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COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS
REUNION ORDINARIA del 1 y 2 de octubre de 2019
Ciudad Autonoma de Buenos Aires.
ACTA N° 131

La coordinedora dal Grupe de Trabajo od hoo, Med. Vei, Ruberta Sammanang,
wepuso 2s avences del grupe en relecibn & avenzar oo orientadonos
aspecdicas por productos contemplsdos en ! art. 154 guater. En et seatido,
presentamn una propussia final sobre los quoesos e pasta durs v semidues,
can scuerdo dg la CTONAL B gropoe continuara con ¢l frabaio del resto de las
categorizs do los slimgntos,

Con respectn 8l mendets de trabsgjer en una dofinicion de *Queso criolle fresco
" oel grupn presentd 0% svanoss v propuss conticuzn Irabajendo en
una propucsta de gafinicion para dicho products.

diz cabrs

QONAL gzordd con B propuests de conformar un SURGFUPO IMEGrEAD S
refererifes &a le temdltics.

S mnjunia B presentaclin como fowsen YL




Reunidn 13 de noviembre

b Especificaciones Rubro 2: Frutas, Hortalizas, hierbas ¢ espeocia...

Rrchev Editar  Ver nserta: ormalte  LDalo Herarmenta Caomplementos

. 6 = ) DO 124 - er1 - B

Curaznos Cesocados cescare

| (epicarpio) ni carono
de manera de carra
& huece del caraz farmar un cisco grande

llamado medalidn

Duraznos desecacos descarnr
plel, partidas por a

Duraznos en 1

=1:16:01 )))




Orientaciones/ directrices por producto

* Promover la implementacion en el territorio del 154
quater

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

- 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
nue elaboren alimentos comprendidos en las siguientes categorias que se listan a continuacioén:
1- Frutas y hortalizas acidificadas por fermentacion y/o encurtido.<3 |

¢2- Frutas, hortalizas, hierbas o especias desecadas/deshidratadas.< 1

>- 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 mie

o- 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 Ieche.é ]

1o - Quesos de pasta dura, semidura y quesillo.

anmat




Orientaciones/ directrices por producto

 Orientaciones administrativas

» Especificaciones marco regulatorio
» Especificaciones proceso
» Especificaciones rotulado

Itinerarios de lectura

— anmat



* Necesidad de incluir croquis/ instalaciones
sugeridas

 Asistencia Rotulo/Tabla Composicion Nutricional
General

 Modelo Ficha para productores

* Documentos tecnicos de referencia para la AS/
tecnicos (directrices?)

* Acuerdos con Pry Encurtidos
anmat/




oc
<
—
=
<[
L
<L
o=
>
-
>
—
oc
S
<

Bgrmufiens, Comatiess p Pimaa
e ——— h:-I-I-I.'H!Iﬂ

MAQUINA
HERRAMIENTA

TN 3

BOMEA DE AGUA

,»-.-vs\lf«-mn‘.n-*
B e e e
50 100 % i e e
Th e -

-~ i e

Py ohn mhew g peaie o

D aenem1 0 40 17 B O TR 1 — ——
Ll LT e S R

e
Form e TUD P - .

Cavmats G b o wbe

e I el ]

wlban e

R L e

- - M e

N Y e o 8 L

e L e i ]
ey D e e R
.

T WS 0 SR | T — -
A e e e

. —evy o wavres

R L I el et LA i

DARTR R TITITON s S0 a s b Th by 0L 00 e

Rl e S 4 AR

[P,
P

I L R T
AR T

L I e N L e
o o

L
- — A GnETAa e VW

SALA DE FAENA MOVIL

Ter B ORI @ TR e e e

G T R e Rty AT T -
s 0 0 B Gt e @ Tk e e e -
D e L L L
W v e

P s Qamany §i © hup BT W QI b
ATV A 0 S ey T p PN e
TR e

Rt L o el e e B
TR SR RGBT L e
ST AL Iem e SR DA ) M -
e A Ll
R i e gt AL S
L LT N Y )
P R BApARE (AT PTG N S A —
PABNANT @0 | Al 4 PID D - e ek et
TP TIE w ety  —

“ e T S s

3 e e

L i 2 L e e
L R el e SR L
Prawed + 0 00 abudevr v o o bwm -t
R R e e Tl LU LI




https://docs.qoogle.com/spreadsheets/d/1ZgmbjvEDtpKwp-

hRi82wAwUabMswh5K XqguXmPjyknic/edit?usp=sharing

Caracteristicas del proceso

Caracteristicas Fisico

de elaboracién Caracteristicas Sensorias quimica Otras
tiempo de | consistenciaf corteza [ textura [ consideracio
Denominacién Ingredientes | maduracion 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
naturalfartes 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 cinchén/mold | homogénea materias
concentrada) Blanco ise | ligeramente (suave), es, blanda, COn pocos pequefios, extrafias n
. Puede distingue del picante, ligeramente | fina, color ojos opacos, superficie e
contener Es un OREQ de vaca par posibles dcido, puede blanca pequefios, | distribucién interior.
fermentos de3ai0 gue es notas de haber notas | ligeramente blando, heterogénea, Puede
nativos. Sal dias. (No notablement pastos ahumadasy | amarillay untuoso, producto del encontrarse
comun de tiene Semiblando & mas frescos picante de | ligeramente | medianamen prensado cilindrica agregado de
Queso Criollo fresco de cabra mesa maduracién) | (o semiduro) amarilla) agradable. nariz humeda. te cohesivo. artesanal. | 500 - 1000 gr plana 47,1-518 42,9-455
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https://docs.google.com/spreadsheets/d/1ZgmbjvEDtpKwp-hRi82wAwUa6Mswh5KXguXmPjyknic/edit?usp=sharing

Lineamientos/ orientaciones para la

autorizacion sanitaria

Establecimientos Comunitarios

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

azucarados (DULCES)

Municipio / Provincia Rubros / Productos que | Datos de contacto del
procesa Establecimiento
Gaiman/ Chubut Elaboracién de Alimentos Directora técnica: Vanesa

Pérez-
pervanesa@gmail.com

Esquel/ Chubut

Elaboracién de: Estimulates
o frutivoros /TE, HIERBAS,
Correctivo y coadjuvantes/
SALES, SALSAS,
ESPECIAS,ADEREZQS,
CONDIMENTOS, Alimentos
azucarados
ICONFITURAS, Bebidas
hidricas/BEBIDAS SIN
ALCOHOL, Bebidas
Alcohdlicas,

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 G
precocinados adrianguaita@yahoo.com.a
congelados, licores, |r
mermeladas y conservas
vegetales.

Tandil/ BA

SF Catamarca/ Catamarca

San Juan

subGT con las AS/
organizaciones que tienen




