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RESOL UCION CONJUNTA 6/2019
SECRETARIA DE REGULACION Y GESTON SANITARIA (SRy G.S) -
SECRETARIA DE ALIMENTOSY BIOECONOMIA (SA.yB.)

Coédigo Alimentario Argentino. Sustitucion de los
articulos 271, 272, 273, 274, 275, 276, 277 e
incorporacion de los articulos 271 bis, 272 bis, 275
bis, 275 trisy 275 quarter.

Del: 08/02/2019; Boletin Oficial: 13/02/2019

VISTO e Expediente N° EX-2018-14256438-APN-DERA#ANMAT del Registro de la
ADMINISTRACION NACIONAL DE MEDICAMENTOS, ALIMENTOS Y
TECNOLOGIA MEDICA;y

CONSIDERANDO:

Que la SUBSECRETARIA DE PESCA Y ACUICULTURA de la SECRETARIA DE
AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA de entonces MINISTERIO DE
AGROINDUSTRIA detect6 la necesidad de una revision general respecto de los articulos
271 a 277 del CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO (CAA), bajo la denominacion
Pescados Frescos, debido alos cambios que se han producido en la comercializacion de los
productos de |a pesca.

Que recientemente se han actuadizado las listas de peces en la normativa nacional
alimentaria, por existir cambios en la clasificacion sistemética de las especies y en la
diversificacion de la cantidad de especies de animal es acuéaticos de importancia comercial.
Que la entonces Coordinacion de Promocion del Consumo de Recursos Vivos del Mar dela
ex-Direccion Nacional de Planificacion Pesguera de la SUBSECRETARIA DE PESCA Y
ACUICULTURA de la SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA
del entonces MINISTERIO DE AGROINDUSTRIA, confecciond una nueva lista
considerando la familia, especie y nombre comun, la cual fue aprobada por la COMISION
NACIONAL DE ALIMENTOS (CONAL) e incluida en la terminologia del articulo 270
del mencionado Cédigo.

Que dichas listas estan conformadas por PECES MARINOS, PECES DE AGUA DULCE,
MOLUSCOS, CRUSTACEOSY ANFIBIOS.

Que se tomd como antecedente para establecer los parametros microbiolégicos de
crustaceos y moluscos cocidos el Reglamento CE N° 2073/2005.

Que dentro de los mencionados articulos, no se han desarrollado los anfibios, dado que no
hay antecedentes de caracteristicas organolépticas particulares, como asi tampoco
determinaciones de laboratorio.

Que en el numeral 23. 22 del Cap. XXIII del Decreto 4238/68 solamente se mencionan
caracteristicas de las plantas de proceso de los anfibios (Res. ex-SENASA N° 533 del
10/05/1994).

Que en € proyecto de Resolucién Conjunta tomé intervencion el CONSEJO ASESOR DE
LA CONAL (CONASE) y se sometio ala Consulta Pablica.

Que la CONAL haintervenido, expidiéndose favorablemente.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de los correspondientes organismos involucrados
han tomado intervencion de su competencia.

Que se actta en virtud de las facultades conferidas por el Decreto N° 815 de fecha 26 de
julio de 1999, el Decreto N° 174 de fecha 2 de marzo de 2018, sus modificatorios y
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complementariosy el Decreto N° 802 de fecha 5 de septiembre de 2018.

Por €llo,

LA SECRETARIA DE REGULACION Y GESTION SANITARIA Y EL SECRETARIO
DE ALIMENTOSY BIOECONOMIA

RESUELVEN:

Articulo 1°.- Sustitiyese el Articulo 271 del C.A A, € que quedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 271: Se entiende por Productos de la Pesca y la acuicultura, todos
aquellos productos provenientes de la captura y/o cultivo, de animales vertebrados e
invertebrados acuaticos, comunmente designados con € nombre de pescados (tanto 6seos
como cartilaginosos), mariscos (moluscos y crustaceos), anfibios y cualquier otro animal
invertebrado comestible, exceptuando los mamiferos acuéticos, y reptiles.

Art. 2°.- Incorpérase € Articulo 271 bisa C.A.A. € gue quedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 271 bis. Mantenimiento y conservacion por frio de los productos de la
pescay laacuicultura:

1. Frescos, enfriados o refrigerados:

Son los productos que han sido conservados solamente por refrigeracion o por la ssimple
adicion de hielo, cuya temperatura no supere los 5° C durante todo el proceso. En el caso de
los moluscos bivalvos vivos, latemperatura de conservacion seraentre 4y 7 ° C.

2. Congelados:

Son los productos que han sido sometidos a congelacion hasta alcanzar una temperatura en
su centro térmico inferior o igual a-18° C, tras su estabilizacion térmica. A los efectos del
presente articulo podran admitirse excepcionalmente leves fluctuaciones en la temperatura
durante el transporte, de forma tal que la inocuidad y calidad del producto no se vean
afectadas. Al producto congelado se le puede realizar la técnica de glaseado, que consiste en
una delgada capa protectora de hielo que se forma cuando este se rocia 0 se sumerge en
agua de mar limpia o agua potable, con el agregado o no de aditivos, debidamente aprobada
por la autoridad competente.

A los efectos del presente articulo se define como agua de mar: a agua de mar natural,
artificial o purificada o a agua salobre que no contenga microorganismos, sustancias
nocivas o fitoplancton toxigénico en cantidades que puedan afectar directa o indirectamente
alacalidad sanitaria de los productos alimenticios.

Art. 3°.- Sustitiyese el Articulo 272 del C.A.A. € que quedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 272: Se entiende por Pescados, los animales vertebrados acuaticos
ectotérmicos, de agua marina o dulce. El término comprende peces teledsteos, condrictios y
agnatos. Estan excluidos los animales invertebrados y anfibios.

Presentaciones:

1. Pescado Entero

Es el pescado tal como se captura o cosecha.

2. Pescado Eviscerado

Es el pescado a cua sele han extraido las visceras.

3. Pescado Descabezado y Eviscerado (H& G por sus siglas en inglés)

Es el pescado a cual sele han extraido las visceras y la cabeza.

4. Pescado Descabezado, Eviscerado y sin Cola (HGT por sus siglas en inglés)

Es el pescado a cual se le han extraido las visceras, la cabezay la cola

5. Pescado en Rodgjas o Postas

Es una seccion de pescado obtenida mediante cortes efectuados aproximadamente en
angulo recto con la columna vertebral.

6. Filete o Filet

Es la porcion de musculo de forma y dimensiones irregulares que ha sido separada del
cuerpo mediante cortes paraelos ala columna vertebral, con o sin espinas y/o pi€l.

7. Pescado Desmenuzado o Pulpa de pescado (Minced)

Es & muasculo de pescado separado de la piel y las espinas, con modificacion de su
estructuraoriginal.
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8. Pescado Mezclado (Mixed)

Es el producto obtenido de la mezcla del desmenuzado de pescado con filetes, enteros o no,
en proporciones variables.

9. Pescado Embutido:

Es el producto elaborado con filetes, enteros o no, y/o desmenuzado de pescado crudo, que
haya sido introducido a presion en un envase primario de origen sintético aprobado paratal
fin, aunque en el momento de expendio y/o consumo carezca de continente.

10. Surimi

Es e producto intermedio de carne de pescado y/o cefaldpodo destinada a |la elaboracion
ulterior, procesado en forma de pasta, lavada, blanqueada, refinada y prensada, con el
agregado de ingredientes y aditivos autorizados; y congelado.

Este listado no inhabilita cual esquiera de otras presentaciones que pueden obtenerse.

Art. 4°.- Incorpérase € Articulo 272 bisa C.A.A. € que quedard redactado de la siguiente
manera: “Articulo 272 bis. El pescado fresco o congelado debera comercializarse
presentando |os siguientes requisitos:

1. Caracteristicas organol épticas del pescado fresco:

Pararnetro

Carzckeristicas

Fel

Colures vreos, indiscenles £ pigmsnlacion sn whs Je deccolorase v anpaTarse, Pre o iolacle
Cuarda presente 2xcamar, Astrs dehen astar adherides a la pel

W ucosidad cularm

Ao Irasparenbe o ligsarmenly Loilia,

Jjzs Sobresalentes a clonot. con pupils nogr brilkame a ligcramente opaca.
Agallas o ranauias Galnr mijn ~rlante 2 pardo. eon mucns dad nolks a 2a0aza
Clor kn agzllzs o branquizs y viertre: a mar, 2 algas rrannas y neutro fespscss mannzs sa vo condchos)

Sucvr, caracteriat co de ks copocies duleacuizokas
lrme A igaramenta 2lAatica

Came Cuolor racarade 3 voau,

Intzgricad de b parod sbdominal y visooras conzervadas

Vicooras

2. Paramolros quimices

M ludo oy a
Métzdo de cestiacion de un cxraeto doscroteinzodo
medianle acds ncloracstive (Codss Alrelaries 1268),

Parimgl Criler o Ju agwplacin

Nitrdgann Nazicn Velétl Tooal (IKOVT) < Mgl Métzda de dastilaz én dirmetr (Artonacnpolilas 1961)
Desl bcin da un exlraclo desprolsinizady rmed anbe dcide
rerciiricen Men. GF J0.45005)
ligtrmina <900 mags/kg™ 1L [Cromzlogratia en Gaga Fina)
) 200 mgkg™ HPLC (Cramatograta liguida de chta performanog.

° Mara mucatrea do poccs kedatzos mornos, tolsa corme loa peeca clanos, lea meress de cola, comdn v avatrel = Valor de histarrinag
rmed o dz un conjumie minmo de ttoa (4 mueatras (de un misme Iotel anelizeces individualmende de capecica formedesaa de Histarrina
[tamilia Dlipemidae, Seombrras y | ngrraddas) =" "Valor para cada missstra de especes dnmadores de Distamirs familes Chipsidas,
ScawnLoricles v Enngraulidaes

* Para muestras de peces teledsteos marinos, tales como los peces planos, las merluzas de
cola, comun y austral. ** Vaor de histamina medio de un conjunto minimo de tres (3)
muestras (de un mismo lote) analizadas individualmente de especies formadoras de
Histamina (familias Clupeidae, Scombridae y Engraulidae) ***Valor para cada muestra de
especies formadores de Histamina (familias Clupeidae, Scombridae y Engraulidae)

3. Parametros biol 6gicos:

La autoridad competente analizard los peligros bioldgicos, toda vez que se considere
necesario para la proteccion de la salud publica. A los efectos la inspeccion de parasitos en
filetes se realizara visualmente, debiendo examinarse por transiluminacion.

En el caso de consumo del producto crudo se debera asegurar la inviabilidad de nematodes
zoonGticos en cualquiera de sus estadios, para ello €l producto se sometera a congelacion
como minimo a-20 °C durante 24 hs o proceso equivalente.

Art. 5°.- Sustitiyese € Articulo 273 del C.A.A. & que quedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 273: Crustaceos. Se entiende por crustéceos los animales invertebrados
acuaticos, que se caracterizan por disponer de un caparazén que cubre todo € cuerpo,
constituido por quitinaimpregnada en sales de calcio, que lo hace rigido. Los cuales podrén
expenderse vivos 0 muertos, enteros o no.

Presentaciones:

1. Crustaceos enteros. Es €l crustéceo que mantiene su integridad anatdmica, tal como se
captura o cosecha.

2. Camaron:


javascript:void(0);

2.1. Pelado:

Es el camardn que ha sido descabezado y pelado.

3. Langostino:

3.1. Cola

Eslaporcion del langostino sin el cefalotorax (descabezado).

3.2. Pelado/pulpa:

Es el langostino que ha sido descabezado y pelado.

3.3. Cola pelada con telson:

Es el langostino que ha sido descabezado y pelado conservando el telson.

3.4. Cola pelada desvenada con tel son:

Es el langostino que ha sido descabezado, pelado y desvenado (extraccion de la porcion de
visceras en laregion dorsal) conservando el telson.

3.5. Corte Mariposa:

Es e langostino que ha sido descabezado, pelado, con corte longitudinal a lo largo de la
vena, con telson y segmento del caparazdn adyacente.

3.6. Easy peel (EZP por sus siglas en inglés):

Es e langostino que ha sido descabezado con caparazon, con corte en lomo y desvenado.
3.7. Corte pantalon:

Es el langostino que ha sido descabezado, pelado con corte profundo a lo largo de la vena,
con la separacion de masas musculares, con telson y ultimo segmento del caparazon.

4. Centolla/Centoll6n:

4.1. Cluster:

Es el conjunto de las tres patas caminadoras y una pata con pinza; con caparazon, lavadas;
gue pueden o no estar atadas.

4.2. Carne o Pulpa:

Es el producto a cual se le ha despojado del caparazén y las visceras, por coccion en agua a
ebullicion.

4.3. Pinzas/Patas:

Es la porcion muscular a la cua se ha despojado del caparazon, por coccion en agua a
ebullicion.

5. Cangrejo:

5.1. Carne o Pulpa:

Es e producto a cual se le ha despojado del caparazon y visceras, por coccion en agua a
ebullicion.

5.2. Pinzad Patas:

Es la porcion muscular de extremidades despojada o no del caparazon.

6. Langosta:

6.1. Colaentera: Es el abdomen con caparazon.

6.2. Cola pelada: Es el abdomen despojado del caparazon.

Este listado no inhabilita cualesquiera de otras presentaciones que puedan obtenerse.

Art. 6°.- Sudtitiyese el Articulo 274 del C.A.A. e que quedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 274: Los crustéceos vivos o frescos deberan comercializarse cumpliendo
los siguientes requisitos

1. Caracteristicas organol épticas:

Farametra Caractersticas
Caolor rojo a roea anaronjado salde sin manchas ajonas 1 la propias oo b espesic

Caparasn | liimedn, beillarie
Clor Caractenistico oe los orusticens, SUBVE B NeUro.
(= Hegra hrillante a grizdcen con buena inse oon

Calar T-aslicida a apaca non madida de enlnracitn

e WLy dirme a firme.

L os crustaceos que se expendan vivos deberdn presentar movilidad ala menor excitacion, el
caparazon himedo y brillante.

2. Parametros quimicos

En los crustéceos frescos (camarones y langostinos) se autoriza €l uso de los siguientes
aditivos como agentes conservadores antimel andsicos:
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Cnnasr@cor Grtario de Arsptacicn Wendrlagia
Sulfito de sodio
Sulhto asdo d= sodio o baultto de sodc
Metahizilfito de sodio

<100 mc/kg de sultita &n & parte

Pl Laabiisul il de pulasio conestibla del products crudo Destilacin v kit dometrz
Suffito de calzio <20 righky ve sullilo sl perle comestible e i e
Sulfite £eide de cakio o bsulbto de calsie del producio cosida.

Sufito de potaso
B =ullilo de ovlasio®

" para umizar un camente en el productoe crude

3. Parametros microbicldgicos en crostacess cocidos:

Pardmetro Criteric de aceptacidn hMetodologia
Serlimonalia s =3, ¢=0, qusencia en 23g 150 6579-1.2017
m=5, ¢c=2,
S - 1500 GEER-1 1990
ESI_.E'_IﬁL-CuELS coagulasal 00 e i
rosifiva Amd: 2003
M: 10 UFC/
n="5, c=(
Livieria moRrocyiorenes 1SC 11290-1:2017

Aunsenciaen 25 g

Art. 7°.- Sustitiyese e Articulo 275 del C.A.A. € que quedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 275. Se entiende por moluscos, los cefalépodos, bivalvos y
gasteropodos. Los cefaldpodos y gasterépodos podran expenderse vivos o muertos, los
bivalvos vivos o en caso de muertos solo congelados.

Moluscos cefaldpodos. Son los invertebrados marinos, de cuerpo blando sin valva externa.
Presentaciones:

1. Calamar/calamarete

1.1. Entero:

Es e producto que mantiene su integridad anatomica.

1.2. Vainade calamar:

Es el producto a cual selo ha despojado de su porcion cefdlica, viscerasy pluma, quedando
Unicamente el cuerpo con o sin piel.

1.3. Tubo de calamar:

Eslavainasin aleta, con o sin piel.

1.4. Anillas de calamar:

Son las porciones del tubo obtenidas mediante cortes efectuados en forma transversal a ge
principal, con o sin piel.

1.5. Tentaculos de calamar:

Es la porcion del cuerpo separado de la vaina, con o sin visceras, con 0 Sin 0jos 'y aparato
bucal.

1.6. Aletade calamar:

Es la porcion posterior del tubo, con o sin pidl.

2. Pulpo / pulpito:

2.1. Entero:

Es @ producto que mantiene su integridad anatomica.

2.2. Entero eviscerado:

Es e producto a cua se ha despojado de las visceras conservando €l resto de sus partes
anatomicas.

2.3. Tentéculos:

Eslaparte del cuerpo, despojado de la porcion cefdicay visceras.

Moluscos bivalvos:

Son los invertebrados acuéticos de cuerpo blando que se encuentra recubierto por dos
valvas.

Presentaciones

1. Entero:
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Es el producto que mantiene su integridad anatémica, pudiéndose vender vivo o congelado.
2. Mediavalva:

Es e producto a cual sele haquitado unavalva.

3. Carne 0 Pulpa:

Es el producto al cual selo hadespojado de sus valvas.

4. Callo de pectinidos:

Esla porcién muscular, con o sin génadas, despojado de visceras.

M oluscos gasteropodos:

Son los invertebrados acuaticos de cuerpo blando que se encuentran recubiertos por una
valva.

Se autoriza la industrializacion y comercializacion del caracol de mar, para los caracoles
conocidos como grandes volutidos, cuando haya sido previamente eviscerado (pie
solamente).

En e caso de los pequerios caracoles se permitira su industrializacion y comercializacion
enteros.

1. Entero:

Es e producto que mantiene su integridad anatomica, pudiéndose vender vivo o congelado.
2. Pie

Eslaporcién inferior muscular sin visceras.

Art. 8° Incorporese e Articulo 275 bis a C.A.A. e que quedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 275 bis. Los moluscos cefal Opodos deberan comercializarse presentando
las siguientes caracteristicas organol épticas:

Pardmetro Coractonsticas
Pial Color manmén chocolats a grisdeeo v picl adnerida a b camne.
Darme Texhra nonsiskente a elashbca
Tenticulos MNzziztenes sl dzsprandimie-tc por raccion manual
Hor Frzsco (3 algas marinag) a neutro.

Art. 9°.- Incorpoérese el Articulo 275 trisa C.A.A. € que quedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 275 tris. Los moluscos bivalvos y gasteropodos vivos o frescos deberan
comercializarse cumpliendo |os siguientes requisitos:
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1. Cargelorislicas organolCp licss

Bivzhoos
Paramislry Canan wrislicas
Valeas Enlwras, camradas o ssmi ebisrlas, Enel vaso de produclos vves deben cemarse al conlzele v oal
= gopearias.
oy L Crisaling r opaca, ligerementa visenan
Liquido Intzrvalar or 3 " aradabl:.
Clor Coracieristion o mar o noutro.
Misoulz Color garacteristion de la cspecic, medo, adheride fucriemonis o los vehas.
Zasleropodos
Farametrs Caracterstcas

Cplimo: Pe relemdo derino del caparseon Bl pis exendido se relas danlio del capased: al
romtactn o A golpear &l cRpATEan en prodictn vivs
Aceplable: El pie zaandidu se moeve kvomzobe ozl e o B silin e relras en 2l ouzipo
CLANCO S0 tocaen pf:lill."-‘tl:l VIVC.
Crigtzing, brillantz 1 opaco
“roduccion de ourbujas o espuma e producks viva,
lextura cdl pie My iz a tirme.
Clur Carag rislicy & man v ges, sua

Mepecto del pie

Aspacls dal invaus

4 Parametros micrmaickiginos en moluzeos hivalues v gasterapodos:

Paramatro Criter o da aceptacién Metodolzgia
Esvherihia wuk NMPly s |30 7251:2025.
Falnwaw |2 =pp 1i=5. =0, Ausenci e 25 g 130 65 7R-1.2017

3. Margmetros quimices en meluscos bivelvos y gasterdpodos:

Paraislio Crilznc de sueplaciin 1 alucks k4
- 3 = v | =300 pg STX cq.'kg de ecm: do molusco TR 2 -
Turnm Paralicanls de ks Mowsos TPML antero » partes omestibl=s po- a=peranin Melody bialgioe 1ADAT #59.26|
Hioensayo nagaiive” Met=do beoldgico | Yasumclo 1986 o 2003
Acide ccada s, dnohastodnas v
Gropo de | Lipotiicas de « Se st e i s S T . . B

¥ MEFT::r (‘[Lp,:!;a S pectenatoxnas: <= 60 ug oq.kg Walodu: LC MEME (Sromatogralia fowda-

S Yoootoxinaz: <=1 Mgogkg eapootromatria de massol.

Nzaspirisidos: <=160 pg eo/ka

Towdng Arrnésica do los Mokescos (T Aoido domeiezzo Mgl GOSN £ S TS 1 M e

pet forrancs)

* Pe conmid=raca on resid-ade prsdien ccando moso=n por bn menos dos ce os s ratones nocolados, dendro d= las 24 hoss
** Do riohascw enl=m o parl=s cuneslbles por separado.

4.4. Metales pesados:

et Critoric do oocptacidn Metadologiz
wadmio fed; < W00 g kilo de came de meluzgos
Tame (M, = W10 | ) J kil dle camie de malizens [apactnmeteia de Ahsore an Abdmica
Mercurin {1 1) = bl g £ kil de eemms de ralisons

Art. 10.- Incorporese € Articulo 275 quarter a C.A.A. e que quedara redactado de la
siguiente manera: “ Articulo 275 quarter: Pardmetros microbiol 6gicos en moluscos cocidos:

Farametr Critenn dz anectacion Metodalngia
Samorela spp fi=k, o=0, M="uscncia en 5. 120 8bra 1201
Art. 11.- Sustitiyese el Articulo 276 del C.A.A. & que quedard redactado de la siguiente
manera: “Articulo 276: Se consideran no aptos para el consumo, |os productos de la pescay
laacuicultura:

1. Que presenten aspecto repugnante, mutilaciones, lesiones, traumas o deformaciones.

2. Que no se adecuen a los pardmetros organol épticos y fisicoquimicos descriptos en los
articulos. 272 bis, 274, 275 bisy 275 tris.

3. Que presenten infestacion por cestodes botriocéfalos (Diphyllobothrium spp) aun
comprobandose la presencia de un solo parasito.

4. Que presenten infestacion masiva por Anisakis sp.

5. Que presenten infestaciones masivas de parasitos no zoondticos.

6. Que provengan de aguas contaminadas 0 zonas de captura prohibida.

7. Que hayan sido recogidos muertos, flotando en el agua o0 en la costay no se originen de
una operacion de pesca o cosecha directa.

Art. 12.- Sustitiyese €l Articulo 277 del C.A.A. e que quedara redactado de la siguiente
manera: “Articulo 277: Se autoriza €l empleo de cajones de madera de primer uso para €
transporte de productos refrigerados con destino al mercado interno. El producto no podra
estar en contacto directo con la madera. Se deberén utilizar envases primarios tales como
ldminas, bolsas u otros. El materia del envase primario debe estar aprobado por la
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autoridad competente, para su uso en contacto directo con el producto.

Art. 13.- La presente Resolucion entrara en vigencia a partir del dia siguiente al de su
publicacion en el Boletin Oficial.

Art. 14.- Registrese, comuniquese a quienes corresponda. Dése a la Direccion Naciona del
Registro Oficial para su publicacion. Cumplido, archivese.

Josefa Rodriguez Rodriguez; William Andrew Murchison

Copyright © BIREME =1 Contéctenos


http://regional.bvsalud.org/php/index.php?lang=es
mailto:legisalud@msal.gov.ar
mailto:legisalud@msal.gov.ar

