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“Codigo Alimentario”
:




CODIGO ALIMENTARIO
Preparado por la
Secretaria de Estado de
Salud Publica sobre la
base del Reglamento
Alimentario aprobado
por el Decreto 141/53
ademas de sus normas
modificatorias y
complementarias.

DISPOSICIONES
GENERALES

PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

NORMAS PARA LA
ROTULACION Y
PUBLICIDAD DE LOS
ALIMENTOS

PRINCIPIOS GENERALES
PARA EL
ESTABLECIMIENTO DE
CRITERIOS Y PATRONES
MICROBIOLOGICOS

CRITERIOS Y PATRONES
APLICABLES A LA

MICROBIOLOGIA DE

ALIMENTOS

CRITERIO OBLIGATORIO

CRITERIO
COMPLEMENTARIO

COMPONENTES DE LAS
NORMAS Y PATRONES
MICROBIOLOGICOS

¥

— | competencia de los organismos oficiales asi como los plazos y procedimientos. Establece los procedimientos para la

__J | guarana, algas comestibles. Si bien las frutas y hortalizas comercializadas en fresco estan contempladas dentro

—

Define los alcances de las disposiciones del cddigo en lo referente a las personas fisicas y/o productos. Define la

importacion de alimentos.

-

e

Establece las condiciones generales que deben cumplir los alimentos. Define las condiciones de
transporte y sistemas de conservacion, tipos de transformacion industrial y condiciones para la
irradiacion de alimentos.

—

-

ALIMENTOS VEGETALES Principalmente frutas y hortalizas aunque también se contempla: mani, semillas,

de las generalidades del CAA, su comercializacién y los aspectos relativos a la calidad estan reguladas por Servicio
Nacional de Sanidad v Calidad Agroalimentaria.

—

=

Los principios generales a ser aplicados para el establecimiento de criterios y patrones microbioldgicos para alimentos
tienen su justificaciéon en los problemas de salud publica y en la necesidad de uniformizar los patrones para el comercio
entre los paises. x Por esta razén, organismos internacionales tales como FAO, OMS, OPS, han demostrado preocupacion

creciente en el tema. x Asi. continilamente han editado dociimentacidn normativa aue reclamenta el tema.

—

—

Caracterizacion de los microorganismos y/o sustancias toxinas. Comprenden: bacterias, virus, hongos y levaduras. x Clasificacion de

los alimentos segun su riesgo epidemioldgico. x Métodos de analisis que permitan su determinacion. Asi como establecimiento de un
sistema de Garantia de Calidad Analitica. x Plan de Muestreo para determinacion del nimero y tamafio de unidades de muestra a ser

analizadas. x Tolerancias microbioldgicas (normas y patrones) que deberdn ser respetadas. x
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Se refiere a los microorganismos considerados patdgenos y/o sus marcadores, de importancia en salud publica y de acuerdo con la clase de
alimento.

Son los criterios relativos a la evaluacién del proceso tecnoldgico utilizado para la obtencién de un producto terminado. - Son los criterios
aue nueden orientar al fahricante nern aue no se tiene la finalidad de insneccian final.
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- Los microorganismos seleccionados para el producto considerado. - Los métodos recomendados para su determinacion. - Las
tolerancias relacionadas con los microorganismos seleccionados y su distribucion en las muestras analizadas, de acuerdo con el
plan de muestreo. - Plan de muestreo adecuado para el alimento considerado.




