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Articulo 1° -- Incorporese a art. 174 del Cddigo Alimentario Argentino, como anexo |, €l
Cadigo de précticas para € funcionamiento de instalaciones de irradiacion de alimentos
destinados al consumo humano, el que quedara redactado de la siguiente forma:

Art. 174. Anexo | -- Codigo de précticas para e funcionamiento de instalaciones de
irradiacion de alimentos destinados a consumo humano.
1. Alcance

El presente codigo de préacticas se refiere a funcionamiento de las plantas o instalaciones
industriales de irradiacién que trabajen con una fuente radioisotopica gamma (Co-60 o Cs-
137) o bien con méquinas generadoras de rayos equis de hasta 5 Me V o de electrones de
hasta10 MeV.

Quedan comprendidas en las disposiciones de esta norma todas las instalaciones de
irradiacion que se instalen en € pais, destinadas a servicios de carécter comercial o
promocional, con €l objeto de irradiar materias primas, productos semielaborados y/o
alimentos terminados, lograr mejoras tecnolégicas o esterilizar productos, cuando los
mismos estén destinados a consumo humano.

Estas plantas deben cumplir las disposiciones vigentes referidas a procesamiento,
manipulacién, amacenamiento, envase e higiene de alimentos, se permitira el tratamiento
de productos diversos en la misma instalacion siempre que se cumplan los requisitos que
establezcan la ASN y la CNEA. (Autoridad Sanitaria Nacional-Comision Nacional de
Energia Atomica).

Se gjustardn a las normas de seguridad radioldgica fijadas por CNEA y cumplirén con los
procedimientos y controles que la misma establezca para asegurar la calidad prevista del
producto tratado.

Las instalaciones pueden ser de dos tipos.

-- Irradiacion continua

-- Irradiacion en tandas.

El tratamiento de irradiacion a que se someta el alimento se considerara como una etapa de
la elaboracién del mismo, pudiendo efectuarse en la propia planta procesadora del alimento,
0 COMO Servicio por un tercero.

2. Instalaciones

2.1. Fuentes de irradiacion.

Fuentes de irradiacion isotopicas.

Los radionucleidos utilizados en la irradiacion de alimentos emiten fotones de energias
caracteristicas. El tipo de material de la fuente determina por completo la penetracion de la
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radiacion emitida. La actividad de la fuente se mide en unidades bequerelio (Bq) y debe ser
indicada por |as casas proveedoras. Se mantendran registros de la actividad real de lafuente
(asi como del inventario de los radionucleidos). La actividad registrada debe tener en cuenta
latasa de desintegracion natural de la fuente e ir acompafiada por un registro de lafecha en
gue se haga la medicion o € nuevo caculo. Los irradiadores dotados de red dispondran de
un almacén bien separado y blindado para los elementos de la fuente y de una zona de
tratamiento en la que se podra penetrar cuando la fuente se encuentra en posicion de
seguridad. Debe haber un indicador positivo de la posicion correcta de seguridad de la
fuente, que actlle como un sistema automético de corte.

El disefio de la instalacion preverd la sefializacion del correcto posicionado de la fuente
(para sistemas de fuente moévil) respecto del producto a tratar, con la finalidad de que la
geometria fuente-producto se repita en toda circunstancia.

Mé&quinas generadoras de el ectrones o rayos equis.

Se utiliza un haz de electrones generados por un acelerador adecuado o después de su
conversion en rayos equis. La penetracion de la radiacion depende de la energia de los
electrones. Se registrarq adecuadamente la intensidad media del haz. Debe haber un
indicador efectivo del gjuste correcto de todos los parametros de la méaquina, que actia
como un sistema automético de corte. Normal mente la méquina esta provista de un barredor
de haz o un dispositivo de dispersion (por gemplo, el blanco de transformacion) a fin de
conseguir una distribucion uniforme de la radiacion sobre el producto. EI movimiento del
producto, el ancho y velocidad del barrido y la frecuencia de los impulsos del haz (s
corresponde) deben gjustarse para conseguir una dosis uniforme.

El disefio prevera la generacion del haz (corriente y tension) o la intensidad del mismo, en
forma permanente durante la irradiacion, a fin de asegurar que se han integrado las dosis
programadas para el tratamiento.

2.2. Depositos.

Lainstalacion de irradiacion estara disefiada de forma que no pueda confundirse €l producto
a tratar con el ya tratado. Los depositos cumpliran los requisitos de higiene que
correspondan a las normas habituales para el manipuleo y almacenamiento de alimentos,
conforme con las reglamentaciones en vigencia que en cada caso especifique la autoridad
sanitaria competente.

El deposito del material sin tratar y €l del material irradiado, deberan estar claramente
identificados.

2.3. Elementos de control.

Para todos los tipos de instalaciones, las dosis absorbidas por el producto dependen de las
caracteristicas e intensidad de la fuente de radiacién, del tiempo de permanencia o de la
velocidad de transporte del producto, y de la densidad aparente del material a irradiar. La
geometria fuente-producto y la fuente, y las medidas para aumentar la eficacia de la
irradiacion, influyen sobre la dosis absorbida y la homogeneidad de la distribucion de la
dosis.

Los parametros utilizados para fijar la dosis deseada (por gemplo: Velocidad, tiempo)
deben permitir gjustes que determinen un error en ladosis previstainferior a 10 %.

2.4. Dosimetria de instalacion.

El procedimiento y método de medicion de la dosis a utilizar deberan ser compatibles con el
producto a tratar y la forma de efectuar el tratamiento y cumplir con lo establecido en la
licencia del producto.

Los métodos de medicion empleados deberan ser reconocidos por CNEA (dosimetros
fisicos, quimicos o biol 6gicos).

Cada contenedor 0 médulo de irradiacion deberé tener adosado un monitor de identificacion
de irradiado. En €l caso de alimentos irradiados o granel de identificacion de irradiado se
determinara particularmente en cada caso.

3. Del personal

En la estructura administrativa de la planta debera preverse siempre las funciones
correspondientes a responsable técnico, a oficial de seguridad radiolégica, a jefe de
operacion, a operador y al encargado de mantenimiento. Estas funciones seran acumulables



en la medida que lo permitan los requerimientos de la instalacion. Este persona debe
cumplir con las normas sanitarias vigentes y las de aptitud establecidas por la CNEA y
haber realizado una practica a juicio de la CNEA satisfactoria en instalaciones de
irradiacién o radioactivas relevantes compatibl es.

-- El responsable técnico de la planta sera un profesional universitario, que a juicio de la
ASN y de la CNEA esté capacitado para asumir dicha funcién. Entre los requerimientos
para esta tarea deberd estar habilitado por CNEA. Cuando sea necesario la CNEA tomard a
su cargo la capacitacion en actividad, interaccion de la radiacion con la materia, dosimetria
de fuentes selladas y de generadoras de radiacion ionizante. Debera poseer capacitacion
especifica para aplicar las normas de control de calidad de los productos a tratar y las
normas de control de calidad del procedimiento de irradiacion.

-- El oficia de seguridad radiolégica sera un profesional universitario, que a juicio de la
CNEA esté capacitado para asumir dicha funcién. Entre los requerimientos para esta tarea
debera estar habilitado por CNEA. Cuando sea necesario la CNEA tomara a su cargo la
capacitacion en fisica atdmica, radiactividad, interaccién de radiacion con la materia,
dosimetria de fuentes selladas y de generadores de radiacién ionizante, proteccion
radiolégica y seguridad y aspectos legales. Debera poseer capacitacion especifica en
planificacion y supervision de las tareas rutinarias y/o en emergencias en una planta de
irradiacion.

-- El jefe de operacion sera un técnico con estudios secundarios que a juicio de la CNEA
esté capacitado para asumir dicha funcion. Debera estar habilitado por CNEA, con nivel de
exigencia similar a los cursos de técnicos de dicha Institucion, en los mismos temas que el
oficial de seguridad radiologica. Cuando sea necesario la CNEA tomard a su cargo su
capacitacion. Debera poseer capacitacion especifica en programa rutinario de operacion y
mantenimiento de una planta de irradiacion, dosimetria e intervencion en emergencias.

-- El operador tendra |os estudios técnicos secundarios que a juicio de la CNEA lo capaciten
para asumir dicha funcién. Deberd estar habilitado por la CNEA en los mismos temas que €l
jefe de operacion Cuando sea necesario la CNEA tomara a su cargo su capacitacion. Deberd
poseer capacitacion especifica en operacion de una planta de irradiacion, interpretacion de
normas para irradiacion de productos, participacion en e mantenimiento en zonas
controladas e intervencidn en emergencias.

-- El encargado de mantenimiento sera un técnico con estudios secundarios en
electromecanica, que a juicio de la CNEA esté capacitado para asumir dicha funcién.
Deberd estar habilitado por CNEA en los mismos temas y con la misma profundidad que
para €l jefe de operacion. Debera poseer capacitacion especifica en programacion y
gecucion de mantenimiento en zonas controladas, supervision del personal auxiliar de
mantenimiento, efectos de radiacion sobre materiales (con especial énfasis en dafios) e
intervencion en emergencias.

4. De los procedimientos para el funcionamiento de la planta

4.1. Responsabilidad del personal.

-- Dél titular del permiso institucional (otorgado por laCNEA).

Sera responsable del cumplimiento de las normas establecidas por la CNEA y de las
presentes; a ese efecto prestard su apoyo y supervisard a personal autorizado, segun las
responsabilidades que a continuacién se establ ecen:

-- Del responsabl e técnico.

Es responsable de la correcta recepcion, rotul acién, manipuleo, amacenaje y despacho de la
mercaderia; de que e producto reciba la dosis establecida, en las condiciones
predeterminadas acordes con la Legislacion vigente sobre irradiacion de alimentos y de que
se efectlien y registren todos |os controles correspondientes.

Para todo nuevo producto verificara que € mismo se guste a lo establecido antes de
proceder a su irradiacion. Asimismo debera resolver sobre aternativas (medidas, tipo de
envase), siempre gue las especificaciones particulares |o permitan.

-- Del oficial de seguridad radiol 6gica.

Debera asentar en € registro de operaciones toda modificacion o degradacion de la
instalacién que pueda influir sobre la calidad del procedimiento de irradiacion vy



comunicarlo a CNEA, la que deberdinformar de inmediato ala ASN.

Verificard la realizacion de las acciones de control y calibracion establecidas y su
comunicacion de las autoridades pertinentes, cuando corresponda. En caso de
anormalidades debera comunicarlo a CNEA la que deberainformar deinmediato ala ASN.
En lo referente a la seguridad radiol 6gica supervisara a jefe de operacion, al encargado de
mantenimiento y a operador en e cumplimiento de los procedimientos establecidos, de las
operacionesy en e mantenimiento de la planta.

-- Del jefe de operacion.

Verificard que se cumplan todas las condiciones establecidas, tanto para la instalacion,
como paralafuentey el alimento, antes deiniciar lairradiacion del producto.

Debera volcar en € registro de la planta el nUmero de lote, fecha, dosis, cantidad y producto
de que se trate, fabricante 0 marca y su firmay aclaracion, en los casos que no opere un
registro automético.

Supervisara al operador.

-- Del operador.

Irradiard anicamente productos previamente sefializadas por el responsable técnico y antes
de proceder alairradiacion colocara en cada contenedor o médulo de irradiacion e monitor
indicador de irradiado.

Asentard la informacién requerida en € rétulo de los envases multiples de material ya
irradiado.

Verificard que larecepcion y deposito del material atratar y el amacenamiento y despacho
del yairradiado, se efectien en los lugares establecidos, asumiendo responsabilidad directa
sobre confusiones de productos tratados y sin tratar, que puedan producirse en la planta.

-- Del encargado de mantenimiento.

Efectuara el mantenimiento preventivo y el correctivo que se requiere para que la planta se
mantenga en los niveles de confiabilidad y eficiencia con que fue licenciada.

4.2. Controlesy registros de la planta.

Mediante el disefio de las instalaciones se debe procurar optimizar la relacion de
uniformidad de la dosis, asegurar tasas apropiadas de dosis, y cuando sea necesario,
permitir €l control de temperatura durante lairradiacién (por gemplo, parael tratamiento de
alimentos congelados), asi como € control de laatmésfera. A menudo es necesario también
reducir a un minimo los dafios mecanicos a producto durante €l transporte, irradiacion y
almacenamiento, y es conveniente asegurar la maxima eficacia en el empleo del irradiador.
Cuando los aimentos a irradiar estan sometidos a normas especiales de control de
temperatura o de higiene, lainstalacion debera permitir el cumplimiento de dichas normas.
En el apéndice"A" se especifican valoresy relaciones dosimétricas.

Se deberd verificar en forma periddica ademés de la dosimetria, la velocidad de
desplazamiento del sistema de transporte, o e tiempo por posicion o e tiempo de
exposicion alafuente, segun corresponda.

Se requerird una dosimetria completa de la instalacion en los siguientes casos. Puesta en
marcha, incorporacion o retiro de fuentes, modificacion en laintensidad o distribucion de la
fuente, recambio de partes del generador de rayos X o de electrones que alteren la
produccion del haz, y modificaciones del mecanismo de transporte o posicionamiento del
producto.

L os indicadores biol 6gicos se utilizaran para pruebas de efectividad de la dosis de radiacion
establecida por métodos quimicos o fisicos reconocidos por CNEA. Se consideran como
indicadores hiologicos las endosporas de Bacillus pumilus E-601 y como bacterias
vegetativas. Streptococcus faecium A2-1, Bacillus sphericus C 1-A Bacillus cereus C 1/1-
18.

Se efectuard un control anual de los enclavamientosy la dosimetria.

Anua mente se efectuara un reconocimiento microbiol égico del medio ambiente del recinto
deirradiacion y del agua de la pileta de almacenamiento de lafuente, para el control delaD
10 de laflora microbiana existente.

En las plantas con fuentes de irradiacion isotépica los valores de la dosis de radiacion y
consecuentemente los tiempos de tratamiento, se corregirdn bimestramente por



decaimiento de lafuente.

Cuando estas plantas incorporen nuevas fuentes se controlaran bimestralmente durante un
semestre, afin de descartar impurezas radiactivas de la fuente.

En plantas con méaguinas generadoras de electrones o rayos X, se verificard mensualmente
el sistema automatico

de regulacién de la velocidad de desplazamiento del producto en funcion de la corriente del
haz y se dispondra de una sefializacion positiva del correcto gjuste de los pardmetros de la
maguinay del sistema de transporte del producto.

Todas las novedades de una instalacion industrial de irradiacion deben volcarse en un
registro de operacién, con la supervision del personal autorizado por CNEA.

5. De los productos procesados con energia ionizante.

5.1. Normas generales.

Lairradiacién de alimentos solo se justifica cuando responde a una necesidad tecnol6gica o
cuando contribuye a alcanzar un objetivo de higiene alimentaria y no debe utilizarse en
sustitucién de practicas de el aboracion adecuadas.

El material de los envases no debe tener efecto nocivo sobre el contenido ni producir olores
anormales o productos téxicos durante lairradiacion y estara aprobada por la ASN.

La materias primas aimenticias y los productos alimenticios que vayan a ser irradiados
deben cumplir con las normas del Codigo Alimentario Argentino, excepto en los
pardmetros gque seran corregidos o modificados por €l tratamiento.

El propietario de los productos a irradiar deberd declarar |a naturaleza del producto y su
adecuacion a las respectivas normas, la dosis y condiciones de irradiacién que requiere, €l
numero de bultos remitidos para tratamiento, el volumen o peso total de la mercaderiay la
razon social y direccion.

Quedan fuera de estas normas | os alimentos expuestos a radiacion ionizante con una energia
maxima de 5MeV, emitida por instrumentos de medicidn o inspeccion, siempre que la dosis
absorbida no exceda 05 Gy.

Todos los productos se deben manipular, antes y después de la irradiacion, segun précticas
de fabricacion aceptadas y adecuadas, que tengan en cuenta los requisitos particulares de la
tecnologia del proceso que especificamente se establezcan.

En los casos en que por requerimiento de conservacion del producto y/o de latecnologia del
proceso se establezca que la irradiacion debe efectuarse a baas y/o determinadas
temperaturas, la planta dispondra de las instalaciones requeridas o implementara los
recaudos necesarios para el adecuado manejo del producto.

El producto que ingresa a la planta debe mantenerse materialmente apartado y diferenciado
del producto yairradiado.

5.2. Dél control del proceso.

Si se trata de una instalacion de tratamiento continuo a base de radionucleidos, se debe
registrar autométicamente la velocidad de transporte o € tiempo de permanencia, asi como
indicar la posicion del producto y de la fuente; estas mediciones facilitan un control
continuo del proceso como complemento de las mediciones dosimétricas corrientes.

En una instalacion de tratamiento en tandas dotada de radionucleidos, se efectuard un
registro automético del tiempo de exposicion, la fuente y un registro del movimiento y
colocacion del producto, para controlar €l proceso como complemento de las mediciones
dosimétricas corrientes.

En una instalacion dotada de una méquina generadora de electrones, se realizara el registro
continuo de los pardmetros del haz (tensién, corriente, velocidad de barrido, ancho de
barrido, repeticién de los impulsos) y de la velocidad de transporte a través del haz como un
medio de control continuo del proceso como complemento de las mediciones dosimétricas
corrientes.

Cuando se estime necesario debera fijarse a cada envase multiple del producto un indicador
visua de irradiacion por cambio de color, a fin de poder determinar facilmente qué
producto estairradiado y que producto estasinirradiar.

Durante & funcionamiento se efectuaran ocasionalmente mediciones dosimétricas de rutina
y se haran constar en € registro. Ademés, durante el funcionamiento de la instalacién se



efectuardn mediciones periddicas de los pardmetros que rigen € proceso; por eemplo,
velocidad de transporte, tiempo de permanencia, tiempo de exposicion, a la fuente y
pardmetros del haz de la méquina. Los registros de estas mediciones se utilizardan como
prueba de que el proceso se gusta a las disposiciones reglamentarias.

Durante el proceso se efectuaran ocasionalmente mediciones de la dosis en una posicion de
referencia. Debe conocerse la relacion entre la dosis en la posicién de referenciay la dosis
media global (ver apéndice "A"). Estas mediciones sirven para garantizar el funcionamiento
correcto del proceso. Debe utilizarse un sistema de dosimetria autorizado por CNEA y
calibrado.

La dosimetria que constata que € producto recibe la dosis prescripta, puede efectuarse
sobre fantomas pero siempre debera corroborarse sobre el producto.

Se ubicaran los dosimetros en € envase eigiendo los lugares méas adecuados para obtener la
mejor indicacion de ladistribucion de ladosis.

Todo producto que difiera de los ya procesados en densidad aparente, forma o tipo de
embalgje u otras caracteristicas que puedan afectar la dosis absorbida, requerira una
dosimetria especifica.

5.3. Ddl registro de procesamiento.

En e Libro de Registro de las instalaciones se hara constar e envase, la naturaeza,
cantidad y el tiempo del

producto que se esta tratando, los datos de identificacion y el N° de lote, i estd envasado o
los consignados en |os documentos de expedicion, su densidad aparente, el tipo de fuente, la
dosimetria, los dosimetros utilizados y detalles de su calibrado, y lafecha del tratamiento.
Se llevard un registro completo de todas las mediciones dosimétricas, inclusive la
calibracion.

L os asientos seran volcados por el personal autorizado por CNEA.

L os registros se conservaran durante cinco afios.

Apéndice"A":

Dosimetria.

1. Dosis absorbida media global.

A efectos de determinar la comestibilidad de los alimentos tratados con una dosis global de
10 KG y o0 menos, puede suponerse gque todos los efectos quimicos producidos por las
radiaciones en este interval o determinado de dosis son proporcionales aladosis.

La dosis media global, D, se define por la siguiente integral en e volumen total de los
productos.

D=1,fp(x,y,2).d(X,Y,2),dVv

M

Donde : M = Eslamasatotal de muestra tratada.

r = Ladensidad local en e punto (X, y, 2)

d = Ladosis absorbidalocal en el punto (X, y, 2)

dV = dx dy dz es e elemento del volumen infinitesmal que en casos redes esta
representado por fracciones volumeétricas.

La dosis absorbida media global puede determinarse directamente para productos a granel
de densidad aparente homogénea distribuyendo un nimero adecuado de dosimetros en
puntos estratégicosy a azar en todo el volumen de los productos. A partir de la distribucion
de dosis determinada de esta manera es posible calcular un promedio, que sera la dosis
absorbida media global.

La forma de la curva de distribucion de dosis en e producto, permitira conocer las
posiciones correspondientes a la dosis minima y la maxima. Las mediciones de la
distribucién de la dosis en estas dos posiciones en una serie de muestras del producto puede
utilizarse para obtener una estimacion de la dosis media global.

El valor medio de la dosis minima (Dmin) y de la méxima (Dmax) constituye una buena
estimacion de la dosis media global.

O seaque, en dichos casos:

Ladosis media global es aproximadamente =

D max + D min.
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2. Vaoresdeladosis efectivay limite.

Algunos tratamientos eficaces --por eemplo, la eliminacién de microorganismos
perjudiciales, la prolongacion del tiempo de almacenamiento o la desinfeccion-- requieren
una dosis absorbida minima. En otros casos, una dosis absorbida demasiado alta puede
producir efectos perjudiciales o deteriorar la calidad del producto.

El disefio de lainstalacion y los pardmetros operacional es deben tener en cuenta los valores
correspondientes a las dosis minima y maxima que requiere el proceso. En agunas
aplicaciones de dosis que no superen 1 KGy, la relacion de dosis méxima a minima podra
ser superior a 3.

La instalacion debe poder adecuarse a un requerimiento especifico en el que la relacion
dosis méxima a minima no sea mayor que dos (con dosis medias globales superiores a 1
KGy).

Cuando se utilicen electrones para obtener efectos en parte del producto (por gemplo
tratamientos superficiales para el control de infestaciones en frutos o granos) se considerara
solamente €l valor de D min. ala profundidad méxima que se desee tratar.

Con respecto a la dosis maxima aceptable desde el punto de vista de la salubridad y debido
aladistribucién estadistica de la dosis una fraccion de la masa del producto del 2,5 % como
méaximo podra recibir una dosis absorbida méxima de hasta 15 KGy, cuando la dosis media
global esde 10 KGy.

Art. 2° -- Modifiquense los arts. 827 bis, 841 y 844 del Cddigo Alimentario Argentino, los
gue guedaran redactados de la siguiente forma:

Art. 827 bis. -- Las papas, que cumplan con las exigencias del presente codigo, podran ser
sometidas ala accion de energiaionizante con lafinalidad de inhibir su brotacién.

El proceso de irradiacién debera realizarse segun las disposiciones del art. 174 del presente
codigo.

Ladosis de radiacion absorbida debera estar comprendida entre 0,03y 0,15 KGy.

Ademés deberan cumplirse |os siguientes requisitos:

a) Las papas airradiar no deberan presentar cortes, magulladuras o lesiones exteriores.
Aquellas que presenten algun tipo de lesion superficial debido a dafio mecanico durante la
cosecha y/o almacenamiento podran ser irradiadas luego de haber sido sometidas a un
proceso de restauracion tisular mediante un estacionamiento durante 1-2 semanas a
temperaturas ambiente y con circulacion de aire himedo (humedad relativa entre 85 y 95
%).

Las papas no podran ser objeto de ningun tratamiento quimico de inhibicién de brotacion
previa o posteriormente a lairradiacion.

b) La irradiacion deberd efectuarse en un plazo no mayor de 40 dias posteriores a la
cosecha.

Dicho plazo podra ser extendido hasta 90 dias s las papas fueren almacenadas en
condiciones de refrigeracion (temperatura no mayor de 10° C).

c¢) Lairradiacion y comercializacion podrarealizarse:

1. En envases que respondan a las exigencias del art. 184 del presente cédigo, que permitan
la respiraciéon del producto que contengan no mas de 10 Kg. para su expendio directo a
consumidor.

2. A granel, en cgjas, caones 0 contenedores cuya estructura y/o disefio interior no puedan
provocar lesiones en el producto y permitan su respiracion.

Los envases y contenedores en general no podran ser objeto de ningun tratamiento quimico
previa o posteriormente a lairradiacion.

d) El rotulado de los productos envasados y las informaciones a consumidor de los no
envasados deberdn consignar los requisitos establecidos en € art. 174 y los que
correspondan del presente cédigo, y la siguiente indicacion:

"Conservar en lugar fresco, aireado y protegido de laluz solar directa’.

€) Las papas irradiadas deberan ser almacenadas hasta su expendio y/o exhibidas al
consumidor en lugares frescos, aireados y protegidos de laluz solar.

Art. 841. -- Con el nombre de gjo se entiende & bulbo del allium sativum L, entero, sano,



limpioy en perfecto estado de conservacion.

Art. 844. -- Con e nombre de cebolla se entiende & bulbo de allium cepa L, entero, con
piel, sano, limpio y en perfecto estado de conservacion.

El bulbo que no forma cabeza, pero si un tallo grueso, se denomina cebolla de verdeo.

L as cabecitas de variedades tempranas se denominan cebollines o cebollitas.

Art. 3° -- Incorpérense a Cédigo Alimentario Argentino, los arts. 841 bis, 844 bisy 884
bis, los que quedaran redactados de la siguiente forma:

Art. 841 bis. -- Los gos, que cumplan con las exigencias del presente codigo, podran ser
sometidos ala accion de energiaionizante con lafinalidad de inhibir su brotacion.

El proceso de irradiacién debera realizarse segun las disposiciones del art. 174 del presente
codigo.

Ladosis de radiacion absorbida debera estar comprendida entre 0,02y 0,15 KGy.

Ademés deberan cumplirse |os siguientes requisitos:

a) Los bulbos de gjo deberan ser secados superficialmente durante las primeras 2 semanas
posteriores a su cosecha.

Los gos no podran ser objeto de ningun tratamiento quimico de inhibicion de brotacion
previa o posteriormente a lairradiacion.

b) Lairradiacion de los gjos deberd efectuarse en un plazo no mayor de 40 dias posteriores
asu cosecha

Dicho plazo podra ser extendido hasta 90 dias s los gos fueren amacenados en
condiciones de refrigeracion (temperatura no mayor de 10° C).

c) Lairradiacion y comercializacion podrarealizarse:

1. En envases que respondan a las exigencias del art. 184 del presente cddigo, que
posibiliten la respiracion del producto y cuyo tamafio permita su expendio directo al
consumidor.

2. A granel, en cgjas, cajones o contenedores cuya estructura y/o disefio interior no puedan
provocar lesiones en € producto y permitan su respiracion.

Los envases y contenedores en general no podran ser objeto de ningun tratamiento quimico
previa o posteriormente a lairradiacion.

d) El rotulado de los productos envasados y las informaciones a consumidor de los no
envasados deberan consignar los requisitos establecidos en e art. 174 y los que
correspondan del presente cédigo, y la siguiente indicacion:

"Conservar en lugar fresco, aireado y protegido de laluz solar directa".

€) Los gos irradiados deberdn ser amacenados hasta su expendio y/o exhibidos al
consumidor en lugares frescos, aireados y protegidos de laluz solar.

Art. 844 bis. -- Las cebollas, que cumplan con las exigencias del presente codigo, podran
ser sometidas ala accion de energiaionizante con lafinalidad de inhibir su brotacion.

El proceso de irradiacion debera realizarse segun las disposiciones del art. 174 del presente
codigo.

Ladosis de radiacion absorbida deberd estar comprendida entre 0,02 y 0,15 KGy.

Ademas deberan cumplirse los siguientes requisitos:

a) Los bulbos de cebolla deberan ser secados superficialmente durante las primeras 2
semanas posteriores a su cosecha.

L as cebollas no podran ser objeto de ningun tratamiento quimico de inhibicidn de brotacion
previa o posteriormente a lairradiacion.

b) La irradiacion de las cebollas debera efectuarse en un plazo no mayor de 40 dias
posteriores a su cosecha.

Dicho plazo podra ser extendido hasta 90 dias s las cebollas fueren almacenadas en
condiciones de refrigeracion (temperatura no mayor de 16° C).

¢) Lairradiacion y comercializacion podrarealizarse:

1. En envases que respondan a las exigencias del art. 184 del presente cddigo, que
posibiliten la respiracion del producto y que contengan no mas de 10 Kg para su expendio
directo a consumidor.

2. A granel, en cgjas, caones 0 contenedores cuya estructura y/o disefio interior no puedan
provocar lesiones en el producto y permitan su respiracion.



Los envases y contenedores en general no podran ser objeto de ningun tratamiento quimico
previa o posteriormente a lairradiacion.

d) El rotulado de los productos envasados y las informaciones a consumidor de los no
envasados deberan consignar los requisitos establecidos en e art. 174 y los que
correspondan del presente codigo, y la siguiente indicacion: "Conservar en lugar fresco,
aireado y protegido de laluz solar directa’.

€) Las cebollas irradiadas deberdn ser amacenadas hasta su expendio y/o exhibidas a
consumidor en lugares frescos, aireados y protegidos de laluz solar.

Art. 884 bis. -- Las frutillas, frescas, enteras, sanas y limpias, que cumplan con las
exigencias del presente codigo, podran ser sometidas a la accién de energiaionizante con la
finalidad de prolongar su vida util.

El proceso de irradiacion debera realizarse seguin las disposiciones del art. 174 del presente
codigo.

Ladosis media global absorbida no debera ser mayor de 2,5 KGy.

Ademas deberan cumplirse los siguientes requisitos:

a) Lasfrutillas airradiar deberan tener su pediinculo adherido y no presentar crecimiento de
hongos macroscopicamente visibles.

Las frutillas cosechadas no podran ser objeto de ningun tratamiento quimico antifingico y/o
antiparasitario previa o posteriormente alairradiacion.

b) La irradiacion debera efectuarse cuando la frutilla esté en el estadio de madurez
comercial.

c) Lairradiacion y comercializacion debera efectuarse en envases o envolturas selladas que
respondan alas exigencias de los arts. 184 y 207 bis del presente codigo y cuyo tamario sea
adecuado para su expendio directo a consumidor.

Los materiales de los envases 0 envolturas deberdn impedir la recontaminacion microbiana
y poseer una permeabilidad a oxigeno, a dioxido de carbono y a vapor de agua que
asegure la vida util de la frutilla irradiada establecida en €l inc. d) de este articulo Podran
emplearse, entre otros, |os siguientes materiales:

1. Polietileno de 25-35 micrones de espesor.

2. Polipropileno biorientado microperforado 15-25 micrones de espesor.

3. Cloruro de polivinilo de 15-20 micrones de espesor.

Los envases y envolturas no podran ser objeto de ningun tratamiento quimico previa o
posteriormente alairradiacion.

d) El rotulado deberd consignar los requisitos establecidos en e art. 174 y los que
correspondan del presente cddigo, y las siguientes indicaciones con caracteres de buen
tamario, realcey visibilidad:

1. Conservar refrigeradas.

2. Fecha de vencimiento. La misma debera estar comprendida dentro de un plazo no mayor
de 15 dias posteriores ala fecha de irradiacion.

€) Las frutillas irradiadas deberdn ser amacenadas hasta su expendio y/o exhibidas al
consumidor a unatemperaturaentre 3° y 5° C y una humedad relativa entre 80 y 90 %.

Art. 4° -- Acuérdase a las empresas comprendidas en los alcances de esta res. un plazo de
noventa (90) dias a partir de su publicacién en el Boletin Oficial dentro de los cuales
deberan ser modificadas 0 gjustadas a estas normas las situaciones existentes al tiempo de
su entrada en vigencia.

Art. 5° -- Comuniquese, €tc.

Arrechea.
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