Secretaria de Politicas, Regulacion e Institutos

y

Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca
CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

Resolucion Conjunta 179/2012 y 715/2012

Sustituyense Articulos 302 y 360 bis.
Bs. As., 5/10/2012

VISTO el Expediente N° 1-0047-2110-4179-11-2 del Registro de la Administracion Nacional de
Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica; y

CONSIDERANDO:

Que la Comision Nacional de Alimentos (CONAL), seglin consta en el Acta N° 86, acord6 dar
mandato al Grupo de Trabajo Criterios Microbioldgicos a fin de que estudie y proponga criterios
microbiologicos para los chacinados y salazones.

Que en la 93° Reunion Ordinaria de la CONAL, la coordinadora del Grupo de Trabajo expuso el
informe del grupo.

Que se han tenido en cuenta los factores intrinsecos propios de estos alimentos (actividad de agua, pH,
contenido de sales, entre otros), y las diversas tecnologias aplicadas (procesado térmico, curado,
fermentacion, etc.).

Que asociada a los parametros microbioldgicos nuevos, se hace necesaria la incorporacion al CAA de
planes de muestreo y métodos analiticos de determinacion de los mismos, dado que los métodos de
laboratorio utilizados para la deteccion o recuento de microorganismos forman parte del criterio
microbiologico, y la confiabilidad de los resultados de laboratorio de microbiologia depende del
procedimiento del muestreo, nimero de muestras recolectadas, toma aleatoria y de la técnica
seleccionada para realizar el analisis.

Que los microorganismos que se proponen para integrar los referidos criterios han sido seleccionados
en base a su categorizacion, ya sea como indicadores de higiene, alteracion o como patogenos de
importancia en salud publica y segun riesgo epidemioldgico para dar proteccion al consumidor,
basados en recomendaciones de Codex Alimentarius.

Que la CONAL acord6 modificar el articulo 302 del C.A.A. en lo que se refiere a los criterios
microbiologicos para chacinados.

Que en consecuencia resulta necesario sustituir el articulo 360 bis del C.A.A. para adecuarlo a los
nuevos Criterios Microbioldgicos adoptados.



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

Que se acttia en virtud de las facultades conferidas por el Decreto N° 815/99.
Por ello,

EL SECRETARIO DE POLITICAS, REGULACION E INSTITUTOS Y EL SECRETARIO DE
AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA

RESUELVEN:

Articulo 1° — Sustituyese el articulo 302 del Codigo Alimentario Argentino el cual quedara redactado
de la siguiente forma: “Articulo 302: Se entiende por Chacinados, los productos preparados sobre la
base de carne y/o sangre, visceras u otros subproductos animales que hayan sido autorizados para el
consumo humano, adicionados o0 no con substancias aprobadas a tal fin.

Los chacinados clasificados en embutidos (frescos, secos y cocidos) y no embutidos (frescos y
cocidos) deberan cumplir con las siguientes especificaciones microbioldgicas de acuerdo a su
clasificacion segun las siguientes tablas:



CHACINADQS EMBUTIDOS
FRESCOS SECOS COCIDOS
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CHACINADOS EMBUTIDOS
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CHACINADOS EMBUTIDOS
Recuento de n=5, c=2, ISO 215,
no considerar
hongos y levaduras m=10% M=10° BAM-F
(UFC/q) APH,
Recuento de
n=h, c=2; n=5, c=1,
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(1) o su versidn mas actualizada



Art. 2° — Sustitayese el articulo 360 bis del Codigo Alimentario Argentino el que quedara redactado
de la siguiente forma: “Articulo 360 bis: Se entiende por Fiambre de cerdo cocido, el chacinado
elaborado con piezas anatomicas o cortes de cerdo, no admitiéndose recortes ni carne picada. En el
rotulo del producto Fiambre de cerdo cocido no podra hacerse mencion en cuanto al origen anatémico
de los cortes.

El fiambre de cerdo cocido debera responder a las siguientes exigencias: Puede contener proteinas de
soja agregada segun el limite para chacinados.
Relacion Humedad/proteinas: 6,5

Almidon agregado segln el limite para chacinados.

Art. 3° — La presente Resolucion entrara en vigencia a partir del dia siguiente al de su publicacion en
el Boletin Oficial, otorgandosele a las empresas un plazo de ciento ochenta (180) dias para su
adecuacion.

Art. 4° — Registrese, comuniquese a quienes corresponda. Dése a la Direccién Nacional del Registro
Oficial para su publicacion. Cumplido, archivese PERMANENTE. —Gabriel Yedlin. — Lorenzo R.
Basso.



