BUENOS AIRES,

VISTO el expediente N° EX-2018-64935853-APN-DERA#ANMAT
de la ADMINISTRACION NACIONAL DE MEDICAMENTOS ALIMENTOS Y
TECNOLOGIA MEDICA; y CONSIDERANDO:

Que la firma Compafia Argentina de Levaduras SA (CALSA),
solicitd incorporar al Cédigo Alimentario Argentino (CAA) la definicidon

|II
.

y caracterizacién de la elaboracién de “pan artesana

Que para ello, el Instituto Nacional de Alimentos (INAL)
presentd un relevamiento de la normativa internacional que

actualmente existe para las definiciones de estos términos.

Que al respecto en la Reunién CONAL N° 133 se acordd
trabajar en la definicién de los términos "artesanal" y "natural", y
para ello se cred el Grupo de Trabajo ad hoc “Natural - Artesanal”,
coordinado por el Instituto Nacional de Alimentos (INAL), que trabajo
en el desarrollo de la propuesta, utilizando como referencia a la
normativa internacional, y a los lineamientos aportados a partir de la

evidencia del relevamiento realizado en el mercado.

Que para el desarrollo de la propuesta se planteé como
objetivo principal desarrollar un marco que permita diferenciar y
priorizar el factor humano sobre el mecanico, teniendo en cuenta que
la metodologia/proceso de elaboracion es la caracteristica

fundamental para identificar a estos productos.

Que para la elaboracién de la propuesta se desarrollé la
descripciéon de los procesos por etapas, y en ese sentido se hizo
hincapié especificamente en que en ningun caso el proceso puede ser

automatizado.

Que asimismo, resulta importante destacar que para aquellos
casos en los que se utilice para la elaboracién, algun tipo de ayuda
mecanica, ésta maquinaria deberad ser siempre manipulada por un

operador. Que por ello, para responder a la caracteristica del término



artesanal sobre los procesos de produccién discontinuos, y sobre una
escala de produccién acorde al proceso de produccién establecido
para cada alimento, se optd por establecer para la elaboracién de
este tipos de panes, que todo el proceso de elaboracién se realice en
el mismo establecimiento, con sistemas de produccién discontinuos y

con una produccién diaria.

Que para lograr las caracteristicas reoldgicas de esponjosidad y
textura apropiadas y buscadas en este tipo de panes, se optd por
limitar el uso de levaduras sélo a levadura humeda, y de acuerdo a lo
definido el articulo 1256 del CAA; caracteristicas que no se logran de

igual manera con el uso de otro tipo de levaduras.

Que en funciéon de mantener las caracteristicas propias de este

tipo de productos se optd por no permitir el uso de conservantes.

Que sodlo podra incluirse en el rétulo de los distintos tipos de
pan definidos en el CAA, la leyenda “Pan ... de Elaboracion
Artesanal”, indicando el nombre del pan del cual se trate, siempre

que cumplan con las exigencias establecidas en el articulo 725 tris.

Que por ello, la CONAL considerd necesaria la incorporacién al
Capitulo IX - Alimentos Farindceos - Cereales, Harinas y Derivados
del CAA, el articulo 725 tris, que caracteriza los procesos para la

produccion del “Pan de elaboracién Artesanal”.

Que en el proyecto de resolucidn tomé intervencion el Consejo
Asesor de la Comision Nacional de Alimentos (CONASE) y se sometio

a Consulta Publica.

Que la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS ha intervenido

expidiéndose favorablemente.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de los Organismos

involucrados han tomado la intervencién de su competencia.

Que se actla en virtud de las facultades conferidas por los
Decretos N° 815 de fecha 26 de julio de 1999; No 7 del 11 de



diciembre de 2019 y No 50 del 20 de diciembre de 2019; sus

modificatorios y complementarios.
Por ello,
EL SECRETARIO DE CALIDAD EN SALUD

EL SECRETARIO DE ALIMENTOS, BIOECONOMIA y DESARROLLO REGIONAL

RESUELVEN:

ARTICULO 1°.- Incorpdrase el articulo 725 tris al Cddigo Alimentario
Argentino el que quedara redactado de la siguiente manera:

“Articulo 725 tris: Podra incluirse en el rétulo de los distintos tipos de pan
definidos en el presente capitulo, la leyenda “Pan... de Elaboracién
Artesanal”, indicando el nombre del pan del cual se trate, siempre que
cumplan con las siguientes exigencias:

a) Que la elaboracidén se realice preferentemente por medio de procesos
manuales; o por procesos minimamente mecanizados, semiautomaticos; y
siempre bajo el control de un operador.

b) El sistema de produccion sera discontinuo y de produccion diaria.

c) En caso de incluir levadura, esta debe ser levadura himeda y de acuerdo
a lo definido el articulo 1256 del presente cddigo.

d) El proceso de fermentacién no debe ser automatizado y de utilizarse
camaras fermentadoras, estas deberan ser manipuladas por un operador. El
proceso de fermentaciéon deberd ser discontinuo con un tiempo minimo 2
horas.

e) El proceso de amasado se realizara por medio de procesos manuales o
minimamente mecanizados o semiautomaticos. El proceso no debe ser
automatizado y de utilizarse amasadoras/ sobadoras mecanicas estas

deberan ser manipuladas por un operador.



f) El corte y moldeado de las piezas no debe ser automatizado. Se realizara,
total o parcialmente, de forma manual y de utilizarse cuchillas o cortadoras
mecanicas estas deberan ser manipuladas por un operador.

g) No se autoriza el uso de conservantes.

h) Se admite la adicién de otras substancias permitidas segin sea el tipo de
pan.

i) Todo el proceso de elaboracién deberd realizarse en el mismo

establecimiento.

La leyenda "Pan... de elaboracién artesanal" podra consignarse a
continuacion de la denominacién de venta, o en un lugar destacado de la

cara principal con caracteres de buen realce y visibilidad.”

ARTICULO 2°.- La presente Resolucion entrard en vigencia a partir del dia

siguiente al de su publicacion en el Boletin Oficial.

ARTICULO 3°.- Registrese, comuniquese a quienes corresponda. Dése a la
DIRECCION NACIONAL DEL REGISTRO OFICIAL para su publicacién.

Cumplido, archivese.



