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SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA

SECRETARIA DE CALIDAD EN SALUD

Resolucion Conjunta 5/2023

RESFC-2023-5-APN-SCS#MS

Ciudad de Buenos Aires, 17/04/2023

VISTO el Expediente N° EX-2020-86961642- -APN-DLEIAER#ANMAT, y
CONSIDERANDO:

Que el Grupo ad-hoc de la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS (CONAL) “Conservas Vegetales”, coordinado
por el SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIA (SENASA), organismo
descentralizado en la 6rbita de la SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA del MINISTERIO DE
ECONOMIA, presento la propuesta de modificacion de los Articulos 937, 938, 940, 941, 941 bis y 941 ter referidos
a conservas de hortalizas.

Que en el &mbito de la CONAL se estimé necesario actualizar los articulos referidos a conservas de origen vegetal
del Capitulo XI “Alimentos Vegetales” del Cddigo Alimentario Argentino (CAA).

Que para la elaboracion de la propuesta se tomaron en cuenta la NORMA PARA ALGUNAS HORTALIZAS EN
CONSERVA CODEX STAN 297-2007 (Adoptada en 2015. Enmienda: 2011 y 2015) y la NORMA PARA LAS
FRUTAS Y HORTALIZAS ENCURTIDAS CXS 260-2007 (Adoptada en 2007. Enmienda: 2015, 2017).

Que en el proyecto de resolucion conjunta tomé intervencién el Consejo Asesor de la CONAL y se sometié a la
consulta publica.

Que la CONAL ha intervenido expidiéndose favorablemente.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de los organismos involucrados han tomado la intervencién de su
competencia.
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Que se actua en virtud de las facultades conferidas por los Decretos Nros. 815 de fecha 26 de julio de 1999 y 50 de
fecha 19 de diciembre de 2019 y sus modificatorios.

Por ello,
EL SECRETARIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA Y EL SECRETARIO DE CALIDAD EN SALUD
RESUELVEN:

ARTICULO 1°. - Sustitiyese el Articulo 937 del Cédigo Alimentario Argentino, el que quedara redactado de la
siguiente manera: “Articulo 937: Con la denominacion de Zanahorias en conserva, se entiende el producto
elaborado con las raices sanas, limpias, peladas, enteras o fraccionadas de Daucus carota L, envasadas en un
medio liquido adecuado, incluidas las zanahorias enanas o baby.

Las zanahorias deberan responder a las siguientes condiciones:

a. Dentro de un mismo envase y para un mismo tipo las unidades deberan tener color, forma y tamafio
razonablemente uniformes.

b. El color sera anaranjado intenso con tendencia al anaranjado claro; sin partes amarillas, verdes o verdosas.
c. Seran de consistencia firme, pero no duras, y el cilindro central no debera tener consistencia lefiosa.

d. No se presentaran unidades deshechas, aplastadas ni con tendencia a deshacerse.

e. El olor y sabor seran los propios de la zanahoria cocida.

f. El liquido de cobertura sera claro, limpido, admitiéndose una leve turbiedad producida por los desprendimientos
naturales que pueden ocurrir durante el procesado, y libre de materias extrafas.

g. El liquido de cobertura podra contener en cantidad tecnoldgicamente adecuada de: cloruro de sodio,
edulcorantes nutritivos (azlcar, dextrosa, azdcar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas) y &cidos: citrico,
tartarico, malico, lactico, l-ascérbico o sus mezclas.

En zanahorias comunes se admitiran tres Tipos:
1. Enteras: corresponde a las zanahorias que mantienen su conformacion natural.

2. En rebanadas: corresponde a las zanahorias cortadas perpendicularmente al eje longitudinal, con espesor
méaximo de 9 mm y razonablemente uniforme.

3. En cubos: corresponde a las zanahorias cortadas en forma razonablemente cubica de 11 a 14 mm de lado.

4. Oftros tipos: se permitira cualquier forma de presentacién del producto, a condicién de que éste cumpla con todos
los requisitos previos y el nombre del tipo sea representativo del corte realizado del producto.
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En zanahorias baby o enanas enteras se admitiran los siguientes Tipos:

1. Cénicas o cilindricas: corresponde a aquellas unidades que tengan un didmetro no mayor a 23 mm y una longitud
no mayor a 100 mm.

2. Esféricas: corresponde a aquellas unidades que tengan un didmetro no mayor a 27 mm en cualquier direccion.

Tolerancias de defectos: la cantidad total de defectos como manchas, magulladuras, grietas, deformaciones y
partes sin pelar no deberéa superar el 25% del peso del producto escurrido, para zanahorias (comunes o
enana/baby) enteras.

El contenido de zanahorias (comunes o0 enanas/baby) escurrido, en los envases de cualquier tamafio, no sera
menor que 58 % en peso del peso de agua destilada a 20°C que cabe en el recipiente totalmente lleno y cerrado.

Este producto se rotulara “Zanahorias ... “ 0 “Zanahorias baby...” 0 “Zanahorias enanas...” segln corresponda,
llenando el espacio en blanco con el Tipo al que corresponde (enteras, en rebanadas, en cubos, otras; conicas o
esféricas) en caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad.”

ARTICULO 2°. - Sustitiyese el Articulo 938 del Cédigo Alimentario Argentino, el que quedara redactado de la
siguiente manera: “Articulo 938: Se entiende por Pimientos en conserva, el producto elaborado con los frutos
maduros, mondados, carentes de pedinculo, céliz, corazén (placenta de semillas) y semillas, enteros o en trozos,
de las variedades del Capsicum annuum L; envasados en un medio liquido adecuado.

El producto deberé responder a las siguientes caracteristicas:

a) Los pimientos deberan ser de forma, tamafio y color tipico de la variedad, de estructura consistente y sin
tendencia a deshacerse, de la misma variedad botanica en un mismo envase, con olor y sabor caracteristicos.

a. El medio de cobertura podra contener cloruro de sodio y/o edulcorantes nutritivos (azlcar blanco, dextrosa,
azucar invertido o sus mezclas), cloruro de calcio como agente de firmeza (segun buenas préacticas de fabricacion)
y debera ser adicionado con &cido citrico, tartarico o sus mezclas, en cantidad suficiente para que el producto
terminado tenga un pH inferior a 4,5 a 20°C.

b. El liquido de cobertura podra presentar una leve coloracion y turbiedad producida por los desprendimientos
naturales que ocurren durante el procesado y estara libre de materias extrafas.

Los pimientos se clasificaran en dos Tipos:

1. Enteros: son los pimientos carentes de pedunculo, céliz, placenta y semillas; encontrandose intacto el resto del
fruto.

Por el Grado de seleccion, los pimientos Enteros se clasificaran en:

3de9

de la RePUb’lca Argentma Direccion Nacional del Registro Oficial | Dra. Maria Angélica Lobo

2 - PRESIDENCIA DE LA NACION
) B O L ETI N 0 F l C IA L Secretaria Legal y Técnica | Dra. Vilma Lidia lbarra

EE



BOLETIN OFICIAL

de la Republica Argentina

https://www.boletinoficial.gob.ar/#!DetalleNorma/284809/20230420

a. Elegidos: comprende a los pimientos que en un mismo envase respondan a las siguientes caracteristicas:
tamafio uniforme, sin piezas rotas, ni piel adherida ni suelta; de estructura consistente y sin tendencia a
deshacerse.

Las roturas o desgarraduras no tendran una longitud mayor de 40% de la longitud del fruto, medida desde la base
del pedunculo hasta el apice. No se admitirdn piezas retocadas ni manchadas.

a. Comunes: podran contener pimientos de color tipico de la variedad, pudiendo contener en el mismo envase
hasta un 30% en peso de piezas de otros colores (color rojo-anaranjado o amarillento); de tamafio razonablemente
uniforme; podran contener piel adherida en no mas de 2 cm2 de la superficie total de la suma de las piezas; seran
de consistencia firme y sin tendencia a deshacerse.

No presentaran desgarraduras y las grietas no tendran una longitud mayor del 60% de la longitud del fruto, medida
desde la base del pedunculo al 4pice.

Podran contener hasta un 30% de piezas manchadas por el sol, siempre que las manchas no ocupen una superficie
mayor del 20% de la superficie de cada pieza.

2. En trozos: comprende a los pimientos fraccionados en trozos con una superficie no menor de 12 cm 2 . Ademas,
cumpliran las exigencias de caracter general, pudiendo presentar algunas manchas y desgarramientos por
retoques, presentaran un color rojo razonablemente uniforme, que puede variar al anaranjado o al amarillento.

El contenido de pimientos enteros o en trozos escurridos, en los envases de cualquier tamafio, no serd menor al 58
% y 65% en peso, respectivamente, del peso de agua destilada a 20°C que cabe en el recipiente totalmente lleno y
cerrado.

Estos productos se rotularan en el cuerpo del envase: “Pimientos...” 0 “Pimientos morrones...” completando el
espacio con el Tipo (enteros o en trozos), con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad.

Cuando se trate de la variedad Calahorra, podran rotularse: “Pimientos morrones Calahorra”.

Para los Pimientos enteros, por debajo de la denominacion y con caracteres no mayores a los de ésta, la indicacién
del Grado de Seleccién (elegidos o comunes, segln corresponda).”

ARTICULO 3°. - Sustitiyese el Articulo 940 del Cédigo Alimentario Argentino el que quedara redactado de la
siguiente manera: “Articulo 940: Con la denominacién de Alcauciles o Alcachofas en conserva, se entiende el
producto elaborado con la inflorescencia del Cynara scolymus L, enteros, en cuartos, corazones (centros) o fondos
(receptaculos florales), con un medio de cobertura apropiado.

Este producto debera responder a las siguientes condiciones:

a. Las unidades contenidas en un mismo envase seran de color claro; tamafio razonablemente uniforme;
consistencia blanda, pero sin tendencia a deshacerse.
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b. No se presentaran inflorescencias abiertas ni con bracteas duras o con polos duros en los centros.
c. El color, olor y sabor seran los propios del producto.

d. El liquido de cobertura serd limpido, admitiéndose una leve turbiedad que pueda producirse por los
desprendimientos naturales que ocurren durante el procesado. No contendra materias extrafias. Podra contener en
cantidad tecnolégicamente adecuada: cloruro de sodio; edulcorantes nutritivos (azlcar, dextrosa, azdcar invertido,
jarabe de glucosa o sus mezclas); acidos: citrico tartarico, lactico, malico, I-ascérbico o sus mezclas.

Los alcauciles se podran presentar en los siguientes Tipos: enteros, en cuartos, corazones (centros), o fondos
(receptaculos florales).

El contenido de alcauciles escurridos, en los envases de cualquier tamafio, no serad menor al 62 % en peso del peso
de agua destilada a 20°C que cabe en el recipiente totalmente lleno y cerrado.

Este producto se rotulara en el cuerpo del envase: “Alcauciles...” completando el espacio en blanco con el
agregado del Tipo “enteros” o “en cuartos”, o “...alcauciles” completando el espacio en blanco con el agregado del
Tipo “corazones de” o “fondos de”, todo con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad.”

ARTICULO 4°. - Sustitiyase el Articulo 941 del Cédigo Alimentario Argentino, el que quedara redactado de la
siguiente manera: “Articulo 941: Con la denominaciéon de Chauchas en conserva, se entiende el producto elaborado
con las vainas o frutos enteros o fraccionados de las variedades cilindricas del Phaseolus vulgaris L, envasadas
con un medio liquido adecuado.

El producto debera responder a las siguientes condiciones:
a. Las unidades contenidas en un mismo envase seran del mismo color y de didmetro razonablemente uniforme.

b. Tendran una consistencia firme, pero estaran tiernas, carnosas, despuntadas y sin hebras (con las tolerancias
gue se admiten en cada caso).

c¢. No habra unidades deshechas, aplastadas ni con tendencia a deshacerse.
d. El olor y sabor seran los propios de la chaucha cocida.

e. Estaran libres de hojas o partes de la misma planta o plantas extrafias, asi como de cualquier cuerpo o sustancia
ajena al producto.

f. El liquido de cobertura sera de color verdoso o amarillento, limpido y se admitir4 una leve turbiedad producida por
los desprendimientos naturales que pueden ocurrir durante el procesado.

g. El liquido de cobertura podra contener en cantidad tecnolégicamente adecuada: cloruro de sodio; edulcorantes
nutritivos (azlcar, dextrosa, azlcar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas) y acidos: citrico, tartarico, malico,
lactico, l-ascoérbico o sus mezclas.
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Las chauchas en conserva deberan presentarse y responder a uno de los siguientes Tipos:
1. Enteras: que corresponde a las unidades despuntadas, sin hebras, que no les falte ningln trozo.

2. Cortadas: que corresponde a las unidades despuntadas, sin hebras; fraccionadas en sentido transversal,
perpendicular al eje longitudinal, en unidades razonablemente uniformes y no deben tener menos de 12 mm de
largo cada unidad.

3. Rebanadas: que corresponde a las despuntadas, sin hebras, seccionadas en sentido longitudinal paralelo al eje,
en unidades que en un mismo envase deberan ser razonablemente uniformes. Este Tipo no admite grados de
seleccion.

Las chauchas enteras y las cortadas deberan responder a uno de los siguientes Grados de Seleccién:

1. Elegido: Las chauchas contenidas en un mismo envase seran de color uniforme, estar tiernas y con semillas muy
poco perceptibles. El diametro de las unidades en el punto medio de su eje longitudinal no sera mayor de 8,5 mm.
No se admitira la presencia de unidades sin despuntar.

2. Comercial: Las chauchas en un mismo envase seran de color uniforme, de consistencia tierna, con semillas
formadas, pero sin llegar a su desarrollo total. En el punto medio del eje longitudinal tendran un diametro
comprendido entre 8,5y 10,5 mm. En un mismo envase se admitira hasta el 5,0% en niumero de unidades con hilos
o hebras y hasta el 10,0% en nimero de unidades con extremos sin despuntar.

3. Comun: Comprende a las chauchas que en un mismo envase tengan color y terneza razonablemente uniformes,
pudiendo contener semillas formadas, pero no duras. El diametro de las unidades en el punto medio del eje
longitudinal, podra ser superior a 10,5 mm. Se admitira en un mismo envase hasta el 15,0% en nimero de unidades
con extremos sin despuntar y hasta el 10,0% en nimero de unidades con hilos o hebras.

El contenido de chauchas escurridas, en los envases de cualquier tamafio, no serd menor al 55 % en peso del peso
de agua destilada a 20°C que cabe en el recipiente totalmente lleno y cerrado.

Este producto se rotulara: “Chauchas ...", llenando el espacio en blanco con el nombre del Tipo (enteras, cortadas o
rebanadas) al cual correspondan, y el Grado de seleccién (elegido, comercial, com(n) con caracteres de igual
tamario, realce y visibilidad.”

ARTICULO 5°. - Sustitiyese el Articulo 941 bis del Cédigo Alimentario Argentino el que quedara redactado de la
siguiente manera: “Articulo 941 bis: Con la denominacion de “Remolacha en conserva”, se entiende el producto
elaborado con la raiz de la remolacha Beta vulgaris L. sana, limpia, pelada, entera o fraccionada, envasadas en un
medio liquido adecuado.

Este producto debera responder a las siguientes condiciones dentro de un mismo envase Y tipo:

a. Las piezas seran de forma, tamafio y color razonablemente uniformes.
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b. El color seré rojo intenso; con el sabor y aroma propios de la remolacha cocida.

(¢

. No se presentaran piezas aplastadas ni deshechas.
d. Seran de consistencia firme; textura blanda, pero sin tendencia a deshacerse.

e. El liquido de cobertura sera de color rojo; limpido; admitiéndose una leve turbiedad que pueda producirse por los
desprendimientos naturales durante el procesado. No contendra materias extrafias.

f. El liquido de cobertura podra contener en cantidad tecnolégicamente adecuada de cloruro de sodio; edulcorantes
nutritivos (azlcar blanco, dextrosa, azucar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas) y acidos: citrico, tartarico,
lactico, mélico, l-ascoérbico o sus mezclas.

De acuerdo a su forma de presentacion se admitiran los siguientes tipos:
1. Enteras: que corresponde a las remolachas que mantienen su conformacién natural.

2. En rebanadas: que corresponde a las unidades fraccionadas en forma perpendicular al eje central, con un
espesor razonablemente uniforme y en las que se han eliminado los primeros cortes (extremos de la raiz), para que
los restantes sean de diametro mas o menos uniforme.

3. En cuartos: que corresponde a las remolachas fraccionadas en cuatro partes razonablemente simétricas, por
cortes que pasan por el eje longitudinal.

4. En cubos: que comprende a las fraccionadas en forma razonablemente cubica, de 9 a 14 mm de lado.

5. Otros: Se permitira otras formas de presentacion del producto, a condicién de que éste cumpla todos los
requisitos previos y la denominacién sea representativa del corte realizado al producto.

El contenido escurrido de remolachas enteras, en rebanadas y en cuartos, en los envases de cualquier tamafio, no
serd menor al 58%, y para los cubos y otros tipos no menos a 65% en peso, del peso de agua destilada a 20°C que
cabe en el recipiente totalmente lleno y cerrado.

Este producto se rotulara en el cuerpo del envase: “Remolachas...” completando el blanco con el agregado del Tipo
(enteras, en rebanadas, en cuartos, en cubos, entre otros, segln corresponda), con caracteres de igual tamafio,
realce y visibilidad.”

ARTICULO 6°. - Sustitiyese el Articulo 941 ter del Codigo Alimentario Argentino el que quedara redactado de la
siguiente manera: “Articulo 941 ter: Con la denominacién de Jardinera de hortalizas y legumbres, se entiende la
conserva elaborada con: arvejas verdes o secas remojadas, papas y zanahorias frescas, envasadas con un medio
liquido apropiado.

Debera cumplir con las siguientes condiciones:

7de9

de la RePUb’lca Argentma Direccion Nacional del Registro Oficial | Dra. Maria Angélica Lobo

2 - PRESIDENCIA DE LA NACION
) B O L ETI N 0 F l C IA L Secretaria Legal y Técnica | Dra. Vilma Lidia lbarra

EE



BOLETIN OFICIAL

de la Republica Argentina

a. Los componentes de esta conserva provendran de materia prima sana y limpia.
b. Tendran una consistencia firme, pero blanda y sin tendencia a deshacerse.

c. Las arvejas cumplirdn las exigencias establecidas en los Articulos 927 0 928, segun se trate de arvejas verdes o
secas remojadas.

d. Las zanahorias estaran peladas, seran de color anaranjado caracteristico; libres de partes verdes, manchas u
otros defectos y cumplira con las exigencias establecidas en el Articulo 937.

e. Las papas estaran peladas, de colores blanco o blanco amarillento, libres de manchas u otros defectos.

f. Las papas y zanahorias se presentaran cortadas en piezas que reproduzcan algin cuerpo de forma geométrica
regular (cubo, tronco de piramide, esfera, etc.), y dentro de un mismo envase tendran la misma forma y tamafio
razonablemente uniforme.

g. Los distintos componentes de esta conserva se encontraran en proporciones razonablemente iguales en peso.

h. La fase liquida podra contener en cantidad tecnolégicamente adecuada: cloruro de sodio, edulcorantes nutritivos
(azucar blanco o comun, dextrosa, azucar invertido, jarabe de glucosa o sus mezclas), acidos: citrico, tartarico,
lactico, malico, o sus mezclas; acido |-ascorbico hasta 500 mg/kg (500 ppm) con funcién de antioxidante.

i. La fase liquida tendra un aspecto limpido y sélo se admitira una leve turbiedad producida por los
desprendimientos naturales que pueden ocurrir durante el procesado. Estara libre de materias extrafias.

j- Se admitira la incorporacion de otras hortalizas en la mezcla siempre que estén admitidas en el apartado
“Conservas vegetales” del Capitulo XI del presente Cadigo, respetando las exigencias del Articulo que las autoriza
y se atienda al item g) del presente articulo.

El contenido del producto escurrido sera de 63% en peso del peso de agua destilada a 20°C que cabe en el
recipiente totalmente lleno y cerrado.

Este producto se rotulara: “Jardinera de hortalizas y legumbres”, con caracteres de igual tamafio, realce y
visibilidad. Inmediatamente por debajo de la denominacién se consignaran todos los componentes.”

ARTICULO 7°. - La presente Resolucién entrara en vigencia al dia siguiente de su publicacion en el Boletin Oficial.

ARTICULO 8°. - Otérgase a las empresas un plazo de CIENTO OCHENTA (180) dias corridos para su adecuacion
a partir de la entrada en vigencia de la presente resolucion.

ARTICULO 9°. - Comuniquese, publiquese, dése a la DIRECCION NACIONAL DEL REGISTRO OFICIAL y
archivese.

Juan Jose Babhillo - Alejandro Federico Collia
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e. 20/04/2023 N° 26660/23 v. 20/04/2023

Fecha de publicacién 20/04/2023
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