VISTO el expediente N° EX-2021-17618749- -APN-DLEIAER#ANMAT; vy
CONSIDERANDO:

Que la Coordinadora de Industrias de Productos Alimenticios (COPAL)
solicitd a la Comision Nacional de Alimentos (CONAL) actualizar en el Capitulo
IX “Alimentos Farinaceos” del Cédigo Alimentario Argentino (CAA) los articulos
referidos a pastas alimenticias.

Que atento a las nuevas tecnologias y procesos utilizados para la
elaboracién de los productos y, dados los cambios culturales y de habitos de
consumo de los ultimos afios, tanto en Argentina como en el resto del mundo,
la CONAL acordod con la revisién y adecuaciéon del articulado de pastas.

Que para ello el Instituto Nacional de Alimentos (INAL) y la entonces
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca junto a las provincias de Cérdoba,
Buenos Aires y Rio Negro abordaron la revisidon y desarrollaron una propuesta
de actualizacion del articulado que contempld la incorporacidon de ingredientes
y materias primas, actualizacién de procesos y tecnologias de elaboracién,
caracterizacion de diferentes tipos de pastas incluidos los discos de masa, entre
otras modificaciones.

Que en dicha revisidon se considerd necesaria la adecuacion de los
aditivos a la RESOLUCION Grupo Mercado Comuln (GMC) N° 09/07
REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE "ASIGNACION DE ADITIVOS Y SUS
CONCENTRACIONES MAXIMAS PARA LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 6:
CEREALES Y PRODUCTOS DE/O A BASE DE CEREALES" incorporada por

Resolucién Conjunta SPRel N° 128/2012 y SAGyP N° 475/2012.



Que la propuesta fue sometida a revision de los Grupos de Trabajo
“Criterios Microbioldgicos”, “Metodologia Analitica Oficial”, “Contaminantes
Organicos e Inorganicos” y “Elaboracion Artesanal”, coordinados por el INAL,

los que elevaron sus respectivos informes a la CONAL.

Que en el proyecto de resolucidon tomé intervencion el Consejo Asesor de

la Comisién Nacional de Alimentos (CONASE) y se sometioé a Consulta Publica.

Que la CONAL ha evaluado los antecedentes y se ha expedido

favorablemente.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de los Organismos involucrados
han tomado intervencién de su competencia.

Que se actla en virtud de las facultades conferidas por los Decretos Nros.
815 de fecha 26 de julio de 1999 y 50 del 19 de diciembre de 2019, sus

modificatorios y complementarios.
Por ello,
EL SECRETARIO DE CALIDAD EN SALUD Y
EL SECRETARIO DE BIOECONOMIA

RESUELVEN:

ARTICULO 1°.- Sustitliyese el Articulo 706 del Codigo Alimentario Argentino, el
que quedard redactado de la siguiente manera: “Articulo 706: Con la
denominacién genérica de Pastas alimenticias o Fideos, se entienden los
productos sin fermentar de diversas formas, rellenos o no, obtenidos por el

empaste, amasado mecanico y/o batido de sémolas, semolin o harinas de trigo



y sus derivados (Triticum vulgare o aestivum y/o Triticum durum y/o otras
especies de Triticum), y/o harinas o derivados de otros cereales, salvados,
alforfon o trigo sarraceno (Fagopyrum sagittatum Gibib), amaranto (Amaranthus
cruentus L., Amaranthus hipochondriacus L., Amaranthus caudatus L. y
Amaranthus mantegazzianus Passer), quinoa (Chenopodium quinoa Willd) y de
cualquier otro grano o semilla comestible, legumbres, raices y tubérculos,
acompafados o no de especias y/o semillas, con agua potable; con o sin la
adicion de otros productos alimenticios de uso permitido para esta clase de
productos, con o sin la adicién de aditivos autorizados para estos productos en

el presente Cddigo”.

ARTICULO 2°.- Sustitliyese el Articulo 707 del Cédigo Alimentario Argentino, el
que quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 707: Las Pastas

alimenticias o Fideos se clasificaran de acuerdo con:

1-Proceso de elaboracion:

a-Laminados: se entienden los productos que, después del empaste y amasado
mecanico de los constituyentes, la masa se refina por varios pasajes a través de

la laminadora.

b-Prensados o extrudados: se entienden los productos que, después del
empaste y amasado mecanico de los constituyentes, la masa es comprimida y

transportada por un tornillo sin fin hasta un molde que le confiere forma.

c-Rellenos: se entienden los productos que, después del empaste y amasado

mecanico de los constituyentes, se rellenan con diferentes preparados a base de



productos alimenticios autorizados en el presente cédigo, como, por ejemplo:

carnes, verduras, papas, quesos, ricota, sesos y otros.

d-Precocidos: son los productos elaborados segun el articulo 706, parcialmente
cocidos, deshidratados o no, con o sin complementos, cuya preparacion final

requiere coccion complementaria.

e-Instantaneos: son los productos elaborados de acuerdo con el articulo 706,
rellenos o no, con o sin complementos. Para su preparacién final requieren
rehidratacion en frio o en caliente; el tiempo de coccidn se reduce o no es

necesario.

2-Contenido de humedad:

a-Pasta o fideos secos: son los productos que, durante la elaboracidn, se
someten a un proceso de secado, por lo que el producto final tiene un contenido

maximo de humedad del 13,0%.

b- Pastas o fideos frescos: son los productos que pueden ser sometidos o no
a un proceso de secado parcial para que el producto final tenga un contenido
maximo de humedad del 35,0% con excepcion de las pastas denominadas

"Aoquis" para las que se admite un contenido maximo de 55,0 %.

Quedan excluidas las limitaciones en relaciéon a su contenido acuoso para las

pastas frescas rellenas.

En caso de ser adicionadas de sustancias conservadoras y sometidas o no a

tratamientos tecnoldgicos de conservacion permitidos por el presente Cédigo, a



excepcién de la congelacion, que les permita extender el periodo de vida util, se

denominaran "Pastas o Fideos frescos de Larga Duraciéon".

3-Ingredientes:

a-Pastas o fideos sin otro calificativo: se entienden los productos elaborados
Unicamente con harina de trigo (Triticum vulgare o aestivum) y/o sémola de
trigo pan (Triticum vulgare o aestivum) y/o sémola y/o semolin (Triticum durum)

y agua, con o sin la adicion de sal.

b-Pastas o fideos con: Cuando el ingrediente principal corresponda a los
productos detallados en el articulo 706 y se incorporen vegetales permitidos en
el presente cddigo y agua potable, con o sin adicion de sal. Estos productos
demostraran, al examen microscopico de la pasta cocida, una distribucion
uniforme de los vegetales agregados y las estructuras histoldgicas

correspondientes.

Este producto se rotulara: Fideos secos /frescos con... completando el espacio

con el nombre del vegetal que corresponda.

Cuando el ingrediente principal corresponda a harina de cereales o alguno de los
productos alimenticios detallados en el articulo 706 a excepcién del trigo
(Triticum vulgare o aestivum o Triticum durum) y agua potable, con o sin adicion
de sal, el producto se rotulara: Fideos secos de... o Fideos frescos de

(llenando el espacio en blanco con el o los nombres de los productos alimenticios
detallados en el articulo 706 segun corresponda (por ejemplo: trigo sarraceno,

harina de maiz, harina de arroz, etc.).



c-Pasta integral o fideos integrales: se entienden los productos elaborados
con no menos del 50% de harinas integrales y agua potable, con o sin adicion

de sal.

Este producto se rotulard: Pastas o Fideos secos integrales o Pastas o Fideos

frescos integrales.

d- Pasta o Fideos de Sémola: se entienden los productos elaborados
exclusivamente con sémola o semolin (de Triticum durum) y agua potable, con

o sin adicion de sal.

Este producto se rotulara: Pastas o Fideos secos de sémola o Pastas o Fideos

frescos de sémola.

e- Pasta o Fideos Semolados: se entienden los productos elaborados con no
menos del 50% de sémola o semolin (de Triticum durum) y agua potable, con o

sin adicion de sal.

Este producto se rotulara: Pastas o Fideos secos semolados o Pastas o Fideos

frescos semolados.

f- Pastas o Fideos con huevo o al huevo: se entiende los productos a los que
durante el empaste y amasado mecanico se les incorporan no menos de dos
yemas por kilogramo de sémola o harina o sus mezclas o cualquier otro
ingrediente establecido en el articulo 706 y agua potable, con o sin adicién de
sal. Deberan presentar un contenido de colesterol no menor de 0,04% calculado

sobre sustancia seca.



Para las pastas o fideos frescos el minimo serd de tres yemas de huevo por
kilogramo de masa, debiendo presentar un contenido de colesterol no menor de

0,06%, calculado sobre sustancia seca.

Para la medicion del contenido de colesterol se utilizara la técnica: “AOAC Official

Method 994.10. Cholesterol in Foods”.

Este producto se rotulard: Pastas o Fideos secos con huevo o al huevo, o Pastas

o Fideos frescos con huevo o al huevo, segun corresponda.

4- Rotulado:

Adicionalmente a la rotulacién especifica de cada tipo detallado en el Articulo
707, se le podra agregar la frase “con...” llenando el espacio en blanco con el
nombre de la sustancia agregada (ejemplo: fideos secos al huevo con espinaca,

fideos secos de maiz al huevo con espinaca).

Del mismo modo se podra mencionar el proceso tecnoldgico al que fueron
sometidos, tales como instantdneo, precocido. Ejemplo: fideos secos semolados

con tomate instantaneos, fideos secos de arroz con espinaca instantaneos.

Las pastas rellenas se denominaran “pastas rellenas” seguido de la indicacion
del tipo que las caracteriza (ejemplo: capellettis, ravioles, panzottis, tortellettis,

agnolottis entre otros).

En la lista de ingredientes de las pastas rellenas se deberan declarar los
ingredientes y aditivos de la masa y del relleno por separado, enumerandolos

en orden decreciente para cada parte.



Podra indicarse en el rotulado el % del o de los ingredientes que caracterizan al
relleno de la pasta (Ejemplo: para ravioles de ricota se podra declarar “con 30%

de ricota”).”

ARTICULO 3°.- Sustitlyese el Articulo 708 del Codigo Alimentario Argentino, el
gque quedara redactado de la siguiente manera: "Articulo 708: En las pastas
frescas rellenas de larga duracidn y en las pastas secas rellenas se podra agregar
en el relleno, expresado sobre el relleno en el momento de la elaboracion,
grisines molidos, pan rallado y otros productos con funcidon de espesante y/o sus
mezclas hasta un 40% como maximo permitido de dichos ingredientes,

individualmente o sus mezclas”.

ARTICULO 4°.- Sustitlyese el Articulo 709 del Cédigo Alimentario Argentino, el
que quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 709: Las pastas

alimenticias con o sin rellenos deberan cumplir con los siguientes parametros:
Fisicoquimicos pastas alimenticias:

Acidez maxima de 0,45% expresada en acido lactico
Microbioldgicos pastas alimenticias:

PASTAS FRESCAS y PASTAS FRESCAS RELLENAS

Microorganismo Criterio de Aceptacion Metodologia de
referencia(1)
Recuento de Estafilococos n=5, c=1, m=10? ISO 6888-
coagulasa positiva , M=103 1:1999/Amd1:2003
(UFC/qg) ISO 6888-2:1999
Salmonella spp (en 25g) | n=5, c=0, m=Ausencia ISO 6579-
1:2017/Amd1:2020
Recuento de Hongos y n=5, c=2, m=3.103 ISO 21527-2:2008
levaduras




(UFC/g) (3)

(UFC/g) @ M=10%
Recuento de Clostridium n=>5, c=1, m=10? ISO 15213-1:2023
spp. sulfitos reductores M=103

Recuento de presunto
Bacillus cereus

(UFC/g)(4)

n=5, c=1, m=103, M=10*

7932:2004/Amd1:2020

(1)

Su versidn mas actualizada. Pueden emplearse otros métodos debidamente

validados (por ejemplo, basandose en la Norma ISO 16140).

(2)

Para las categorias de pastas frescas de elaboracion artesanal y pastas frescas

sin el agregado de conservantes, el parametro Hongos y Levaduras es de
caracter recomendatorio. En caso de no cumplir dicho criterio se debera
realizar una revision de las condiciones higiénico sanitarias y de las Buenas
Practicas de Elaboracion del establecimiento elaborador.

(3)
(4)

Este parametro sélo se aplica en caso de pastas rellenas.
Este parametro se aplica a pastas de harina de maiz o harina de arroz.

PASTAS SECAS RELLENAS Y PASTAS SECAS INSTANTANEAS

Microorganismo Criterio de Aceptacion |Metodologia de
referencia(1)
Recuento de Estafilococosin=5, c=1, m=102 ISO 6888-
coagulasa positiva,M=103 1:1999/Amd1:2003
(UFC/q) ISO 6888-2:1999
Salmonella spp (en 25g) |n=5, c=0, m=Ausencia [ISO 6579-
1:2017/Amd1:2020

(1) Su version mas actu

alizada. Pueden emplearse

otros métodos debidamente

validados (por ejemplo, basandose en la Norma ISO 16140).

Contaminantes inorganicos pastas alimenticias:

Arsénico: 0,2 mg/kg

Plomo: 0,2 mg/kg

Cadmio: 0,2 mg/kg

Deoxinivalenol: 1000

bg//kg.”

ARTICULO 5°.- Sustitlyese el Articulo 710 del Cédigo Alimentario Argentino, el

gue quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 710: Podra incluirse en

el rétulo de los distintos tipos de pastas frescas definidas en los articulos 707 y



708 del presente capitulo, la leyenda “Pasta Fresca de Elaboracion Artesanal” o
“Pasta Fresca Rellena de Elaboracion Artesanal”, siempre que cumplan con las

siguientes exigencias:

a) Que la elaboracién se realice preferentemente por medio de procesos
manuales; o por procesos minimamente mecanizados, semiautomaticos; y
siempre bajo el control de un operador.

b) El sistema de produccidon sera discontinuo.

c) El proceso de amasado/ empaste se realizara por medio de procesos manuales
o minimamente mecanizados o semiautomaticos. El proceso no debe ser
automatizado y de utilizarse amasadoras/ sobadoras/ extrusoras mecanicas
estas deberan ser manipuladas por un operador.

d) El corte y moldeado de las piezas no debe ser automatizado. Se realizar3,
total o parcialmente, de forma manual y de utilizarse cuchillas o cortadoras
mecdanicas estas deberan ser manipuladas por un operador.

e) En el caso de la elaboracidn de pastas rellenas, los rellenos deben ser
elaborados en el mismo local de produccién de las pastas. El rellenado de las
pastas también se realizard por medio de procesos manuales o minimamente
mecanizados o semiautomaticos. El proceso no debe ser automatizado y de
utilizarse equipos, estos deberan ser manipulados por un operador.

f) Se admite la adicion de los ingredientes permitidos segun sea el tipo de pasta
que se elabora.

g) No se autoriza el uso de conservantes.

h) Solo se admite el uso de colorantes naturales.

i) Todo el proceso de elaboracion debera realizarse en el mismo establecimiento.



j) El expendio debe ser al peso y/o en envases adecuados. Podran
comercializarse refrigeradas, congeladas y/ o precocidas.

k) Deberan cumplimentar los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos
correspondientes a las pastas frescas y las pastas frescas rellenas.

Las leyendas "Pastas Frescas de Elaboracién Artesanal" o “Pasta Fresca Rellena

III

de Elaboracién Artesanal” podran consignarse en el rétulo del producto a
continuacion de la denominacién de venta, o en un lugar destacado de la cara
principal con caracteres de buen realce vy visibilidad.”

ARTICULO 6°.- Sustitliyese el Articulo 711 del Cédigo Alimentario Argentino, el
que quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 711: Con la
denominacién de Masa o Tapa para empanadas, pasteles, pascualinas/ tartas o
similares, se entiende el producto no fermentado, obtenido por el empaste y
amasado mecanico de harinas de trigo y sus derivados (Triticum vulgare o
aestivum y/o otras especies de Triticum), y/o harinas o derivados de otros
cereales, salvados, alforfon o trigo sarraceno (Fagopyrum sagittatum Gibib),
amaranto (Amaranthus cruentus L., Amaranthus hipochondriacus L.,
Amaranthus caudatus L. y Amaranthus mantegazzianus Passer), quinoa
(Chenopodium quinoa Willd), y de cualquier otro grano o semilla comestible,
legumbres, raices y tubérculos, acompafados o no de especias y/o semillas, con
o sin sal, con grasas comestibles, manteca y/o margarina y con agua potable;
con o sin la adicidn de aditivos autorizados para estos productos en el presente

Cddigo, cortadas de diversas formas y tamafos.

Estos productos deben cumplir con los siguientes parametros microbioldgicos:



MASA O TAPA PARA EMPANADAS, PASTELES, PASCUALINAS/ TARTAS O

SIMILARES
. . Criterio de Metodologia de
Microorganismo . e
Aceptacion referencia®
ISO 6888-
Recuento de Estafilococos n=5, c=1, m=102%, [1:1999/Amd1:2003
coagulasa positiva (UFC/g) M=103 ISO 6888-2:1999
n=5, c=0, ISO 6579-
Salmonella spp (en 259) m=Ausencia 1:2017/Amd1:2020
Recuento de Hongos y levaduras n=>5, c=2, 5.
(UFC/g) @ m=3.10°, M=10* ISO 21527-2:2008
ISO
Recuento de presunto Bacillus n=5, c=1, m=103, [7932:2004/Amd1:202
cereus (UFC/g)® M=10% 0

1. Su versién mas actualizada. Pueden emplearse otros métodos debidamente
validados (por ejemplo, basandose en la Norma ISO 16140).

2. Para las categorias de estos productos, sin el agregado de conservantes, el
parametro Hongos y Levaduras es de caracter recomendatorio. En caso de no
cumplir dicho criterio se debera exigir la revisiéon de las condiciones higiénico
sanitarias y de las Buenas Practicas de Elaboracién del establecimiento
elaborador.

3. Este parametro solo se aplica en caso de masas de harina de maiz o harina de
arroz.”

ARTICULO 7°.- Sustitliyese el Articulo 712 del Cédigo Alimentario Argentino, el
gue quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo 712: Para las pastas
alimenticias y la Masa o Tapa para empanadas, pasteles, pascualinas/ tartas o
similares se permitira el uso de los aditivos detallados en la RESOLUCION GMC
N© 09/07 incorporada por Resolucion Conjunta SPRel N° 128/2012 y SAGyP N°
475/2012 REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE “ASIGNACION DE
ADITIVOS Y SUS CONCENTRACIONES MAXIMAS PARA LA CATEGORIA DE

ALIMENTOS 6: CEREALES Y PRODUCTOS DE/O A BASE DE CEREALES” en los




incisos 6.4 PASTAS y 6.5 Masas para EMPANADAS, PASTELES, TORTAS FRITAS,
TARTAS PASCUALINAS y similares que como Anexo (IF—xxxxx) forma parte del

presente articulo.”

ARTICULO 8°.- Derdganse los articulos 713, 714, 715, 716, 716 bis, 716 tris,

717, 718, 719, 720, 720 bis, 721, 721 bis y 722 del presente Cddigo.

ARTICULO 9°.- La presente resolucion entrard en vigencia a partir del dia
siguiente al de su publicacion en el BOLETIN OFICIAL DE LA REPUBLICA

ARGENTINA.

ARTICULO 10.- Otdrgase a las empresas un plazo de TRESCIENTOS SESENTA Y
CINCO (365) dias corridos para su adecuacién a partir de la entrada en vigencia

de la presente Resolucion.

ARTICULO 11.- Comuniquese, publiquese, dése a la DIRECCION NACIONAL DEL

REGISTRO OFICIAL y archivese.



