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SECRETARIA DE GESTION SANITARIA

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA

Resolucion Conjunta 11/2025
RESFC-2025-11-APN-SGS#MS
Ciudad de Buenos Aires, 25/03/2025

VISTO el Expediente N° EX-2020-42308299- -APN-DLEIAER#ANMAT, los Decretos Nros. 815 del 26 de julio de
1999, sus modificatorios y complementarios, 50 del 19 de diciembre de 2019 y sus modificatorios, y

CONSIDERANDO:

Que en el ambito de la mesa de trabajo y discusidon federal del Programa Federal de Control de Alimentos (PFCA),
se consider6 oportuna la revision de la categoria lacteos y algunos de sus productos.

Que, en ese marco, las provincias que concentran la mayor produccion lactea en el pais (Cérdoba, Santa Fe, Entre
Rios y Buenos Aires) y el Instituto Nacional de Alimentos (INAL) elaboraron una propuesta de incorporacion al
Cadigo Alimentario Argentino (CAA), de los postres lacteos.

Que, para realizar dicha propuesta, se tomaron en consideracion los relevamientos realizados en el mercado sobre
este tipo de productos actualmente comercializados y que permitiria una adecuada identificacion segin su
naturaleza y presentacion.

Que por ello, la Comisién Nacional de Alimentos (CONAL), considerd necesaria la incorporacion del articulo 579 al
CAA referido a postres lacteos.

Que, por otra parte, resulta necesario actualizar el articulo 818 del CAA referido a los Polvos o Mezclas para
preparar postres.

Que en la elaboracion de la propuesta participaron los Grupos de Trabajo ad hoc “Criterios Microbioldgicos” y
“Aditivos Alimentarios”, ambos coordinados por el Instituto Nacional de Alimentos (INAL).

1de 22

PRESIDENCIA DE LA NACION

@ B 0 L ETiN O F I c I AL Secretaria Legal y Técnica | Dr. Dante Javier Herrera Bravo

'\ep' de la Repliblica Argentina Direccion Nacional del Registro Oficial | Dra. Maria Virginia Villamil



BOLETIN OFICIAL

de la Republica Argentina

Que en la Reunién N° 144 de la Comisidn se acordé eliminar el aditivo diéxido de titanio (colorante con INS 171) de
la lista positiva de aditivos para estos productos de acuerdo al dictamen cientifico emitido por la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria (EFSA, por sus siglas en inglés) sobre la Evaluacién de Seguridad en el que se concluye
gue no puede ser considerado seguro cuando se utiliza como aditivo alimentario y no se puede determinar una
ingesta diaria admisible (IDA).

Que, a la luz de la evidencia, la comisién acuerda otorgar un plazo de 365 dias corridos a las empresas
elaboradoras para la adecuacién del uso del aditivo didxido de titanio para estos productos.

Que en el proyecto de resolucion tomé intervencién el Consejo Asesor de la Comision Nacional de Alimentos
(CONASE) y se someti6 a Consulta Publica.

Que la Comision Nacional de Alimentos (CONAL) ha intervenido expidiéndose favorablemente.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de los organismos involucrados han tomado la intervenciéon de su
competencia.

Que se actua en virtud de las facultades conferidas por los Decretos Nros. 815 del 26 de julio de 1999 y 50 del 19
de diciembre de 2019 y sus modificatorios.

Por ello,

EL SECRETARIO DE GESTION SANITARIA

Y

EL SECRETARIO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA
RESUELVEN:

ARTICULO 1°.- Incorpérase el articulo 579 al Codigo Alimentario Argentino, el que quedaréa redactado de la
siguiente manera: “Articulo 579: Se entiende por Postres Lacteos los productos obtenidos a partir de la leche y/o
leche reconstituida y/o leches fermentadas y/u otros sélidos de origen lacteo, con o sin el agregado de otras
sustancias alimenticias y en los que el contenido de ingredientes de origen lacteo es como minimo del 51% (m/m)
de la totalidad de los ingredientes del producto listo para consumo.

1. CLASIFICACION
Los Postres Lacteos se clasifican en:

1.1. Postre Lacteo, cuando en su elaboracidn se utilicen mayoritariamente ingredientes lacteos segun la proporcion
indicada en los puntos 2.1, 3.1y 3.2.
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1.2. Postre Lacteo con agregados, cuando en su elaboracién ademas de ingredientes lacteos, se utilicen otras
sustancias alimenticias.

1.3. Postre Lacteo Fermentado, cuando en su elaboracién se utilicen mayoritariamente ingredientes lacteos y se
realice un proceso de fermentacién mediante la accion de cultivos de microorganismos especificos o el agregado
de leche fermentada, solos o combinados.

1.4. Postre Lacteo Fermentado con agregados, cuando en su elaboracién se realice un proceso de fermentacion
mediante la accion de cultivos de microorganismos especificos o el agregado de leche fermentada, solos o
combinados, y ademas de los ingredientes lacteos, se hayan adicionado otras sustancias alimenticias.

En el caso de los Postres Lacteos Fermentados y Postres Lacteos Fermentados con agregados, los cultivos de
microorganismos especificos utilizados en su elaboracion deben permanecer viables y activos en el producto final y
durante su periodo de validez. En el caso particular de utilizar bacterias lacticas y/o bifidobacterias, ademas
deberan cumplir los criterios establecidos en el inciso 3.5 del presente articulo.

1.5. Flan, cuando en su elaboracién ademas de ingredientes lacteos se utilice no menos de 8% de huevo entero
liquido o su equivalente en polvo o0 no menos de 4% de yema de huevo fresco liquido o su correspondiente en
polvo y sacarosa que podra ser parcialmente sustituida por otros azlcares.

1.6. Flan con agregados, cuando en su elaboracién ademas de los ingredientes mencionados en 1.5. se agreguen
otros alimentos tales como, dulce de leche y/o caramelo liquido.

1.7. Flan sin huevo, es el postre lacteo caracterizado por su aspecto gelificado y consistencia firme, y agregado de
sacarosa, que podra ser parcialmente sustituida por otros azucares, sin el agregado de huevo.

1.8. Flan sin huevo con agregados, cuando en su elaboracion ademés de los ingredientes mencionados en 1.7 se
agregan otros alimentos tales como, dulce de leche y/o caramelo liquido.

1.9. Arroz con Leche, cuando en su elaboracién se utilice arroz y leche y/o leche reconstituida, como ingredientes
distintivos y mayoritarios del producto, sacarosa que podra ser parcialmente sustituida por otros azlcares y
opcionalmente, otras sustancias alimenticias contempladas en el presente Cédigo.

2. DENOMINACION DE VENTA

2.1. El producto definido en 1.1 “Postre Lacteo”. Cuando el producto sea elaborado con al menos 51% de leche y/o
leche reconstituida, en la denominacién de venta se podra reemplazar la expresion “Postre Lacteo” por “Postre de
Leche” o “Postre a base de Leche”. En el caso particular en que los ingredientes lacteos utilizados en la elaboracion
del postre otorguen al producto sus caracteristicas distintivas, se denominara “Postre Lacteo con ...", llenando el
espacio en blanco con el nombre del ingrediente lacteo.

2.2. El producto definido en 1.2 se denominara “Postre lacteo con...”, llenando el espacio en blanco con el nombre
de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al producto sus caracteristicas distintivas.
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2.3. El producto definido en 1.3 se denominara “Postre Lacteo Fermentado”. Cuando el producto sea elaborado con
al menos 51% de leche y/o leche reconstituida y/o leche fermentada, en la denominacién de venta se podra
reemplazar la expresion “Postre Lacteo Fermentado” por “Postre Fermentado a base de Leche” o “Postre a base de
Leche Fermentada”, segun corresponda.

2.4. El producto definido en 1.4 se denominara “Postre Lacteo Fermentado con...”, llenando el espacio en blanco
con el nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al producto sus caracteristicas
distintivas.

En las denominaciones que se consignan en 2.3 y 2.4 del presente articulo podra ser mencionada la presencia de
los microorganismos especificos utilizados en la fermentacion. En el caso particular de tratarse de bacterias lacticas
y/o bifidobacterias, ademas se debera cumplir lo establecido en 3.5. Las denominaciones de los productos que se
consignan en 2.3y 2.4 del presente articulo estan reservadas a los productos que no hayan sido sometidos a
ningln tratamiento térmico luego de la fermentacién o de la adicion de leche fermentada.

2.5. El producto definido en 1.5 se denominara “Flan”.

2.6. El producto definido en 1.6 se denominara “Flan con ...” llenando el espacio en blanco con el nombre de la o
las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al producto sus caracteristicas distintivas.

2.7. El producto definido en 1.7 se denominara “Flan sin huevo”.

2.8. El producto definido en 1.8 se denominara “Flan sin huevo con ..."” llenando el espacio en blanco con el nombre
de la o las sustancias alimenticias adicionadas.

2.9. El producto definido en 1.9 se denominara “Arroz con Leche” o “Arroz con leche con ...", segin corresponda y
llenando el espacio en blanco con el nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al
producto sus caracteristicas distintivas.

3. COMPOSICION Y REQUISITOS

3.1. Ingredientes obligatorios: Leche y/o leche reconstituida, (estandarizadas o no en su contenido de materia
grasa) y/u otros solidos de origen lacteo. Para los productos definidos en 1.3 y 1.4, deberan ademas contener leche
fermentada y/o cultivos de microorganismos especificos.

Para los productos definidos en 1.5. y 1.6, cuando corresponda, deberan ademas contener no menos de 8% de
huevo entero liquido o su equivalente en polvo o no menos de 4% de yema de huevo liquida o su correspondiente
en polvo y sacarosa que podra ser parcialmente sustituida por otros azlcares.

Para los productos definidos en 1.9 deberan contener arroz, leche y/o leche reconstituida y/u otros sélidos de origen
lacteo, como ingredientes distintivos y mayoritarios del producto y sacarosa (parcialmente sustituida por otros
azlcares).
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3.2. Ingredientes opcionales: Leche concentrada, crema, manteca, grasa anhidra de leche o butteroil, leche en
polvo, caramelo liquido, dulce de leche, caseinatos alimenticios, proteinas lacteas -concentradas o no- , otros
sélidos de origen lacteo, frutas en diferentes formas, jugo u otros preparados a base de frutas, huevo entero liquido
o en polvo, yema de huevo liquida o en polvo, miel, coco, cereales, vegetales en diferentes formas, frutas secas,
productos de cacao, especias, café, azlcares, almidones, almidones modificados, dextrinas, maltodextrinas y/u
otras sustancias alimenticias contempladas en el presente cédigo.

3.3. Caracteristicas sensoriales:

Aspecto: consistencia cremosa, semi-solida, aireada, gelificada o sélida de acuerdo con su composicion.

Para el caso del Arroz con Leche, consistencia cremosa con granulos de arroz caracteristicos del producto.
Color: de acuerdo con la o las sustancias alimenticias y/o colorante(s) adicionado(s).

Aroma y sabor: Caracteristico o de acuerdo con la o las sustancias alimenticias y/o aromatizantes adicionadas.

3.4. Requisitos Fisico-Quimicos: Los postres lacteos definidos en el punto 1, deberan cumplir con un contenido
minimo de proteinas de origen lacteo de 2 g/100 g en el producto final listo para consumo y un minimo de 20% de
sélidos totales en el producto listo para su consumo.

3.5. Recuento de microorganismos especificos: Los productos definidos en 1.3 y 1.4 deberan utilizar cultivos
especificos de microorganismos, los cuales deben estar viables y activos en el producto final y durante su periodo
de validez.

Cuando los productos definidos en 1.3 y 1.4 hayan sido elaborados con bacterias lacticas y/o bifidobacterias y/o
adicion de leches fermentadas elaboradas con bacterias lacticas y/o bifidobacterias deberan cumplir con los
requisitos consignados en la TABLA 1 durante su periodo de validez.

TABLA 1
[Recuento de bacterias  lacticas IuLu]rJHrrutJllu de  levaduras  especificas
WUFC/g) NUFCigh
Froduct
S Norma 150 TRED:2003 (IDF Norma 150 6611:2004
1IT:2003) ITYF D= 2004 )y
Posires Lacteos _
Iin, 107 (*)
Fermentados
Min. 10%=%)
Postres  Licteos T&lmemadoimm 10 (%)
con Agregados
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(*) En el caso que se mencione el uso de bifidobacterias el recuento sera de un minimo de 106 UFC de
bifidobacterias /g.

(**) Para el caso en que sea Kefir y/o Kumys.

3.6. Tratamiento Térmico: Los productos que respondan a la clasificacion establecida en 1.3y 1.4 no deberan ser
sometidos a ningun tratamiento térmico luego de la fermentacién o del agregado de leche fermentada.

3.7. Acondicionamiento: Los Postres Lacteos deberan ser envasados en envases bromatolégicamente aptos para
las condiciones de almacenamiento previstas y que confieran al producto una proteccion adecuada.

3.8. Condiciones de conservacion y comercializacion: Los Postres Lacteos deberan conservarse y comercializarse,
en las condiciones necesarias para preservar sus caracteristicas durante su periodo de validez, de acuerdo con el
tratamiento térmico empleado en su elaboracion y/o su sistema de envasado.

Los postres lacteos que requieran refrigeracién deberan ser mantenidos a temperatura no superior a 8°C, ya sea en
el establecimiento elaborador y/o en medios de transporte refrigerados y/o en depésitos habilitados para su
almacenamiento y/o en los locales de expendio al consumidor.

4. ADITIVOS

4.1. Aditivos: En la elaboracion de Postres Lacteos se admitira el uso de todos los aditivos que se indican en la
Tabla 2 en las concentraciones maximas indicadas en el producto final.

En todos los casos se admitira la presencia de los aditivos transferidos a través de los ingredientes opcionales de
conformidad con el presente Cadigo, y su concentracién en el producto final no debera superar la proporciéon que
corresponda de la concentracion maxima admitida en el ingrediente opcional y cuando se trate de aditivos indicados
en el presente articulo, no debera superar los limites maximos autorizados en dicho Articulo.

TABLA 2
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|IN5 Nombre del aditive (Conceniracion  mébxima  g/100g  dg
producto Gunal

ARDMATIZANTES

- JAromatizantes KR Savls

IREGULADODRES DE ACIDEZ

D70 Acido lactico (L-, D- y DL-)

62010} [Dizceiaio de sodio

D06 Acido milico DIL-

325 Lactato de sodio LENIERT SN

327 Lactaio de calcio

530 Acida citrico

53141) ICitrano dijdcido de sodio

34 Acido tartdrico, L (+)-

335(ii) Tartrato da sodio, L (4)- iidr:::]]m o combinados, como dcido

337 Tlarirato de potasio y sodio, L (+)-
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[338 Acido fosforico 0,15 {expresado como fosforo)
00 1) b arbonato de sodio
00 {11y )Carbonato deido de sodio
JRETIENIN SIS
500 (1i1) [Sesquicarbonato de sodio
575 i lncono-delta-lactona,
WCOLORANTES
10D 1) ) ircuma 10,008
101 {1) [Riboflavina, sintéticas
)03
101 {ii) Riboflavina 5°, fosfato de sodio
(s0las o combinadas)
101 (L} [Riboflavina de Bacillus subtilis
110 | A marn | bo ocaso FCF 0, 02"
0,015
120 I armines
expresados en acido carminico)
124 [Poncean 4R (Rojo de Cochinilla A) 0,01 **
126 [Roqo Allura AC 10,02
132 [indigotina (Carmin de indigm 10,01
133 A zul brllante FCF 1,101
140 i lorofilas 1,005
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141 (1) I lorofilas, complejos cupncos Nsolas o combinadss, expresadas  en
kclorofila)
41) KClorofilinas, complejos clpricos, sales de polasio y
podio
143 [Vierde sdlido FCF )01
)Caramelo Simple o Caramelo L
1 50 kJ TR R SIS
Caramelo Puro
}Caramelo 1L
150k
)Caramelo al sul o
K aramelo 111 N2
150¢
K aramelo al amoniaco {sodos o combinados)
)Carame]o [V,
150d
[Caramelo al sul o amdnico
160 (11 Carotenos, beta-, vegetales j), |5
1606 (i) [Extractos de anmato, base de bixina .02
[Extractos de anmato, base de norbixina T.ilmt; ; E]’[]K?ﬂ d I
I.tl[}tl “l_] OTMXIma 5 e
producto final.
16 fCarotenal, beta-apo-8 10,005 (solos o combinados)
[Fster etilico del dcido beta-apo-# -
16k N),005 (solos o combinados)
K arolenoicn
1613 { antaxanting N, 0015
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162 Ropo remolacha, betaina jquantuim satis
163 Extracto de piel de uva 0,02
|[ESTARBILIZANTES
330(1) Omtofosfato monosadico
339 (1) Hidrogenfosfato disddico
339 (iii) Fosfato risodico
34011) Fosfate didcido de potasio
340 {11) Hidrorenfosiato dipotisco
1340 {111) IFovs Fatos tripoddsacos
1341 {1) Fosfato diacido de calcio
.15 (s0los o combinados expresados como
P20s)
341 (ii) Hidrogenfosfato dicalcico
341 (iii) Fosfato wicileico
34214i) Fosfatos didcido de amoiio
342 (11) Hidrogenfostato diamomico
343 (i) Fosfato diderdo de maimesio
343 () Hidrogenfosfato de magmesio
343 (nin) Fosfato timagnésico
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A0 1400 Acido alginico I0.6{50los 0 combinados)
401 Almnato de sodio
402 Alginato de potasio
03 A prinate de amondo
404 Alginato de calcio
405 Algnato de propilenglicol 0,005
406 Agrar 0.6 50106 o combinadas)
07 (Carmagenina
107 Alpa eucheuma elaborada
10 (Goma de semillas de algamobo
]2 (Gomea uar
413 (G0 ragacanto
114 (Goma ardbiga (Goma de acacia)
413 {Gomea xantana
16 (Groma karaya
417 (Goma Tara
418 (Croma gellan
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M27 130ma cassia
28 [ielatina 1
Sl Pectinas 0.5
S0 (1) Difostato disddeco
150 (u1) [ifosfato misadico
M50 () Dafosfato tetrasodico
S0 (ix) Difostato didcido de magnesio
M50 (v) Difosfato tetrapotisico
450 (w1} Dafosfato dicalcico
M50 (wid) Difosfato didcido de caleio
00,15 (solos o combinados expresados comaoy
P0s)
M3101) Trifosfato pentasddico
Ma1 (i) [rifosfato pentapotasico
152 (1) Polifosfato de sodio
B52 (u) Polifosfato de potasio
52 (un1) Polifosfato de sodio v calcio
452 (iv) Polifosfatos de calcio
M52 (v) Polifasfatos de amonio
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Celulosa microcristaling 1 (s0los combinados)
460 (i)
(ol de celulosa)
GO (11) ICehulosa en polva
66 (Carboximetibeelulosa sddica
0% iCloruro de calcio 0.2
(542 [Fnsfam tmibasico de caleio (fosfato de huesos) 0,15 (expresado como P20s)
IEMULSIONANTES
522 (i) |Lecjuna 10,5
132 [Monelavrato de sorbitan polioxietinglado (20)
433 IMonooleato de sorbitin pohoxietinelado (20)
434 IMonopalmitate de sorbitdn polioxietinglado (20) 10,3 (s0los o combinados)
K35 [Monoestearato de sorbitin polioxietinelado (20)
136 [Tnestearato de sorbitin policcoetinelado (20)
142 Sales anvimicas del dcido fosfatidico 0.5 (1)
171 [Mone v diglicéridos de dcidos grasos
i 1
77b Esteres de mono vy dighedndos de dados grasos con|
' icido lictico
UT2e |Fi‘tﬂ‘1‘:5 diacetltartaricos v de acidos grasos de gheerol (1,0 {n)
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473 Sucroésteres de soidos grasos 0.5, solos o combinados
1474 Sucroghicéridos
7 3a Sucroolipeésteres Tipo [ v Tipo 11
476 Esteres _ polighcéndos  de  dcido nmnnlemnulj i
pnterestenficado
H7T Esteres de propilenglicol de dcides grasos 0,3
ME1 () Estearoil lacnlato de sodio
.5 (iv)
MB2 (i) Fstearoil lacnlate de calcio
141 Nonoestearato de sorbitan
1402 Imestearaio de sorhitan
1493 Monolaurato de sorbitan 1.5 {solos o combinados)
1404 Monooleaio de sorbitan
1495 Dlonopalmmtaio de sorbitan
ICONSERVANTES
200 Acido sérbico
.1
ANy &) a
202 Sorbato de potasio solos o combinados expresados como dcido
arbico)
203 Sorbato de calcio
210 Acido benzoico 1,03
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211 [Benzoato de sodio solos o combnados, expresados  Ccomo
icido benpokco)

212 [Benzoato de potasio

213 [Benzoato de calcio

214 [E1i] para-hidroxibenzoato 012

218 Pdetil para-hidroxibenzoato Jsolos o comhinado)i)

234 Misina 000125

ANTIOXIDANTES

ETiE IPalmitato de ascorbalo
10,05 (solos o combinados como estearato de
fscorbile) sobre la base de la graza

05 [Estearato de ascorbalo

i07a l'ocoferol d-a-

[Tocoferol concenmrado, mezcla

30Th 10,05 solos o combinados

307¢ [Tocoferol, di-a-

310 Wialato de propilo 10000 sobre la base de la prasa

ESPUMANTES

N Sole para producios batides) (Segan jusiificacion tecnoldgica)

[200 [Didxido da carbono kjeanitan saits

1941 [Miirdgeno kjeecaniten saifs

* En el caso de flanes se aceptara un limite de 0,005 g/100g de producto final.

** En el caso de flanes y arroz con leche se aceptara un limite de 0,005 g/100g de producto final.

*** En el caso de flanes y arroz con leche se aceptara un limite de 0,015 g/100g de producto final.
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(i) No se autoriza su uso en flanes y arroz con leche

(ii) En el caso de flanes y arroz con leche se aceptara un limite de 0,5 g/100g de producto final

(iii) En el caso de flanes se aceptara un limite de 0,1 g/100g de producto final

(iv) No se autoriza su uso en flanes

(v) No se autoriza para flanes. Se aceptara un limite de 0,0003 g/100g de producto final para arroz con leche.
5. CONTAMINANTES

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes en cantidades superiores a los limites
establecidos por el presente Cadigo.

6. HIGIENE

Las practicas de higiene para la elaboracién del producto estaran de acuerdo con lo establecido por el presente
Cadigo sobre las Condiciones Higiénico- Sanitarias y de Buenas Practicas de Fabricacion para Establecimientos
Elaboradores/industrializadores de Alimentos.

La leche a ser utilizada debera ser higienizada por medios mecénicos adecuados y sometida a pasterizacion, o
tratamiento térmico equivalente o superior, de acuerdo al tipo de postre lacteo a elaborar (Ultra Alta Temperatura
UAT (UHT), esterilizacion o ultrapasteurizacion), combinado o no con otros procesos fisicos o biolégicos que
garanticen la inocuidad del producto.

6.1. Criterios macroscopicos y microscopicos:
El producto no debera contener sustancias extrafias de ninguna naturaleza.

6.2. Criterios microbioldgicos: Segun el tratamiento térmico utilizado en su elaboracién, deberd cumplir con los
siguientes requisitos microbiolégicos indicados en la TABLA 3y 4.

Para las categorias 1.1, 1.2, 1.5, 1.6,1.7, 1.8 y 1.9 de postres lacteos

TABLA 3
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Vilcrosrganiomes WCoriterio Ao ase IMetodolozia il
lAceptacién CMSF preferencia 1
2 i . i 5, =2, A .
i Hcleod),  rohins mestiilos (UFCig) =5, o=, ;=107 MDY, S0 483312013
jpasteunsados
IE nierpbactenas { UFC E) =5 c=1, mec 10, M=50 |5 NSO 21528220017

n- 5. c=x, e D
Pl =200

1]

Hongros v Levadoras (LFC/g) NS0 661 12004

[Presunto Bacillas cereus (UFC/g)
NZ)

o 150 7932
=5 c=1 m=10 M=1{

5 2 102

la crobios mesofilos (UFC/g) :I_m; e i 50 483312013
[Frosres e teosE nierobactenas (L FC/g) In=3, ¢=0), m= 11 5 NS0 21528-2:2007
paltrapastean fados

[Presunto Bacillus cereus

-5 ool m-10 M- 100 |8 NS0 7932

NLUFC/gh{2)

lerobios mesidilos (UFC/g)
[Posires Lty " x -
ksterilizados 0 UAT. fLucgo de incubacién 7 dins of " %, eml, M=li0 ’ o asstl =

[159)

(1) Su versién mas actualizada. Pueden emplearse otros métodos debidamente validados (por ejemplo, basandose
en la Norma ISO 16140)

(2) El recuento de Presunto Bacillus cereus debe ser considerado sélo para la categoria 1.9 Arroz con leche.

Para las categorias 1.3y 1.4:

TABLA 4
Metodologia de referentd
Microorganismos riterio de Aceptacion Caso ICMSF n
- : =5, c=1, mr=1 0, M=30
Enterohacterias
; [ IS0 21528 222017
(LIFC/g)
=5, =2, m=100, M=2()
Hongos v levadurad® -5 :
=i M PSOGATT ;2004
(UFCig) (2) '
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(1) Su version mas actualizada. Pueden emplearse otros métodos debidamente validados (por ejemplo, basandose
en la Norma ISO 16140)

(2) No aplicable en aquellos productos que se hayan utilizado Leches Fermentadas con cultivos de hongos y/o
levaduras especificas, o que se hayan adicionado estos cultivos en su elaboracién.

7. ROTULADO
Se aplicara lo establecido por el presente Codigo

7.1. En el rotulado de los Postres Lacteos se utilizaran las denominaciones de venta que se consignan en el inciso
2, segun corresponda. Deberd indicarse el tratamiento térmico empleado en su elaboracion: pasteurizacién, Ultra
Alta Temperatura UAT (UHT), esterilizacién o ultrapasteurizacion, segin corresponda.

7.2. Las denominaciones que se consignan en 1.3 y 1.4 del presente articulo estan reservadas a los productos que
no hayan sido sometidos a ningun tratamiento térmico luego de la fermentacién o del agregado de leche
fermentada.

7.3. Los productos que respondan a las caracteristicas y exigencias consignadas en 1.3y 1.4. y que ademas,
respondan a las definiciones establecidas en el Articulo 576 del presente codigo podran utilizar las palabras Yogur
o Yoghurt o logurte o Leche Fermentada o Leche Cultivada o Leche Acidéfila o Leche Acidofilada o Kefir o Kumys o
Cuajada o Coalhada o similar en su denominacion.

7.4. Los productos que respondan a las caracteristicas y exigencias consignadas en 1.3y 1.4 que hayan sido
tratados térmicamente después de la fermentacion o de la adicién de leche fermentada y que no contengan flora
lactica viable, no podran utilizar las palabras Yogur o Yoghurt o logurte o Leche Fermentada o Leche Cultivada o
Leche Acidéfila o Leche Acidofilada o Kefir o Kumys o Cuajada o Coalhada o similar en su denominacion.

7.5. Cuando estos productos sean elaborados con al menos 51% de leche y/o leche reconstituida, en las
denominaciones de venta se podra reemplazar la expresion “Postre Lacteo” por “Postre de Leche” o “Postre a base
de Leche”.

7.6. Los demas Postres Lacteos se rotularan de acuerdo con las denominaciones de venta consignadas en los
puntos 2.5, 2.6, 2.7, 2.8y 2.9.”

ARTICULO 2°.- Sustitiyese el Articulo 818 del Codigo Alimentario Argentino que quedaréa redactado de la siguiente
manera: “Articulo 818: Se entiende por Polvos o Mezclas para preparar postres, los productos en forma
pulverulenta y que por dispersidn en agua y/o leche, con o sin el agregado de edulcorantes nutritivos, huevos o
yema, permiten la obtencion de las preparaciones correspondientes (postre- cremoso o similares).

COMPOSICION

Podran estar constituidas por los siguientes componentes:
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a) Harinas, almidones, féculas o sus mezclas.

b) Grasas comestibles.

¢) Huevos, clara 0 yema deshidratada.

d) Leche y/u otros derivados de origen lacteo en polvo.

e) Frutas: secas, desecadas o deshidratadas, confitadas.

f) otras sustancias alimenticias contempladas en el presente Cdodigo.
DENOMINACION DE VENTA

En todos los casos, la denominacion de venta de estos productos seré “Polvos o Mezclas para preparar postres”
seguida de la denominacién correspondiente.

ACONDICIONAMIENTO, CONDICIONES DE CONSERVACION Y COMERCIALIZACION

Los Polvos o Mezclas para preparar postres deberan ser envasados en envases bromatolégicamente aptos para
las condiciones de almacenamiento previstas y que confieran al producto una proteccién adecuada.

Se deberan conservar y comercializar en las condiciones necesarias para preservar sus caracteristicas durante su
periodo de validez.

Los polvos 0 mezclas para preparar postres que contengan huevo, yema de huevo, leche en polvo, crema en polvo
o sus mezclas, deberan ser envasados en recipientes herméticos o al vacio, impermeables a la luz, gases y
humedad. Si el envase fuera permeable a la luz debera incluirse en otro que lo proteja de su accion el que debera
rotularse igual que el envase primario.

ADITIVOS

Se admiten las mismas funciones que para ‘Otros postres listos para el consumo’ (articulo 815 del presente C4digo)
y los aditivos para cada funcién en cantidades tales que el producto listo para el consumo responda a lo establecido
para dicho grupo.

Se admite también el uso de antiaglutinantes y humectantes como se indica a continuacién: TABLA 1
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Agditiva

Aditive Namero 18NS [Aditive FUNCION ¢ Nombre - s P
v ekl omcrniracien R il

S Ol
ANTIAGLUTINANTEANTIHUMECTANTE
lN'odos los putorizados como BPF en ¢l presente Codigo b1,
[Cabcioq{wi) Fosfate, Calcio Fesfte Trildsico, Calcis (Wil

K i o i

1 Tih Mngnesio Estcorain s
552 IDedxedo de silicio amorfo
1.0 {solos o combinzdos
553 (1) fSalbcabe de calew -
e rJu|'|Ir\.u|\.n corn SH02)
553 (i) Palkcane de magnesio, Sivineo

HUMECTANTE

[Todos los sutorizados coma BPF en el presenie Cddigo

CONTAMINANTES

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes en cantidades superiores a los limites
establecidos por el presente Cadigo.

HIGIENE

Las practicas de higiene para la elaboracion del producto estaran de acuerdo con lo establecido por el presente
Cadigo sobre las Condiciones Higiénico Sanitarias y de Buenas Practicas de Fabricacion para Establecimientos
Elaboradores/industrializadores de Alimentos.

Criterios macroscopicos y microscopicos:
El producto no debera contener sustancias extrafias de ninguna naturaleza.

Criterios microbiologicos: Los polvos o mezclas para preparar Postres que contengan materias primas lacteas y/u
ovoproductos, deberan cumplir con los siguientes criterios microbiolégicos:

TABLA 2
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Micraorganisma 1.'.'r|l.i~ru;|r dc{..,“" ICMSF MMetodolegia de referencia
lAcepiacion (1)

=5 ¢=2 m=10" M=1(

]

Aerobios mesdlos (UFC/o) [SO 4833-1:2013

: =5, =1, m=I0
Enlerobacterias (LFC ey w] L5000 2 | S22

Cslallococns  coagulasa  posilive

e =5 ¢=1 m=1{) M=11H) |} [50) AHEE-1:1904
(UFC/g) '
Presunto Hacillvs cerenx (UFC/g)  [o=5 ¢=1 m=10 M=114 % IS0 7932
Salmonelios ppi25 g =5 =0, Ausencia 11 [SO 6579-1:2017

(1) Su version mas actualizada. Pueden emplearse otros métodos debidamente validados (por ejemplo basandose
en la Norma ISO 16140).

ROTULADO
Se aplicara lo establecido por el presente Cadigo.

a) Los polvos para preparar flanes deberan tener un minimo de 6 g % de soélidos de huevo en el producto listo para
consumir. En el rétulo debera consignarse con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad: “Polvo para preparar
flan”, especificando que deben ser preparados con el agregado de leche.

Los polvos para preparar flan que no contengan huevo en su composicion deberan consignar en el rétulo con
caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad: “Polvo para preparar flan sin huevo”, especificando que deben ser
preparados con el agregado de leche.

Los polvos para preparar “flan” o “flan sin huevo” que se obtengan por reconstituciéon con agua; deberan incluir en
su composicion leche y/o otros ingredientes derivados de origen lacteo deshidratados o en polvo. El contenido de
sélidos no grasos de leche debe ser de al menos 7%.

b) Cuando el producto alimenticio agregado sea el que le confiere sabor y/o aroma, podran rotularse: Polvo para
preparar ... al ..., llenando el primer espacio en blanco con el nombre de la preparacion y el segundo con el de la
sustancia agregada.

¢) Cuando los polvos para preparar postres hubieran sido adicionados de saborizantes / aromatizantes, deberan
llevar en el rétulo la expresién: ‘Con aromatizante / saborizante...’, llenando el espacio en blanco con el nombre
correspondiente de acuerdo con el aroma y/o sabor y con la clasificacién que figura en el presente Cadigo.
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d) Los polvos para preparar postres que no les corresponda una denominacién especifica, y se les asigne un
nombre de fantasia y que segun las indicaciones permitan obtener un producto de consistencia cremosa, podran
consignar en el rétulo la leyenda: postre cremoso.

e) Los polvos para preparar postres a los que no les corresponda una denominacion especifica y que segun las
indicaciones permiten la obtencién de un producto de consistencia cremosa pero que corresponda a un producto
alimenticio determinado, podran rotularse: Postre-crema de ..., siempre que los dos primeros vocablos se
encuentren formando una sola frase con caracteres de igual tamafio, realce y visibilidad y separados por un guion y
llenando el espacio en blanco con el nombre del producto que le comunica las caracteristicas sapido-aromaticas,
por ejemplo: Postre-crema de chocolate, Postre-crema de cacao.”

ARTICULO 3°.- Otérgase a las empresas elaboradoras de Postres lacteos y Polvos o Mezclas para preparar
postres que utilicen el colorante didxido de titanio (INS 171) en su formulacién, un plazo de adecuacién de
TRESCIENTOS SESENTA Y CINCO (365) dias corridos a partir de la entrada en vigencia de la presente
resolucién, a los efectos de eliminar su uso.

ARTICULO 4°.- La presente Resolucion entrard en vigencia a partir del dia siguiente al de su publicacion en el
BOLETIN OFICIAL DE LA REPUBLICA ARGENTINA, otorgandose a las empresas un plazo de QUINIENTOS
CUARENTA Y OCHO (548) dias corridos a partir de la entrada en vigencia para su implementacién, con excepcion
de lo previsto en el Articulo 3° de la presente respecto de la eliminacion del uso del colorante diéxido de titanio (INS
171) en la formulacion de los referidos productos.

ARTICULO 5°.- Comuniquese, publiquese, dese a la DIRECCION NACIONAL DEL REGISTRO OFICIAL y
archivese.

Alejandro Alberto Vilches - Sergio Iraeta

e. 31/03/2025 N° 18839/25 v. 31/03/2025

Fecha de publicacién 31/03/2025
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