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RESOLUCION 1322/1988
MINISTERIO DE SALUD Y ACCION SOCIAL (MSYAYS)

Alimentos -- Normas sobre conservacion --
Modificacién del Cédigo Alimentario Argentino.
Fecha de Emisién: 20/07/1988; Publicado en: Boletin
Oficial 08/08/1988

Articulo 1° -- Reordénense los arts. 174, 174 bisy 174 trisy modifiquese el art. 174 bis del
Cadigo Alimentario Argentino, que quedaran redactados de la siguiente forma:

174. -- Se entiende por conservacion por radiacion ionizante o energia ionizante, someter
los alimentos a la accién de alguna de las siguientes fuentes de energia:

-- Rayos Gamma de los radionucleidos Co60 o Cs 137.

-- Rayos Equis generados por maguinas que trabajen a energias de 5 MeV o inferiores.

-- Electrones generados por maquinas que trabajen a energias de 10 MeV o inferiores.

Los objetivos de irradiacion de alimentos estaran dirigidos seguin |os casos a:

a) Inhibir la brotacion.

b) Retardar |a maduracion.

¢) Desinfestacion de insectos y parasitos.

d) Reduccién de la carga microbiana.

€) Reduccion de microorganismos patégenos no esporul ados.

f) Extension del periodo de durabilidad del alimento.

g) Esterilizacion industrial.

Para someter los alimentos a la accién de energia ionizante se deben cumplir los siguientes
requisitos:

1. El procesamiento de alimentos con radiaciones ionizantes sera autorizado en particular
para cada tipo de alimento por la autoridad sanitaria nacional, que debera establecer las
normas correspondientes.

A estos efectos |os interesados deberan agregar a su solicitud, informacion que incluya:

a) Todos los datos requeridos normal mente.

b) Datos completos referentes a:

-- Propésito por el que seirradia el alimento.

-- Tipo de fuente de irradiacién, energia, dosisy condiciones de irradiacion.

-- Dosis absorbida en el curso del tratamiento.

-- Descripcion de todo proceso tecnoldgico complementario de la irradiacion que pueda
intervenir en el tratamiento.

-- Tipo y naturaleza de los envases en que €l alimento seirradie.

-- Condiciones y periodos de almacenamiento propuestos para el alimento irradiado.

¢) Cuando la dosis globa media solicitada supere los 10 KGy, se deben incluir los
resultados experimentales que comprueben que los alimentos no presenten productos de
radiolisis tdxicos o carcinogenéticos, ni ateraciones de vaor nutricional y/o de los
caracteres organol épticos que superen alos ocasionados por 10s procesos convencionales de
tratamiento y que por su ingestion no ocasionen ef ectos somaticos o carcinogenéticos o bien
presentar las conclusiones al respecto emanadas de organismos internacionales (tales como
Codex Alimentarius, Organizacion Internaciona de Energia Atomica, FAO, OMYS).

2. Irradiacion repetida.
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2.1. Los aimentos irradiados no podran ser sometidos airradiacion repetida.

No se consideran sometidos a unairradiacion repetida cuando:

a) Seirradian con otra finalidad tecnol 6gica alimentos preparados a partir de materiales que
se han irradiado a niveles de dosis media menores de 1 KGy;

b) Seirradian alimentos con un contenido inferior al 5 % de ingredientes irradiados; (c) La
dosis total de radiacién ionizante requerida para conseguir € efecto perseguido se aplica a
los aimentos de modo fraccionado como parte de un proceso con un fin tecnol6gico
especifico.

2.2. Ladosis absorbida media global que se haya acumulado no debera exceder de 10 KGy.

3. Las plantas industriales de irradiacion que procesen alimentos destinados al consumo
humano, serén habilitadas por la autoridad sanitaria nacional con previa intervencion de la
Comision Nacional de Energia Atdmica (CNEA).

Podrédn ser inspeccionadas por la misma y/o las autoridades sanitarias competentes de
acuerdo ala ubicacion geogréfica.

Juntamente con el Registro Nacional de Elaboradores de Alimentos, la autoridad sanitaria
nacional debera llevar un registro particular de las instalaciones industriales de irradiacion,
asignandoles un numero de referencia y efectuando todas las comunicaciones y
publicaciones que correspondan.

Las fébricas elaboradas de alimentos que utilicen procesos de irradiacion para la
conservacion de los mismos, deberan contar con un director técnico que a juicio de la
autoridad sanitaria nacional esté capacitado para gercer dicha funcion. EI mismo sera
responsable de la calidad higiénico-sanitariay bromatol 6gica de |os alimentos irradiados, ya
sea que lainstalacion industrial de irradiacion esté integrada o no ala planta elaboradora del
alimento.

En todos |os casos debera darse intervencion aa CNEA, quien asumird la supervision de la
seguridad radiol 6gica tanto en la aprobacion del proyecto como en € licenciamiento de la
instalacion de irradiacion industrial previo a la habilitacion que conferira la autoridad
sanitaria nacional.

La CNEA gjercerala supervision de la seguridad radiol6gica de la instalacion industrial de
irradiacion, el control de las operaciones relacionadas con los procesos de irradiacion, la
dosimetria, la documentacion requerida y la habilitacion del personal involucrado en este
proceso, para lo cua dispondra de los procedimientos de inspeccion y evaluacion que
determine.

Las plantas industriales de irradiacion y los registros correspondientes podran ser
inspeccionados por la autoridad sanitaria nacional y/o las autoridades sanitarias
competentes de acuerdo a lugar geografico en que se instalen.

Toda la planta industrial de irradiacion debera contar con un profesional responsable
técnico necesario, que por la naturaleza de sus estudios estén capacitados para gercer sus
respectivas funciones, ajuicio de la autoridad sanitaria nacional y dela CNEA.

4. La documentacion que ampare €l transporte y comercializacion de alimentos procesados
con energia ionizante (envasados 0 no) debe contener la informacion apropiada para
identificar lainstalacién en que se hayan irradiado, laidentificacion del lote del producto, la
dosis absorbiday lafecha de irradiacion.

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

a) Pais productor del alimento no irradiado.

b) Identidad y direccién de la planta de irradiacion.

c) El nimero de lote.

d) Fechadeirradiacion.

e) Lanaturalezay cantidad del alimento irradiado.

f) Tipo de envase usado durante €l tratamiento.

0) El resultado de las pruebas dosimétricas realizadas, detallando en particular los limites
inferior y superior de la dosis absorbiday €l tipo de la radiacién 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.

Los dimentos irradiados y aquellos que contengan componentes irradiados en una
proporcion que exceda el 10 % del peso total y se expendan envasados, deberan rotularse
indicando la condicion de alimento --tratado con energia ionizante o contiene componentes
tratados con energia ionizante respectivamente, con caracteres de tamafio no menor del 30
% de los que indican la denominacién del producto, de buen realce y visibilidad. Debera
utilizarse ademas € logotipo recomendado por el Comité de Etiquetado de Alimentos del
Codex Alimentarius. Deberan indicar lainstalacion industrial donde han sido procesados, la
fechade tratamiento y laidentificacion del lote.

En caso de alimentos irradiados que se expendan a consumidor final en forma no envasada,
el logotipo y la frase "Alimento Tratado con Energia lonizante" sera exhibida al
consumidor ya sea i) colocando la rotulacién del contenedor claramente a la vista, ii) con
carteles u otros dispositivos adecuados que lleven las indicaciones anteriores con caracteres
de buen tamario, realcey visibilidad.

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

Art. 174 bis. -- Se entiende por proceso de elaboracién de productos de humedad intermedia
el que conduce a productos conservados por disminucién de la actividad acuosa y de la
humedad hasta niveles expresamente indicados en los casos particulares previstos en €
presente codigo, mediante la incorporacion de determinados solutos, pudiéndose permitir €l
agregado de &cido sorbico como agente antimicotico.

Las caracteristicas y exigencias se consideraran expresamente en |os casos particulares en
gue el presente codigo autorice e procedimiento.

Art. 174 tris. -- La conservacion de alimentos por otros procedimientos podra realizarse
siempre que merezcan la aprobacion de la autoridad sanitaria nacional, debiendo garantizar
las condiciones higiénico-sanitarias y de aceptabilidad requerida para los alimentos a que se
someten.

El empleo de aditivos alimentarios se hara solamente en los casos especificamente
autorizados, cumpliendo todos los requisitos que este codigo establece sobre el particular.
Art. 2° -- Acuérdase a las empresas comprendidas en los acances de esta resoluciéon un
plazo de noventa (90) dias a partir de su publicacion en el Boletin Oficial dentro de los
cuales deberdn ser modificadas o gjustadas a estas normas las situaciones existentes al
tiempo de su entrada en vigencia.

Art. 3°-- Comuniguese, €tc.
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