materia quien tendra la responsabilidad de supervisar las operaciones de pro-
duccion y control del producto”.

Articulo 119 - (Res. MSyAS N° 1976/85) - "Las Fabricas de Aguas Gasificadas, Bebidas Sin Alco-
hol y productos afines deberdn responder a las normas de caracter general impuestas por el presente, y ade-
mas, a las siguientes:

1.

Contar como minimo, con una sala de elaboracidn, un local de encajonamiento o empaque y de-
posito para almacenamiento de productos terminados y materias primeras.

En caso que la industria requiera generadores de fuerza motriz, vapor y/u otras maquinarias, debe-
ran instalarse en otros locales.

. En los establecimientos las entradas y salidas para vehiculos asi como las zonas de transito en el

interior no podran ser de tierra, debiendo estar pavimentadas o adoquinadas con cubierta asfaltica
u otro acondicionamiento similar.

. Las salas de elaboracién y envasamiento no podran incluir en su interior altillos o instalaciones

similares, que no estén ligadas directamente a la elaboracion del producto.

Las paredes seran de superficie lisa y tendran en todo su perimetro un friso de 1,80 m de altura
como minimo, de color claro azulejado o revestido de material impermeable.

Todo el ambiente estara correctamente pintado en color claro.

Los pisos seran impermeables al igual que los zocalos, con declives a canaletas cubiertas, rejillas
o tubo recolector.

. Los tanques de acumulacion y cualquier tanque reservorio para liquidos y substancias afines a la elabo-

racion, como asi también los materiales utilizados en las partes de las instalaciones y equipos que estén
en contacto con los alimentos y materias primeras, deberan ser de construccion y tipos sanitarios de fa-
cil higienizacion y contar con la aprobacion de la autoridad sanitaria competente.

. El envasamiento deberd efectuarse por medios mecéanicos (o semimecanicos), debiéndose contar

en el caso de las botellas con taponadoras automaticas.

Los envases, previo al llenado, deberan ser perfectamente higienizados mediante sistemas aprobados
por la autoridad sanitaria competente, que para las botellas retornables debera ser automético.

Los sifones deberan ser privados al maximo del liquido interior residual.

. Donde se carezca de agua corriente o en los casos en que el suministro resulte insuficiente para

las necesidades del establecimiento, podra recurrirse a pozos, fuentes surgentes o semisurgentes,
los cuales deberan ser autorizados por la autoridad sanitaria competente.

Deberan estar por lo menos a 15 m del pozo negro, siendo obligatorio ligar éste con una camara
séptica.

. (Res. MSyAS N° 1871/88) En caso de utilizar total o parcialmente agua no suministrada por ser-

vicios oficiales o proveniente de fuentes o pozos fiscalizados el establecimiento debera contar con
sistemas adecuados de potabilizacion aprobados por autoridad sanitaria competente.

Queda autorizado como un procedimiento adecuado para el tratamiento de agua para bebida, el
uso de ozono e iones de plata (Oligodinamia)".
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FABRICAS DE HIELO

Articulo 120 - Las Fabricas de hielo deben tener un local de elaboracién separado de la sala de ma-
quinas, salvo que por las condiciones ambientales del primero, pueda autorizarse la coexistencia de ambos.

Deberan cumplir con las normas de caracter general.

Articulo 121 - Tanto en los vehiculos en que se reparta o distribuya hielo, como en las facturas, avi-
sos, propaganda, papeles de comercio, etcétera, que a €l se refiera, deberd constar claramente el nombre que
le corresponda, segtin la manera como ha sido fabricado.

El hielo que se encuentre en circulacion o para la venta preparado en malas condiciones o con agua
contaminada, sera inutilizado sin mas tramite.

FABRICAS DE HELADOS

Articulo 122 - (Res. MSyAS N° 2141/83) - "Las Fabricas de helados y los establecimientos de ela-
boracion artesanal de helados deberan responder a las exigencias de caracter general establecidas por el pre-
sente Codigo y a las siguientes de carécter particular:

1. Deberan contar con un local de elaboracion separado de los destinados a otras funciones.

La operacion de congelar podra realizarse en los despachos destinados a la venta al publico y al
consumo siempre que se utilicen equipos de enfriamiento cerrados que funcionen a electricidad o
gas, mantenidos en condiciones de higiene y seguridad.

2. En los establecimientos de elaboracion artesanal de helados destinados a la venta directa al publi-
co, los helados podrén conservarse en recipientes bromatoldégicamente aptos mantenidos en las
conservadoras.

En caso que los productos elaborados sean transportados a otros locales para su venta directa al
publico, deberan ser rotulados y envasados de acuerdo a las prescripciones del Articulo 1077 del
presente Codigo".

Articulo 123 - (Res. MSyAS N° 2141/83) - "Los helados deberan ser conservados en las fabricas, en los
establecimientos de elaboracion artesanal y en los locales de expendio a una temperatura no superior a -10°C.

En los vehiculos, recipientes y/o dispositivos donde se tenga helados envasados para su venta inme-
diata al publico, la temperatura de conservacion no debera ser superior a -10°C.

El transporte de helados se hara a temperatura de -15°C y de forma que la temperatura del helado du-
rante el transporte no exceda de -10°C.

El incumplimiento de tales requisitos determinaré la inmediata intervencion del producto.
No se permitira el recongelamiento de los helados fundidos".
FABRICAS DE CERVEZAS

Articulo 124 - Las Fabricas de cervezas, también llamadas cervecerias, ademas de responder a las
normas de cardcter general, deben satisfacer las siguientes:

1. Los recipientes, cubas de braceado y coccion, cubas de fermentacion, envases, etc, deben ser cons-
truidos o revestidos de materiales inalterables a la accion directa del producto.

2. Las camaras o sotanos donde se realice la fermentacion estaran aislados del medio exterior y seran
provistos de instalaciones de ventilacion y refrigeracion.

Sus pisos y paredes seran de material impermeable.

Los locales en que se realice la fermentacion principal poseerdn dispositivos de filtracion de aire, u
otros que los reemplacen.
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Articulo 125 - Con los nombres de Despacho de cerveza, Cerveceria y Choperia, se entienden los co-
mercios que en forma predominante se dedican a la venta al detalle de cervezas convenientemente enfriadas y ga-
sificadas, pudiendo expender, ademas, los productos propios de bares y casas de lunch.

Articulo 126 - En los lugares donde se expenda cerveza al publico, los barriles estaran en sitio ase-
quible a los inspectores sanitarios.

Queda prohibido emplear para producir espuma aparatos de aire comprimido, permitiéndose sola-
mente los de gas carbdnico comprimido y apto de acuerdo con el Articulo 1066 del presente.

Los aparatos de presion deberdn conservarse con todo aseo y propiedad; los tubos s6lo podran ser de
acero, estafio, aluminio, vidrio, goma o material plastico, de acuerdo con las exigencias oficiales.

BODEGAS

Articulo 127 - Los Establecimientos Vinicolas o Bodegas, ademas de responder a las normas de ca-
racter general, satisfaran las siguientes:

1. Contar con plataforma o tolva de recepcion de la uva en el local de obtencion del zumo.

El local de fermentacion tendré extractores o tubos de ventilacion para la renovacion rapida del
aire y el transporte del mosto y de la uva prensada se hara por medios mecéanicos desde las mole-
doras y prensa hasta el local de fermentacion.

El local de crianza, conservacion o estacionamiento estara provisto de un sistema adecuado de
ventilacion o de refrigeracion, si es necesario; los envases y ttiles de trabajo deben limpiarse en
local separado, dotados de las condiciones inherentes.

2. Los recipientes de fermentacion y conservacion de los vinos podran ser de madera adecuada,
mamposteria, hormigdén armado o de metal con los revestimientos internos apropiados reglamen-
tarios, para hacerlos impermeables e inalterables.

3. La elaboracion de jugos de uva, concentracion de mostos, chicha de uva, champana y subproduc-
tos deben realizarse en locales e instalaciones independientes.

4. Los camionestanque y vagonestanque utilizados para el transporte de vinos estaran oficialmente
cubicados e identificados con numeracion y se mantendran en todo momento en buen estado de
conservacion y limpieza.

Articulo 128 - Se entiende por Planta de Fraccionamiento o Establecimiento de Fraccionamiento de
Vinos, el destinado al envasamiento del vino en recipientes menores para su venta al publico.

Responderan a las normas de caracter general y ademas es obligatorio higienizar los envases de re-
cepcion (toneles, camidnestanque, vagonestanque, etc), inmediatamente después de su evacuacion, y los en-
vases menores a llenar, poco antes de su utilizacion.

A fin de no caer en infraccidn, los fraccionadores de vino deben denunciar a la autoridad sanitaria la
existencia que tengan de vinos alterados y deben tener a disposicion de los inspectores una copia del analisis
de origen del vino que fraccionan.

8

a

Articulo 129 - Las Destilerias y las Fabricas de Licores no solo deben responder a las normas de ca-
racter general, sino también a las siguientes:

DESTILERIAS, FABRICAS DE LICORES Y BEBIDAS ALCOHOLICAS

1. Los locales destinados a la elaboracion de bebidas alcohdlicas destiladas, los de licores y los de-
positos de las mismas y sus primeras materias deberan estar separados por divisiones fijas.

¥ Por resolucion MS y AS N° 79/95 se establece la vigencia de las condiciones para la autorizacion de fabricacion, fraccionamien-
to y comercializacion de Licor Extra Seco y Licor Seco o Bebida Espirituosa Seca y Cafia y Cafia Doble (establecidas en Arts.
1.119Y 1.118, Inc 1 y 2 del Codigo Alimentario Argentino) cuyo texto se transcribe al final del presente Capitulo.-
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2.

No podran denominarse destilerias sino los establecimientos que preparen bebidas alcohdlicas
destiladas.

3. Los fabricantes de bebidas alcohdlicas estan obligados a exhibir los libros de elaboracion y ventas a los

inspectores de la autoridad sanitaria cuando éstos lo soliciten, en el desempefio de sus funciones.

TOSTADEROS Y COMERCIOS DE CAFE

Articulo 130 - Los Tostaderos de cafés, ademas de responder a las normas de caracter general, de-
ben cumplimentar las siguientes:

1. Los depdsitos de primeras materias y de productos elaborados deben estar separados del local de

torrefaccion, molienda y mezcla.

2. El local de tostado debe poseer dispositivos para la eliminacion del humo y la separacion del hollin.

3. Los establecimientos que realicen operaciones accesorias, como ser: extraccion de cafeina, preparacion

de concentrados o extractos, etc, deben realizar éstas en instalaciones separadas del tostadero.

Articulo 131 - Las casas de comercio que vendan cafés molidos deben tener los molinillos colocados a
la vista del publico y la molienda se efectuara con el total del producto pesado y en presencia del comprador.

MOLINOS DE YERBA MATE

Articulo 132 - (Res. MSyAS N° 109/82) "Con el nombre de Molino de Yerba, se entiende el esta-
blecimiento donde se practica la clasificacion, trituracién, molienda, tostado y envasado de este producto.

Ademas de responder a las normas de caracter general, satisfaran las siguientes:

1.

Los molinos, zarandas y dispositivos para las mezclas de yerbas tendran dispositivos protectores
para evitar la dispersion de polvos.

Los polvos aspirados mecanicamente durante el proceso de elaboracion, que no hayan estado en
contacto con el ambiente, podran ser aprovechados, siempre que estén constituidos por yerba apta
para el consumo.

. (Res. MSyAS N° 1546/90) Queda prohibida la molienda de suceddneos o adulteraciones de la yerba ma-

te".

. La mezcla de yerbas para preparar los diversos tipos so6lo podra hacerse por medio de aparatos

mecanicos.

. La preparacion de extractos de yerba mate (yerba mate soluble) y productos afines y la extraccion

de cafeina debera efectuarse en locales separados.

. La yerba mate elaborada deberd ser expendida al publico en envases de primer uso, fabricados

con materiales apropiados para su buena conservacion, los que deberan llevar cierre de garantia
(sello, precinto, faja, etc).

Queda prohibido fraccionar el contenido de estos envases para su venta al detalle.

. Los que envasen yerba mate no podran tener en las dependencias de su local envases pertenecien-

tes a otros elaboradores o fraccionadores, sin expresa autorizacion de los mismos.

. Queda prohibida la circulacion de palos sueltos y la existencia de vegetales adulterantes de yerba

mate, que seran decomisados inmediatamente donde se los hallare. Lo mismo se hara con la yer-
ba mate que se encuentre adulterada o averiada y con la que se hallare depositada en condiciones
antihigiénicas o que afecten su pureza. Los molinos podran tener el porcentaje de palos sueltos
que les fije la autoridad competente en relacion con la existencia de yerba mate total y de acuerdo
al tipo de producto que elaboran.
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MOLINOS DE ESPECIAS

Articulo 133 - Se entiende por Molinos de especias, los establecimientos donde se realiza la limpieza,
seleccion, trituracion y envasado de condimentos vegetales. Cumpliran las normas de cardcter general.

SALINERAS

Articulo 134 - Los Establecimientos dedicados a la produccion y comercializacion de Sal para el
consumo alimenticio, o sea para cocina, mesa o industrias de la alimentacion, ademds de responder a las
normas de caracter general, deberan observar las siguientes disposiciones, a saber:

a) Cuando de salinas maritimas o de cosecha se trata:

1. Realizar el raspado o corte de la sal por medios mecanicos, cuidando de no levantar impurezas
que se encuentran debajo de la sal nueva, y si por causa del piso desparejo o la existencia de
ojos de agua ocurriera, debera destinarse esa sal a uso no alimenticio.

Queda prohibido emplear el sistema de hachar o golpear la capa de sal y la traccion a sangre
para las tareas que se realizan dentro de las salinas, en el transporte hasta la playa y en el em-
parvado de la sal.

2. Las parvas de sal deben ubicarse en playas especialmente preparadas al efecto con los declives
y zanjas necesarios para la debida evacuacion de las aguas de purga provenientes de lluvias o
riego de las parvas, evitando especialmente las proximidades de aguas contaminadas.

b) Normas para todos los establecimientos salineros:
1. Ejecutar las tareas de trituracion, molienda y envasado en locales apropiados.

Las maquinarias y elementos de transporte que estan en contacto con la sal no deben alterar las
caracteristicas bromatoldgicas normales de la misma.

2. Comprobar que la sal, antes de su envasado, se encuentra libre de germenes patdgenos o de sa-
profitos que pueden alterar los caracteres higiénico-sanitarios de la misma.

3. Los envases que se empleen para la sal comestible de uso humano deben ser de primer uso, de algo-
don, de polietileno u otro material cuya contextura no permita la entrada de cuerpos extrafios.

En su rotulo deberé consignarse la expresion dispuesta por el Articulo 1275.

4. Toda sal embolsada que se destina a usos no alimenticios debe llevar en sus envases, en forma
bien visible, la leyenda SAL NO APTA PARA LA ALIMENTACION.

5. Queda prohibido el uso y tenencia de envases que no posean la identificacion propia del sali-
nero o la de terceros para los cuales envase.

¢) Los establecimientos de las empresas salineras que fraccionan la sal fuera de las salinas y los esta-
blecimientos que, sin ser productores de sal, se dedican al fraccionamiento o distribucion de la
misma para uso alimentario, s6lo podran recibir para tal fin sal envasada en bolsas de primer uso
o algodon y no podran tener en sus locales o depositos destinados al fraccionamiento, sal para uso
industrial no alimenticio.
d) Las industrias de la alimentacion, como panaderias, fabricas de chacinados, fabricas de conservas,
salazdn de tripas y toda industria dedicada a la elaboracion de productos alimenticios, no podran tener en
sus depositos sal a granel ni sal envasada en bolsas que no sean de primer uso o algodon.

Los establecimientos frigorificos u otras industrias que usen los dos tipos de sal deben depositar
en lugares separados la sal que destinan a la elaboracion de alimentos y la que utilizan para salar
cueros, en ablandadores de agua o para otro uso que no sea alimenticio.

FABRICAS DE VINAGRE

Articulo 135 - Las Fabricas de vinagres o Vinagrerias cumpliran las normas de caracter general.
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ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES DE EMPANADAS, CHURROS, P1zzAS, SANDWICHES Y AFINES

Articulo 136 - Los Establecimientos que Elaboren Empanadas, Churros, Pizzas, Sandwiches, Me-
riendas, Miniaturas o Ingredientes para Copetin y/o productos similares, independientes o anexados a otros
negocios, deben disponer como minimo de un local de elaboracion, un depdsito de primeras materias y un
local de ventas que reunan las condiciones exigidas por el presente.

Cuando los productos se hacen a la vista del publico, podré coexistir el local de elaboracion en el salon de
ventas, en las condiciones antedichas, pero el funcionamiento de las cocinas, hornos y chimeneas no debe moles-
tar al publico, perjudicar la higiene de los productos ni la seguridad del establecimiento y del personal.

Los hornos de coccion deben estar a 50 cm, como minimo, de las paredes linderas.

Tanto el personal como los locales donde funcionan estos establecimientos y el instrumental (sarte-
nes, cubiertos, cortadoras de fiambres, etc), deben cumplir las disposiciones del presente.

Los productos elaborados se pondran en bandejas o fuentes de cerdmica o de metal inoxidable que
permita el escurrimiento de la materia grasa y se colocaran cestos, con su correspondiente cartel, para que el
publico arroje en ellos las servilletas usadas.

Articulo 137 - En los locales (confiterias, cafés, bares, lecherias, pizzerias, etc) donde se consuman
empanadas, sandwiches, productos de pizzeria y menudencias, miniaturas o ingredientes de copetin, s6lo se
admitird sin cargo la devolucion de los productos que se expendan protegidos con papel y cierres de seguri-
dad (broche metélico); en caso contrario los articulos devueltos por el cliente que los consumi6 deben inuti-
lizarse en el acto, aun cuando no se hayan abonado, haciéndose responsable el mozo, juntamente con el pro-
pietario del negocio, del incumplimiento de esta disposicion.

La autoridad sanitaria establecera el periodo de aptitud para cada uno de estos productos.
CocINAs Y COMEDORES

Articulo 138 - Cocinas: Las cocinas de los bares, casa de comidas, casas de huéspedes, clubes, etc,
tendran la amplitud requerida en relacion directa con la importancia del establecimiento, reuniendo ademas
las siguientes condiciones:

1. Ser bien aireadas y ventiladas; los pisos seran de material impermeable aprobado por la autoridad compe-
tente y las paredes deberan estar revestidas hasta una altura minima de 1,80 m con material simi-
lar.

2. Las aberturas estaradn provistas de cierre automatico y tela metalica o de material plastico, para
evitar la entrada de insectos.

3. Cuando existan fogones u hornallas de material serdn revestidos totalmente de azulejos blancos,
con excepcion de la parte superior (llamada plancha), que podra ser de acero o baldosas colora-
das, de las conocidas con el nombre de Marsella o similares.

4. Tendran piletas en nlimero necesario para el lavado de los utiles de trabajo con el correspondiente ser-
vicio de agua corriente, y los desagiies conectados con la red cloacal o con el pozo sumidero y cafio de
ventilacion reglamentarios, quedando terminantemente prohibido lavar ropa en dichas piletas.

A cada lado de las piletas habra dos escurrideros, uno para utiles sucios y el otro para el material limpio.

5. Las chimeneas, hornos y hogares deberan ser instalados y funcionar de acuerdo con las disposi-
ciones que rijan sobre la materia.

6. En las cocinas no podran guardarse ni tenerse otras cosas que los utensilios, enseres de trabajo y
los articulos necesarios para la confeccion de las comidas diarias, dispuestos en forma que esté
garantizada su higiene.

7. Los productos destinados a la preparacion de las comidas deberan depositarse en local separado y
adecuado; las hortalizas deben depositarse en estantes protegidos con telas metalicas o de mate-
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rial plastico; la carne en fiambreras, heladeras o camaras frigorificas, y el pescado y los mariscos
en una u otra de éstas ultimas.

8. Durante las horas de preparacion de las comidas no se permite la existencia de aserrin en los pisos
de las cocinas, excepto una pequeiia cantidad alrededor de las hornallas.

9. Cuando el aire ambiente en las mismas no responda a las exigencias del Articulo 23 del presente,
sera necesario colocar extractores de aire en niamero suficiente.

10. Las basuras y residuos deben depositarse en recipientes adecuados, con tapas.

11. El personal ocupado en las cocinas, pastelerias y heladerias deberd utilizar ropa adecuada a sus
tareas, mantenida en estricto estado de limpieza.

En ninglin caso y por motivo alguno se permitira realizar cambio de ropa dentro de dichos locales.

Queda prohibido a los mozos y personal de cocina, etc, colocarse bajo el brazo o sobre el hombro los
repasadores o pafios de limpieza.

Del mismo modo, el personal que sirve al publico o manipula alimentos no podra ser utilizado para
la higienizacion del local, inodoros, retretes, pisos, muebles, escupideras, etc, tarea que debera encomendar-
se exclusivamente a los peones de limpieza.

Articulo 139 - En todos los establecimientos donde se preparen platos de comida, éstos, una vez
hechos, no podran guardarse mas de 24 horas, ni utilizarse por ningiin motivo las sobras para elaborar nue-
vos manjares, las que deberan arrojarse a los depositos de residuos inmediatamente, entendiéndose por so-
bras los restos de comida que vuelvan en los platos por no haber sido consumidos por los comensales.

Las porciones de comida que vuelven de las mesas en las fuentes podran apartarse para ser consumi-
das dentro de las 24 horas por el personal, pero de ninguna manera se utilizaran para ser servidas a los co-
mensales y deberdn conservarse en sitios separados, destinados a ese objeto.

Los platos de comida que es costumbre tener a medio terminar (pasta, arroz, verduras cocidas, etc.)
deben consumirse dentro de las 24 horas de cocinados, y en las heladeras s6lo podran conservarse materias
primas de cocina (carnes, frutas, huevos, leche, manteca, fiambres, etc), salsas, mayonesas y afines, las lla-
madas salsas universales o de fondo (excepto el tuco) y bebidas.

Los productos que se encuentren en infraccion al presente articulo seran inutilizados en el acto, sin
perjuicio de la aplicacion de las penalidades que correspondan.

Articulo 140 - Las cocinas de los hoteles y restaurantes clasificados como de primera y segunda ca-
tegoria deben tener:

1. Camara y antecamara frigorifica en las condiciones establecidas por el Articulo 178 y siguientes
del presente.

2. Locales separados y en condiciones reglamentarias destinados a peladero de aves, limpieza de ver-
duras, pasteleria, heladeria, cafeteria y gambuza.

3. Quemadores de basura.

4. Queda prohibido instalar cocinas en los subsuelos.
Cuando las cocinas se construyan en la planta baja del edificio, no podran tener aberturas que
comuniquen con la calle.

Se permite inicamente la existencia, con fines de iluminacion, de ventanales fijos.

Articulo 141 - (Res. MSyAS N° 413/86) Comedores: Los salones o piezas destinados a comedores
en hoteles, clubes, casas de huéspedes y demds establecimientos mencionados en el Articulo 138 deberan
tener suficiente ventilacion natural, capacidad y luz conforme a las exigencias del presente.
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Las paredes estaran revocadas y pintadas. Se permite el empapelado, siempre que el papel esté ad-
herido directamente al revoque y tenga zdcalo de madera o de cualquier otro material adecuado de una altu-
ra minima de un metro.

Los pisos serd de mosaico, baldosa, litosilo, parquets u otro material autorizado.

Los cielos rasos seran de cemento, yeso, material metalico, fibrocemento, bovedilla revocada u otro
material autorizado.

Los retretes, separados para cada sexo, seran de capacidad adecuada al nimero de mesas, tendran
papel higiénico y responderan a las demas condiciones reglamentarias, debiendo presentar en todo momento
el mejor estado de limpieza; los lavabos tendran jabon y toalla que respondan a las caracteristicas y exigen-
cias consignadas en el Articulo 20.

Articulo 142 - Los mozos y demas personal que atienden al ptblico deberan vestir con aseo y co-
rreccion, gozaran de buena salud certificada oficialmente y les queda prohibido colocarse sobre el hombro o
bajo el brazo los pafios o repasadores de limpieza, ni secarse el sudor con los mismos.

El personal que sirva al publico, manipula alimentos o bebidas y limpia la vajilla no podra ser utili-
zado para la higienizacion del local, inodoros, retretes, pisos, escupideras y muebles, lo que deberd enco-
mendarse exclusivamente a los peones de limpieza.

Articulo 143 - Queda prohibida la tenencia y/o uso en restaurantes, casas de comida, confiterias y
establecimientos similares, de productos que se encuentren en infraccion con el presente Codigo, ya sea en
su composicion, presentacion, rotulacion o por cualquier otro motivo.

Los que se hallaren en estas condiciones seran decomisados en el acto, sin perjuicio de la aplicacion
de las sanciones que correspondan.

FERIAS FRANCAS

Articulo 144 - Todos los productos que se vendan en Ferias Francas deberan agruparse de acuerdo
con su naturaleza y disponerse sobre tarimas o estrados de madera o metal, mantenidos en buenas condicio-
nes de conservacion e higiene, quedando terminantemente prohibido tenerlos a nivel del suelo, de la vereda
o calle y expuestos al sol y a las moscas.

Ademas debera colocarse, por lo menos, una balanza a disposicion del publico, para que éste pueda
controlar el peso de las mercaderias que adquiere.

En los puestos de venta de aves vivas, éstas deberan mantenerse dentro de jaulas o pichoneras de
tamafio adecuado, para que los animales no sufran con provision de agua limpia.

Articulo 145 - Las personas que intervengan en las ventas deberan usar blusa o guardapolvo y gorra
blanca en buenas condiciones de limpieza y tanto ellos como los productos deberan satisfacer las demas exi-
gencias del presente.

Por razones de higiene (contaminacion con el polvo de la calle, manoseo, etc), queda prohibido frac-
cionar en las ferias francas articulos de consumo que se ingieran sin lavado previo o cochura, los que debe-
ran llevarse a ellas previamente envasados en condiciones reglamentarias: manteca, fiambres, conservas de
tomate, dulces, etc, los que deberan expenderse fraccionados y envasados o fraccionarse en el local de ex-
pendio en las condiciones higiénicas que la autoridad determine.

QUIOSCOS Y VEHICULOS CON PARADA FIJA

Articulo 146 - Con la designacion de Quioscos, Quioscos bandejas o Tableros, se entienden peque-
Nos puestos o bancos de venta al detalle, instalados en casillas, en salas a la calle y portales o como anexos
en establecimientos comerciales de diversa indole.
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En los quioscos y vehiculos con parada fija, podran venderse productos alimenticios bajo envoltura o
envase de origen y otras mercaderias en lugares independientes, segiin su naturaleza.

Los que expendan empanadas, buiiuelos y sandwiches calientes tendran los dispositivos adecuados para
que el humo o los olores no lleguen al publico; los que vendan jugos de frutas y frutas desintegradas no podran
conservar éstos por un periodo mayor de 24 horas, a partir de su elaboracion, y los serviran en vasos de papel pa-
rafinado, reservados en tubos sanitarios o dispositivo analogo que los proteja de la contaminacion.

La provision de agua corriente y eliminacion de la utilizada seran determinadas, segiin su naturaleza,
por la autoridad sanitaria local.

Contaran con recipiente con tapa para residuos, quedando prohibido arrojar desperdicios a la via publica.

Deberan satisfacer igualmente los demas requisitos del presente.

El incumplimiento de cualquiera de estas exigencias se castigara con las penalidades que correspondan.
MERCADOS Y MERCADITOS

Articulo 147 - Los mercados y mercaditos, ademas de satisfacer las normas de caracter general del
presente, deben cumplimentar las siguientes:

1. Tener capacidad suficiente para el maximo probable de concurrentes.

2. Contar con instalaciones reglamentarias para los diferentes puestos de venta, poseer depositos ais-
lados para los desperdicios y un servicio de agua corriente y desagiies en los puestos, todo mante-
nido permanentemente en buen estado de conservacion, pintura y aseo.

3. Las calles internas tendran piso impermeable, lo mismo que las veredas interiores y exteriores.

4. Queda prohibido, sin permiso especial de la autoridad sanitaria, elaborar en el interior de los mer-
cados productos que requieran fritura o coccion en hornos.

5. Queda prohibido utilizar los locales del mercado para habitacion, dormitorio o vivienda.
REPARTIDORES Y VENDEDORES AMBULANTES

Articulo 148 - En general, queda prohibido el expendio ambulante de alimentos y bebidas a excep-
cion de frutas y verduras y siguientes productos: golosinas, frutas, secas, bebidas sin alcohol, masitas, galle-
titas y bizcochos, empanadas, sandwiches, caramelos, chocolates, barquillos y helados, etc, siempre que se
expendan bajo envoltura de fabrica, sean de venta permitida por la autoridad sanitaria y procedan de esta-
blecimientos fiscalizados.

Permitese también el expendio ambulante de zumos de frutas e infusiones a base de café, t¢, mate,
leche y cacao en refrigeradores o en termos, dispensados en vasos de papel parafinado o similares conserva-
dos en tubos sanitarios. Estos vasos se destruiran una vez utilizados.

Asimismo, la autoridad sanitaria podra permitir el expendio ambulante de otros productos, como
pescado, etc, en los casos particulares que asi lo resuelva.

Todos los vendedores deberan llevar uniforme (blusa, saco o guardapolvo y gorra, de preferencia de
brin blanco) en perfectas condiciones de limpieza, ostentar en el uniforme la medalla que acredite la condi-
cion de vendedor fiscalizado, expedida por la autoridad sanitaria, sin cuyo requisito no podra expender mer-
caderia, y ademas deberan poseer certificado de sanidad expedido por la autoridad sanitaria. Este certificado
debe llevarlo consigo el vendedor ambulante para presentar a los inspectores, cada vez que éstos lo exijan, y
su validez maxima no podra ser superior a seis meses.

Articulo 149 - Los Repartidores a Domicilio de productos alimenticios y bebidas deberan conducir
las mercaderias bajo envoltura original de la casa de comercio en la cual prestan servicios y llevarédn, lo
mismo que los vendedores ambulantes, uniformes (blusa, saco y guardapolvo) y gorra (de preferencia de co-
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lor claro), en perfectas condiciones de limpieza, y poseerdn, como éstos, certificados de sanidad, expedidos
por la autoridad sanitaria, con los mismos recaudos que en el articulo anterior.

Articulo 150 - Los vehiculos, canastos, cajones, cestas, y demas receptaculos usados por los reparti-
dores a domicilio y vendedores ambulantes de productos alimenticios y bebidas, no s6lo deberan ser aptos
para el uso a que se destinan, sino que, ademas, deberan encontrarse en todo momento en buen estado de
conservacion y limpieza y llevar elementos (toldos, techo, tapa, etc) para resguardo de la mercaderia.

La autoridad sanitaria exigira a los vendedores ambulantes deposito adecuado para la reserva de los
productos cuando la naturaleza de los mismos lo aconsejara.

VIANDAS A DOMICILIO

Articulo 151 - (Res. MSyAS N° 1555/90) La preparacioén de comidas para su distribucion a domicilio
deberd hacerse en estrictas condiciones de higiene y refrigeracion, empleando productos alimenticios aptos
para el consumo, de acuerdo con el presente Codigo; personal provisto de certificado de buena salud y los
aparatos térmicos o portaviandas en que se transporten deberdn ser de material adecuado y encontrarse en
perfectas condiciones de conservacion y aseo.

Ademas deberan cumplir con las siguientes especificaciones microbiologicas:
» Escherichia coli: ausencia en 5 g de muestra.

» Staphylococcus aureus: ausencia en 1 g de muestra.

» Salmonella: ausencia en 50 g de muestra.

* Clostridium perfringens: ausencia en 50 g de muestra".

Articulo 151 bis - (Res. MSyAS N° 1555) "La preparacion de comidas dietéticas para su distribu-
cion a domicilio deberd cumplimentar todos los requisitos del Articulo 151 y contar con la Direccién Técni-
ca de un profesional universitario que por la naturaleza de sus estudios a juicio de la Autoridad Sanitaria
Nacional, esté capacitado para dichas funciones, el que ademas asumird la responsabilidad ante las autori-
dades sanitarias de la calidad de los productos".

Articulo 152 - Las familias que en sus domicilios particulares preparen, para ser repartidas, un nu-
mero no mayor de seis viandas diarias (o doce comidas) no se consideran Casas de comida, pero deben co-
municar a la autoridad sanitaria que se dedican a la remision remunerada de platos de cocina y autorizarla
para que los inspectores puedan entrar en sus domicilios, al s6lo efecto de inspeccionar las cocinas y contro-
lar si el personal que interviene en la preparacion de los alimentos y las primeras materias empleadas en la
confeccion de los platos de comida satisfacen las exigencias del presente.

Articulo 153 - Las Casas de Comida y Pensiones deben inscribirse en los registros de la autoridad
sanitaria.

Articulo 154 - Las casas de comida, pensiones, fondas, restaurantes, rotiserias, hoteles y particulares
que preparen comidas para ser distribuidas a domicilio, deberan transportarlas en condiciones higiénicas,
por repartidores que cumplan con las disposiciones del presente, y son responsables ante la autoridad sanita-
ria de las deficiencias que ésta compruebe al respecto.

ANEXO AL CAPITULO I

Ministerio de Salud y
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Accidn Social
CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO
Resolucion N° 079/95

Articulo 1° - La Resolucion N° 077/94 del MERCOSUR no implica la derogacion de las previsio-
nes de los Articulos 1.119 y 1.118, incisos [ y 2 del Cédigo Alimentario Argentino, que establecen las con-
diciones para la autorizacion de la fabricacion, fraccionamiento y comercializacion de Licor Extra Seco y
Licor Seco o Bebida Espirituosa Seca y Cafia y Cafia Doble, los que mantendran su vigencia.

Articulo 2° - De forma.

“REGLAMENTO TECNICO SOBRE CONDICIONES HIGIENICO - SANITARIAS Y BUENAS
PRACTICAS DE FABRICACION PARA ESTABLECIMIENTOS ELABORADO-
RES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS”

Ministerio de Salud y Accion Social
CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO
Resolucion 587/97

Incorporanse Resoluciones del Grupo Mercado Comun del MERCOSUR, referidas a reglamentos
técnicos sobre condiciones higiénico-sanitarias y de buenas préacticas de fabricacion para estableci-
mientos elaboradores/industrializadores de alimentos, de identidad y calidad del queso muzzarella'y
de Atribucion de Aditivos, sus Funciones y sus Limites a algunas Categorias de Alimentos.

Bs.As., 1 setiembre de 1997
B.O: 14 de mayo de 1998

VISTO las Leyes 18.284 y 23.981 y el Protocolo de Ouro Preto y
CONSIDERANDO:

Que por la Ley mencionada en ultimo término, se aprob6 el Tratado suscripto el 26 de marzo de
1991, para la constitucion de un Mercado Comun entre la Republica Argentina, la Republica Federativa del
Brasil, la Republica del Paraguay y la Republica Oriental del Uruguay.

Que en el Capitulo I, articulo 1° del Tratado citado, los Estados Parte acordaron constituir el referido Mer-
cado Comun, asumiendo el compromiso de incorporar en la legislacion nacional en las areas que corresponda, las
armonizaciones logradas de bienes, servicios y factores para la libre circulacion de los mismos.

Que es necesaria la incorporacion de las Resoluciones del Grupo Mercado Comun del MERCOSUR,
al Codigo Alimentario Argentino.

Que es necesario derogar toda aquella legislacion que se oponga al dictado de la presente Resolucion.

Que la Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica ha tomado in-
tervencion de su competencia.

Que la Direccion General de Asuntos Juridicos ha tomado intervencion de su competencia.

Que se actua en virtud de las facultades conferidas por el Articulo 2°, inciso h), apartado 1° del De-
creto 101/85.

Por ello,
EL MINISTRO DE SALUD Y ACCION SOCIAL
RESUELVE:
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Articulo 1°- Incorpdrase al Cédigo Alimentario Argentino, la totalidad de las Resoluciones que se adjuntan
como Anexo A y se enumeran a continuacion:

2. Resolucion Grupo Mercado Comun 80/96 Reglamento Técnico MERCOSUR sobre las Condiciones
Higiénico - Sanitarias y de Buenas Practicas de Fabricacion para Establecimientos Elaborado-
res/Industrializadores de Alimentos.

Articulo 2°- Se deroga toda legislacion del Cédigo Alimentario Argentino que se oponga a la presente Re-
solucion.

Articulo 3°- Esta Resolucion entrara en vigencia a partir de su publicacion en el Boletin Oficial, otorgando-
seles a las empresas un plazo de 90 (NOVENTA) dias para su adecuacion.

Articulo 4°- Comuniquese mediante copia autenticada de esta Resolucion a la Secretaria General Perma-
nente del MERCOSUR con sede en la Ciudad de Montevideo para conocimiento de los Estados-Parte.

Articulo 5°- Comuniquese mediante copia autenticada al Ministerio de Relaciones Exteriores, Comercio In-
ternacional y Culto - Secretaria Administrativa del Grupo Mercado Comuin Seccion Nacional.

Articulo 6°- Comuniquese a las Autoridades Sanitarias Provinciales y el Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires.

Articulo 7°- Registrese, publiquese, dése a la Direccion Nacional del Registro Oficial, comuniquese y ar-
chivese.- Alberto Mazza.

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS Y
DE BUENAS PRACTICAS DE ELABORACION PARA ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES /
INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS

1. OBJETIVOY AMBITO DE APLICACION
2. DEFINICIONES.

3. DE LOS PRINCIPIOS GENERALES HIGIENICO-SANITARIOS DE LAS MATERIAS PRIMAS PARA ALIMENTOS
ELABORADOS/INDUSTRIALIZADOS.

4. DE LAS CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS DE LOS ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES/ INDUS-
TRIALIZADORES DE ALIMENTOS.

ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE (SANEAMIENTO DE LOS ESTABLECIMIENTOS).
HIGIENE PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS.

REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION.

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS TERMINADOS.

= o N o O

. OBJETIVOS Y AMBITOS DE APLICACION
1.1 Objetivo

El presente reglamento establece los requisitos generales (esenciales) de higiene y de buenas practicas de
elaboracion para alimentos elaborados / industrializados para el consumo humano.

1.2 Ambito de Aplicacion

El presente reglamento se aplica, en los puntos donde corresponda, a toda persona fisica o juridica que
posea por lo menos un establecimiento en el cual se realicen algunas de las actividades siguientes: elabo-
racion/industrializacion, fraccionamiento, almacenamiento y transporte, de alimentos industrializados en
los Estados Parte del Mercosur.
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El encontrarse comprendido en estos requisitos generales no exceptiia el cumplimiento de otros reglamen-
tos especificos que deberan ser armonizados para aquellas actividades que se determinen segln los criterios
que acuerden los Estados Parte.

2. DEFINICIONES
A los efectos de este Reglamento se define:
2.1 Establecimientos de alimentos elaborados/industrializados.

Es el ambito que comprende el local y el area hasta el cerco perimetral que lo rodea, en el cual se llevan a
cabo un conjunto de operaciones y procesos con la finalidad de obtener un alimento elaborado asi como
el almacenamiento y transporte de alimentos y/o materia prima.

2.2 Manipulacion de alimentos.

Son las operaciones que se efectiian sobre la materia prima hasta el alimento terminado en cualquier eta-
pa de su procesamiento, almacenamiento y transporte.

2.3 Elaboracion de alimentos.

Es el conjunto de todas las operaciones y procesos practicados para la obtencion de un alimento terminado.
2.4 Fraccionamiento de Alimentos.

Son las operaciones por las cuales se divide un alimento sin modificar su composicion original.

2.5 Almacenamiento.

Es el conjunto de tareas y requisitos para la correcta conservacion de insumos y productos terminados.
2.6 Buenas practicas de elaboracion.

Son los procedimientos necesarios para lograr alimentos inocuos, saludables y sanos.

2.7 Organismo competente.

Es el organismo oficial u oficialmente reconocido, al cual su Estado Parte le otorga facultades legales pa-
ra ejercer sus funciones.

2.8 Adecuado.

Se entiende como suficiente para alcanzar el fin que se persigue.

2.9 Limpieza.

Es la eliminacion de tierra, restos de alimentos, polvo u otras materias objetables.
2.10 Contaminacion.

Se entiende como la presencia de sustancias o agentes extranos de origen bioldgico, quimico o fisico que
se presuma nociva o no para la salud.

2.11 Desinfeccion.

Es la reduccion, mediante agentes quimicos o métodos fisicos adecuados, del niimero de microorganis-
mos en el edificio, instalaciones, maquinarias y Utensilios, a un nivel que no de lugar a contaminacion
del alimento que se elabora.

3. DE LOS PRINCIPIOS GENERALES HIGIENICO SANITARIOS DE LAS MATERIAS PRIMAS PARA ALIMENTOS
ELABORADOS / INDUSTRIALIZADOS.

Obijetivo. Establecer los principios generales para la recepcion de materias primas para la produccion de
alimentos elaborados/industrializados que aseguren calidad suficiente a los efectos de no ofrecer riesgos
a la salud humana.
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3.1. Areas de procedencia de las materias primas.
3.1.1. Areas inadecuadas de produccion, cria, extraccion, cultivo o cosecha.

No deben ser producidos, cultivados, ni cosechados o extraidos alimentos o crias de animales destinados
a alimentacion humana, en areas donde la presencia de sustancias potencialmente nocivas puedan provo-
car la contaminacion de esos alimentos o sus derivados en niveles susceptibles de constituir un riesgo pa-
ra la salud.

Las materias primas alimenticias deben ser protegidas contra la contaminacion por basura o deshechos de
origen animal, doméstico, industrial u agricola, cuya presencia pueda alcanzar niveles susceptibles de
constituir un riesgo para la salud.

3.1.3. Proteccion contra la contaminacion por el agua.

No se deben cultivar, producir ni extraer alimentos o crias de animales destinados a la alimentacién
humana, en las areas donde el agua utilizada en los diversos procesos productivos pueda constituir, a tra-
vés de los alimentos, un riesgo para la salud del consumidor.

3.1.4. Control de plagas y enfermedades.

Las medidas de control que comprenden el tratamiento con agentes quimicos, biologicos o fisicos deben
ser aplicados solamente bajo la supervision directa del personal que conozca los peligros potenciales que
representan para la salud.

Tales medidas deben ser aplicadas de conformidad con las recomendaciones del organismo oficial com-
petente.

3.2. Cosecha. produccion, extraccion y faena.

3.2.1. Los métodos y procedimientos para la cosecha, produccion, extraccion y faena deben ser higiéni-
cos, sin constituir un peligro potencial para la salud ni provocar la contaminacion de los productos.

3.2.2. Equipamiento y recipientes.

Los equipamientos y recipientes que se utilizan en los diversos productivos no deberan constituir un ries-
go para la salud.

Los recipientes que son reutilizados deben ser hechos de un material que permita la limpieza y la desin-
feccion completas.

Aquellos que fueron utilizados con materias toxicas no deben ser utilizados posteriormente para alimen-
tos o ingredientes alimentarios.

3.2.3. Remocion de materias primas inadecuadas.

Las materias primas que son inadecuadas para el consumo humano deberan ser separadas durante los
procesos productivos, de manera de evitar la contaminacion de los alimentos.

Deberéan ser eliminados de modo de no contaminar los alimentos, materias primas, agua y medio ambien-
te.

3.2.4. Proteccion contra la contaminacion de las materias primas y dafios a la salud publica.

Se deben tomar precauciones adecuadas para evitar las contaminacion quimica, fisica o microbiologica, o
por otras sustancias indeseables. Ademas, se deben tomar medidas en relacion con la prevencion de po-
sibles dafios.

3.3. Almacenamiento en el local de produccion

Las materias primas deben ser almacenadas en condiciones que garanticen la proteccion contra la conta-
minacién y reduzcan al minimo los dafos y deterioros.
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3.4. Transporte.
3.4.1. Medios de transporte.

Los medios para transportar alimentos cosechados, transformados o semiprocesados de los locales de
produccion o almacenamiento deben adecuados para el fin a que se destinan y construidos de materiales
que permitan la limpieza, desinfeccion y desinfestacion faciles y completas.

3.4.2. Procedimientos de manipulacion.
Los procedimientos de manipulacion deben ser tales que impidan la contaminacion de los materiales.

4. DE LAS CONDICIONES HIGIENICO - SANITARIAS DE LOS ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES / INDUS-
TRIALIZADORES DE ALIMENTOS.

Obijetivo: Establecer los requisitos generales (esenciales) y de buenas practicas de elaboracion a que de-
berd ajustarse todo establecimiento en procura de la obtencion de alimentos aptos para el consumo
humano.

Sobre los requisitos generales de establecimientos elaboradores / industializadores de alimentos.
4.1. De las Instalaciones.
4.1.1. Emplazamiento.

Los establecimientos deberan estar situados preferiblemente en zonas exentas de olores objetables,
humo, polvo y otros contaminantes y no expuestas a inundaciones.

4.1.2. Vias de transito interno.

Las vias y zonas utilizadas por el establecimiento, que se encuentran dentro de su cerco perimetral debe-
ran tener una superficie dura y/o pavimentada, apta para el trafico rodado.

Debe disponerse de un desagiie adecuado, asi como de medios de limpieza
4.1.3. Aprobacion de planos de edificios e instalaciones.

4.1.3.1. Los edificios o instalaciones deberan ser de construccion solida y sanitariamente adecuada. To-
dos los materiales usados en la construccion y el mantenimiento deberan ser de tal naturaleza que no
transmitan ninguna sustancia no deseada al alimento

4.1.3.2. Para la aprobacion de los planos deberé tenerse en cuenta que se disponga de espacios suficien-
tes para cumplir de manera satisfactoria todas las operaciones.

4.1.3.3. El disefio debera ser tal que permita una limpieza fécil y adecuada y facilite la debida inspec-
cién de la higiene del alimento.

4.1.3.4. Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que impidan que entren o aniden insec-
tos, roedores y/o plagas y que entren contaminantes del medio, como humo, polvo, vapor u otros.

4.1.3.5. Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que permitan separar, por particion, ubi-
cacion y otros medios eficaces, las operaciones susceptibles de causar contaminacion cruzada.

4.1.3.6. Los edificios e instalaciones deberan ser de tal manera que las operaciones puedan realizarse en las
debidas condiciones higiénicas desde la llegada de materia prima, hasta la obtencion del producto terminado,
garantizando ademas condiciones apropiadas para el proceso de elaboracion y para el producto terminado.

4.1.3.7. En las zonas de manipulacion de alimentos.

Los pisos deberan ser de materiales resistentes al transito, impermeables, inabsoverntes, lavables y an-
tideslizantes; no tendran grietas y seran faciles de limpiar y desinfectar.
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Los liquidos deberan escurrir hacia las bocas de los sumideros (tipo sifoide o similar) impidiendo la
acumulacién en los pisos.

Las paredes, se construiran o revistiran con materiales no absorbentes y lavables y seran de color claro.
Hasta una altura apropiada para las operaciones, deberan ser lisas y sin grietas y féciles de limpiar y
desinfectar. Los angulos entre las paredes, entre las paredes y los pisos, y entre las paredes y los techos
o cielorrasos deberan ser de fécil limpieza. En los planos deberd indicarse la altura del friso que sera
impermeable.

Las ventanas y otras aberturas, deberan estar construidas de manera que se evite la acumulacion de su-
ciedad y las que se comuniquen al exterior deberan estar provistas de proteccion antiplagas. Las protec-
ciones deberan ser de facil limpieza y buena conservacion.

Las puertas, deberan ser de material no absorbente y de facil limpieza.

Las escaleras montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de mano y rampas, de-
beran estar situadas y construidas de manera que no sean causa de contaminacion.

4.1.3.8. En las zonas de manipulacion de los alimentos, todas las estructuras y accesorios elevados de-
berédn estar instalados de manera que se evite la contaminacion directa o indirecta de los alimentos, de
la materia prima y del material de envase por condensacidon y goteo y no se entorpezcan las operaciones
de limpieza.

4.1.3.9. Los alojamientos, lavabos, vestuarios y cuartos de aseo del personal auxiliar del establecimien-
to deberan estar completamente separados de las zonas de manipulaciéon de alimentos y no tendran ac-
ceso directo a éstas, ni comunicacion alguna.

4.1.3.10. Los insumos, materias primas y productos terminados deberan ubicarse sobre tarimas o enca-
trados separados de las paredes para permitir la correcta higienizacion de la zona.

4.13.11. Debera evitarse el uso de materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente,
por ejemplo la madera, a menos que la tecnologia utilizada haga imprescindible su empleo y no consti-
tuya una fuente de contaminacion.

4.1.3.12. Abastecimiento de Agua:

4.1.3.12.1. Debera disponerse de un abundante abastecimiento de agua potable, a presion adecuada y a
temperatura conveniente, con un adecuado sistema de distribucion y con proteccion adecuada contra
la contaminacion

En caso necesario de almacenamiento, se debera disponer de instalaciones apropiadas y en las condi-
ciones indicadas anteriormente. En este caso es imprescindible un control frecuente de la potabilidad
de dicha agua.

4.1.3.12.2. El Organismo Competente podrd admitir variaciones de las especificaciones quimicas y fi-
sico-quimicas diferentes a las aceptadas cuando la composicion del agua de la zona lo hiciera necesa-
rio y siempre que no se comprometa la inocuidad del producto y la salud publica.

4.1.3.12.3. El vapor y el hielo utilizados en contacto directo con alimentos o superficies que entren en
contacto con los mismos no deberan contener ninguna sustancia que pueda ser peligrosa para la salud
o contaminar el alimento.

4.1.3.12.4. El agua potable que se utilice para la produccion de vapor, refrigeracion, lucha contra in-
cendios y otros propositos similares no relacionados con alimentos, debera transportarse por tuberias
completamente separadas, de preferencia identificadas por colores, sin que haya ninguna conexion
transversal ni sifonado de retroceso con las tuberias que conducen el agua potable.

4.1.3.13. Evacuacion de efluentes y aguas residuales.
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Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de evacuacion de efluentes y aguas residua-
les, el cual debera mantenerse en todo momento, en buen estado de funcionamiento. Todos los conduc-
tos de evacuacion (incluidos los sistemas de alcantarillado) deberan ser suficientemente grandes para
soportar cargas maximas y deberan construirse de manera que se evite la contaminacion del abasteci-
miento de agua potable.

4.1.3.14. Vestuario y cuartos de aseo.

Todos los establecimientos deberan disponer de vestuarios, sanitarios y cuartos de aseo adecuados, con-
venientemente situados garantizando la eliminacién higiénica de las aguas residuales. Estos lugares
deberdn estar bien iluminados y ventilados y no tendrian comunicacion directa con la zona donde se
manipulen los alimentos. Junto a los retretes y situados de tal manera que el personal tenga que pasar
junto a ellos al volver a la zona de manipulacion, debera haber lavabos con agua fria y caliente, provis-
tos de elementos adecuados para lavarse las manos y medios higiénicos convenientes para secarse las
manos. No se permitira el uso de toallas de tela. En caso de usar toallas de papel, debera haber un na-
mero suficiente de dispositivos de distribucion y receptaculos para dichas toallas.

Deberan ponerse avisos en los que se indique al personal que debe lavarse las manos después de usar
los servicios.

4.1.3.15. Instalaciones para lavarse las manos en las zonas de elaboracion.

Deberan proveerse instalaciones adecuadas y convenientemente situadas para lavarse y secarse las ma-
nos siempre que asi lo exija la naturaleza de las operaciones. En los casos en que se manipulen sustan-
cias contaminantes o cuando la indole de las tareas requiera una desinfeccion adicional al lavado debe-
ran disponerse también de instalaciones para la desinfeccion de las manos. Se debera disponer de agua
fria o fria y caliente y de elementos adecuados para la limpieza de las manos.

4.1.3.16. Secado de las manos

Debera haber un medio higiénico apropiado para el secado de las manos. No se permitird el uso de toa-
llas de tela. En caso de usar toallas de papel, debera haber un nlimero suficiente de dispositivos de dis-
tribucion y receptaculos para dichas toallas. Las instalaciones deberan estar provistas de tuberias debi-
damente sifonadas que lleven las aguas residuales a los desagiies.

4.1.3.17. Iluminacion e instalaciones eléctricas.

Los locales de los establecimientos deberan tener iluminacion natural y/o artificial que posibiliten la
realizacion de las tareas y no comprometa la higiene de los alimentos Las fuentes de luz artificial que
estén suspendidas o aplicadas y que se encuentren sobre la zona de manipulacion de alimentos en cual-
quiera de las fases de produccion deben ser de tipo inocuo y estar protegidas contra roturas. La ilumina-
cion no deberd alterar los colores. Las instalaciones eléctricas deberan ser empotradas o exteriores y en
este caso estar perfectamente recubiertas por cafios aislantes y adosadas a paredes y techos, no permi-
tiéndose cables colgantes sobre las zonas de manipulacion de alimentos. E1 Organismo Competente po-
dré autorizar otra forma de instalaciéon o modificacion de las instalaciones aqui descriptas cuando asi se
justifique.

4.1.3.18. Ventilacion.

Debera proveerse una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo, la condensacion de vapor, la
acumulacién de polvo para eliminar el aire contaminado. La direccion de la corriente de aire no debera
ir nunca de una zona sucia a una zona limpia. Debera haber aberturas de ventilacion provistas de las
protecciones y sistemas que correspondan para evitar el ingreso de agentes contaminantes.

4.1.3.19. Almacenamiento de deshechos y materias no comestibles.
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Deberé disponerse de medios para el almacenamiento de los deshechos y materias no comestibles antes
de su eliminacién del establecimiento, de manera que se impida el ingreso de plagas a los deshechos de
materias no comestibles y se evite la contaminacion de las materias primas, del alimento, del agua po-
table, del equipo y de los edificios o vias de acceso en los locales.

4.1.3.20. Devolucion de los productos.

En caso de devolucion de productos, los mismos podran ubicarse en sectores separados y destinados a tal
fin por un periodo en el que se determinara su destino.

4.1.4. Equipos y Utensilios
4.1.4.1. Materiales.

Todo el equipo y los Utensilios empleados en las zonas de manipulacion de alimentos y que puedan en-
trar en contacto con los alimentos deben ser de un material que no transmita sustancias toxicas, olores
ni sabores y sea no absorbente y resistente a la corrosion y capaz de resistir repetidas operaciones de
limpieza y desinfeccion. Las superficies habran de ser lisas y estar exentas de hoyos y grietas y otras
imperfecciones que puedan comprometer la higiene de los alimentos o sean fuentes de contaminacion.
Deberé evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse adecuada-
mente, a menos que se tenga la certeza de que su empleo no sera una fuente de contaminacion. Se debe-
ra evitar el uso de diferentes materiales de tal manera que pueda producirse corrosion por contacto.

4.1.4.2. Disefio y construccion.

4.1.4.2.1. Todos los equipos y los Utensilios deberan estar disefiados y construidos de modo de asegu-
rar la higiene y permitir una fécil y completa limpieza y desinfeccion y, cuando sea factible deberan
ser visibles para facilitar la inspeccion. Los equipos fijos deberan instalarse de tal modo que permitan
un acceso facil y una limpieza a fondo, ademas deberan ser usados exclusivamente para los fines que
fueron disefiados.

4.1.4.2.2. Los recipientes para materias no comestibles y deshechos deberan estar construidos de me-
tal o cualquier otro material no absorbente e inatacable, que sea de facil limpieza y eliminacion del
contenido y que sus estructuras y tapas garanticen que no se produzcan pérdidas ni emanaciones. Los
equipos y los Utensilios usados para materias no comestibles o deshechos deberan marcarse indican-
dose su uso y no deberan emplearse para productos comestibles.

4.1.4.2.3. Todos los locales refrigerados deberan estar equipados de un termémetro de maxima y minima o
de registro de la temperatura, para asegurar la uniformidad de la temperatura para la conservacion de mate-
rias primas, productos y procesos.

Sobre buenas practicas de manufactura en establecimientos elaboradores / industrializadores

5. ESTABLECIMIENTO: REQUISITOS DE HIGIENE (SANEAMIENTO DE LOS ESTABLECIMIENTOS)

5.1. Conservacion.

Los edificios, equipos, Utensilios y todas las demads instalaciones del establecimiento, incluidos los desa-
giies deberan mantenerse en buen estado de conservacion y funcionamiento. En la medida de lo posible,
las salas deberan estar exentas de vapor, polvo, humo y agua sobrante.

5.2. Limpieza y desinfeccion.

5.2.1. Todos los productos de limpieza y desinfeccion deben ser aprobados previamente a su uso por el
control de la empresa, identificados y guardados en lugar adecuado fuera de las areas de manipulacion de
alimentos. Ademads deberan ser autorizados por los organismos competentes.
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5.2.2. Para impedir la contaminaciéon de los alimentos, toda zona de manipulaciéon de alimentos, los
equipos y Utensilios deberan limpiarse con la frecuencia necesaria y desinfectarse siempre que las cir-
cunstancias asi lo exijan.

Se debera disponer de recipientes adecuados en nimero y en capacidad para verter los deshechos o mate-
rias no comestibles.

5.2.3. Deberan tomarse precauciones adecuadas para impedir la contaminacién de los alimentos cuando
las salas, los equipos y los Utensilios se limpien o desinfecten con agua y detersivos o con desinfectantes
o soluciones de éstos.

Los detersivos y desinfectantes deben ser convenientes para el fin perseguido y deben ser aprobados por
el organismo oficial competente. Los residuos de estos agentes que queden en esta superficie susceptibles
de entrar en contacto con alimentos deben eliminarse mediante un lavado minucioso con agua potable
antes de que la zona o los equipos a utilizarse para la manipulacion de alimentos.

Deberan tomarse precauciones adecuadas en limpieza y desinfeccion cuando se realicen operaciones de
mantenimiento general y/o particular en cualquier local del establecimiento, equipos, Utensilios o cual-
quier elemento que pueda contaminar el alimento.

5.2.4. Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas veces sea conveniente, de-
beran limpiarse minuciosamente los suelos, incluidos los desagiies, las estructuras auxiliares y las pare-
des de la zona de manipulacion de alimentos.

5.2.5. Los vestuarios y cuartos de aseo deberan mantenerse limpios en todo momento.

5.2.6. Las vias de acceso y los patios en las inmediaciones de los locales y que sean parte de éstos, debe-
ran mantenerse limpios.

Ninguna persona que sufra de heridas podra seguir manipulando alimentos o superficies en contacto con alimen-
tos hasta que se determine su reincorporacion por determinacion profesional.

5.3. Programa de higiene y desinfeccion.

Cada establecimiento debera asegurar su limpieza y desinfeccion. No se deberan utilizar, en los procedi-
mientos de higiene, sustancias odorizantes y/o desodorantes en cualquiera de sus formas en las zonas de
manipulacion de los alimentos a los efectos de evitar la contaminacidon por los mismos y que no se enmas-
caren los olores.

El personal debe tener pleno conocimiento de la importancia de la contaminacion y de los riesgos que en-
trafia, debiendo estar bien capacitado en técnicas de limpieza.

5.4. Subproductos.

Los subproductos deberan almacenarse de manera adecuada y aquéllos subproductos resultantes de la ela-
boracion que fuesen vehiculo de contaminacion deberdn retirarse de las zonas de trabajo cuantas veces sea
necesario.

5.5. Manipulacién, almacenamiento y eliminacion de deshechos.

El material de deshecho deberd manipularse de manera que se evite la contaminacion de los alimentos y/o
del agua potable. Se pondra especial cuidado en impedir el acceso de las plagas a los deshechos. Los des-
hechos deberan retirarse de la zona de manipulacidon de alimentos y otras zonas de trabajo todas las veces
que sea necesario y, por lo menos, una vez al dia.

Inmediatamente después de la evacuacion de los deshechos los recipientes utilizados para el almacena-
miento y todos los equipos que hayan entrado en contacto con los deshechos deberan limpiarse y desinfec-
tarse. La zona de almacenamiento de deshechos debera, asimismo, limpiarse y desinfectarse.

5.6. Prohibicion de animales domésticos.

Dpto. de Salud Publica Veterinaria - 142 -



CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO “ACTUALIZADQ”

Debera impedirse la entrada de animales en todos los lugares donde se encuentran materias primas, material de
empaque, alimentos terminados o en cualquiera de sus etapas de industrializacion.

5.7. Sistema de lucha contra plagas.

5.7.1. Debera aplicarse un programa eficaz y continuo de lucha contra plagas. Los establecimientos y las
zonas circundantes deberdn inspeccionarse periddicamente a modo de disminuir al minimo los riesgos de
contaminacion.

5.7.2. En caso de que alguna plaga invada los establecimientos deberan adoptarse medidas de erradica-
cion. Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos o bioldgicos autoriza-
dos y fisicos solo deberan aplicarse bajo la supervision directa del personal que conozca a fondo los ries-
gos que el uso de esos agentes pueda entrafiar para la salud, especialmente los riesgos que pueden origi-
nar los residuos retenidos en el producto.

5.7.3. Sélo deberan emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia otras medidas de preven-
cion. Antes de aplicar plaguicidas se deberd tener cuidado de proteger todos los alimentos, equipos y
Utensilios contra la contaminacion. Después deberan limpiarse minuciosamente el equipo y los Utensi-
lios contaminados a fin de que antes de volverlos a usar queden eliminados los residuos.

5.8. Almacenamiento de sustancias peligrosas

5.8.1. Los plaguicidas, solventes u otras sustancias que puedan representar un riesgo para la salud debe-
ran etiquetarse adecuadamente con un rotulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos debe-
ran almacenarse en salas separadas o armarios cerrados con llave, especialmente destinados al efecto y
habran de ser distribuidos o manipulados s6lo por personal autorizado y debidamente adiestrado o por
personas bajo estricta supervision de personal competente. Se debera evitar la contaminacion de los ali-
mentos.

5.8.2. Salvo que sea necesario con fines de higiene o elaboracion, no deberd utilizarse ni almacenarse en
la zona de manipulacion de alimentos ninguna sustancia que pueda contaminar los alimentos.

5.9. Ropa y efectos personales.
No deberan depositarse ropas ni efectos personales en las zonas de manipulacion de alimentos.

6. HIGIENE PERSONAL Y REQUISITOS SANITARIOS.

6.1. Enseflanza de higiene.

La direccion del establecimiento deberd tomar disposiciones para que todas las personas que manipulen
alimentos reciban una instruccion adecuada y continua en materia de manipulacion higiénica de los ali-
mentos e higiene personal, a fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias para evitar la contami-
nacion de los alimentos. Tal instruccion debera comprender las partes pertinentes del presente.

Si para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos se mantendran en perfectas condiciones de
limpieza e higiene. El uso de guantes no eximira al operario de la obligacion de lavarse las manos cuida-
dosamente

6.2. Estado de salud.

Las personas que se sepa o se sospeche que padecen alguna enfermedad o mal que probablemente pueda
transmitirse por medio de los alimentos o sean sus portadores, no podran entrar en ninguna zona de manipula-
cion u operacion de alimentos si existiera la probabilidad de contaminacion de éstos. Cualquier persona que
esta afectada debera comunicar inmediatamente a la Direccion del establecimiento que esta enferma.

Las personas que deban mantener contacto con los alimentos durante su trabajo deberan someterse a los
examenes médicos que fijen los Organismos Competentes de Salud de los Estados Parte ya sea previo a
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su ingreso y periddicamente. También debera efectuarse un examen médico de los trabajadores en otras oca-
siones en que esté indicado por razones clinicas o epidemiologicas.

6.3. Enfermedades contagiosas.

La Direccion tomara las medidas necesarias para que no se permita a ninguna persona que se sepa 0 Sos-
peche que padece o es vector de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos o esté
aquejada de heridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarreas, trabajar bajo ninguin concepto en
ninguna zona de manipulacion de alimentos en la que haya probabilidad de que dicha persona pueda con-
taminar directa o indirectamente los alimentos con microorganismos patdgenos hasta tanto se le de el alta
médica. Toda persona que se encuentre en esas condiciones debe comunicar inmediatamente a la direccion del
establecimiento su estado fisico.

6.4. Heridas.

Ninguna persona que sufra de heridas podra seguir manipulando alimentos o superficies en contacto con ali-
mentos hasta que se determine su reincorporacion por determinacion profesional.

6.5. Lavado de manos.

Toda persona que trabaje en una zona de manipulacion de alimentos deberd mientras esté de servicio, lavarse
las manos de manera frecuente y minuciosa con un agente de limpieza autorizado, y con agua fria o con agua
fria y caliente potable. Dicha persona debera lavarse las manos antes de iniciar el trabajo, inmediatamente des-
pués de haber hecho uso de los retretes, después de manipular material contaminado y todas las veces que sea
necesario. Debera lavarse y desinfectarse las manos inmediatamente después de haber manipulado cualquier
material contaminante que pueda transmitir enfermedades. Se colocaran avisos que indiquen la obligacioén de
lavarse las manos. Deberd realizarse un control adecuado para garantizar el cumplimiento de este requisito.

6.6. Higiene personal.

Toda persona que esté de servicio en una zona de manipulacion de alimentos deberd mantener una esme-
rada higiene personal y en todo momento durante el trabajo debera llevar ropa protectora, calzado ade-
cuado y cubrecabeza. Estos elementos deberan ser lavables, a menos que sean desechables y mantenerse
limpios de acuerdo a la naturaleza del trabajo que se desempefie. Durante la manipulacion de materias
primas y alimentos deberan retirarse todos y cualquier objeto de adorno.

6.7. Conducta personal.

En las zonas donde se manipulen alimentos debera prohibirse todo acto que pueda dar lugar a una conta-
minacion de los alimentos, como comer, fumar, salivar u otras practicas antihigiénicas.

6.8. Guantes.

Si para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos se mantendrdn en perfectas condiciones de
limpieza e higiene. El uso de guantes no eximir4 al operario de la obligacion de lavarse las manos cuida-
dosamente.

6.9. Visitantes.

Incluye a toda persona no perteneciente a las areas o sectores que manipulen alimentos. Se tomaran pre-
cauciones para impedir que los visitantes contaminen los alimentos en las zonas donde se procede a la
manipulacion de éstos. Las precauciones pueden incluir el uso de ropas protectoras. Los visitantes deben
cumplir las disposiciones recomendadas en as secciones 5.9, 6.3, 6.4, 6.7 del presente numeral.

6.10. Supervision.

La responsabilidad del cumplimiento por parte de todo el personal respecto de los requisitos sefialados en
las secciones 6.1 a 6.9, deberdn asignarse especificamente a personal supervisor competente.

7. REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION.
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7.1. Requisitos aplicables a la materia prima.

7.1.1. El establecimiento no deberd aceptar ninguna materia prima o ingrediente que contenga parasitos,
microorganismos o sustancias toxicas, descompuestas o extrafias que no puedan ser reducidas a niveles
aceptables por los procedimientos normales de clasificacion y/o preparacion o elaboracion.

7.1.2. Las materias primas o ingredientes deberdn inspeccionarse y clasificarse antes de llevarlos a la li-
nea de elaboracion y en caso necesario, deberan efectuarse ensayos de laboratorios. En la elaboracion so-
lo deberan utilizarse materias primas o ingredientes limpios y en buenas condiciones.

7.1.3. Las materias primas y los ingredientes almacenados en los locales del establecimiento deberan
mantenerse en condiciones que eviten su deterioro, protejan contra la contaminacion y reduzcan al mini-
mo los dafios. Se deberd asegurar la adecuada rotacion de las existencias de materias primas e ingredien-
tes.

7.2. Prevencion de la contaminacion cruzada.

7.2.1. Se tomaran medidas eficaces para evitar la contaminacion del material alimentario por contacto di-
recto o indirecto con material contaminado que se encuentre en las fases iniciales del proceso.

7.2.2. Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados con riesgo de contaminar
el producto final no deberan entrar en contacto con ninglin producto final mientras no se hayan quitado
toda la ropa protectora que hayan llevado durante la manipulacion de materias primas o productos semi-
elaborados con los que haya entrado en contacto o que haya sido manchada por materia prima o produc-
tos semielaborados y hayan procedido a ponerse ropa protectora limpia y haber dado cumplimiento a los
numerales 6.5y 6.6.

7.2.3. Si hay probabilidad de contaminacion, deberan lavarse las manos minuciosamente entre una y otra
manipulacion de productos en las diversas fases de elaboracion.

7.2.4. Todo el equipo que haya entrado en contacto con materias primas o con materias primas o con ma-
terial contaminado debera limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser utilizado para entrar en
contacto con productos no contaminados.

7.3 Empleo del Agua.
7.3.1. Como principio general, en la manipulacion de los alimentos s6lo debera utilizarse agua potable.

7.3.2. Con la aprobacion del Organismo Competente, se podré utilizar agua no potable para la produc-
cion de vapor y otros fines anadlogos no relacionados con los alimentos.

7.3.3. El agua recirculada para ser utilizada nuevamente dentro de un establecimiento deberd tratarse y
mantenerse en condiciones tales que su uso no pueda presentar un riesgo para la salud. El proceso de tra-
tamiento deberd mantenerse bajo constante vigilancia. Por otra parte,

El agua recirculada que no haya recibido tratamiento ulterior podra utilizarse en condiciones en las que
su empleo no constituya un riesgo para la salud ni contamine la materia prima final. Para el agua recircu-
lada deberia haber un sistema separado de distribucion que pueda identificarse facilmente.

Los tratamientos de aguas recirculadas y su utilizacion en cualquier proceso de elaboracion de alimentos
debera ser aprobada por el Organismo Competente.

Las situaciones particulares indicadas en 7.3.2. y 7.3.3. deberan estar en concordancia con lo dispuesto
en 4.3.12.4. del presente numeral.

7.4. Elaboracion.

7.4.1. La elaboracion deberd ser realizada por personal capacitado y supervisada por personal técnica-
mente competente.
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7.4.2. Todas las operaciones del proceso de produccion incluido el envasado deberan realizarse sin de-
moras inutiles y en condiciones que excluyan toda posibilidad de contaminacion, deterioro o prolifera-
cion de microorganismos patdogenos y causantes de putrefaccion.

7.4.3. Los recipientes se trataran con el debido cuidado para evitar toda posibilidad de contaminacion del
producto elaborado.

7.4.4. Los métodos de conservacion y los controles necesarios habran de ser tales que protejan contra la
contaminacion o la aparicion de un riesgo para la salud publica y contra el deterioro dentro de los limites
de una practica comercial correcta.

7.5. Envasado.

7.5.1. Todo el material que se emplee para el envasado deberd almacenarse en condiciones de sanidad y
limpieza en lugares destinados a tal fin. El material deberd ser apropiado para el producto que ha de en-
vasarse y para las condiciones previstas de almacenamiento y no deberd transmitir al producto sustancias
objetables en medida que exceda de los limites aceptables para el Organismo Competente. El material de
envasado deberd ser satisfactorio y conferir una proteccion apropiada contra la contaminacion.

7.5.2. Los envases o recipientes no deberan haber sido utilizados para ningun fin que pueda dar lugar a la
contaminacion del producto. Siempre que sea posible, los envases o recipientes deberan inspeccionarse
inmediatamente antes del uso a fin de tener la seguridad de que se encuentran en buen estado y en casos
necesarios, limpios y/o desinfectados; cuando se laven, deberan escurrirse bien antes del llenado. En la
zona de envasado o llenado s6lo deberan permanecer los recipientes necesarios.

7.5.3. El envasado debera hacerse en condiciones que evite la contaminacion del producto.
7.6. Direccion y supervision.

El tipo de control y de supervision necesarios dependera del volumen y caracter de la actividad y de los ti-
pos de alimentos de que se trate. Los directores deberan tener conocimiento suficiente sobre los principios
y practicas de higiene de los alimentos para poder juzgar los posibles riesgos y asegurar una vigilancia y
supervision eficaz.

7.7. Documentacion y registro.

En funcion al riesgo del alimento deberan mantenerse registros apropiados de la elaboracion, produccion y dis-
tribucion, conservandolos durante un periodo de tiempo superior al de la duracion minima del alimento.

8. ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE MATERIAS PRIMAS O PRODUCTOS TERMINADOS.

8.1. Las materias primas y los productos terminados deberan almacenarse y transportarse en condiciones
tales que impidan la contaminacion y/o proliferacion de microorganismos y protejan contra la alteracion
del producto o los dafios al recipiente o envase.

Durante el almacenamiento debera ejercerse una inspeccion periddica de los productos terminados, a fin
de que sdlo se expidan alimentos aptos para el consumo humano y se cumplan las especificaciones apli-
cables a los productos terminados cuando éstas existan.

8.2. Los vehiculos de transporte deberan realizar las operaciones de carga y descarga fuera de los lugares
de elaboracion de los alimentos, debiéndose evitar la contaminacion de los mismos y del aire por los ga-
ses de combustion.

Los vehiculos destinados al transporte de alimentos refrigerados o congelados, es conveniente que cuen-
ten con medios que permitan verificar la humedad, si fuera necesario y el mantenimiento de la tempera-
tura adecuada.

9. CONTROL DE ALIMENTOS
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Es conveniente que el establecimiento instrumente los controles de laboratorio que considere necesarios,
con metodologia analitica reconocida, a los efectos de asegurar alimentos apto.

CAPITULO Il
DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS
CONDICIONES GENERALES
Articulo 155 - Tanto las materias primas, los aditivos alimentarios, asi como los productos elaborados,

deberan responder, en su composicion quimica, aspecto, presentacion, calidad, estado de conservacion y caracte-
res organolépticos, a las denominaciones legales o comerciales especialmente admitidas.
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Queda prohibida la elaboracion, fraccionamiento, tenencia, circulacion, distribucion, importacion
exportacion y entrega al consumidor de productos ilegales.

El titular de la autorizacion y su Director Técnico, si correspondiere, seran personalmente responsa-
bles de la aptitud e identidad de los productos.

Articulo 156 - (Res. MSyAS N° 1546/85) En los alimentos en general (con las excepciones particu-
larmente previstas en el presente Codigo) se tolera la presencia de los siguientes elementos metélicos y no
metalicos dentro de los limites que se establecen a continuacion:

Maximos (Miligramos por kilogramo)
Antimonio 2
Arsénico: en liquidos 0,1
en solidos 1
Boro 80
Cobre 10
Estafio 250
Fluor 1.5
Plata 1
Plomo 2
Zinc 100"

Articulo 156 bis - (Res. MSyAS N° 612/88) Se consideraran como no aptos para el consumo los si-
guientes alimentos cuyo contenido en aflatoxinas exceda los limites indicados a continuacion:

Mani y alimentos a base de mani, 20 microgramos/kg de aflatoxinas B1 + B2 + G1 + G2 6 5 mi-
crogramos/kg de aflatoxina B1. (AOAC. 14° Ed. DF 26.032 y CB 26.026)

Maiz y alimentos a base de maiz, 20 microgramos/kg de aflatoxinas B1 + B2 + G1 + G2 ¢
5 microgramos/kg de aflatoxina B1.(AOAC. 14* Ed BF 26.032 y CB 26.026)

Alimentos para lactantes; aflatoxinas no detectables.

a) Alimentos a base de cereales: Aflatoxinas B; + B, + G; + G,. (AOAC. 14* Ed BF 26.032 y CB
26.026)

b) Foérmulas lacteas: Aflatoxina M; (Método de Stubblefield, JAOCS 56, 800-802 (1979).

De la Conservacion y Tratamiento de los Alimentos Conservados o Preservados.-

Articulo 157 - Se entiende por Alimentos perecederos, aquellos que, en razon de su composicion y/o
caracteristicas fisicoquimica y biologicas, pueden experimentar alteraciones de diversa naturaleza que dis-
minuyan o anulen su aceptabilidad en lapsos variables.

Exigen condiciones especiales de conservacion, almacenamiento y transporte.

(Res. MSyAS N° MSyAS 25/95) Todos los transportes interjurisdiccionales de alimentos perecede-
ros por las caracteristicas de los mismos deberan llevar en sus equipos termografos de control y registro de
temperaturas, con el fin de verificar la correcta cadena de frio desde su origen al lugar de destino, cuando la
distancia a recorrer supere 70 (setenta) km. Estos termografos saldran precintados desde el origen y podran
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ser controlados por las autoridades sanitarias jurisdiccionales. La Autoridad Sanitaria jurisdiccional dentro
de su territorio podra exigir y verificar el uso del termdgrafo".

Articulo 158 - Se entiende por Alimentos conservados o Alimentos preservados, los que, habiendo sido
sometidos a tratamientos apropiados de conservacion o preservacion, se mantienen en las debidas condiciones
higiénico-sanitarias y de aceptabilidad para el consumo durante lapsos variables.

Articulo 158 bis - (Res. MSyAS N° 357/79) "Comidas preparadas congeladas: Con este nombre se
entienden los alimentos que sin mayores preparaciones adicionales sean consumibles directamente o des-
pués de ser sometidos a una coccion o calentamiento.

Deberan responder a las siguientes exigencias:

1. Ser elaborados con procedimientos que aseguren las méaximas condiciones de higiene del producto.

2. Ser congelados, envasados y comercializados de acuerdo a las exigencias tecnoldgicas estableci-

das en el Articulo 162 del presente Codigo".

Articulo 159 - (Res. MSyAS N° 712/85) Se consideran autorizados los siguientes Procedimientos de
Conservacion:

a) Conservacion por el frio

b) Conservacion por el calor

c¢) Desecacion, deshidratacion y liofilizacion

d) Salazon

e) Ahumado

) Encurtido

g) Escabechado

h) Radiaciones ionizantes

1) Elaboracion de productos de humedad intermedia

) Otros procedimientos".

Articulo 160 - Se entiende por Conservacion por el frio (refrigeracion o congelacion), someter los
alimentos a la accion de bajas temperaturas para inhibir o eliminar, fundamentalmente, las actividades mi-

crobianas y enzimaticas. En estos tratamientos se tendra en cuenta la temperatura, humedad relativa y circu-
lacion de aire que requiera cada alimento.

Articulo 161 - Se entiende por Refrigeracion, someter los alimentos a la accion de bajas temperatu-
ras sin alcanzar las de congelacion.

Las temperaturas de refrigeracion se mantendran uniformes y sin cambios bruscos durante el periodo
de conservacion y seran las apropiadas para cada tipo de producto.

Articulo 162 - (Res. MSyAS N° 357/79) Se entiende por Congelacion, someter los alimentos a la ac-
cion de temperaturas inferiores a la de su punto de congelacion.

Las temperaturas de congelacion durante todo el periodo de conservacion se mantendran uniformes y
seran las apropiadas para cada tipo de producto.

Las designaciones de Congelacion lenta y Congelacion rapida se vinculan a las velocidades de con-
gelacion, de acuerdo con los procedimientos empleados.

Los alimentos que se sometan a congelacion deberan presentarse en perfectas condiciones higiénico-
sanitarias.

Su contenido microbiano inicial, previo a ser sometido al proceso de conservacion, deberd asegurar
la estabilidad del producto hasta el momento de su consumo.
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Se entiende por Descongelacion, atemperar en forma conveniente, el producto congelado hasta que
la temperatura de éste sea en todos sus puntos superior a la de congelacion del mismo.

Cuando se efectue industrialmente, se realizara en las condiciones apropiadas para cada tipo de pro-
ducto.

Los alimentos no podran ser sometidos a procesos sucesivos de descongelacion y congelacion.

Se entiende por Congelacion rapida, Sobrecongelacion o Supercongelacion, someter a los alimentos (mate-
rias primas y/o productos elaborados) a un proceso de enfriamiento brusco que permita exceder rapidamente la tem-
peratura de maxima cristalizacion, en un tiempo que no debe sobrepasar las 4 horas.

El proceso de congelacion rapida, sobrecongelacion o supercongelacion podra considerarse comple-
to cuando una vez lograda la estabilizacion térmica, la totalidad del producto (cualquiera sea el punto de
medida) presente una temperatura de - 18°C o inferior.

Los alimentos de congelacion rapida, sobrecongelados o supercongelados, deberan almacenarse en
camaras frigorificas aptas para mantener la temperatura de los productos, practicamente en valores constan-
tes y siempre igual o inferior a los -18°C.

El transporte de estos productos se efectuard en vehiculos provistos con equipos necesarios para
mantener la temperatura indicada en el parrafo anterior, condicion que también deberan cumplir las conser-
vadoras o neveras de venta al publico.

El envase de estos alimentos debera ser de una naturaleza tal que asegure una buena preservacion e invio-
labilidad, asi como resistencia a los procedimientos de congelacion rapida o sobrecongelacion y posterior calen-
tamiento culinario. Esto tltimo cuando asi esté expresamente indicado por la forma de preparacion.

En el rotulado, ademas de las exigencias reglamentarias debe consignarse:

a) La leyenda Congelado, Sobrecongelado o Supercongelado segin corresponda, con caracteres muy
destacables en la cara principal del rotulado.

b) La fecha de elaboracion (mes y afio) y la indicacion del tiempo de vencimiento en caracteres de
muy buen tamafio, realce y visibilidad en la cara principal del rotulado.

¢) El modo de empleo precisando claramente la forma de descongelacion, las precauciones a tomar
para la preparacion culinaria del producto, la conservacion hasta el momento del consumo y la
forma de calentamiento".

Articulo 163 - Se entiende por Conservacion por el calor (esterilizacion, esterilizacion industrial o
técnica, pasteurizacion), someter los alimentos a la accién de temperaturas y tiempos adecuados para elimi-
nar o reducir, fundamentalmente, las actividades microbianas y enzimaticas.

Articulo 164 - Se entiende por Esterilizacion, sin calificacion, el proceso que destruye en los alimentos, a
temperaturas adecuadas, todas las formas de vida de microorganismos patdogenos y no patdgenos.

Articulo 165 - Se entiende por Esterilizacion Industrial o Técnica, sin otro calificativo, el proceso
térmico que, aplicado a un alimento, asegura:

a) Conservacion sin alteracion y buena calidad comercial durante un periodo suficientemente largo,
compatible con las necesidades comerciales.

b) Ausencia de microorganismos perniciosos para la salud del consumidor (germenes patdgenos,
germenes toxicogénicos) y ausencia de toxinas.

¢) Ausencia de todo microorganismo capaz de proliferar en el alimento, lo que supone la ausencia de
toda alteracion de origen microbiano.

Articulo 166 - Se entiende por Pasteurizacion o Pasterizacion, someter los alimentos a la accion de
temperaturas inferiores a 100°C y por tiempos suficientes para destruir las formas vegetativas de los tipos
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comunes de microorganismos patdogenos y una cierta proporcion de las de los no patéogenos que los conta-
minan, de forma que el producto asi tratado se pueda mantener, transportar, distribuir, consumir o utilizar en
otros procesos en condiciones de aceptabilidad a temperaturas apropiadas y por tiempos razonables segln la
naturaleza del producto.

Articulo 167 - Se entiende por Desecacion, someter los alimentos a las condiciones ambientales na-
turales para privarlos de la mayor parte del agua que contienen.

Articulo 168 - Se entiende por Deshidratacion, someter los alimentos a la accion principal del calor
artificial para privarlos de la mayor parte del agua que contienen.

Articulo 169 - Se entiende por Liofilizacion, someter los alimentos a procesos de congelacion se-
guidos de sublimacion del hielo formado para privarlos de la mayor parte del agua que contienen.

Articulo 170 - Se entiende por Salazon (en seco o por salmuera), someter los alimentos a la accion
de la sal comestible con o sin otros condimentos.

. Se entiende por Salazon en Seco, someter las superficies externas de los alimentos al con-
tacto de la sal en condiciones ambientales apropiadas.

. Se entiende por Conservacion en Salmuera, someter los alimentos a la accion de solucio-
nes de sal en concentracion y tiempos variables, segun la naturaleza del producto.

Articulo 171 - (Res. MSyAS N° 747/78) "Se entiende por Ahumado, someter alimentos a la accién
de humos recién formados, procedentes de la combustion incompleta y controlada de maderas duras de pri-
mer uso, mezcladas o no con plantas aromaticas de uso permitido.

Se prohibe el ahumado en maderas resinosas (excepto la de abeto), con maderas que proporcionen
olor y/o sabor desagradable; con juncos u otras materias que depositen hollin sobre el alimento y con made-
ras de deshecho, pintadas o que puedan desprender substancias toxicas.

Los productos ahumados no deberan contener cantidad mayor de 1,0 microgramos por kilogramo:
(1ppb) de 1,2 benzopireno, 3,4 benzopireno, fluoreno, fenantreno, otros hidrocarburos policiclicos (aisla-
damente o en mezcla) de accidn toxica o nociva para la salud."

Articulo 172 - (Decreto 748/77) Se entiende por Encurtido, someter los alimentos previamente tratados
con salmuera o que hubieren experimentado una fermentacion lactica a la accion del vinagre con o sin la adicion
de: cloruro de sodio (sal), edulcorantes nutritivos (azicar blanco o comun, dextrosa, azicar invertido, jarabe de
glucosa o sus mezclas), condimentos, extractos aromatizantes, aceites esenciales, colorantes naturales admitidos
por el presente Codigo u otras substancias de uso permitido.

La fase liquida de los encurtidos después de estabilizados deberé presentar un pH (a 20°C) no supe-
rior a 4,3.

Los encurtidos que no se encuentren taxativamente normatizados en el presente Codigo deberan lle-
var en el rotulo, con caracteres bien visibles: peso escurrido y afio de elaboracion, este ultimo podra figurar
en la tapa del envase".

Articulo 173 - (Decreto N° 3/77) "Se entiende por Escabechado, someter los alimentos crudos o co-
cidos, enteros o fraccionados, a la accion del vinagre con adicién de condimentos con o sin la adicion de
cloruro de sodio (sal).

La fase liquida de los productos en escabeche o escabechados debera presentar, después de estabili-
zados, un pH (a 20°C) no mayor de 4,3.

Los productos en escabeche o escabechados que no se encuentren taxativamente normatizados en el
presente Codigo deberan consignar en el rotulo, con caracteres bien visibles: peso escurrido y afio de elabo-
racion, este ultimo podra figurar en la tapa del envase".
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Articulo 174 - (Res. MSyAS N° 322/88) "Se entiende por conservacion, por radiacién ionizante 6
energia ionizante, someter los alimentos a la accion de alguna de las siguientes fuentes de energia:

Rayos Gamma de los radionucleidos Co60 o CslI37.
Rayos Equis generados por maquinas que trabajen a energias de 5 MeV ¢ inferiores.
Electrones generados por maquinas que trabajen a energias de 10 MeV ¢ inferiores.

Los objetivos de la irradiacion de alimentos estaran dirigidos, segun los casos a:

a) Inhibir la brotacion.

b) Retardar la maduracion.

¢) Desinfestacion de insectos y parasitos.

d) Reduccion de la carga microbiana.

e) Reduccion de microorganismos patdogenos no esporulados.

f) Extension del periodo de durabilidad del alimento.

g) Esterilizacion industrial.

Para someter los alimentos a la accion de energia ionizante se deben cumplir los siguientes requisitos:

1. El procesamiento de alimentos con radiaciones ionizantes serd autorizado en particular para cada

tipo

de alimento por la Autoridad Sanitaria Nacional, que debera establecer las normas corres-

pondientes.

A estos efectos los interesados deberdn agregar a su solicitud, informacion que incluya:

a) Todos los datos requeridos normalmente.

b) Datos completos referente a:

Propdsito por el que se irradia el alimento.
Tipo de fuente de irradiacion, energia, dosis y condiciones de irradiacion.
Dosis absorbida en el curso del tratamiento.

Descripcién de todo proceso tecnologico complementario de la irradiacion que pueda inter-
venir en el tratamiento.

Tipo y naturaleza de los envases en que el alimento se irradie.

Condiciones y periodos de almacenamiento propuestos para el alimento irradiado.

¢) Cuando la dosis global media solicitada supere los 10 kGy, se deben incluir los resultados ex-
perimentales que comprueben que los alimentos no presenten productos de radiolisis toxicos o
carcinogenéticos, ni alteraciones de valor nutricional y/o de los caracteres organolépticos que
superen a los ocasionados por los procesos convencionales de tratamiento y que por su inges-
tion no ocasionen efectos somaticos o carcinogenéticos o bien presentar las conclusiones al
respectos emanadas de organismos internacionales (tales como Codex Alimentarius, Organi-
zacion Internacional de Energia Atdmica, FAO, OMS).

2. Irradiacion repetida.

2.1.

Los alimentos irradiados no podran ser sometidos a irradiacion repetida.

No se consideran sometidos a una irradiacion repetida cuando:

a) Se irradian con otra finalidad tecnologica alimentos preparados a partir de materiales que
se han irradiado a niveles de dosis media menores de 1 kGy;

b) Se irradian alimentos con un contenido inferior al 5% de ingredientes irradiados;
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c) La dosis total de radiacion ionizante requerida para conseguir el efecto perseguido se apli-
ca a los alimentos de modo fraccionado como parte de un proceso con un fin tecnologico
especifico.

2.2. La dosis absorbida media global que se haya acumulado no debera exceder de 10 kGy.

3. Las plantas industriales de irradiacion que procesen alimentos destinados al consumo humano, se-
ran habilitadas por la Autoridad Sanitaria Nacional con previa intervencion de la Comision Na-
cional de Energia Atomica (CNEA).

Podran ser inspeccionadas por la misma y/o las autoridades sanitarias competentes de acuerdo a
la ubicacion geografica.

Conjuntamente con el Registro Nacional de Elaboradores de Alimentos, la Autoridad Sanitaria Na-
cional debera llevar un registro particular de las instalaciones industriales de irradiacion, asignandoles un
numero de referencia y efectuando todas las comunicaciones y publicaciones que correspondan.

Las fabricas elaboradoras de alimentos que utilicen procesos de irradiacion para la conservacion de
los mismos, deberdn contar con un Director Técnico que a juicio de la Autoridad Sanitaria Nacional esté
capacitado para ejercer dicha funcion. El mismo sera responsable de la calidad higiénicosanitaria y bromato-
logica de los alimentos irradiados, ya sea que la instalacion industrial de irradiacion esté integrada o no a la
planta elaboradora del alimento.

En todos los casos debera darse intervencion a la CNEA, quien asumira la supervision de la seguri-
dad radioldgica tanto en la aprobacion del proyecto como en el licenciamiento de la instalacion de irradia-
cion industrial previo a la habilitacion que conferird la Autoridad Sanitaria Nacional.

La CNEA ejercera la supervision de la seguridad radioldgica de la instalacion industrial de irradia-
cion, el control de las operaciones relacionadas con los procesos de irradiacion, la dosimetria, la documen-
tacion requerida y la habilitacion del personal involucrado en este proceso, para lo cual dispondré de los
procedimientos de inspeccion y evaluacion que determine.

Las plantas industriales de irradiacion y los registros correspondientes podran ser inspeccionados por
la Autoridad Sanitaria Nacional y/o las autoridades sanitarias competentes de acuerdo al lugar geografico en
que se instalen.

Toda la planta industrial de irradiacion debera contar con un profesional Responsable Técnico y per-
sonal técnico necesario, que por la naturaleza de sus estudios estén capacitados para ejercer sus respectivas
funciones, a juicio de la Autoridad Sanitaria Nacional y de la CNEA.

4. La documentacion que ampare el transporte y comercializacion de alimentos procesados con energia
ionizante (envasados o no) deben contener la informacion apropiada para identificar la instalacion en que se
hayan irradiado, la identificacion del lote del producto, la dosis absorbida y la fecha de irradiacion.

. En el caso de productos alimenticios importados tratados por energia ionizante, deberan figu-
rar consignadas en los rotulos o en los documentos de importacion, las siguientes informaciones:

a) Pais productor del alimento no irradiado.

b) Identidad y direccion de la planta de irradiacion.
c¢) El nimero de lote.

d) Fecha de irradiacion.

e) La naturaleza y cantidad del alimento irradiado.
f) Tipo de envase usado durante el tratamiento.

g) El resultado de las pruebas dosimétricas realizadas, detallando en particular los limites inferior
y superior de la dosis absorbida y el tipo de la radiacion ionizante empleada.
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h) Confirmacién de que en el pais de origen existe supervision oficial que asegure las correctas
condiciones de irradiacion.

1) Cualquier informacion suplementaria que se requiera.

. Los alimentos irradiados y aquellos que contengan componentes irradiados en una proporcion
que exceda el 10% del peso total y se expendan envasados, deberan rotularse indicando la condicion
de "Alimento tratado con energia ionizante" 6 "Contiene componentes tratados con energia ionizante"
respectivamente, con caracteres de tamano no menor del 30% de los que indican la denominacion del
producto, de buen realce y visibilidad. Debera utilizarse ademas el logotipo recomendado por el Comité
de Etiquetado de Alimentos del Codex Alimentarius. Deberan indicar la instalacion industrial donde han
sido procesados, la fecha de tratamiento y la identificacion del lote.

En caso de alimentos irradiados que se expendan al consumidor final en forma no envasada, el logotipo y

la frase "Alimento Tratado con Energia Ionizante" sera exhibida al consumidor ya sea

1) colocando la rotulacion del contenedor clara mente a la vista,

i) con carteles u otros dispositivos adecuados que lleven las indicaciones anteriores con caracteres
de buen tamafio, realce y visibilidad.

En el caso de contenedores a granel la indicacion de alimento tratado por energia ionizante debera
figurar en los documentos de expedicion".

(Res. MS y AS 171/89).
Anexo |

CODIGO DE PRACTICAS PARA EL FUNCIONAMIENTO DE INSTALACIONES DE IRRA-
DIACION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO.

1. ALCANCE:

El presente Codigo de Practicas se refiere al funcionamiento de las plantas o Instalaciones Industria-
les de Irradiacion que trabajen con una fuente radioisotopica gamma (Co-60 6 Cs-137) o bien con maquinas
generadoras de rayos X de hasta 5 MeV o de electrones de hasta 10 MeV.

Quedan comprendidas en las disposiciones de esta norma todas las instalaciones de irradiacion que
se instalen en el pais, destinadas a servicios de caracter comercial o promocional, con el objeto de irradiar
materias primas, productos semielaborados y/o alimentos terminados, lograr mejoras tecnoldgicas o esterili-
zar productos, cuando los mismos estén destinados al consumo humano.

Estas plantas deben cumplir las disposiciones vigentes referidas al procesamiento, manipulacion,
almacenamiento, envase e higiene de alimentos. Se permitird el tratamiento de productos diversos en la
misma instalacion siempre que se cumplan los requisitos que establezcan la ASN y la CNEA (Autoridad
Sanitaria Nacional; Comision Nacional de Energia Atomica).

Se ajustaran a las normas de seguridad radioldgica fijadas por la CNEA y cumpliran con los procedimien-
tos y controles que la misma establece para asegurar la calidad prevista del producto tratado.

Las instalaciones pueden ser de dos tipos:

* [rradiacion continua.

» Irradiacion en tandas.

El tratamiento de irradiacion a que se someta el alimento se considerara como una etapa de la elabo-

racion del mismo, pudiendo efectuarse en la propia planta procesadora del alimento, o como servicio por un
tercero.

2. INSTALACIONES:

2.1 Fuentes de irradiacion
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Fuentes de irradiacion isotdpicas.
Los radionucleidos utilizados en la irradiacion de alimentos emiten fotones de energias caracteristicas.

El tipo de material de la fuente determina por completo la penetracion de la radiacion emitida. La actividad
de la fuente se mide en unidades Berquelio (Bq) y debe ser indicada por las casas proveedoras.

Se mantendran registros de la actividad real de la fuente (asi como del inventario de los radionucleidos).

La actividad registrada debe tener en cuenta la tasa de desintegracion natural de la fuente e ir acom-
pafiada por un registro de la fecha en que se haga la medicion o el nuevo célculo.

Los irradiadores dotados de radionucleidos dispondran de un almacén bien separado y blindado para
los elementos de la fuente y de una zona de tratamiento en la que se podra penetrar cuando la fuente se en-
cuentra en posicion de seguridad. Debe haber un indicador positivo de la posicion correcta de seguridad de
la fuente, que actie como un sistema automatico de corte.

El disefio de la instalacion prevera la sefalizacion del correcto posicionado de la fuente (para siste-
mas de fuente movil) respecto del producto a tratar, con la finalidad de que la geometria fuente-producto se
repita en toda circunstancia.

Maquinas generadoras de electrones o rayos X.

Se utiliza un haz de electrones generados por un acelerador adecuado o después de su conversion en
rayos X.

La penetracion de la radiacion depende de la energia de los electrones.
Se registrard adecuadamente la intensidad media del haz.

Debe haber un indicador efectivo del ajuste correcto de todos los parametros de la maquina, que ac-
tue como un sistema automatico de corte. Normalmente la maquina est4 provista de un barredor de haz o un
dispositivo de dispersion (por ¢j, el blanco de transformacion) a fin de conseguir una distribucién uniforme
de la radiacion sobre el producto. El movimiento del producto, el ancho y velocidad del barrido y la fre-
cuencia de los impulsos del haz (si corresponde) deben ajustarse para conseguir una dosis uniforme.

El disefio prevera la generacion del haz (corriente y tension) o la intensidad del mismo, en forma
permanente durante la irradiacion, a fin de asegurar que se han entregado las dosis programadas para el tra-
tamiento.

2.2 Depdsitos

La instalacion de irradiacion estard disefiada de forma que no pueda confundirse el producto a tratar
con el ya tratado. Los depodsitos cumpliran los requisitos de higiene que correspondan a las normas habitua-
les para el manipuleo y almacenamiento de alimentos, conforme con las reglamentaciones en vigencia que
en cada caso especifique la autoridad sanitaria competente.

El deposito de material sin tratar, y el del material irradiado, deberan estar claramente identificados.
2.3 Elementos de control

Para todos los tipos de instalaciones, las dosis absorbidas por el producto dependen de las caracteris-
ticas e intensidad de la fuente de radiacion, del tiempo de permanencia o de la velocidad de transporte del
producto, y de la densidad aparente del material a irradiar. La geometria fuenteproducto, en especial la dis-
tancia entre el producto y la fuente, y las medidas para aumentar la eficacia de la irradiacion, influyen sobre
la dosis absorbida y la homogeneidad de la distribucion de la dosis.

Los parametros utilizados para fijar la dosis deseada (por ej.: velocidad, tiempo) deben permitir ajus-
tes que determinen un error en la dosis prevista inferior al 10%.

2.4 Dosimetria de instalacion
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El procedimiento y método de medicion de la dosis a utilizar deberan ser compatibles con el produc-
to a tratar y la forma de efectuar el tratamiento y cumplir con lo establecido en la licencia del producto.

Los métodos de mediciéon empleados deberan ser reconocidos por la CNEA (dosimetros fisicos, qui-
micos o biologicos).

Cada contenedor o moédulo de irradiacion deberd tener adosado un monitor de identificacion de irra-
diado. En el caso de alimentos irradiados a granel la identificacion de irradiado se determinara particular-
mente en cada caso.

3. DEL PERSONAL

En la estructura administrativa de la planta debera preverse siempre las funciones correspondientes
al Responsable Técnico, al Oficial de Seguridad Radiologica, al Jefe de Operacion, al Operador y al Encar-
gado de Mantenimiento. Estas funciones seran acumulables en la medida que lo permitan los requerimien-
tos de la instalacion. Este personal debe cumplir con las normas sanitarias vigentes y las de aptitud estable-
cidas por la CNEA y haber realizado una practica a juicio de la CNEA satisfactoria en instalaciones de irra-
diacioén o radioactivas relevantes compatibles.

. El Responsable Técnico de la planta serd un profesional universitario, que a juicio de la
ASN y de la CNEA est¢ capacitado para asumir dicha funcion.
Entre los requerimientos para esta tarea debera estar habilitado por CNEA.

Cuando sea necesario la CNEA tomara a su cargo la capacitacion en radioactividad, interaccion
de la radiacion con la materia, de dosimetria de fuentes selladas y de generadores de radiacion io-
nizante.

Debera poseer capacitacion especifica para aplicar las normas de control de calidad de los produc-
tos a tratar y las normas de control de calidad del procedimiento de irradiacion.

. El Oficial de Seguridad radioldgica serd un profesional universitario, que a juicio de
la CNEA esté capacitado para asumir dicha funcion.

Entre los requerimientos para esta tarea debera estar habilitado por CNEA.

Cuando sea necesario la CNEA tomara a su cargo la capacitacion en fisica atdmica, radiactividad,
interaccion de radiacion con la materia, dosimetria de fuentes selladas y de generadores de radia-
cion ionizante, proteccion radiologica y seguridad y aspectos legales.

Debera poseer capacitacion especifica en planificacion y supervision de las tareas rutinarias y/o
en emergencias en una planta de irradiacion.

El Jefe de Operacion sera un técnico con estudios secundarios que a juicio de la CNEA esté capa-
citado para asumir dicha funcién.

Debera estar habilitado por CNEA, con nivel de exigencia similar a los cursos de técnicos de di-
cha institucion, en los mismos temas que el Oficial de Seguridad Radiologica.

Cuando sea necesario la CNEA tomara a su cargo su capacitacion.

Debera poseer capacitacion especifica en programa rutinario de operacion y mantenimiento de
una planta de irradiacion, dosimetria e intervencidon en emergencias.

. El Operador tendra los estudios técnicos secundarios que a juicio de la CNEA lo ca-
paciten para asumir dicha funcion.
Deber4 estar habilitado por la CNEA en los mismos temas que el Jefe de Operacion.
Cuando sea necesario la CNEA tomara a su cargo su capacitacion.
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Debera poseer capacitacion especifica en operacion de una planta de irradiacion, interpretacion de
normas para irradiacion de productos, participacion en el mantenimiento en zonas controladas e
intervencion en emergencias.

El Encargado de Mantenimiento sera un técnico con estudios secundarios en electro-

mecanica, que a juicio de la CNEA esté capacitado para asumir dicha funcion.

Debera estar habilitado por la CNEA en los mismos temas y con la misma profundidad que para
el Jefe de Operacion.

Debera poseer capacitacion especifica en programacion y ejecucion de mantenimiento en zonas
controladas, supervision de personal auxiliar de mantenimiento, efectos de radiacién sobre mate-
riales (con especial énfasis en dafos) e intervencion en emergencias.

4. DE LOS PROCEDIMIENTOS PARA EL FUNCIONAMIENTO DE LA PLANTA

4.1. Responsabilidad del personal

Del Titular del Permiso Institucional (otorgado por la CNEA).

Sera responsable del cumplimiento de las normas establecidas por la CNEA y de las presen-
tes; a ese efecto prestara su apoyo y supervisara al personal autorizado, seglin las responsabi-
lidades que a continuacion se establecen.

Del Responsable Técnico: Es responsable de la correcta recepcion, rotulacion, manipu-
leo, almacenaje y despacho de la mercaderia; de que el producto reciba la dosis establecida,
en las condiciones predeterminadas acordes con la legislacion vigente sobre irradiacion de
alimentos y de que se efectien y registren todos los controles correspondientes.

Para todo nuevo producto verificarad que el mismo se ajuste a lo establecido antes de proceder
a su irradiacion.

Asimismo debera resolver sobre alternativas (medidas, tipo de envase), siempre que las espe-
cificaciones particulares lo permitan.

Del Oficial de Seguridad Radioldgica: debera asentar en el Registro de Operaciones toda
modificacion o degradacion de la instalacion que pueda influir sobre la calidad del procedimiento
de irradiacion y comunicarlo a la CNEA, la que debera informar de inmediato a la ASN.

Verificard la realizacion de las acciones de control y calibracion establecidas y su comunica-
cion a las autoridades pertinentes, cuando corresponda.

En caso de anormalidades debera comunicarlo a CNEA la que debera informar de inmediato
ala ASN.

En lo referente a seguridad radiologica supervisara al Jefe de Operacion, al Encargado de
Mantenimiento y al Operador en el cumplimiento de los procedimientos establecidos, de las
operaciones y en el mantenimiento de la planta.

Del Jefe de Operacion: verificara que se cumplan todas las condiciones establecidas, tan-
to para la instalacion, como para la fuente y el alimento, antes de iniciar la irradiacion del
producto.

Deberé volcar en el Registro de la Planta el n° de lote, fecha, dosis, cantidad y producto de
que se trate, fabricante o marca y su firma y aclaracion, en los casos que no opere un registro
automatico.

Supervisara al Operador.

Del Operador: irradiara unicamente productos previamente sefalizados por el responsable
técnico y antes de proceder a la irradiacion colocara en cada contenedor o modulo de irradiacion el
monitor indicador de irradiado.
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Asentard la informacion requerida en el rétulo de los envases multiples de material ya irradiado.

Verificard que la recepcion y depdsito del material a tratar y el almacenamiento y despacho
del ya irradiado, se efectiien en los lugares establecidos, asumiendo responsabilidad directa
sobre confusiones de productos tratados y sin tratar, que puedan producirse en la Planta.

. Del Encargado de Mantenimiento: efectuara el mantenimiento preventivo y el correctivo
que se requiera para que la planta se mantenga en los niveles de confiabilidad y eficiencia
con que fue licenciada.

4.2 Controles y registros de la Planta

Mediante el disefio de las instalaciones se debe procurar optimizar la relacion de uniformidad de la
dosis, asegurar tasas apropiadas de dosis, y cuando sea necesario, permitir el control de temperatura durante
la irradiacion (por ej, para el tratamiento de alimento congelado), asi como el control de la atmosfera.

A menudo es necesario también reducir a un minimo los dafios mecanicos al producto durante el
transporte, irradiacion y almacenamiento, y es conveniente asegurar la maxima eficacia en el empleo del
irradiador.

Cuando los alimentos a irradiar estdn sometidos a normas especiales de control de temperatura o de
higiene, la instalacién debera permitir el cumplimiento de dichas normas.

En el Apéndice "A" se especifican valores y relaciones dosimétricas.

Se debera verificar en forma periddica ademds de la dosimetria, la velocidad de desplazamiento del
sistema de transporte, o el tiempo por posicion o el tiempo de exposicion a la fuente, segiin corresponda.

Se requerira una dosimetria completa de la instalacioén en los siguientes casos: puesta en marcha, in-
corporacidn o retiro de fuentes, modificacion en la intensidad o distribucion de la fuente, recambio de partes
del generador de rayos X o de electrones que alteren la produccion del haz, y modificaciones del mecanismo
de transporte o posicionamiento del producto.

Los indicadores biologicos se utilizaran para pruebas de efectividad de la dosis de radiacion estable-
cida por métodos quimicos o fisicos reconocidos por la CNEA.

Se considera como indicadores biologicos las endosporas de Bacillus pumilus E-601 y como bacte-
rias vegetativas: Streptococcus faecium A2-1, Bacillus sphericus C1-A y Bacillus cereus C1/1-18.

Se efectuard un control anual de los enclavamientos y la dosimetria.

Anualmente se efectuard un reconocimiento microbioldgico del medio ambiente del recinto de irra-
diacion y del agua de la pileta de almacenamiento de la fuente, para el control de la D10 de la flora micro-
biana existente.

En las plantas con fuentes de irradiacion isotopica los valores de las dosis de radiacion y consecuen-
temente los tiempos de tratamiento, se corregirdn bimestralmente por decaimiento de la fuente.

Cuando estas plantas incorporen nuevas fuentes se controlaran bimestralmente durante un semestre,
a fin de descartar impurezas radiactivas de la fuente.

En plantas con maquinas generadoras de electrones o rayos X, se verificard mensualmente el sistema
automatico de regulacion de la velocidad de desplazamiento del producto en funcion de la corriente del haz
y se dispondra de una sefalizacion positiva del correcto ajuste de los parametros de la maquina y del siste-
ma de trasnporte del producto.

Todas las novedades de una instalacion industrial de irradiacién deben volcarse en un Registro de
Operacion, con la supervision del personal autorizado por CNEA.

5. DE LOS PRODUCTOS PROCESADOS CON ENERGIA IONIZANTE
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5.1 Normas Generales

La irradiacion de alimentos so6lo se justifica cuando responde a una necesidad tecnoldgica o cuando
contribuye a alcanzar un objetivo de higiene alimentaria y no debe utilizarse en sustitucion de practicas de
elaboracion adecuadas.

El material de los envases no debe tener efecto nocivo sobre el contenido ni producir olores anorma-
les o productos toxicos durante la irradiacion y estara aprobado por la ASN.

Las materias primas alimenticias y los productos alimenticios que vayan a ser irradiados deben cum-
plir con las normas del Cdodigo Alimentario Argentino, excepto en los parametros que seran corregidos o
modificados por el tratamiento.

El propietario de los productos a irradiar deberd declarar la naturaleza del producto y su adecuacién
a las respectivas normas, las dosis y condiciones de irradiaciéon que requiere, el nimero de bultos remitidos
para tratamiento, el volumen o peso total de la mercaderia y la razén social y direccion.

Quedan fuera de estas normas los alimentos expuestos a radiacion ionizante con una energia maxima
de 5 MeV, emitida por instrumentos de medicién o instruccion, siempre que la dosis absorbida no exceda
0,5 Gy.

Todos los productos se deben manipular, antes y después de la irradiacion, segin practicas de fabri-
cacion aceptadas y adecuadas, que tengan en cuenta los requisitos particulares de la tecnologia del proceso
que especificamente se establezcan.

En los casos en que por requerimientos de conservacion del producto y/o de la tecnologia del proce-
so se establezca que la irradiacion debe efectuarse a bajas y/o determinadas temperaturas, la planta dispon-
dra de las instalaciones requeridas o implementard los recaudos necesarios para el adecuado manejo del
producto.

El producto que ingresa a la Planta debe mantenerse materialmente apartado y diferenciado del pro-
ducto ya irradiado.

5.2 Del Control del Proceso

Si se trata de una instalacion de tratamiento continuo a base de radio nucleidos, se debe registrar au-
tomaticamente la velocidad de transporte o el tiempo de permanencia, asi como indicar la posicion del pro-
ducto y de la fuente; estas mediciones facilitan un control continuo del proceso como complemento de las
mediciones dosimétricas corrientes.

En una instalacion de tratamiento en tandas dotada de radio nucleidos, se efectuara un registro auto-
matico del tiempo de exposicion a la fuente y un registro del movimiento y colocacion del producto, para
controlar el proceso como complemento de las mediciones dosimétricas corrientes.

En una instalacion dotada de una maquina generadora de electrones, se realizara el registro continuo
de los parametros del haz (tension, corriente, velocidad de barrido, ancho de barrido, repeticion de los im-
pulsos) y de la velocidad de transporte a través del haz como un medio de control continuo del proceso co-
mo complemento de las mediciones dosimétricas corrientes.

Cuando se estime necesario debera fijarse a cada envase multiple del producto un indicador visual de
irradiacion por cambio de color, a fin de poder determinar facilmente que producto estd irradiado y que pro-
ducto esta sin irradiar.

Durante el funcionamiento se efectuardn ocasionalmente mediciones dosimétricas de rutina y se
haran constar en el registro.
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Ademas, durante el funcionamiento de la instalacion se efectuaran mediciones periddicas de los pa-
rametros que rigen el proceso; por ¢j., velocidad de transporte, tiempo de permanencia, tiempo de exposi-
cion a la fuente y pardmetros del haz de la maquina.

Los registros de estas mediciones se utilizaran como prueba de que el proceso se ajusta a las disposi-
ciones reglamentarias.

Durante el proceso se efectuaran ocasionalmente mediciones de la dosis en una posicion de referen-
cia.

Debe conocerse la relacion entre la dosis en la posicion de referencia y la dosis media global (ver
Apéndice "A").

Estas mediciones sirven para garantizar el funcionamiento correcto del proceso.
Debe utilizarse un sistema de dosimetria autorizados por CNEA vy calibrado.

La dosimetria que constata que el producto recibe la dosis prescripta, puede efectuarse sobre fanto-
mas pero siempre debera corroborarse sobre el producto.

Se ubicaran los dosimetros en el envase eligiendo los lugares mas adecuados para obtener la mejor
ubicacion de la distribucion de la dosis.

Todo producto que difiera de los ya procesados en densidad aparente, forma o tipo de embalaje u
otras caracteristicas que puedan afectar la dosis absorbida, requerird una dosimetria especifica.

5.3 Del Registro de Procesamiento

En el Libro de Registro de las instalaciones se hara constar el envase, la naturaleza, cantidad y el tipo
del producto que se esta tratando, los datos de identificacion y el nimero de lote, si esta envasado o los con-
signados en los documentos de expedicion, su densidad aparente, el tipo de fuente, la dosimetria, los dosi-
metros utilizados y el detalle de su calibrado, y la fecha del tratamiento.

Se llevara un registro completo de todas las mediciones dosimétricas, inclusive la calibracion.
Los asientos seran volcados por el personal autorizado por CNEA.
Los registros se conservaran durante 5 afios.

APENDICE "A"

Dosimetria
1. Dosis absorbida media global

A efectos de determinar la comestibilidad de los alimentos tratados con una dosis media global de 10
KGy o menos, puede suponerse que todos los efectos quimicos producidos por las radiaciones en este inter-
valo determinado de dosis son proporcionales a la dosis.

La dosis media global, D, se define por la siguiente integral en el volumen total de los productos:

D= ﬁ S rotx,y,2).dx,y,2).dv
donde:

M = es la masa total de muestra tratada.
RO = la densidad local en el punto (x, y, z).
d = la dosis absorbida local en el punto (X, y, z).

dV = dx dy dz es el elemento del volumen infinitesimal que en casos reales esta representado por
fracciones volumétricas.
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La dosis absorbida media global puede determinarse directamente para productos a granel de densi-
dad aparente homogénea distribuyendo un niimero adecuado de dosimetros en puntos estratégicos y al azar
en todo el volumen de los productos.

A partir de la distribucion de dosis determinada de esta manera es posible calcular un promedio, que
sera la dosis absorbida media global.

La forma de la curva de distribucion de dosis en el producto, permitird conocer las posiciones co-
rrespondientes a la dosis minima y la maxima.

Las mediciones de la distribucion de la dosis en estas dos posiciones en una serie de muestras del
producto puede utilizarse para obtener una estimacion de la dosis media global.

El valor medio de la dosis minima (Dmin) y de la dosis maxima (Dmax) constituye una buena esti-
macioén de la dosis media global.

O sea que, en dichos casos:

La dosis media global es aproximadamen- _ Dmax + Dmax
te B 2
2. Valores de la dosis efectiva y Limite.

Algunos tratamientos eficaces - por ¢j. la eliminacion de microorganismos perjudiciales, la prolon-
gacion del tiempo de almacenamiento o la desinfestacion requieren una dosis absorbida minima.

En otros casos, una dosis absorbida demasiado alta puede producir efectos perjudiciales o deteriorar
la calidad del producto.

El disefio de la instalacion y los pardmetros operacionales deben tener en cuenta los valores corres-
pondientes a las dosis minima y maxima que requiere el proceso.

En algunas aplicaciones de dosis que no superen 1 KQGy, la relacion de dosis méxima a minima po-
dra ser superior a 3.

La instalacion debe poder adecuarse a un requerimiento especifico en el que la relacion dosis maxi-
ma a minima no sea mayor que 2 (con dosis medias globales superiores a 1 KGy).

Cuando se utilicen electrones para obtener efectos en parte del producto (por ej., tratamientos super-
ficiales para el control de infestaciones en frutos o granos) se considerara solamente el valor de Dmin a la
profundidad maxima que se desee tratar.

Con respecto a la dosis maxima aceptable desde el punto de vista de la salubridad y debido a la dis-
tribucion estadistica de la dosis una fraccion de la masa del producto del 2,5% como méximo podra recibir
una dosis absorbida méxima de hasta 15 KGy, cuando la dosis media global es de 10 KGy".

Articulo 174 bis - (Res. MSyAS N° 1322/88) Se entiende por Proceso de Elaboracion de Productos
de Humedad Intermedia el que conduce a productos conservados por disminucion de la actividad acuosa y
de la humedad hasta niveles expresamente indicados en los casos particulares previstos en el presente Codi-
go, mediante la incorporacion de determinados solutos, pudiéndose permitir el agregado de acido sorbico
como agente antimicético.

Las caracteristicas y exigencias se consideraran expresamente en los casos particulares en que el pre-
sente Codigo autorice el procedimiento".

Articulo 174 tris - (Res. MSyAS N° 1322/88) La conservacion de alimentos por otros procedimien-
tos podra realizarse siempre que merezcan la aprobacion de la Autoridad Sanitaria Nacional, debiendo ga-
rantizar las condiciones higiénico-sanitarias y de aceptabilidad requerida para los alimentos a que se some-
ten.
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El empleo de aditivos alimentarios se hara solamente en los casos especificamente autorizados, cum-
pliendo todos los requisitos que este Codigo establece sobre el particular".

Articulo 175 - Con el nombre de Conservas alimenticias, se entienden los productos de origen ani-
mal o vegetal que, envasados en forma hermética, han sido sometidos, antes o después de su envasamiento,
a procesos de conservacion autorizados.

Articulo 176 - Queda prohibido fabricar conservas alimenticias para su expendio:
1. En los establecimientos no autorizados.

2. Con substancias alteradas, averiadas, infectadas, mal conservadas, carentes de propiedades nutri-
tivas o que por cualquier motivo resulten inadecuadas para la alimentacion.

3. Con procedimientos que no reunan las condiciones sanitarias necesarias o que no garanticen la
buena conservacion del producto.

4. Empleando substancias y envases prohibidos por el presente y la autoridad sanitaria.

Articulo 177 - (Res. MSyAS N° 767/81) "Queda prohibida la circulacion, tenencia y expendio de ali-
mentos conservados, alterados y contaminados, definidos en el Articulo 6°, Inc 5) y 6) del presente Codigo.

El hinchado y deformacién de los envases de hojalata serd presuncion de que los alimentos en ellos
envasados se encuentran afectados por las prescripciones citadas y en consecuencia seran declarados no ap-
tos para el consumo debido a presunta contaminacion bacteriolégica como consecuencia de un proceso de
elaboracion defectuoso, ain cuando el hinchado del envase sea producido por presion de gas hidrégeno ori-
ginado en el ataque electroquimico del hierro de la hojalata.

Cuando no se observa hinchado del envase, la mera presencia de hidrégeno en su interior no sera
factor para desechar el producto, siempre que sus condiciones bromatologicas sean adecuadas.

Para juzgar el grado de corrosion que afecta el envase de la conserva se tendran en cuenta los conte-
nidos maximos de metales y metaloides fijados por el Articulo 156 del presente Codigo.

Todo alimento conservado que circule procedente de fabrica no autorizada oficialmente o se tenga
en deposito, se exhiba o se expenda, sera decomisado en el acto".

CAMARAS FRIGORIFICAS

Articulo 178 - Se entiende por Camara frigorifica, el local cerrado destinado a la conservacion de
alimentos por medio del frio artificial.

Todos los productos alimenticios que se encuentren depositados en camaras frigorificas se entiende
que estan destinados a la alimentacion y, por ello, los que no resulten aptos para el consumo seran decomi-
sados en el acto.

Las camaras frigorificas deberan desinfectarse tantas veces como sea necesario y su temperatura in-
terior por ningun motivo podra ser superior a la temperatura que corresponda segun la naturaleza del ali-
mento que se conserve.

Se mantendran en perfectas condiciones de aseo y orden, lo mismo que los utensilios que se empleen en
ellas, y por ninguna razon se pondran productos alimenticios junto a articulos de otra naturaleza.

Estaran bien iluminadas para facilitar el contralor de los productos almacenados.

Las camaras frigorificas deberan contar con una buena ventilaciéon que permita renovar el aire inter-
ior cuando sea necesario, con el objeto de poderlo mantener lo mas puro posible y con un grado higrométri-
co que podré oscilar entre 60 y 95 por ciento.

Las camaras y aparatos frigorificos s6lo podran ser habilitados, para su uso, previa inspeccion e in-
forme de la autoridad sanitaria y en todo momento estardn sometidos a contralor.
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Todas las camaras frigorificas deberan poseer instrumentos apropiados para el control y registro de
temperatura y humedad relativa.

Articulo 179 - Todas las carnes en general (incluso las de aves de corral y de caza), antes de alma-
cenarse en camaras frias que contengan otros productos animales, deberan mantenerse por un tiempo en las
antecamaras, que también estaran relativamente frias.

Los trozos de carne se introduciran en perfectas condiciones de conservacion y deben colocarse en colga-
deros seriados, para que queden separados entre si y no toquen el piso ni las paredes de la cdmara.

El pescado se introducira en perfectas condiciones de higiene, conservacion y colocacion.

Los recipientes que contengan pescados, huevos, frutas y demas productos alimenticios deberan es-
tar siempre en perfectas condiciones de aseo.

Se estibaran sobre tirantes o entarimados adecuados para permitir una conveniente circulacion del ai-
re frio y debera dejarse un espacio suficiente en forma de pasillos centrales para facilitar el paso y el contra-
lor correspondiente.

Queda terminantemente prohibido volver a conservar en camara fria las carnes congeladas una vez
descongeladas, y las carnes refrigeradas, las carnes de ave de corral y de caza y los huevos retirados de és-
tas, que hayan estado expuestos algun tiempo al ambiente normal, excepto en lo necesario para efectuar su
transporte a otras camaras frigorificas.

Articulo 180 - En general, la conservacion de productos perecederos de origen animal y vegetal,
mediante el frio artificial, se hara ajustandose a las indicaciones del presente.

Articulo 181 - El no cumplimiento de los requisitos de funcionamiento establecidos por la autoridad sa-
nitaria determinard la intervencion de las mercaderias contenidas en las cdmaras hasta tanto se determine su apti-
tud para el consumo, sin perjuicio de las penalidades que correspondan por el incumplimiento.

Articulo 182 - (Res. MSyAS N° 357/79) "Se prohibe terminantemente el almacenamiento de produc-
tos alimenticios y alimentos elaborados en camaras frigorificas y antecamaras ajenas a la finalidad para la
que fueron destinadas, como también la utilizacién simultdnea o sucesiva para la conservacion de materias
primas y productos elaborados, de acuerdo a las normas que se detallan en el presente Codigo.

Exceptiianse de esta norma, los alimentos y comidas preparadas congeladas, en envases herméticos, in-
violables y bromatologicamente aptos de acuerdo a las normas establecidas en el presente Codigo".

REMATES DE ALIMENTOS

Articulo 183 - La venta en almoneda o publica subasta de productos cuyas condiciones bromatolo-
gicas estan regladas por el presente queda sujeta a las siguientes condiciones:

1. Deberan ser fiscalizadas previamente por autoridad sanitaria competente; de lo contrario se pro-
cederd a su interdiccion o secuestro, sin perjuicio de las penalidades que correspondan.

2. La solicitud de fiscalizacién que resulta de lo dispuesto en el inciso anterior debera ser acompa-
nada de un inventario detallado de las mercaderias en venta, con especificacion de las marcas de
los productos, naturaleza y cantidades de los mismos por renglon, singularizando los envases de
distinto tamafio cuando los hubiera.

3. En el acto de subasta debera exhibirse al publico copia del inventario indicado en el Inc 2, firma-
da por el responsable de la venta y visada por la autoridad sanitaria, con la declaracion de que di-
chas mercaderias son aptas para el consumo segun el presente.

4. Los locales en que se efectiian remates de productos alimenticios seran mantenidos en adecuadas
condiciones sanitarias.
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5. En los locales a que se refiere el apartado anterior no se permitira el fraccionamiento o trasvasa-
miento de las mercaderias sometidas a remate.
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CAPITULO IV
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UTENSILIOS, RECIPIENTES, ENVASES, ENVOLTURAS, APARATOS Y ACCESORIOS

Articulo 184 - (Res. MSyAS N° 412/86) Se entiende por Utensilios alimentarios, los elementos de
uso manual y corriente en la Industria y Establecimientos de la alimentacion, asi como los enseres de cocina
y las vajillas, cuberterias y cristalerias de uso doméstico.

Se entiende por Recipientes alimentarios, cualquiera sea su forma o capacidad, los receptaculos des-
tinados a contener por lapsos variables materias primas, productos intermedios o alimentos en la industria y
establecimientos de la alimentacion.

Se entiende por Envases alimentarios, los destinados a contener alimentos acondicionados en ellos
desde el momento de la fabricacion, con la finalidad de protegerlos hasta el momento de su uso por el con-
sumidor de agentes externos de alteracion y contaminacion asi como de la adulteracion.

Deberan ser bromatolégicamente aptos para lo cual deberan cumplir los siguientes requisitos:

Estar fabricados con los materiales autorizados por el presente Codigo. Deberan responder a las exi-
gencias particulares en los casos en que se especifiquen.

No deberan transferir a los alimentos substancias indeseables, toxicas o contaminantes en cantidad
superior a la permitida por el presente Codigo.

No deberan ceder substancias que modifiquen las caracteristicas composicionales y/o sensoriales de
los alimentos.

Deberan disponer de cierres o sistemas de cierres que eviten la apertura involuntaria del envase en
condiciones razonables. No se exigiran sistemas o mecanismos que los hagan inviolables o que muestren
evidencias de apertura intencional salvo los casos especialmente previstos en el presente Codigo.

Se entiende por Embalajes alimentarios, los materiales o estructuras que protegen a los alimentos,
envasados o no, contra golpes o cualquier otro dafo fisico durante su almacenamiento y transporte.

Se entiende por Envolturas alimentarias, los materiales que protegen los alimentos, en su empaque-
tado permanente o en el momento de venta al publico.

Se entiende por Aparatos alimentarios, los elementos mecénicos o equipos utilizables en la elabora-
cion, envasado, conservacion y distribucion de los alimentos.

Se entiende por Revestimientos alimentarios, las cubiertas que intimamente unidas a los utensilios,
recipientes, envases, embalajes, envolturas y aparatos referidos en este articulo, les protegen y conservan
durante su vida util".

Articulo 185.- (Res. MSyAS N° 1552/90) Todos los utensilios, recipientes, envases, embalajes, en-
volturas, aparatos, cafierias y accesorios que se hallen en contacto con alimentos deberan encontrarse en to-
do momento en buenas condiciones de higiene, estaran construidos o revestidos con materiales resistentes al
producto a elaborar y no cederan substancias nocivas ni otros contaminantes o modificadoras de los caracte-
res organolépticos de dichos productos. Estas exigencias se hacen extensivas a los revestimientos interiores,
los cuales, asi como también todos los elementos mencionados sin revestimientos, deben ser inalterables
con respecto a los procesos y productos utilizados en su limpieza e higienizacion".

Articulo 186 - (Res. MSyAS N° 2063/88) - "Queda permitido, sin autorizacion previa el empleo de
los siguientes materiales:
1. Acero inoxidable, acero, hierro fundido o hierro batido, revestidos o no con estaiio técnicamente
puro y hierro cromado.
2. Cobre, laton o bronce revestidos integramente por una capa de oro, plata, niquel, cromo o estafio
técnicamente puros, exceptudndose del requisito del revestimiento a las calderas, vasijas y pailas
para coccion de dulces y almibares, morteros, platos de balanzas y pesas.
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3. Estaio, niquel, cromo, aluminio y otros metales técnicamente puros o sus aleaciones con metales
1nocuos.

4. Hojalata de primer uso.

5. Materiales ceramicos, barro cocido vidriado en su parte interna, que no cedan plomo u otros
compuestos nocivos al ataque acido: vidrio, cristal, marmol y maderas inodoras.

6. Utensilios de cocina de metales diversos, con revestimiento antiadhesivo o politetrafluoretileno
puro (teflon, fluor, etc.).
7. Telas de fibras vegetales, animales o sintéticos, impermeabilizados 0 no con materias inofensivas.

8. Se autoriza el empleo de distintos tipos de peliculas a base de celulosa regenerada para el enva-
samiento de productos alimenticios en general. Dicha autorizacion implica la obligatoriedad de
declarar la exacta composicion de las peliculas, su verificacion analitica y aprobacion final por la
autoridad sanitaria.

9. Hierro enlozado o esmaltado que no cedan plomo u otros compuestos nocivos por ataque acido.

Queda prohibido el uso de:
1. Hierro galvanizado o cincado.
2. El revestimiento interno de envases, tubos, utensilios u otros elementos con cadmio.

3. Los materiales (metales, materiales plasticos, etc.), que pueden ceder a los alimentos, metales o
metaloides en proporcion superior a las establecidas en el Articulo 156".

Articulo 186 bis - (Res. MSyAS N° 297/99)

PAPELES y CARTONES
Criterios Generales sobre Envases y Equipamientos Celuldsicos en contacto con Alimentos

1. ALCANCE

El presente Articulo se aplica a Envases y Equipamientos celuldsicos destinados a entrar en contacto
con alimentos y materias primas para alimentos, inclusive aquellos materiales celulosicos revestidos o trata-
dos superficialmente con parafinas, resinas poliméricas y otros.

Se aplica también a envases y equipamientos de uso doméstico, elaborados o revestidos con papel y
carton, o envases compuestos por varios tipos de materiales, siempre que la cara en contacto con el alimento
sea celulosica.

Se excluyen aquellos envases y equipamientos celuldsicos destinados a entrar en contacto con ali-
mentos que necesariamente son pelados para su consumo (por ejemplo: citricos, nueces con cascara, cocos,
anana, melon, etc.) siempre y cuando se asegure que no modifiquen las caracteristicas organolépticas del
alimento y no cedan sustancias perjudiciales para la salud.

No se aplica a los envases secundarios fabricados con papel, carton o cartdén corrugado, siempre que
se asegure que no entraran en contacto con alimentos.

2. DISPOSICIONES GENERALES:

2.1. Los envases y equipamientos celuldsicos a los que se refiere este Articulo, deberan ser fabrica-
dos siguiendo buenas practicas de manufactura, compatibles con su utilizacion para contacto directo con
alimentos.

2.2. Para la fabricacion de los envases a los que se refiere el presente documento, s6lo podran utili-
zarse las sustancias incluidas en la "Lista Positiva para Envases y Equipamientos Celuldsicos en contacto
con Alimentos", la "Lista Positiva de Resinas y Polimeros para Envases y Equipamientos plasticos en con-
tacto con Alimentos" y la "Lista Positiva de Aditivos para Materiales Plasticos destinados a la Elaboracion
de Envases y Equipamientos en contacto con Alimentos".
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Las sustancias utilizadas deben asimismo cumplir las restricciones de uso, los limites de migracion y
los limites de composicion especificamente indicados en las Reglamentaciones correspondientes.

2.3. La "Lista Positiva para Envases y Equipamientos celuldsicos en contacto con Alimentos" podra
ser modificada para la inclusion o exclusion de sustancias, ajustandose a los criterios y mecanismos descrip-
tos en el Anexo A "Criterios de Armonizacion de la Lista Positiva para Envases y Equipamientos Celuldsi-
cos en contacto con Alimentos".

2.4. Los envases y equipamientos celuldsicos, en las condiciones previsibles de uso no deberan ceder
a los alimentos sustancias que representen riesgos para la salud humana en cantidades superiores a los limi-
tes establecidos para la migracion total y especifica. En caso de haber migracion de sustancias, éstas no de-
beran ocasionar modificaciones inaceptables de la composicion de los alimentos o de los caracteres senso-
riales de los mismos.

2.5. Los limites de migracion total previstos para todos los envases y equipamientos celuldsicos en
contacto con alimentos se establecen en 8§ mg/dm?2.

La metodologia analitica para la determinacion de las migraciones se encuentran en "Ensayos de
Migracion Total de Envases y Equipamientos Celuldsicos en Contacto con Alimentos" (ver Tomo II - Me-
todologia Analitica Oficial).

2.6. Para asegurar la adhesion de las juntas del envase, seran permitidos tinicamente aquellos adhesi-
vos cuyos componentes consten en la "Lista Positiva para Envases y Equipamientos Celuldsicos en contacto
con Alimentos" o en las "Listas Positivas para Envases y Equipamientos Plasticos en contacto con alimen-
tos" establecidas en las Reglamentaciones correspondientes.

2.7. Para los envases y Equipamientos Celulosicos se adoptan las mismas clasificaciones de alimen-
tos y simulantes de alimentos descriptas en la Resolucion GMC N° 030/92 incorporada al presente Codigo
por Resolucion MSyAS N° 003/95.

2.8. Todo fabricante que desee efectuar el acoplamiento de material celuldsico entre si o con otros
materiales para la elaboracion de laminados, debe asegurar que el material y la sustancia de acople para la
laminacién del mismo, o cumpla con los requisitos establecidos en las resoluciones indicadas en el item 2.6.

2.9. Los envases y equipamientos celuldsicos en contacto con Alimentos podran utilizar en su masa
todos los colorantes y pigmentos que cumplan los requisitos especificados en la "Lista Positiva para Enva-
ses y Equipamientos Celuldsicos en contacto con alimentos".

2.10. En los envases y equipamientos celuldsicos en contacto con alimentos no deberan ser detecta-
dos bifenilos policlorados en niveles iguales o superiores a 5,0 mg/Kg. (Calculados como bifenilos policlo-
rados 60). La metodologia para este ensayo esta establecida en la Reglamentacion correspondiente.

2.11. Los papeles para filtracion, infusion y coccidn estan sujetos a requisitos especiales descriptos
en la Reglamentacion correspondiente.

2.12. Los envases y equipamientos celuldsicos en contacto con alimentos deberan cumplir con los limites
de migracion especifica para los elementos: Cadmio (Cd), Arsénico (As), Cromo (Cr) y Mercurio (Hg).

Ademas, deberan cumplir con los limites de migracion especifica para los elementos listados abajo
cuando éstos formen parte de la composicion de los envases y equipamientos celuldsicos.

e Antimonio (Sb)

* Boro (B)
* Bario (Ba)
e Zinc (Zn)

* (Cobre (Cu)
» Estafio (Sn)
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* Fluor (F)
* Plata (Ag)

Los limites de migracion especifica son los establecidos en la Reglamentacion correspondiente a
"Contaminantes en Alimentos".

La metodologia para los ensayos de migracion de los elementos mencionados se encontrara descripta
en la Reglamentacion correspondiente a "Ensayos de Migracion Especifica de Envases y Equipamientos en
contacto con Alimentos".

Los limites de migracion especifica citados se aplican en todos los casos excepto cuando los envases
y equipamientos celuldsicos se destinan a alimentos secos no grasos.

2.13. Los envases y equipamientos celuldsicos en contacto con alimentos deberan seguir los patrones
microbioldgicos compatibles con el alimento con el cual entrara en contacto.

2.14. Los envases, productos semielaborados (productos intermedios), y equipamientos celulosicos
destinados a estar en contacto con alimentos deberan ser registrados por la autoridad competente.

2.15. Todas las modificaciones de composicion de los envases y equipamientos celuldsicos destinados a
estar en contacto con alimentos deberan ser comunicadas a la autoridad competente para su aprobacion.

2.16. Los usuarios de envases y equipamientos celulosicos destinados a estar en contacto con alimentos,
solamente podran usar aquéllos aprobados por la autoridad competente segun la legislacion vigente.

ANEXO A
CRITERIOS DE ARMONIZACION DE LA LISTA POSITIVA PARA ENVASES Y EQUIPA-
MIENTOS CELULOSICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS

1) Si una sustancia figura en la lista positiva de las legislaciones de uno o mas de los Estados Parte
podré ser incorporada en la "Lista Positiva para Envases y Equipamientos Celuldsicos en contacto
con Alimentos", con el debido consenso de los Estados Parte.

2) También podran ser incorporadas en la Lista Positiva las sustancias aprobadas en los documentos
oficiales mas recientes de la FDA de E.E.U.U. y/o BGA de Alemania, y/o Legislacion Italiana,
y/o Legislacion de la Comunidad Econémica Europea, con el debido consenso de los Estados Par-
te.

3) Se adoptaran las limitaciones de composicion, migracion especifica y restricciones de uso que
aparezcan en los documentos mencionados en el item 2); en caso de existir diferencias se fijaran
dichos limites por consenso de los Estados Parte.

4) En el caso de fijarse limites de migracion especifica o de composicion, deberan ser establecidos
los métodos analiticos correspondientes.

5) Considerando la necesidad de actualizacion permanente de la lista positiva, se recomienda al Gru-
po del Mercado Comun, la creaciéon de una Comision de Especialistas a la que incumbird esta ta-
rea.

6) En el caso de que algin Estado Parte proponga incluir o excluir una sustancia de la "Lista Positiva
para Envases y Equipamientos Celuldsicos en contacto con Alimentos", debera presentar antece-
dentes que lo justifiquen ante la Comision de Especialistas correspondiente del Mercosur.

7) Servira como antecedente para la incorporacion o exclusion de la sustancia, su inclusion o exclu-
sion de los documentos oficiales mas recientes de la FDA de E.E.U.U. y/o BGA de Alemania, y/o
Legislacion Italiana, y/o Legislacion de la Comunidad Economica Europea.

8) Del mismo modo servird como antecedente para la exclusion de una sustancia de la lista positiva
la advertencia explicita de un organismo reconocido (OPS, OMS, FAO, Comision del Codex Ali-
mentario).
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Lista Positiva para Envases y Equipamientos Celulésicos en contacto con Alimentos

INTRODUCCION
1.- Para la fabricacion de envases y equipamientos celulosicos en contacto con alimentos s6lo po-

dran ser utilizadas las sustancias incluidas en la "Lista Positiva para Envases y Equipamientos
Celuldsicos en contacto con Alimentos", y en los casos especificos en que lo menciona esta Re-
glamentacion la "Lista Positiva de Polimeros y Resinas para Envases y Equipamientos Plasticos
en contacto con Alimentos" y la "Lista Positiva de Aditivos para Materiales Plasticos destinados
a la elaboraciéon de Envases y Equipamientos en Contacto con Alimentos", es decir en el caso de
las fibras sintéticas utilizadas como materias primas fibrosas, de los materiales pléasticos usados
como recubrimientos y de los usados como agentes de encolado interno y superficial. En todos
los casos deberan cumplirse los limites de composicion y de migracion especifica correspon-
dientes, asi como las restricciones de uso indicadas.

2.- La presente Lista Positiva contiene todas las materias primas permitidas para la fabricacion de

9.-

papeles, cartulinas y cartones en contacto con alimentos (se incluyen dentro de los mismos a las
pulpas moldeadas), indicando en cada caso las restricciones correspondientes.

La verificacion de los limites de composicion y de migracion especifica se efectuara de acuerdo
con los métodos establecidos en las Reglamentaciones correspondientes. Cuando aun no se
hayan fijado los métodos oficiales, se podran utilizar provisoriamente métodos analiticos con-
fiables y reproducibles (en portugués validados), que posean el limite de deteccion adecuado.

En los casos en que determinados auxiliares del proceso de fabricacion, estén sujetos a restric-
ciones, los valores indicados se refieren siempre a la materia fibrosa seca, a menos que se indi-
que otra especificacion.

En el caso en que los valores indicados se refieran a producto (papel, cartulina o carton) termi-
nado se entendera como producto terminado seco.

Los porcentajes (%), salvo en el caso de grado de sustitucion, se refieren a la relacion masa so-
bre masa (% m/m).

Cuando a los auxiliares del proceso de fabricacion que se utilicen en la elaboracion de papeles,
cartulinas y cartones contemplados en estas exigencias se les ha asignado distintos limites segin
la funcion que desempeiien, los mismos no son acumulativos y cuando se usan para varias fun-
ciones, rige como valor maximo tolerable, el mayor de los limites indicados.

El papel elaborado con fibra vegetal blanqueada tratado con acido sulftirico (tipo pergamino ve-
getal/papel vegetal) debera cumplir ademaés de los requisitos establecidos para todos los materia-
les celulosicos, los que figuran al final de la Lista Positiva como (XIV).

El papel destinado a la fabricacion de saquitos (en portugués saches) para infusiones o para fil-
tracion en caliente deberd cumplir con la Reglamentacion correspondiente.

10.- Los adhesivos utilizados para la unién de materiales celuldsicos entre si o con otro tipo de ma-

terial, en la fabricacion de envases y equipamientos en contacto con alimentos, deberan cum-
plir la Reglamentacion correspondiente.

Lista positiva de componentes para envases y equipamientos celuldsicos en contacto con alimentos

1. MATERIAS PRIMAS FIBROSAS:

1.1. Fibras celuldsicas de primer empleo, naturales (pastas celuldsicas quimica, mecéanica, semiqui-
mica, quimitermomecanica, termomecanica y quimimecénica, blanqueadas, semiblanqueadas o no blan-
queadas), o artificiales.

Se admite el empleo de antraquinona. No debe exceder en el producto terminado a 30 mg/kg (base seca)
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1.2. Fibras sintéticas de primer uso: deberan cumplir las Resoluciones Mercosur GMC N° 087/93 y
095/94, incorporadas al presente Codigo por las Resoluciones MSyAS N° 003/95 y 184/95 respectivamente.

1.3. Fibras celulosicas provenientes del descarte dentro del marco de la produccion industrial de en-
vases y equipamientos celulosicos destinados a entrar en contacto con alimentos.

1.4. Fibras celuldsicas provenientes de material reciclado, que cumplan con las exigencias descriptas
en la Reglamentacion correspondiente a Material Celuldsico Reciclado.

2. MATERIAS PRIMAS NO FIBROSAS: (Cargas Minerales)
Sustancias minerales naturales y sintéticas insolubles en agua, inocuas para la salud:
2.1. Carbonato de calcio o magnesio.
2.2. Dioxido de silicio.

2.3. Silicatos de sodio, potasio, magnesio, calcio, aluminio y hierro y sus compuestos mixtos (inclu-
so los minerales naturales como talco, caolin).

2.4. Sulfato de calcio.
2.5. Sulfoaluminato de calcio (blanco Satino).
2.6. Sulfato de bario: Bario soluble en HCL 0,1N, maximo 0,01%
2.7. Didxido de titanio
2.8. Oxido férrico
3. SUSTANCIAS AUXILIARES:
3.1. Agentes de encolado interno y superficial:

3.1.1. Colofonia y "tall oil" refinado, y sus derivados con 4cido maleico y/o fumarico y/o formalde-
hido: méaximo 3% en relacién al peso del producto terminado. (I)

3.1.2. Caseina, gelatina, proteinas de soja o de maiz, exentos de conservantes a base de boro.

3.1.3. Almidon: La suma de las impurezas mencionadas en (VII) y (VIII), no debe ser mayor a 50
mg/kg de almidon. Dentro del término almidon se incluyen las féculas.

3.1.3.1. Almidones y almidones modificados alimenticios: almidones degradados, eterificados, este-
rificados (inclusive fosfatados) y otros almidones, excluidos los almidones y productos amildceos modifica-
dos con acido bdrico o sus compuestos.

a) 3.1.3.2. Almidones y almidones alimenticios modificados (p. €j. catidénicos, anfotéricos), tra-
tados con los reactivos abajo indicados y mientras que de dichos reactivos se utilicen canti-
dades menores que las especificadas o se cumplan los requisitos de composicion del almidén
establecidos:

b) persulfato de amonio: no exceder de 0,3% m/m. En almidones alcalinos no exceder de 0,6%
m/m.

¢) cloruro de (4-clorobuteno-2) trimetilamonio: no exceder de 5% m/m. El almidén asi tratado
solo podra ser utilizado como agente de encolado interno.

d) clorhidrato de [ -dietilamina-cloroetano: no exceder de 4% m/m.
e) metacrilato de dimetilaminoetilo: no exceder de 3% m/m.

f) dimetilol etilen urea: no exceder de 0,375% m/m. El almidon asi tratado s6lo podra ser utili-
zado como agente de encolado interno.

g) cloruro de 2,3-epoxipropiltrimetilamonio: no exceder 5% m/m.
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h) o6xido de etileno: no exceder de 3% m/m el peso de unidades derivadas del 6xido de etileno
en el almidon modificado.

1) 4acido fosforico (no exceder de 6% m/m) y urea (no exceder de 20% m/m). El almidon asi
tratado deberd usarse s6lo como agente de encolado interno y para fabricar envases destina-
dos a entrar en contacto con los siguientes alimentos: productos lacteos y sus modificaciones,
emulsiones de agua en aceite con bajo o alto tenor graso, aceites y grasas de bajo contenido
de humedad, productos de panificacion y solido secos con sustancias grasas o0 no en su super-
ficie.

j) acetato de vinilo: para acetato de almidon, tratado ademas con este reactivo. Especificacion
del almidén: méximo 2,5% de grupos acetilo.

k) cloruro de 3-cloro-2-hidroxipropil-trimetilamonio o cloruro de glicidiltrimetilamonio. Espe-
cificacion del almidon: nitrégeno maximo 0,5% m/m y epiclorhidrina méximo 1 mg/kg.

1) ¢6xido de propileno: para la obtencion de éteres de almidon neutros. Especificacion del almi-
don: contenido de propilenclorhidrina: méximo 1 mg/kg, grado de sustitucion maximo 0,2%.

m) acetato monoclorado: éteres anidnicos de almidon. Especificacion del almidon: glicolato de
sodio maximo 0,4%; grado de sustitucion maximo: 0,08%.

3.1.4. Eteres de la celulosa.

3.1.5. Sal sodica de la carboximetilcelulosa técnicamente pura. Los agregados de glicolato de sodio
deben eliminarse completamente durante la fabricacion de papeles, cartulinas y cartones.

3.1.6. Alginatos, monogalactanos y éteres galactomananicos (ver 4.4.9.). Los éteres galactomanani-
cos podran contener como maximo 5,0% de glicolato de sodio, siempre que el mismo sea totalmente elimi-
nado en el proceso de fabricacion de papeles, cartulinas y cartones.

3.1.7. Silicato de sodio y gel de alimina.

3.1.8. Dispersiones de ceras microcristalinas y parafinas: maximo 2% con respecto al producto ter-
minado, en la masa del papel o en superficie. Deberan cumplir los requisitos para parafinas de la Reglamen-
tacion correspondiente a Envases y Equipamientos en Contacto con Alimentos.

3.1.9. Dispersiones de materiales plasticos (éstos deberan cumplir las Reglamentaciones Mercosur
GMC N° 087/93 y 095/94, incorporadas a este Codigo por las Resoluciones MSyAS N° 003/95 y 184/95):
maximo 1% en la masa y en superficie, referido a la sustancia seca de la dispersion, en relacion al producto
terminado. Para papeles estucados, maximo 4%.

3.1.10. Dimeros de alquilcetenos con longitud de cadena de los radicales alquilicos de C10 a C18:
maximo en la masa, 0,5% en relacion al peso del producto terminado.

3.1.11. Productos de condensacion de urea, melamina y dcido omega-aminocaproico con formalde-
hido: méximo 1,0% en el producto terminado.(I)

3.1.12. Sales s6dicas y amonicas de polimeros mixtos de éster monoisopropilico del dcido maleico
(aprox. 29%), 4cido acrilico (aprox. 16%) y estireno (aprox. 59%): méximo 0,5% en relacion al peso del
producto terminado seco.

3.1.13. Sal amonica de un copolimero de anhidrido maleico, éster monoisopropilico de acido malei-
co y diisobutileno: maximo 0,5% en relacion al peso del producto terminado seco.

3.1.14. Sal amonica de un copolimero de estireno (aprox. 60%), acido acrilico (aprox. 23%) y acido
maleico (aprox. 17%): méximo 0.5% en relacion al peso del producto terminado seco.

3.1.15. Sal disodica de un polimero mixto de estireno (50%) y acido maleico (50%): max. 0,7% refe-
rido al peso del producto terminado seco.
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3.1.16. Poliuretanos cationicos, solubles en agua, obtenidos a partir de monoestearato de glicerilo,
toluilendiisocianato, y N-metil dietanolamina o poliuretanos anionicos, solubles en agua, obtenidos a partir
de monoestearato de glicerilo, toluilendiisocianato, 4cido dimetilpropidonico y N-metil dietanolamina: Peso
molecular medio 10.000. Maximo 0,15% en relacién al peso de fibra seca. (XII)

3.1.17. Poliuretano cationico, soluble en agua, obtenido a partir de monoestearato de glicerilo, tolui-
lendiisocianato, y N-metil dietanolamina y reticulado con epiclorhidrina. Peso molecular medio: 100.000.
Maximo: 0,6% en relacion al peso de fibra seca. (II) (XII)

3.2. Agentes de retencion y drenaje:

3.2.1. Poliacrilamida: méaximo 0,1%. La poliacrilamida empleada debe contener como maximo 0,1%
de mondmero acrilamida.

3.2.2. Polietilenimina: maximo 0,5%. (IV)

3.2.3. Acidos lignosulfénicos, asi como sus sales de amonio, calcio, magnesio y sodio, como méxi-
mo: 1% en total.

3.2.4. Polialquilenaminas y amidas cationicas reticuladas maximo en conjunto de los aditivos 3.2.4.
a), b), ¢), d), e), 1), g), h), 1) y j): 4%.

a) Resina poliamina-epiclorhidrina sintetizada a partir de epiclorhidrina y diaminopropilmetilamina. (II)

b) Resina poliamida-epiclorhidrina sintetizada a partir de epiclorhidrina, acido adipico, caprolacta-
ma, dietilentriamina y/o etilendiamina. (II)

¢) Resina poliamida-epiclorhidrina sintetizada a partir de acido adipico, dietilentriamina y epiclor-
hidrina o una mezcla de epiclorhidrina con amoniaco. (II)

d) Resina poliamida-poliamina-epiclorhidrina sintetizada a partir de epiclorhidrina, éster dimetilico
del 4cido adipico y dietilentriamina. (II)

e) Resina poliamida-epiclorhidrina sintetizada a partir de epiclorhidrina, dietilentriamina, acido adi-
pico y etilenimina. (III)

f) Resina poliamida-poliamina-dicloroetano sintetizada a partir de dicloroetano y una amida del 4ci-
do adipico, caprolactama y dietilentriamina.

g) Resina poliamida-epiclorhidrina sintetizada a partir del acido adipico, dietilentriamina y una mez-
cla de epiclorhidrina y dimetilamina: maximo 0,2%. (II)

h) Resina poliamina-epiclorhidrina, sintetizada a partir de poliepiclorhidrina, dietilentriamina y una
mezcla de epiclorhidrina y dimetilamina: méaximo 0,2% (II)

1) Resina poliamida-epiclorhidrina sintetizada a partir de epiclorhidrina, dietilentriamina, acido adi-
pico, etilenimina y polietilenglicol: maximo 0,2% (III)

J) Resina poliamida-poliamina-epiclorhidrina sintetizada a partir de epiclorhidrina, éster dimetilico
del acido adipico, éster dimetilico del 4cido glutdmico, gluconato dimetilico, dietilentriamina:
maximo 2% (II).

k) Resina poliamida-poliamina-dicloroetano sintetizada a partir de acido adipico, dietilentriamina y
dicloroetano: maximo 0,2%.

) Resina poliamida-poliamina-dicloroetano sintetizada a partir de 4cido adipico, dietielentriamina y
una mezcla de etilendiamina, dietilentriamina, trietilentetramina, tetraetilenpentamina, pentaeti-
lenhexamina, aminoetilpiperazina y 1,2-dicloretano: maximo 0,2%.

m) Resina poliamina-dicloroetano, sintetizada a partir de bis (3-aminopropil) metilamina.

n) 1,2-dicloroetano: maximo 0,2%.

0) Resina poliamida-poliéteramina-epiclorhidrina sintetizada a partir de dietilentriamina, caprolac-
tama, 4cido adipico, polietileglicol y epiclorhidrina: maximo 0,2%. (II)
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3.2.5. Poliamidamina cationica de alto peso molecular sintetizada a partir de trietilentetramina y aci-
do adipico con 15% de éter monometilico del dietilenglicol como diluyente o bien una mezcla de 70 partes
de esta solucion de poliamidamina con 30 partes de aceite de esperma sulfatado: maximo 0,2% calculado
como poliamidamina.

3.2.6.
a) Mezcla de:

* Resina poliamida-epiclorhidrina sintetizada a partir del 4cido adipico, dietilentriamina y una
mezcla de epiclorhidrina y dimetilamina: maximo 0,05% referido al papel seco (II),

 polioxietilenos lineales y de alto peso molecular: maximo 0,015% referido al papel seco y un
producto de condensacion de acido xilolsulfonico, dihidroxidifenilsulfona y formaldehido (sa-
les sodicas y amonicas): maximo 0,1% referido al papel seco. ()

b) Mezcla de:

* Resina poliamida-epiclorhidrina, preparada a partir del acido adipico, dietilentriamina y una
mezcla de epiclorhidrina y dimetilamina: maximo 0,05% referido al papel seco (II),

* polioxietilenos lineales y de alto peso molecular: maximo 0,015% referido al papel seco y un
producto de condensacion del acido beta-naftolsufonico, fenol y formaldehido, como sal sodi-
ca: méaximo 0,06% referido al papel seco. (I)

3.2.7. Producto de la reaccion de poliacrilamida con formaldehido y dimetilamina: méximo 0,06%
referido al producto terminado seco. El contenido residual de acrilamida mondémero no debe superar el 0,1%
en relacion con el producto de la reaccion de la poliacrilamida con formaldehido y dimetilamina. En el ex-
tracto acuoso del producto terminado no debe detectarse dimetilamina. Limite de deteccion: 0,002 mg/dm?2.

)

3.2.8. Copolimero de N,N,N-trimetilamoniopropilacrilamida y acrilamida: maximo 0,05%. Conteni-
do residual de acrilamida 0,05 mg/kg en el producto terminado.

3.2.9. Alquilarilsulfonatos: maximo 1,0%. Deberan ser eliminados en el proceso de elaboracion del papel.

3.2.10. Dispersiones siliconadas de parafina: maximo 0,5%, referido a la sustancia seca de la disper-
sion. La silicona debera responder a los requisitos especificados en 3.4.1.

3.2.11. Cloruro de polidimetildialilamonio: maximo 0,5%. La resina terminada tiene un contenido de
nitrégeno de 8,66 [ 0,4% sobre base seca y la viscosidad minima en solucién acuosa (40% m/m) de 1000
centipoises, usando un viscosimetro de Brookfield, modelo LVF, usando espina o rotor N° 3 a 30 r.p.m. El
monomero residual no debe exceder el 1% m/m del polimero, base seca.

3.2.12. Dicloruro de poli (oxietilendimetiliminio) etilen (dimetiliminio) etileno: La solucion del po-
limero so6lido en agua destilada a 25°C tiene una viscosidad reducida no menor a 0,15 decilitros/gramo
(FDA 176.170). Sé6lo como agente de retencion y drenaje y como maximo 0,1% m/m de las fibras secas del
producto terminado. (XV)

3.2.13. Resina poliamina-epiclorhidrina sintetizada por la reaccion de epiclorhidrina con N,N,N,N-
tetrametiletilendiamina y monometilamina, con un contenido de nitrégeno entre 11,6 y 14,8%, un contenido de
cloro entre 20,8 y 26,4% y una viscosidad minima en solucién acuosa al 25% m/m, de 500 centipoises a 25°C, de-
terminada con un viscosimetro Brookfield de la serie LV, usando espina o rotor N° 2 a 12 r.p.m. Como méx: 0,12%
en peso referido al peso de fibras secas del papel, carton o cartulina terminados. (XV)

3.2.14. Goma guar modificada por el tratamiento con clorhidrato de [ -dietilamino-cloroetano: sélo
debe emplearse como agente de retencion y drenaje. (XV)

3.2.15. Goma guar modificada por el tratamiento con cantidades inferiores al 25% m/m de cloruro
de 2,3-epoxipropilmetilamonio: el producto terminado deberd tener un contenido méaximo de 4,5% de cloro
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y 3% de nitrogeno, una viscosidad minima en solucion acuosa al 1% en peso de 1000 centipoises a 25°C,
usando un viscosimetro de Brookfield de la serie RV, usando espina o rotor N° 4 a 20 r.p.m.

No debe exceder a 0,15% en peso de las fibras secas. Se podra utilizar un 0,3% m/m para papeles,
cartulinas o cartones destinados a entrar en contacto con alimentos no alcohdlicos y no grasos, incluyendo:
los alimentos acuosos acidos y no acidos (que pueden contener sal y azucar), inclusive las emulsiones de
aceite en agua; productos himedos de panaderia que no contengan grasas o aceites en su superficie y los
alimentos solidos secos que no contengan grasas o aceites en su superficie. (XV)

3.3. Agentes dispersantes y de flotacion

De los aditivos auxiliares 3.3.1. a 3.3.9. se podra usar como méaximo 1% de cada uno pero el total no
podra exceder del 3%.

3.3.1. Polivinilpirrolidona: peso molecular min. 11000.
3.3.2. Aquilsufonatos (de C10 a C20).
3.3.3. Alquilarilsulfonatos: méximo 1,0%. Deberan ser eliminados en el proceso de elaboracion del papel.

3.3.4. Sales alcalinas de 4cidos fosforicos predominantemente de condensacion lineal (polifosfatos);
el contenido de fosfatos condensados ciclicos (metafosfatos) no debe superar el 0,8%.

3.3.5. Eteres alquilicos de poliglicoles y/o éteres alquilfenolicos de poliglicoles con 6-12 grupos
oxietilénicos.

3.3.6. Aceite de ricino sulfonado. Aceite de ricino sulfatado.

3.3.7. Productos de condensacion de acidos sulfonicos aromaticos con formaldehido. (I)
3.3.8. Acido lignosulfénico y sus sales de calcio, magnesio, sodio y amonio.

3.3.9. Laurilsulfato de sodio.

3.3.10. Poliacrilato de sodio: maximo 0,5%

3.3.11. Dioctilsulfosuccinato de sodio.

3.4. Antiespumantes:

3.4.1. Organopolisiloxanos con grupos metilos y/o fenilos (aceite de siliconas): maximo 0,1%. Vis-
cosidad a 20°C no menor de 100 mm?2. s-1.

3.4.2. Tributilfosfato y/o triisobutilfosfato y/o trietilfosfato: maximo 0,1%.

3.4.3. Alcoholes alifaticos superiores (C8 a C26), incluso en forma emulsionada. Las soluciones
acuosas con un contenido de 20-25% de estos agentes antiespumantes pueden contener adicionalmente co-
mo emulsionantes un maximo del 2% de parafinas liquidas y un total del 2% de alquil- y alquilariloxietila-
tos y sus éteres del acido sulfurico. Las parafinas liquidas deberan cumplir las exigencias, como aditivos
alimentarios.

3.4.4. Esteres de acidos grasos con alcoholes mono y polivalentes (C1-C18) y ésteres de 4cidos gra-
sos con polietilenglicol y polipropilenglicol.

3.4.5. Alquilsulfonamidas (C10 a C20).
3.4.6. Parafinas liquidas: maximo 0,1%. Deben cumplir las exigencias como aditivos alimentarios.
3.4.7. Silice (XIII)

3.4.8. Triglicéridos grasos y los éacidos, alcoholes, dimeros, mono y diglicéridos derivados de: sebo
bovino, grasa (manteca) de cerdo, aceites de: algodon, arroz, coco, maiz, mani, colza, linaza, palma, ricino,
soja, mostaza, pescado y de esperma, y "tall oil". (XIII)
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3.4.9. Productos de reaccion de dimetil y metilhidrogeno siloxanos y siliconas con polietilenglicol-
polipropilenglicol monoaliléter. (XIII)

3.4.10. Ceras de petroleo. Deberan cumplir las especificaciones de FDA 178. 3710 6 178.3720 (XIII)
3.4.11. Aceite mineral. Debera cumplir las especificaciones de FDA 178.3620 (XIII)

3.4.12. Querosén. (XIII)

3.5. Agentes antimicrobianos

3.5.1. Hipoclorito de sodio, clorito de sodio, perdéxido de sodio y de hidrégeno, sulfito 4cido de so-
dio y 4cido peroxiacético: maximo 0,1% referido a la fibra seca.

El extracto del producto terminado no debe dar reaccion positiva de hipoclorito, clorito, peréxido o
sulfito. (*)

3.5.2. Se puede utilizar también una solucion acuosa al 0,15% de ésteres del acido p-
hidroxibenzoico (ésteres metilico, etilico y n-propilico asi como sus sales de sodio) en peroxido de hidroge-
no (35% m/m): max: 15 mg del éster por kg del envase terminado, el que no debe ejercer efecto conservante
sobre el alimento envasado. No debe detectarse peroxidos en el extracto del producto terminado. (*)

3.5.3. 1,4-Bis- (bromoacetoxi) buteno: en el extracto del producto terminado no debe detectarse mas
de 0,01 mg de bromo por dm2.

3.5.4. Disulfuro de tetrametiltiuram. (V) (*)

3.5.5. 3,5-dimetil-tetrahidro- 1,3,5- tiodiazin- 2- tiona. (V) (*).

3.5.6. 2-bromo-4-hidroxiacetofenona. (V) (*)

3.5.7. Cianoditioimidocarbonato disoédico y/o N-metil-ditiocarbamato de potasio. (VI) (*)
3.5.8. Metilen-bis-tiocianato. (V) (*)

3.5.9. N-hidroximetil-N"-metil-ditiocarbamato de potasio y 2-mercapto-benzotiazol sodico: en el ex-
tracto del producto terminado no deben ser detectados ambos auxiliares asi como sus productos de trans-
formacion en particular metiltiourea, N, N'-dimetil-tiourea y los ditiocarbamatos. (*)

3.5.10. Hexafluorosilicato de sodio: en el extracto del producto terminado no se debe detectar iones
fluoruro. (*)

3.5.11. Cloruro del 4acido 2-oxo0-2(4-hidroxi-fenil)-acethidroxdmico. (V) (*)

3.5.12. 1-Bromo-3-cloro-5,5-dimetilhidantoina: maximo 0,04% respecto de fibra seca. No se debe
detectar hipoclorito e hipobromito en el producto terminado. (*)

3.5.13. 2-Bromo-2-nitropropanodiol-(1,3): maximo 0,003% referido a la fibra seca. (V) (*)

3.5.14. a) Mezcla de 5-cloro-2-metil-4-isotiazolin-3-ona (aprox. 3 partes) y 2-metil-4-isotiazolin-3-
ona (aprox. 1 parte): en total, maximo 0,0004% referido a la fibra seca o

b) Mezcla De N, N'-Dihidroximetilencarbamida: Maximo 0,0125% referido a la fibra seca, 1,6-
dihidroxi-2,5-dioxahexano: maximo 0,029% referido a la fibra seca, 5-cloro-2-metil-4-isotiazolin-3-ona:
maximo 0,00045% referido a la fibra seca y 2-metil-4-isotiazolin-3-ona: maximo 0,00015% referido a la fi-
bra seca.

En el extracto del producto terminado no se debera detectar mas de 1,0 mg de formaldehido/dm?2 y
no mas de 0,0005 mg/dm?2 de isotiazolinonas.

3.5.15. 2,2-Dibromo-3-nitrilo-propionamida: maximo 0,0045%, referido a las fibras secas. (V) (*)
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3.5.16. Mezcla de fenil-(2-cloro-2-ciano vinil) sulfona (aprox. 80%) fenil-(1,2-dicloro-2-ciano-vinil)
sulfona (aprox 10%) y 2-fenil-sulfonilpropionitrilo (aprox. 10%): maximo en total 0,001% referido a las fi-
bras secas. Estas sustancias y el producto de descomposicion fenilsulfonilacetonitrilo no deben ser detecta-
bles en el extracto del producto terminado (*).

3.5.17. 1,2-benzoisotiazolina-3ona: maximo 0,15 mg/dm2. (V): limite de deteccion 501 g/dm?2.
3.5.18. 1,2-dibromo-2,4-dicianobutano, maximo 0,005% (V): limite de deteccion del método 0,611 g/dm?2.

3.5.19. 4,5-dicloro-(3H)-1,2-ditiol-3-ona: maximo 0,004%, referido a las fibras secas. (V): limite de
deteccion 2,0 mg/kg.

3.5.20. [J -bromo-[] -nitroestireno, maximo 0,045%, referido a las fibras secas. (V): limite de detec-
cion: 0,06 mg/kg de producto terminado.

3.5.21. Glutardialdehido: maximo 2,5%. En 1 kg de producto terminado no se debe detectar mas de
2mg de glutardialdehido.

3.5.22. Cloruro de didecil-dimetil amonio: maximo 0,5% respecto a la fibra seca.
3.5.23. N-hidroximetil-N"-metil-ditiocarbamato de potasio. (X)

3.5.24. Cloruro de N-alquil (C12-C18) dimetilbencilamonio. (X)

3.5.25. Dimetilditiocarbamato sodico o potasico. (X)

3.5.26. 2-tiocianometilbenzotiazol. (X)

3.6. Conservadores: Los conservadores 3.6.1. a 3.6.5. deben ser utilizados Gnicamente en las canti-
dades necesarias para proteger de su deterioro a las materias primas, los auxiliares de fabricacion y los agen-
tes de acabado del material de envasado. No se debe ejercer una accidon conservadora sobre el alimento por
el agregado de estas sustancias.

3.6.1. Acido sorbico.

3.6.2. Acido férmico.

3.6.3. Esteres etilico y propilico del 4cido-p-hidroxibenzoico.

3.6.4. Acido benzoico.

3.6.5. Aducto de 70% de alcohol bencilico y 30% de formaldehido. (I)

3.6.6. Metaborato de Bario. Solo para recubrimientos y para papeles, cartulinas y cartones destinados
a entrar en contacto con alimentos s6lidos secos.

3.7. Agentes estabilizantes (precipitantes) de fijacion, apergaminantes y los demas no clasificados en
3.1.a3.6.:

3.7.1. Sulfato de aluminio
3.7.2. Acido sulftrico.

3.7.3. Formiato de aluminio.
3.7.4. Oxicloruro de aluminio.
3.7.5. Aluminato de sodio.
3.7.6. Tanino.

3.7.7. Productos de condensacién de urea, diciandiamida y melamina con formaldehido: maximo
1,0%. (I)

Dpto. de Salud Publica Veterinaria - 177 -



CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO “ACTUALIZADQ”

3.7.8. Productos de condensacién de acidos sulfonicos aromaticos con formaldehido: maximo 1,0%.
D

3.7.9. Sales sodicas del acido etilendiaminotetracético, del acido dietilentriaminopentacético y del
acido N-hidroxietiletilendiaminotriacético.

3.7.10. Amoniaco.
3.7.11. Carbonato, bicarbonato y fosfato de sodio.
3.7.12. Anhidrido carbénico (dioxido de carbono).
3.7.13. Hidroxido de sodio.
3.7.14. Acido gluconico.
4. MEJORADORES ESPECIALES DEL PAPEL.:
4.1. Agentes que mejoran las propiedades mecanicas del papel humedo:

4.1.1. Glioxal: en el extracto del producto terminado se podra detectar como maximo 1,5 mg de
glioxal/dm?2.

4.1.2. Resinas urea-formaldehido. (I)

4.1.3. Resinas melamina-formaldehido. (I)

4.1.4. Resinas urea-melamina-formaldehido. (I)

4.1.5. Polialquilenaminas y amidas cationicas reticuladas (ver 3.2.4): maximo en total 4,0% m/m.

a) Resina poliamina-epiclorhidrina sintetizada a partir de epiclorhidrina y diaminopropilme-
tilamina (ver 3.2.4. a). (I)

b) Resina poliamida-epiclorhidrina sintetizada a partir de epiclorhidrina, acido adipico, ca-
prolactama, dietilentriamina y/o etilendiamina (ver 3.3.4. b). (II)

c¢) Resina poliamida-epiclorhidrina sintetizada a partir de acido adipico, dietilentriamina y
epiclorhidrina o una mezcla de epiclorhidrina y amoniaco (ver 3.2.4. ¢). (II)

d) Resina poliamida-poliamina-epiclorhidrina sintetizada a partir de epiclorhidrina, éster di-
metilico del acido adipico y dietilentriamina (ver 3.2.4.d). (I)

e) Resina poliamida-poliamina-epiclorhidrina sintetizada a partir de epiclorhidrina, una ami-
da de acido adipico y diaminopropilmetilamina. (II)

f) Resina poliamida-epiclorhidirina, obtenida de epiclorhidrina, dietilentriamina, acido adi-
pico, etilenimina y polietilenglicol: méximo 0,2% m/m. (III)

4.2. Agentes de retencion de la humedad: de los aditivos 4.2.1. a 4.2.9.: maximo en total 7% m/m.
4.2.1. Glicerina.
4.2.2. Sorbitol, manitol, xilitol.

4.2.3. Sacarosa, glucosa, jarabe de glucosa, jarabe de azlcar invertido (en portugués: xarope de acu-
car, invertido).

4.2.4. Cloruro de sodio, cloruro de calcio.
4.2.5. Polietilenglicol: contenido maximo de monoetilenglicol en el aditivo: 0,2% m/m.
4.2.6. Urea.

4.2.7. Nitrato de sodio, solamente en combinacidn con urea.
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4.2.8. Polipropilenglicol.

4.2.9. Propilenglicol.

4.2.10. Dioctilsulfosuccinato de sodio.

4.3. Materias colorantes y blanqueadores opticos:

4.3.1. Colorantes (en portugués: Pigmentos y Colorantes: se permitirdn aquellos que cumplan con las
Resoluciones Mercosur GMC N° 056/92 y 028/93, incorporadas a este Codigo por Resolucion MSyAS N°
003/95, en cuanto a limites de composicion. No deben migrar al alimento y deberan cumplir con la Regla-
mentacion especifica.

4.3.2. Blanqueadores Opticos: no deben migrar al alimento y deberan cumplir con la Reglamentacion
especifica. En el caso de derivados sulfonados del estilbeno: en la masa o en superficie maximo 0,3% m/m
en relacion al producto terminado.

4.4. Agentes de recubrimiento y mejoradores de superficie.

4.4.1. Materiales plasticos (peliculas, revestimientos por extrusion, soluciones, lacas, dispersiones)
que cumplan con las Reglamentaciones correspondientes. En el caso de papeles, cartulinas y cartones recu-
biertos con plésticos y que conforme al uso determinado los alimentos sélo estdn en contacto con el recu-
brimiento de pléstico y no puede tener lugar la migracion de aditivos provenientes de los papeles, cartulinas
y cartones, deberan responder Unicamente a las exigencias para envases y equipamientos plasticos.

4.4.2. Parafinas, ceras microcristalinas, poliolefinas y politerpenos de bajo peso molecular: deberan
cumplir los requisitos de las Reglamentaciones correspondientes a Envases y Equipamientos en Contacto
con Alimentos.

4.4.3. Alcohol polivinilico: viscosidad de la solucidon acuosa al 4% m/m a 20°C no menor de 5 cen-
tipoises.

4.4.4. Fosfato de bis (N-etil-2-perfluoralquil-sulfonamido etil)-amonio con no més del 15% de fosfa-
to de mono (N-etil-2-perfluoralquil-sulfonamido etil)-amonio, cumpliendo las siguientes condiciones:

El contenido de grupos alquilo de C8 de ambos compuestos debe ser mayor de 95%, referido al con-
tenido total de grupos alquilo.

Los papeles, cartulinas y cartones tratados con estos compuestos no pueden ser puestos en contacto
con alimentos alcoholicos.

Para papeles, cartulinas y cartones que se pondran en contacto con alimentos no alcoholicos a tempe-
raturas menores de 66°C, se permite como maximo 8,3 mg/dm?2 (correspondiente a 4,4 mg de flior/dm?2).

Para papeles, cartulinas y cartones que se pondran en contacto con alimentos no alcoholicos a tempe-
raturas mayores de 66°C, se permite como maximo 4,3 mg/dm?2 (correspondiente a 2,2 mg de flaor/dm?2).

4.4.5. Complejos de tricloruro de cromo con acidos grasos saturados de cadena lineal de C14 y supe-
riores: maximo 0,4 mg/dm?2 expresado en cromo.

En el extracto acuoso en frio de los productos terminados se podré detectar como maximo 0,004 mg
de cromo trivalente/dm?2 y no se deberé detectar como hexavalente. (*)

4.4.6. Sales de 4cidos grasos (C12 a C20) de amonio, aluminio, calcio, potasio y sodio.

4.4.7. Caseina (Ver 3.1.2.) y proteinas vegetales. La suma de las impurezas establecidas en (VII) no
debe superar los 50mg/kg. (IX)

4.4.8. Almidones: se permitiran todos los almidones mencionados en 3.1.3., debiendo cumplir las
especificaciones alli establecidas.
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4.4.9. Manogalactanos y éteres galactomananicos (ver 3.1.6.): La suma de las impurezas establecidas
en (VII) y (VIII) no debe ser mayor de 50 mg/kg. (IX) (XI)

4.4.10. Sal sédica de la carboximetilcelulosa; pura:

La suma de las impurezas mencionadas en (VII) y (VIII) no debe ser mayor de 50 mg/kg.(IX) (XI)
4.4.11. Metilcelulosa:

La suma de las impurezas establecidas en (VII) y (VIII) no debe ser mayor de 50 mg/kg.

4.4.12. Hidroxietilcelulosa:

La suma de las impurezas establecidas en (VII) y (VIII) no debe ser mayor de 50 mg/kg.

4.4.13. Alginatos:

La suma de las impurezas establecidas en (VII) y (VIII) no debe ser mayor de 50 mg/kg.

4.4.14. Goma xantan: Debera cumplir las exigencias como aditivo alimentario.

4.4.15. Sustancias minerales naturales y sintéticas insolubles en agua inocuas para la salud: Ver2.1.a2.7.
4.4.16. Agentes antiespumantes: ver item 3.4.

4.4.17. Agentes dispersantes: ver item 3.3.

Texto correspondiente a las llamadas

() En el extracto del producto terminado se podrd detectar como maximo 1,0 mg de formaldehi-
do/dm?2.

(I)  No debe detectarse epiclorhidrina (limite de deteccion 0,1 mg/kg).

(IT) No debe detectarse etilenimina ni epiclorhidrina (limite de deteccion de ambas sustancias 0,1
mg/kg).

(IV) No debe detectarse etilenimina (limite de deteccion: 0,1 mg/kg).

(V) Esta sustancia auxiliar no debe detectarse en el extracto del producto terminado.

(VD) Ambas sustancias auxiliares no deben ser detectadas en el extracto del producto terminado.

(VII) Estas sustancias podran contener como maximo
e Arsénico: 3 mg/kg
* Plomo: 10 mg/kg
e Mercurio: 2mg/kg
e (Cadmio: 2 mg/kg

(VIII) Estas sustancias podran contener como maximo:
e Zinc: 25 mg/kg
e Zinc y cobre sumados: 50 mg/kg

(IX) Estas exigencias corresponden unicamente a los agentes para mejoramiento y recubrimiento de su-
perficie.
En el caso que estos agentes aparezcan en otro lugar de la presente reglamentacion valen las exi-
gencias alli establecidas.

(X) Estos agentes deben ser agregados al agua de proceso usada en la produccion de papel, cartulina y
carton y la cantidad utilizada no debe exceder la necesaria para lograr el efecto técnico deseado.

(XI) Glicolato de sodio méximo 0,5% m/m.

(XII) En la elaboracion de poliuretanos se admite la utilizacion de como maximo 0,03% m/m de diaceta-
to de butil estafio referido al agente de encolado. El papel podré contener como maximo 0,3 [

g/dm2 de dicha sustancia. En el extracto del producto terminado no se deberan detectar aminas
primarias aromaticas (*).
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(XHI)La cantidad de agente antiespumante agregado durante el proceso de manufactura no debera exce-
der la cantidad necesaria para lograr el efecto técnico deseado.

(XIV)Requisitos especiales para papel elaborado con fibra vegetal blanqueada tratado con acido sulftri-
co: debera responder a las siguientes caracteristicas:

a) Acidez expresada en acido sulfirico méximo 0,02% m/m.

b) Humedad maximo 10,0% m/m.

¢) Cenizas maximo 0,60% m/m.

d) Extracto acuoso maximo 1,50% m/m.

e) Sustancias reductoras (expresada en glucosa) maximo 0,20% m/m.

f) Arsénico como As, limite de composicion: maximo 2 mg/kg.
Cobre total como Cu, limite de composicion: maximo 30 mg/kg.
Cobre soluble en agua como Cu, limite de migracion especifica: maximo 10 mg/kg.
Hierro total como Fe, limite de composicion: maximo 70 mg/kg.
Hierro soluble en agua como Fe, limite de migracion especifica: maximo 15 mg/kg.
Plomo como Pb, limite de composicion: maximo 20 mg/kg.

g) Formaldehido. (I).
h) Acido bérico y otros antisépticos, no detectables. (*)

(XV) Debe ser empleado antes de la operacion de la formacion de la hoja.

(*) Debe ser fijado el limite de deteccion.
Material celulosico reciclado

Se podra utilizar este tipo de materia fibrosa solo para alimentos secos, no grasos y siempre que no
estén impresos o tefiidos (exceptuando con aquellos colorantes permitidos en el item 4.3.1.) y que no hayan
estado en contacto con sustancias toxicas.

Papeles de Filtro para Coccion y para Filtracion en Caliente.

Los papeles que habran de ser sometidos a un proceso de extraccion en caliente (como bolsas para la
coccion de alimentos, papel para la filtracion en caliente, saquitos para infusiones) podran ser usados siem-
pre y cuando ademas de ser adecuados para el uso previsto cumplan con las siguientes condiciones:

1. MATERIAS PRIMAS FIBROSAS:
Como tales se podra utilizar:
Fibras a base de celulosa blanqueada y derivados de la celulosa.

Fibras sintéticas de mezclas de polimeros mixtos de cloruro de vinilo y de acetato de vinilo libres de
agentes plastificantes y siempre y cuando cumplan con las especificaciones para materiales plasticos del
Cap. IV del Cédigo Alimentario Argentino.

2. SUSTANCIAS AUXILIARES.
2.1. Apergaminantes.

2.1.1. Acido sulfurico.

2.2. Neutralizantes

2.2.1. Amoniaco, carbonato de sodio.

2.3. Agentes que mejoran las propiedades mecanicas del papel huimedo: Polialquileniminas cationi-
cas reticuladas, en particular:
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2.3.1. Resina poliamina-epiclorhidrina obtenida a partir de epiclorhidrina y diaminopropilmetilami-
na.

2.3.2. Resina poliamida-epiclorhidrina obtenida a partir de epiclorhidrina, acido adipico, caprolac-
tama, dietilentriamina y/o etilendiamina.

2.3.3. Resina poliamida-epiclorhidrina obtenida a partir del 4cido adipico, dietilentriamina y epiclor-
hidrina o una mezcla de epiclorhidrina y amoniaco.

2.3.4. Resina poliamida-poliamina-epiclorhidrina obtenida a partir de epiclorhidrina, adipato dimeti-
lico y dietilentriamina.

2.3.5. Resina poliamida-poliamina-epiclorhidrina obtenida a partir de epiclorhidrina, una amida del
acido adipico y diaminopropilmetilamina.

2.3.6. Resina poliamida-epiclorhidrina obtenida a partir de epiclorhidrina, dietilentriamina, acido
adipico y etilenimina, no mas del 0,3%

De los compuestos 2.3.1. a 2.3.6. se permitira como max. el 0,5% referido a la materia fibrosa seca.
No debe detectarse etilenimina ni epiclorhidrina (limite de deteccion 0,1 mg/kg).

REQUISITOS ESPECIALES:
Los papeles no deben modificar el olor y sabor de los alimentos.

El residuo seco total de la extraccidon con agua caliente no podra ser superior a 10 mg/dm?2 y el con-
tenido total de nitrogeno de este extracto (determinado por el Método Kjeldahl) no podra ser superior a 0,1
mg/dm?2.

En el extracto con agua caliente no se debera detectar formaldehido o glioxal."
Articulo 186 tris - (Res. MS y AS N° 296/99)
Disposiciones Generales para Peliculas de Celulosa Regenerada en contacto con Alimentos.
1. ALCANCE

El presente Articulo se aplica a peliculas de celulosa regenerada destinadas a entrar en contacto con
alimentos o materias primas para alimentos, y a envases compuestos por varios tipos de materiales siempre
que la cara en contacto con el alimento sea de celulosa regenerada.

Este Articulo no se aplica a las tripas sintéticas de celulosa regenerada, las que seran objeto de una
reglamentacion especifica, ni a las peliculas de celulosa regenerada cuya superficie destinada a entrar en
contacto con alimentos esté recubierta por una capa de més de 50 mg/dm?2 .

En este ultimo caso se debe cumplir con las reglamentaciones correspondientes a envases y equipa-
mientos plasticos en contacto con alimentos.

2. DEFINICION

La pelicula de celulosa regenerada es una hoja fina obtenida a partir de celulosa refinada procedente
de madera o de algodon no reciclados. Para cumplir las exigencias técnicas, podran adicionarse sustancias
adecuadas a la masa o a la superficie de la hoja. Las peliculas de celulosa regenerada podran estar recubier-
tas, por una o ambas caras.

3. DISPOSICIONES GENERALES

3.1.- Las peliculas de celulosa regenerada a que se refiere el presente Articulo deberan ser fabricadas
siguiendo las buenas practicas de manufactura, compatibles con su utilizacion para el contacto directo con
alimentos.
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3.2.- Para la fabricacion de las peliculas de celulosa regenerada solamente podran ser utilizadas las sustan-
cias o grupos de sustancias incluidos en la "Lista Positiva de Componentes para Peliculas de Celulosa Regenerada
destinadas a entrar en contacto con alimentos", cumpliendo las restricciones establecidas en la misma.

3.3.- La Lista Positiva de sustancias para peliculas de celulosa regenerada podra ser modificada para
la inclusion o exclusion de sustancias, ajustdndose a los criterios y mecanismos descriptos en el Apéndice
"Criterios de armonizacion de las listas positivas" incluido en la Resoluciéon Mercosur GMC N° 056/92 so-
bre disposiciones generales para Envases y Equipamientos Plasticos en contacto con Alimentos, incorpora-
da al presente Codigo por Resolucion MSyAS N° 003/95.

3.4.- La superficie impresa de las peliculas de celulosa regenerada no debera entrar en contacto con
los alimentos.

3.5.- Los colorantes y pigmentos que se empleen para colorear las peliculas de celulosa regenerada
deberan cumplir los requisitos establecidos en las Resoluciones Mercosur GMC N° 056/92 y 028/93; incor-
poradas al presente Codigo por Resolucion MSyAS N° 003/95.

La metodologia analitica correspondiente se haya descripta en la Resolucion Mercosur GMC N°
028/93, incorporada al presente Codigo por Resolucion MSyAS N° 003/95.

3.6.- Las peliculas de celulosa regenerada destinadas a entrar en contacto con alimentos deberan ser
autorizadas/aprobadas por la autoridad competente previamente.

3.7.- Los usuarios de peliculas de celulosa regenerada destinadas a entrar en contacto con alimentos,
solamente podran usar aquellas autorizadas/aprobadas por la autoridad competente.

3.8.- Todas las modificaciones de composicion de las peliculas de celulosa regenerada destinadas a
entrar en contacto con alimentos deberan ser comunicadas a la autoridad competente para su autoriza-
cion/aprobacion.

4. LISTA POSITIVA DE COMPONENTES PARA PELICULAS DE CELULOSA REGENERADA DES-
TINADAS A ENTRAR EN CONTACTO CON ALIMENTOS:

Los porcentajes que figuran en la primera y segunda parte de esta Lista Positiva vienen expresados en ma-
sa/masa (m/m) y estan calculados en cantidad de pelicula de celulosa regenerada anhidra no recubierta.

Las denominaciones técnicas usuales aparecen entre corchetes.

Las sustancias utilizadas deberdn ser de buena calidad técnica en lo que respecta a los criterios
de pureza.

PRIMERA PARTE
PELICULA DE CELULOSA REGENERADA NO RECUBIERTA

Denominaciones RESTRICCIONES

A. Celulosa regenerada No menos del 72% (m/m)

B. Aditivos

1. Humidificantes No mas del 27% (m/m) en total
Solo para las peliculas destinadas a ser recubiertas

- Bis (2-hidroxietil) éter [= dietilenglicol] y posteriormente utilizadas con productos alimen-

- Etanodiol [= monoetilenglicol] ticios no humedos, es decir, que no contengan
aona ficicamente lihre en la anmnerficie Fl limite de
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Denominaciones

RESTRICCIONES

migracion especifica (L.M.E.) para monoetilengli-
col y dietilenglicol es de 30 mg/kg; la metodologia
analitica para la determinacion de la migracion es-
pecifica de etilenglicol y dietilenglicol estan des-
criptas en el Tomo II del Codigo Alimentario Ar-
gentino - Metodologia Analitica Oficial.

- 1,3-butanodiol
- Glicerol
- 1,2-propanodiol [= 1,2 - propilenglicol]

- Oxido de polietileno [= polietilenglicol]
- Oxido de 1,2 - polipropileno [= 1,2 - poli-
propilenglicol]

Peso molecular medio entre 250 y 1200

Peso molecular medio inferior o igual a 400 y con-
tenido de 1,3 - propanodiol libre en la sustancia in-
ferior o igual al 1% (m/m)

- Sorbitol

- Tetraetilenglicol
- Trietilenglicol

- Urea

2. Otros aditivos
Primera Clase

No mas del 1% (m/m) en total

La cantidad de la sustancia o grupo de sustancias
no podra pasar de 2 mg/dm2 de pelicula no recu-
bierta

- Acido acético y sus sales de amonio, calcio,
magnesio, potasio y sodio.

- Acido ascorbico y sus sales de amonio, cal-
cio, magnesio, potasio y sodio.

- Acido benzoico y benzoato de sodio.

- Acido férmico y sus sales de amonio, calcio,
magnesio, potasio y sodio.

- Acidos grasos lineales, saturados o insatura-
dos, con numero par de atomos de carbono
entre 8 y 20 inclusive, acido behénico y aci-
do ricinoleico, y en todos los casos sus sales
de amonio, calcio, magnesio, sodio, alumi-
nio, zinc y potasio.

- Acido citrico, d- y I-lactico, maleico,
I-tartarico y sus sales de sodio y potasio.

- Acido sorbico y sus sales de amonio, calcio,
magnesio, potasio y sodio.

- Amidac de Aridnc oraence linealec catiiradnce
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Denominaciones

RESTRICCIONES

o insaturados, con numero par de atomos de
carbono entre 8 y 20, inclusive, y también
las amidas de los acidos behénico y ricino-
leico.

- Almidones y harinas alimenticios naturales.

- Almidones y harinas alimenticios modifica-
dos por tratamiento quimico.

- amilosa.
- Carbonatos y cloruros de calcio y magnesio.

- Esteres de glicerol con acidos grasos linea-
les, saturados o insaturados, con un nimero
par de 4&tomos de carbono entre 8 y 20, in-
clusive, y/o con acidos adipico, citrico, 12-
hidroxiestearico [= oxiestearina] y ricinolei-
co.

- Esteres de polioxietileno (numero de grupos de
oxietileno entre 8 y 14) con acidos grasos li-
neales, saturados e insaturados, con numero
par de atomos de carbono entre 8 y 20 inclusi-
ve.

- Esteres de sorbitol con acidos grasos lineales
saturados o insaturados, con nimero par de
atomos de carbono entre 8 y 20, inclusive.

- Mono y diésteres del 4acido estedrico con eta-
nodiol [=monoetilenglicol] y/o bis (2-
hidroxietil) éter [=dietilenglicol] y/o trietilen-
glicol.

- Oxidos e hidréxidos de aluminio, calcio, mag-
nesio y silicio, asi como silicatos y silicatos
hidratados de aluminio, calcio, magnesio y po-
tasio.

- Oxido de polietileno [= polietilenglicol]

Peso molecular medio entre 1.200 y 4.000

- Propionato de sodio

Segunda clase

La cantidad total de sustancias no podra pasar de 1
mg/dm?2 de la pelicula no recubierta y la cantidad
de la sustancia o grupo de sustancias no podra pa-
sar de 0,2 mg/dm2 (o de un limite inferior, si asi
estuviera especificado) de la pelicula no recubier-
ta.

- Alquil (C8- C18)
bencenosulfonato de sodio
- Isopropilnaftalenosulfonato de sodio
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Denominaciones

RESTRICCIONES

- Alquil (C8- C18) sulfato de sodio
- Alquil (C8 - C18) sulfonato de sodio
- Dioctilsulfosuccinato de sodio

- Diestearato de dihidroxietil-dietilen-
triamino-monoacetato

No mas de 0,05 mg/dm?2 de la pelicula no recubierta

- Laurilsulfato de amonio, magnesio y potasio

- N, N’- diestearoil - etilendiamina;

- N, N’- dipalmitoil - etilendiamina y N, N'-
dioleil - etilendiamina

- 2- heptadecil - 4,4,-bis (metilenestearato)
oxazolina

- Polietilen-aminoestearamidaetilsulfato

No més de 0,1 mg/dm?2 de la pelicula no recubier-
ta

Tercera clase - Agentes de anclaje

La cantidad total de sustancias no podra sobrepa-
sar 1 mg/dm2 de la pelicula no recubierta

- Producto de condensacion de melamina-
formaldehido, modificado o no con uno o
varios de los productos siguientes:
Butanol, dietilentriamina, etanol, trietilen
tetramina, tetraetilenpentamina, tri- (2-
hidroxietil) amina [= trietanolamina], 3,3" -
diaminodipropilamina,

- 4.4’- diaminodibutilamina

- Producto de condensacién de melamina-urea-
formaldehido, modificado con tri (2-
hidroxietil) amina [= trietanolamina]

Contenido de formaldehido libre menor o igual a
0,5 mg/dm?2 de la pelicula no recubierta.
Contenido de melamina libre menor o igual a 0,3
mg/dm2 de la pelicula no recubierta.

Contenido de formaldehido libre menor o igual a
0,5 mg/dm?2 de la pelicula no recubierta.
Contenido de melamina libre menor o igual a 0,3
mg/dm2 de la pelicula no recubierta

- Polialquilenaminas cationicas reticuladas:

a) Resina poliamida-epiclorhidrina a base de
diaminopropilmetilamina y epiclorhidrina.

b) Resina poliamida-epiclorhidrina a base de
epiclorhidrina, &cido adipico, caprolacta-
ma, dietilentriamina y/o etilendiamina.

¢) Resina poliamida-epiclorhidrina a base de
acido adipico, dietilentriamina y epiclor-
hidrina, o una mezcla de epiclorhidrina y
amoniaco.

d) Resina poliamida-poliamina-epiclorhidrina

a hace de eniclarhidrina adinata de dietilna
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Denominaciones

RESTRICCIONES

y dietilentriamina.

e) Resina poliamida-poliamina-epiclorhidrina
a base de epiclorhidrina, adipamida y dia-
minopropilmetilamina

- Polietilenaminas y polietileniminas

- Producto de condensacion de urea-
formaldehido, modificado o no con uno o
varios de los productos siguientes:

No mas de 0,75 mg/dm?2 de la pelicula no recubierta.

Contenido de formaldehido libre menor o igual a
0,5 mg/dm?2 de la pelicula no recubierta

Acido aminometilsulfonico, acido sulfanilico,
butanol, diaminobutano, diaminodietilamina,
3,3’-diaminodipropilamina, diaminopropano

[= propilendiamina], dietilentriamina, etanol,
guanidina, metanol, tetraetilpentamina, trieti-
lentetramina, sulfito de sodio

Cuarta clase

La cantidad total de sustancias no podra pasar de
0,01 mg/dm?2 de la pelicula no recubierta

- Productos de reaccion de las aminas de acei-
tes alimenticios con 6xido de polietileno [=
polietilenglicol]

- Laurilsulfato de monoetanolamina

SEGUNDA PARTE

PELICULA DE CELULOSA REGENERADA RECUBIERTA

Denominaciones

Restricciones

A. Celulosa regenerada

Véase la primera parte

B. Aditivos

Véase la primera parte

C. Recubrimientos

No mas de 50 mg de recubrimiento/dm?2
de pelicula en la superficie en contacto
con el producto alimenticio

1. Polimeros

La cantidad total de sustancia no podra
pasar de 50 mg/dm2 del recubrimiento en
la superficie de contacto con el producto
alimenticio

- FEteres etilicos. hidroxietilicos. hidroxinronilicos v
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Denominaciones

Restricciones

metilicos de celulosa

- Nitrato de celulosa

No mas de 20 mg/dm2 del recubrimiento
en la superficie de contacto con el pro-
ducto alimenticio; contenido de nitrégeno
entre el 10,8% (m/m) y el 12,2% (m/m)
en el nitrato de celulosa

- Polimeros, copolimeros y sus mezclas, preparados a
partir de los mondmeros siguientes:

e Acetales de vinilo derivados de aldehidos saturados
(C1 acCo)

e Acectato de vinilo

 Eteres vinilicos de alquilo (C1 a C4)
Acidos acrilico, crotonico, itaconico, maleico,
metacrilico y sus ésteres

Butadieno

Estireno

Metilestireno

Cloruro de vinilideno

Nitrilo acrilico [= acrilonitrilo]
Nitrilo metacrilico

[= metacrilonitrilo]

Etileno, propileno, 1-y 2-butileno
Cloruro de vinilo

De acuerdo con la Reglamentacion "Lista
Positiva de Polimeros y Resinas para En-
vases y Equipamientos Plasticos en con-
tacto con Alimentos" Resolucion Merco-
sur GMC N° 087/93, incorporada al pre-
sente Codigo por Resolucion MSyAS N°
003/95.

2. Resinas

La cantidad total de sustancias no podra
pasar de 12,5 mg/dm?2 en la superficie en
contacto con el producto alimenticio y
solo para la preparacion de peliculas de
celulosa regenerada con recubrimiento a
base de nitrato de celulosa o de copoli-
meros de cloruro de vinilo y acetato de
vinilo

- Caseina
- Colofonia y/o sus productos de polimerizacion, hidro-
genacion o desproporcion y sus ésteres de los
alcoholes metilico, etilico y alcoholes polivalentes
C2-C6 y las mezclas de dichos alcoholes
- Colofonia y/o sus productos de
polimerizacion, hidrogenacion
- o desproporcion, condensados

con lnc acidac acrilica maleicn
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Denominaciones

Restricciones

citrico, fumarico y/o ftélico, y/o
2,2-bis- (4-hidroxifenil) propa-
no-formaldehido [= bisfenol-
formaldehido] y esterificados
con los alcoholes metilico, etili-
co o alcoholes polivalentes de
C2 a C6, o mezclas de dichos al-
coholes
- Esteres derivados de bis-(2-hidroxietil) éter [= dieti-
lenglicol] con los productos de adicion de [ -pineno
y/o dipenteno y/o diterpeno y anhidrido maleico
- Gelatina alimenticia
- Aceite de ricino y sus productos de deshidratacion o
hidrogenacion y sus productos de condensacion con
poliglicerol, &cidos adipico, citrico, maleico, ftalico y
sebacico
- Resina damar
- Poli-beta-pineno
- Resinas urea-formaldehido (véanse agentes de ancla-
je)

3. Plastificantes

La cantidad total de sustancias no podra
pasar de 6 mg/dm2 del recubrimiento en
la superficie en contacto con el producto
alimenticio

- Acetiltributilcitrato

- Acetiltri-(2-etilhexil) citrato
- Adipato de diisobutilo

- Adipato de di-n-butilo

- Azelato de di-n-hexilo

- Ftalato de butilo y bencilo

No mas de 2 mg/dm2 del recubrimiento
en la superficie en contacto con el pro-
ducto alimenticio

- Ftalato de dibutilo

No mas de 3 mg/dm2 del recubrimiento
en la superficie en contacto con el pro-
ducto alimenticio

- Ftalato de diciclohexilo

No mas de 4 mg/dm2 del recubrimiento
en la superficie en contacto con el pro-
ducto alimenticio

- Fosfato de 2-etilhexilo y difenilo

No mas de 2,5 mg/dm?2 del recubrimiento
en la superficie en contacto con el pro-
ducto alimenticio
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Denominaciones

Restricciones

- Monoacetato de glicerol [] = monoacetinal |

- Diacetato de glicerol [ = diacetinal
- Triacetato de glicerol [ = triacetinal |
- Sebacato de dibutilo

- Sebacato de di-(2-etilhexilo) [ = dioctilsebacato! |

- Tartrato de di-n-butilo
- Tartrato de di-iso-butilo

4. Otros aditivos

La cantidad total de sustancias no podra
pasar de 6 mg/dm?2 en total en la pelicula
de celulosa regenerada, incluyendo el re-
cubrimiento sobre la superficie en contac-
to con el producto alimenticio

4.1. Aditivos mencionados en la primera parte

Las mismas restricciones que en la pri-
mera parte (sin embargo, las cantidades
en mg/dm?2 se referiran a la pelicula de
celulosa regenerada no recubierta, inclu-
yendo el recubrimiento sobre la superfi-
cie en contacto con el producto alimenti-
cio)

4.2. Aditivos especificos de recubrimiento

La cantidad de la sustancia o grupo de sus-
tancias no podra pasar de 2 mg/dm2 (o de un
limite inferior, si asi estuviera especificado)
del recubrimiento sobre la superficie en con-
tacto con el producto alimenticio

- 1- hexadecanol [ = alcohol palmiticol] y 1-
octadecanol [] = alcohol estearilicol

- Esteres de acidos grasos lineales saturados o insatura-
dos con un namero par de d&tomos de carbono entre 8
y 20, inclusive, y de acido ricinoleico con los alcoho-
les lineales etilico, butilico, amilico y oleico

- Ceras de montana, incluyendo los 4cidos montanicos
(C26 a C32) purificados y/o sus ésteres con etanodiol
1 =monoetilenglicol[] y/o 1,3- butanodiol y/o sus sa-

les de calcio y potasio
- Cera de carnauba
- Cera de abeja
- Cera de esparto
- Cera de candelilla

- Dimetilpolisiloxano

ducto alimenticio
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Denominaciones

Restricciones

Aceite de soja epoxidado (con contenido de oxigeno
oxiranico entre el 6 y el 8%)

Parafina refinada y ceras microcristalinas
Tetraestearato de pentaeritritol

Fosfatos de mono y bis (octadecil-dietilenoxido)

No mas de 0,2 mg/dm?2 del recubrimiento
en la superficie en contacto con el pro-
ducto alimenticio

Acidos alifaticos (C8-C20) esterificados con mono- o
di-(2-hidroxietil) amina

2-y 3-ter-butil-4-hidroxianisol [] = butilhidroxiani-
sol, BHA

No mas de 0,06 mg/dm2 del recubrimien-
to en la superficie en contacto con el pro-
ducto alimenticio

2,6-di-ter-butil-4-metilfenol [ = butilhidroxitolueno,
BHT[

No mas de 0,06 mg/dm2 del recubrimien-
to en la superficie en contacto con el pro-
ducto alimenticio

Bis (2-etilhexil) maleato de di-n-octilestafio

No mas de 0,06 mg/dm2 del recubrimien-
to en la superficie en contacto con el pro-
ducto alimenticio

5. Solventes

La cantidad total de las sustancias o ma-
terias no podré pasar de 0,6 mg/dm2 del
recubrimiento en la superficie en contacto
con el producto alimenticio

Acetato de butilo
Acetato de etilo
Acetato de isobutilo
Acetato de isopropilo
Acetato de propilo
Acetona

1-butanol

Etanol

2-butanol

2-propanol
1-propanol
Ciclohexano
2-butoxietanol [ =etilenglicol monobutiléter!|

Acetato de 2-butoxietanol [ = acetato de etilengli-
colmonobutiléter! |

2- etoxietanol [ | = etilenglicol monoetiléter! |
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Denominaciones Restricciones

- Acetato de 2-etoxietanol [ = acetato de etilenglicol
monoetiléter! |

- 2-metoxietanol [ =etilenglicol monometiléter! |
- Acetato de 2-metoxietanol [ ] = acetato de etilenglicol

monometiléter!( |
- Metiletilcetona
- Metilisobutilcetona No mas de 0,06 mg/dm?2 del recubrimien-
- Tetrahidrofurano to en la superficie en contacto con el pro-
- Tolueno ducto alimenticio

Articulo 187 - (Res. MSyAS N° 1575/78) Los metales en contacto con los alimentos y sus materias
primas no deberan contener mas de 1% de impurezas constituidas por plomo, antimonio, cinc, cobre u otros
metales considerados en conjunto, ni mas de 0,01% de arsénico, ni otra substancia considerada nociva por la
autoridad sanitaria nacional.

La hojalata destinada a envases para alimentos y sus materias primas debera cumplir las siguientes
exigencias:

1. Envases sin barniz sanitario protector interior.

a) Para productos alimenticios en general: la superficie en contacto directo con los alimentos ten-
dra un minimo de 5,5 g de estafio por metro cuadrado (corresponde a hojalata electrolitica con
un revestimiento de estafio de 11 g/m2, entre ambas caras, o a hojalata electrolitica diferencial
que cumpla con aquella exigencia).

b) Para productos alimenticios s6lidos relativamente secos (polvos, granulados, escamas, etc) y
aceites: la superficie en contacto directo con los alimentos tendra un minimo de 2,8 g de estafio
por metro cuadrado (corresponde a hojalata electrolitica con un revestimiento de estafio de 5,6
g/m2, entre ambas caras, o a hojalata electrolitica diferencial que cumpla con aquella exigen-
cia).

2. Envases con barniz sanitario protector interior.

a) Para productos alimenticios en general: la superficie en contacto directo con los alimentos ten-
dra un minimo de 2,8 g de estafio por metro cuadrado (corresponde a hojalata electrolitica con
un revestimiento de estafio de 5,6 g/m2, entre ambas caras, o a hojalata electrolitica diferencial
que cumpla con aquella exigencia).

b) Para productos alimenticios relativamente secos (polvos, granulados, escamas, etc): la superfi-
cie en contacto directo con los alimentos tendrd un minimo de 1,5 g de estafio por metro cua-
drado (corresponde a hojalata electrolitica con un revestimiento de estafio de 3,1 g/m2 entre
ambas caras).

En casos particulares, sujetos a la aprobacion previa de la autoridad sanitaria competente, se permite
la utilizacion de chapa negra tratada con barniz sanitario protector".

Articulo 188 - (Res. MSyAS N° 76781) Cuando se considere necesario se podra proteger interior-
mente los envases metalicos con barnices, lacas, esmaltes o cualquier otro revestimiento o tratamiento pro-
tector que se ajuste a las exigencias del presente Codigo.

Todo material estanado, esmaltado, laqueado, barnizado y/o tratado, debe presentar su superficie cu-
bierta de acuerdo con la mejor préctica tecnologica adecuada a la proteccion del producto que se debe enva-
sar.
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En tal sentido se aceptaran envases con barnizado parcial de su interior o con exposicidn intencional
de un filete de estafio técnicamente puro, asi como con la presencia de poros, rayas y fracturas inherentes al
material y al proceso de confeccion de los envases.

Imperfecciones de la superficie interna del recipiente metalico no seran motivo de observaciones ni
rechazo del producto contenido en ¢l, en tanto no exista deformacion por presion de hidrogeno (abomba-
miento del envase), el producto cumpla con las exigencias quimicas y microbioldgicas del presente Codigo
y su contenido de metales y metaloides esté dentro de los limites establecidos en el articulo 156".

Articulo 188 bis - (Res. MSyAS N° 76781) Los envases metalicos no deberan ceder plomo, cinc, an-
timonio, cobre, cromo, hierro, estaiio, en cantidades superiores a las establecidas en el Articulo 156, ni otros
contaminantes constituidos por metales o metaloides que puedan considerarse nocivos.

Las pruebas de cesion podran efectuarse de acuerdo al siguiente esquema en base a la caracterizacion
convencional de tres productos alimenticios basicos y las respectivas soluciones a utilizarse para ensayar la
transferencia de metales.

Tipo 1 - Productos acuosos acidos y no acidos, esterilizados en su envase por accion del calor, que
pueden contener sal y/o azucar e incluir emulsiones aceite/agua, o bajo contenido de grasa.

Estos productos se ensayaran con una solucién acuosa conteniendo 3% de cloruro de sodio, 10%
de sacarosa y 0,5% de acido tartarico, con la que se llenara el envase, dejando un espacio libre.

Se mantendra 2 horas a 100°C, o 30 minutos a 120°C en autoclave.

Tipo 2 - Productos de composicion similar a los de tipo 1, que no han sufrido tratamiento térmico. Es-
tos productos se ensayaran de manera similar a los del tipo 1, manteniendo los envases durante 24 horas a 80°C).

Tipo 3 - Productos (bebidas) con un contenido de alcohol superior al 4%.

Estos productos se ensayaran con una solucioén acuosa de etanol al 8% conteniendo 0,5% de aci-
do tartarico, manteniendo el envase durante 48 horas a 40°C".

Articulo 189 - En la pintura, decorado y esmaltado de los envases, utensilios domésticos, comercia-
les, industriales y demds materiales mencionados en los articulos anteriores, s6lo son permitidos los colo-
rantes y pigmentos inofensivos, quedando prohibidos los que contengan antimonio, arsénico, bario, cadmio,
cobre, cromo, mercurio, plomo, uranio y cinc bajo formas solubles.

Articulo 190 - Los barnices que se vendan para la proteccion interna de los depositos de agua de be-
bida deben ser resistentes al agua destilada y al agua clorada y no podran contener: antimonio, arsénico, ba-
rio, cobre, mercurio, plomo, cinc, ni mas de 1% en peso de cobalto.

Articulo 191 - Las soldaduras de los envases, utensilios y accesorios deberan estar constituidos, en
el caso de que se hallaran en contacto con los alimentos, por estafio que contenga como maximo 1 % de
plomo u otras impurezas y 0,01% de arsénico.

Las soldaduras externas podran contener cualquier porcentaje de plomo.

Articulo 192 - En la industria de conservas enlatadas se utilizara de preferencia el cierre mecanico
(remachado) y las guarniciones de goma o sucedaneos que se empleen podran contener talco, creta, magne-
sia y otros productos inofensivos, pero deberan realizar un cierre hermético, sin presentar solucion de conti-
nuidad.

Articulo 193 - Se autoriza el cierre de los envases con los siguientes materiales:

1. Estafio técnicamente puro con un maximo de 1% de impurezas y con no mas de 0,01% de arsénico.

2. Corcho de primer uso y sucedaneos (plasticos, etc) que no cedan substancias nocivas.

3. Caucho de primer uso y sucedaneos exentos de substancias nocivas.
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4. Tapas metalicas, estanadas, barnizadas o esmaltadas o de materiales ceramicos, ajustadas sobre
anillas de corcho, caucho y sucedaneos exentos de substancias nocivas.

5. Laminas metalicas (tapas corona) y similares provistas del lado interior de laminas de corcho,
aluminio, estafio u otros metales o de materiales plasticos o de revestimientos especiales, ninguno
de los cuales debe ceder substancias nocivas al producto.

6. Vidrio, porcelana u otro material que aprobara la autoridad sanitaria nacional.
7. Mediante termosoldadura eléctrica, en el caso de envases plasticos.

Articulo 194 - Queda terminantemente prohibido a los industriales, comerciantes, emplear recipien-
tes o envases que tengan leyendas y marcas correspondientes a otros productos que circulen en el comercio
0 que hayan servido con anterioridad para contener mercaderias que no son del propio fabricante o comer-
ciante que los utiliza, con las excepciones particulares fijadas en el presente.

Estos recipientes y envases, como también los que presenten golletes con el borde roto, seran deco-
misados en el acto.

Articulo 195 - Queda permitido reemplazar el aire de los envases por un gas inerte tal como nitro-
geno, bidoxido de carbono u otros permitidos por la autoridad sanitaria nacional, no siendo obligatorio decla-
rar esta operacion en los rétulos.

Articulo 196 - (Res. MSyAS N° 4485/91) Queda permitido el empleo de envases de retorno de vi-
drio, sifones de materia plastica y de hojalata para galletitas.

Los mencionados envases presentaran su superficie interior sin solucion de continuidad y sin zonas
de dificil acceso a los agentes limpiadores, debiendo desecharse cuando se presentaren oxidados, machaca-
dos, deformados, con la identificacién comercial alterada o cuando genéricamente mostraren alteraciones
que hagan perder la finalidad de proteccion del contenido y su condicion de bromatoldgicamente aptos.

Los establecimientos inscriptos o a inscribirse que hagan uso de envases de retorno, deberan contar
obligatoriamente con un area y equipamiento especial destinado a la limpieza e higienizacién de los mis-
mos, asi como de un adecuado proceso y control de calidad de los envases utilizados, aprobados ambos por
la Autoridad Sanitaria competente".

Articulo 196 bis - (Res. MSyAS 785 del 7.10.93) "Queda permitida la utilizacion y su retornabili-
dad de los envases plasticos de Polietilen-Tereftalato, destinados a entrar en contacto con bebidas analcoho-
licas carbonatadas.

Los establecimientos productores y/o envasadores deberdn cumplir con la siguiente normativa:

1. Las materias primas empleadas en la fabricacion de estos envases, deberdn estar incluidas en las
listas positivas de: Resinas, Polimeros y Aditivos respectivas establecidos en el Codigo Alimenta-
rio Argentino.

2. La evaluacion de los envases a que hace referencia esta norma, estd subordinada al control por
pruebas de migracion total y, en casos particulares de migracion especifica de ciertos componen-
tes de riesgo.

Los envases no modificaran los caracteres sensoriales de la bebidas envasadas.

3. Los envases plasticos retornables a que se refiere esta norma, deben ser compatibles con la bebida
que van a contener y resistentes a todos los procesos a los cuales van a ser sometidos en los suce-
sivos ciclos de retorno.

4. Los envases a los que se refiere esta normativa, no deberan ceder en los sucesivos ciclos de retor-
no, sustancias ajenas a la composicion propia del plastico en cuestion, en cantidades que impli-
quen un riesgo para la salud humana.
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. Los envases plasticos retornables deben ser registrados ante la autoridad competente, siguiendo

los procedimientos establecidos declarando especificamente que van a ser usados como envases
retornables.

. El envase debera tener en la rotulacion la expresion "Uso exclusivo para ...." (la bebida especifica

de que se trate).

. El fabricante del producto a ser envasado, deberd inspeccionar el 100% de los envases, a los efec-

tos de verificar las caracteristicas estructurales de los mismos, y detectar sustancias extrafas a la
bebida a ser envasada.

Contaran con sistemas instrumentales automatizados, con el fin de rechazar aquellos envases no
aptos para su uso.

Asimismo, deberan realizarse las operaciones de inspeccion e higienizacion, de los envases retor-
nados del mercado, con el personal capacitado necesario para tal fin

. Requisitos especificos: Ademas de los requisitos generales que se establecen para cualquier enva-

se plastico deberan satisfacer los siguientes requisitos especificos a la salida del proceso de higie-
nizacion.

* Ausencia de coliforme

* Recuento de bacterias mesofilicas aerobias (1 UFC/ml del volumen interno del envase)

. Se exigen estaciones para control visual (que cuenten con pantalla, iluminacion e instalaciones

adecuadas para cumplir esa funcioén) cuya responsabilidad esté a cargo de personal idoneo, antes
del proceso de lavado.

10. La vida util de la botella debe ser determinada en forma normalizada. Para ello, debera ser des-

arrollado (bajo responsabilidad de las empresas envasadoras) en un plazo de doce mes a partir
de la fecha, un sistema eficiente que limite el reuso de los envases muy deteriorados, comple-
mentando los controles visuales.

11. Las plantas envasadoras deberan contar con:

proceso de lavado y sus especificaciones técnicas de control,
inspector automatico de botellas de retorno del mercado
e inspector electronico.

12. El transporte para la distribucion de los envases, debe evitar la exposicion al sol y a temperaturas ele-

vadas. Para ello, los envases deben ser protegidos con una cubierta protectora para evitar la exposi-
cion directa al sol y el cajon contenedor debera tener una altura superior a la del envase".

Articulo 197 - (Res. 2063, 11.10.88) "Las substancias alimenticias y sus primeras materias no po-
dréan estar en contacto con:

1.
2.
3.

6.

Papeles impresos.
Papeles, arpilleras, tejidos, celofanes y andlogos o afines usados o maculados.

Papeles que contengan productos nocivos o de uso prohibido, como ser: yeso, alumbre, resi-
nas sintéticas, pez de carbon de hulla y derivados antracénicos; colorantes de anilina, pigmentos,
antisépticos y aditivos no admitidos por la autoridad sanitaria nacional.

Papeles colorados con colorantes vegetales o sintéticos de uso permitido, pero que cedan facil-
mente su color.

. (Res. MSyAS N° 1552/90) Papeles de plomo, o papeles de estafio que contengan mas de 1%

de plomo o de antimonio y més de 0,01% de arsénico".
(Res. MSyAS N° 1552/90) Carton, corcho, y sucedaneos que no sean de primer uso".

Los productos que se encuentren en infraccion con el presente articulo, se consideraran ineptos para el con-
sumo y seran decomisados en el acto, sin perjuicio de la aplicacion de la penalidad que corresponda”.
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Articulo 198 - Los productos alimenticios y bebidas que se expongan a la venta o se transporten con
fines de venta al publico deberan protegerse de toda posible contaminacion (polvo, barro, contacto de insec-
tos, etc), y los que no se encuentren envasados s6lo podran ser manipulados por personal autorizado, muni-
do de certificado de buena salud.

Articulo 199 - Los papeles de plomo o de estafio demasiado plomifero y los colorados con anilinas
consideradas nocivas, que no cedan facilmente su color, pueden utilizarse siempre que se coloque una hoja
intermedia de papel blanco o impermeable, segun los casos.

Articulo 200 - En las envolturas de embutidos, chocolate, bombones, caramelos, etc, puede reem-
plazarse el papel de estafio o de aluminio por distintos tipos de peliculas a base de celulosa regenerada, peli-
culas de celulosa pura y otros materiales debidamente autorizados.

Articulo 201 - (Res. MSyAS N° 1552/90) Queda prohibido utilizar para contener substancias alimenti-
cias y sus correspondientes materias primas, elementos contemplados en el Articulo 184, que en su origen o en algu-
na oportunidad hayan estado en contacto con productos no alimenticios o incompatibles con los mismos.

Queda prohibido, también, cerrar los envases y/o recipientes de productos alimenticios con tapones
ya usados y envasar productos no alimenticios en envases de productos alimenticios".

Articulo 202 - Las granallas, municiones o perdigones empleados para la limpieza de recipientes y
envases destinados a contener productos alimenticios y sus correspondientes primeras materias no deben
ceder substancias consideradas toxicas.

Articulo 203 - Las esponjas, lanas, y virutas metalicas empleadas para la limpieza de los vasos, re-
cipientes y utensilios destinados a contener o estar en contacto con productos alimenticios no deben ceder
substancias consideradas toxicas.

Articulo 204 - En las confiterias, bares, hoteles, restaurantes, casas de comida, hosterias, despacho
de bebidas, confiterias y afines, la vajilla, cubiertos, platos, tazas, vasos y copas, después de lavados con
agua corriente y jabon u otro detergente, deben ser desinfectados con agua hirviendo y/o vapor de agua por
dos minutos y sumergidos durante 20 segundos, por lo menos, en una solucién que contenga 60 ppm de clo-
ro libre con posterior enjuague con agua corriente.

Se podra proceder a la esterilizacion por medio de cualquier otro método quimico o fisico autorizado.

Donde no se esterilicen los vasos, copas y tazas es obligatorio el empleo de utensilios higiénicos de
unico uso y de material autorizado.

No se permite el uso de vajilla, platos, vasos y copas que presenten rajaduras o bordes rotos, debién-
dose proceder a su inutilizacién cuando se encuentren en esas condiciones, ni el empleo de platos, jarros ni
tazas de madera.

Articulo 205 - Los envases de hojalata de uso en la industria alimentaria que respondan a las exigencias
IRAM, a su denominacion, dimensiones y capacidad interna, seran las que se reproducen en la Tabla siguiente:

Designacion Base o Dia- Altura Volumen cal-
IRAM metro (mm) (mm) culado (cm3)
Lata 12 60 x 103 25 105
Lata 14 60 x 103 30 127
Lata 21 60 x 103 40 181
Lata 25 74 x 103 40 227
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Designacion Base o Dia- Altura VVolumen cal-
IRAM metro (mm) (mm) culado (cm3)
Lata 32 74 x 103 47 276
Lata 47 83 x 148 43 405
Lata 58 118 x 180 29 494

Lata 163 171 x 231 43 1390
Lata 304 209 x 307 47 2590
Lata 377 209 x 307 57 3210
Lata 610 209 x 307 90 5200
Lata 2000 238 x 238 348 17090
Tarro 7 56 38 61
Tarro 10 56 72 93
Tarro 16 73 42 136
Tarro 22 73 57 193
Tarro 46 73 113 387
Tarro 42 87 76 363
Tarro 60 87 102 525
Tarro 110 87 171 900
Tarro bajo 46 102 59 385
Tarro 100 102 120 865
Tarro 70 153 40 595
Tarro 150 153 80 1800
Tarro 215 153 113 1835
Tarro 496 153 248 4232
Tarro 540 153 255 4580
Tarro 1030 220 246 8880
Tarro 2400 283 348 21126
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Se entiende por capacidad de un envase el nimero de centimetros cubicos equivalente al peso de
agua destilada a 20°C que llena completamente el envase.

Articulo 206 - Todos los utensilios, recipientes, envases, embalajes, envolturas, laminados, pelicu-
las, barnices, partes de aparatos, cafierias y accesorios (objetos) de materias plasticas que se hallen en con-
tacto con alimentos y sus materias primas, deberan satisfacer las siguientes exigencias.

Articulo 207 - (Res. MSyAS N° 298/99) Lista Positiva de Polimeros y Resinas para Envases y
Equipamientos Plasticos en contacto con Alimentos

1.
2.

La presente lista (Anexo I) estd compuesta de dos partes: A y B.

La Parte A contiene todas las resinas y polimeros permitidos para la fabricacion de envases y
equipamientos plésticos descriptos en la Resolucion GMC N° 056/92, parrafo 2, incorporada a
este Codigo por Resolucion MSyAS N° 003/95, con las restricciones de uso y limites de compo-
sicién y migracion especifica indicados.

. La parte B contiene las sustancias que fueron retiradas de la Lista Positiva de Mondmeros de la

Directiva 93/9 de la CEE del 15.03.939[I

. Los nimeros entre paréntesis indican limites y restricciones de uso, que se detallan en el Anexo II,

de la siguiente forma:

a. Numeros romanos para restricciones de uso; numeros arabigos para limites de composicion y
de migracion.

b. Cuando aparecen dos o méas niimeros arabigos, debe ser observado el cumplimiento de los limi-
tes correspondientes a cada uno de los mondmeros.

c¢. Cuando aparecen nimeros arabigos y romanos, ademas de la verificacion del cumplimiento de
los limites de cada uno de los mondémeros, deben respetarse las restricciones de uso especifi-
cadas.

. A los efectos de esta lista positiva se considera:

LC: limite de composicion, expresado en mg/kg de materia plastica.
LME: limite de migracion especifica, expresado en mg/kg de simulante.

. La verificacion del cumplimiento de los limites de composicion y de migracion especifica se efec-

tuara de acuerdo con los métodos establecidos en las Resoluciones Mercosur correspondientes, ya
incorporadas a ese Codigo.

. Los criterios de exclusion o inclusion de polimeros y resinas figuran en el Anexo III.

ANEXO | - PARTE A
Acetato de celulosa (I)
Acetobutirato de celulosa (I)
Copolimero de cloruro de vinilo con acetato de vinilo modificado con anhidrido maleico y poli
(alcohol vinilico) (1) (3) (7) (D)
Copolimeros de tetrafluoretileno con hexafluorpropileno
Copolimeros de 6xido de etileno y 6xido de propileno (9) (10)
Etilcelulosa
Nitrocelulosa
Poli (acetato de vinilo) (7) (I)
Poli (acrilato de butilo) (II)

% La utilizacién en la elaboracion de materiales plasticos en contacto con alimentos de las sustancias incluidas en la parte B estd
permitida en el &ambito MERCOSUR hasta que se cumpla, el plazo de tres afios a partir de la vigencia (1/X/97) de la Resolucion
GMC N° 034/97.
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Poli (acrilato de etilo) (II)

Poli (acrilato de metilo) (II)

Poli (alcohol vinilico) (I)

Poliamidas obtenidas por reaccion de los siguientes compuestos:

- ¢épsilon-caprolactama (Nylon 6) (19)

- ¢épsilon-caprolactama, sal de sodio (19)

- omega-laurolactama