SECRETARIA DE POLITICAS, REGULACION E INSTITUTOS
Y

SECRETARIA DE AGREGADO DE VALOR

Resolucién Conjunta 13-E/2017

Ciudad de Buenos Aires, 03/10/2017

VISTO los Expedientes N° 1-0047-2110-3192-13-3 del registro de la ADMINISTRACION
NACIONAL DE MEDICAMENTOS, ALIMENTOS Y TECNOLOGIA MEDICA; y

CONSIDERANDO:

Que la COMISION NACIONAL DE ENERGIA ATOMICA (CNEA) solicité la modificacion y
actualizacion del articulo 174 del Capitulo III “Condiciones Generales” del Codigo Alimentario
Argentino (CAA), referido a la regulacién de la irradiacion de alimentos e ingredientes alimentarios.

Que dicha solicitud se encuentra avalada por estandares internacionales en lo que refiere a irradiacion
de alimentos: Norma General para los Alimentos Irradiados del CODEX ALIMENTARIUS (CODEX
STAN 106-1983, Rev. 1-2003) y Codigo Internacional Recomendado de Précticas para el Tratamiento
de los Alimentos por Irradiacion (CAC/RCP 19-1979, Rev. 1-2003).

Que la irradiacion de alimentos es un método fisico de conservacion, basado en la exposicion del
producto a la accion de las radiaciones ionizantes durante un cierto lapso de tiempo, proporcional a la
cantidad de energia que se pretende que el alimento absorba de acuerdo al propoésito establecido.

Que dicho método tiene como objetivos principales el control de microorganismos alterantes y
patégenos, la inhibicién de la brotacién, la desinfestacion por insectos y el retraso de la maduracién de
los alimentos.

Que el Grupo Mixto de la ORGANIZACION PARA LA ALIMENTACION Y LA AGRICULTURA
(FAO), la ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD (OMS) y el ORGANISMO
INTERNACIONAL DE ENERGIA ATOMICA (OIEA) en su Informe Técnico N° 890 “Irradiacion
con dosis altas: salubridad de los alimentos irradiados con dosis mayores de 10 kGy”, lleg6 a la
conclusion que los alimentos irradiados con cualquier dosis apropiada para lograr el objetivo
tecnoldgico previsto resultan inocuos y adecuados desde el punto de vista nutricional.

Que el CAA establece los aspectos generales y los requisitos que se deben cumplir para someter los
alimentos a la accion de energia ionizante como asi también las disposiciones para el funcionamiento
de instalaciones de irradiacion de alimentos destinados al consumo humano.

Que el referido Cddigo autoriza por producto la irradiacion de: papas, ajos, cebollas, esparragos,
frutillas, especias, condimentos vegetales desecados y/o sus mezclas y hongos de cultivo comestibles.

Que la CNEA solicito la autorizacion de irradiacion por clases de alimentos a dosis suficientes para
alcanzar el objetivo pretendido y que el procesamiento sea compatible con la conservacion de sus
caracteristicas sensoriales y propiedades nutricionales.

Que los productos incluidos en cada una de las clases establecidas para la actualizacién del articulo
174 del CAA son similares en su composicion.



Que dicha Comisidn tom6 como antecedente la “Guia para autorizacion de la irradiacion de alimentos
en forma general o por clases”, del Grupo Consultivo Internacional sobre Irradiacion de Alimentos
(ICGFI) — OIEA Documento N° 15, Viena (1994), la cual detalla en su Anexo Il la tabla con limites de
dosis aconsejados para preservar la calidad tecnoldgica e integridad de los alimentos.

Que en una primera instancia la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS (CONAL) acordo
establecer los limites maximos y propésitos de irradiacidn para cinco clases de alimentos: 1- bulbos,
tubérculos y raices; 2- frutas y vegetales frescos (distintos de los de la Clase 1); 3- cereales y sus
harinas, legumbres, semillas oleaginosas, frutas secas; 4- vegetales y frutas desecados o deshidratados,
condimentos vegetales, te y hierbas para infusiones y 5 hongos de cultivo comestibles, frescos.

Que posteriormente, dicha Comisidn establecié los limites maximos y propoésitos de irradiacién para
tres clases mas de productos: 6- pescados y mariscos, y sus productos (frescos y congelados); 7- aves,
carnes bovina, porcina, caprina, otros y sus productos (frescos y congelados) y 8- alimentos de origen
animal desecados.

Que en consecuencia resulta necesaria la modificacion y actualizacion del articulo 174 y la derogacién
de los articulos 832 bis, 842 bis, 843 bis, 845 bis, 889, 1201 bis, 1249 bis y 1401 bis del CAA.

Que el proyecto fue remitido al CONSEJO ASESOR DE LA CONAL (CONASE) para que se expida
en el tema, y sometido a la consulta publica.

Que la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS ha intervenido, expidiéndose favorablemente.

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

Que se actla en virtud de las facultades conferidas por el Decreto N° 815/99 y el Decreto N° 357/02,
sus modificatorios y complementarios.

Por ello,

El SECRETARIO DE POLITICAS, REGULACION E INSTITUTOS
Y

EL SECRETARIO DE AGREGADO DE VALOR

RESUELVEN:

ARTICULO 1°.- Sustitiyese el Articulo 174 del Codigo Alimentario Argentino, el que quedara
redactado de la siguiente manera: “Articulo 174: Se entiende por conservacion con radiacion ionizante
0 energia ionizante, someter los alimentos a la accién de radiacion electromagnética o particulas de
alta energia.

Lo establecido en el presente articulo se aplica a los alimentos tratados con radiaciones ionizantes que
se utilizan conforme a los requerimientos de higiene y transporte segun lo dispuesto en la legislacién
vigente. No se aplica a los alimentos expuestos a dosis emitidas por instrumentos de medicion
utilizados a efectos de inspeccion.

Los alimentos que se sometan al proceso de irradiacion deberan encontrarse en las condiciones
higiénicas y sanitarias que establece el presente Codigo. Los bulbos, tubérculos y raices, las frutas y



hortalizas frescas, los hongos de cultivo, etc., deberan estar sanos sin presentar cortes, manchas,
magulladuras o lesiones exteriores, u otro tipo de dafio.

Las condiciones de temperatura y humedad relativa de cada alimento durante el periodo de transporte,
irradiacion y almacenamiento deberan ser las apropiadas para cada tipo de producto.

Los alimentos tratados con energia ionizante deben conservar sus caracteristicas tal como se indica en
el articulo 158 del presente Cadigo.

Para someter los alimentos a la accién de energia ionizante se deben cumplir con los siguientes puntos:
1. Requisitos tecnologicos:

1.1. La irradiaciéon de alimentos sélo 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
Buenas Practicas de Manufactura.

1.2. Las dosis utilizadas deberdn ser adecuadas a los objetivos tecnoldgicos y de salud publica
perseguidos y ajustarse a practicas apropiadas de tratamiento por irradiacion.

1.3. Los materiales de envase de estos alimentos deberan responder a las exigencias del articulo 184
del presente Cédigo y deberan ser de una naturaleza tal que asegure una buena preservacion e
inviolabilidad, asi como compatible al proceso de irradiacion. Asimismo, los materiales de los envases
o0 envolturas deberan impedir la reinfestacion con insectos y/o la recontaminacion microbiana y poseer
una permeabilidad al oxigeno, al diéxido de carbono y al vapor de agua que asegure la vida atil del
producto irradiado.

2. Clases de alimentos autorizados

Las siguientes clases de alimentos podran ser tratadas con radiaciones ionizantes, con propésitos
especificos. En la practica las dosis minimas se seleccionan y validan de acuerdo a cada producto y
propésito del tratamiento, siendo posible aplicar dosis menores a los limites maximos establecidos en
la siguiente tabla:

CLASE DE ALIMENTOS Y PROPOSITO DE LA IRRADIACION  LIMITE MAXIMO
(kGy)

CLASE 1 - BULBOS, TUBERCULOS Y RAICES

Propdsito:

Inhibir la brotacién durante el almacenamiento. 0,2

CLASE 2 - FRUTAS Y VEGETALES FRESCOS (distintos de los de la Clase 1)
Propésitos:

a) Retrasar la maduracion. 1,0

b) Desinfestacion de insectos. 1,0



c¢) Control de microorganismos alterantes. 2,5
d) Control cuarentenario. 1,0

CLASE 3 — CEREALES Y SUS HARINAS, LEGUMBRES, SEMILLAS OLEAGINOSAS,
FRUTAS SECAS

Propdsitos:
a) Desinfestacion de insectos. 1,0
b) Control de microorganismos alterantes y patdégenos. 5,0

CLASE 4 — VEGETALES Y FRUTAS DESECADOS O DESHIDRATADOS, CONDIMENTOS
VEGETALES(*), TE Y HIERBAS PARA INFUSIONES

Propdsitos:

a) Control de microorganismos patogenos. 10

b) Desinfestacion de insectos. 1,0

CLASE 5 - HONGOS DE CULTIVO COMESTIBLES, FRESCOS
Propdsitos:

a) Control de microorganismos alterantes. 3,0

CLASE 6 — PESCADOS Y MARISCOS, Y SUS PRODUCTOS (FRESCOS Y CONGELADOS)

Propositos:
a) Control de microorganismos alterantes y patdgenos. 5,0 (**)
b) Control de paréasitos. 2,0 (***)

CLASE 7 — AVES, CARNES BOVINA, PORCINA, CAPRINA, OTROS Y SUS PRODUCTOS
(FRESCOS Y CONGELADOS)

Propdsitos:

a) Control de microorganismos alterantes y patdgenos. 7,0 (**)
b) Control de parasitos. 3,0 (***)

CLASE 8 — ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL DESECADOS
Propésitos:

a) Control de insectos. 1,0

b) Control de hongos. 3,0



(*) La dosis media global absorbida no debera ser mayor de 30 kGy.

(**) La dosis minima es definida sobre la base de la calidad higiénica del producto.

(***) La dosis minima puede ser definida sobre la base del tipo de parasito.

3. Irradiacion repetida

Excepto para los alimentos comprendidos en las clases 3, 4 y 8 que sean irradiados con el fin de
controlar la reinfestacion por insectos, los alimentos no deberdn ser sometidos a una irradiacién
repetida.

3.1. Los alimentos no se consideran sometidos a una irradiacion repetida cuando:

3.1.1. Los alimentos irradiados se preparan a partir de materiales que se han irradiado con fines
distintos del control de microorganismos patdgenos (por ejemplo, prevencion de brotes en raices y
tubérculos y con fines de cuarentena);

3.1.2. Se irradian alimentos con un contenido de ingredientes irradiados inferior al 5%, o

3.1.3. La dosis total de radiacion ionizante requerida para conseguir el efecto deseado se aplica a los
alimentos en mas de una irradiaciéon como parte de un proceso destinado a lograr una finalidad
tecnoldgica especifica.

3.2. La dosis absorbida que se haya acumulado no debera ser mayor de 10kGy como consecuencia de
una irradiacion repetida, excepto cuando ello sea necesario para lograr una finalidad tecnoldgica
legitima.

4. Requisitos generales del procedimiento

4.1. Fuentes de radiacion



En la irradiacién de alimentos podran utilizarse las siguientes fuentes de radiacion ionizante:

4.1.1. Rayos gamma de los radionucleidos 60Co o 137Cs;

4.1.2. Rayos X generados por maquinas que trabajan a energias de 5 MeV o inferiores; y

4.1.3. Haces de electrones generados por maquinas que trabajan a energias de 10 MeV o inferiores.

4.2. Dosis absorbida

En estos tratamientos se deberan registrar las dosis minima y méaxima recibidas por lote de irradiacion
del producto.

Para la irradiacion de cualquier alimento, la dosis minima absorbida debera ser la suficiente para
lograr la finalidad tecnoldgica y la dosis méaxima absorbida deberd ser inferior a la dosis que
menoscabaria la integridad estructural, las propiedades funcionales o los atributos sensoriales.

5. Instalaciones y control del procedimiento

La irradiacion de alimentos se llevara a cabo en instalaciones que hayan sido debidamente habilitadas
por la autoridad competente con previa intervencion de la AUTORIDAD REGULATORIA
NUCLEAR (ARN). Tales instalaciones deben ser disefiadas de modo que cumplan los requisitos de
seguridad, eficacia y buenas practicas de higiene en la elaboracion de los alimentos.

Conjuntamente con el REGISTRO NACIONAL DE ELABORADORES DE ALIMENTOS, la
autoridad competente deberd llevar un registro particular de las instalaciones industriales de
irradiacion, asignandoles un ndmero de referencia y efectuando todas las comunicaciones y
publicaciones que correspondan.

En todos los casos deberd darse intervencion a la ARN y a la CNEA para que den cumplimiento a las
funciones establecidas en la Ley Nacional de la Actividad Nuclear N° 24.804, Decreto N° 1390/98.



Asimismo, para el control del proceso dentro de la instalacién se llevaran los registros adecuados, en
particular los referentes a la dosimetria cuantitativa.

6. Rotulado

Deben cumplir con lo establecido para el rotulado de alimentos envasados en la legislacion vigente.

6.1. El rotulado de los alimentos irradiados y aquellos que contengan componentes irradiados en una
proporcion que exceda el 10% del peso total, y se expendan envasados para el consumo directo,
deberan rotularse indicando la leyenda ‘Alimento tratado con energia ionizante’ o ‘Contiene
componentes tratados con energia ionizante’, respectivamente, con caracteres de buen tamafio, realce y
visibilidad. Debera utilizarse ademéas el logotipo recomendado por el Comité de Etiquetado de
Alimentos del Codex Alimentarius.

En caso de alimentos irradiados que se expendan al consumidor final en forma no envasada, el
logotipo y la frase ‘Alimento Tratado con Energia lonizante’ sera exhibida al consumidor ya sea:

a. Colocando la rotulacién del contenedor claramente a la vista, o

b. Con carteles u otros dispositivos adecuados que lleven las indicaciones anteriores con caracteres de
buen tamario, realce y visibilidad.

6.2. En el caso de contenedores a granel la indicacién de alimento tratado por energia ionizante debera
figurar en los documentos de expedicion.

6.3. La documentacion que ampare el transporte y comercializacién de alimentos procesados con
energia ionizante (envasados o no) debe contener la informacion apropiada para identificar la
instalacion en que se hayan irradiado, la identificacion del lote del producto, las dosis minima y
maxima absorbidas y la fecha de irradiacion.

6.4. En el caso de productos alimenticios importados tratados por energia ionizante, deberan figurar
consignadas en los rétulos o en los documentos de importacion, las siguientes informaciones:

a) Pais productor del alimento irradiado.



b) Identidad y direccion de la planta de irradiacion.

¢) NUmero de lote.

d) Fecha de irradiacion.

e) Naturaleza y cantidad del alimento irradiado.

f) Tipo de envase usado durante el tratamiento.

g) Resultado de las pruebas dosimétricas realizadas, detallando en particular los limites inferior y
superior de la dosis absorbida y el tipo de la radiacidn ionizante empleada.

h) Confirmacion de que en el pais de origen existe supervision oficial que asegure las correctas
condiciones de irradiacion.

i) Cualquier informacion suplementaria que se requiera.

7. Verificacion post irradiacion

Cuando sea necesario y aplicable, podran utilizarse métodos analiticos para la deteccion de alimentos
irradiados”.

ARTICULO 2°.- Derdganse los Articulos 832 bis, 842 bis, 843 bis, 845 bis, 889, 1201 bis y 1249 bis
del Codigo Alimentario Argentino.

ARTICULO 3°.- La presente resolucion entrara en vigencia a partir del dia siguiente al de su
publicacidn en el Boletin Oficial.



ARTICULO 4°.- Registrese. Dése a la DIRECCION NACIONAL DEL REGISTRO OFICIAL para su
publicacion. Comuniquese a quienes corresponda. Cumplido, archivese. — Raul Alejandro Ramos. —
Nestor Eduardo Roulet.



