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Es indispensable contar con
procedimientos para la aplicacion de
Buenas Practicas de Manufactura,
aplicables a los establecimientos que

elaboran, fraccionan o almacenan
envases y utensilios alimentarios en
contacto con alimentos.

De acuerdo con el “Reglamento Técnico
MERCOSUR: Criterios Generales de Envases y
Equipamientos Alimentarios en Contacto con

Necesidad de definir los requisitos
higiénico-sanitarios y de buenas practicas
de manufactura que deben cumplir los

. . . " u . N
establecimientos que elaboren, fraccionen Alimentos”, “... los envases y eguipamientos que
y almacenen envases y utensilios estén en contacto con los alimentos deben
alimentarios en contacto con alimentos. fabricarse de conformidad con las buenas practicas

de manufactura que garanticen un uso seguro”.
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MARCO LEGAL

SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA Y PESCA Y
SECRETARIA DE CALIDAD EN SALUD

Resolucion Conjunta 24/2023

RESFC-2023-24-APN-SCSH#MS

Ciudad de Buenos Aires, 06/09/2023
VISTO el Expediente N° EX-2019-90998802-APN-DERA#ANMAT

En vigencia a partir de los TRESCIENTOS SESENTA'Y CINCO (365) dias
corridos siguientes al de su publicacion en el BOLETIN OFICIAL.

Fecha de publicacién 08/09/2023
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CAA
Articulo 20 bis

Incorpodrase el Articulo 20 bis al
Cdodigo Alimentario Argentino el
gue quedara redactado de la
siguiente manera: “Articulo 20 bis:
Los establecimientos que
elaboran, fraccionan o depositan
envases y utensilios alimentarios
en contacto con alimentos,
deberan cumplir las condiciones
higiénico-sanitarias y de buenas
practicas de manufactura que
figuran en el Anexo que,
registrado con el N° [F-2020-
82725626-APN-DLEIAER#ANMAT,
forma parte del presente articulo.”

GESTION DE LA INOCUIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA




tE.S'kEf “ONS IJ | YRES a.”mn]l[“d ‘g’“"ﬁ“"“
consultores|s {l(“(.}li:lllhlm'ﬂ ""'a Gblica Argentina

AUTORIDADES QUE SE INVOLUCRARON

Comision Instituto
Nacional de Nacional de
Alimentos Alimentos
(CONAL) (|NA|_)
Grupo de Trabajo Agencia Santafesina
ad hoc de Seguridad
“Autorizacion de Alimentaria (ASSAL) de
Establecimientosy la Provincia de SANTA
Productos” FE
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OBJETIVOS

Establecer los
requisitos generales
de buenas practicas
de manufactura para
establecimientos que
producen, fraccionan
y almacenan envases

y utensilios
alimentarios en
contacto con
alimentos

Garantizar que los
productos elaborados
no pongan en peligro la
salud humana o causen
un cambio inaceptable
en la composicion de los
alimentos o un
deterioro de sus
caracteristicas
organolépticas
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AMBITO DE APLICACION
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El presente documento se aplicara
dentro de los establecimientos a
aquellos sectores y etapas que
iInvolucren la elaboracion,
fraccionamiento y
almacenamiento de envases y utensilios
alimentarios en contacto con
alimentos en todo el territorio de la
Republica Argentina.
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TIPOS DE MATERIALES CONSIDERADOS

@— 00— O B

Flexibles) (Incluye Corcho)

\, S \, y N . \ y

O

VIDRIOY MATERIALES
CERAMICA MIXTOS

METALICOS
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AN EX D I 11. Informacién abreviada
SU ESTRUCTURA sobre los Requisitos para
o o las Buenas Practicas de
3. Condl.C|o.nesdh|?|emco Fabricaciéon en
sanitarias de los A
o establecimientos de
1. Objetivos y establecimientos que 7. Manejo 9. Requisitos de envases v utensilios
o - : inocuidad e , >Y
Ambito de producen envases o 5. Equipos integrado de higiene durante alimentarios en contacto
Aplicacion utensilios alimentarios en plagas 9 con alimentos

contacto con alimentos la elaboracion

Yy igdy iy hyp s

2. Definiciones 4. Manejo de aguay 6. Limpieza y h8 CapaC|taC|on|
efluentes desinfeccién Iglene personal y Documentauon

requisitos sanitarios y registro
de los operarios
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DISENO DE INSTALACIONES

Pisos, paredes y techos
integros, construidos o

revestidos de materiales

lisos, no absorbentes,
resistentes al transito y que
permitan la
implementacion de

procedimientos de limpieza
y desinfeccion

Las canaletas y sumideros
deberan tener una
pendiente adecuada para el
drenaje y estar protegidas
contra el ingreso de plagas.
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Deben ser Si dan al exterior De areas productivas

herméticas deberan poseer no deben ser de vidrio,
proteccion y si lo son, se deben
antiplagas implementar las

Mmedidas de control
ante la contaminacion
fisica por roturas

- J - AN J
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Natural y/o artificial
gue no altere los
coloresy permita la
realizacion de

las tareasy la
iImplementacion de
procedimientos de
limpiezay
desinfeccion

Los artefactos
ubicados sobre areas
productivas deberan
estar protegidos
contra roturas o ser de
materiales
antiestallido.
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VENTILACIC')N

Suficiente para evitar la condensacion,
calor o polvo en exceso vy la
contaminacion del aire en las areas
criticas.

Natural o artificial que fluya de
zonas limpias a sucias, y de zonas
secas a humedas.
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EQUIPOS

Distribucion de equipos que permita un flujo ordenado evitando la
contaminacion cruzada y que posibilite la implementacion de
procedimientos de limpieza y desinfeccidén, construidos con material
inalterable, para el uso destinado que no transmita sustancias toxicas,
olores ni sabores, incluidos en un procedimiento adecuado de
mantenimiento preventivo y/o correctivo.
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Controles periédicos
documentados de
aislantes, temperatura de
hornos, etc.
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MANEJO DE AGUA Y EFLUENTES

El agua debera ser

potable y suficiente;
debera ser captada, Los desagues deben
almacenaday estar conectados a la

distribuida en red cloacal, pozos
tanquesy canerias sumideros o areas de
que permitan la tratamiento de

implementacion de efluentes
procedimientos de
limpiezay
desinfeccion
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LIMPIEZA'Y DESINFECCI()N

Cada establecimiento deberd asegurar una adecuada
limpieza y desinfeccion

Deberan utilizarse productos aprobados, no La tarea debera ser realizada por
odorizantes y/o desodorantes y deben manejarse y personal capacitado.
almacenarse de manera de evitar la contaminacion

cruzada
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MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS
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Deberan utilizarse productos aprobados y
deberan manejarse y almacenarse de manera de
evitar la contaminacion cruzada

Debera aplicarse un programa eficaz y continuo de La tarea debera ser realizada por
manejo integrado de plagas con el objetivo de impedir personal capacitado
el ingreso o anidamiento de insectos, roedores y/o
cualquier otra plaga
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CAPACITACI()N AL PERSONAL
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La Direccion del establecimiento deberd asegurar que (o)
todas las personas que manipulen los envases y
utensilios en contacto con alimentos reciban una H
capacitacion adecuada, continua y documentada oo
en materia de buenas practicas de manufactura e r‘\ r‘\
higiene personal, con el fin de que sepan adoptar las 4} H
precauciones necesarias para evitar la contaminacion
de los productos a lo largo de todo el proceso
productivo.
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MANEJO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

_—

= Las materias primas deben estar expresamente autorizadas por la normativa
correspondiente para cada tipo de material.

= Debera verificarse su inclusion en las listas positivas del capitulo IV del Cédigo
Alimentario Argentino.

= Estas deberan inspeccionarse, clasificarse y aceptarse antes de ser llevadas a la linea

productiva

‘ __ = Para envases y utensilios en contacto con alimentos solo deberan utilizarse materias

primas aprobadas.

= La empresa establecera especificaciones de calidad para las materias primas que seran
controladas en |la recepcion y vendran acompanadas de las fichas técnicas
correspondientes con los parametros de calidad criticos seleccionados.

= En el caso de materias primas provenientes del recupero, se debera identificar
adecuadamente su historia previa y de este modo decidir si se utilizan para elaborar
un material para contacto con alimentos o no.
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EIABORACIC')N (Control de Procesos)

El establecimiento debera contar
con un procedimiento para el
tratamiento de los productos que
Nno cumplan con las especificaciones
antes mencionadas (producto no
conforme) y debera contar con
evidencias de la identificacion,
registro y acciones correctivas
implementadas

Se deberan respetar las
temperaturasy los tiempos de
tratamiento/proceso indicados por
el proveedor del insumo que se esta
aplicando (antiadherente, pinturas,
esmaltes, otros) o que se esta
transformando/fundiendo (resinas
para inyeccion, metales, otros)

Debera poder verificarse el
cumplimiento de las
especificaciones tanto de tiempo
como de temperatura en cada
proceso de elaboracion
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MANEJO DE PRODUCTO TERMINADO

Debera almacenarse en
condiciones tales que impidan la

contaminacion y alteracion del
producto, asi como también los
danos al envase que lo contiene

CONTAMINACION CRUZADA

Se tomaran medidas eficaces para evitar la contaminacion del material
por contacto directo o indirecto con material contaminado
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Debera realizarse una
inspeccion antes de su
liberacidon o expedicion
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TRAZABILIDAD

Los materiales y objetos comercializados deberan poder identificarse
mediante el etiguetado o bien la documentacion y/o informaciéon
pertinente

La trazabilidad de los
materiales y objetos
deberd estar

. tendra que
garantizada en todas ] demostrarse
las etapas

La efectividad del
sistema de trazabilidad
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Los vehiculos encargados del De ser necesario deberan
transporte deberan indicarse instrucciones o
encontrarse en adecuadas condiciones especiales que

condiciones de higiene,
evitando la contaminacion y
alteracion del producto
terminado

deban cumplirse para realizar el
transporte adecuado y seguro
del producto
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RETIRO DE PRODUCTO DEL MERCADO

Debera contar con un sistema de retiro
planificado y documentado, que asegure el
recupero efectivo de los productos que se
encuentren en infraccion al presente Codigo
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DOCUMENTACION Y REGISTROS

Deberan mantenerse registros
apropiados de todas las actividades
realizadas conservandolos durante el
tiempo necesario en cada caso
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CONCLUSIONES FINALES

09050

REQUISITO SEPTIEMBRE CUIDAR LA EVITAR APLICACION
LEGAL 2024 SALUD DEL MODIFICACIONES  GLOBAL YA SEA
CAA CONSUMIDOR EN LA POR TIPO DE

COMPOSICION MATERIAL COMO
DEL ALIMENTO DE ORGANIZACION
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