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Minuta #4/2019

Reunién del Grupo Técnico CONAL Agricultura Familiar
Lunes 23 de septiembre de 2019

Participantes Presenciales

Nombre Apellide Organismo
Sammartino, Roberta (Coordinadora) | INAL- Direccién de Prevencidn y Vinculacién Federal
Sandra Ucha INAL- Coardinacién Jurisdiccional
Lucia Gonzdlez Espinosa SEMASA — Coord. Agricultura Familiar
Mariana Mird SENASA — Coord. Agricultura Familiar
Cecilia Corpas INAL- Coardinacién Jurisdiccional

Participantes Virtuales

Elsa Zilber Becretaria de Agroindustria — Agricultura Familiar
Alejandra Antico Becretaria de Agroindustria — Agricultura Familiar
Pilar Williams Direccién de Bromatologia Neuquén
Carlos Jones Direccién de Bromatologia Neuguén
Maria Jose Bianchi Ministerio de Industria- Cordoba
Diego Sabén Direccién de Bromatologia, Ministerio de Salud -Pcia de Chubut
Mirta Zannier WS5AL - 5anta Fe
Eduardo Elizalde S5AL - 5anta Fe
Constanza Maltedo Ministerio de Salud y Desarrollo Social de la Nacidn
Florencia Mazzeo

A continuacién, se expresan los principales intercambios, acuerdos y compromisos asumidos
durante la reunidén:

s Se consolidaron avances en relacion al punto 16 del 154q. Se propone circular a disefio.
Agricultura Familiar de MAGyP se ofrece a realizarlo. Restan completar los itinerarios de lectura

* Se comparten avances en relacion al punto 1 del 154q. Se manifiestan dificultades dadas por la
redaccion de este item: definiciones ausentes en la normativa “acidificadas” o poco claras
“encurtidos”




« Avanzar en orientaciones especificas por
productos 154q.

e Establecimientos comunitarios

 Tipificacion queso criollo de cabra “queso
de amblayo”

— anmat



Orientaciones/ directrices por producto

* Promover la implementacion en el territorio del 154
quater

« Clarificar conceptos, ampliar informacion
« (Generar mecanismos para acompanar al sector

- anmat



Orientaciones/ directrices por producto

* Orientaciones administrativas

» Especificaciones marco regulatorio
» Especificaciones proceso

» Especificaciones rotulado

Itinerarios de lectura

— anmat



Articulo 154 quater: (Resolucién Conjunta RESFC-2018-13-APN-SRYGS#MSYDS
N°13/2018)

Podran habilitarse establecimientos que elaboran y/o comercializan alimentos a partir de la
actividad agroalimentaria familiar que por su volumen de produccion operen anexos o no a
domicilios particulares, los cuales deberan ser habilitados por la autoridad sanitaria
competente, segun el cumplimiento de las presentes exigencias. En todos los casos, deberan
contar con entrada independiente y un ambiente exclusivo para la elaboracion de los alimentos.
Esta prevision sera igualmente aplicable para los locales que fraccionen, envasen, almacenen y
comercialicen los productos al que se refiere el presente parrafo.

A los fines de este articulo, los establecimientos deberan satisfacer las normas de caracter
general presentes en este Capitulo, exceptuandose la obligacion de contar con: guardarropas,
lavabos y retretes separados para ambos sexos; capacidad de 15 metros cubicos por operario y
cerco perimetral. Estas excepciones a las exigencias edilicias aplicaran a los establecimientos
que elaboren alimentos comprendidos en las siguientes categorias que se listan a continuacioén:
1- Frutas y hortalizas acidificadas por fermentacién y/o encurtido.

2- Frutas, hortalizas, hierbas o especias desecadas/deshidratadas.

3- Productos de panaderia y confiteria horneados.

4- Productos azucarados: caramelos, jaleas, mermeladas o dulces, compotas, jarabes, azlcar,
melaza, confituras, frutas secas recubiertas, frutas almibaradas y néctares.

5. Extraccién y fraccionamiento de miel

6- Productos a base de cacao.

7- Yerba mate vy té.

8- Subproductos de cereales, semillas, raices y frutos: harinas, copos inflados, granola, granos
malteados, granos y semillas tostados.

9- Aceites.

10-Frutas y hortalizas minimamente procesadas.

11- Bebidas analcohdlicas (carbonatadas o no) y jugos vegetales.

12- Bebidas alcohdlicas, fermentadas, espirituosas, destiladas y licores.

13- Vinagres de frutas (procesadas o no) y de cereales.

14- Productos de copetin: snacks, frutas secas, granos y semillas salados.

15- Dulce de leche.

16- Quesos de pasta dura, semidura y quesillo.
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- Clasificacién segin % Humedad Tipos de queso Art.CAA /
L u eSOS contenido de GMC
" Humedad
Quesos de baja hasta 35,9%. Parmesano, Parmeséo, 635
humedad Reggiano, Reggianito y Sbrinz
Humedad vs
Romano vy Sardo 637
Pepato 637 bis
Provolone 638
p asta Queso Provolone Hilado 639
]
- Quesos de mediana entre 36,0 y Mozzarella (pasta semidura) 618 / GMC
= N ok = humedad 45,9%. N°078/96
TI Ifl caclones (pasta semidura) A 627
(semidura desmenuzable)
Gruyere y Emmenthal 628
Fontina o Colonia 629
Pategrds o Gouda 630
Pategras Sandwich 630
bis/GMC
N°030/96
Holanda 631
QUESOS Cheddar 632
de masa lavada 632 bis
De acuerdo al articulo 605 y de la Res. GMC N2079/94, los quesos se clasifican segln: Danbo ?g;g's
A) el contenido de materia grasa del extracto seco en porcentaje. N°®D29/96
B} el contenido de humedad: Tandl ‘?32 quater
GMC
N°031/96
Tybo 633 / GMC
N°042/96
Tilsit 633 bis /
GMC
N°032/96
Prato 633 tris/
GMC
N°083/96
Cacciocavallo 634
Queso Provolone Semiduro 638



https://docs.google.com/document/d/1Q8xGIspckZ07avI-ypr_GL00WW08OuKvlHx_ZMxeJ9o/edit?usp=sharing

Orientaciones
Administrativas

El tramite para hahilitar un establecimiento elaborador de productos ldcteos, es diferente de acuerdo al
destino gue tengan los productos:

- Transito federal y/o exportacidn: son habilitados tanto por las autoridades sanitarias de las provincias
(ANMAT) como por SENASA. Para establecimientos que se encuentren en: Santa Fe, Buenos Aires, La Pampa,
Cardoba y Entre Rios, SENASA ha delegado la funcidn mediante convenio a los gobiernos provinciales. Para el
resto de las provincias, el trAmite se realiza en las oficinas locales o Centros Regionales de SENASA. Ambos
organismos le otorgan al establecimiento un ndmero de registro de (SENASA N® v RNE)

- Consumo local o intraprovincial: son habilitados por la autoridad municipal o provincial, segun lo gue
corresponda. Las autoridades competentes (municipal o provincial) designan al establecimiento un ndmero
de registro, compuesto por siglas y ndmeros, gue definen donde se puede comercializar el producto e
identifican el establecimiento.

marco regulatorio

Codigo alimentario Argentino CAA

- Capitulo Il - Establecimiento Alimenticios (154 quater) - Buenas Practicas de Manufactura
- Capitulo VIII - Alimentos Lacteos.

- Capitulo V - Rotulado de alimentos.

Decreto B15/99

anmat /




Especificaciones de
proceso.

Organizacidon del proceso v establecimiento:
Establecimiento: de acuerdo al 154 quater, los establecimientos familiares, se encuentran exceptuados de la

obligacion de contar con guardarropas, lavabos y retretes separados para ambos sexos, capacidad de 15 m
cubicos por operario y cerco perimetral.

Flujo de proceso: No deben existir puntos de contacto entre los alimentos crudos, utenisilios sucios o residuos
con el alimento en proceso y/o terminado.

Los productos quimicos gue se utilicen para la limpieza v desinfeccidn, deben estar identificados y
almacenados en sectores que no esten cerca del sector donde se elabora.

Se debe limpiar y desinfectar diariamento el lugar.

Se debe contar con prevencidn y control de plagas.

Orden y Limpieza (Recomendaciones) (?):

Limpieza:

Limpieza de derrames (al momento que ocurre)

Limpieza y orden en cada lugar que se lleven a cabo las etapas y de todos los elementos utilizados.

Orden: cajones, estantes rotulados indicando el contenido y ubicacién de cada elemento de proceso,
ingrediendo o alimento.

Contar con utensilios, con facil disponibilidad (colgados en el drea, por e].) e identificados con color para cada
etapa.

Recipientes: Deben ser de uso exclusivos para la elaboracion.

Operarios: Las personas gue elaboren los guesos deben estar sanos, limpios.

Mo deberian comer, tomar mate (salivar), fumar, cuando esten en contacto con el alimento.

Se deben lavar las manos cada vez que vayan al bafio o se ensucien tocando alguna superficie. Deben tener
ropa limpia o exclusiva para el proceso.




Especificaciones de
proceso.

Materia Prima: Las caracteristicas del producto final estan muy asociadas a las caracteristicas de la leche,
tanto su composicion guimica, comeo la calidad higienica.

Por lo tanto, se debe partir de una leche:

* Que provenga de animales sanos: sin tuberculosis, libre de otras enfermedades contagiosas al humano a
traves de |la leche ¥ no deben estar tratados con antibioticos u otras drogas veterinarias gue sean transferidas
a la leche.

Los animales deben estar bien alimentados vy sin estrés (traslado tranguilo)

* Ordefada en condiciones higienicas:

- Sala de ordefie debe limpiarse todos los dias, con agua v detergente, quitando restos de tierras, estiercol,
=1+

- Ubres v parte inferior limpias, sin resto de estiercol ni suciedad, para evitar |a contaminacion de la leche con
patogenos o el desarrollo de mastitis.

- El operarioc debe estar con las manos y brazos limpios v en buenas condiciones de salud. Utilizar ropa
exclusiva para esta actividad.

- Utensilios limpios

* Debe extraerse de manera regular completa e ininterrumpida

* Libre de calostro

* Mo debe estar adulterada, ni alterada.

anmat /
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Especificaciones de
proceso.

Pasteurizacién de la Leche

* Temperaturas: entre 65-75°C. Asequran la destruccion de microorganismos patogenos y favorecen el
desarrollo de los starters (por reducciéon de la microflora competitiva).

* Se debe enfriar rapidamente para evitar gue se produzcan efectos indeseables [desnaturalizacién de
proteinas del suero y formacién de complejos de la b-lactoalbumina v la k-caseinallo gue se traduce en mayor
dificultad de la leche para coagular v aumento del tiempo de esa etapa.

*Segun el tipo de gueso se debe enfriar hasta:

*36°C (Quesos semiduros)

*32 "C (quesos duros)

El Cédigo Alimentario Argentino permite la fabricacidn de quesos a partir de leche sin pasteurizar cuando

tengan un tiempo de maduracién superior a los 60 dias y siempre gue la leche proceda de granjas

seleccionadas y exista un estricto control del rebafio.

La Coagulacién: Se debe lograr una acidez adecuada (pH: entre 4,8 y &) para evitar la proleferacién de
Microorganismos no deseados durante |a maduracion.

pH optimo de acuerdo a la coagulacidn:

- Acida: entre 5,5y 6,2

- Enzimatica: entre 4 8 v 5,0

anmat /
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Especificaciones de
proceso.

Prensado: Se debe evitar la formacién de una cascara grueso externa gue impide el correcto escurrimiento
del suero, ¥ con esto la formacion de las "bolsas de suerc” en el interior, las cuales favorecen el desarrollo de
microorganismos indeseables que pueden alterar el producto.

Salazdn/Salado: 5i se realiza con salmuera, se debe tener en cuenta que el agua a utilizar debe ser potable.
Las condiciones deben ser mantenidas en:

Concentracion de sal: 18-20%

pH: alrededor de 5

Temperatura entre 8-10°C

Si la concentracién de sal se reduce, aumenta el porcentaje de humedad permitiendo gue se desarrollen
microorganismos no deseados.

Si el pH aumenta, puede dar lugar al desarrollo de bacterias, al igual que algun aumento en la temperatura
Maduracién: Parametros: aireacion, T 10 a 12°C semiduros / 13 a 20°C para quesos duros.

H ambiente: entre 75 y 95% (depende el tipo de queso). Estos parametros se deben mantener, para evitar
eldesarrollo de microorganismos/mohos que puedan perjudicar la salud de los consumidores, y/o modificar
las caracteristicas organolepticas pretendidas de acuerdo al gqueso gue se este obteniendo.

Si este proceso es realizado en estanterias de madera, estas deben ser lisas (sin astillas), se deben mantener
limpias, para evitar la contaminacion y proliferacion de microorganismos/insectos.

anmat /
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Especificaciones de rotulado

Exigencias establecidas por el CAA para quesos:

Se denominard "gueso... " seguido de la variedad o nombre de fantasia, si existiese, de acuerdo a lo
establecido en los articulos 613 al 641 del coédigo. (por ej: gruyere) 5e pueden incluir las denominaciones
establecidas en la clasificacién (por ef: descremado)

En los guesos con adiciones de sustancias alimenticias, especies U otras sustancias aromatizantes naturales,
deberd indicarse en la denominacién de venta el nombre de la o las adiciones principales, excepto en el caso
de los quesos que la presencia de estas sustancias constituya una caracteristica tradicional.

Si se emplean leches de mas de una especie animal, se deberd declarar en |a lista de ingredientes las leches de

las diferentes especies y su porcentaje relativo.

En los demas aspectos deben cumplir con las condiciones de rotulacidn obligatoria v facultativa.

Obligatorio:

- Denominacién de venta del alimento (de acuerdo a lo anteriormente mencionado)

- lista de ingredientes: debe estar precedida de |a expresion: "ingredientes"/ "ingr", deben estar ordenados de
mayor a menor, de acuerdo al peso inicial (cantidad inicial].

Los aditivos deben formar parte de la lista de ingredientes, teniendo en cuenta la funicén principal y nombre
completo y/o N° NS

- Contenidos netos

- Identificacidn del origen:

*Nombre o Razon social del elaborador/fraccionador de |a marca.

*Domicilio {razon social /elaborador): Pais de origen v localidad.

*N® de Registro o codigo de identificacion del establecimiento elaborador ante el organismo competente. (tal
como se menciond en el cuadro de "orientaciones administrativas")

Para identificar el origen deberd utillizarse una de las siguientes expresiones: "fabricado en..." "producto..."
"industria..."

- ldentificacidn del |ote: indicacidn en clave o lenguaje claro, que permita identificar el lote al que pertence el
producto. Debe ser facilmente visible, legible e indeleble.

Es determinado por el elaborador.

Se podra utilizar:

*codigo clave, precedido por la letra "L", debe figurar en la documentacion comercial {remitos/facturas) y
debe estar disponible ante |a autoridad competente.

*fecha de laboracion/envasado/ duracidén minima, siempre gue se indigue dia v mes o mes y afio.

-Fecha de duracidn:

* Dia/mes , para los productos que tengan una duracidén minima de tres meses.

* Mes/ano para los productos gue tengan una duracién minima de mas de tres meses

-Expresiones para declarar |a fecha: "consumir antes de..."/ "valido hasta..."/ "validez..."/ "val..."/ "vence..."/
"vencimiento..."/ "Vto..."/ "Venc..."/ "consumir preferentemente antes de..."

- 2535 expresiones deben ir acompafiadas por: fechas, o referencia concreta allugar donde aparece la fecha, o
una impresion en la gue se indigue mediante perforaciones o marcas indelebles el dia y elmes , o el mes y
afio sepun el producto. El mes se puede expresar en letras, v puede abreviarse,

-se debe incluir de forma legible los requesitos especiales de conservacion : temperatura de conservacion,

tiempo de durabilidad en esas condiciones y si el producto puede sufrir alteraciones una vez abierto.
I a infarmaricin nhliecatnria dehe fieurar en la cara arincinal v Ing cnlares nsadns dehen aseoirar e se wea
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DEFECTOS en

[En CORTEZA

Grietas y Roturas

Golpes

Grietad par enfriamients

Maldéa defectuoda o indampleta
Exceso de acider

Masa quemada

Encagimiento de masa
Alrrescen smiento con alta tempenaturs

Superfice Arrugada

Putrefsccidn de sueng
Exceso de humedad en maduracidn

[En MASA Hspecto IMlotivas
. . Elsharacidn con lache contaminada con bacteriss gmdgenas, acéticay 00
- Hinchado {ga internal
Contaminaciin del cusja, o por desuerado incompleta.
- Exfaliado (rajaduras o fracturas y agujenas que sumentan de tamafio hacia e ; Babaracidn con leches muy Scidas, maduraciin emcesiva, mal desuerada y
interiar] contaminacidn con bacteriss gmdganos.
Cuerpo y textura
- Mill agujeras |presencia de agujeros de diferentes tamafia) Mal detuerada |favorecs & crecimienta de bacteriss gasdgenas |
. Aocidn enzimdlica intensa del cuajo. Oira cousas fisicas : (mal estinje, canga,
- Rajada
trilada)
. {“corcha®] Estacionamienta por mucho tempo con baja humedad, produce
deshidratacidn del queso.
. acidos Laches scidas, maduracidn excesiva, cusjos muy dcidos, exceso de accidn de
U
Sabory Olor A
L] Ammianga |sabar) Leches mal @ no pasteurizadas, contaminaciin del cusjo o de los fermentas.
- G o negra Utilizacidn de beches sucias o barrosas.

Irnagulas |manchas decoloradas]

Defectuasa maduracidn o salada.

Arulsdo

Contaminacidn fisica, presencia de metales por desgaste de equipos.

Wiakioers

Mohas.

“earond” color rajizg en bkos bardes

Presendia de bacterias halofilas o cromdgenas en salmueras.
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Articulo 154 quater: (Resolucién Conjunta RESFC-2018-13-APN-SRYGS#MSYDS
N°13/2018)

Podran habilitarse establecimientos que elaboran y/o comercializan alimentos a partir de la
actividad agroalimentaria familiar que por su volumen de produccion operen anexos o no a
domicilios particulares, los cuales deberan ser habilitados por la autoridad sanitaria
competente, segin el cumplimiento de las presentes exigencias. En todos los casos, deberan
contar con entrada independiente y un ambiente exclusivo para la elaboracién de los alimentos.
Esta prevision sera igualmente aplicable para los locales que fraccionen, envasen, almacenen y
comercialicen los productos al que se refiere el presente parrafo.

A los fines de este articulo, los establecimientos deberan satisfacer las normas de caracter
general presentes en este Capitulo, exceptuandose la obligacion de contar con: guardarropas,
lavabos y retretes separados para ambos sexos; capacidad de 15 metros clibicos por operario y
cerco perimetral. Estas excepciones a las exigencias edilicias aplicaran a los establecimientos
aue elaboren alimentos comprendidos en las siguientes categorias istan a continuacion:
1- Frutas y hortalizas acidificadas por fermentacién y/o encurtido
Z2- Frutas, hortalizas, hierbas o especias desecadas/deshidratadas.
3- Productos de panaderia y confiteria horneados.

4- Productos azucarados: caramelos, jaleas, mermeladas o dulces, compotas, jarabes, azlcar,
~elaza, confituras, frutas secas recubiertas{ frutas almibaradas y néctares.

5 Extracciéon y fraccionamiento de miel
6- Productos a base de cacao.

7- Yerba mate vy té.

8- Subproductos de cereales, semillas, raices y frutos: harinas, copos inflados, granola, granos
malteados, granos y semillas tostados.

9- Aceites.

10-Frutas y hortalizas minimamente procesadas.

11- Bebidas analcohdlicas (carbonatadas o no) y jugos vegetales.

12- Bebidas alcohdlicas, fermentadas, espirituosas, destiladas vy licores.

13- Vinagres de frutas (procesadas o no) y de cereales.

14- Productos de copetin: snacks, frutas secas, granos y semillas salados.

15- Dulce de leche.

16- Quesos de pasta dura, semidura y quesillo.

anmat



https://drive.google.com/file/d/IWDHoOEXDOrvrOmcNZCRVzSik8eCpxiZ
tv/view?usp=sharing

PUNTOS A DESARROLLAR GRUPO ADHOC FYH acidificadas2 (]

Archivo Editar Ver Insertar Formato Datos Herramientas Ayuda Ultima modificacién hace 3 dias por Cecilia Corpas

S @ P 00% v € % .0 .00 123w Vedana ~ 11 v B I & A % HEE- =Tl cocB MY ~Z-
Aguellas salas o establecimientos que elaboran este tipo de productos deben ser habilitados tanto para transito federal como Erovi ncial por las bromatologias provinciales. Obteniendo el Registro Nacional de Est:
(=] mita an nuada ranlitar a fraudn dal Ciatammn da lInfarmanidn Cadaral nara la Mantidn Aol Canteal da laa Alinantan (CIEES AY hitn: Hnardal anmmot anuarlCifann aaannan bhiml e froscan da anta nictama an aalinidba A
A B [
Criterios a
desarrollar Grupo
1 Ad Hoc 1. "Frutas y Hortalizas acidificadas por fermentacién y/o encurtidos"
"Agricultura
Familiar”

Aguellas salas o establecimientos que elaboran este tipo de productos deben ser habilitados tanto para transito federal como
provincial por las bromatolegias provinciales. Obteniendo el Registro Nacional de Establecimiento (RNE).

El tramite se puede realizar a través del Sistema de Informacién Federal para la Gestién del Control de los Alimentos (SIFEGA)
http://portal.anmat.gov.ar/Sifega_accesos.html a traves de este sistema se solicita documentaciéon de acuerdo a los requisitos
documentales administrativos y sanitarios, establecidos en el CAA, que deben cumplimentarse en su totalidad.

En el sistema se puede ingresar por provincia e iniciar el tramite, presentando la documentacion en formato pdf, firmada
digitalmente.

Requisitos Administrativos:

2 -Acreditacion de personeria o poder: Es un documento que designa a una persona como responsable ante el organismo sanitario para
realizar los tramites

- Datos del Titular: el titular es la persona responsable legal de las actividades que se realizan en el establecimiento.

Requisitos (documentarles) del establecimiento:

- Contrato de locacién o titulo de propiedad: Se solicita para identificar el estableciemiento donde se llevan a cabo las actividades
declaradas mediante sistema.

- Estatuto o contrato social: se solicita para constatar que la firma este incripta debidamente en el pais. SiFeGA:

- Comprobante CUIT no en
-Inscripcion ante aduana (en caso de exportar/importar) toda‘s |E]S
Requisitos Sanitarios: provincias

taciones Administra- Constancia municipal: se conoce también como "certificado de zonificacién” o "habilitacién comercial”. Este certificado debe ser
otorgado por la municipalidad, ya que es competencia exclusiva de la misma. Se solicita como evidencia (legal) de que la actividad
que se realiza en la sala puede realizarse en ese sitio. El establecimiento debe estar identificado mediante la georreferenciacién

- Plano esquematico: representacion grafica del establecimiento que refleja la distribucién de los distintos ambientes y el flujo del
producto, del proceso y del personal.

La autoridad competente (bromatologias) va a realizar una visita de auditoria para constatar la documentacién presentada y el
cumplimiente de Buenas Practicas en el establecimiente, una vez realiza esta visita se otorgard el RNE.

Una vez que se habilita el establecimiento y se obtiene el RNE, se deben registrar los productos que se obtienen en ese
establecimeinto, cada producto (cada receta/procedimiento) se corresponde a un Registro. Este Registro se denomina Registro
Nacional de Producto Alimenticio (RNPA) el cual es otorgado tambien por la bromatologia provincial o autoridad sanitaria
jurisdiccional. Se tramita tambien a traves del SIFEGA (http://portal.anmat.gov.ar/Sifega_accesos.html) y se debe presentar
documetnacién. Entra la misma, se deben describir las *Exigencias particulares establecidas para la denominacién y paramentros
fisicos quimicos y microbiologicos esto es de acuerdo al CAA.(ver DENOMINACIONES DE PRODUCTOS)

En caso de que el producto se comercialice a nivel local, la habilitacién del establecimiento como del producto se realizard de acuerdo
a lo establecido en ordenanzas municipales.
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https://drive.google.com/file/d/1WDHoExD0rvrQmcNZCRVzSjk8eCpxiZtv/view?usp=sharing

Articulo 172 - (Dec. 748, 18.3.77)

"Se entiende por Encurtido, someter los alimentos previamente tratados con salmuera o que
hubieren experimentado una fermentacién lactica a la accién del vinagre con o sin la adicion
de: cloruro de sodio (sal), edulcorantes nutritivos (azlcar blanco o comun, dextrosa, azucar
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 debera presentar un pH (a 20°C)
no superior a 4,3.

Los encurtidos que no se encuentren taxativamente normatizados en el presente Codigo
deberan llevar en el rotulo, con caracteres bien visibles: peso escurrido y afio de
elaboracion, este ultimo podra figurar en la tapa del envase".




ENCURTIDOS O PICKLES

Articulo 972 - (Dec. 112, 12.1.76)

"Con la denominacion genérica de Encurtidos o Pickles, se entienden los frutos u hortalizas que
después de haber sido curados en salmuera o haber experimentado una fermentacién lactica
en condiciones especiales, se conservan con vinagre en un recipiente bromatoléogicamente

apto.

Los frutos u hortalizas deberan:

a) Ser frescos, sanos, limpios y en su estado de maduracion adecuada.

b) Estar libres de alteraciones producidas por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.
c) Tener una textura firme y sin tendencia a deshacerse.

d) Las zanahorias seran peladas y despuntadas; los nabos pelados; la coliflor con sus tallitos y
pellas; los pimientos sin pelar; los ajies enteros con un pedlnculo no mayor de 3,0 cm de

longitud o libres de sus extremos.
e) Ser enteros o fraccionados en tiras o trozos de forma y tamano razonablemente uniforme.

El producto elaborado debera cumplimentar las siguientes condiciones:

1. Las establecidas en los Inc b) y ).

2. El liquido de cobertura sera de aspecto limpido, admitiéndose una leve turbiedad producida
por los desprendimientos naturales que pueden ocurrir durante el almacenamiento.

3. El liquido de cobertura debera tener una acidez expresada en acido acético no menor de
2,0%:; el pH a 20°C, no mayor de 3,5.

4. El liquido de cobertura podra contener: cloruro de sodio; edulcorantes (azucar, dextrosa,
azucar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas), los que podran ser reemplazados parcial o
totalmente por miel; condimentos; extractos aromatizantes y/o esencias naturales.

5. El liquido de cobertura podra contener hasta 100 mg/kg (100 ppm) de anhidrido sulfuroso
total, cuando las materias primas hubieren sido tratadas previamente con sulfitos, bisulfitos,
anhidrido sulfuroso.

6. Cuando las materias primas no hubieren sido tratadas en la forma mencionada
precedentemente, el liquido de cobertura podra ser adicionado de hasta 800 mg/kg (800 ppm)
de acido benzoico o su equivalente en benzoato de sodio o de hasta 800 mg/kg (800 ppm) de
acido sorbico o su equivalente en sorbato de potasio o de calcio, o de una mezcla de acido
benzoico y acido sorbico, siempre que la cantidad total de la mezcla no sea superior a 800
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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 Salazén en Seco, someter las superficies externas de los alimentos al
contacto de la sal en condiciones ambientales apropiadas.

Se entiende por Conservacion en Salmuera, someter los alimentos a la accion de soluciones
de sal en concentracion y tiempos variables, segun la naturaleza del producto.
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A B
Criterios a desarrollar
Grupo Ad Hoc "Agricultura 5. "Extraccién y Fraccionamiento de miel"
Familiar"

Los productores apicolas, deben registrar sus apiarios ya sean en RENSPA o en el RENAPA.
El RENSPA se gestiona en la oficina local del SENASA que se corresponde a la ubicacién de los mismos, o via WEB (MANUAL:
http://www.senasa.gob.ar/sites/default/files /ARBOL_SENASA/SENASAZ20COMUNICA/manual_autogestion_renspa_-_enero_2018.pdf) para esto es necesario DNI,
CUIL/CUIT y datos georeferenciales del campo en donde se desarrolla la actividad.
EI RENAPA al igual que RENSPA puede ser por autogestion
{http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Apicultura/documentos/Instructivo_Autogestion_2016.pdf) o en las oficinas locales. Habilitacién nacional
de salas de extraccion: https://www.argentina.gob.ar/habilitar-establecimientos-de-productos-lacteos-y-apicolas

Orientaciones Sala de extraccién / fraccionamiento: El registro va a depender del envasado, es decir si se envasa a GRANEL es competencia de SENASA y si es DIRECTO A CONSUMO

Administrativas es competencia de INAL y |las bromatologias provinciales
Asimismo SENASA celebra convenios con las siguientes provincias: Catamarca, Corrientes, Cdrdoba, Chaco, Entre Rios, Formosa, La Pampa, La Rioja, Mendoza,
Misiones, Neuquén, Rio Negro, Santa Fe y Santiago del Estero, por lo que en éstas aunque sea envasado a granel el registro y habilitacién lo hardn las bromatologias de
dichas jurisdicciones.
Los nimeros de registro y habilitacién, seran:
SENASA: Salas de Extraccion: Sala Extraccion fija (SEF-provincia-N°) - Sala Extraccion mavil (SEM-Provincia-N®)
Fraccionamiento: SENASA N*:
6 INAL (solo exportadores/importadores) / Provincias: RNE y RNPA
Decreto 815/99 - Competencias de SNCA
CAA- MIEL capitulo X - Art—782+y-783- RESOLUCION GMC N® 015/94 / Capitulo V - Rotulado de alimentos: RESOLUCION GMC N¢ 26/03
REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR PARA ROTULACION DE ALIMENTOS ENVASADOS - Articulo 235 sexto - (Resolucidn Conjunta SPRyRS y SAGPyA N2 136/2007 y N°
109/2007)
RENAPA; Res. 283/01 (Secretaria De Agricultura, Ganaderia, Pesca Y Alimentos)

marco regulatorio RENSPA: Res SENASA 423/14

5ala de Extraccidn: Resolucidn SAGyPA N2 870/2006 - (SENASA)

Fraccionamiento: Resolucién SENASA N2 220/15595

Sistema Unico de Registro (SUR): Res. SENASA 515/2016

Res. SENASA 183/03 - (inciso D) Identificacion de tambores de miel & granel.

Rec. SENASA SE/1R - Esnecificaciones técnicas nara la fabricacién/ reciclado de tambare Resplucidn SENASA N® 353/07: derpeada nor [a R701

Los riesgos de contaminacion en la miel, al igual que en los demas productos, pueden ser biologicos, fisicos o quimicos.

- Biologicos, su presencia y desarrollo, van a estar relacionados con caracteristicas del producto como su alto contenido de azucares y su condicién de ser un producto
higroscopico, esto es que tiende a igualar la humedad interna con la humedad ambiente. La miel puede ser afectada principalmente por hongos y levaduras, los cuales
pueden generar un proceso de fermentacién en la misma afectando asi las las propiedades naturales, las condiciones de inocuidad y caracteristicas organolepticas del
producto.

- Quimicos, estan relacionados, por un lado con los residuos de agroguimicos que se puedan utilizar en el campo en plantaciones cercanas a los apiarios, o de
productos utilizados para la sanidad de las abejas. Asimismo, pueden ser mediante productos utilizados para la limpieza de las instalaciones equipamiento o utensilios,
en la sala de extraccién.

- Fisicos, se deben a presencia de materia extrafia generalmente introducida por accidente, causas frecuentes pueden ser mediante los operarios o poner en contacto
el producto con superficies (equipamiento / utensilios) con suciedad.

2Cémo hago?

Presentd la documentacién
en los Centros Regionales
(provincias sin convenio) o
Ministerios de Produccién
Agropecuaria/bromatologias
o similares de los Gobiernos
Provinciales [que tienen
convenio con SENASA)



https://drive.google.com/file/d/1v23Lg1_qNE7ow6ugLxCgosBTaGR8b9PZ/view?usp=sharing

* Definicion de extraccion
* Miel de yatei
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https://docs.qoogle.com/spreadsheets/d/1ZgmbjvEDtpKwp-
hRi82wAwUabMswh5K XqguXmPjyknic/edit?usp=sharing

Caracteristicas del proceso Caracteristicas Fisico
de elaboracién C risticas Sensari guimica Otras
tiempo de | consistencia/ corteza f textura / consideracio
Denominacién Ingredientes | maduracién pasta color sabor aroma superficie masa ojos peso forma humedad | materia grasa nes
crema, lacteo
fresco,
levemente
Leche caprina acidificado,
cruda recién buen balance
ordefiada de sal, tipico
Cuajo caprino a la especie. aspecto
o bovino (leve limpio
natural/artes moderado) | licteo fresco agradable a la
analo puede haber (leche), uniforme o vista,
quimico notas crema/mante [ con marcas ausencia de
{quimosina ahumadas, | ca, tipico a la de hongos y
bovina puede ser especie cinchon/mold | homogénea materias
concentrada) Blanco (se | ligeramente (suave), es, blanda, con pocos pequefios, extrafias n
. Puede distingue del picante, ligeramente | fina, color ojos opacos, superficie
contener Es un OREQ de vaca por posibles dcido, puede blanca pequefios, | distribucion interior.
fermentos de3ald gue es notas de haber notas | ligeramente blando, heterogénea, Puede
nativos. Sal dias. (No notablement pastos ahumadasy | amarillay untuoso, producto del encontrarse
comuin de tiene Semiblando e mas frescos picante de | ligeramente | medianamen prensado cilindrica agregado de
Queso Criollo fresco de cabra mesa maduracién) | (o semiduro) amarilla) dable. nariz hiumeda. te cohesivo. artesanal. | 500 - 1000 gr plana 47,1-51,8 42.9-45,6 aromdticas.
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https://docs.google.com/spreadsheets/d/1ZgmbjvEDtpKwp-hRi82wAwUa6Mswh5KXguXmPjyknic/edit?usp=sharing

» Rodeo libre de brucelosisy TBC
 Criterios microbiologicos
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Establecimientos Comunitarios

* Lineamientos/ orientaciones para la
autorizacion sanitaria

subGT con las AS/ organizaciones que tienen
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https://docs.google.com/document/d/1YrhT6
QpzVzcexGj190QCkilxUJ4HIDp-
A20k1yLTikDhw/edit?usp=sharing

Establecimientos Comunitarios

Este listado intenta consolidar las experiencias existentes de Establecimientos
Comunitarios que nos sirva de aprendizaje para la regulacién y su implementacién

o frutivoros /TE, HIERBAS,
Correctivo y coadjuvantes/
SALES, SALSAS,
ESPECIAS ADEREZOS,
CONDIMENTOS, Alimentos
azucarados
J/CONFITURAS, Bebidas
hidricas/BEBIDAS SIN
ALCOHOL, Bebidas
Alcohdlicas,

Municipio / Provincia Rubros / Productos que | Datos de contacto del
procesa Establecimiento
Gaiman/ Chubut Elaboracion de Alimentos Directora técnica: Vanesa
azucarados (DULCES) Pérez-
pervanesa@gmail.com
Esquel/ Chubut Elaboracion de: Estimulates | Director técnico: Walter

Dell -
walterdell@yahoo.com.ar

Coronel Pringles/ BA

Rauch/ BA Elaborador,fraccionador, | Osvaldo M Cuello
distribuidor y depésito. | <omcuello@gmail.com>
Planificados, pasteleria, | Adrian Guaita
precocinados adrianguaita@yahoo.com.a
congelados, licores, |r
mermeladas y conservas
vegetales.

Tandill BA

SF Catamarcal Catamarca

San Juan



https://docs.google.com/document/d/1YrhT6QpzVzcexGj9QCkflxUJ4HIDp-A2Qk1yLTjkDhw/edit?usp=sharing

