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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

El desarrollo del " Estudio Microbioldgico' en sus dos aspectos: hongos yllevadurés, y
Bacteriologico en sus parametros: Mesdfilos Aerobios Totales, determinacion de
Coliformes Totales, Coliformes Fecales (o Coliformes a 44,5 +1°C) y Escherichia
Coli, es Unico en su género y adquiere mayor relevancia por haberse ejecutado en el
ambito de la propia zona productora; con la adaptacién de meétodos y tecnicas

analiticas recomendadas por organismos oficiales nacionales e internacionales.

Estos estudios, sumados a los ya realizados en el ambito de la Universidad Nacional
de Misiones, sobre composicion general, minerales y vitaminas;, metodologia de
analisis nutricional y estudio de degradacion de plaguicidas, constituyen el Uitimo

avance cientifico desarroilado con relacion a yerba mate.

Estos avances, no sdlo son fundamentales por los resultados obtenidos, sino
principalmente por el desarrollo de técnicas de analisis con equipos de ultima
generacion y por la formacion de una “masa critica” de recursos humanos

especializada en la tematica.

Se presentan al sector yerbatero resultados avalados cientificamente sobre aspectos
que continian ausentes en la legislacién nacional. A partir de la finalizacion de
estos estudios, se constituyen en los Unicos datos con validez cientifica a los cuales

podra recurrir nuestro pais a la hora de armonizar estos aspectos con fos demas

Estados Parte del Mercosur.

Considerando los resultados de laboratorio para el estudio micoldgico, sometidos a
analisis estadistico y realizadas las observaciones, se proponen como valores fimites

(garantia de aptitud sanitaria desde el punto de vista del consumo) los siguientes :
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- Para Yerba Mate envasada: 2.800 UFC/g. como limite superior.

- Para Yerba Mate Canchada estacionada: 2.000 UFC/g. como limite superior.

Para el Recuento de Bacterias Coliformes Totales (BCT), y de acuerdo a las

observaciones de laboratorio, se senala un limite superior de 176 (NMP/g.}.

Los valores obtenidos en los estudios sobre aspectos micolégicos y bacteriologicos
en yerba mate envasada y canchada estacionada, demuestran que la yerba mate es
un sustrato favorable para el desarrollo fungico, no asi para el desarrollo de

bactenias del tipo coliformes.

Por lo que se recomienda:

Mantener las variables de temperatura y humedad en valores que impidan el
desarrollo de fa flora fungica, asi como preservar adecuadas condiciones de
humedad y de higiene en el establecimiento elaborador, en las diferentes etapas del

proceso de elaboracion.

Asegurar la calidad del alimento yerba mate desde el establecimiento, mediante

actitudes responsables y controles eficientes.

Desarrollar una campana integral de capacitacion, destinada al sector yerbatero,
como mecanica mas adecuada para promover el desarrollo de una mentalidad
preventiva con bases en los Codigos de Buenas Practicas para la produccion vy

elaboracion de alimentos sanitariamente aplos.
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Capitulo |:
Caracteristicas del Estudio

1. Introduccion:

La yerba mate (llex Paraguariensis- Saint Hilaire} es uno de los principales cultivos
de la provincia de Misiones, del cual se consumen las hojas y ramas mas jovenes
en forma de infusion, luego de ser sometidas a un procesamiento que incorpora
diferentes operaciones de tipo térmico.

Clasifica como "alimento:" en el marco de la Ley n° 18.284, Codigo Alimentario
Argentino, cuerpo legal que concentra a partir del afio 1969 todas las disposiciones
reglamentarias en materia de alimentos (incorporando las respectivas
modificaciones, disposiciones, y actualizaciones pertinentes, inclusive las producidas
a nivel técnico Mercosur).

A los fines de facilitar la lectura de aquellos aspectos especificos sobre el producto
de nuestro interés y a modo de presentacion se incorporan a esta introduccion los
articulos referidos a yerba mate (Capitulo XV) del Cédfgo Alimentario Argentino
Actualizado (art.1193 / 1194 / 1195/ 1196 / 1197 / 1198 y 1198 bis} y una breve
referencia a la consideracion y clasificacion de la yerba mate en el contexto del
Codex Alimentarius (Patrén de referencia a nivel internacional a partir de su inclusion

en el seno de la Organizacion Mundial de Comercio)

Segun las legislaciones vigentes y atendiendo a los objetivos propuestos en el
marco de la Politica Global de Gestién que la Subsecretaria de Comercio e
Integracién lleva adelante, con el fin de estimular fa comercializacion de productos
misioneros con capacidad exportable, se inscribio un interes por afianzar procederes
investigativos sobre e! producto. | |

Al respecto, se recuerda que desde hace varios anos, como se anlticipara en
informes anteriores, se vienen coordinando en forma conjunta con la Facultad de
Ciencias Exactas. Quimicas y Naturales, de la Universidad Nacional de Misiones,
una serie de estudios, con el fin de contar con los respaldos técnico-cientificos que
_ sirvan de avales confiables y suficientes a la hora de ampliar esos mercados, y/o

afianzar la presencia del producto atimenticio de mayor importancia econdmica para
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la region: la Yerba Mate (llex Paraguariensis). Marco dentro el cual quedaron

planteados los dos estudios que nos ocupan.

Con la finalidad de orientar el inicio de las actividades y contar con el sustento
técnico pertinente, se realizaron diferentes reuniones en el ambito de la Facultad de
Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales de la UNaM y de la Subsecretaria que
permitieron delinear los futuros pasos. Se definieron procedimientos y criterios
operativos para encarar 0s estudios en forma conjunta.
El Laboratorio de Micotoxinas {Unidad Ejecutora) propuso su plan de trabajo para los
dos estudios:

o aspectos micoldgicos (hongos y levaduras)

e y aspectos bacteriolégicos (en sus parametros: __Coliformes‘ftqtai_és,

Coliformes a 44,5° + 1°C y Escherichia Coli)

1.1. PENOMINACION DEL PRODUCTO SEGUN EL CODIGO ALIMENTARIO
"ARGENTINO.
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~£.280-2817- CODIGO ALIMENTARIO ARGEMNTINO ACTUALI?J\DO. CAPITULD XV, Pag 305
do 1a Canal y Asociados SRL, Maipd 325, 1006 Buenos Aires, Tellax: 322-3232, Fow: 325-7792

YERBA MATE
Art 1401 - (Rea 307, 20.11.90} "Con ta denominacidn da Yerbn Male o Yetba se enliende el producto formado por 1as

hojas desecadas, kgaraments lostadas y desmenuzaday. de liBx paeraguarlensls  Sainl Hilaire  (Aquifolidceq)
excluslvamente, mezcladas o no con fragmentos de ramas secas jdvenes, peciolos y pedtinrulos forales, sin perjuicio de
autorizar la inclusidn de otras especies de igual génaro tan pionle cOMo 38 disponga de esludios que avalen su ingouidad y
sean aprabados por 12 Autorldad Sanharia Naclonal™.
Art 1494 - (Rez MSyAS Nos. 307 del 29.11.90 y 80.del 13.01.84) "Con las denominaciones que siguen sa entignden los
productos que a continuacion se definen: ] ST : : |
1 Yerba Male Canchada: es la yerba zepacada, secaday groseramanta {riturada. o
2. Yerba Male Elaborada: es la yerba canchada que ha sido someliga 8 proceses de zarandep, tiluracion y
molienda, tat gua se ajuste a las sigulentes claslficaciones: R
2 1 Yerba Mate Elabarada o Yerba Mate Elaborada con Palo: es 1a yatba que contlens no menos del 65 % de
hojas desecadas, folas o pulverizadas y no mas dal 15 % da palo grosera y finamente Writurada. astilas y fibias
del mismp. Con el fin de determinar 1a cantidad totat de palo, se ulitizardn lgs tamices de abertura de 1 x 20
mm. y N* 40 (cuarenla mallas, pof pulgada). La fraccién /slenida sobre el tamiz de 1 x 20 mm. 5804

canslderada palo y no debdra set inferior, al 12.5 % en peso de la muestra analizada: La fracclén gue pasa por’ L

of tamiz N* 40 saré canstderada hola. Con una slicueta de 12 fraccion relanida en el tamiz N* 40 provenignte de
suceslvos cuarteos, se procederd a exlragr con pinza Ies astillag y cascaras de palo presenles con lo gue &e
cuantificard la cantidad de palo en dicha iraccidn. Esle porcantaje, mas el relenido en al lamiz de ¥ x 20 mm.
conformara el porcentaje total da pslo de 1a muestra analizada. El cien par ciento de 1a muestia analizada
deberd pasar por un tamiz cuya aberura sea de Sx 70 mm.

. . 2.2 Yerba Mate Elaborada Despalada o Despalillada: es (a yerba que contiene no menos del 90% de hojas
desecadas, rotas o pulvarizedas y no més de! 10% de pelo groseia o finamente rlturado. astillas y fibras dol
misma. Lo e .. . .

Con el lin da determinar la canlidad 1otal dg palo. se ulilizaian lus tamices de aberura ¥ x 20 mm. ¥ N' 40
{cuarents mallas por pulgada).

La fraccion retenlda sobre el lamiz de 1 x 20 mm. seré considerada palo y no debera sef superior al 3%.

La fraccién que pase por ol tamiz N* 40 serd considerads hojas.

Con una aticuota de la fraccion retenida en el tamiz N° 40 provenients de sucesivos cuarleos, s precederd a
exlrapr con pinzas las aslilias y cascaras de palo presantes con 1o fus se cuantificara la cantidad de pelo de
dicha fraccion. Este porcentaje mas el relenido en ol tamiz da 1 x 20 mm conlormaid el porcentaje total de palo

de la muestra analizada.
El 100% de la muestra analizada deberd pasar porun lamiz cuyas aberluias sun da 5 x 70 mm.
3. Yarba male lostada: Es la yerba male elgborada somelida posleriormente a un proceso de lostacian.
4. Yarba Soluble, Mate Instantdneo, Exlracto de Meate en Polvo. Concenirado de Mate:
Es el pioducte en polve resullante de la deshidratacion de los ealractos 8€uos0s obtenidos exciusivarnente de 1

yerba mata”, :

Art 1185 - (Ras 307, 29.11.90) "La yerba male elaborada que se tenga en depdsito, exhiba o expenda deberd responder a
{as sigulentes caracleristicas: ’ ‘ '
a) Hurmedad (100-105°C}. méx 9.5% : : .
b) Cenizas totales {500-550°C). max 9.0%, Métode ADAC (sobre producto seco).
¢) Cenizes Insotubles en acido clorhidrico al 10% piv médx 1,5%
d) Calelna: min 0,6%, Matodo de Cortes (sobre produclo secol.
a) (Ras MSyAS N° 990, 22.12.97) "Extracto acuoso minima 25%, método AQAC {sobre produclo seco)”
f) Sustanclas vogelales extrahas: max 1,0%
g) Semillas de yarba rmale: max 1.0%
h) Ne deberd estar ardicia, alterada o agolada’.

.

Art 1195bis - [Res 307, 28.11.90) "La Yerba Mate Soluble deberd reaponder 3 35 siguientes casacterisiicas
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“E.280-201"- CODIGO ALIMENTARIO ARGENTING ACTUALIZADO, CAPITULO XV, Pdg 396
de la Canal y Asociados SRL, Mamu 325, 1006 Buenos Aires, Tellax 322.3232, Fax 1325-71192

a) Humadad (100-105°C), max 7.5%

b) Cenizas tolales (500-550°C), max 9.0% -

¢) Nitrégeno total, méx 3,0%

d) Hidralos de catbono totales (como glucosa), 18-24%

e} Bases purinicas tolales, Meélodo de Bailey-Andrew, min 2,.5%
N Aicalinidad de las cenizas (en ml da dcido N): 25-30%

¢) pH de una soluckon al 2% p/v en agua destilada 5,0-6,0.

Se presentard como polvo liviane de grano uniforme y los envases garantizaran fa hermeticidad suficienle pata asegurar su -

preservacién e impaodir su hidrelacién,
Sa prohibe ¢l agregada de hidralos de carbong y aromatizanies artificiales.

Art 1196 - {Res 307, 20.11.90) “"La Yerba Mate Elaborada debe expenderse ol publico en envases do primar uso, fos que
debe:dn lener ciene da garantia (sello, precinto, faja, rulo encolado. solapa encolada, etc) que imposibilile su aberura gin
romper el envase, quedando prohibiido fraccionar su contenido para Ja vanta al defalle.

En la rotulacidn se consignard el lipa de yerba mate que corresponda de acuerdo con la clasificacion del Aniculo 1194.2.1y
1194.2 2 con lelras de Igual tamafo, realce y visibilidad, ' '

La mezcla de yerba mate de dlslintos origenes geografices. no podrd expenderse con la indicacidn parcial de una sola

procedencia.

Art 1197 - (Res 307, 29.11.80) "Se enliende por Yerba Male en Bolsita (Yeiba AMate en saquitos o Yerba Male en
saquitones) a la yerba contenida en un envase ce papel apropiado para realizar la infusidn, el que debe reun los

siguienies requisiios;
a) El material de la bolsila debera ser inocuo para la salud, de esiruclura fibrosa y presentar neultairdad de sabor,

Ademas debers responder a caracteristicas tales que permitan fillrar en caliente y 3 ebullicidn, tendra flexibilidad y
resistencia mecanica y permitird 1a difusion rapida y completa de la Infuslén, con relencién de las particulas mas
pequehas de yerba mate.
Debera eslar libre de sustancias capaces de conreri: olor o'sabor axirafio a 1a infusidn de yerba mala.
b) Las bolstas de pape! en lodos sus lipps o varisdades (bolsilas plegadas de 1 o 2 cadmaias, saquilos y
™ saquitones) cargadas con la yerba mate mojada. deberdn ser resistentes a todas las manlputaciones a8 que sean
somelidas. Para oblanar esta resistencia, ge auloriza el agregado de fibias adtificiales o resinas sintéticas que
1€ cumplan con las exigencias del Articulo 207 del presenle Codigo.
£n todos los casos el malerial de las bolsitas deberd ser aspeciaimente aulorizado para su uso.
¢} Cuzndo las bolsitas tengan hilo, este deberd ser de algoddn puro, ctudo u olfo malerial gulorizado sm colorear,
fino y aplo para estar en cuntac!o con productos alimenticios. Su Iargo serd adecuade para los fines a gue se
dastinan, S
d) El envasado de cierre de 199 bolailas deberd practicarse mecénicamenlie, de mancra 1al quo se Ips preserve deot
aleclo de 1a humedad y no sa incorporen olores extrahos al producto:
La yerba Male conlemda en los saquilos deberd responder a las caraclersticas especificadas en el Articulo 195,
En el rotulo prlnc:pal y en forma bien visible se debera cansignar la leyenda "En Bolsitas™, "En Saquilos™ o "En Saqguilones”,
ademas del peso nelo de cada unidad, nimero de éstas y afo de elaboracion™

Art 1198 - (Res 307, 29.11.20) "Con las denominaciones de Yerba Mate Cornpuesta o Yerba Male Aromalizada segun
corresponda de acuerdo con su cOmposicion, sa emlenderd el producto constilvido por “Yerba Male Elaborada_
Despalillada™ o ... con Pale”, adicionada de una o varias hierbas sapldo-aromatica de reconocita inacuidgad fisloldgica en l1a
forma habitual de su uso (infusidn 0 mals) cedion, menta, tomito, salvia. paleo, tomerd, pepering u olras que ﬂDfUPbc fa
auloridad sanitaria nacional, . .

Eslos vegelales podian adicionarse hasla un 40% en tolal, deberd salisfacer las exigencias esiablecidas en gsle COdlgo
y/o en \a Farmacopea Nacional Argentina, Ef §0% restante deberd estar compuesta por yerba mate. E} producto final no
contendré mas da 9.5% de agua nt mas del 2% de cenizas msolub!es en acldo clorhidrico al 10% p/v calculados ambas

sobre producio seco.
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CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO ACTUALIZADO, CAPITULD XV, TMag 497

do la Canal y Asaciados SRL, Maipn 325, 1006 Buenos Aires. Tellox: 322-3232, Fax: 325 7792

aplos, cun rdtule reglamentario on al quo deberd ligurar an
y 1a facha do vencimiento. La denominacién del praducto serd
* {llnnando af espacio &n
andricos o regictales de

Eato producto ee expenderd en envases bromateolégicamanie

forma bien visible el nombre, proporcién de los componariies
Yearba Mate Despalillada {o Con Palo} Compiresta™ 6 ... Aromatizada™ 6" ... Argmatizada con...
En esta denominacidén podran utilizarse los nombres g

blanco con al ¢ 1os nombres Nua correspondan).
lros simitares. No pudrédn figurar te

las hisrbas que entran an su eiaboracidn talas comn: Higrbas Cordilleranas, Setronas u 0
daesignactén de las hierhas sdpido-aromaticas utilizadas cusndo entren AN la mercls en una maporcidn manor al 0.5%".

"En todo establscimiento en qua &p procasn, envase o manipule yorba male, querda

las que serdn decomisados donde sa los
tada en condiciones antihigidnicas o Qua

Art 1188bis - (Rea 307, 28.11,90]
prohiblda ta tanancin de sustancias vegotales ndulterantss del producto mancionado,

thallare. Lo mismo se hard con la yerba mats que so oncuentre adultarada o deposi

atgctan su genuinidad”,

Pl

Estudiio Microbioldgico en Yerba Mate (Informe Final) - 0



1.2. LA YERBA MATE EN EL CONTEXTO DEL CODEX ALIMENTARIUS:

Es preciso aclarar que la Comision del Codex Almentarius es el organismo
internacional que se ocupa de la ejecucidon del programa conjunto FAOG/OMS sobre
normas alimentarias y también que es el Unico programa a nivel mundial sobre
normalizacion de alimentos.

Dicha Comision esta integrada por los Estados miembros y miembros Asociados de
FAQ y de OMS. En ia actualidad suman 182 paises y Argentina es uno de ellos.
Reconocido internacionafmenté como Codigo de Normas Alimentarias, actua como
"patron de referencia de nuestros paises, respecto a las exigencias, bromatologicas
y de comercializacion de los alimentos”. |

Su objetivo es asegurar la inocuidad y la calidad de los mismos y promover practicas
equitativas en el comercio internacional.

Si bien la aceptacion de la normas Cddex por los gobiernos de los Estados, son de
adopcion voluntaria, debe sefalarse que adquieren rasgos de obligatoriedad
frente a las exigencias de} comercio internacional, donde interjuegan “calidad vs.
competitividad” como respuestas a pautas técnicas de proceso, de producto y de
gestion empresarial a lo largo de todas las etapas de la cadena alimentaria.

La Comision del Codex Alimentarius en el afio 1989, elabord una clasificacion de los
alimentos y piensos que circulan en el comercio, asi como una descripcion de los
distintos productos y grupos de alimentos.

Dicha clasificacion “tiene por objeto compilar una lista de productos alimenticios que
circulan en el comercio...”

Es sugerencia del Codex consultar esta clasificacién cuando se quiere conocer la
descripcion exacta de los productos alimenticios o piensos. '

Los productos alimenticios seleccionados para esta clasificacion por el Codex son
principalmente aquellos que tienen o pueden tener importancia en el comercio
internacional o nacional. -

Se ha incluido también un minimo limitado de productos de importancia regional.
Cual es a nuestro entender, el caso de la Yerba Mate. Producto que segin el Codex
esta representado por la siguiente informécién en el sistema computanzado:
. Categoria, Tipo, Grupo, Codigo Alfabético, Codigo Numerico y Descripcion (ver

cuadro).
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IDENTIFICACION DEL PRODUCTO YERBA MATE
EN EL SISTEMA COMPUTARIZADO DEL CODEX

Categoria Tipo Grupo Cddigo Cédigo Descripcidon
{*) (**) Alfabético Numérico
D 13 66 DT 1114 Té, verde, negro
D 13 66 DT 5285 Té menta (hojas fresca-seca)
D 13 66 DT 5283 Té det Paraguay (ver. Yerba)
D 13 66 DT 1114 Té, verde, negro, (hojas neg.)
D 13 66 DT 1113 Yerba Mate {(hojas secas)

(*y D Alimentos elaborados de origen vegetal.
(") 13 Producto comestible de origen vegetal.

Fuente: Elaboracion propia en base a informacion Cdodex. Gross/c.m.

Es importante sefalar, que la yerba mate, en el contexto del Codex, ciasifica dentro
de la categoria D, que corresponde a Alimentos Elaborados de Origen Vegetal y con
el N°73 que especifica su condicion de producto comestible de origen vegetal.
Acompaiia un codigo alfabético (DT) y un codigo numérico (5283 y 1113), que si se
presta atencion se observa que se refiere a la Yerba bajo dos denominaciones como
“té del Paraguay"y como “yerba (hojas secas)”.

La misma queda comprendida entonces como producto comestible de origen
vegetal y dentro de un marco descriptivo general que refiere su empleo en la
preparacion de infusiones que se consumen como bebida estimulante. Se

consumen en forma de extractos del producto seco elaborado (Simil Camellia

Sinensis, te).
1.3. PRODUCCION, ELABORACION Y C()MIERCL\ LIZACION

A la importancia que adquieren estos estudios dentro del marco referencial
informativo, se suma la relevancia del producto desde el punto de vista economico

para el contexto regtonal. 7
La produccién actual de yerba mate en Argentina oscila alrededor de los 230.000

. toneladas/ afio y registra un consumo per capita/ano de 5,7 kilogramos.
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Participan del! universo productivo un total estimado de 20.840 productores

primarios, distribuidos en una superficie de 170.700 hectéreas, segun lo informado

por la Camara de Molineros de Yerba Mate de la Zona Productora para 1998.

Luego de la cosecha de la hoja verde de yerba mate, (materia prima) el

procesamiento industrial comprende 5 etapas de elaboracion:

1- El Zapecado, en la que las ramas jovenes y hojas de yerba mate se ponen en contacto
con gases de combustion de lefia que estan entre 350° - 400° C y se realiza con el objeto

de inactivar las enzimas presentes,
2- El secado, que se realiza generalmente a temperaturas que varian entre 80° y 120° C

durante 3 a 5 horas

3- La molienda: transformacion y acondicionamiento por trituraciones, zarandeos y mezclas.

4- £l estacionamiento, que puede ser en forma natural (sistema tradicional en un lapso
comprendido enlre 9 meses y 1 afio, realizado en amplios locales convenientemente
aireados) o en forma acelerada (en camaras durante 60 dias aproximadamente a 60° C).
En ambos casos en bolsas estibadas.

5- Envasado: Es obligatorio que la yerba molida sea acondicionada en envases de primer

uso, cerrados, construidos con materiales que aseguren la higiene y buena conservacion

del producio.

Con respecto a la comercializacion, esta orientada en forma prioritaria al mercado
interno argentino, aungue son crecientes las exportaciones. Cabe recordar que a
mediados de la década del 80, e incentivados por el buen precio que ostentaba el
producto en el mercado interno, surgio un gran interés por mejorar los rendimientos
para aumentar la producciéon. Hoy, nos encontramos con un mercado interno
abastecido y con la necesidad de asumir una presencia comercial protagonica en los
mercados externos. Se hace necesario aprovechar por un lado, las posibilidades gue
ofrece el Mercosur y por otro, la apertura de nuevos mercados como

- China, Taiwan, Hong Kong, Corea y Japon en Asia,

- Rusia, Francia, Polonia y Espana en Europa,

- Estados Unidos, Brasil, Uruguay, Chile, Bolivia, y Paraguay en América.

En un todo de acuerdo con la politica de gestion que se viene encarando deéde la
Provincia de Misiones, a través de la Subsecretaria de Comercio e Integracion y su
- Direccién de Comercio Exterior, se persigue el propdsito de afianzar y consolidar las

exportaciones de nuestro producto regional Yerba Mate.
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Ofrecer un producto con caracteristicas exolicas, cual es el caso de fa Yerba Mate,
exige como paso indispensable, adecuarse a las exigencias de calidad y a los
requisitos sanitarios que imponen esos nuevos mercados.
Meta que solo es posible alcanzar, interactuando en varios frentes casi
simultaneamente, contemplando:

o un adecuado manejo del recurso suelo,

e practicas adecuadas en el manejo del cultivo,

« responsabilidad y cuidados en el uso de agroquimicos, y por sobre todo:

« buenas practicas de manufactura con relacion a la recepcion de la materia

prima, a los procesos de elaboracion y manipulacion final del alimento.

Poner atencion en todos estos aspectos, resulta clave para incursiones exitosas en
las negociaciones comerciales. ' R :
En los tiempos que corren la Calidad como sinonimo de Competitividad, ha.pas'ado a
ser la variable mediante la cual se definen relaciones comerciales duraderas. Un
mercado globalizado nos impone como reto la eficiencia. Sélo nos gueda entonces
desplegar un rol protagdnico, que permita adecuarnos a €s0s NUevos mensajes,
relacionados con el aseguramiento de la calidad, inocuidad y seguridad desde el
punto de vista alimentario y la satisfaccion de los intereses del consumidor.

En tal sentido, para incursionar en esos nuevos mercados se hace indispensable

instalar el producto misionero, fortalecer y consolidar su imagen.

2. Singularidad del Estudio

Realizar estos estudios constituye un verdadero desafio, y en el corto plazo, mayor,
ya que nuestro pais a mediano plazo, en el marco de seguridad alimentaria, aptitud y
sanitizacién debera consensuar valores referenciales con los demas paises
miembros del Mercosur. Al respecto, cabe consignar que Brasil y Paraguay ya
cuentan con valores de referencia en sus respectivas normativas técnicas en
vigencia (ver Anexo lll), de tal manera que el no contar con referencias validadas
cientificamente podria provocar que dichas exigencias externas ya en vigencia, se
erijan en barreras para-arancelarias que impidan el ingreso O circulacion del

producto argentino.

Estudio Microbiolégico en Yerba Mate {Informe Final) 14



Es por esta razon que la realizacion de los estudios sobre aspectos micologicos y
bacterioldgicos en yerba mate, asumid caracteristicas de singularidad ya que
plante6 un trabajo de investigacion inédito para la regidon y para el pais, e
imprescindible a los fines del mercado, ya que es juslamente en los alimentos,
donde la presencia de microorganismos y/o bacterias cobran singular importancia,
por el potencial riesgo de contaminacion que llevan implicito.

El hecho de que muchos tipos de bacterias patégenas estén ampliamente difundidas
en el reino vegetal como en el animal, constituye un factor relevante desde el punto
de vista de la salud de los consumidores y/o de la poblacion en general.

En cualquier parte del mundo, las costumbres locales y las normas higienicas de la
comunidad, sobre todo aquellas relativas a fa manipulacion de alimentos, son
factores determinantes de gran importancia en lo que se refiere a la variedad vy
difusion de las enfermedades transmitidas por los alimentos.

También es cierto que productos vegetales como animales, poseen una flora natural
superficial cuya composicion depende de las condiciones del entorno. En particular
del contenido microbiano del aire, del agua y del suelo.

Como resultado de la actividad microbiana, producto del intercambio organismo vivo
- medio ambiente, se producen en los alimentos diferentes transformaciones
quimicas y a veces tambien fisicas, que generalmente determinan una péerdida de
calidad, de sabor y de aroma y cambios en la consistencia, que en ocasiones llegan
a alterar totalmente al alimento, inutitizandolo como tal. La falta de higiene suele ser
una de las causas asociadas al desarrollo de gérmenes en los alimentos y estos
a su vez, vehiculos de microorganismos cuyo destinatario es el hombre.

Si consideramos que la estructura, consistencia, composicion quimica y el pH
(acidez) de los alimentos, son algunos de los factores que tienen una influencia
decisiva en la susceptibilidad de los mismos al crecimiento microbiano, a los que de
hecho se suman otros factores extrinsecos como los mencionados, nuestro
producto Yerba Mate {llex Paraguariensis, como se lo define en el Cdadigo
Alimentario), en su modalidad de alimento in-natura molido seco, tal cual se

vende en gondolas de mercado, no escapa a estas caracteristicas.
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2.1. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS (Algunos conceptos relacionados)

Los alimentos no son estériles. En general, son portadores de asociaciones
microbianas cuya composicion depende de como los microorganismos acceden,
crecen, sobreviven e interaccionan con el alimento en funcion del tiempo.

Se hace necesarno senalar que en general los microorganismos presentes en un

alimento, resultan de la microflora original de !a materia prima y de aquellos

introducidos en el transcurso de la cosecha, faena, procesamiento y distribucidn.

En muchos casos la microflora resultante no genera un efecto discernible,

pudiéndose en tal caso consumir el alimento sin consecuencias adversas.

En otros casos, los microorganismos manifiestan su presencia de diversas maneras:

s Causando deterioro de! alimento (lo que se traduce en importantes pérdidas
econdmicas)

« QOriginando enfermedades alimentarias (en el mundo contemporaneo son c':a.usas
extendidas de problemas de salud)

"« Transformando en forma beneficiosa las propiedades del alimento (fermentacion
de alimentos). En este sentido los microorganismos pueden ser consumidos en si
mismos comao alimentos (hongos comestibles y algas).

¢ | os microorganismos pueden ser agentes de importantes procesos fermentativos
(fermentaciones lacticas, alcohdlicas, etc.)

Estos comentarios previos comportan la importancia de conocer entonces la flora

microbiana asociada a plantas y animales en sus respectivos habitats, habida cuenta

que las fuentes de alimentos son de origen vegetal y animal.

Expertos en el tema expresan que conociendo los tipos de microorganismos gue

acompanan a los alimentos en su estado natural, es dable predecir aquellos que se

pueden encontrar en un producto alimenticio, en una etapa posterior y determinar
procedimientos adecuados para su control.

Generalmente los alimentos no tratados contienen un numero variable de bacterias,

mohos y levaduras. Por ello es preciso conocer cuales microorganismos acompanan

normalmente a un alimento, y cudles son los no normales para el mismo, teniendo

en cuenta por sobre todas las cosas, las condiciones en que se elabora y

manipula el producto.

Como parametros intrinsecos que influyen en el crecimiento de los mismos desde el

punto de vista microbiologico se reporta:




1- pH: (acidez)

2- Contenido de humedad (Au)

3- Potencial de dxido-reduccion (Eh)

4- Contenido de nutrientes

5- Conslituyentes antimicrobianos

6- Estructuras biolégicas
Con relacion al pH se destaca que la mayoria de los alimentos son ligeramente
scidos en su estado natural, reconociéndose otros bastantes acidos (como frutas) y
pocos los alcalinos (como clara de huevo).
En muchos casos a fin de preservar los alimentos es practica corriente aumentar su
acidez, la que se constituye para algunos alimentos en factor basico (yogures y
encurtidos) o un papel auxiliar al combinarse con otros factores fisico-quimicos.
Las bacterias crecen mejor a pH neutros (6,6-7,5), levaduras y hongos a valores
acidos (< 4-5)
Al respecto segun los expertos, el rango util de crecimiento muestra la siguiente

secuencia:

pH acidos : pH neutros

Mohos Levaduras Bacterias Bacterias patogenas.

En cuanto a la actividad de! agua y sus efectos sobre el crecimiento de
microorganismos en general, sostienen que existe una humedad relativa (Au) éptima
gue permite un crecimiento maximo y cuando se reduce esta humedad relativa
disminuye la velocidad de crecimiento. Finalmente, cuando la humedad relativa
alcanza un bajo nivel, el crecimiento microbiano cesa.

Para el caso de nuestro producto esta situacion se da en las etapas de zapecado y
secado, volviéndose a generar una situacion de riesgo durante el estacionamiento y
su. posterior fraccionamiento y venta, (periodos en los gue se suma la influencia de

factores extrinsecos).
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La actividad de agua minima, que permite el crecimiento de los microorganismos
para alimentos desecados es variable. Por ejemplo las bacterias, en general, son las
mas sensibles, seguidas de las levaduras y mohos.

Normalmente las bacterias no crecen a valores de humedad relativa menores de
0,90 mientras que la mayor parte de las fevaduras son inhibidas a Au menores de
0,87 y la mayoria de los mohos no proliferan a Au de 0,80 aunque segun los
investigadores existen excepcnones y variaciones. o
El siguiente cuadro muestra las relaciones entre la activadad de agua y ei crec:mnento’

de los microorganismos a los cuales se hace referencia.
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Relacnon entre actlv:dad de agua y el crectmlento de los mlcro-orgamsmos

FRESCOS, COMO CARNE, PESCADO,

.00 _:!‘—' LA MAYOR PARTE DE LOS ALIMENTOD
AVES, FRUTAS Y HORTALIZAS

S e —— 12 DIAS
CLOSTRIDIUM BOTULINUM ~ ———) 1
SALMONELLA e
LA MAYORIA DE LAS BACTERIAS + MUCHOS PRODUCTOS CARNICOS CURADOS
_ NORMALES —y 1

STAPHYLOCOCCUS {annerdbico) —_—t 090 ——fp—

LA MAYORIA DE LAS LEVADUFIA.S.-—.——, 4
NORMALES
STAPHYLOGOCCUS (aartblco) ———— B ————————— 1-2 SEMANAS
LA MAYORIA DE LOS MOHOS NORMALES-Y 080 —— #AUY ELEVADO CONTENIDO DE AZUCAR O 8AL
BACTERIAS HALGFILAS —_ 1 -1 ———————— -7 MESES
70—t .
1 \, AUMENTOS DESECADOS .
-
—— foo———————— 1.2 AROS
MOHOS Y LEVADURAS CLOROFILICAS  —+ o.so———L—-‘— t

Fuente: NICKERSON, J. y SINSKEY, A. L . oA s =
" Microbiologia de los Alimentos y sus procesos ‘de elaboracnén Zaragoza ACRlBlA 1978 pg 69 mon
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3. Actividades Desarrolladas:

Como se expresara en parrafos anteriores, la realizacion del presente estudio
adquirid caracteristicas de singularidad, asumiendo un caracter inedito tanto para la

region como para el pais.

3.1, ACUERDOS PREVIOS Y DEFINICION DEL PLAN DE TRABAJO

Conteste con lo anticipado en Informes anteriores, si bien se rescataron algunas
referencias sobre e! tema, es esta la primera vez que se encara un estudio de rigor
cientifico sobre dichos aspectos. Estudio doblemente valioso ya que en el mismo se
conjugarcon por un lado el aporte académico-cientifico de investigadores de la UNaM
y por otro, el haber sido realizado en la propia zona de produccion, donde
interactuan con caracter sistemico: conocimientos, practicas de labranza vy
experiencias de cultivo avaladas por una larga tradicion que se remonta a tiempos

prehispanicos.

Las primeras actividades y procedimientos operativos para la realizacion de los dos
estudios comenzaron desde el punto de vista estrictamente técnico, con la firma de
tres Actas de intencion entre el Laboratorio de Micotoxinas (Facultad de Ciencias
Exactas, Quimicas y Naturales - CIDET - UNaM) y directivos de tres empresas del
medio {respectivamente La Cachuera SA Cooperativa Agricola Mixta de
Montecarlo Limitada y Productores de Yerba Mate de Santo Pipo S.C.L.) (Anexo I}.
Desde la iniciacion dei trabajo, se realizaron diversas gestiohes y vinculaciones con
diferentes organismos asi como numerosas reuniones tanto en el Laboratorio de
Micotoxinas de la UNaM (el cual fue visitaddinicialmente por el representante del
CF! y la Directora de Comercio Exterior (S.u.C.e.i), como en sede de la Direccién
General de industna, (especificamente la Direccion de Coordinécic’m Técnica y Dpto.
Laboratorio}. '. _ _

En el Laboratorio de Micotoxinas el equipo interviniente analizo procedimientos,

establecio criterios y corrigid acciones a los fines de ajustar el trabajo a los objetivos

definidos.
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estacionada y envasada) (Capitulo i)
b) Segundo Estudijo Determinar Iz presencia de Mesofilos Aerobios Totales'
Coliformes Totales, Coliformes Fecales (6 Coliformes a 44,5 £ 1° C) y Escherichia

Coli (también en yerba canchada estacionada y envasada) (Capitulo Iil)

Se acordd Ia siguiente mecanica Operativa:;
* Para el estudio de Yerba Mate elaborada, proceder a adquirir en bocas de

pertenecientes a 17 marcas de las que registran un mayor indice de consumo
(quardando reserva de sy identidad).

* Para los analisis, proceder a la toma de muestras conforme Ia metodologia de
laboratorio (descripta en los Informes de Laboratorio, Cap. 1) y ).

* Para el andlisis de Yerba Mate canchada estacionada, contar con el
consentimiento rubricado mediante Actas de Intencion entre el Laboratorio y cada
uno de los tres eéstablecimientos que autoricen la toma de muestras in sity.

* Acordandose ademas que a los eféctos de publicaciones relacionadas con el
presente estudio, dichas muestras seran denominados “materia prima obtenida
de la zona" .

Atendiendo los antecedentes que dieron origen al primer estudio sobre Aspectos

Micolégicos, se anexa copia del Convenio firmado entre el Establecimiento La

Cachuera S.A. y la Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales de la UNaMm

- CIDET - Laboratorio de Micotoxinas (Anexo I}. Los resultados alcanzados con

motivo de ese emprendimiento privado, se Incorporan  al presente informe en

caracter de antecedentes.

A través del Acta de Intencion  quedo debidamente documentado gue el

establecimiento yerbatero mencionado, dejo expresa la autorizacion para hacer

uso de los resultados alcanzados.

Se hace necesario aclarar ademas que a los fines de elaborar un informe sélido, el

Labbratorio incorporé dentro del Estudio de Aspectos Micoldgicos, tres ensayos

Y ver aclaracion sobre su incorporacion en pagina siguente.
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gue inicialmente no estaban contemplados y.cuyos procedimientos de identificacion
y determinacién estan explicitados en el apartado correspondiente (Cap. ll).

- Determinacion del Contenido de Humedad.

- Identificacion Taxonomica de Hongos Filamentosos.

- ldentificacion Taxonomica de Levaduras.

A éstos se agrego el estudio de Aerobios Mesdfilos Totales en el Estudio sobre

Aspectos Bacteriologicos (Cap. Iil).

3.2, VINCULACIONES Y GESTIONLES INTERINSTITUCIONALES

A manera de sintesis puede expresarse que correspondio a esta etapa dinamizar y

reforzar los vinculos institucionales con el propdsito de viabilizar los estudios vy

ajustar aquellos asuntos relacionados con la actividad de informacion y difusion
previstas con motivo de la finatizacion de las tareas.

Con tal motivo y haciendo uso de los diferentes recursos disponibles, agilizados

ademas por la nueva tecnologia de comunicacion (informatica), cobraron vigencia

nuevos contactos y se fortalecieron enlaces anteriores. Como surge de lo actuado, la
suma de los esfuerzos, permitié explorar:

a) Antecedentes de estudios especificos referidos a los dos temas motivo de la
investigacion .

by Contactos con los propios organismos e instituciones det medio. Una dinamica
especial se generd en esta etapa con el sector especifico en virtud de las
actividades de difusion.

c) Normativas y Reglamentaciones vigentes, tanto del nivel nacional, regional
Mercosur, como internacional (Codex Alimentarius, en su caracter de compendio
de normas de referencia internacional).

El fortalecimiento de estos enlaces vinculd tanto a organismos del n_ivel local, como

provincial, nacional e internacional. '

Con respecto al nivel local, se estrecharon vinculos con la Direccion de Coordinacion

Técnica y el Departamento de Laboratorio de la Direccion General de Industria, con

quienes ademas se interactia en la elaboracién de las Normas Tecnicas IRAM sobre

Yerba Mate. Se hicieron dos Reuniones de Normalizacion Técnica en Junio y

Noviembre 1999 en Virasoro (Corrientes) y Obera (Misiones) respectivamente, a las

que se asistio en caracter de miembros participantes. Cabe resaltar que estas
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reuniones convocan a todos los sectores con interés en el tema (sector yerbatero,
camaras, cooperativas, etc.) y en ellas se estan elaborando varias normas de
Buenas Practicas de Manufactura en Yerba Mate, con estrecha vinculacion a nuestra

tematica de analisis.

A través de la Direccion de Saneamiento Ambiental, Organismo de Aplicacion del
Codigo Alimentario a nivel provincial, se obtuvo informacion precisa sobre el
universo de marcas y moiinos de yerba con identificacion del Registro Provincial del
Producto Alimenticio (R.P.P.A.) y el Registro Provincial del Establedmiento (R.P.E.),
ambos de Transito Federal.

Dicho universo ostenta un total de 375 marcas, muchas de ellas no se conocen en el
ambito provincial ya que las mismas son elaboradas respondiendo al gusto de
mercados especificos, donde las empresas han consolidado su presencia,
capturando el mercado de consumo. Otras marcas directamente se exportan y no
tienen circulacidon en el mercado interno.

El manejo de esta informacion permitio al equipo actuante, conocer el universo de
marcas registradas en la provincia y en tal sentido la significacién adquirida por el
estudio en funcion al circuito de circulacion del producto en sus diversas
modalidades de comercializacion. '

Otros contactos locales vincularon diversas Facultades y Carreras de la UNaM, el
INTA (Estacion Experimental Cerro Azul), el LN.A.L y la Direccion de Saneamiento
Ambientat.

En cuanto a [os contactos en el orden nacional, se ha nutrido con aportes de todos
los organismos que actuan como generadores y responsables de informacion
confiable para enriquecer ta investigacion en su concepcion dinamica y sistemica.
Fueron numerosos y diversos los vinculos establecidos, entre los que podemos
mencionar los contactos con la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca vy
Alimentacion (SA.GP.y A), con el SENASA (algunos de cuyos aportes fueréﬁ
incorporados en los contenidos de las cartillas de difusion), éc:)n el INTA (Buenos
Aires y Est. Experimental Cerro Azul-Misiones), con el LN.A L.

Através del Punto Focal Codex Nacional que opera el enlace con el Secretariado de
FAQ-Roma se obtuvo un material muy valioso, que posibilitd un analisis del producto

Yerba Mate en el contexto de normativas alimentarias de validez internacional.
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Asimismo, se mantuvieron fluidas relaciones con la Direccidon de Mercosur de
Cancilleria que posibilitaron la recepcién de las normas técnicas sobre Yerba Mate
en Brasil y Paraguay, y recientemente el aporte del Memorandum de Entendimiento
sobre Circulacién de Productos Alimenticios entre Argentina y Brasil que se explica

en el Capitulo .

Como se puede apreciar a lo largo del trabajo se generaron y fortatecieron
permanentes vinculaciones, que creemos quedaron ampliamente documentadas a
través de los informes elevados, en sus modalidades de avance, parciales y del

presente en su calidad de informe final.

3.3, RECOPILACION DE ANTECEDENTES DE ESTUDIOS MICROBIOLOGICOS

Si bien las referencias o antecedentes de estudios microbiologicos son escasas y
aisladas, fue objetivo de! equipo técnico priorizar estrategias de busqueda a los fines
de tomar conocimiento de sus contenidos y sumarlos como aportes al proceso de la
investigacion.

A modo de ilustracién, a renglon seguido se transcribe una de las primeras
referencias historicas extraida del libro " Qué es la yerba mate?"?

“Constituyé uno de los elementos basicos de la alimentacion de fos }'ndios guaranies,
cuya raza estaba diseminada por el vasto territorio delimitado por los rios Parana,
Paraguay, Amazonas y el Océano Atlantico”

« los Guaranies preparaban, poco mas © menos como se sigue haciendo
actualmente, dos tipos de yerba: la ‘caamini’ y fa yerba de palos. La caamini (caa:
yerba y mini: pequefio) era la yerba desmenuzada de la cual con paciente seleccion,
se quitaban las ramitas y los peciolos. En la yerba de palos, como fo indica su
nombre, iban mezcladas hojas, peciolos y fragmentos de ramas”

Se destaca que son estos aspectos los que luego se tomaron como referencias (con
las modificaciones del caso) para la descripcion del producto en el Codigo

Alimentario Latinoamericano primero y luege en nuestro Codigo Alimentario

Argentino.

2 editado en homenaje a uno de los grandes exponentes que |a historia yerbatera ha consagrado en
Misiones. el Dr. Julio U. Martin (Yerba Mate La Hoja par el afo 1930).
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3.3.1. Primer referencia sobre aspectos micologicos en fa historia de vida del
producto

Al respecto la primera cita que encontramos en el pais sobre estudios micologicos

del tema, data del afio 1908. Su autor es el Dr. Carlos Spegazzini, quién llevo a

cabo un estudio en yerbales en el entonces Territorio Nacional de Misiones®.

Refiere en ese entonces, conforme la Unica traduccidon parcial que se conoce,

“que los mismos se halfan en estado de decaimiento marcado y con vistas a una

desaparicion si no se toman medidas severas, por un lado para evitar la destruccion

total de la planta por efecto de la sobre explotacion, y por otro por una infinidad de

afecciones diferentes a la que esta sujeta la planta”.

En sus anotaciones registramos dos aspectos, uno referido a enfermedades y hacia

el final del trabajo hace una referencia a la presencia de hongos en yerba.

Asi distingue:

a) Enfermedades debidas a causas fisicas: quemadura de helada, quemadura de
sol y derrumbe.

b) Enfermedades debidas a causas zoogénicas:

1.- Ampollas, que se observan en las hojas de nuevos retofios donde anidan hemipteros
(insectos chupadores con 4 pares de alas), que enferman las hojas y hecha a perder
las plantas. '

2.- Stigmonosis: manchitas amarillas en cara superior y manchitas amarillas y puntos
negruzcos en cara inferior (debido a larvas de otro hemipteros).

3.- Empiojamiento: por accién de otras especies de hemipteros que también afecta las
hojas.

4 - Taladrillo: Es una larva (parece ser de diptero) que devora la médula partiendo

longitudinalmente la rama. _
5.- Apolillamiento: debido a la presencia de termitas truncicolos en troncos adultos

cuya parte lefosa queda comida y pulverizada.
6.- Taladros: por accion de algunos caldpteros, aparecen gruesas galerias en troncos de
plantas viejas. |
A estas enfermedades suma la accion destrictora de las langostas que privan al
arbol de hojas y céscaras en el verano y cuya accion produce pérdidas de

gjemplares jovenes.
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¢) Enfermedades debidas a factores fitogénicos:

1.- Hollin: debido a la presencia de Meliclas Asterinas, parece poco danoso vy
relativamente poco propagado debiéndose esle hecho a la poda constante que sufren
jas plantas y en consecuencia impiden un desarrollo abundante del hongo.

2.- Viruela Bianca: ocasionada por Collelotichum Yerbae, bastante comun pero
relativamente escasa por las podas constantes.

3.- Sarampion: causada por Peckia mate Spg. caracteriza una enorme cantidad de
puntitos casi invisibles, en la cara inferior de las hojas que como consecuencia
terminan secandose.

4 - Gangrena Seca: asociada con la presencia de pequefios honguilos rojos gue
pertenecen al género Stilbum.

5.- Gangrena humeda de las raices: que se manifiesta segun la descripcion del autor con
una clorosis general de la planta (falta de clorofila que se aprecia en un color
amarillento), pobreza de hojas, ramas cortas, delgadas, raquiticas, ennegrecidas, o
secas hacia las extremidades. Presencia en raices de pequenos hongos en gran

numero, det género Psanthyrella disseminata Prs.

3.3.2. Estudios microbiologicos durante la elaboracion y estacionamiento

Otro de los antecedentes que se registran sobre estudios de la flora microbiana de la
yerba mate (llex Paraguariensis) es la investigacion de la Dra. Nidia Yolanda
Spedalieri de Nufiez®, del Centro de Investigaciones en Ciencias Agronémicas de
INTA - Castelar. Produjo en el afio 1971 una investigacion sobre la presencia de
bacterias mesofilas, aerobias, productoras de acidos, reductoras de sulfito, hongos
flamentosos y levaduras, cuyo resumen concluye que en todas las etapas de
elaboracion predominan las bacterias mesofilas, aerobias productoras de acidos.

Las operaciones de zapecado y secado producen un marcado descenso en el
namero total de microorganismos por gramo, del orden de 10 a 200 veces para la

primera etapa y de 100 a 700 veces para la segunda.

* §pegazzini, Carlos. Hongos de la Yerba Mate. Anales del Museo Nacional de Buenos Aires. Tomo

XV - Bs.As,, 1908. ‘
* §pedalieri de Nuiiez, Nidia Yolanda. "Flora microbiana de la Yerba Mate (llex Paraguariensis)

En: Revista de Investigacion Agropecuaria. INTA, Serie . Vol. VHI. Bs As,, 1971

EL
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Durante el periodo de estacionamiento, estudio las caracteristicas y evolucion de
la flora microbiana, en el producto yerba mate estacionada en el lugar de origen,
durante el lapso de nueve meses.

Al respecto, la Dra. Spedalieri de Nufiez expresa como objetivo del trabajo,
investigar la presencia de bacterias mesdafilas®, termofilas®, aerobias’,
anaerobias®, esporuladasg, actinonicetes'’, sobre muestras provenientes de tres
establecimientos procedentes de distintas zonas.

En todos ellos, la flora presenta caracteristicas similares, con predominio de
microorganismos mesofilos aerobios, productores de acidos y su numero aumenta
graduaimente con el tiempo de estacionamiento, siendo factores principales de esta
distribucion la composicion del substrato'', el contenido de humedad y las

condiciones ambientales.

3.4. SITUACION ACTUAL

Es dable destacar que las referencias bibliograficas de estudios sobre cambios
fisico-quimicos asociados a las distintas etapas del procesamiento, han prestado
escasa atencion a la accion microbiana directa sobre la Calidad de la Yerba
Mate.

Esta situacidon aun subsiste en la actualidad a nivel pais, y asi lo revelan los
contactos con la Direccion de Calidad Agroalimentaria SENASA (Servicio Nacional
de Sanidad y Calidad Agroalimentaria)'?, con el Laboratorio Vegetal - Coordinacion
de Productos Vegetales y Microbiologia Agricola (SENASA), y con la Direccion de
Mercosur de Cancilleria (Anexo ll).

De la lectura de dichos documentos surge que en e! Mercosur, aun no se han fijado
niveles de tolerancia para estos aspectos en materias primas como la yerba mate,

aungue si para otros productos.

® Que crecen enlre 27 y 35°C.

6 Microorganismos gue para su crecimiento normal requieren temperaturas elevadas, (temperatura
éptima de desarrollo superior a los 45° C.}
 Se aplica al organismo que necesita de oxigeno del aire para vivir.
® Se aplica a los microorganismos que viven y se desarrollan en ausencia de oxigeno. ‘
® Que se multiplican por esporas (células de plantas criptdgamas que, sin unirse a otra, se reproducen
Y dan origen a un NUEvo organismo)

Hongos parasitos.

' Medio donde se desarrollan microorganismos.
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3.4.1. Alimentos Sujetos a Controles Microbiologicos en ¢l Mercosur

La Resolucion N° 059/93 del G.M.C (Grupo Mercado Comun), en su articulo 1
aprueba los principios generales para el Establecimiento de Criterios y Patrones
Microbiologicos para los alimentos que figuran, en el anexo de la respectiva
resolucion. Se deja constancia que la misma corre incorporada a nuestro Codigo
Alimentario Argentino por Resolucion del Ministerio de Salud y Accion Social N° 003
del 11/01/96, convirtiendose por o tanto en instrumento de regulacion nacional
(Anexo ).

Luego del item 6.1 del mencionado acto normativo, se describen los alimentos que
obligatoriamente deberan estar sujetos a controles microbiologicos (conforme
criterios especificos de organismos internacionales). A continuacion se transcriben
los alimentos que clasifican en tal caracter: |

« Alimentos Lacteos;
- Leche {en todas sus formas)
- Queso (en todos sus tipos)
- Yogur
- Cremas
- Mantecas, eic.

« Productos carnicos que se consumen sin tratamiento térmico:
- Chacinados
- Embutidos
- Fiambres
- Salados
- Ahumados

o Alimentos Refrigerados:
- Aves
- Vegetales
- Pescados y Mariscos etc.

¢ Alimentos Congelados:
- Platos preparados
- Hetlados
- Pescados y Mariscos
- Vegetales
- Hielo etc.

+ Pastas Frescas (con o sin relleno)

o Bebidas Analcohdlicas
- Agua
- Jugo de Frulas etc.

o Condimentos, salsas y aderezos

» Frutas secas: Mani, elc.

» Conservas de productos vegetales y animales
o (Otros alimentos que se juzguen necesarios.

'2 Nota PEM/185/99 y 151 del 16/8/99.
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Los citados antecedentes y las especificaciones del capilulo 15 del ‘Codigo
Alimentario Argentino (ver pagina 8) dan clara evidencia que para el producto yerba
mate en nuestro pais, aun hoy no se han establecido niveles de tolerancia, y ni
siquiera se menciona la iniciacidon de estudios referenciales, con lo que una vez

mas, queda explicita la conveniencia de la presente investigacion.

342 Yerba Mate: especificaciones det Codigo Alimentario Argentino

Si analizamos nuestro Codigo Alimentario, en el articulo 1195 se establece en el
item a) que la Yerba Mate elaborada que se tenga' en el depdsito o exhiba,
debera responder a las siguientes caracteristicas: Humedad (100°-105°C) maximo
9,5% y en el punto h) aclara que “no debera estar ardida, alterada, o agotada”
En el articulo 1.195 bis, dice que la Yerba Mate soluble debera responder entre otras
a las siguientes caracteristicas:

a) Humedad (100°-105°C) maximo 7.5% y

g) pH. de una solucion al 2% p.v. en agua destilada 5,0- 6.0.
Resulta importante destacar que son éstas las unicas consideraciones que se hacen
con relacion al estado de sanitizacidon del producto dentro de los margenes

establecidos por el Codigo Alimentario Argentino.

Hoy es preciso sefalar que sobre Yerba Mate se estan elaborando algunas normas
técnicas de producto.

Ef IRAM en su calidad de Organismo Argentino de Normalizacion Técnica, esta
lievando adelante un programa de vinculacion con Universidades en las distintas
provincias dando prioridad al estudio de productos regionales.

Es ese marco se ha constituido un Comité Técnico de Normas IRAM para Yerba
Mate. El mismo convoca intereses regionales del sector yerbatero, el seclor de ia
industria y organismos provinciales, entre los cuales la Subsecretaria de Comercio &
Integracion tiene un representante, a traves de la Coordinacion del Programa Eco-
Mate: Reconocimiento de Calidad.

Se suman los coordinadores de la Universidad Nacional de Misiones (UNaM} vy
representantes de fa Universidad Nacional del Nordeste (UNNE). la participacion de
la Universidad Nacionatl de Cordoba (UNC), técnicos de la Estacic’m Experimental

Agropecuaria Cerro Azul (Programa yerba mate y té - INTA), de la Direccion
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Provincial de Industria, del INAL y de la Direccion Provincial de Saneamiento

Ambiental (en su calidad de Organismo de aplicacion del Cddigo Alimentario

Argentino).

Desde hace 4 afios en Misiones se esta trabajando sobre el producto yerba mate y a

la fecha se disponen de 12 normas técnicas aprobadas, mas dos esquemas de

Buenas Practicas de Manufactura en etapa de discusion.

A continuacion se transcriben los nombres de dichas normas y sus ndmeros

respectivos:

Listado de Normas de Yerba Mate existentes en la biblioteca de la UNaM

Normaln® | Ado | pag Nombre
20501 1997 | 11 |Yerba Mate Muestreo
20502 1996 | 11 | Yerba Mate Preparacion de una Muestra Molida y Determinacion de su
contenido de Matena seca
20503 1996 [ 10 | Yerba Mate Determinacion de la Pérdida de Masa
20505 1896 | 10 |Yerba Mate Determinacion de [as Cenizas Totales
20506 1996 ¢ 11 | Yerba Mate Determinacion de las Cenizas Solubles en Agua y de la
Insolubles en Agua ‘
20507 1996 11 | Yerba Mate De[erminaci‘én de las Cenizas insolubles en Acido
20508 1996 | 11 |Yerba Mate Determinacion de la Alcalinidad de las Cenizas Solubles en
Agua
20510 1996 | 11 | Yerba Mate Determinacion del Exiracto Acuaso
205401 1997 | 9 | Yerba Mate Maleriales y Procedimientos a Utilizar en la Determinacion
de los Caracteres Organolépticos de ta Yerba Mate
205501 1997 | 11 |Yerba Mate Buenas Practicas de Manufactura Recomendaciones
Generales
20550-2 1997 9 |Yerba Mate Buenas Practicas de Manufactura Recomendaciones sebre

Materia Pnima

Se agrega a esta enumeracion el Memorandum de Entendimiento sobre Circulacion

de Productos Alimenticios firmado en Brasilia e 25 de noviembre de 1999, entre

Argentina y Brasil con entrada en vigor a partir de 1 de enero de 2000. (Punto que se

analiza en detalle en el Capitulo I11).
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3 4, 3 LSI)LLIIICJCIUDCS de la Norm.l lécmca Pal aguay:

El Instltuto Nacional de Tecnologla y Normallzac;on identifica la Norma Técnica de
producto Yerba Mate como NP 3500193 (Espeaﬂcacuones Marzo/95. Segunda
EdlClon) ‘
A los fines informativos se transcribe el ltem 4.3 referido a las especificaciones
microbiologicas que debera cumplir la yerba mate conforme criterios y tolerancias,
sintetizados en la siguiente tabla: (Informaciéh ampliatoria en Anexo |1

Tabla: Criterios Microbiologicos y Tolerancias (Paraguay)

o Valores de Referencia
Microorganismos n c m m
Hongos y Levaduras UFC/g. 5 2 150 1500
Coliformes Totales NMP/g. -5 2 80 200
Coliformes NMP/g. a 44 + 1°C. 5l 2 7 15
E. Coli/g 5 0 0
Saimonella sp. 25¢g 5 : 0. 0 0

n = n® de muestras analizadas : -

c = n° de unidades que pueden presentar valores entre m - M
m = valor minimo aceptable

M = valor Maximo

g = gramo .

UFC. = Unidad Formadora de Colonia

NMP = Numero Mas Probable

34.4. Especificaciones segin Portaria Brasileiia

El Ministerio de Salud, Secretaria de Vigilancia Sanitaria por Portaria 233, del 25 de
Marzo de 1998, en vigor a partir del 26 de Marzo de 1998 (publicacion en Diario
Oficial) aprueba el Reglamento Técnico para fijacion de identidad y calidad para
yerba mate compuesta.

En item 1 - Ambito de Aplicacion, se eslablece que este acto normativo se aplica a
los productos de yerba mate consumidos en f%)rma tradicional y sus alternativas.

En ltem 3, se mencionan los antecedentes ;normativos en los que se basa dicha
Portaria. : |

De estos antecedentes se rescata la Norma Técnica Higiénico Sanitaria para

 Yerba Mate de la Secretaria de Estado de:Salud - Instituto de Salud de Parana

1995.
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Es precisamente en este cuerpo normativo donde se hace referencia a la Portaria
01/87 del Ministerio de Salud de ese pais que establece los patrones microbioldgicos
en los que encuadra nuestro producto de estudio.

Se transcribe a continuacion (Informacion ampliatoria en Anexo i),

4.4. PORTARIA N° 01/87 DO MINISTERIO DA SAUDE

Estabelece os padroes microbiogicos para os produtos espostos a
venda ou de alguma forma destinados ao consumo para as classes de alimentos.

A erva-mate llex paraguaiensis enquadra-se na classe de alimenlos
IX do Anexo |, alinea "a" (produtos a serem consumidos apos a adigdo de liquido com
adigao de calor - cha, café, mate e produtos de infusdo).

Nesse sentido, os padrées microbiologicos establecidos na classe
de alimentos |X s3o;

Salmonelas: Auséncia em 25 g.
Colifoermes Fecais: nmp (maximo) 10/ g.
Bolores e Levaduras: (maxima) 5 x 10°/ g.

4. la Seguridad Alimentaria.

El Codex brinda la seguridad de que los alimentos gue se producen con arregloa a
sus codigos de practica de higiene y a sus normas, son inocuos y nutritivos. Esta
ultimas ofrecen una proteccion suficiente para la salud y facilita el comercio
intermacional.

Recordemos que la Comision del Codex Alimentarius . tiene un caracter unico como
organizacion interancional con base cientifica sobre normas alimentarias. Cédex es

preceisamente eso: un codigo de normas alimentarias para todos los paises.

Cabe consignar, que como resuitado de contactos interinstitucionales, el Punto Focat
Cddex Provincial recepciond documentacion especifica que puso de manifiesto
también la preocupacion de la Comisidon del Codex Alimentarius sobre la seguridad
alimentaria a nivel mundial, puesta de relieve en su Prcgrama Conjunto FAO/OMS
sobre Normas Alimenticias, donde el enfoque general adoptado, subraya la
importancia de mejorar la calidad e inocuidad de los alimentos a fin de “mejdrar"

la nutricion.
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“‘Las necesidades de la Seguridad Alimentaria Mundial durante la primera mitad del
siglo XXI han constitutdo ef centro de atencién de la Cumbre sobre Alimentacién,

celebrada en Roma en 1996""%.

Recalca la importancia del establecimiento de principios que fomenten la utilizacion
de tecnologias seguras en la produccion, elaboracion y manipulacién de alimentos,
ponderando fa evaluacion de riesgos y otros factores relacionados con la proteccion
de la salud de los consumidores y la promocion de practicas leales en el comercio de

alimentos.

4.1. BUENAS PRACTICAS Y PROCEDIMIENTOS DE CONTROL

Dado que las caracteristicas higiénico sanitarias de los alimentos estan siendo
controladas en forma creciente, son necesarios estudios y politicas activas para
evitar que éstos aspectos se conviertan en restricciones concretas al comercio de
productos alimentarios**,

En ia actualidad las exigencias mas comunes en el rubro Alimento giran en torno de
las Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M), Buenas Practicas Agricolas (B.P.A) y
el Sistema de Analisis de. Riesgo en Puntos Criticos de Control (H.A.C.C.P),
extendiéndose en algunos casos y en forma voluntaria a las normas ISO. Estas
incluyen parametros y caracteristicas de orden privado, generados y aplicados por
organismos no gubernamentales, sin intervencidon oficial. Son utilizados para
certificar procedimientos y garantizar que los mismos se ejecuten siempre de la
misma forma y con los mismos elementos.

Las normas ISO de la familia 9000 sobre Gestion y Garantia de la Calidad, son
internacionales y establecen las condiciones genéricas de los sistemas de calidad.
Estas normas no contienen especificaciones técnicas para productos.

Las BPM o BPA comprenden una serie de medidas dirigidas a minimizar los riesgos
de contaminacion de los alimentos.

El HACCP es un sistema gue apunta a garantizar la inocuidad de los alimentos, a

través del monitoreo de puntos clave del proceso de produccion. Es un instrumento

" Documento Cddex Alimentarius. AliNorm 99/3 — Apéndice 2. Preparacion de un Plan a Plazo Medio
P4ara 1998- 2002. punio 2,

"Es por esos que quienes compran productos argentinos en los mercados externos, exigen
garantias del cumplimiento de practicas modernas de produccion, industrializacion y control de
calidad".. (Revista Alimentos Argenlinos SAGPyA- Jul/99).
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para evaluar los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la
prevencion y permite realizar ajustes y correcciones antes de la etapa final.

Tanto tas BPM. como el HACCP, son ya normas internacionalmente aceptadas vy
aplicadas de forma voluntaria en algunos paises; y en otros, como la Unién Europea

y EEUU, son obligatorias para algunos productos.

4.2. ELREGLAMENTO TECNICO DEL MERCOSUR Y NORMATIVA SENASA.

A nivel pais, las exigencias del mercado internacional en relacion a la calidad de los
productos alimenticios no pasaron desapercibidas por la Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Pesca y Alimentacion. Al definir sus acciones para 1997, otorgd una
importancia relevante a la mejora de los aspectos cualitativos de los alimentos,
coincidiendo con la entrada en vigencia de la Resolucion 80/96 del Grupo Mercado
Comun (a partir del 1/01/97).

La misma establece un Reglamento Técnico para el cumplimiento de buenas
piaciicas de fabricacion y para la observacion de condiciones higiénicas sanitarias
optimas en los establecimientos elaboradores e industrializadores de alimentos.
Quedando asi definido el marco normativo sobre Principios Generales de Higiene
de los Alimentos, con vigencia obligatoria desde entonces entre los Estados Partes
del Mercosur. '

El articulo 3 de dicha Resolucion establece que estos requisitos generales no
exéeptﬂan el cumplimiento de otros reglamentos especificos que deberan ser

armonizados para aquellas actividades que se determine.

Dentro de este marco conceptual cobra vigencia para nuestro pais la Resolucion
SENASA N°® 233/98 (Ver Anexo IV) que plantea como necesidad adecuar
metodologias de reconocimiento internacional, como las Buenas Practicas de
Fabricacion (BPF), los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento
(POES) y el Analisis de Riegos y Puntos Criticos de Control (HACCP), cuyas
definiciones se utilizaron como base de los contenidos preparados para la Cartilla
Informativa, destinada al sector de la produccion, comercializacién y consumo.

- En la actualidad SENASA exige la aplicacion de BPF a las industrias alimentarias,
mientras que el HACCP se aplica en frigorificos cuyos productos estan destinados a

ta exportacion, en la industria pesquera, las usinas lacteas, entre otros, para dar
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cumplimiento a las normativas de los paises importadores que exigen que los

alimentos que se importen guarden las mismas garantias que sus productos locales.

5. ESTRATEGIA INFORMATIVA:

En la produccion y elaboracion de alimentos, el concepto de calidéd ha ido

evolucionando con el transcurso del tiempo.

Tradicionalmente la calidad alimentaria era identificada con la seguridad para el

consumidor y englobaba fundamentaimente, los aspéctos higiénicos, sanitarios y

nutritivos de los alimentos, habitualmente regulados por la legislacion vigente

(Codigo Alimentario Argentino y/o Reglamentacion Técnica Mercosur).

Una vision moderna del concepto de calidad sustenta que la calidad es eso y

mas. Se hace necesario determinar y valorar las propiedades que debe tener un

producto para ser considerado de calidad. Esta valoracion incluye criterios objetivos
............. subjetivos (conforme nonmaitivas 150).

Estos uitimos, apreciables por los sentidos y solo .vatorables por sus criterios

organolépticos {(color, aspecto, olor, textura, palatabilidad etc.)

La conformidad del producto con .criterios objetivoes (ausencia de defectos,

composicidn correcta, garantia sanitaria, elaboracion conforme a practicas

legisladas) aporta también a la calidad del producto, reafirmando el principio de

“apto para el consumo humano”. Pero por sobre todos ellos adquiere vigencia un

concepto clave del mundo globalizado: la satisfaccion de los intereses del

consumidor o adecuacion a sus gustos y preferencias.

Como corolario del desarrollo de las actividades de investigacion sobre los aspectos
micologicos y bacteriologicos de la Yerba Mate, y con el propésito de contar con un
material informativo destinado a los principales seclores involucrados: productores y
consumidores, se trabajaron y consensuaron diferentes contenidos que permitieron. -
elaborar dos cartilias informativas sobre: |

1.- Buenas Practicas en el habito de consumo del mate.

~ 2.- Buenas Practicas en la Produccion, Elaboracion y Manipulacion de fa Yerba

Mate
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La necesidad de disponer en esta Ultima etapa de un material informativo apropiado
para el sector diversamente involucrado en las actividades de yerba mate, dieron
motivo a la realizacion de otras reuniones y consultas técnicas sobre el tema.

Asi se intercambiaron opiniones con el Departamento de Educacién Sanitaria del
Ministerio de Salud Publica de la Provincia, con la Direccién de Coordinacion
Tecnica y el Departamento Laboratorio de la Direccion General de Industria,
contandose ademas con aportes tedricos de parte de la Decana de la Facultad de
Bromatologia de la Universidad Nacional de Entre Rios.

Se sumaron a esta etapa, en calidad de soportes, pedidos de documentos
bibliograficos, a la Direccion de Calidad Agroalimentaria de SENASA (Resolucion
233/98) y los documentos sobre Analisis de Riesgo y Puntos Criticos de Controf
(HACCP), y como Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion

(POES), de parte del Punto Focal Cédex. (Anexo V)

5.1. BUENAS PRACTICAS EN EL HABITO DE (l()NS[JI\I() DEL MATE.

La misma adquirid los lineamientos de una Guia Practica con instrucciones de

caracter general para adquirir paquetes seguros y de buena calidad.

+ Se parte de la premisa de que la "presencia de una carga fungica elevada, puede
alterar la calidad del producto y por ende resultar nocivo para la salud de la
poblacion”.

« Se incorporan alguna advertencias y observaciones que el consumidor debe tener
presente a la hora de comprar Yerba Mate.

» Hace hincapié en la conveniencia de efectuar una atenta observacion de los
envases, con la correspondiente lectura de la fecha de elaboracion y vencimiento
para adquirir productos dentro def periodo sugerido de consumo.

e Algunas sugerencias sobre Buenas Practicas para la Conservacion del
producto una vez abierto el envase, recomendaciones de uso del mate y la
bombilla, como asi tambien una referencia a la temperatura del agua.

+ Los procederes mas aconsejables una vez finalizada fa mateada, y

» Finalmente, una referencia a otros usos alternativos del prOducto': mate cocido
en taza (frio o caliente) y el tipico tereré convocante de Ios intereses juveniles del

verano.
A modo de ilustracion se acompana un ejemplar de la Cartilla Informativa elaborada.
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5.2, BUENAS PRACTICAS EN LA PRODUCCION, ELABORACION Y
MANIPULACION DE LA YERBA MATE.

En esta segunda cartilla informativa destinada especialemtne a los establecimientos

elaboradores se hace referencia a la necesaria responsabilidad y compromiso de

Buenas Practicas en la produccion, elaboracion, y comercializacion, para ofrecer un

alimento sin riesgos para la salud.

Se incorporan y definen los conceptos relacionados con Riesgo, Contaminacion, y

Peligro.

Se sugiere el nuevo concepto de control basado en acciones preventivas.

Se mencionan y describen puntualmente algunas de las herramientas y metodos

que iluminan la moderna filosofia de trabajo, basada en esa actividad preventiva,

como método de control de los procesos de produccion y evitar asi la aparicion de

los denominadas no conformidades que pueden motivar el rechazo de partidas.

Se describen asi las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), los Procedimientos de

Saneamiento (POES) y de Control (HACCP).

Se incorporan ademas algunas observaciones y advertencias dables de observar en

cuanto a condiciones ambientales y practicas seguras de almacenamiento y

transporte.

A modo de ilustracién se acompara un ejemplar de esta Cartitia informativa.

5.3. OTRAS ACTIVIDADES INFORMATIVAS

Ante el desafio de un mercado globalizado, surge como indispensable afianzar en el
sector yerbatero actitudes responsables y comprometidas con los Codigos de
Buenas Practicas, para asegurar un producto sanitariamente apto para el consumo,
ponderando la evaluacion de riesgos y otros factores relacionados con la salud del

consumidor.
Para alcanzar éstos objetivos, se elaboré una estrategia destinada a divulgar

normas basicas que en la actualidad cobran vigencia en produccion, elaboracion y

comercializacion de alimentos, con calidad bromatolodgica.

" A los fines de llegar en forma directa a productores y elaboradores de yerba mate, se
organizaron una serie de encuentros de difusion que despertaron un amplio interés

por parte del sector participante.
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Para asegurar una mecanica operativa agil, se dividio la Provincia de Misiones en 3
regiones: Sur, Centro y Norte, cubriendo asi las principales zonas productivas. H

Se realizaron durante los meses de Febrero y Marzo, dos reuniones en la Zona Sur:
una en la sede de la Federacion de Cooperativas (FEDECOQP), y otra en la Camara
de Molineros.

En la Zona Centro, se llevd a cabo la convocatoria en sede de la Cooperativa
Agricola Mixta de Montecarlo con amplia respuesta del sector y en la Zona Norte se
efectud otra reunion en la sede del establecimiento de Productores de Yerba Mate
de Santo Pipé.

En dichas oportunidades se presentaron los resultados y recomendaciones del
estudio microbidlogico en Yerba Mate envasada y canchada estacionada.

Se hizo especial hincapié en que la yerba mate es un sustrato favorable para el
desarrollo de hongos, recomendando mantener controladas las variables de
temperatura y humedad. También se hizo referencia a los limites superiores de
carga fungica sugeridos para que el producto sea considerado 'apto para el

consumo’.

Si bien se aclard que del resultado de las muestras analizadas no se advirtio la
presencia de Escherichia Coli, ni Coliformes, se insistio en la necesidad de reforzar
practicas de higiene para evitar circustancias que alteren la calidad sanitaria del
alimento.

Se hizo referencia a las normativas sobre patrones microbiologicos vigentes.

Una particular apreciacion al Reglamento Técnico Mercosur sobre condiciones
higiénico - sanitarias y buenas practicas de elaboracion para establecimientos
elaboradores e industrializadores de alimentos, en vigencia desde 1997 y a la
normativa SENASA 233/98.

Durante las charlas, se distribuyeron ejemplares de las dos Cartillas Informativas
elaboradas y se abrid un espacio para debatir con los productores y elaboradores,
en el cual se plantearon temas interesantes.

Como parte de la estrategia informativa. también se enviaron ejemplares de las
cartillas al INTA (Estacion Experimental Cerro Azul); a la Direccion de la Yerba Mate
del Ministerio del Agro y de la Produccion; a la Direccion de Defensa del

Consumidor: reservando fa Subsecretaria algunos ejemplares para ser remitidos
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préximamente a las sedes de Escuelas Familia Agropecuaria (EFA) del interior de la
provincia, donde se capacitan hijos de productores y a otras instituciones que lo

requieran.
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Para disfrutar de un Otras formas...
buen Mate... de consumir Yerba Mate

. Use un mate y una bombilla limpios.

.Agua potable a una temperatura entre Ademas del
70°C y 80°C (aungue hay quienes lo tradicional
prefieren mas caliente). mate caliente

@ inicie 1a cebadura con agua tibia (duice o amargo)
para no quemar la yerba.

@ Mantener la temperatura a gusto
hasta el final de la mateada.

Puede disfrutar

del mate frio (tereré)
preparandolo con

agua y hielo,

Jugos o hierbas,

como bebida refrescante.

y una vez finalizada
la mateada...

= No guarde el mate cargado. También to':z_"dd:
* La yerba humeda S A AR s
es un medio favorable
que se puede beber P =
ara disfrutar

para el desarrollo fria o caliente.
de hongos y levaduras.

T de una buena
-ocd'o: et: paso de las horas CFl - Gobierno Provincia de Misiones - UNaM
podra observar Subsecretaria C io e Integraci
R co‘or et ubs clr Aria om‘erclo : “nt ?r icion Yerba Mate

superficie de la yerba
que indica esta contaminacion.

Fac. Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales

Direccion General de Industria

& el 75‘%#



AL COMPRAR
YERBA MATE, EN EL ENVASE, LEA ATENTAMENTE:

Adquiera paquetes que estén
en buenas condiciones de
conservacion.

Para elegir el producto, también
lea su denominacion:

Yerba Mate elaborada
E _ con palo
Rotos : despalillada
Humedos compuesta
saborizada
soluble

Observe que los paquetes no estén:

Deformados o
Decolorados

Si el producto ha absorbido Yerba Mate en saquitos
humedad se pueden generar hongos
y levaduras que producen alteraciones

en el sabor
en el aroma
en el color de la yerba

ircde el paguete en lugar sec

y a temperatura ambiente

Abierto el envase
guarde la Yerba Mate
adecuado
1 el MIismo enve

dadosamente




Pt _
-t p’ PRACTICAS PREVENTIVAS:

- UN ADECUADO SANEAMIENTO DE LOS LOCALES
Destinados a elaboracién, depdsito o almacenamiento
y distribucién final del producto terminado, es una medida
imprescindible para prevenir la contaminacién del producto
por danos fisicos, contacto con materiales quimicos o
microbioldgicos, y para garantizar niveles de seguridad
aceptables en el producto final.

- ADOPCION DE MEDIDAS QUE GARANTICEN
CONDICIONES HIGIENICAS

Para prevenir la CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

en sus diferentes ETAPAS DE ELABORACION.
@ Disero y construcdidn de edifidos que incorporen

una visién preventiva a los posibles PELIGROS que puedan St

afectar adversamente la SEGURIDAD del producto.

® Prever adecuadas condiciones ambientales y de 3%

transporte que minimicen la posible incorporacién de:
- Materias extranas,
- Acceso y multiplicacién de vectores

(tales como insectos, roedores y otros animales) %

- PRACTICAS SEGURAS DE ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE
Contribuyen a evitar:
® El deterioro o dafio a la integridad del envase o
contenedor,
® La proliferadén de microorganismos indeseables,
® La contaminacién del alimento

s El cumplimiento de éstas PRACTICAS evita exponer *
L% a riesgo potencial la salud de los consumidores.

5 R e
' Cartilla elaborada en el marco del convenio: CFl - Gobiermno Provincia de
# Misiones - UNaM. - Subsecretaria Comercio e Integracién
Direccién Comercio Exterior - Programa Global de Gestién de la Calidad.
Fac. Ciencias Exactas, Quimica y Naturales - Direccién General de

! Industria. Posadas, Marzo de 2000

N ¥

‘ ‘;.."-.u
wul

- ¥
'-. .

“Ofrecer un alimento
sin riesgos para la salud
exige que el personal
involucrado asuma
responsablemente

Su compromiso con




BUENAS PRACTICAS

Durante el proceso de elaboracién de la Yerba Mate, influyen diferentes
situaciones que pueden comprometer la seguridad del producto que se espera
comerdializar, exponiéndolo a verdaderas situaciones de riesgos por contaminadién.

RIESGOS POR CONTAMINACION

El aporte de contaminantes o substancias extrarias desde la recepcion de la
materia prima al proceso de elaboracién puede representar un riesgo. Las
condiciones del establecimiento elaborador, asi como las condiciones mismas
de elaboracidn pueden introdudir peligros y finalmente, la contaminacién externa
actia como tercera fuente de peligro.

RIESGO: es la probabilidad que un agente
contaminante presente en un determinado
alimento, cause dano a la salud humana.

Los contaminantes fisicos, quimicos o
microbiolégicos deben ser identificados como
% potenciales PELIGROS en las diferentes etapas
=" . de elaboracién de un alimento.

El mantenimiento de la HIGIENE en la produccién
s una condicién esencial para asegurar la inocuidad
en la elaboracién de productos alimenticios.

El nuevo concepto de control considera todas las
acciones que apuntan a prevenir la ocurrencia de
errores en el proceso de produccién de alimentos

seguros.

tacién de las Buenas Précticas de Manufactura (BPM).
Resolucién MERCOSUR GMC n.® 80/96.

: asqunmlnnto de la cnlidnd en h produer.ldn de g

: dilmm,sanltanamente aptos

La idea de prevencion se relaciona directamente con la Implemen-

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
BPM: constituyen una de las herramientas para el S

PROCEDIMIENTOS DE SANEAMIENTO
Una manera eficiente y segura de llevar a cabo las operaciones de saneamiento es
la implementacion de los procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento (POES). Reconocidos mundialmente como procesos sanitarios que
deben cumplimentar las empresas para lograr alimentos aptos para el consumo
humano.

PROCEDIMIENTO DE CONTROL

Hoy el sistema de prevencién de peligros para la inocuidad de alimentos sugerido
por CODEX Alimentarius y aceptado internacionalmente como pardmetro de
referencia es el denominado Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control,
conoado por la sigla en inglés HACCP.

Cada involucrado en la cadena debe tener pleno conoci-
miento de la |mportanc|a que tiene su rol en la produccsdn
y en la prevencion.




CAPITULO I

6. Primer Estudio:

Aspectos Micolégicos (Hongos y Levaduras) en Yerba Mate

Este estudic sobre Aspectos Micologicos (Hongos y Levaduras) en Yerba Mate
ofrece a la fecha resultados concretos con valores estadisticos que serviran de
referencia pais, cuando a nivel Mercosur se plantee un propdsito de armonizacion

sobre tales aspectos.

Cabe recordar que ia realizacion del mismo en un corto plazo, sélo fue posible en
vitud de la experiencia previa registrada con motivo del estudio piloto sobre la
“Evolucion de la Flora Fungica en yerba mate durante el estacionamiento acelerado
y natural” realizado segun convenio entre el Establecimiento La Cachuera S.A. y el
Laboratorio de Micotoxinas de la UNaM'®. Dicha investigacion permitié un avance

significativo, y se constituy6 en un importante soporte inicial.

El desarrollo de nuestro Estudio sobre Aspectos Micologicos, centrd su interes
investigativo sobre un total de 17 mar'cas de yerba mate envasada. Conforme lo
previsto, se adquirieron paquetes de 1 Kg. en bocas de expendio ubicadas en
distintos puntos de la ciudad de Posadas, para luego someter el producto a analisis
de laboratorio, previa extraccién y preparacion de las muestras.

En lo que respecta a Yerba Mate canchada estacionada y conforme la propuesta
de trabajo inicial, las muestras se tomaron individualmente y en forma proporcional
en {res establecimientos que procesan el producto’®.’

Es necesario destacar que ademas de contar con el consentimiento por escrito de

parte de las empresas, la identificacién de las marcas y de los establecimientos

guardaron desde el principio un caracter estrictamente reservado, ya que la -

deteccion de posibles areas criticas o puntos de riesge con relacion a aspectos de

sanitizacién de determinados establecimientos, no fue objetivo del presente trabajo.

15 E{ Establecimiento mencionado autorizo utilizar los resultados obtenidos, como un aporte ai =

Proyecio. Acta de Intencién, Art. 2y 3 (Anexo |},
18 Todos manifestaron su consentimiento para el desarrollo de estas investigaciones. Actas de

Intencién (Anexo [}
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Inicialmente se propuso esludiar 9 millones de kilogramos, pero solo fue posible
trabajar sobre 8 030.000 kilogramos, debido a una disminucion de los volumenes de
materia prima elaborada, como consecuencia del ajuste economico que se registra a
nivel macro, Las emprasas yerbateras debieron disminuir su produccion, merma gue
también refleja la disminucion de las ventas y del consumo durante 1989 {del orden
del 10%, segun informacion de prensa).

Dentro de este marco referencial operativo quedaron incorporados 10s contenidos
tedrico - analiticos que sustentaron el desarrollo de la invesiigacion sobre Aspecios

Micologicos (hongos v levaduras) identificado en el Proyecto como Primer Estudio.

6.1 PRESENTACION DE RESULTADOS:

La informacion debidamente documentada, que permite en esle punto de ia
redaccion volcar los resultados finales del estudio micologico, se encuentra
explicada a continuacion en el Informe de Laboratonio.

Desde el punto de vista estrictamente técnico, los valores de contenido de humedad
y recuento fungico obtenidos fueron sometidos a analisis estadistico, ulilizando

planiila de calculo Excel.

Con relacidon a los estudios de yerba mate envasada, en los resullados que se
muestran en tabla, el promedio estadistico de los datos fue de 2002 & 477 UFC/g.,
considerando un desvio standard de 1747 para un 85% de confianza.

Como resultado se lee un valor limite superior {expresado con un 95% de
confianza) de 2479 UFC/g.

Para yerba mate canchada estacionada, los valores que se muestran en fabia
registran un promedio estadistico de 901 + 160 UFClg., con un desvio standard de
717 para un 9$5% de confianza (ver graficos 5 y 6).

Como resultado se lee un limite sunerior de 1061 UFClg. con un 95% de confianza.

El equipo de laboratorio, luego de analizar los valores obtenidos, aprecia una
“marcada diferencia entre el recuento ftingico de yerba mate canchada estacionada
con relacién a yerba mate envasada, a pesar de que son contiguas en el proceso de

slaboracién. Desliza como sugerencia para el personal técnico vy profesional de 10s
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establecimientos, realizar un analisis de esta problematica, con el fin de delerminar
si dicha observacion se debe a un problema de opperacion t2cnica dentro del
proceso.
Las aclividades de laboratorio concluidas con relacidn at estudio
micolbgico permiten sugernr como limite superior de carga fungica:
» Para yerba mate envasada: 2800 UFC/g.

i
H
i
i
H
i
i
;
|
i

| » Para yerba mate canchada estacionada: 2000 UFC/g.

i

La variacion de los valores del contenido de humedad en Ia totalidad de las muestras
analizadas no fue significativa, por lo que los expertos que pardiciparon de 1a
investigacion de laboratorio expresaron que 2 su criferio los valores del recuenio,
tampoco fueron influenciados por estos.

No escapa a la observacidn, que se aprecia una diferencia entre los valores
sugeridos y los obtenidos estadisticamente. Ello ohedece, a que como &3 de esperar
sean éstos los valores que se ulilicen como referencia para una fulura norma pais
{actualmente inexistente), es conveniente prever un cierto margen (claro esia deniro
de los paramelros de seguridad e inocuidad del producio), de tal manera gue
permita ia consideracion de otros factores concurrentes {como los que se mencionan
en el informe), a la hora de fijar los valores de referencia

De conformidad con los objetivos propuesios se completa asi este Primer Estudio
con fos géneros de Hongos Filamentosos v Levaduras, identificados en yerba maile
envasada. Datos que se incorporan en calidad de apories para futuros estudios de

investigacion sobre el tema (ver Tabla 2).

G.2. INFORME DE LABORATORIO PRIMER ESTUDIO
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ELABOQRACION DE LA YERBA MATE

La produccion de la yerba mate (llex [’araguariensis) requiere de una serie de
transformaciones que involutran cambios ’ﬁsicoquimicos y organolépticos a través de
un lapso de tiempo que dscila generalmente entre seis meses y un afio.

El proceso de elaboracion se inicia con la cosecha de la Yerba mate, que se
realiza en forma maﬁual, y es transéortada hasta’ los secaderos dentro de ponchadas
(pafio de arpillera natural o sintéiica), para ser sometida al Proceso del Sapecado
(tratamiento térmico.inicial que consiste en la exposicion de las hojas y ramas a la
accién directa del fuego). La yerba mate sapecada pasa a la operacion de Secado
(deshidratacion por tratamiento térmico hasta reducir su contenido de humedad al 5%),
luego se realiza una molienda gruesa y se coloca en bolsas de arpillera natural o
sintética, para ser estacionada en camara de estacionamiento acelerado y /o natural en
amplios locales convenientemente aireados. En este altimo proceso se dan las
condiciones para que tenga lugar la contaminacion por microorganismos: hongos y

bacterias.

Estacignamiento Acelerado: es el procéso por el cual se almacena la yerba mate
canchada por un periodo de tiempo adecuado (generalmente de 30 a 60 dias), en un
depésito con regulacion de temperatura, humedad y circulacion de aire, para que

adquiera las caracteristicas de sabor y color similares al estacionamiento natural. (IRAM

205151/98).

Estacionamiento Natural: operacion de almacenado por el cual se mantiene la

yerba mate canchada por un periodo de tiempo adecuado (aproximadamente de 6 a 24



meses) en depodsito a la espera de que por proceso de transformacion espontinea

adquiera las caracteristicas de sabor y color requeridas por el ‘consumidor: (IRAM

20515/98).

Canchado: operacion de trituracion gruesa a la que se somete la yerba mate seca,

con el fin de facilitar su embolsado transporte y estacionamiento. (IRAM 20515/98)

ANTECEDENTES UTILIZADOS PARA
EL PRESENTE ESTUDIO

Se inici6 un estudio de la evo]uciéﬁf de la Flora Fangica Total (Hongos
filamentosos y levaduras) a partir de yerba mate canchada en el ESTACIONAMIENTO
ACELERADO EN CAMARA PILOTO, en el ESTACIONAMIENTO ACELERADO A ESCALA
INDUSIRIALy en el ESTACIONAMIENTO NATURAL

Esto se réa!iz() en viﬁud del convenio firmado en marzo de 1998, entre la
Facultad de Ciencias Fxactas Quimicas y Naturales de la Universidad Nacional de

Misiones y el Establecimiento La Cachuera S.A., por el término de dos afios.

ESTUDIO REALIZADO CON EL
ESTABLECIMIENTO LA CACHUERA

En el mes de marzo de 1998, se firma el convenio entre la Facultad de Ciencias
Exactas Quimicas y Naturales de la Universidad nacional de Misiones y el
Establecimiento l.a Cachuera S A, por el tértﬁino de dos afios. Para realizar el estudio
de la evolucion de la Mora fingica contaminante de la Yerba Mate durante el proceso de
estacionamiento Acelerado en Camara y el estacionamiento Natural. Designandose
como responsable del estudio al Laboratorio de Micotoxinas (Adjunto copia).

Se inicid el estudio de la evolucion de la Flora Fungica Total (Hongos



filamentosos y levaduras) a partir de yerba mate canchada en el ESTACIONAMIENTO
ACELERADO EN CAMARA PILOTO, en el ESTACIONAMIENTO ACELERADO A ESCALA

INDUSTRIALy en ¢l ESTACIONAMIENTONATURAL:

En el ESTACIONAMIENTO ACELERADO EN CAMARA Pl'lD.TO, se muestrearon ‘
seis bolsas de yerba mate canchada de 50 kgé', con el fin de evaluar la carga fungica
antes del inicio de la operacion del estacionamiento acelerado.

En el ESTACIONAMIENTO NATURAL y en el ESTACIONAMIENTO ACELERADO
EN CAMARA A ESCALA INDUSTRIAL, la toma de muestras se realizd en los laterales de
la estiba a tres niveles: inferior, medio y superior. Las muestras se tomaron con un
calador de acero inoxidable de 50 grs de capa‘cidad, obteniéndose 1 kg de yerba mate -

por cada bolsa de 50 Kgs.

METODROLOGIA EMPLEADA

Preparacion de las Diluciones:

b
'

Se tomaron alicuotas de 10g de cada muestra, se adicionaron 90 ml de agua

peptonada al 0,1 % realizando una homogeneizacién manual durante 5 minutos. Se

filtraron los homogenatos a través de gasa estéril obteniéndose una dilucién de 10°1, a

partir de la cual se preparo la dilucion de 10-2 (Figura 1).

Procesamiento de las muestras:

Se empled la Metodologia propuesta por Pitt and Hocking (1997) en el libro
"Fungi and Food spoilage”. Se sembraron por duplicado, 100 pl de cada dilucion en
medios de cultivo OGYE (Agar Oxytetraciclina-Glucosa-Extracto de Levadura) y

DRBC (Agar Dichloran-Rosa de Bengala- Cloramfenicol), mediante diseminacion en



superfice con espatula de Drigalski. Las placlés se incubaron en estufa a 26 £ 2 ° C
durante 3 a 5 dias (Figura 2). |

A los 5 dias se procedid al Recuento total de colonias, y la caracterizacion de los
principales géneros fungicos desarrollados (Hongos Filamentosos: Tabla | y Levaduras:
Tabla 2). El conteo de colonias se realizé a "ojo desnudo” y para la identiﬁcacién de las
cepas se observaron caracteristicas macrq-microscépicas de las colonias. Se
promediaron los duplicados obtenidos del recuento en OGYE y DRBC expresandose los _

resultados en Unidades formadoras de Colonias por gramo (UFC/g).

RESULTADOS Y DISCUSION

En la CAMARA PILOTO EXPER!ME[\I"FAI,‘, el proceso se desarrolld en 60 dias.
Ninguna de las muestras analizadas superd el nivel de 2.500 UFC/g, en el primer
muestreo. Se real.izarqn tres controles periddicos, observandose tendencia decreciente
respecto a su carga fungica inicial. |

Se concluye que si se partiera de uﬁa carga fangica inicial menor, se lograria
disminuir aim mas los niveles de contaminacion por hongos y levaduras al final del
estacionamiento acelerado.

En el ESTACIONAMIENTO ACELERADO EN CAMARA A ESCALA INDUSTRIAL,
se partio con una carga fingica inicial, inferior a 2.000 UFC/g (promedio de los tres
niveles de muestreo).

Durante los 52 dias que durd el proceso se efectuaron tres controles. Las
muestras en los tres niveles y en el primer control mostraron descenso del recuento
fungico total respecto a la carga inicial. En el segundo y tercer controles las muestras de
nivel inferior y medio mostraron un aumento moderado. En las del nivel superior se

observo una leve disminucion de la carga fungica.

En el ESTACIONAMIENTO NATURAL se estudid yerba mate con un tiempo de



estacionamiento promedio de seis meses al .rﬁomento de tomar la muestra para el
¢
analisis.
En los niveles inferior y medio la carga fingica inicial superé el valor de 2.500
UFC/g. En el nivel superior estuvo en las 1.000 UFC/g.
En un tapso dé tiempo de 72 dias con .dos controles, los niveles inferior y medio

mostraron awnento, manteniéndose practicamente constante en el nivel superior,

respecto a la carga contaminante inicial.

PRINCIPALES GENERQS FUNGICOS CONTAMINANIES

La Tabls | presenta los principales géneros de Hongos filamentosos aislados y la

Tabla 2 muestra la presencia relativa porcentual de las levaduras identificadas.

TABLA 1 TABLA 2
Hongos '
%o ' Levaduras %
Filamentosos '
Aspergillus sp 46 Candida sp. a5
Cladosporium sp. 17 Rhodotorula sp. 35
I‘usarium sp. | 15 " |Saccharomyces sp. 15
Penicillium sp. 6 _ | Hansenula sp. 3
Alternaria sp. 3.1 Otros 2
Paecilomyces sp. 1.8 JTOTAL 100
Trichophyton sp. 1.5
Rlvzopus sp. 1.3
Botritis sp. 1.2
Zvgomyces sp 1.0
Scopulariopsis sp. 0.8
Otros 5.3
TOTAL 100
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DESARROLLO DEL ESTUDIO MICOLOGICO EN
YERBA MATE

El Objetivo de nuestro estudio es fijar valores minimos y maximos gle carga
fiingica que deba tener la Yerba Mate para que pueda ser considerada un producto apto
para el consumo humano. No se pretende determinar la Calidad Microbiologica del
producto, sino mas bien, establecer los valores de referencia para que posteriormente
puedan realizarse dichos controles sobre la base de los valolres obtenidos en ésta

3
investigacion. |

De acuerdo a la bibliografia consultada y ‘por tratarse de un producto elaborado
mediante procesos térmicos no tradicionales, podemos clasificar a la yerba mate como
un alimento de riesgo 1.

Por la experiencia de trabajos anteriores y dado el fin que persigue éste, se
planted el siguiente esquema de muestreo:

Muestras_envasadas: Se tomaron envases de 1 Kg pertenecientes a diecisiete
marcas comerciales obtenidas.de distintas bocas de expendio de la cuidad de Posadas.

El muestreo se realizo al azar con repeticion por triplicado. Se procesaron
cincuenta y un paquetes en total distribuidos el:n nueve semanas.

Yerba mate canchada,,_,__cs_tac_iona_daf Se obtuvo de!l ESTACIONAMIENTO
ACELERADOEN C_AMARA y del ESTACIONAMIENTONATURAL.

Antes de la molienda fina para el envasado se tomaron las muestras de cada
bolsa de yerba mate canchada estacionada, con un calador manual de acero inoxidable
de 50 grs de capacidad. Se recogieron de dos lugares de cada bolsa de modo de lograr
una muestra de 10kg por cada 1.000.000.Kgs.de yerba mate canchada y estacionada.

Mediante cuarteos se lograron las muestras de 1 Kg.



A través de Ja firma de Actas de Acuerdo cdn. tres establecimientos distribuidos
geograficamente en la Provincia, se acordé la provision en forma semanal de las
muestras en relacién con el volumen de elaboracidon diario de cada uno.

Se analizé semanalmente 730.000 Kg.de yérba mate canchada con un promedio
de estacionamiento de 10 meses, durante once serhanas, totalizan&o 8.030.000 Kg. No
se logrd la cantidad de 9.000.000 Kg propuesta inicialmente, debido a ta disminucion

del consumo por las razones econdmicas que atraviesa el pais.

El estudio de laboratorio consistio de los siguientes ensayos, que se detallan a
continuacion: |

» Delerminacion del Contenido de Humedad

» Preparacion de las Diluciones

> Procesamiento de las muestras

> Recuento Fungico Total

> I_dentiﬁcac'ién Taxonomica de Hongos Filamentosos

> Identificacidon Taxondémica de Levaduras

Determinacion_del contenido de Humedad: Las muestras analiticas de 1 kg se

homogeneizaron pesandose 10 gr para la determinacion de su contenido de humedad a

130 °C durante 10 minutos. Se empleé un Desecador Infrarrojo "Mettler LP 16".

Preparacién de las Diluciones:

Tanto para las muestras elaboradas como para la canchada estacionada, se

tomaron alicuotas de 10g de cada una, se adicionaron 90 m! de agua peptonada al 0,1 %



realizando una homogeneizacion manual durante 5 minutos. Se filtraron los
homogenatos a través de gasa estéril obteniéndose una dilucion de 10-1, a partir de 1a

cual se preparo la dilucion de 102,

Preparacion de las Diluciones

Desecador

; DE FFRMINACION DEL CONT ENIDO DE HUMEDAD

Tapgsp s mam sk ke s IV A ARs A A pa b Rsd At R kSRR ’

EmEy O
...-"‘ "-.,. Alicuota 10 gramos
»* S¢ homogeneiza *. +
= por agitacion - 90 ml Agua Destilada
*e,,, manual _ .*° M | Estéril (Dil 107)
" Sefiltrael " —7

. b .
» homogenato |

...II--.’ N

.
. ;lml Tubos con !
I e ceeeeean 9 ml de IF
e Agua
Peptonada
estéril

Dilucién  Dilucion
107 1072

Procesamiento de las muestras:

Se empled la Metodologia propuesta por Pitt and Hocking (1997) en el libro

"Fungi and Food spoilage”. Se sembraron por duplicado, 100 p! de cada dilucion en



medios de cultivo OGYE (Agar Oxytetraciclina-Glucosa-Extracto de Levadura) y
DRBC (Agar Dichloran-Rosa de Bengala- Cloramfenicol); mediante diseminacién en
superficie con espatula de Drigalski. Las placas se incubaron en estufa a 26 + 2 °° C

durante 3 a 5 dias.

Procesamiento de Inas Muestras

Dilucién 10 Dilucién 107
100 pi 100 pl
Qﬁ OO O
~incubar . B
: JaSdias RECUENTO TOTAL DE COLONIAS
-_-T": 261+2°C

et il

IDENTIFICACION DE LOS GENEROS FUNGICOS

" Recuento Fingico Total:

A los 5 dias sé procedié al Recuento total de colonias, y la caracterizacion de los
principales géneros de hongos filamentosos y levaduras desarrollados. El conteo de
colonias se realiz0 a "ojo desnudo” y para la fdentiﬁcaciém de las cepas se observaron
caracteristicas macro-microscopicas de las colonias. Se promediaron los duplicados
obtenidos del recuento en OG?E y DRBC expresandose los resultados en Unidades

formadoras de Colonias por gramo (UFC/g).

Identificacion Taxenomica de Hongos Filamentosos:

La identificacidon genérica de las cepas de hongos filamentosos se realizd

en base a la macro-micromorfologia de las colonias comunicadas por diversos



investigadores dedicados al estudio de la taxonomia fungica. Se clasificaron por las
caracteristica;c, que presentaban sus cluerpos de fructificacion; los cuales se obseryaron
directamente de las placas de OGYE y/6 DRBC mediante el empleo del objetivo de 10X
de un microscopio Nikon, enfocando los bordes de las colonias donde el micelio esta
mas distendido. Las cepas que no fructificaron a los 3-5 dias se déjaron crecer hasta que
se constaté la presencia de micelio aéreo adulto. En estos casos, la identificacion se

realizéd mediante la observacidn microscopica por el método de la cinta adhesiva.

Ldentificacion Taxonomica de Levaduras:

Se empled una metodologia de identificacion basada en caracteristicas de
crecimiento de las cepas aisladas en diversos rﬁedios de cultivo. Las cepas de levaduras
aisladas en medios de mantenimiento, se repicaron en: 1) Agar Extracto de Malta
(MEA), incubado a 25 °C, para la observacion de la macro-micromorfologia de las
colonias; 2) Agar MEA, incubado a 37 °C, mide el crecimiento a temperaturas elevadas;
3) Agar MEA+Acido acético para cepas r_esistenles a preservativos; 4), Agar MEA+
50% Glucosa, para medir crecimiento a actividad acuosa reducida;, 5) Agar harina de
Maiz, para cepas del género Candida ;, 6) Agar Czapeck, para medir {a habi.iidad de
utilizar al nitrato como Gnica fuente de nitrégeno. La inspeccion de las placas se realizé
a los 3-7 dias. Se anoto el tamafio y color de ila colonia, asi como la presencia o ausencia
de crecimiento en los diversos medios de cultivo. Esto permite la clasificacién genérica

de las principales levaduras contaminantes de alimentos.



Yerba Mate envasada

Los valores de contenido de humedad y recuento fungico (TABLA 1) obtenidos
fueron sometidos a analisis estadistico, utilizando la planilla de caiculo EXCEL.

Se puede apreciar que los valores méximos y minimos encontrados en el
recuento fungico para yerba mate envasada fueron de 8300 UFC/g y 200 UFC/g
respectivamente. El promedio de los datos fue de 2002 + 477 UFC/g con un desvio
standard de 1747 para un 95 % de confianza. En el GRAFICO | se presenta la
distribucion de frecuencia de los valores del recuento fingico obtenidos: a) como un
grafico de barras y b) como una linea continua. El GRAFICO 2 muestra la dispersién de
los datos junto a la linea de‘ tendencia que pres;entan.

La variacién de los valores del contenido de humedad en la totalidad de las
muestras no fue §igniﬁ.cativa (7,98 = 1,24 %), por lo que a nuestro criterio los valores
del recuento no fueron influenciados por éstos. En el GRAFICO 3 se observa la
dispersiéon de los valores del contenido de humedad en las muestras qy la linea de
tendencia alrededor del 8 % coincidente con el promedio obtenido.

En la TABLA 2 se presentan los. géneros de hongos filamentosos y levaduras
identificados y en el GRA.F'I.‘CO 4 se muestra la rélacién del porcentaje de muestras que
presentaron géneros .de hongos filamentosos con retacion a las que presentaron

levaduras.

Yerba Mate canchada cstacidnada

En la TABLA 3 se muestran los valores del contenido de humedad y recuento
fungico logrados, sometidos a andlisis estadistico, mediante el empleo de Ia planilla de

calculo EXCEL,



Los valores maximos y minimos del recueﬁto fingico hallados fueron ;ie 3400
UFC/g y 100 UFC/g respectivamente. Se obtu_'vo un promedio de 901 + 160 UFC/g con
un desvio standard de 717 para un 95 % de confianza. En el GRAFICO 5 se presenta la
distribucion de frecuencia de los valores del recuento fingico: a) como un grafico de
barras y b) como una linea continua. El GRAFtCO 6 muestra la dispersion de los datos
junto a la linea de tendencia que fluctia alrededor de 900 UFC/g.

La variacion de los 'valores del contenido de humedad en la totalidad de las
muestras no fue significativa (6,65 + 0,58 %), por lo que a nuestro criterio los valores
del recuento, tampoco en éste caso fueron influenciados por éstos. En el GRAFICO 7 se
observa la dispersion de los valores del contenido de humedad en las muestras y la linea
de tendencia alrededor del 6,5 % céincidente con el promedio obténido._

En la TABLA 4 se presentan los géneros de hongos filamentosos y levaduras
identificados y en el ‘GR/-'\.FICO 8 se muestra la relacion del porcentaje de muestras que

presentaron géneros de hongos filamentosos en refacion a las que presentaron levaduras.

DISCUSION

Del anaiisis de los valores obtenidos, se puede apreciar una marcada diferencia
entre el recuento fangico de yerba mate canchada estacionada con relacion a yerba mate
envasada, a pesar de que soﬁ operaciones configuas en el proceso de elaboracion.

Por lo tanto se sugiere un anélisis de ésta problematica por parte del personal
técnico y profesional de los establecimientos, con el fin de determinar si dicha
observacién se debe a un problema técnico del proceso.

Cumplimentando el objetivo del presente estudio, que se realizo en forma



separada en yerba mate envasada y yerba mate canchada estacionada, sugerimos valores
limites en la carga fingica. Esto generara una norma para realizar controles de calidad

tanto para el consumo interno (en bocas de expendio) como para la exportacion que se

realiza en las dos condiciones.

e Yerba mate envasada: 2.800 UFC/g como limite superior para

generar la norma correspondiente

e Yerba mate canchada estacionada: 2.000 UFC/g como limite

superior para generar la norma correspondiente.

Fistos valores indicados no coinciden con los obtenidos estadisticamente. A pesar
de que el volumen de muestra analizada es un nimero significativo con relacion a la
produccion provinéial, el valor sugerido lo proponemos teniendo en cuenta las
siguientes situaciones:

. Condiciones climaticas atipicas para la region.

. Variabies técnicas del proceso de elaboracion no tenidas en cuenta que

pudieron influir en los resultados obtenidos.

L Debido a las caracteristicas de la yerba mate y su proceso de elaboracion
particular, merece una discusion con expertos en el tema para fijar el valor mas

adecuado.



TABLA 1:

Muestra 1 9

Muestra 2 7,6

Muestra 3 8,67

Muestra 4 9.4

Muestra 5 8,6.3 :

Muestra6 808 %00
Muestra 7 554 B 1000
Muestra 8 7.52 - 1650
Muestra 9 8,11 300
Muestra 10 7,91, 2400
Muestra.11 8,11 400
Muestra 12 8,97 2100
Muestra 13 9,31 350
Muestra 14 10 4450
Muestra 15 7.6 1050
Muestra 16 7,56 550
Muestra 17 7,44 1800
Muestra 18 8,46 2100
Muestra 19 915 8300
Muestra 20 8,04 2650
Muestra 21 8,29 550
Muestra 22 6,4 800
Muestra 23 7,44 1300
Muestra 24 } _BM,L . 4500
Musestra 25 7,92 5500
Muestra 26 6,97 550
Muestra 27 . 8,7 1300
Muestra 28 8.2 300
Muestra 29 10,1 1700
Muestra 30 7.6 1100
Muestra 31 7.14 300




Muestra 32
Muestra 33

Muestra 34

Muestra 35

Muestra 36

Muestra 37

Muestra 38

Mggastra 39

Muestra 40

Muestra 41

Muestra 42

Muestra 43

Muestra 44

Muestra 45

Muestra 46

Muestra 47

Mu_estra 48

Muesira 49

Muestra 50

Mueslramg 1

Maximo

.11,45

Minlmo

5,14

Promedio

7,98

2002

Desvio Standard

1,24

1747

Intervalo de confianza (+/-)

477

Limite superior {95 %)

2479




GRAFICO 1: Recuento Fiingico de Yerba Mate envasada
a) Histograma de frecuencias
b) Distribucion relativa porcentual de los datos
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Muestra 1 9 Aspergillus niger
Muestra2 | 7,6 _ |Aspergilfus niger, Aspergiflus flavus, Penicillium sp, e
Mueslra 3 _B,67 _|Aspergillus niger, Aspergilius flavus, Penicillium o
Muestrad | 94  |Aspergillus niger, Aspergillus spp Rhodotorula
Muestra 5 8,63 Aspergilius niger, Rhyzopus Rhodotorula _
Muestra6 8,09  [Aspergilius niger, Aspergifius fumigatus, Rhodolorula
' Aspergillus niger, Aspergillus flavus,Paecifomyces sp,
Muestra7 | 554 _ |Cladosporium sp. B
Muestra8 | 752 Aspergillus niger, Rhyzopus sp, Saccharomyces
Muestra9 | 811 Aspergillus niger, Mucor sp, Rhyzopussp 1. .. L
Aspergilfus niger, Penicillium sp, Rhizomucor sp,
Muestra 10 7.91 Trichotecium sp ,
Aspergiflus niger, Cladosporium sp, Peniciffium sp,
Muestra 11 811 Rhyzopus sp
Aspergillus niger, Penicitlium sp, Cladospornium sp,
Muestra 12 8,97 Scopulariopsis sp Saccharomyces ' -
Muestra 13 9,31 Aspergillus niger, Rhyzopus sp
Aspergillus niger, Cladosporium sp, Scopulariopsis sp,
Muestra 14 10 Rhyzomucor sp Saccharomyces
Muestra 15 | 76 Aspergillus niger, Alternaria sp, Cladosporium sp Rhodotorula B
Aspergillus niger, Aspergillus flavus, Penicillium sp,
Muestra 16 7,55 Cladosporium sp Rhodotorufa e
Musstra 17 7,44  |Aspergillus niger, Ctadosporium sp Debaromyces _
Muestra 18 | 8,46 Aspergillus niger, Cladosporium sp, Rhyzopus sp o
Aspergillus niger, Peniciflium sp, Cladosporium sp,
Muestra 19 9,15

Scopulariopsis sp.
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Muestra 20 8,04 ‘|Aspergillus niger, Aspergiffus flavus
Muestra 21 8,29 Aspergiflus niger, Cladosporium sp Rhodotorula sp
Muestra 22 6.4 Aspergilius niger, Aspergilius. flavus, Penicilfiurm sp "Céndida krusei
. . &
Muestra 23 7,44 Aspergillus niger ~ Rhodotorula $p
Aspergillus niger, Penicillium sp, Cladosporium sp,
Musestra 24 81 Scopulariopsis sp Rhodotorula sp
Muestra 25 | 7,92  Aspergillus niger, Penicilfium sp _
Aspergilius niger, Cladosporium sp, Scopulariopsis sp,
Muestra 26 6,97 Rhyzomucor sp
Muestra27 | 87 Aspergillus niger, Cladosporium sp o
Muestra 26 8,2 Aspergiflus niger, Rhyzopus sp . o
Aspergillus niger, Aspergillus flavus, Scopulfariopsts sp,
Muestra 29 101 Rhyzopus sp N
Muestra30; 76 Aspergillus niger, Cladosporium sp _
Muestra31 | 7,14 _ |Aspergilfus niger, Paecilomyces sp ) » S
Muestra 32 7,86 Aspergillus niger, Rhyéopus sp
Muestra33 | 8,82 Aspergillus niger, Mucor sp
Muestra 34 8,57 Aspergillus niger, Aspergillus flavus, Scopulariopsis sp B
Muesira 35 8,22 Aspergillus niger,- Cladosporium sp Rhodotorula sp
Aspergifius niger, Aspergillus flavus, Penicilfium sp,
Muestra 36 8,42 Cladosporium sp "Céndida parapsilopsis
Muestra37 | 577 Aspergillus niger, Cladosporium sp, Epidermophyton "Céndida parapsilopsis
Muestra 38 7 825 Aspergilius niger, Cladosporium sp, Mucor sp. Rhodotorufa sp
Muestra39 | 9,68 Aspergillus niger, Cladosporium sp, Syncephalastrum sp _|Rhodotorula sp
Muestra 40 | 9,28 lAspergitlus niger, Penicillium sp, Cladosporium Sp Picchia sp
Aspergillus niger, Aspergilius flavus, Cladosponum sp,
Muestra 41 6,85 Stemphyflium sp
Aspergillus niger, Aspergillus ﬂavus Penicilliurm sp,
Muestra 42 8,95 Cladosporium sp
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Muestra 43 8,19 Aspergillus niger, Cladosporium sp Kloeckera sp

Muestra 44 11,45 |Aspergillus niger, Aspergillus flavus, Cladosporium sp Rhodolorula sp
Aspergillus niger, Cladosporium, Fusarium, Absidia,

Muestra 45 7,81 Aerobasidium Rhodotorula sp
Muestra 46 6,03 Aspergillus niger, Cladosporitim sp Rhodotorulia sp
Muestra47? | 5,14 Aspergillus niger, Zhygomyces sp Rhodotorula sp

Muestra 48 5,31 Aspergillus niger, Cladosporium sp, Mucor sp

Muestra 49 | 6,37 Aspergillus niger, Paecilomyces sp

Aspergi{!us niger, Rhyzomucor sp, Scopulariopsis sp,
Muestra 50 756 |Gliocladium sp _ Rhodotorula sp

Muestra 51 6,89 Aépergf!fus niger, Rhyzopus sp, Penicillium sp Rhodotorula sp



.GRAFICO 4: Hongos Filamentosos y Levaduras en Yerba Mate envasada
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1- Todas las muestras (100 %) presentaron desarrollo de hongos filamentosos

2- El 51 % de las muestras presentaron desarrolio de Ievaduras



TABLA 3

etilizie

e

Muestra 1

Muestra 2

Muestra 3

Muestra 4- ,

Muestra 5 5,14 950

Muestra 6 492 250 )
Muestra 7 i 65 450

Muestra 8 6,08 1850

Muestra 9 573 350 . L
Muestra 10 7,24 1200
Muestra 11 7.2 1400

Muestra 12 7.18 1300

Muestra 13 7,06 1000 -
Muestra 14 _ o ‘6,8 550 -
Muestra 15 ' 6,77 300

Muestra 16 6,79 400

Muestra 17 6,79 550

Muestra 18 7 1350

Muestra 19 6,58 650

Muestra 20 6,99 400

Muestra 21 6,74 2300

Muestra 22 6,54 850

Mueslra 23 7,04 2000 o
Muestira 24 7,22 550 -
Muestra 25 7,34 450

Muestra 26 6,94 1500

Muestra 27 7.1 1250

Muestra 28 7,31 950




T recueton

Muestra 29 7,29 550

Muestra 30 7,05 1050

Muestra 31 5,95 850

Muestra 32 i 6,31 1900

Muestra 33 ’ 5,65 3200

Muestra 34 6,6 850

Musestra 35 7,07 500

Muestra 36 6,42 800 o
Mueslr‘gﬁé'l 6,63 1350

Muestra 38 6,54 2500

Muestra 39 6,99 1550

Mueslra 40 - 6,88 1200

Muesira 41 6,48 1600

Muestra 42 6,86 300

Muestra 43 6,59 200

Muestra 44 6,99 450 B
Muestra 45 6,24 200

Muegstra 46 7,03 300 o
Muestra 47 6,43 400

Muestra 48 7.08 500

Muestra 49 6,18 150

Muestra 50 6,41 300

Muestra 51 6,9 550

[Muestra 52 6,58 1750

Muestra 53 7.4 1800

Muestra 54 7,597 200

Musstra 55 7,23 350

Muestra 56 6,29 280 _
Muestra 57 - 5,62 500

Muestra 58 5,88 3400

Musstra 59 6 ; 400




Muestra 60 6.1

Muestra 61 576 600

Muestra 62 ’ 6,68 1450

Muestra 63 6,63 1500

Muestra 64 59 900

Muestra 65 6,1 500

Muestra 66 6,88 150

Muestra 67 62 - 100

Muestra 68 6,33 900 B
Muestra 69 6.4 150

Muestra 70 7.3 950

Muestra 71 7,26 2350

Muestra 72 7,11 200

Muestra 73 7,08 200 B
Muestra 74 6,93 250

Muestra 75 7,29 500
Muestra 76 6,3 800
Muestra 77 79 . 200

Muestra 78 7,56. 200

Muestra 79 68 - 400

Muestra 80 7.2 500

Méaximo 7,9 3400

Minimo 4,92 100
Promedio 6,65 901

Desvio Standard 0,58 717
Intervalo de confianza 95 % (+/-) ° 160

Limite superior {95 %) 1061

e




GRAFICO 5: Recuento Fungico en Yerba Mate Canchada Estacionada
" a) Histograma de Frecuencias
b) Distribucion relativa porcentual de los datos
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GRAFICO 6: D
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GRAFICO 7: DISTRIBUCION DEL CONTENIDO DE HUMEDAD DE LA NV E RAS DE YERBA MA

" CANCHADA ESTACIONADA
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Aspergn‘!us niger, Cladosporium sp, Curvularia sp,
Muestra 1 6,07 Peniciflium sp Debaromyces sp
Muestra2 : 597 Aspergillus niger, Candida sp
MHE?LI’E 3 | 54 Aspergillus niger, Penicillium sp, Cladosporium sp Céandida sp
Muestra 4 6,27 Aspergillus niger, Penicillium sp, Cladosporium sp ___|Rhodotorula, Candida
MuestraS | 5,14 Aspergillus niger, Penicillium sp Rhodotoruia
Muestra6 | 4,92 Aspergiflus niger, Penicillium sp Debaromyces sp
Aspergilfus niger, Aspergillus flavus,Penicillium sp,
Muestra7 | 65 Cladosporium sp. - Céndida sp
Aspergillus niger, Penicilfium sp, Cladosporium sp,
Muesltra 8 6,08 Thichophyton sp Rhod, Debaromyces
Muestra 9 573 Aspergilius niger, Peniciflium sp, Rhyzopus sp
Muestra 10 | 7,24 Aspergillus niger, Penicillium sp
Muestra 11 7.2 Aspergillus niger, Peniciflium sp, Rhyzopus sp Rhodotorufa sp
Asperyillus niger, Penicillium sp, Cladosporium sp, Mucor
Musestra 12 7,19 sp, Rhyzopus L
Muestra 13 | 7,06 Aspergillus niger, Rhyzophs sp, Mucor sp Rhodotorula
Muestra14 | 6,8 Aspergillus niger, Cladosporium sp, .
Muestra 15 | 6,77 |Aspergillus niger, Penicillium sp
Muestra 16 ) 6,79 Aspergillus niger, Penicilfium sp .
Aspergillus niger, Cladosporium sp, Penicilium sp,
Muestra 17 6,79 Rhyzopus _
Muestra 18 7 Aspergillus niger, Penicilliurm sp, Rhyzopus sp
Aspergillus niger, Penicillium sp, Cladosporium sp, Monilia
Muestra 19 6,98 sp
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Muestra 20 6,99 Aspergillus niger, Penicilfium sp, Monilia
Aspergiflus niger, Cladospotium sp, Scopulariopsis sp,

Muestra 21 65,74 Alternaria sp '

Muestra 22 6,54 Aspergiflus niger, Peniciflium sp Zygosaccharomyces sp
Aspergillus niger, Aspergiilus flavus, Rhyzopus sp,

Muestra 23 7,04  |Paecifornyces sp Rhodoforula, Céndida

Muestra24 | 7,22 ;lspergmus niger, Cladospo:;ium sp, Rhyzopus sp
Muestra 25 7,34 Aspergiﬂus niger, Penicillium sp, Alternaria sp
Muestra26 | 6,94 Aspergillus niger, Ciadosporr'-um sp

Aspergiflus niger, Cladosporium sp, Scopulariopsis sp,
Muestra 27 7.1 Mucor, Fusanum
Muestra 28 | 7,31 | Aspergillus niger, Scopulan'qpsis sp, Mucor sp
Muestra29 | 7,29 Aspergillus niger
Muestra 20 7.05  !Aspergillus niger, Scopulatiopsis sp, Rhyzomucor sp Brettanomyces sp
Muosira 31| 595 |Aspergills niger
Muestra 32 6,31 As;perg;'llus niger, Peniciflium sp
Muestra 33 5,65 Aspergillus niger
Muestra 34 6,6 Aspergillus niger, Rhyzomucor .st
Muestra 35 7,07 |Aspergillus niger, Trichophyton sp
Muestra 36 6,42  |Aspergillus niger, Penicillium sp Rhodotorula sp
Muestra 37 6,63 Aspergillus niger, Penicillium sp. Rhodotorula sp
Muestra 38 | 6,54 |Aspergillus niger, Rhyzopus sp, Syncephalastrum sp Rhodotorula sp
Musestra 39 6,99 Aspergiflus niger Rhod., Debaromyces
Muestra 40 6,88  |Aspergillus niger, Rhyzomucor sp Rhodotorufa sp
Muestra41 | 648 Aspergillus niger, Aspergillus flavus Rhadoforula sp
Mueslra 42 6,86 Aspergillus niger '




Muestra 43 6,59 Aspergillus niger, Cladosporium sp
Muestra 44 6,99 |Aspergillus niger, Cladosporium sp
Muestra 45 6,24 Aspergilfus niger, Mucor sp
Muestra 46 7,03 Aspergillus niger
Muestra 47 | 643 'Aspergiﬂus niger, Fusarium sp i
Muestra 48 7,08 ?—‘tspergr’ﬂus niger, Cladosporium sb, Penicilfiurn sp __|Zygosaccharomyces sp
Muestra 49 6,18 Aspergiflus niger, Rhyzopus sp, Cladosporium sp
Muestra 50 | 6,41 Aspergillus niger, Alternariasp |
Aspergillus niger, Cladosporium sp, Peniciflium sp,
Muestra 51 6,9  |Syncephalfastrum sp_
Muestra 62 6,58 Aspergillus niger, Cladospon’uml sp, Chaetomium sp
Aspergillus niger, Penicillium sp, Aerobasidium sp,
Muestra 53 7.4 Paecilomyces
Muestra 54 7,59  |Aspergiffus niger, Mucor sp
Musstra 55 7,23 |Aspergifius niger, Syncep'hafasrrum sp
Muestra 56 6,29 Aspergillus niger, Peniciflium $p, Cladosporium sp
Muestra 57 562 Aspergillus piger, Rhyzomucor sp, Cladosporium sp_
Muestra 58 | 5,88 |Aspergillus niger, Penicillium sp Rhodotorula sp
Mueslra 59 6 Aspergillus niger, Penicillium sp .
Muestra 60 6.1 Aspergilius niger
Muestra 61 ) 5,76  |Aspergillus niger, Penicillium sp, Trichoderma sp
Muestra 62 6,68 Aspergillus niger, Rhyzomucor sp, Scedosporium sp ~
Muestra 63 6,63 Aspergillus niger, Rhyzopus sp )
Aspergitius nigar, Penicilium sp, Cladosporium sp,
[Muestra 64 59 Rhyzomucor sp
Muestra 65 6,88 Aspergillus niger, Penicilium sp




e 'ﬁ’ﬁ;

[ED

1
'1‘"
i i rﬁ%ﬁ,:.;.;

‘F’l ToRE T B Ty
4
Poind i ;
AT
o

x;ﬂ%ﬁ AT

e qs r—. s‘d

.n"ﬂ LI rlu"u\ SN

‘a w

Aspergillus niger, Mucor sp, Fusarium sp,

THONBOS I .c

Muestra 66 6,1 - |Syncephalastrum

Muestra 67 6,2 Aspergillus niger, Monilia sp

Muestra 68 6,33 Aspergillus niger, Paecilomyces sp

Muestra 69 6,4 Aspergillus niger |

Muestra 70 7,3 Aspergr’ﬂus‘ niger, Penicilfium- sp,.Ciadospon'um sp ~
Muestra711{ 7,26 Aspergillus niger, Rhyzopus ép .
Muestra 72 | 7410 Aspergillus niger, Penicillium .sp, Cladosporium sp )

Muestra73! 7,08 Asgg(giﬂus niger, Cladosporium sp {Debaromyces sp
Muestra 74 6,93 Aspergillus niger, Scopulariopsis sp .
Muestra 75 7,29 Aspergillus niger, Saccharomyces sp
Muestra 76 6,3 Aspergillus niger, Scedosporium sp

Muestra 77 Z§ Aspergillus niger, Peniciflium sp

Muestra 78 7,56 Aspergilfus niger, Cladosporium sp .

Muestra 79 6.8 Aspergillus niger, Penr‘cr'!ﬁurﬁ. sp Rhodotorula sp

Muestra 80 7.2 Aspergillus niger, Cladosporium sp




.GRAFICO 8: Hongos Filamentosos y Levaduras en Yerba Mate Canchada
estacmnada
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1- Todas las muestras (100 %) presentaron desarrollo de hongos filamentosos
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2- E1 30 % de las muestras presentaron desarrollo de levaduras



CAPITULO HI:
7. Segundo Estudio:

Aspectos Bacteriologicos en Yerba Mate

"Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que comen sean
inocuos y aptos para el consumo”’’ |

Donde inocuidad de los alimentos se expresa como garantia de que los mismos
no causaran dano al consumidor, cuando se preparen y/o consuman de acuerdo
con el uso a gue se destinen.

Dentro de este marco y consecuente con los objetivos de esta investigacion, fijar
valores de referencia aceptables de carga bacteriana en yerba mate, para que
pueda ser considerada un producto apto para el consumo humano.

Las actividades involucradas para el desarrollo de estas tareas, incorporaron desde
las etapas iniciales diversos procedimientos de blsqueda de material, asi como la
identificacion de los organismos con competencia en la mlateria. Los mismos
permitieron a lo largo del trabajo generar fluidos contactos y vinculaciones
interinstitucionales, convertidos en verdaderos avales al estudio a traves de sus
significativos aportes.

En el marco global de estos enlaces, es preciso consignar que en la segunda mitad
del ano proximo pasado, el equipo tecnico actuante tuvo oportunidad de participar de
la Reunion Pienaria de la Federacion Econdmica, Brasil, Argentina, Paraguay
(FEBAP) realizada en la ciudad de Posadas. Esta reunion convoco intereses de las
deiegacionés de los respectivos paises que concentran el area de la Unica region
productora de yerba mate del mundo.

Se destaca este evento con particular referencia al Segundo Estudio, porgue el
mismo permitid tomar nota de la importancia de los mismos en funcion de las
exigencias del mundo de hoy. Donde adquieren relevancia el conocimiento de las
regulaciones normativas para que no se constituyan en barreras no arancelarias que
representn una fuerte restriccion para acceder a los mercados del mundo. | .
Asi lo pone de manifiesto un comentario de la Revista Informe Industrial N® 174 de

reciente publicacidon que refiere que un relevamiento de la Comision Nacional de

" Caédigo Internacional Recomendado de Practica y Principtos Generales de Higiene de los Alimentos
- Codex Alimentarius Revision 1997,



Comercio Exterior realizado sobre barreras que afeclan las exportaciones argentinas
en terceros mercados (particularmente paises del NAFTA y la Union Europea),
dentro de una clasificacion de seis grandes motivos, reconocen precisamente a las
Medidas Sanitarias y Fitosanitarias en un segundo lugar.

De alli que, instalar la realizacion de estudios de las caracteristicas del que nos
ocupa, en el producto alimenticio de mayor significacion para la provincia, sin dudas
permitira proyectarnos con una politica sostenida de caiidad que habra que instalarla

con firmeza para seguir compitiendo en los mercados internacionales.

7.1. MEMORANDUM DE ENTENDIMIENTO SOBRE CIRCULACION bE
PRODUCTOS ALIMENTICLOS (ARGENTINA - BRASIL)
En relacion a éste tema, cabe mencionar que a traves de un contacto con la
Direccion de Mercosur de Cancilleria, se tomé conocimiento de la exislencia de un
Memorandum de Entendimiento sobre Circulacion de Productos Alimenticios entre
Argentina y Brasil, firmado en Brasilia el 25/11/99 y pueslo en vigor el 1/01/2000
(Anexo V) _
En su articulo | se establece que la Administrabién Nacional de Medicamentos,
Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT) de {a Republica Argentina y la Agencia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVS) de ia Rep(;blica Federaliva de Brasil, son los
organismos responsables para la Administracion del presente Memorandum de
Entendimiento.
Las partes simplificaran los procedimientos de control sanitario en frontera de
productos alimenticios de origen argentino y brasilefio y cuya reglamentacion sea de
competencia comun, entre los que clasifica la Yerba Mate en la lista de productos
alimenticios sujetos a procedimientos simplificados, enumerados en el Anexo | de
dicho Memorandum.
En el articulo IV se establece para la regularizacion interna de los productos
alimenticios que constan en el Anexo | de mencion, que el organismo responsable
del pais de destino considerara vélida y suficiente la evaluacion efectuada por el
organismo responsable del pais de origen. Esto, a nuestro juicio, resulta interesante
como una primera manifestacion de reconocimiento mutuo de validacion automatica

en frontera, hasta ahora inexistente.

Estudio Microbiotogico en Yerba Mate (Intorme Final)

~1
o



ayi‘-f

En el articulo V se hace referencia a la emision de un formulario comun, que actia
como certificado de reconocimiento mutuo de validacion automatica en frontera;
siempre y cuando la evaluacion diera resultados positivos (segun modelo Anexo Il
del Memorandum). Aclarandose que en caso de que la evaluacion no cumpliera con
las especificaciones de la legislacion sanitaria del pais de destino, el organismo
responsable del pais de origen debera emitir un comunicado informativo (segun
modeio que también se acompaiia, en este caso como Anexo IV del citado
Memorandum).

Argentina ha'oﬁcia!izado el tramite por Disposicién 789/2000 de ANMAT, en vigencia
por Boletin Oficial 29.334 del 10/02/2000.

Quiza, a los fines de nuestro estudio, el articulo que mayor importancia reviste es el
VH, donde dice:

“En el caso que productos alimenticios que constan en el Anexo | cumplan la norma
sanitaria del pais de origen pero no del pais de destino, las Partes entraran en
contacto de manera expedita para negociar la posibilidad de reconocer fa
equivalencia de las normas sanitarias de las mismas o adoptar una norma sanitaria
comtin sobre la materia en cuestion”.

“Para los efectos de este Memorandum de Entendimiento, se entiende como normas
sanitarias los limites microbiolégicos, los tipos de aditivos permitidos y sus
concentraciones maximas, los requisitos de seguridad sanitaria incluyendo rotufado y
embalaje y requisitos nutricionales especiales, asi como la genuinidad de los
productos”.

Finalmente, el Memorandum establece un compromiso de las Partes para la
implementacion de proyectos conjuntos de cooperacion tecnica para el control
sanitario de los productos alimenticios del Anexo li; corno también al desarrolio de un
programa de capacitacion conjunta de recursos humanos en analisis de riesgos

con base en referencias internacionales (Art. XI).

7.2. CARACTERISTICAS DEL ESTUDIO:

Este segundo estudio se centro en el analisis de Aspectos Bacterfologrcos En io que' .

respecta a yerba mate envasada, el trabajo analitico se realiz6 sobre un total de i?

marcas comerciales, de las de mayor consumo.
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Conforme lo previsto, se adquirieron paquetes de 1 Kg. en bocas de expendio
ubicadas en distintos puntos de la ciudad de Posadas, para luego someter el
producto a andlisis de laboratorio, previa extraccion y preparacion de las muestras.
En lo que respecta a Yerba Mate canchada estacionada y conforme {a propuesta
de trabajo inicial, las muestras se tomaron individualmente y en forma proporcional
en tres establecimientos que procesan el producto‘s.

Es necesario destacar que ademas de contar con el consentimiento por escrito de
parte de las empresas, la identificacion de las marcas y de los estabiecimientos
guardaron desde el principio un caracter estrictamenle reservado, ya que la
deteccion de posibles areas criticas o puntos de riesgo con relacion a aspectos de
sanitizacion de determinados establecimientos. no fue objetivo del presente trabajo.
En este marco de acuerdos voluntarios quedd planteado el desarrolio de la presente

actividad.

Previa extraccion y preparacion de las muestras conforme Metbdologia de
Laboratorio, los trabajos de centraron desde un primer momento en las lecturas de
los parametros definidos para el estudios: Mesofilos Aerobios totales, determinacion
de Coliformes Totales, Coliforrmes Fecales (6 Coliformes a 44,5 + 1 °C} y Escherichia
Coli '

Fue objetivo de esta investigacion fijar los valores aceptables de carga bacteriana
que debe tener la yerba mate para que pueda ser considerada un producto apto
para el consumo humano. Dado que tales valores estan ausentes en la legislacion
alimentaria argentina para yerba mate (como surge del Anexo lil), motivo por el cual
el aporte de este estudio asume también caracteristica de singularidad, ya que
permite por un lado. anticipar valores de referencia para que posteriormente se
puedan realizar controles sobre estos aspectos en base a referentes validados
cientificamente y por otro, contar con avales cientificos a la hora de armonizar en el

seno de las Subgrupos Técnicos Mercosur.

18 Todos manifestaron su consentimiento para el desarrollo de estas investigaciones. Actas de
Intencion (Anexo |)
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7.2.1. Métodos y Técenicas utitizadas:

Cabe senalar que en microbiologia. los métodos de recuento total de
microorganismos viables se utilizan para evaluar la calidad de los alimentos. Ya que
no es facil conocer la fraccion del recuento representada por microorganismos
alterantes, son mas valiosos como indicadores del estado de contaminacion, que
como predictores de vida util del alimento, se expresan-en UFC/g. (Unidades
Formadoras de Colonia por gramo). Coliformes y £. Coli son empleados como
indicadores de contaminacién. Siendo Escherichia Coli el mas indicativo de
contaminacion fecal que otros generos y especies respectivas.

Para el recuento de Coliformes tolales se emplea el método de Numerc Mas

Probable (NMP).

En esta etapa se realizaron las determinaciones siguientes conforme descripcion de
laboratorio:

e Determinacion de contenido de humedad,

o Recuento de Aerobios Mesofilos Totales (UFC/g. — Recuento en placa ).

* Recuento de Coliformes Totales (NMP)

» Recuento de Coliformes Fecales (NMP)

» Presencia de Escherichia Coli.

7.2.2. Breves comentarios:

Escherichia Coli se identifica mediante el empleo de pruebas confirmatorias de
presencia o ausencia. Se recuerda que la "sola presencia” es indicador de
contaminacion fecal.

A modo de ejemplo, cabe el siguiente comentario:

Dentro de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), segun Food and

Environmental Sanitation, £. Coli esta relacionada con las siguientes patologias:

Agente Patologia
- E. Coli Enterotoxigénica (ETEC) Diarrea similar al colera, un poco mas suave.,
- E. Coli Entercinvasiva (EIEC} Diarrea similar a la shigelosis.

- E. Coli Enteropatogénica (EPEC) Diarrea infantil
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- E. Coli Enterohemorragica (EHEC) | Produce colitis hemarragica y el sindrome
Principal serotipo del grupo. £ Coli| urémico hemolitico (HUS)
Q.157.H7

Se aclara que los coliformes indican una contaminacion genera!l procedente de la
“suciedad” presente en la matena prima o de la contaminacién ocurrida cuando las

operaciones se realizan en condiciones poco higienicas.

7.2.3. enfoque analitico:

Como se anticipara, los estudios sobre los aspectios (bacteriologicos) se
desarrollaron a partir del andlisis de las muestras de yerba mate envasada y
canchada estacionada.
¢ Muestras envasadas: Se reitera que conforme lo establecido coimo mecanica
operativa, fueron tomadas a partir de paguetes de 1 kg. pertenecientes a
diecisiete marcas comerciales, obtenidas de distintas bocas de expendio de la
ciudad de Posadas.
El muestreo se realizd al azar, con repeticion por triplicado. Se procesaron un
total de 51 pagquetes en un tiempo de 9 semanas.
» Yerba Mate canchada estacionada: Las muestras se obtuvieron del
estacionamiento.  Analizadas éstas en sus dos modalidades:

estacionamiento acelerado en camara y del estacionamiento natural.

Se analizaron semanalmente 700.000 kgs. de yerba mate canchada con un
promedio de estacionamiento de 10 meses, durante trece semanas, totalizando los
9.000.000 de kgs. iniciaimente propuestos para la investigacion (ver Informe de

Laboratorio).

7.3. PRESENTACION DE LOS RESULTADOS:

Desde el punto de vista estrictamente técnico, se deja constancia gue los valores de’ '} - - &

' Contenidos de Humedad y de los Recuentos Bacterioldgicos (Aérobibs Mesofiios RN

totales, Bacterias Coliformes Totales, Bacterias Coliformes Fecales y presencia de
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Escherichia Coli) fueron somelidos a analisis esladistico empleando planilla de

calculo Excel.

Con relacion a los estudios de yerba mate envasada, de los resuitados que se
muestran surge que el promedio estadistico para el Recuento de Aerobios Mesofilos
Totales (AMT) fue de 1,1 x 10* (11.041 UFC/g + 4.792), considerando un desvio
estandar de 17.460 para un 95% de confianza.

Sefialandose un limite superior en el orden de 15.833 (UFC/qg).

Para el recuento de Bacterias Coliformes Totales (BCT) fue promedio 108 (NMP/g)
67, considerando un desvio estandar de 245 para un 35% de confianza.
Sefalandose un limite superior de 176 (NMP/g)"?.

Ei recuento de Bacterias Coliformes Fecales fue practicamente despreciable y con
ausencia de Escherichia coli en todas las muestras.

Del informe de laboratorio se infiere que el contenido de humedad de las muestras
de yerba mate envasada no fue significativo, siendo el promedio de las 51 muestras

el valor de 7, 98 % + 1,24,

Para yerba mate canchada estacionada, los valores registran un promedio
estadistico para el recuento de Aeroba:os Mesdfilos Tetales (AMT), de 1.830 (UFC/g}
+ 738, considerando un desvio estandar de 3.570 UFC/g para un 95% de confianza.
Para el recuento de Bacterias Coliformes Totales (BCT) el promedio estadistico fue
de 4 (NMP/g) +2 con un desvio eslandar de 10 para un 85% de confianza.

El recuento de Bacterias Coliformes Fecales fue despreciable y con ausencia de
Escherichia coli en la totalidad de las muestras.

Con relacidon al contenido de humedad de las muestras. del informe de laboratorio
surge que en yerba mate canchada estacionada, tampoco su valor fue
significativo, siendo de 6.69% +1,20.

Como expresion final, cabe consignar que el equipo de laboratorio infiere que la
yerba mate no es sustrato favorable para la colonizacion por bacterias, del
grupo de las Coliformes Fecales y en especial Escherichia coli, que puedan alterar la

calidad del producto y transformarlo en "no apto para consumo humano”.

' Surge de 1a palicacion directa de calculos estadisticos a los resultados obtenidos.
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Conclusion gque se considera validada cientificamente en funcion de los estudios
efectuados sobre las 17 marcas para yerba mate envasada y los 9.000.000 kgs. de
yerba mate canchada estacionada. Sin dejar de mencionar ta apreciacion gue se
hace en cuanto a que los recuentos bactenanos registrados en yerba mate
envasada fueron relativamente superiores a los encontrados en yerba mate

canchada estacionada (El informe de laboratorio permite corroborar los expresado).

7.4, INFORME DE LABORATORIO SEGUNDO ESTUDIO
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- ESTACIONADA




ELABORACION DE LA YERBA MATE

La produccion de la yerba mate (/lex Il;ar'aguarr‘emi._v) requiere de una serie de
transformaciones que i.n.volucr.an cambios ﬁsicbquimicos y organolépticos a través de
un lapso de tiempo que oscila generalmente entre seis meses y un ailo.

El proceso de eiabor‘alt";iéﬁ se inicia con la cosecha de la Yerba mate, que se
realiza en forma manual, y es transportada hasta los secaderos dentro de ponch;das
(pafio de arpillera natural o sintética), para ser sometida al Proceso del Sapecado
(tratamiento térmico' inicial que consiste en la exposicién de las hojas y raras a la
accion directa del fuego). La yérba mate sapecada pasa a la i)peracién de Secado
(deshidratacion por tratamiento térmico hasta reducir su contenido de humedad a! 5%),
tuego se realiza uné molienda gruesa y se éoloca en bolsas de arpillera natural o
sintética, para ser eétacionada en camara de estacionamiento acelerado y /o natural en
amplios locales convenientemente a.ireédos. En este dltimo proceso se dan las
condiciones para que tenga lugar la contaminacion por microorganismos: hongos y

bactertas.

Estacionamiento Acelerado: es el proceso por el cual se almacena la yerba mate
canchada por un periodo de tiempo adecuado (generaimente de 30 a 60 dias), en un
depésito con regulacion de temperatura, humedad y circulacién de aire, para que
adquiera las caracteristicas de sabor y color similares al estacionamiento natural. (IRAM

205151/98).

Estacionamiento Natural: operacion de almacenade por el cual se mantiene la

yerba mate canchada por un periodo de tiempo adecuado (aproximadamente de 6 a 24



meses) en deposito a la espera de que por proceso de transformacion espontanea
adquiera las caracteristicas de sabor y color requeridas por el consumidor. (IRAM

20515/98).

Canchado: operacion de trituracion gruesa a la que se somete la yerba mate seca,

con ¢l fin de facilitar su embolsado transporte y estacionamiento. (IRAM 20515/98)

El Objetivo de nuestro estudio es fijar valores minimos y maximos de carga
bacteriana que deba tener la-Yerba Mate f)ara que pueda ser considerada un producto
apto para el consumo humano. No se pretende determinar la Calidad Microbioldgica del
producto, sino mas bien, establecer los valores de referencia para que posteriormente
puedan rea]izarée dichos controles éobre la_base de los valores obienidos en ésta
investigacion.

De acuerdo a la bibliografia consultada y por tratarse de un producto elaborado
mediante procesos térmicos no tradicionales, podemos clasificar a la yerba mate como
un alimento de riesgo 1.

Por la experiencia de trabajos anter.iores y dado el fin que persigue éste, se

plante6 el siguiente esquema de muestreo:

Muestras envasadas: Se tomaron envases de | Kg pertenecientes a diecisiete
marcas comerciales obtenidas de distintas bocas de expendio de la cuidad de Posadas.
El muestreo se realizod al azar con repeticion por triplicado. Se procesaron

cincuenta y un paquetes en total distribuidos en nueve semanas.

Yerba mate canchada_ estacionada: Se obtuvo del ESTACIONAMIENTO



ACELERADOEN CAMARAy del ESTACIONAMIENTONATURAL

Antes de la molienda fina para el en.vasado se tomaron las muestras de cada
bolsa de yerba mate ;anchada estacionada, con un calador manual de acero inoxidable
de 50 grs de capacidad. Se recogieron de dos lugares de cada bolsa de modo de lograr
una muestra de 10 kg por cada 1.000.000 Kgs.de yerba mate canghada y estacionada.
Mediante cuarteos se iograron las muestras de l‘ Kg.

A través de la firma de Actas de Acuerdo con tres establecimientos distribuidos
peograficamente en la Provincia, se acordé la provision en-forma semanal de las
muestras ¢n relacion con el volumen de elabor:-llcif)n diario de cada uno.

Se analizd sema.naimeﬁ_te 700.000 Kg de yerba mate canchada con un promedio

de estacionamiento de 10 meses, durante trece semanas, totalizando 9.000.000 Kg.

TECNICAS ANALITICAS APLICADAS

En ésta etapa se realizaron las siguientes determinaciones:
» Determinacion del Contenido de Humedad

» Recuento de Aerobios Mesofilos Totales

» Recuento de Coliformes Totales

» Recuento de Coljformes fecales

» Presencia de Lscherichia coli

Determinacién del Contenido de Humedad: Se procedi¢ a la homogeneizacién de las
muestras de 1 Kg y a la determinacion de su contenido de humedad a 130 °C durante 10

minutos. Se empled un Desecador Infrarrojo "Mettier LP 16" (Figura 1).
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Figura 1: Preparscién de las Diluciones
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Procesamiento de Ias Muestras

Se tomaron alicuotas de 10 gr y se colocaron asépticamente en erlenmeyers
conteniendo 90 ml de agua destilada estéril, lograndose asi una dilucion inicial de 107",
Se realizo una agitacién manual de 5 minutos y se procedio al filtrado. Una vez

obtenido el extracto se efectud diluciones de 1072, 107 y 10™ (Figura 1).



Recucnto de Acrobios Mes6filos Totales

1 ml de las 'diluciones 107 y 10™ respectivamente fueron sembrados por
duplicado en cajas de Petri estériles, las cuales fueron inundadas entonces con agar para
Recuento en Placa (PCA) (método de inmersidn).

Las placas fueron incubadas a 37 °C, durante 24-48 hs, efectuandose luego el

recuento de las colonias.

Figura 2: Determinacion de Aerobios Mesdfilos Totales
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Recuento de coliformes totales

Se empled el método del Numero Mas Probable (NMP), trabajando con 15 tubos
conteniendo 10 m! de caldo McConkey (prov_isltos de campanitas de Durham), los cuales
fueron inoculados con 1 mi de mueslra. de las diluciones 107, 107y 107 (Figura 3)

Los tubos fueron incubados a 37- °C durante 24-48 hs, realizandose luego la
lectura del namero de tubos coliforme positivos (con viraje de color y produccion de
gas) para cada dilucion ensayada.

Los resultados se calcularon mediante el empleo de las tablas de NMP.




Recuento de coliformes fecales

Alicuotas (2 a 3 ansadas) de los tubos-con desarrollo coliforme positivo fueron
inoculadas en tubos conteniendo 10 ml de caldo Bilis-Verde Brillante, los cuales fueron
incubados en bafio de agua a 44,5 +\- 0,5, durante 24 hs. procediéndose luego a la

iectura de los tubos con desarrolio positivo (con viraje de color y produccion de gas).

Determinacion de la Presencia de Escherichia coli:

Los tubos con desarrollo coliforme fecal positivo se siembran para aislamiento
en Agar C.L.D.E. Se incuban en estufa a 37 °C durante 24 Hs y se re-aislan las colonias
lactosa positiva a picos de agar nutritivo para su Identificacion mediante el empleo de

las siguientes PPruebas confirmatorias (Figura 3):

» COLIBRIT: Método rapido de determinacion presuntiva de Escherichia coli, basado
en la deteccién de la capacidad que presentan estas bacterias para producir ia

Enzima B-Glucuronidasa.

» 1M.Vi.C: Pruebas bioquimicas minimas que se realizan para la confirmacion de
cepas de [r.coli. Se basan en la deteccién de: 1: Indol (+), M: Rojo de Metilo (+), Vi

Voges Proskauer (-} y C: Citrato (-).

Como resultado del estudio Bacteriolégico en 40 muestras de Yerba mate
canchada estacionada no se han obtenido muestras con desarrollo Coliforme fecal
positivo y por ende no se ha registrado Presencia de Escherichia coli en ninguna de las

muestras analizadas.



Figura 3: Determinacin de Coliformes Totales, Coliformes Fecales

y Presencia de E. coli
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RESULTADOS OBTENIDOS - y

Yerba Mate 'Env‘asada

Los valores del Contenido de Humedad y de los Recuentos Bacteriologicos
(Aerobios Mesofilos Totales, Bacterias Coliformes Totales, Bacterias Coliformes
Fecales y Presencia de Escherichia coli) presentados en la TABLA 1 fueron sometidos

a Andlisis Estadistico empleando planilla de célculo Excel.

Se puede apreciar que los valores encontrados para el Recuento de Aerobios
Mes6filos Totales (AMT) alcanzaron cifras del orden de 1,1 x 10" + 4797 AMT/gramo

mientras que para el Recuento de Bacterias Coliformes Totales (BCT) fueron de 108

+ 67 BCT/g.

£f Recuento de Bacterias Coliformes Fecales fue practicamente despreciable y

con ausencia de Eschericliia coli en todas fas muestras,

En el GRAFICO 1 podemos observar que la variacién de los valores del
Contenido de Humedad de las muestras de Yerba Mate Envasada no fue significativa,

siendo de 7,98 + 1,24 %, siendo éste un factor constante en la evaluacién de las mismas.

En el GRAFICO 2 se presenta la distribucién de los valores de Aerobios
Mesofilos Totales (AMT) con una linea de tendencia alrededor de | x 10" AMT/g

coincidente con el promedio de los datos obtenido mediante analisis estadistico.

El GRAFICO 3 nos muestra la distribucion de los valores del recuento de
Bacterias Coliformes Totales por gramo (BCT/g) con su respectiva linea de tendencia

alrededor de 100 BCT/g.



Yerba Mate Canchada Estacionada |

En la TABLA 2 se muestran los valores del contenido de humedad y de los
Recuentos Bacteriologicos (Aerobios Mesofilos Totales, Bacterias Coliformes Totales,
Bacterias Coliformes Fecales y Presencia de Escherichia coli) logrados, sometidos a

analisis estadistico mediante el empleo de planilla de calculo Excel.

Los valores hallados para el Recuento de Aerobios Meséfilos Totales (AMT)
fueron de 1830 + 738 AMT/gramo y para el Recuento de Bacterias Coliformes

Totales (BCT)de 4 +2 BCl/g.

El Recuento de Bacterias Coliformes Fecales fue despreciable y con ausencia

de Escherichia coli en la totalidad de las muestras.

En el GRAFICO 4 se observa que la variacion de los valores del Contenido de

Humedad de las muestras no fue significativa, siendo de 6,69 £ 1,20 %.

En el GRAFICO 5 se presenta la. distribucion de los valores de Aerobios
Meséfilos Totales (AMT) con una linea de tendencia alrededor de 1700 AMT/g
coincidente con el promedio de los datos obtenidos del analisis estadistico de las

muestras de Yerba Mate Canchada Estacionada

Ei GRAFICO 6 nos muestra la distribucion de los valores del recuento de
Bacterias Coliformes Totales por gramo (BCT/g) con su respectiva linea de tendencia

alrededor de 5 BCT/g.



DISCUSION

De los valores consignados en las TABLAS 1 y 2 se puede inferir que la Yerba
Mate no es un sustrato favorable para la colonizacion por Bacterias del grupo de los
Coliformes Fecales y, en especial £scherichia coli, que puedan alterar la calidad del
producto y transformarlo en “no apto para el éonsumo humano”.

Esta conclusion se puede sostener ya que ¢l estudio se realizo en 17 marcas de
Yerba Mate envasada y en 9.000.000 de kilc_)s de Yerba Mate Canéhada Estacionada,
volumen considerado representativo,

No dejandose de apreciar que los valores de los recuentos bacterianos en Yerba
Mate Envasada fueron relativamente superioies a los encontrados en Yerba Mate

Canchada Estacionada.




Muestra 1 g -
Muestra 2 7.6 -
Muestra 3 o 8,67 -
Muestra 4 _ 9,4 -
Muestra 5 B 8,63 -
Mueastra 6 ) 809 -
Muéstra 7 5,54 -
Muestra8 |52, o
Muestra 9 8,11 -
Musstra 10 7,91 -
Muestra 11 B,11 -
Muestra 12 8,97 -
Muestra 13 9,31 -~
Muestra 14 10 -
Muestra 15 7,6 -
Muestrats | 755 :
Muestra 17 7,44 -
Muestra 18 B,46 -
Muestra 19 9,15 -
Muestra 20 8,04 -
Musstra 21 8,29 -
Muestra 22 6,4 -
Muestra 23 7,44 -
Muestra 24 . 8.1 -
Muestra 25 7,92 -
Muestra 26 6,97 -
Musestra 27 8,7 -
Muestra 28 8,2 -
Musestra 29 __ 101 -
Muestra 30 7.6 -
Mueslra 31 7.14 -
Muestra 32 7,88 9500 -
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Muastra 33 - 8,82 10000 33 0 -
Muestra 34 | 857 69000 240 0 -
Muestra 35 8,22 2100 ) 7.8 0 -
Muestra 36 8,42 41000 ' >1600 0 -
Muestra 37 577 6200 350 0 -
Muestra 38 825 , 6800 | . - 6,8 0 -
Muestra 39 ‘9,§8 11000 540 0 -
Muesltra 40 g,28 3400 ' 7.8 0 -
Muestra 41 6,85 7200 : > 1600 0 -
Muestra 42 8,95 1000 49 0 -
Muestra 43 8,19 1500 ' 70 0 -
Muestra 44 | 11,45 12000 > 1600 0 -
Muestra 45 7,81 3000 89 0 -
Muestra 46 - 6,03 700 2 0 -
Mugstra 47 514 1000 0 0 -
Muestra 48 5,31 200 0 0 -
Muestra 49 6,37 2400 B 13 0 -
Mussira 50 7,56 2600 7,8 Q -
Musstra 51 6,89 5600 17 0 -
Maximo 11,46 ' 80000 . 820 0 .
Minimo 5,14 200 ' 0 0 -
Promedio 7,98 11041 108 0 -
Desvio Standard 17460 245 0 -
Intervalo de confianza (+/-} A7t 4792 . 67

Limite superlor (95 %) 15833 ' 176 0 -
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Recuento de Bacterias Coliformes Totales (NMP/g)
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Muestra 1 0
Musestra 2 0
Muestra 3 - 0
Muestra 4 Q
Muestra 5 0
Muestra 6 ~ 0
Muestra 7 0
Muestra 8 6,08 1400 4,5 QO
Muestra 9 573 800 2 0
Muestra 10 7.24 1500 0 Q
Muestra 11 7,2 8600 13 0
Muestra 12 7,19 400 0 0
Muestra 13 . 7,06 4600 0 0
Muestra 14 6,8 600 0 0
Muestra 15 6,77 1100 0 0
Muestra 16 6,79 400 a 0
Muestra 17 6,79 1600 0 O
Muestra 18 7 400 0 0
Muestra 19 6,98 700 0 0
Muestra 20 6,99 100 0 0
Muestra 21 6,74 300 0 0
Muestra 22 6,54 1000 2 0
Muestra 23 7,04 3600 49 0
Muestra 24 o 7,22 800 0 0
Musestra 25 - 7,34 5900 7,8 0
Muestra 26 . 6,94 1100 0 0
Muestra27 7.1 400 0 0
Muestra 28 _na 400 0 0
Muestra 29 729 ' 300 0 0
Muestra 30 7,05 1600 4.5 0
Muestra 31 595 600 o 0
Muestra 32 6,31 1100 7,8 0




Muestra 33 5,85 0 0
Muestra Sfl o AB,B 300 0 0
Muestra 35 7,07 900 0 0
Muestra 36 6,42 600 2 0
Musestra 37 6,63 2300 0 0
Muestra 38 6,54 1400 O 0
Muestra3® | 699 300 0 0
Muestra 40 6,68 1300 0 0
Muestra 41 6,48 700 0 0
Muestra 42 i 686 1100 45 o _
Muestra 43 6,59 300 0 0
Muestra 44 6,99 89(50 2 0
Muestra 45 6,24 2300 23 0
Muestra 46 7,03 900 0 0 L
Muestra 47 6,43 7100 23 0
Muestra 48 7,08 200 0 0
Muestra 49 | 818 200 0 0
Muestra 50 o 6,41 200 7.8 0Q
Muestra 51 6,9 300 0 0
Musestra 52 6,58 100 0 0
Muestra 53 7.4 1300 0 o
Muestra 54 7,59 600 0 0
Musstra 55 7,23 300 0 0
Muestra 56 6,29 200 0 0
Muestra 57 562 900 7.8 0 o
Muestra 58 5,88 300 45 0
Muestra 59 A 6 200 0 0
Muestra 60 6,1 9300 33 6
Muestra 61 5,76 200 0 0
Muestra 62 6,68 1600 0 0
Muestra 63 6,63 2200 4.5 0
Muestra 64 5.9 700 0 0
Muestra 65 6,1 1500 0 0
Musestra 66 6,88 200 0 0
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Muestra 71 a -
Muestra 72 -
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Muestra 75 | 729 200 0 -
Muestra 76 - B 6,3 1400 0 -
Muestra 77 79 300 0 -
Muestra 78 i 7.56 700 0 -
Muestra 79 6,8 500 0 -
Muestra 80 72 500 0 -
Muestra 81 6,9 900 34 -
Muestra 82 602 1100 0 - _
Muestra 83 5,94 400 ' 0 -
Muestra 84 A 300 -0 N -
Muestra 85 572 2100 . 23 -
Muestra B6 7,41 300 0 -
Muestra 87 6,65 1500 0 -
Muestra 88 8,14 500 | 0 -
Muestra 89 568 1100 . 7,8 -
Muestra 90 6,15 500 0 -
Maximo 7.9 24000 49 0 ) -
Minimo - 4,92 100 0 0 -
Promedio 6,619 1830 " | 4 0 -
Desvio Standard 3570 ' 10 0 :
Intervalo de confianza (+/-) 738 ' 2 0 )
Limite superior (95 %) 2568 8 0 -
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Recuento Aerobios Mesdéfilos Totales (UFC/g)
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Recuento de Bacterias Coliformes Totales (NMP/g)
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INFORME FINAL:

Estudio Microbiologico (Micoldgico y Bacterioldgico)

en Yerba Mate Canchada Estacionada y Envasada.

Anexos

I- Actas de Intencion:
- Establecimiento "La Cachuera :S.A"
- Productores de Yerba Mate "Santo Pipé S.C.L"
- Cooperativa Agricola Mixta de Monte Carlo Ltda.

- Intercambio de notas con organismos argentinos:
- SENASA (Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria)
- Coordinacién Productos Vegetales y Microbiologia Agricola
- Direccién de Calidad Agroalimentaria (SAGPyA)

~ Direccién de Mercosur (Cancilleria)

- Normas Técnicas:
- Norma Técnica Paraguaya

- Portaria Brasilefia

V- Metodologiés:
- HACCP Analigis de Puntos Criticos de Control
- POES Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacion
- Resolucién SENASA 233/98 -

V- Procedimientos de Control Sanitario en Frontera
- Memorandum de Mutuo Entendimiento entre Argentina y Brasil
- Disposicion ANMAT




ANEXO |

Estudio Microbiolégico en Yerba Mate (Informe Final)



UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
Laboratorio de Micoloxinas
‘Av Mariano Moreno 1375 Moduio de Bioguimica y Farmac:a

" Acta de Intencidn

El Laboratorio de Micotoxinas del Centro de Investigacion y Desarrollo Tecnologico
(CIDET) dependiente de la Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales de
la Universidad Nacional de Misiones por una parte; y por la otra L.a Cachuera S A.
con domicilio en la Avda. Rademacher N° 2653 de la localidad de Posadas en la
provincia de Misiones establecen la siguiente Acta de Intencidn.

I. El Estabiecimiento La Cachuera S.A permitira la toma de muestras
analiticas de yerba de sus establecimientos, en la etapa de yerba mate canchada, a
los integrantes del Laboratorio ya mencionado.

1. El Establecimiento La Cachuera S.A autoriza al Director del
Laboratorio de Micotoxinas de la Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y
Naturales de la Universidad Nacional de Misiones hacer uso de los resultados
obtenidos del estudio de |a Flora Fungica Contaminante en Yerba Mate realizado en
el marco del convenio con la Facultad.- -

1N A las muestras se le realizaran estudios microbiolégicos (micolégico y
bacteriologico); con el fin de determinar los valores maximos de carga microbiana,
en el marco del convenio entre la Subsecretaria de Comercio Exterior (Programa
Eco-Mate: Reconocimiento de Calidad).

V. Los resultados obtenidos de estas muestras mas las de otros
establecimientos, permitiran escribir la primera Norma de Aptltud Microbiolégica de
aplicacion en el ambito del Mercosur,

V. A los efectos de publicaciones cientificas relacionadas con el presente
estudio, las muestras se denominaran "materia prima obtenida de la zona". La
inclusion de la procedencia especifica de las muestras estara sujeta a la
autorizacion por escrito del Establecimiento "La Cachuera S A '

A ]

Rubrican el presente Acta de Intencién

| Laboratorio de Micotoxinas -‘ Establecimi La Cachuera S.A
Ve,

Lic. Raul] S U\)ci, ychowski

Dierctor del Laboratorio | gEstdente

Posadas 21 de Junio de 1999

CP 3300 Posadas Mnes® (03752) 427687 FAX 435118

et — — —



‘UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS ¥ NATURALES
) Laboratorio de Micotoxinas
Av Mariano Moreno 1375 Modulo de Bioquimica y Farmacia

CP 3300 Posadas Mnes® (03752) 427687 FAX 435118

Acta de Intencion

El Laboratorio de Micotoxinas del Centro de Investigacion y Desarrollo Tecnoldgico
(CIDET) dependiente de la Facultad de Ciencias Exactas. Quimicas y Naturales de
la Universidad Nacional de Misiones por una parte; y por la otra Productores de
Yerba Mate de Santo Pipd S.C.L. con domicilio en la Avda., San Martin s/in de la

localidad de Santo Pip6 en la provincia de Misiones, establecen la siguiente Acta de
Intencién.

I Productores de Yerba Mate de Santo P'ipc') S.C.L. permitira la toma de
muestras analiticas de yerba de sus establecimientos, en la etapa de yerba mate
canchada estacionada, a los integrantes del Laboratorio ya mencionado.

i A las muestras se le realizaran estudios microbioldgicos (micologico y
bacteriolégico); con el fin de determinar los valores maximos de carga microbiana,
en el marco del convenio con Subsecretaria de Comercio Exterior (Programa Eco-
Mate: Reconocimiento de Calidad).

. Los resuitados obtenidos de estas muestras mas las de otros
establecimientos, permitiran escribir la primera Norma de Aptitud Microbiologica de
aplicacion en el ambito del Mercosur.

v A los efectos de publicaciones cientificas relacionadas con el presente
estudio, las muestras se denominardn “materia prima obtenida de la zona'. La
inclusion de la procedencia especifica de las muestras estara sujeta a la
autorizacion por’ escrito del establecimiento Productores de Yerba Mate de Santo
Pipo S.C.L. ' _ :

presente Acta de Intencion

— "._”'_"“

por e% AtG ,'

&de Micotoxinas = por Prod. De Yerba Mate de S. Pipé
Lic. Radl S.iMarucci,

Rubrican ef

Director del Laboratorio




o Laboratorio de Micotoxinas
Av Mariano Morene 1375 Meodulo de Bloguimica y Farmacia

UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
? § FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
CP 3300 Popadas Mnes® (037621 427687 FAX 436118 ¢

Acta de Intencidn

E) Laboratorio de Micotoxinas del Centro de Investigacién y Desarrollo Tecnologico
(CIDET) dependiente de la Facultad de Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales de
la Universidad Nacional de Misiones por una parte; y por la otra la Cooperativa
Agricola Mixta de Montecarlo Limitada con domicilio en la Avda. El Libertador N°
2713 de la localidad de Montecarlo en la provincia de Misiones, establecen la
siguiente Acta de Intencién.

i La Cooperativa Agricola Mixta Montecarlo Limitada permitira la toma
de muestras analiticas de yerba de su establecimiento, en la etapa de yerba mate
canchada, a ios integrantes del Laboratorio ya mencionado.

. A las muestras se le realizaran estudios microbioldgicos (micologico y
bacteriologico); con el fin de determinar los valores maximos de carga microbiana,
en el marco del convenio con la Subsecretaria de Comercio Exterior (Programa Eco-
Mate: Reconocimiento de Calidad).

I Los resultados obtenidos de estas muestras mas las de otros
establecimientos, permitirédn escribir la primera Norma de Aptitud Microbiolégica de
aplicacién en el ambito del Mercosur.

v A los efectos de publicaciones cientificas relacionadas con el presente
estudio, las muestras se denominaran “materia prima obtenida de la zona". La
inclusion de la procedencia especifica de las muestras estard sujeta a la
autorizacion por escrito de la Cooperativa Agricola Mixta de Montecarlo Limitada.

Rubrican el presente Acta de Intencién -

Por el Laboratorio de Micotoxinas - por la Cooperativa Agricola Mixta

de Montecarlo Limitada

—

< YMAA /Hz - 7
Lic. RejukeCMaraccl, Sr. Carl gilharz

Director del Laboratorio _ Gerente

Posadas, 15 de Junio 1999
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'NOTA DICA N/5./ /08

(BUENOS AIRES, 16 A0 1399

!

Sofora
Subsecretaria de Comerclo » Integracién

Dra. Carmen Floridia de GROSS
: ‘Avda, Mitre N°® 2180
. Fax N° 03762447612

Posadas -Misiones

Me es grato dirigirme a Ud. en relacién a su nota del 5 de agosto ppdo.
referente a los aspectos Micol6gicos y Baterioldgicos en Yerba Mate.

En el marco del SGT. N° 3 DEL MERCOSUR en el grupo ad-hoc. de

. Microbiologla no se han fijado niveles de tolerancla para matarias primas como la
Yerba Mate y si para algunos productos en especial, por otra parte no hay
antecedsntes de ser.conslderada ia Yerba Male como alimento de riesgo

epidamiolégico. :

Sin otro particular saludo a Ud. atentamente.

m.g.r.




SUBSECRIETARIA EXPORT
DE COMERCIO
FANTEGRACION yy:

SUBSEURETAKIO DE COMERCIO E INFEGRACION - Tel, 100752 44751
WCION GRAL, DE COMERY TN INTRGRAC. Y RFIL. INTERNAC. . TEL.FAX - (002823 447538
ECCION DE COMERCID INTEKIOR « DEF. AL CONSUMIDUR . TEL-FAX - (03737) 4378585
= DIRFCCION DE COMERCIO EXTERIOR - EXPORTAR - TEL-FAX - wInn I
DIRECTION DE INTEGRACION, COOP. Y REL, INTERNAC. - TFEL-FAX ILYRLYIRERLTH

hiip: Mwwre.mislones.org. erfc omercin

E-mall; qucei@rmull.mistanesarg.ar - _ Posadas, 5 dB Agosto de 1999.'

d AV. Milre 2180 - (3300} - Posadas - Provincia de Mistones

—

Republice Argentina
]

Seflor _

Ing. JUAN CARLOS BATISTA
Director de Calidad Agroalimetaria
SENASA

S / D

¥

FAX: 011-4342-8224

De nuestra consideracién:

Nos es nwy grato dirigir & Ud, con relacién a nuestro  Programa Eco-Mate:
Reconocimieuto de Calidad. Es iuterds desarrollar la Cuarta Etapa que comtempla |a
realizacion de un Estudio sobre Aspectos Micolégicos y Bacteriol6gicos en Yerba Mate.

Con tal motivo, y en virtud de las normativas vigentes en dos de los Estados Partes del
Mercosur (Norma Técnica Paraguays y Portarfa Brasilern) que estsbleten valores al
respecto, resulta de nuestro interés precisar la siguiente informacién:

* Sianivel pafs, en la clasificacién de alimentos segiin riesgo epidemiolégico, clasifica
la Yerba Mate. Si eg asl, ¢ cémo clasifica?

» Si sehan determinado niveles de tolerasicia de microorganismos para Yerba Mate.

Nos sentirfamos muy gratificados poder contar con esa informacién , desde ya
agradecemog-viiestra gentileza y nos expresamos a su entera disposicién,

Qu

Coordinacidn Pipg. Oio. de Qest. de ia Ca.
Dru. Carmen Mh. Floridia de Gross

Eco. Mate- Red. de Ca.

Nota Nﬁ; /99..
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PROYINCIA DE MISIONES
SUBSECRETARIA DE COMERCIO E INTEGRACION

SUPSECRETAMIC DE COMERCIO K INTEGNACION - Trl. (RITET} 4781)
DIRECCION CRAL 0¥ COMERCIO INTECRAC. ¥ REL. INTERNAC. - VEL.FAL . (W75 447505
MRECCION DL COMERCIO INTERION - DEF, AL CORSUMIDON - TEL-PAK - MRIT51) 447508
CINECCION DR COMERCHD EXTERIOR - EXPFORTAR - TEL.PAX - RITSD &4 1)
DIRECCIGN DE INTEGRACION, CODP. ¥ REL INTRRNAC. . FEL-FAX (93797} 407513

PP LRSS S5, B T2
-maplt: popwiiitptl. rtvhoriiat g 4

AV, Mitra 2180 - (3300) - Posadzs - Provimcls de Misiones
Repubiica Arganiing

P ——=——

; . Posadas (Mnes), 18 de marzo de 1999

Seflor .
Lic. MARIO GOMEZ
Laboratorio Vegetal SENASA

Huergo 1001
1107- BUENOS AIRES '

De mi consideracion;

De conformidad con lo conversado en el dia de la fecha, me es muy grato dirigir a
Ud., a fin de solicitar quiera tener a bien contemplar la posibilidad de remitirnos una
copia de la Resolucién Mercosur sobre Pardmetros Microbiolégicos. Como
anticipara, estamos prescntando un proyecto para continuar los estudios sobre
aspectos micolégicos y bacteriologicos en yerba mate, razén por la cual dicha
informacidn nos resuita de sumo interés.

Asimismo, informo a Ud. que via correo, y de conformidad con lo prometido, estoy
cnviando un juego de las cartillas que sobre plaguicidas se elaboré recientemente
como resultado del Estudio de la Degradacidén de Biocidas en Yerba Mate, encarado
conjuntamente con la Direccion de Yerba Mate de la UNaM.

A tal fin notifico direccidén y teléfono: Av. Mitre 2180 — CP.3300- Tel/fax (03752)
44 7511

Coordinacion Progr. Global de ‘
Gestion de Ia Calidad. Eco-Mate: Rec. de Ca.
Dra. Carmen M. Floridia de Gross :
Nota N°* 169/99
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BUENOS A:ERES. 26 do marzo de 1000.-

DE: Coardinacién Productos Vegetales y Microbi_ologla Apricola - SENASA -
Lic. Mario F. Gomez :

A. Coordinacidn Prog.Global de Gastion de |a Calldad Eco-Male:Rec. de Ca
Dra. Carmian M. Floridia de Gross '

De acuerdo a lo solicitado por Ud., remitimes copla de fa

Resoluclon MERCOSUR sobre parmetros microblolégicos.

Saludo a Ud. atle,
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CODIGO ALIMENTARIO ARGENTING n
ANEXQ MERCOSUR - "E-287-280"

OE LA CANAL Y ABOCIADDS SRL

RESOLUCIONES MERCOSUR SOBRE
PATRONES MICROBIOLOGICOS

PRINCIPIOS GENERALES PARA EL EéTABLECIMIENTO DE CRITERIDS Y PATRONER MICROBIOLOG!C(
PARA ALIMENTOS

MERCOSUR - GMC - RES N° 050/03

Incorporadn por Rosolucién MSyAS N* 003 det 11.01.95

At 1 . Apeobar los “Principios Generalge purs vl ERlBbiacimientt an Criverios ¥ Fairones  Miciwbiotogicos paia Almentos”, ¢
ligure an of Anaxo de la precenlo Resolucion,

A2 - Los Csoindos Partes pondrﬂn sn vigencls (as disposicionas legislativas, inglamentarins y administrallvas nacotanas p
oar complirianio 8 Ja presents Ronolucmn y tomunicaran ¢l lexto_de las msmas al Grupn Moercado Comon @ iravés de
Secrataria Adminls\rativa

Cerde

A3 . La presente Resolucion comenzerd r replf a padl Jel 31 do diclembre do 1993,

s
ANEXO 1

PRINCIPIOB GENEHALFS PARA EL EBTABLECIMIENTO DE CRITERIOS Y PATRONES MlCROBIOLOGICD:& PA
ALIMENTOS . ]

Intreduccldn ' .

LO3 princinios genetples B ser PpHCRCOS para ol pslableciviaiio du cnleons y p'alrones migrobicidgicos para allmenlos llEtrél
pstilicacidn an los problsmaa de selud publics y en I necosidad do yniformizor Iog patronag pacp Al comarain antra los palsng
Pot arta tazon. organismos Internacionales lales como FAQ, OMS. OPS, han dumns\mdo preocupacidn cregiente en e g
Asi. el CODEX ALIMENTARIUS y 12 1.C.M.5.F. continuampntio han editodo documnntncinn uormative que reglamenta ¢l 1ama
Conriderando gue los palros quo Inlagran el MERCOSUR Integran y parlicprn acllvamonto an Ia etabioracion do igs dorume
dol CODEX ALIMENTARIUS y de la LG M.S.F |, estos ulllmus podian sor tomados como rmtnrancin

CRITERIOB ¥ PATRONES APLICABLES A LA MICRDBIOLDGFA OE ALIMENTOS.
Prinelplos genorales para su oslalilocimlonto.
Dafinlclon de lus criterios microbloldgicos para tok allmontos:

1.-Coroclerlzncidn de lus ricoorganiemos yio kur ovhas considaados oo Interés
comprenden brclenas. virus, hongos y lavadures,

‘Clamticecitn de los alimentos cegun su ticage epldemioldpice :
‘Wtlodoe do nndlisis yue permiton su determinacibn, asl como estoblecimiertio de un cinlema do Goarantia ge Cahdad Analitic,
Plan g8 Muestreo puia determinacion del numaro y tamsho de unlidedes g muestio o cer anpizadas.

Talaranning mineahiniAgians (nannas y patranan) quas dabardn sor reepoladas.

SAjusia e Inlerancias an (hneinn oAt namaem e pntdades de muesirg witakeadas

Cun anla hnalidud Ink mleranigams,

LS

IR N

Malnn X468 10N BuanDs AlteD. Telalfax: I72-3232. Vux, 323-TTHZ. E-mar delannnnifinacap.um er
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- ANEXO MERCOBUR . “E-287-289"

' bE'LA CANAL Y ASOCIADDS SRY,

pr=—e

atogorian principaies de los critorios para elaboracién de patrones microbiolopicos.
"1.-Criterio obRgatorio:
¢ gfiate 8.los microorgantamoa considorados palagents y/o sus mercadorss. do Imporiancia et satud publica y de neverdo con la
tave de silmentc. . .

~ 2 Ciianlo complementerio {recomendalorio):
o 2.1 Son log critorios relntives 5 1a evbluscidn dal proceso teenoléglico ulitizady pare la obtenclin de un producio lerminado.
2.2.2 Son low cilelloB quo pucden orientar al fabricante paro que ne &9 tane la finalidad de Inspecsidn final.

— -Finaltdadon de 0k GrHatos miciebioldgicos para alimentus
3.1 Protoocion de o salud det consumidor
-2 Unitormlidad de cdlerlos pars Ins praclicas do comercio.
—
A.- Conslderaciones sobre los urinclizlos para el eslablesimiento y aplicacion de lag Noimns y Paettanoe Miciobialogicos.
-4 Los pinciplos son sauelios indicados en los documentos einborados por el CONEX ALIMENTARIUS.
*Lslon principlos deberén raspolar disposiciones establacides an documenios que hrbtan de Buanas Praclicas de Elaboration y rus
Apimne de svelupcion, eomo Anglisls ds Rissgo y Contral de Puntos Criticos.
1.2 En aliusclonos de rlesgo epidemiplogico quo Justiiquan un Alerta Santtarlo, deberén ser realizadas otas determingciones
= hicrobluldgleas no incluidas 6n Ins Norrnas y Palrones arlablecidos, en funcion Usl problema,
___3.-Compononio| do I3» norMas y parrones microbioldgicos.
6.1 Los mictootganismos seleccionados para el producio cansiderado,
5.2 L.os métodos recomendados pata su delgrminacion.
ot 3 Las toletuncles 10lacionsdps con los microorganismos selaccionados y au distribuclgn pn Ins muestras enalizadac, de #cuerdo
con ol plan de mudsireo.
.4 Plan de muesirso atscusdo pata el alimento cunsidarads
g
8 - Matodos de Muasnirso y Manipulaclon de [as NMuesiras
5.1 De acusrdo con CODEX ALIMENTARIUS. |.C M S F. y olrok orgoniemos {ntarnactnnalmente reconocidos
— .
Nimantos qua cbligalonanente debaersn eslar sujslos @ cunlioles microliologicos,
“Alimentos lAcisos:

ol Loche (on todas sus formas)
- Quest {1odas loa lipos) '
Yogur
- Cramas
- Manlocs, eic. )
— *Producing cAicos Qud & consuman sin relamignlo Wroico:
Chacinados
- Embutidos
_— Flambran
Salados

Ahumpdos, ate.
— Allmantoa rafiigetados:
Aves
Vagela'ns
- Pascnados y mailsCok. ola.

s e mmmer e ABRLT?RD £ .raall: dnineanaiesnape com e

.....
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CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO
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* DE LA GANAL Y ABOGIADOS SRL

*Alimpnlos congoiados:
Plstos vienarados
Helados
Pescodos y inatlscos
Vogololoy
Hislo, olg.
‘Pasian roscat {(ron y sin reftunn)
*Bebldes snalcohdlicas:
Agup
Jugos de frulas, elc.
‘Conglimantos” salsas y adarazne
*Frulas pocady: manl, ele, -
*Cunservas de produclos vegelales y animales
*Otrog AIlmentos Gue &8 Juzguen necesarios

7.. Datarminaclonss Analiticas
$e tomard como reflerencia los  erilurios otl_ablocidoc' pot CODEX  ALIMENTARIUS

inlamacionalmenle rsconocidos.

Mar, 25 19939 11:46AM FO3
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Estudio Microbioldgico en Yerba Mate (Informe Final)



[ 1899 - Aflo do la Exportacién|

Ministerio de Relaciones Exteriores,
Comervcio Internacional y Culfo

Nota 0mMsy NE iooiss‘/f’f’
Buenos Aires, 20 de abril de 1999

De mi consideracion:

Tengo el agrado de dirigirme a usted para remitirle la legislacton
sobre yerba mate existente en Brasil y en Paraguay de acuerdo a lo solicitado
oportunamente. '

Sin otro particular saludo a usted atte.

W\
._‘\
\\

AN

™
@

ALBERTO J. DUMONT
MINISTRO uR
OIRECTOR DEL MERCOS

Sra. Coordinadora del Programa Eco Mate de la
Subsecretaria de Comercio e Integracion de fa Provincia de Misiones
Dra. Carmen M. F. de Gross :
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1 OBJETQ Y ALCANCE

Esia Nora iigte por objelo esisblecar 103 regidsios que debe reunir la YERBA MATE pas ser
considerada apta para el consumo humano, desde el punto de vista organoléptico, fisico quimico,

histoldgioe v micrphinldgico.

Esta norma establece un solo grado de calidad para la “Yetba Mate™,

2 DEFINICIONES

2.1 Yerba o Yerba Mute. Es el producto formado exclusivamente por las hojas desecadas y
hgeramenie tosiadas, desmenuzadad del fex Paraguariensiy Saint Hilaivé {Agquifdhsceas)
mezcladas o no con fragmentos de ramas jovenes, peciolos, pedinailos florales y semillas de la
WA,

22  Yerba Mate Canchada Esla vabammda. secada y grosecamente triturada.

23 Yesba Mate Elaborada. Es la yerbe canchada que ha sido sometida a procesos de
zarandeo, trituracion y molienda.

24  Molino de Yerba. Es el establecimmento donde se practica ia clasificacion, trituracidn,
molictda y/o tostado y envasamiento de este producto.

K GENERAULIDADES )

3.1 Clasificacion

De acuerdo al tratamiento al que haya sido sometido, se clasificard en:

313} Yerba Canchada: Es la Yerba zapecada, secada y groserumente triturada que ha pasado a
través de un tmmz N° 8 que corresponde & un iamiz de 2,36 mm segiin norma ASTM y tamiz N
40 que corresponde a un tmiz de 425 mm segin rorma ASTM para polvos.

3.1.2 Yerba Elaborada: Es la Yerba Canchada que ha sido sometida a proceso de zarandeo,
trituraciim y moltenda

3.13 Yerba Mate Tostada: Es la Yorba Mate Elaborada sometida posteriormente a un proceso
de tostacion. ' :

3.1.4 Yerba Soluble, Mate Instantineo, Extracto de Mate en Polvo, Concentrado de Mate:
Es el producto en polvo resultante de ip deshidmtacion de los extructos acuosos obtemidos
exciusivamente d¢ lg yerba mats.

_.\__;'_. ‘.ﬁ',""-' : BLLEEY B ERITEE N R ‘_I" Yoroon . 1 1"'_'.“



FROM

LN, T.N. 595 21 290873 FHONE MO, ¢ : Apr. 14 1999 12:04PM P3

NP 35001 93

3.2 Mortfologia
3.2.4 Morfologia macroscbpica

La yerba mate o lex Paraguariensis St-Hiil
alcanza uns altura de 2,5 a 15 metros.

Prcficre sitios bajos y hiimedos, donde forma parte del soto-bosque 0 estrato mediano.

(Aquifoliacens) es un &rbol pequefio a tediano que

Est4 compuesto por:

A.

C.

-

[\

ramas jovenes anguiosas, giabrus, rarsmente aigo pubescentes, ramas Iayores
cilindricas. Corteza pardo-oscurs, pardo-rojiza o pardo-grisicen, con lesticelas
poco notables. Yemas plabms o algunas veoss pubesodnis.

hoing corifcess, angostas ¢ anchaments ohovedas rarsments oblancecladss o

clfpticas, nunca ovadas, de base aguda, retusas, con margen aserrado, revoluto y
glabras. Peciolos glabros, a voces algo pubescertes.

inflorescencia cimosa, axilar, moncica Flores masculinas y femeninag de corola

blanca, lobuladas.

fruto drupaceo, gioboso, vioiAceo-oscuro cuando maduro, rugoso cuando seco,

T AN nyFnlnnie wiiamisnlvason
oF e il i ATAVE lu-uam [ LIL W | \n‘.\l‘.}lkﬁ

a Epidermis superior: Células voligonales de paredes simiosas, con ahwndantes
estomas.

b. Estomas: Anomociticos o mounculiceos.

c Mesdfilo: Dorsiventral. Bl parénquims en empalizada presenta dos estratos de
células. A partir ded segundo estrato de empalizadas se observan cristales en forma
de drusas. Bl parénquima lagimar esth formade por oéhulas basiformes, E| haz
vascular central es cerrado, ef floema rodea totalmente al xilema.

d. Talh:uepiderxnisprmamﬂm&dpaxénqxﬂmcmﬁcalmomwido
colenquimético, debajo de é serencuentra cristales fornando un anillo. se observan

e Peciclos. El
esclerenquiméticas,

4 REQUISITOS

41  Fisico-Quimicos

La yerba mate claborada, debers cumplir con las especificaciones que indica la Tabla 1

»
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TABLA 1
Parametros Valorex Pon;mtualu
%)
Minimos Miximos
Humedad a 105 + 0,5°C - 10,3
Cenizn a 55(°C - 9.00
Ceniza insolubls en HCI al 10% 1000°C - 1,50
Extracto acuoso 250 -
Cafcina 0,60 -
dnina deseondag v 650 -
pulverizadas
Finura
[Ramas, palos - 35,0
Impurezas - 1,00
Somilln dn varha mata - 1
Lo o g s s i Ryv~ ]

La yerba mate alaborada no debe contener
coloreada artificiatmente, ademas la yerba
ajusten a estas especificaciones, se consid
42  Organvolépticos

hyuhanmdabmnda"debaﬁunnpﬁrwnlasesp«iﬂcadomthdiulahbhzz

prod1x§tos exirafios o estar ardida, alterada, agotada o
que se tenga en deposito, exhiba o
erard como inepto para el consumo.

e«pmdaquenose

TARBLA
Pardmetros Obseryacionex
Olor Caracteristico
Color Verde Mate
Sabcr :""'aume A.um BC

43 hﬁcmWhywbamawdebaﬁmﬁrmhsmpodﬁmquehnﬁmh

Tabla 3:

- A -
N LN .

ERONTE fyv g

Lt LT
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_TABLA 3
CRITERIOQS MICcaonny LOGICOS Y TOLERANCIAS
Microorganismos - Valores de referencia
n c m M
Hongos y levaduras UFC/g 5 p) 150 1500
Coliformes totales NMP/g 5 2 o0 206
Coliformes NMP/g 5 2 7 15
a44+1°C - -
E. Coli/a ' 5 0 0 0
Salmonella sp 5 0 0 0
n =~ N° de muestras analizadas
o HWdellmdndummlgbnnmm fes entram - M
m = Valor minimo aceptable
M = Valor méximo
8 = Gramo
UFC = Unidad Formadora de Coloma
NMP = Nirmero Més Probable

3.4 Keswduos (oxicos

Determinaciones : Resultado
(ausencia o presencia)
organoclorados
Plaguicidas
organofosforados
B,
Aflatoxinas v
Gi
G; :
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QUINTA-FEIRA, 26 DE MARCO DE 1998

_ MINISTERIO DA SAUDE

SECRETARIA DE VIGILANCIA SANITARIA
PORTARIA N° 233, DE 25 DE MARCO DE 1998
A Secretiria de Vigilineia Sanitiria, do Ministério da Saude, no uso de suas alribuigdes legais, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico para Fixacio de Identidade e Qualidade para Composto de Erva-Mate
constante do Anexo desta Portaria.

Art. 2° As empresas tém o prazo de 120 {cento e vinte) dias, a contar da data de publicagio deste
Regulamento para se adequarem ao mesmo.

Art. 3° O descumprimento aos termos desta Portaiia constituem infragio sanitiria, sujeitando os infratores as
penalidades da Lei n° 6.437 de 20 de agosto de 1977, ¢ demais disposigies apliciveis,

Art. 4° Esta Portaria entra em vigor ha data de sua publicagao, revogadas as disposicies em contrario,
MARTA NOBREGA MARTINEZ
ANEXO

Regulamento Técnico para Fixagio de Identidade e Qualidade para COMPOSTO DE ERVA-MATE.
1. AMBITO DE APLICACAO

especifica em vigor.

2. DEFINICAO

Composto de Erva-Mate: ¢ o produto constituido pela erva-mate processada conforme padrdes estabelecidos
em legislagio especifica em vigor, acrescida de outros produtos classificados no item S.

Chimarrio: é a bebida preparada com erva-mate para consumo com igua quente.

Erva-Mate: ¢ o produto constituido exclusivamente pelas folhas e ramos. das variedades de |lex
paraguariensis, na forma inteira oy moida obtidos através de tecnologia apropriada. :

Esgotado: ¢ a retirada parcial ou total dos principios ativos da erva-mate por qualguer proéesso tecnolagice.
Tereré: ¢ a bebida preparada com erva-mate para con's;umo com agua fria.

3. REFERENCIAS

- Decreto - Lei n,° 986, de 21 de outubro de 1969,

- Resolucio n® 36/93 - Regulamento Técnico Mercosul para Rolulagem de Alimentos Embalados.

- Portaria SVvs ne 151, de 19 de setembro de 1997 - Ministério da Sande.

- Portaria Svs ne 550, de 31 de outubro de 1997 - Plantas destinadas a Preparacio de infusges e decocgses
(chas).

- Portaria SVS n° 554, de 3 de novembro de 1997 - Uso de aditivos em chis
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- Portaria SVS n.° 540, de 27 de outubro de 1997 - Adi_tivos Alimentares.

- Portaria SVS n.° 1428, de 26 de novembro de 1992 - Regulamento Técnico para Estabelecimento de
Identidade e Qualidade.

- Portarian.® 118 - N de 1.2 de novembro de 1992 do IBAMA.

- Portaria SVS n.° 645, de 16 de dezembro de 1997 - Aditivos Aromatizantes/Saborizantes - Ministério da
Saude.

- Cédigo de Defesa do Consumidor - Lei n.° 8.078, de 11 de setembro de 1990,
- Decreto Federal n.* 1.602, de 23 de agosto de 1990,

-Lein®8.137 de 27 de dezembro de 1990.

- Norma Teécnica Higiénico - Sanititia para Erva-Mate - Secretaria de Estado da Saade - Instituto de Saude do
Parang - 1993, '

- Proposta de Norma Técnica para Erva-Mate - Secretaria de Saide do Parani - 1995 &¥—

- Erva-Mate: Situagio Sanitaria No Parani - Secretaria de Estado da Sande do Parans - 1997,

- Avaliagio das Caracteristicas Fisico-Quimicas e Microscopicas de Mate Queimado Comercializado no
Municipio de Sao Paulo - Instituto Adolfo Lutz,

- Métodos de Microscopia de erva Mate do Instituta Adolfo Lutz,

- GONZAGA, (et al) Erva-Male da Regiio Sul/Brasil - | - Aspectos Fisico-Quimicos e Embalagens -
Universidade Federal de Santa Catarina - Centro de Ciéncias Agririas - Departamento de Ciéncias e
Tecnologia de Alimentos - Laboratério de Bromatologia.

- GONZAGA, (et al) Erva-Mate da Regiio Sul/Brasil Aspectos Microbiglegicos, Universidade Federal de Santa

Catarina - Centro de Ciéncias Agrarias - Departamento de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos-Laboratario de
Bromatologia. '

"

- MAZZAFERA. P. Caffeine, Theobromine And Theophytine Distribuition in llex paraguariensis - Rev Bras.
Fisiol. Veg., 6 (2) 1 149 - 151, 1994,

- Proposta de Portaria Téchico-Normativa Referente aos Produtos Com posios 2 Base de Erva-Mate - Camara
Setorial da erva-male do Estade do Rio Grande do Sul - 1997

- Estudo da Associagio Riograndense da Industria do Mate (ARIM) para Produtos de Erva Mate com agucar
efou Composta - 1996

- Proposta de Portaria Técnico-Normativa Referente aos Produtos Compostos 4 Base de Erva-Male -
Comissio Nacional para Assuntos de Erva-Mate - PR/SC/RS - 1997 :

4. DESIGNACAO

O produto seri designado COMPOSTO DE ERVA-MATE, seguido de sua composi¢io e substincias que o
caracterize, conforme classificado no item 5 deste regulamento.

5. CLASSIFICACAQ

3.1.Erva-Mate adicionada de espécie(s) vegetal(ais): ¢ o produto composto por ho minimo 90% (p/p) da
erva-mate padronizada a ser usada adicionada de no maximo 10% (p/p) de uma ou mais espdécies vegetais
constantes do item 5.1.1.. O produto sers designado "COMPOSTO DE ERVA-MATE COM...", seguido do(s)
nome(s} da(s) espécie(s) vegetal{ais) que compde(m) a mistura, em ordem decrescente das quantidades.

5.1.1.Espécies vegelais que podem ser utilizadas no Composto da Erva-Mate:

Ananas sativus Schuit - Abacaxi (fruto)
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Carica papaya L. - Papaya (fruto) |

Cymbopogom citratusStapf - Erva Cidreira/Capim Santo/Capim Limio/Chai de Estradada (folhas)
Foeniculum vulgare L. - FunchofErva-Doce Nacional (fruto)

Fragaria vesca L. - Morango (folhas e frutos)

Matricaria chamomilla L. - Camomita (capitulos florais)

Melissa officinalis L. - Melissa/Erva Cidreira (folhas)

Mentha arvensis L. - Hortelﬁll\nenté'(folhas e talos)

Mentha piperita L. - Hor‘tel%ﬂ\ﬂenta (folhas e talos)

Passiflora sp - Maracuja (fruto)

‘Pimpinella anisum L. - Erva-Doce/Anis (frute)

Prunus armeniaca L. - Apricot (fruto)

Prunus persica Stokes - Péésego (fruto)

Prunus serotina Ehrf - Cereja (fruto)

Pyrus malus L. - Magi (fruto)

Ribes nigrum L. - Groselha (fruto)

Ribes sp - Cassis (fruto)

Rosa canina L. - Rosa (frute e flor)

Rubus idaeus L. - Framboesa (fruto)

Rubus sp - Amora (ﬁ'uto.)

Tamarindus indica L. - Tamarindo (fruto}

Vaccinium myrtilius L. - Mirtilo (fruto) '

Stevia rebaudiana Bert - Stevia (folha)

Citrus aurantium L. var amara - Laranja Amarga {casca do fruto, folhas e flores)

Citrus limonum Risso - Limio (casca do fruto e flores) '
Citrus sinensis Osbeck - Laranja dbce {casca do fruto, folhas e flores)

Jasmim officinale L. - Jasmim (flor)

Vanilla aromatica Sw. - Baunilha {fruto)

Especiarias

5.1.2. A adigio de outra(s) espécie(s) vegetal(ais) isolada(s) ou combinada(s) nio prevista no item
5.1.1..podera ser utilizada desde que apresente(m) a avaliagio do risco 4 sande do consumidor

5.1.3. Seri permitida a adigio de especiaria(s) desde que o somalario das mesmas nio ultrapasse o limite

méaximo de 0,5% do composto de Erva-Mate. Acima deste limite deveri ser apresentada a avaliagio do risco i
saude do consumidor.

5.2. Erva-Matle adicionada de aroma(s} natural(ais) ¢ o produto composto pela erva-mate padronizada a ser

usada, adicionada de um ou mais aromas naturais em quantidades suficientes para obter o efeito desejado
{q.5.p), conforme prevista em legislagio especifica em vigor. O produto sers designado "COMPQOSTO DE
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¥y . .
ERVA-MATE COM..."

5.3.Erva-Mate adicionada de espécie(s) vegetal(ais) e aroma(s) natural(ais): ¢ o produte composto por no
minimo 90% (p/p) da erva-mate padronizada e adicionada de no maximo 10% (p/p) de uma ou mais espécies
vegelais de acordo cofn o item 51,1, e adicionada d€ um ou mais aromas naturais de acordo com o item
5.2.. O produto seri désignado "COMPOSTO DE ERVA-MATE" seguido das demais denominagies que o
compdem, obedecendo a sequéncia "COM...SABOR DE...". Quando o{s) aroma(s) natural(ais) for(em)
idéntico(s) i(s) espécie(s) vegetal(ais) adicionadas seri designado "COMPOSTO DE ERVA-MATE COM._."

6.CARACTERISTICAS DE COMPOSICAQ E QUALIDADE_E PARA COMPOSTO DE ERVA-MATE

6.1. Caracteristicas Gerais -

G Composto de Erva-Mate, a que se refere este Regulamento Técnico, € constituido de erva-mate

padronizada, adicionada de espécie(s) vegetéi(s) efou aroma(s) natural(ais) previamente autorizados pelo
Ministério da Sande,

Os produtos resultantes das associagies acima referidas, nio poderio ser artificialmente coloridos,
esgotadas no todo ou em parte, alterados ou adicionados de substancias nio previstas nesta Portaria.

6.2. Caracteristicas sensornais

Aspecto ' proprio da mistura
Cor praprio da mistura
Qdor préoprio da mistura
Sabor

proprio da mistura

6.3. Caracteristicas fisico-quimicas

Umidade _ maximo 10g/100g
Residuo minerat fixo ’ miéiximo 7g/100g

Residuo minerat fixo insolivel em solugio de
dcido cloridrico a 10%viv

maximo 1,0g/100g
Extrato aquoso minimo 25¢g/100g

Cafeina . . minimeo 0,45¢9/100g

B.4. Caraclerislicas microbiolégicas
Atender legislagio especifica em vigor, sendo que:

6.4.1.Para o produto ser cansumido com agua quente, caracteristicas microbiclogicas sio as definidas para
produtos a serem consumidos apos a adigio de liquido com emprego do calor.

6.4.2 Para o produto ser consumido com agua fria, as caracteristicas microbiologicas sio as definidas para
produtos a serem consumidos apos a adigio de liguido sem emprego do cator

6.5. Caracleristicas microscopicas

Fragmentos de inselos praprios da cultura maximo10 fragmentos/10g
Fragmentos de outros insetos auséncia em 10g
Insetos e acaros inteiros, vivos ou mortos ‘ auséncia em 200g
Excremenios de animais ' auséncia em 10 g

Pélos de animais auséncia em 10g

Elementos histolagicos estranhos ' ‘auséncia em 5¢
Sujidades pesadas maxima 150 mg/10g

Cristais de agucar e de similares auséncia em 10g

7. ADITIVOS INTENCIONAIS, INGREDIENTES E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA
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I permitida a adi¢io de aromas naturais e espécies vegetais, conforme item 5. Nio sera permitida a adigio de
outros aditivos intencionais, ingredientes e coadjuvantes de tecnologia ro composto de Erva-Mate.

8. CONTAMINANTES

Os contaminariles orginicos e inorganicos nio devem estar presentes em quantidades superiores aos limites
estabelecidos pela legislacio especifica em vigor.

8 HIGIENE

kS

O Composto de Erva-Mate devera ser produzido, manipulado, processado, acondicionado, armazenado,
conservado e transportado conforme Regulamento Técnico sobre as Condigtes Higiénice-Sanitirias e de I’
Boas Priticas de Fabricagiio,

10. ACONDICIONAMENTO

O Composto de Erva-Mate deveri ser acondicionada em embalagens adequadas para as condigdes previslas
de transporte, armazenamento e comercializagio conferindo ao produto a devida protegio. Fica proibida a
exposigio a venda e a comercializagio ao consurmidor final do produto a granel.

11. PESOS E MEDIDAS

Atender legislagio especifica em vigor.
12, ROTULAGEM
Atender legislagio especifica em vigor, devendo constar ainda;

12.1. No painel frontal: A referéncia 3 padronizagio da erva-mate utilizada e a declaragio do percentual
minimo de folhas e percentual miximo de outras partes do ramo.

12.1.1.Deve constar ofs) nome(s) cientifico(s) e populare(s) da(s) espécie(s).
12.1.2.Deve constar em destaque, de forma clara e legivel, a instrugio da forma de preparo.

12.2.Nao poderi ser empregada para o Composto de Erva-Mate a mesma cor predominante utilizada nas
embalagens para Chimarrio e Teresg, guando mantida a mesma marca.

12.3.Nio sera permitido o uso de expressées bem como desenhos e simbolos que induzam o cansumidor de
forma direta ou indireta a identifica-lo como Erva-Mate para Chimarrio ou Tereré

12.4. Nio sera permitida qualquer informagio que atribua indicagées medicamentosas e/ou terapouticas, de
forma direta ou indireta. -

13. AMOSTRAGEM E METODOS DE ANALISE

A avaliagio daidentidade e qualidade dever; ser realizada de acordo com os planos de amaostragem e
meétados de anilise adotados efou recomendados pela Associalion of Offictal Anatytical Chemists {ADAC).
pela Organizagio Infernacional de Normalizagio (ISO). pela Instituto Adolfo Lutz, pelo Food Chemicals
Codex, pela American Public Health Association (APHA), pelo Bacteriological Analylical Manual (BAM)} e pela
Comissio do Codex Alimentarius e seus comitis especificos, alé que venham a ser aprovados planos de
amostragem e mélodos de analises pelo Ministério da Sande.
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ANEXO IV

Estudio Microbioldgico en Yerba Mate (Informe Final)
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Los alimentos no discriminan a ningun consumidor. En esla afirmacion radica la importancia de

producir alimentos sanos, nutritivos y agradables. Sin embargo, cada persona tiene gustos
particulares.

Ante el proceso de globalizacion vivido aclualmente 1a indusliia alimentaria se¢ encucntra
condicionada a modificar su actilud hacia el mercado E! hecho de contar con informacion disponible
en todo momento y de diversos origenes provoca un cambio en el proceso de toma de decisiones.

Por su parie ta facilidad que brindan las comunicaciones hace mas fluidos y agiles los comacios y
compromisos comerciales, aumenlando la efectividad de los negocios. De esta manera, se ponen do
manifiesto las condiciones de oferta y demanda de produclos, permiliendo una ajustada respucsta o
las necesidades de consumo,

En este ambiente surge Ia calidad como un elemento de distincion de los productos. La caiidad e o

producio almenticio esta determinada por! el cumplimienio de Tos requisits= legales y « oo mrrciales. 1)
salisfaccion del consumidor y Ia produccion en un ciclo de mejora conlinus.

En cuanto a las caracterislicas requeridas por log consumidores, las mismas pueden agruparse cn jas
directamente relacionadas con el producto y las atinentes a la transaccion comercial. La inocwdad, o
valor nulricional y los faclores relacionados con el gusto del consumidor pertenecen a la primer:
calegoria y pueden relacionarse con las propiedades implicitas del produclo. En cambro, las
caracteristicas correspondientes al segundo grupo, como la genuinidad, el valor agregado al producto
y la dispanibilidad son las que estimulan el acto de compra por parte del consumidor,

Para alcanzar la calidad requerida por los clienles es necesario ejecular una serie de pasos
ordenados a traves de la cadena agroalimentaria.

Cadena Agroalimentaria
t

Producciénl i B . |
Traensformacton Distribucion Consumo
Primaria

Sin embargo, a lo large de la cadena agroalimentaria pueden ir sumandose fallas que Hloven a
oblener un producto dilerente al deseado por el consumidor y por la misma empresa. Las fallas
pueden ocurrir durante:

¥ a produccion de las materias primas,

v larecoleccion o faena,

» la transformacion industrial,
¥ el transporte,

v la venla,

¥ el almacenamiento

v

y el empleo final.

DRireccion de Promocich de Ia Calidad Alimentaria .
Y Paseo Colon 922 2do of. 221 T.E:011-4349-2789 - FAX: 011-4349-2041
{1063) Capitat Federal ‘ E-mail: calidad@sagyp. mecon. ar
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Para el caso de los alimentos las fallas mas importantes son las relacionadas con Ia inceuidad. Estas
fallas pueden sevitarse realizando controles sficientas que permitan pravenirlas.
. *

El control es un tema a tener muy en cuenta. El nuevo concepte de control considera todas las
acciones que apuntan a prevenir |a ocurrencia de errores en el proceso da produccian de alimentos
seguros, . :

Agul surge como predominante la idea de 1a prevencién desde la produccion de materias primas, lo
cual se relaciona directamente con la implementacion de las Busnas Practicas de Manufactura.

Entonces, al hablar de prevencién se hace referencia a los riesgos que se cotren en toda cadena
agroalimentaria. Rlesgo es la probabilidad de que un agente contaminante, presenta en un
determinado alimenlo, cause dafio a ia salud humana. Los contaminantes pueden ser de origen
fisico, quimico o microblolégico y son identificados como peligros en las diferentes etapas como
puede verse a continuacion:

La dotacidn de contaminantes que la maleria prima y los ingredientes incorporan al proceso puede
representar un peligro. Por otra parte, las condiciones del establecimiento elaborador, asi como las
condiciones mismas de elaboracion, también pueden introducir peligros. Y, finalmente, la
contaminacién externa puede ser una tercera fuente de peligros.

El sistema de prévencién de peligros para la inocuidad de alimentos sugerido por Codex Alimentarius
y aceptado inlernacionalmente como un parametro de referencia es ef denominade Analisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos (HACCP, sigla en inglés).

Et sistema HACCP garantiza la inocuidad de los alimentos mediante la ejecucion de una serie de
acciones especificas. .

Como primera medida es necesario conformar el equipo HACCP que sera el responsable de adaptar
el modelo conceptual a la realidad y de disefiar el plan para la implementacion de este sistema. Dicho
equipo puede estar conformado por personal de la empresa o externo a la misma. La unica condicion
es que sea un grupo interdisciplinario con muchos conocimientos sobre [a empresa y su forma de
produccién,

Entre sus funciones basicas se encuentran la descripcion del producto y su forma de uso, la
realizacion de un diagnostico de las condiciones de distribucion, y la identificacién y caraclerizacion
de los consumidores del producto. :

Por oftra parte, el equipo HACCP es quien elabora el diagrama de flujo de la linea de produccién
sobre la que se observardn los puntos de control criticos. Esta actividad parece de menor
importancia, pero de la correcta adecuacién del diagrama a la realidad depende el desenvolvimiento
exitoso del sistema HACCP. ‘

Direccién de Promocion de fa Calidad Alimentaria
Av. Paseo Coldn 922 2do of. 221 : T.E:0Q11-4349-2789 - FAX: 011-4349-2041
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PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO

El mantenimiento de la higiene en una planta procesadora de alimentos es una
condicion esencial para asegurar la inocuidad de los productos que alli se elaboren.

Una manera eficiente y segura de llevar a cabo las operaciones de saneamiento es

la implementacion de los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES). '

| e

El tema de los POES esta actualmente muy
¢ Que son los POES? vigente dada su obligatoriedad como
consecuencia de la Resolucion N° 233/98 de

S . SENASA que establece lo siguiente:
on  procedimientos

operativos estandarizados
que describen las tareas de
saneamiento. Se  aplican
antes, durante y dJdespués

L]

. P
“Todos los establecimientos donde se faenen
animales, elaboren, fraccionen y/o depositen
alimentos estan obligados a desarroliar
Procedimientos Operativos Estandarizados de

de las operaciones de Saneamiento (POES) que describan los
elaboracion. métodos de saneamiento diario a ser cumplidos
i Co .por el establecimiento. (...)"

La nueva resolucion no impone procedimientos especificos de saneamiento, solo
establece un método para asegurar el mejor cumplimiento de los ya existentes.

En cada etapa de la cadena alimentaria desde la produccién primaria hasta el
consumo son necesarias practicas higiénicas eficaces.

El sabor, olor y mantenimiento de la calidad de la leche pueden
ser influenciados por las practicas higiénicas en la sala de
ordefio.

La conservacion de fa catidad de frutas y verduras frescas pued
depender de las condiciones higlénicas de las cajas y envases
que se utilizan para la recoleccion y el transporte.

Asi, se podrian mencionar muchos mas ejemplos de la influencia de ia higiene en la
calidad de los productos alimenticios.

Direccitn de Promocion de la Calidad Alimentaria
Av. Paseo Coldn 922 2do of. 221 T.E:011-4349-2789 - FAX: 011-4349-2041
{(1063) Capital Foderal - E-mail: calidad@segyp.mecon.ar



Asimismo la aplicacion de POES es un requerimiento fundamental para !a
implementacion de sistemas que aseguren ja calidad de los alimentos.

Para la impiantaciéh de los POES, al igijal gue en los sistemas de calidad, la

seleccion y capacitacion del personal responsable cobra suma importancia. Al leer
los cinco topicos que consideran los POES entendera esta afirmacion.

Primero:

Cada establecimiento debe fener un plan escrilo que describa
los procedimientos diarios que se llevaran a cabo durante y
enire las operaciones, as/ como las medidas correctivas
previstas y la frecuencia con la que se realizaran para
prevenir Ja contaminacién directa o adulteracion de Jlos
productos.

v

L)

El énfasis de este topico esta puesto en la prevencion de una posible contaminacion
directa o adulteracion del producto. Por ello cada establecimiento tiene la posibitidad
de disefiar el plan que desee, con sus detalles y especificaciones particulares.

Las plantas deben desarrollar procedimientos que puedan ser eficientemente
realizados, teniendo en - cuenta la politica de la direccion, el tamano del
establecimiento, y la naturaleza de las operaciones que se desarrollan.

También deben prever un mecanismo de reaccion inmediato frente a una
contaminacion. :

Los encargados de la inspeccion del plan deben exigir que el personal lleve a cabo

aquellos procedimientos establecidos y actie si se producen contaminaciones
directas de los productos.

Segundo:

Cada POES debe estar firnado por una persona de la
empresa con total auforidad in situ o por una persona de alta
jerarquia en la planta. Debe ser firmado en el inicio del plany
cuando se realice cualquier modificacién.

Las plantas tienen flexibilidad para determinar quien sera la persona a cargo siempre
y cuando tenga autoridad in silu.

Direccion de Promocibn de la Calidad Alimentaria
Av. Paseo Colén 922 2do of. 221 TE.:011-4349-2789 - FAX: 011-4349-2041
{1063) Capitaf Federal E-mail: calidad@sagyp.mecon.ar



Tercero:

Los POES deben identificar procedimienfos de saneamiento
pre operacionales y deben diferenciarse de las actividades de
saneamiento que se realizardn durante las operaciones.

Los procedimientos pre operacionales son aquellos que se llevan a cabo en los
intervalos de producciodn Yy como minimo deben incluir Ia limpieza de las superficies,
de las instalaciones, y de los equipos y utensilios que estan en contacto con
alimentos. El resultado sera una adecuada limpieza antes de empezar la produccién.

Este topico puede generar muchas preguntas a la industria, en lo que se refiere al
detalle con el cual se deben especificar estos procedimientos. Las empresas deben

Mesada : Amasadora
Lavar, enjuagar, desinfectar, Desarmar y quitar las paletas y el recipiente
enjuagary secar. @ amasado. Lavar, enjuagar, desinfectar,
njuagar y secar cada parte,

Los procedimientos  sanitarios
adicionales para el saneamiento pre La limpieza est4 referida al a eliminacion
operacional incluyen la identificacion | de tierra, restos de alimentos, poivo u
de los productos de limpieza y | olras materias objetables.
desinfectantes, y la descripcion del La desinfeccion es Ia reduccion,
desarme y rearme del equipamiento | mediante agentes quimicos
antes y después de fa limpieza. Se (desinfectantes) o métodos flsicos
detaliaran también las técnicas de adecuados, def nimero de

limo! tilizada la aplicacion d microorganismos en el edificio,
mgleza uilizadas y p 9'0 e instalaciones, maquinarias y utensilios, a
desinfeclantes a las superficies de

urt nivel que no de lugar a contaminacién

contacto con los productos, después del alimento que se elabora,
de la limpieza. El saneamiento involucra ambas
' Operaciones,

La efectividad de los procedimientos

Direccién de Promocion de Ia Calidad Alimentaria
Av. Paseo Colén 922 2do of. 221 ' T.E.: 011-4349-2789 - FAX: 01 1-4349-2041
(1063) Capital Fedgral v E-mail: calidad@sagyp.mecon. ar



de saneamiento pre operacionales se determinara a través de la verificacion Yy no a
traves de procedimientos de evaluacion,

del proceso y asociar el nivel de higiene de los equipos y del ambiente de
produccion con el nivel de contaminacion del producto en dicha instancia.

Los procedimientos de saneamiento
operacional, se realizaran durante ias
operaciones. Deben ser descriptos al igual
que los procedimientos pre-operacionales y
deben, ademéas, hacer referencia a' Ia
higiene del personal en lo que hace al
mantenimiento de las prendas de vestir
externas (delantales, guantes, cobertores
de cabello.etc), al lavado de manos, al
estado de salud, etc.

Los agentes de limpieza y
desinfeccion que se
manejen en las 4reas de

elaboracion no deben ser un
factor de contaminacién para
fos productos.

También debe considerarse que durante los intervalos en I produccién, es
necesario realizar la limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios.

Todos aquellos establecimientos que desarrollen procesos complejos, necesitardn

algunos procedimientos adicionales para prevenir contaminaciones cruzadas y
asegurar un ambiente apto.

Cuarto;

La empresa debe identificar los individuos que son |
responsables de la implementacion y del mantenimiento diario
de las actividades de saneamiento que fueron descnptas en el
plan. '

Ef personal designado sera ademas el que realizara las correcciones del plan,
cuando sea conveniente.

Segun este punto ia empresa no tiene necesidad de identificar a los empleados que
levaran a cabo las tareas de limpieza incluidas en al plan de saneamiento.

Direccion de Promocién de 15 Calidad Alimentaria
Av. Paseo Colén 922 2do of 221 ' T.E:011-4349-2789 - FAX: 01 1-4349-204 1
(1063) Capital Federal y ' E-mail: calldad@sagyp.mecon. ar



Quinto:

Los establecimientos deben lener registros dianos que
demuestren que se estén llevando a cabo los procedimientos
de sanitizacion que fueron delfineados en el plan de POES,
incluyendo las acciones correctivas que fueron tomadas.

No hay ningtn requerimiento en lo que respecta al formato.
Los registros pueden ser mantenidos en diskette o en papel o de cualquier olra
manera que resulte accesible al personal que realiza las inspecciones.

Mas alla de la obligatoriedad de los POES, es indispensable entender que la higiene
determina un conjunto de operaciones, que deben ser consideradas como una parte
integrante de los procesos de fabricacion.

Una de las caracteristicas invalorables de la aplicacién de los POES, es la
posibilidad de responder inmediatamente frente a fallas en la calidad de los
productos, debidas a un problema de higiene. Sin olvidar que un buen procedimiento
de saneamiento, tiende a minimizar la aparicion de tales fallas.

Direccién de Promocion de la Calidad Alimentaria
Av. Paseo Col6:1 922 2do of. 221 - T.E: 011-4349-2789 - FAX: 011-4349-2041
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BUENOS AIRES, ¢} £ <o

VISTO el expediente N° 19530/97, del registro del SERVICIO NACIONAL
DE SANIDAD Y CALIDAD AGROALIMENTARIJA y el Decrete N® 4238 del 19 de julio

1903, »

P CONSIDERANDO: d

P
!

Que es necesario adecuar [as normas de Buenas Précticas de Fabricacion y los

Procedimientos Operativos Estandarizados a que deberén ajustarse los establecimientos que

elaboren, depositen o comercialicen alimentos.

a

Que ta inocuidad alimentaria debe ser garantizada a partir de metodologias
crentificamente vilidas y acordes a las tendencias mundiales.

Que es mision del SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD

AGROALIMENTARIA contar con los elementos necesarios para exigir el clumpljmie.nf'o:de !

dichas metodoiogias.

Que lag Buenas Pricticas de Fabricacion (BPF) internacionalinente conocidas

como Good Manufacturing Practices (GMP) corresponden a esas metodologlas, las cuales en

L T

la actualidad, <on aplicadas por luy empresas mas evolucionadas y que logran dar respuesta a
> .

las necesidad «Je gbtener alimentos sanilatiamente aptos.

... Que conjuntamente con los anteriormente wencionadas, los Procedimientos

Operativos Estandarizados. de Saneamiento (POES) reconocidos mundialmente con la deno-

2
)\ minacién de Sanitation Standard Operatin,q Procedures (SSOP’s) son procesos sanitarios que
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| deben cumplimentar las empresas para lograr dichos fines y para lo cual debe establecerse la
#
obligacion de su implementacion.

Que en el Reglamento de ln.specuién de Productos, Subproductos y Derivados
de Origen Animal no cst:’pw_qqnten:plad'as estas metodologias, por lo que corresponde_su_in-
corporacion para su aplicacion sistematica en todos los establecimientgs que se eldboren ali-
mentos de oripen animal,

Que el Conscjo de Administracién ha tomado la intevencidn que le compete,

de conformidad con lo establecido por ef articulo 8°, inciso e) del Decreto N° 1585 de fecha

19 de dicieml;lrc de 1996.
'. Que la Direccion de Asuntos Juridicos ha tomado la intervencién que le com-
pete, no encontrando reparos de orden legal qué formular.
Que el suseripto es competénte para dictar el preseﬁte acto en virtud de lo dis-

_puesto por en el articulo 8°, inciso 1) del Decreto N° 1585 de fecha 19 de diciembre de 1996.

Por ello,
EL PRESIDENTE DEL SERVICIO NACIONAL DE
SANIDAD ¥ CALIDAD AGROALIMENTARIA
© RESUELVE:
ARTICULQ 1°.- Modificanse los numerales 1.2, 1.3, 1.3.1 y 1.3.2 del REGLAMENTO DE
(NSPECCION DE PRODUCTOS, SURPRODUCTOS ¥ DERIVADOS DE ORIGEN ANI-

MAL, segiin el texto que obra en el ANEXO [ que forma parte integrante de la presente reso-
VIA ! AV LY |

(\(@1 lucion. \
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ARTICULO 2°- Incorpérase al citado Reglamento el CAPITULQ XXXI sepiin el texto que -

fipuraen el ANEXO 1.

ARTICULO 3°.- Comuniquese, publiquese, dése a la Direccion Nacional del Registro Oficial

+

y archivese.

RESOLUCION N® 233/98

e

DR, LUIS 0. BARCOS Y
PRESIDENTE -
SERVICIO NACIONAL OE SANIDAL ‘ N
Y CALIDAD AGROALIMENTAREA BRI
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ANEXO T
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| .2.- BuenasPricticas de
Fabricacion (BPF).-
Definicion,

|.3.- Procedimientos
Qperativog Estanda-
rizados (POE) De-
finicion.

1.3.1.-Saneamiento, de-
finicidn.

1.3.2.- Procedimientos.
Operativos Estan:
darizadgs de Sa-

ncamiento (POES)

Definicion.

. Q%cut’au’a ol e;ifgm’a«/fuw, C&;:vnrufezf'a, g ¥ extlimen facin
S . ' “ ey ‘ L
e - &lw fer) éc:‘c’ua/ e Qgﬁru'r:}/rzt{ 3 /‘ad;&:a/ :Q,Jf’?wad'nmn&ufa

Se entiende por Buenas Précticas de Fabricacion (BPF) en
inglés Good Manufacturing Practices (GGMP} a los proce-
dimicntos que, formando parte del presente Reglamento,
son necesarios cumplir para lograr alimenlos inocuos y

SERUTOS.

Se entiende por Procedimientos Opetativos Estandarizados
(POE) en inglés Standard Operating Procedures (SOP’s) a
aquellos_procedimientos escritos que describen_y_explican
comp realizar una tarea para lograr un_fin especifico, de la
mejor manera posibie,

Se entiende por saneamiento a las_acciones destinadas a
mantener o restablecer un estado de limpieza.y desinfec-

cion en las instalaciones, equipos ¥ procesos de elabora-,

cion a los fines de prevenir enfermedades transmitidas por

alimentos.

a

Se entiende por Procedimientos Operativos Estandarizados
de_Saneamiento (POES) en inglés Sanitation Standard
Operating Procedures (SSOP’s) a_aquellos procedimientos
operativos_estandarizados que describen las tareas de sa-
neamiento. Estos procedimientos deber aplicarse antes,
durante y posteriormente a las operaciones de elaboracion.
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BUENAS PRACTICASDE FABRICACION (BPF) Y PROCEDIMIENTOS OPERA
TIVOS ESTANDARIZADOS DE. qANEAMlENTO (POES)

+ b AN T T T LT RIS

ANEXO TI

CAPITULO XXXI

Buenas Practicas de Fabricacion (BPF)

31.1.- Buenas practi-
cas de manu-
factura: Obli-
gaciones.

3111~ Alcance.

31.1.2.- Disefioy

construecion
de los locales
de elabora-
cidn. Su
mante-

nimiento.

Todos los establecimientos donde se faenen animales, ela-

boren, fraccionen y/o depositen alimentos estdn obligados i

a cumplir con las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF)
que se mencionan a continuacion

Ningin cs[ablecnmento desarrollard sus_actividades v /o
depositard y/o cxp_edl_r_g_‘_q‘hﬁrggr_l}g_s en contravencion a_lo
establecido en el presente capitulo.

Los locales de elaboracidn, serdn disefiados, construidos y
mantenidos para:

) Prevenir la contaminacion directa o cruzada de los
alimentos o de sus materias primas. El diseilo y cons-
truccién de los edificios para la elaboraclon de ali- ¢

mentos incorporaran lincamientos que prevengan pelh L

gros que puedan afectar adversamente la seguridad de "
los alimentos. Estos Ime'umc.ntos comprenden: ade-
cuadas condiciones amblemales permitir una correcta |
I:mp:e,za y dcmnfecc:on minimizar la-incorporacion de
materias e‘(trafias evitar el accesQ y multlphoacmn de
vectores tales como insectos, roedores y otros animales

y permitir a los empleados cumplir con sus tareas sin

[

. afectar negativamente la higiene de loq alimentos.

Reguldrm_mu. se deberan efectuar tareas de mantenimiento
para prevenir el deterioro del edificio y del equipamiento.
A estos efectos deberd existir un plan de mantenimiento
programado, que deberdn presentar a la Autorldad Sanita-
ria al comienzo de cada aho.
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n los capitulos especificos se describen los delineamien-
tos de ingenieria sanitaria, correspondientes a los distintas
actividades que incluyen los conceplos vertidos preceden-
femente.

31.1.3.-Equipamiento El equipamiento utilizado en la elaboracidn de alimentos

sera discfiado, construido, mantenido, accionado y prepa-_
rado para:

a) Permitir una efectiva [impicza y desinfeccion de 4reas
Y equipos.

b) Prevenir la contaminacidon de alimentos, sus materias
primas e ingredientes por microorganismos cuya canti-
dad y!o tipo puedan causar enfermedades transmitidas

aﬁ:ngs.s'as_t_l__cpmpo_sﬁ_c_!én-

31.1.3.1.- ‘Asimismo deberan cumplir:

a) Todos los equipamientos y_utensilios utilizados en las
areas de manipuleo de alimentos y que puedan estar en
contacto con alimemtos seran de materiales que no
transiitan_sustancias téxicas, olor o sabor, no absor-
bentes, resistentes al lavado y desinfeccién. Las super-
ficies serdn lisas y libres de astillas y grietas. El uso de.
madera y otros materiales que no puedan ser adecua-
damente sanitizados y/o pueden dejar particulas en los-
alimentos estin prohibidos, excepto se haya demostra-
do previamente que su uso no es una fuente de conta-
tinacion.

by Todo el equipamiento y utensilios serdn disefiados y
construidos para permitir la adecuada limpieza y de-
sinfeccion

¢) Todos los instrunientos que sean utilizados para medir
y registrar deberdn ser identificados y calibrados con-
forme a procedimientos normalizados contra patrones
rastreables a patrones nacionales ¢ internacignales
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d) Todos los recipientes donde se _coloquen._ pmcLuct_,g-.

incomestibles deberan ser de fAcil limpieza y desinfec- -

cién o descartables. En todos los casos debtran ser ., :
apropiadamente identificados. R

31.1.4.-Del Personal Los establecimientos deberan:

a) Lstablecer practicas higiénicas y suministrar induinen- i
laria adecuada al personal a los fines de asegurar Ja ela-""! -
boracion de productos en forma higiguica. LS

— b) Preporcionaran al personal la capacitacion necesaria
para asegurar la elaboracion de alimentos sanos'y segu-’
ros. '

: - ¢) El ersonal encargado de la elaboracién de alimentos :
debera conocer sus obligaciones respecto de la seguri- -
dad de los mismos. A tal efecto debers estar en cono- ™

cimiento de los Procedimientos Operativos Est:mdan- o
zados € interpretar su aplicacion.

31.1.4.1.- Asumismo deberdn cumplimentar pricticas higiénicas v de .\
" la indumentaria: _ : e
'
El establecimiento instruird por escrito al personal sobre '
normas referidas al comportamiento higiénico y uso de Ia il
indumentaria adecuada, '

Las normas estableceran por lo menos: S

a) Enfermedades transmisibles: Ninguna - persona,. que - .
padezca heridas mfeutadas infecciones de piel, Glceras © |
o diarrea, puede trabaJat en dreas de manipuleo de ali- -
mentos o en lugares donde exista la posibilidad de que:
directa o indirectamente contamine los alimentos, Por
lo tanto el personal deberd denunciar su cond:cmn al,’
Servicio Médico del l:stablcmm:enlo v

b) Lastimaduras: Cualquier persona que tenga una lasti
madura o herida no podra manipular alimentos o tocar
superficies que estdn en contacto con los alimentos

: hasta que [a lastimadura esté totalmente protegida con’;
— W un prolcctm |mpem1cable firmemente asegurado. -
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c) Lavado de manos: Todas las personas que tengan
contacto directo con los alimentos o superficies que
entren en contacto con los mismos, se lavaran y desin-
fectardn sus mianos antes de comenzar el trabajo y des-
pués de manipular cualquier material que pueda con-
taminar los alimentos o superficies que estdn en con-
tacto con ellos.

d) Aseo y comportamiento personal; Toda persona a car-
go del 4rea de manipuleo de alimentos impondra un
alto grado de aseo del personal, durante cl proceso de
elaboracidn, a fin de minimizar los riesgos de conta-
minacion de los alimentos. '

¢) En las dreas de manipuleo de alimentos, los efectos y
adornos personales, seran quitados antes de iniciar las
lareas y no seran guardados en las areas de elaboracion
ni en los bolsillos de las ropas de los operarios.

f) Cualquier actitud que pueda contaminar los alimentos,
como comer, fumar, mascar estd prolnbido en 4area de
manipuleo de alimentos.

Toda elaborador de alimentos:

a) establecerd procedimicntos  que aseguren que los pro-
ductos elaborados no constituyen un viesgo para la sa-
lud, incluyendo:

a.| instrucciones documentadas estableciendo normas de
produccion;

a.2 monitoreo y control de adecuadas caracteristicas de
elaboracién, cuando ta ausencia de dicho monitoreo y
control pueden afectar adversamente la seguridad del
producto. Los resultados de este mionitoreo y control
deberd documentarse vy hallarse a disposicién del Ser-
vicio de Inspeccion,

b) comprobar ¢l cumplimiento de estos procedimientos; y

- ¢) verificar periédicamente que estos procedimientos son

completos y eficaces.
\‘i]}\p\e \
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31.1.6.-Alinacena-

miento y

Transporte

31.1.6.1.-

. canzar mvclcs de seguridad_aceptables_en el producto ﬂ-

Para asegurar que el alimento no constituya un r:esg__para
la salud, se desarrollardn pautas de elaboracion_para. al-

nal. : b

El eldborador establecerd procedimientos escritos ad adecua-
dos al proceso y ploducto a elaborarse; cl tipo y ¢ extenslén'
de €ste escrito serd acorde a la L complejidad del proceso, v ..

se arbitrarén los medios para que todo el personal com-

prometido tenga conocimiento integral dé dichos proce—
dimientos. : : e

No se almacenard o transportard al alimentos en condiciones
que puedan permitir: :

a} la contaminacién del alimento,

b) la répida proliferacion de microorganismos | indesLeabIes A
en el alimento; o

..‘:‘-

¢) el deteriorg o dafio en el envase.

Los productos alimenticios que Hegan al consumidor de- I
be_r} distribuirse de manera tal que no comprometa la segu: ' .,

_ridad del producto. tal condicion debe mantenerse en-toda .. .
¢l sistema de distribucidn. Pata ello debera cumplir:

a) EL adecuado saneaniiento de los locales destmados a-n
depésito y los medios de transporte deberd ser practi- ;7
cada para prevenir la contaminacién de productos ali-
menticios con materiales quimicos, microbiolégicos ¢
otros.

b) Los productos alimenticios, almacenados v distribui-
dos, refrigerados o congelados seran mantenidos a fas -
temperaturas indicadas para prevenir la proliferacién
de microorganismos. La temperatura de depdsito y
transporte para productos refrigerados y/o congelados
debera ser monitoreada.
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t) Los productos alimenticios serdan depositados y trans-
portados minimizando los dafos flsicos y protegiendo
al producto de situaciones que puedan daftar la integri-
dad del envase o contenedor,

d) El transporte de productos alimenticios se efectuara
preferchtemiente en trausportes destinados solo para
alimentos. Cuando se utilicen transportes para diversos
usos, los procedimientos para la carga de alimentos se
ajustaran al Capitulo XX VIII del presente Reglamento.

¢) Los elaboradores o depdsitos que reciban un embarque
de-materias pnmas o alimentos verificaran, previo a su
ingreso, que estos fueron almacenados y transportados
de acuerdo con estas reglamentaciones.

3L 1.7.-Archivo  de Todo elaborador de alimentos deberd mantener disponible,
Registros _ registros que documenten el cumplimiento de los proce-
- dimientos de acuerdo con lo estipulado anteriormente.

v - , Cousistird en un archivo organizado que dara al elabora-
. . ' dor la seguridad de que cada lote fue elaborado de acuerdo
a las normas establecidas. Estos registros contendrdn ade-
mds la infotmacion onginada a partlr de quejas del’ con-
sumidor para permitir un rapido retiro del mercado del
_ lote, si fuera necesario. Los archivos serdn tales que per-
SR ' ) mita que el Servnc:o de Inspeccién Veterinaria verifique el
U R ' cumplimiento de Buen_us Practicas de Manufactura du-
o ' rante un perfodo deferminado. Los archivos solicitados et
S esta seceidn solo comprenderdn a aquellos tépicos que se
retieren a la scgundad de los alimentos.-

Procedimicntos Opevativos Estandarizados de Sancamiento (POES)

31.2.-Procedimientos - Todos los establecimientos donde se faenen animales,

Operativos ' ‘elaboren, fraccionen y/o depositen alimentos estan obilr

Estandarizusdos ~ - pados a desarrallar Procedimientos Operativos Estandari-

de Sanea- zados de Saneamiento (POES) que describan los métodos

miento (POES) de saneamiento diaric a ser cumplidos por el estableci-
mientg,

Obligaciones.-

. Un empleado responsable del establecimiento, téenica-

a M £



31.2.1 -Estructura de
los Procedi-
mientos Ope-
rativos Es-
tandarizados

~ de Sanea-
miento

(POES).

11.2.2.-Saneamiento
preopera-
cional
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ria.

. productos o su alteracién.

mo y documentar el cumphmlcn(o de los Procedimientos
Operativos Estandarizados de Sanearhiento (POES) e in-
dicar las acciones correctivas-lomadas para prevenir la’idy
containipacion del producto o su alteracién. Esta ‘docu’{
menlacion escrita deberd estar siempre disponiblé para sii ;
veri{icacion por parte del Servicio de Inspeccmn Vcterma

La estructura de los Procedimientos Operativos Estandari-
zados de Saneamiento (POES) serd desarroliada por los 4]
establecimientos y deberd detallar procedimientos de sa-
neamiento diarios que utilizaran antes (saneamiento preo-.- '
peracional) y durante (saneamiento operacional) las acti-
vidades, para prevenir la contaminacién directa de’ los

Los Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanea-
miento (POES) cstardn firmados y fechados por un res-'
ponsable con suficiente autoridad, o por el mds alto mvel
gerencial del establecimiento.

Los PI’OLEdlI’nlenlOS Operativos Estandarizados de Sanea-
miento (POES) deberan estar firmados, fechados y pre- E
séntados ante la Autoridad que a tal efecto determine el
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD Y CALIDAD
AGROALIMENTARIA (SENASA) al momento del iniz
cio de su aplicacién y ante cualquier modificacién intro- .}
ducida al mismo deberd procederse de idéntica forma. - :

Consiste en procedimientos que deben dar como resultado
ambientes, utensilios y equipamientos limpios antes de
empezar la produccion, Estos estardn libres de cualquler
suciedad, deshecho de material orgéhico, productos qur—
micos u otras sustancias perjudiciales que pudieran con-
taminar el producto alimenticio. Los procedimiéntos BSLH.-
blccndos de smlc'\m;ento pruoperauonal detallan ]os pasos

la !1mpncza de quperﬁc:es de los equipos y utensilios. quc
entlamn en contacto con Io‘; alimentos. Los proccdlmien-
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cional, debera incluir:

a) ldentificacion de los productos de limpieza y desin-
fectantes, con ¢l nombre comercial, principio activo, n°
de lote a utilizar, ¥ nombre del responsable de efectuar
las diluciones cuando éslas sean necesanas

b) Deéscripeidn del desarme y rearme del equipamniento
antes y después de la limpieza, la identificacion de los
productos quimicos aprobados y la ‘utilizacidn de
acuerdo con las especificaciones de los rétulos, las téc-
nicas de limpieza utilizadas y la aplicacién de desin-

— fectantes a las superficies de contacto con los produc-

' tos, después de la limpieza. Los desinfectantes se utilj-

zan para reducir o destruir bacterias que podrian haber

sobrevivido al proceso de limpieza,

31.2.3.-Saneamiento En el saneamiento operacional se deberd describir los pro-
operacional cedimientos sanitarios diarios que el establecimiento reali-
- zard durante las operaciones parh prevenir la contamina-
cigon. directa de productos o la alteracién, Los procedi-
mnentos establecidos para el saneamiento operacional de-
ben dar como resultado un ambiente sanitario para la ela-
boracnén almacenannento 0 manejo del productc

Los procedimientos establecidos durante el proceso debe-
ran incluir: '

» La limpieza de equipos y utensilios y desinfeccidn
durante los intervalos en |a produccién.

» Hipiene del personal: bace referencia a la higicne, d=
las prendas de vestir externas y guantes, cobertores de
cabello, lavado de manos, estado de salud, etc.

» Manejo de los agentes de limpieza y desinfeccion en
areas de elaboracion de productos. Los establecimien-
tos con procesamientos complejos, necesitan procedi-
mienlos sanitarios adicionales para asegurar un am-
biente apto y para prevenir contaminacion cruzada,

: : 31.2.4.- Iinplementa- En !os Procedimientos Qperativos Estandarizados de Sa-
cidny neamiento (POES) se deberdn identificar a los empleados
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monitoreo. del establecimiento (nombre y apellido y eargo) rcspousa-l G

31.2.5.-Acciones
correctjvas

bles de la implementacion y mautenimiento de estos Pro- | .
cedimientos. Los empleados designados comprobaran y".:,
evaluardn la efectividad los Procedimientos Operativos .
Estandarizados de Saneamiento (POES) y realizaran las
correcciones cuando sea necesario. La evaluacion puede
ser realizada utilizando uno o mas de los siguientes méto-
dos:

a) Organoléptico sensorial (vista, tacto, olfato)

~ b) Quimico (determinacién rapida de conccntracién)

c) . Microbiélogico (andlisis de superficie por método de
hisopado ¢ esponjeo)

Los establecimientos deberdn especificar el método, fre-
cuencia y procéso de archivo de los registros asoeiados al
monitoreo. ‘

El nonitoreo preoperacional debers como minimo evaluar
y.documentar la correcta limpieza de superficies en con-
tacto cdh los alimentos, ya sea de equipos y/o utensilios, "
los que van a ser utilizados al inicio de |y produceién.

El monitoreo de saneamiento operacional debersd como
minimo documentar aquellas acciones que identifiquen y
corrijan instancias o circunstancias de contaminacién di-
recta del producto a través de fuentes ambientales o prac-
ticas de los empleados, y las operaciones para prevenirlos
o corregirlos. : ‘

Todaos estos registros de moniloreo, tanto preoperacional
como operacional, incluyendo las acciones correctivas
para prevenir la contaminacion directa o alteracion de los
productos, deben ser archivados por el establecimiento y
estar n disposicién de los funcionarios del Servicio de Ins-
peccidn Veterinaria,

Cuando ocurran desviaciones en las operaciones sanitarias
establecidos en los Procedimientos Operativos Estandari-
zados de Saneamiento (POES), se deberan tomar acciones
correctivas para prevenir la contaminacion directa de pro-
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ductos o alteracién. Se deberdn proveer instrucciones a log
empleados responsables de 1a implementacién para docu-
mentar las acciones correctivas. Estas acciones deben ser
registradas y archivadas convenientemente,

Metodologia para verificar el cumplimiento y 1a eficacia de los Procedimientns Operati-

| ,';" vos Estandarizados de Saneamiento (POES)

31.2.6.- Verifica- : Serd rcsponsabilidad primaria de los establecimientos veri-
cién por au- . ficar que los Procedimientos Operativos Estandarizados de
ditorias in- Saneamiento (POES) sean cumplimentados y que los mis-

& lernas : ‘ mos sean eficaces. En caso de que se detecten no conformi-
. :

- dades a los requerimientos debers de inmediato comenzar a
ejecular acciones correctivas. La verificacién del cumpli-
miento de los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES) se har4 por medio de auditorias inter-
nas por parte del establecimiento y seran llevadas a cabo
) o ' por personal idéneo, especialmente capacitado Y entrenado -
; para desarrollar dicha tarea y con autoridad suficiente para

_ solicitar y conseguir acciones correctivas de cumplimiento _
L R ' efectivo. A tales efectos se debera:

a) identificar al o a los funcionarios responsables de las ta-
reas de auditoria interna deseribiendo funciones, autoridad y
dependencia en la organizacion: '

m b) establecer la frecuencia maxima de las misinas;

. ¢) desarrollar la/s préictica/s documentada/s para auditar los
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento

(POES);

d) llevar registros sobre los hallazgos y observaciones (no

- conformidades) encontradas en las auditorias internas asf
como las medidas correctivas impletentadas o en vias de
implementacion;

. ' e) archivar y mantener disponibles los registros antes men-
cionados para fa autoridad competente.

31.2.6.1 .- Verifica- Serd responsabilidad primaria de las empresas la imple-

cion de mentacién de verificaciones analiticas de los Procedimien-
{
N
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ento
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mediante
técnicas
analiticas

tos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) a3
partir de técnicas microbiolégicas sobre las materjas primas .
€ ingredientes, equipos, utensilios y superficies. En funcién’
de lo cxpuesto el establecimiento debera: A

a) identificar los parfmetros analiticos y sus respectivas
tolerancias;

b) identificar Jos planes de muestreo;

c) identificar y documentar los métodos analiticos;

- d) identificar el responsable de tales determinaciones y ca- | 25

pacitar al personal;
e) llevar y guardar los registros de {a actividad.

Estos requisitos deberdn documentarse en un procedimien- ©°
to. '

Si como resultado de la verificacién analitica se encontraran
evidencias de que los Procedimientos Operativos Estandari-
zados de Saneamiento (POES) no son eficaces, se deberd de i
inmmediato investigar las causas de tal situacién, implemen- . 38
tando medidas correctivas como ser la modificacién o co- LI

rreccion de los Procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamiento (POES) involucrados en la no conformidad.
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MEMORANDUM DE ENTENDIMIENTO SOBRE CIRCULASI(')N DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS

L.a Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica
(ANMAT) de la Repiblica Argentina y la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVS)

de la Republica Federativa del Brasil, a continuacidn denominadas “Partes™,

I'n virtud de los principios y objetivos previstos en ¢l Tratado de Asuncion, suscripto
cl 26 de marzo de 1991, ¥ con base en las Resoluciones 77/98 y 59/99 del Grupo Mercado

Comun del MERCQOSUR,
CONSIDERANDO: '

Los compromisos: asumides en el MERCOSUR, asi como en el Acuerdo sobre
Obsticulos Téenicos al Comercio y en el Acuerdo sobre la Aplicacién de Medidas Sanitarias
y Fitosanitarias de la Organizacion Munél_ial de Comercio;

Ll interés en simpAliﬁcar los procedimientos de fiscalizacién y control sanitario de
productos alimenticios, de modo de agilizar el comercio bilaleral;" _

La necesidad de garantizar la vida y la salud humana y la defensa del consumidor,

contra ¢l fraude y fas practicas desleales de comercio;
ACUERDAN:
ARTICULO 1
La Administracidon Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica
(ANMAT) de la Repilbli'g:a Argentina y la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria {ANVS)

de la Republica Federativa del Brasil son los organismos responsables por la administracion

del presente Memorandum de Entendimiento.

""/"’ A



ARTICULO N

I.as Partes simplificaran, en los términos del presente Memorandum de Entendimiento,
los procedimientos de control sanitario en frontera de productos alimenticios de origen

argentino y brasilefio y cuya reglamentacion sea de su competencia comun.
ARTICULO 11

Las Partes acuerdan una lista de productos alimenticios sujctos a procedimicntos
simplificados, que consta como Anexc 1. y una lista de productos alimenticios sujctos a
procedimientos regulares, que consta como Anexo Il al presente Memorandum de
Lntendimiento. ’

Las referidas listas son pasibles de revision periédica, de comun acuerdo, con base en

+

los criterios de riesgo a la salud piblica, flujo comercial e historico de conformidad de los

productos.

ARTICULO IV

Para la regularizacion interna de los productos alimenticios que constan en el Anexo 1,
¢l organismo responsable del pais de destino considerara valida y suficiente la evaluacion
cfectuada por el organismo responsable del pais de origen.

El organismo responsable del pais de origen, a pedido del exportador interesado,
evaluard Ja identificacidén y la regularidad, la responsabilidad técnica y la adecuacion de
funcionamiento de la empresa productorz, la adecuacion del control sanitario de los productos
y dc los procesos productivos correspondichlcs y ¢l cumplimiento por el producto de la norma
sanitaria del pais de origen y de destino. lLa evaluacién contard con las informaciones
proporcionadas por el exportador interesado vy se hara, cuando sea necesario, en consulla con
¢l organismo responsable del pais de destino en lo referente a la normativa vigente en cl pais

de destino.

i



ARTICULO V

El organismo responsable'dcl pais de ornigen emitird una declaracion que acredite los
resultados de la evaluacion realizada en los términos del Articulo 1V, siempre que scan
positivos. Al respecto, las Partes acuerdan un formulario comin para la emisién de la referida
declaracion, que consta como Anexo 1 al presente Memorandum de Entendimiento.

Lin el caso en que, como resultado de la evalvacion realizada, algin producto no
cuimpla con alguna de las especificaciones de la legislacion sanitaria del p5is de destino, el
organismo responsable del pais de origen emitira ¢l comunicado informativo cuyo madelo
consta como Ancxo IV al presente Memorandum de Entendimiento.

I} formulario comin y ¢l comunicado _informalivo'son pasibles de revision periddica,

de comtn acuerdo.
ARTICULO VI

El organismo responsable del pais de destino emitira automaticamente la respectiva
regularizacion interna del producto alimenticio a pedido del importador habilitado ante la sola

presentacion de la declaracion emitida por el organismo responsable del pais de origen.

-

ARTICULO ViI

in el caso que productos alimenticios gue constan en el Anexo | cumplan la norma
sanitaria del pais de origen pero no del pais de destino, las Partes entraran en contacto de
mancra expedila para negociar la posibiiidad de reconocer la equivalencia de las normas
sanitarias de las mismas o adoptar una norma sanitaria comiin sobre la materia en cuestion.

Para los efectos de este Memorandum de Entendimiento, se entiende como norninas
sanitarias los limites microbiologicos, los tipos de aditivos permitidos y sus concentraciones
mdximas, los requisitos de seguridad sanitaria, incluyendo rotulado y embalaje, y requisitos

nutricionales especiales, asi como la genuinidad de los productos.
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ARTICULO VIl

Los trinites en frontera de los productos alimenticios que constan en e} Anexo I ¥y que
scan objeto de declaracion emitida por g:lh organismo responsable del pais de origen se
restringiran al andlisis documental e inspeccién fisica de los produclos y de las condiciones de
transporte. acondicionantiento y conservacion de la carga.

ARTICULO IX

Para la regularizacion interna de los productos alimenticios que constan en el Ancxo I,
no regirfin cn esta ctapa las condiciones simplificadas establecidas en los Articulos IV a \'4
precedentes.

Los trdmites en frontera de los productos alimenticios que constan en el Anexo I
comprenderin el analisis documental ¢ inspeccién fisica de los productos y de las condiciones
de transporte, acondicionamienlo y conservacién de la carga. |

Los otros controles sanitarios que fueran necesarios seran realizados en depositos

habilitados en el pais de destino, sin detencr los productos en frontera, vtilizando el término

de “fiel depositario™.
ARTICULO X

Cada Parte establecerd los programas de fiscalizacion de los productos alimenticios
importados en las mismas condiciones que los productos alimenticios de fabricacion local.

Los casos verificados de no conformidad de p;“oductos alimenticios importados serdn
informados inmediatamente po.r el organismo responsable del pais de destino al de origen. Las
Partes podrén definir mecanismos conjuntos de tratamiento para los casos de no conformidad

que fuesen verificados.
ARTICULO XI
Las Partes implementaran proyectos ¢onjuntos de cooperacion técnica para ¢l control

sunitario de Jos productos alimenticios que constan en el Anexo 11, a fin de fomentar el

reconocimiento mutuo y la modernizacion de los sistemas sanitarios de control.

A
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Las Paries desarrollaran una basc de datos a fin de incorporar las informaciones
rcl'(:re;nlcs a los establecimientos y productos alimenticios que circulen entre los paises y cuyo
control sca de su competencia comun.

F.as Partes desarrollacan un programa de capacitacion conjunta de recursos humanos en
anahsis de riesgos con base en referencias internacionales (productos, procesos y factores de
FICsSgo). )

~ o
ARTICULO XH

il presente Memorandum de Entendimiento entrard en vigor el 1° de enero del 2000 y
tendra validex por un periodo de dos afios, ptorrogable automaticamente por iguales perio.dos.

Cualquiera de las Tartes podrid suspender la vigencia del presente Memorandum de
Entendimicnto médiante notificacion formal presentada con un plazo minimo de seis meses de
anteccdencia.

Las Partes podran revisar de comun acuerdo el presente Memorandum de

Entendimicnto.

Hecho en la ciudad de Brasilia, el 25 de noviembre de 1999, en dos ejemplares

originales, en idiomas espafio) y portugués, siendo los textos igualmente auténticos.

\
A

Porla A

a Agencia Nacional

Medicamey de Vigilaricia Sanitaria

Pablo Bazerque Gonzalo Vecina Nelo



ANEXO 1

CAT r(vORlAS DE ALIMENTOS SUJETOS A PROCEDIMIENTOS

SIMI’LII'I( ADOS

’

DESCRIPCION ANVS

DESCRIPCION ANMAT

ACUCARES

ALIMENTOS CONGELADOS

AGUAS COMUNS ADICIONADAS DE SAIS. -

AGUAS MINERAIS
AGUAS POTAVE!IS DE MESA

ALIMENTOS E BERIDAS COM INFORMACAQ

NUTRICIONAL COMPLEMENTAR
AMIDQOS E F[CUI AS

BALAS, BOMBONS E SIMILARES
BISCOITOS

CAVES
CEREAIS E NERIVADOS

CHAS
COLORIFICO

CREMELS VEGETAIS
COMPFOSTO DE ERVA MATE.

CONDIMENTOS PREPARADOS
CONSERVAS (EXCETO PALMITO)

DOCES
EMBALAGENS

ERVA-MATLE
CSPECIARIAS/TEMPEROS
FARINHAS

FRUTAS { DESSECADAS E/OU LIOFILIZADAS)

FRUTAS EN CONSERVAS
GELADOS COMESTIVEIS
GELEIAS { FRUTAS)

AZUCARES ACONDICIONADAS PARA SU
VENTA AL PUBLICO

ALIMENTOS CONGELADOS

AGUAS ARTIFICIALMENTE MINERALIZADAS.
AGUAS MINERALES.

AGUAS POTABLES DE MESA.

ALIMENTOS Y BEBIDAS CON INFORMACION
NUTRICIONAL COMPLEMENTARIA
(excluidos los indicados en el Anexo II).

ALMIDONES Y FECULAS ACONDICIONADAS
PARA SU VENTA AL PUBLICO
CARAMELOS, BOMBONES Y SIMILARLES.

BIZCOCHOS, GALLETITAS, GRISINES, OBLEAS,
FACTURAS DE PANADERIA, ETC.

|CAFES

CEREALES Y DERIVADOS ACONDICIONADOS
PARA SU VENTA AL PUBLICO

TE E INFUSIONES

PRODUCTO CONSTITUIDO POR HARINA DI

MANDIOCA COLOREADA CON URUCU
( Es un ADEREZQ)

CREMA ARTIFICIAL ¥ MARGARINA VEGLTAL

1 YERBA MATE ADICIONADA DE OTRAS

HIERBAS
SALSAS, ADEREZOS Y ALINOS

CONSERVAS VEGETALES
(excepto Palmito y Tomates)

{DULCES

ENVASES
Plasticos
Celuldsicos

| Cerdmicos

Vidrio

Metdlicos

YERBA MATE —
ESPECIAS/CONDIMENTOS.

HARINAS ACONDICIONADAS PARA SU V[ NTA
AL PUBLICO

FRUTAS DESECADAS Y/O LIOFILIZADAS.

CONSERVAS DE FRUTAS
HELADOS

ANNY

MERMELADAS. | d



GiELO
MASSAS

MISTURA PARA O PREPARO DE ALIMENTOS E
BEBIDAS

OLEOS E GORDURAS VEGETAIS

PALES

PASTAS

POLPA DE FRUTA

POLPA DE VEGETAIS

PREPARACOES E PRODUTOS DE TEMPERO A
BASE DE SAL

PRODUTOS DE CACAWCHOCOLATE
PRODUTOS DE COCO

PRODUTOS DE CONFEITARIA

PRODUTOS DE FRUTAS, CEREAIS E LEGUMES
PARA USO EM IOGURTE E SIMILARES

PRODUTOS DE SOJA
PRODUTOS DE TOMATES
SALGADINHOS
SEMENTES OLEAGINOSAS

SOBREMESAS E POS PARA SOBREMESAS
SOPAS DESIDRATADAS
VEGETAIS( DESSECADOS E LIOFOLIZADOS)

HIELO

PASTAS ALIMENTICIAS (FIDEOS, TAPAS PARA
PASCUALINAS, EMPANADAS, ETC).
MEZCL.AS PARA PREPARAR ALIMENTOS Y
BEBIDAS .

ACEITES Y GRASAS VEGETALES.

PANES

PASTA DE VEGETALES PARA UNTAR.
PULPA DE FRUTA

PULPA DE VEGETALES.

PREPARACIONES Y PRODUCTOS PARA
CONDIMENTOS A BASE DE SAL
PRODUCTOS DE CACAQ/ CHOCOLATE
PRODUCTOS DE COCO

PRODUCTOS DE REPOSTERIA Y PASTELERIA
(TORTAS, BUDINES, FLANES, ETC)
PRODUCTOS DE FRUTAS, CEREALES Y
LEGUMBRES PARA SER UTILIZADOS EN
YOGURTH Y OTROS PRODUCTOS.
PRODUCTOS DE SOJA

PRODUCTOS DE TOMATE

PRODUCTOS DE COPETIN

SEMILLAS DE OLEAGINOSAS

|ACONDICIONADAS PARA SU VENTA AL

PUBLICO
POSTRES Y POLVOS PARA PREPARARLOS.

SOPAS DESHIDRATADAS.
VEGETALES DESECADOS Y LIOFILIZADOS




ANEXO Ii
CATEGORIAS DE ALIMENTOS SUJETOS A PROCEDIMIENTOS :
REGULARES

DESCRIPCION ANVS

DESCRIPCION ANMAT
}

ADITIVOS (FORMULADOQOS) .

ADITIVOS (SUBSTANCIA UNICA)
ALIMENTOS ADICIONADOS DE NUTRILNTF‘;
ESSENCIAIS

ALIMENTOS INFANTIS

ALIMENTOS PARA CONTROLE DE PESO
ALIMENTOS PARA DIETAS COM RLSTRchO
DE NUTRIENTES

ALIMENTOS PARA DIETAS DE INGESTAO
CONTROLADA DE' ACUCARES

ALIMENTOS PARA DIETAS ENTERAIS
ALIMENTOS PARA GESTANTES E NUTRIZES

ALIMENTOS PARA IDOSOS

ALIMENTOS PARA PRATICANTES DE
ATIVIDADE FiSICA
COADJUVANTES DE TECNOLOGIA

COMPOSTO LIQUIDO PRONTO PARA O
CONSUMO DEFINIDO NA PORTARIA SVS/MS

" 1868/98

EMBALAGENS (NOVAS TECNOLOGIAS)

PALMITO EM CONSERVA
SAL

SUCEDANEOS DE SAL/SAL HIPOSSODICO E
SUAS PREPARACOES

SUPLEMENTO VITAMINICO E/OU MINERAL

MEZCLA DE ADITIVOS. ,
ADITIVOS (SUSTANCIA UNICA) :
ALIMENTOS DE REGIMEN O DIETETICOS-
ALIMENTOS FORTIFICADOS.

ALIMENTOS PARA LACTANTES Y NINOS DE
LA PRIMERA INFANCIA.

ALIMENTOQS DE REGIMEN O DIETETICOS
ALIMENTOS DE REGIMEN O DIETETICOS CON
REDUCCION DE NUTRIENTES

ALIMENTOS DE REGIMEN O DIETETICOS
REDUCIDOS EN AZUCARES

ALIMENTOS PARA DIETAS ENTERALES
ALIMENTOS DE REGIMEN O DIETETICOS PARA

EMBARAZADAS Y MUJERES EN PERIODO DE
LACTANCIA

ALIMENTOS DE REGIMEN O DIETETICOS
FORTIFICADOS O SUPL!:'.MENTOS DIETARIOS

| ALIMENTOS DE REGIMEN O DIETETICOS ~

SUPLEMENTOS DIETARIOS

COADYUVANTES DE TECNOLOGIA.

ALIMENTOS DE REGIMEN O DIETETICOS -
SUPLEMENTOS DIETARIOS

ENVASES NO INCLUIDOS EN LA LEGISLACION
(FABRICADOS CON NUEVAS TECNOLOGIAS) .

PALMITO EN CONSERVA,

SAL

SUCEDANEOS DE LA SALS SAL MODIFICADA
EN SU CONTENIDO SODICO Y SUS
PREPARACIONES

-|SUPLEMENTOS DIETARIOS A BASE DE

VITAMINAS Y/O MINERALES.




ANEXO HI _
MODFELO DE CERTIFICADO PARA RECONOCIMIENTO MUTUO
DE REGISTROS DE PRODUCTOS ALIMENTICI0S

SE CERTIFICA QUE

L1 (los) establecimiento(s) elaborador(es)

tocalizadoe(s) en {Domicilio(s)},

imseriptos) en ¢l Registro Nacional de Establecimientos

con ¢l{fos) nimero(s) {nimero(s) de RNE},

propicdad de la firma {Razon Social, Domicilio Legal},

se encuentra(n) habilitado(s) para la elaboracion de {Actividad}

y que en dicho establecimiento se ha verificado el cumplimiento de las buenas practicas de
manulactura segan lo cstablece Ja legislacion sanitaria argentina/brasilena.

I'n dicho(s) establecimiento(s) sc elabora(n) e¢l(los) producto(s) que se detallan a
conlinuacton:

1. Denominacion de venta en espaiiol
Denominacion de venla en portugués
Marca
Nombre comercial o de fantasia _
Numero de Registro {nimero de RNPA}
Titular de producto '

2. Denominacion de venta en espafiol |
Denominacion de venja en portugués
Marca '

Nombre comercial o de fantasia _
Namero de Registro {nimero de RNPA}
Titlar de producto

n. 1enominacion de venta en espaiiol
Denominacion de venta en portugués
Marca '

Nombre comercial o e fantasia
Numecro de Registro {nimero de RNPA}
Thular de producto

I'stos productos son producidos y de libre venla en la Republica Argentina/Republica
Federativa del Brasit.

Los productos cumplen con las especificaciones de la legislacion sanitaria argentina/brasilefia
que se indica a continuacién y cuyo cumplimiento se ha verificado:

{indicar en forma detallada la legislacién de Argentina/Brasil correspondiente}.

Iiste Certificado tendra cinco (5) afios de validez, a partir de la fecha de emision.

Buenos Aires/Brasilia {fecha, firma y aclaracion} ([}:



ANEXO IV

MODELO DE COMUNICADO INFORMATIVO

LI (Tos) establecimiento(s) elabarador(es)

localizado(s) en {Domicilio(s)},
“inseriplo(s) en el Registro Nacional de leab!cc:mncnlos
con cl(los) niunero(s) {nimero(s) de RNE},

propicdad de la firma {Razdn Social. Domicilio Legal},

En dicho(s} cstablecimniento(s) se elabora(n) el (los) producto(s) que se detallan a

continuggion: ,

1. Denominacion de venta en espaitol
Denominacion de venta en portugués
Marca
Nombre comercial o de fantasia
Numero de Registro {nimero de RNPA}
Fitutar de producto

2. Denominacién de venta en espaiiol
Denominacion de venta en portugués
Marca
Nombre comercial o de fantasia
Namero de Registro {niimero de RNPA}
Titular de producto -

n. Denominacidn de venla en espaiiol
Denominacion de venta en portugués
Marca
Nombre comercial o de fantasia
Nimero de Registro {nimero de RNPA)
Titular de producio

Esle (estos) producto(s) no cumplen con las especificaciones de la legislacion sanitaria

argentina/brasilena que se indica a continuacion:
{indicar en forma detallada la legisiacion de Argentina/Brasil correspondiente}.

Solucion propuesta:

Buenos Aires/Brasilia {fecha, firma y aclaracion)
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Por el

EL DINECTON TTACIQNAL

DE | A ADMINHIS TRACION MAGIOMAL
DE MEMCAMENTOS, ALIMENTOR

Y TECNOLOGIA MEENCA

DISFONIE:

Artlcata 17 — Piobllese (a comerelafizackio v
wsa an Inte ol tenfads vacional, eon gxeepcldn
ta In piovingty do Tucieedi, del praducio rolela.
k1 gomin ORESIFT QIET yolns poe 60 ce., 119-
durtor Matmal a Base «la Flahiag Madicinnles,
relldy B4, con=inilr hasin diclewdien 1fp 2003,
Venta e, Ind, Asganlina, Lnbaratinlo Opeln
Vel Los Finlos- Yyeundin, Espociatidad Medicl-
nal de Venla Libee nolmiratta por ¢f Minlsiecde <o
Digingsint Sacinl ¢ SIPROSA Cerllicado n*
VIR 7905,

Arl, 2T — eatviynan saimneln A 1a lhmn Lahora-
totlo Opelén Verdn Las [talor o Lo finlos.
Tisrnmdn, ¥ 7 mulen 1omfle rer 80 Dirgclor Taenl-
en, por prasenia ladracelde alas nelirulng 2']! 19%,
Ing, ) de Id Lay a* 16,463, y/o narmas
conedrcdanias y englameniartas.

Al JY - Neglsirpsg, ddse a b3 Dhocclén Ma-
cloms? Ant Mngpetra Oliglal para su puliicacian, co-
il unsa niaa miakdndes provicintox y o bas
dol Golihing Atdnan it i Chedadt o Bysnng
Ahen, a CARME. CHLEA, CAPT MVl COOIENALA
y 0 Ia COFA. Dé=a copln Je in presanie Disposl-
cHitnnt Depaitansento da Falacitones Instituchonates,
Curtyphln, nechlvann. —- Ratets M Glindnar,

Adainlatendldn Mactonnl de Medicamenias,
Allimenlos y Teonologta Médica

PRAODUCTOS PARA DIAGNQOSTCO
Dlxpoxicldn RINION0

Esalpblécnte camo Primaen Sestanein Naglonn!
de Heferencka para Voloinclanea Microbiofd-
glcas nin susianela Amikacing Base,

R, A= /22000

VISTO ol Expratlienle n” 1-47-1110-2360/09.2 tfel

Tiorpstio A eeta Adenlolslencidn Maclonnt; y

CONSIDEAANDO:

i Bl Insfinlo Hactonal de Medlcamentos
ha Aesmaliadn ¢omne Pebmern Simtancin Mo-
ctennl ¢ Nalgrencla o 1a sustancls
AMIKACINA DASE para Valoraclanes
Mz ehieldgicas,

on ta Sustaocis da Nefpeoncla ha sklp an-
vnsmin oo fraseos mupollas, can i conlenl-
thy aproxboado da 150 mg do AMKAGINA
HASE cada tmo.

Oue suvakaraciin pot ndlodos nicroliclégicos
perdlld fa agigonckin dn una polencla de 813
1eg/rng comn Artknedna Basn 10l ciral,

Qure o Inslliilo Maclonal de Medicamenlos y
I Bireceldan de Asimlos Jutldicos han toma-
0 Ia detervancldn de su compelencia.

Qim0 Acliia 6h viiud de ks Tacsiaries confe-
vilan por el arltciAo A dol Decrele N* 140002,

ar pllo,

EL DMECTON HAGIOMAL,

DE LA ADMIBES TRACION HACIOMAL
DE MEDICAMEN TUS, ALIMENTOS

¥ IECHOLOGIA MEHCA

DISPONE:

Artlcwlo 1% — Eslnablfcese coma Crmos Sua:
tarcta Maclonas de Pinferancin para Vrloraclones
Mictotilpldglena a In simtancla AMIKACINA DASE,
envazna ai aseos Atrpalias con un conenido
aproxttnacks e 150 rig carda uno; y una palencla
de 913 gy cormo Atmikacina Base 1al cual.

Arl. 2* — Tamese conochmlenlo qun los Irns-
con ampoltas do AMIKACIMNA DASE sa consarn-

iy en o Instibelo Macional e Medicarmentas, dasds -

dtide &n hsiulida a los sofletanies, bajo ef pogo
dol arnreel carresporutionle y secdn aconmafladas
e n hoja de iformngidn (écnica tesienia,

Ak, J% - Andlesn; comuniquesa o qulenes co-
sesponlp,. Disse A By Dlacclda Maclonn? ded Fo-
mlslra Oliclal graea = pablicnelén; Cumptide,
archivass PEAMAMNEN TE. — Eslein N Ghndgner.

Adwinlalenedén Hirclonnk dn Medlonmantos,
Allsarnins y Tecitologin Mddica

PNODUCTOS COSMETICOS
Dlapoaleldnr 534/2000

Prohibean la comerclalizaclén y usa dn determl-
nados Jahonea einbotndos portnflnnn Sehll 5.A.

DBa, Ax,, 26172000
VISTO rl Expaciorte N* 1-47- 11100005 et Negisto

Macionat dn ty Advwidsitncién Phickn sd «lg Madl.
crmantns, Athnenlasly Toenakegla Médics: y

CONSIENANDO:

Qun medinnla tan prasontas netuationna of
Miadfito Maclonpl dg Madicnimentas, prachicd
unainspaceién por O, H* 1070/ on et mine-
co, del Programa do Control de Marcado de
Produrios Cosm#ticos, nn nl Eslable-
chwicnto SENM, 5.4, sHg e ta cnlin Filo Ama-
ronng 510, Vinay dal Pleo, Partkln de La
Matnnzn, Peovinela la Nunnea Abas,

i an el relerida procedindento lugion 1ol
1ndna rwntras do las prorhcien cosmdricon
miyindes coirg: 1) JARDH FIOQNE (sin mifdg
vatas) 2} JARQH foon 1a leyeinta epralinda g
hidiztita Augenting) © 100 g {slv s dnlos}
3) JAROHE LE TQCAUOI AR 1900 * 1) 9.
{sln . mdz datgs] 4) JABOM DE TQCADCTY
ANO 1900 © 20 q. Cerlificado 20/8 11021,
Feglzlro MG, v A5, 26406044, §) JARON DE
TOCADOR DAAN * 15D g1 fleg. Ind. H*
261080/4 (=in mds datos) 6) JADOH HATY-
RAL HENQ [3E FIIAVIA © 150 g, Poifumarta
GAS 5.4 Legajo M- 2077. MS.P. y AS. NMea-
soluckin 155/88. PAM.S. M' 27266 {5in mits
d'nu'] Ty JABOM DE TQCADON JANGCON

‘180 g. st infds gnigs) ) JADCH JIABONE-
A UNIVENSAL * teo §. {8l 1mids dalnzr) O)
JANOH ALGARO [5in11ds rintos], on diaren-
tea nlapas du claboractén,

Que elraspansabla de 1a lrma nombrada in-
inttnd gun fos productos imenclonados en los
publua 1 & 4 na sa encueniran registradns
por aote B nutorldad sanllmia, dnseanactee-
do al e ancucrian on ing infsmns condiela-
tiea los cdotnPades an los punine & n 9 dal
pdrento pronadema,

Qun. sosluve nslmtamo, no posoar conlteine
con Ins finnns elaboradarna,

Chue tn firpia SEDE. S A, An &a anchenlo ha.
Lillladia 1t o nilvnl apcioral vf piowvinelal,

Que por constguienle of Wsthto Mackasat da
Mexfespeninz stgers peolhie i ronvercid rcion
¥ ol usn en {ado o lenflodo nacdie de los 170-
tucton cosnticos toendonados,

un an arns da preteger da sniud dn (a pehin-
ckin resulla conventente evilar In chculacidn
an ol mercndlo da praductos ensmdlicos dque
1o cuniitan can Fa aulerizackin perinente, no
cunpliendo can lo pravisio en ka normiativa
vigente, o1 mmieria dn productos cosnmiiicos,
fiospuciin (M.S. y A.S.) N° 155/80.

run ta Dlipceke e Anunton Jinkilinz ba le.
miatly da nlevaneidn il gu compmtenia,

T s nchin e virfd e Ing Sagulindes con.
irtdns por ol Decrakn N* $140HM03,

o olig,

EL IINEC 1O NACIONAL DF LA
AUMIMES A DAGIDN FACIONAY, DR
MEDIGAMEN IS, ALIMEHTOS

¥ 1 ECHOLOGIA MEDICA
RISPOMNE:

Attlgulo 1Y — frrohlbean In comerclalractin y
ol s an todo ol Fartlleno Maclornt de dos produe-
los cosmdilens rejulngos coma 1] JADON FIONE
21.JATION " 100 g, ) JABON DE TOCADON ARID
"mﬂ ' 70 9. A)JAPOH DE [QCADON AROD 900

tanq. Cm1|l|c'u.lr: DIAH - 102, I'Iﬂglwo MBS, y
A, S 261000/, 5) JADON DE TOCADOR DAIAN
* 150 0. Req. Ind. N~ 264000, G) JABON NATU-
NIAL HEND DE PITAVIA * 150 q Faitumetfa GAS
S.A Logajn B 2077, M.S. y A5, Rosoluekin N”
1BS/O0 NAM.S. &' 27266, 7H JARON DE 1OCA-
DO JAGOCON * 100 q. 0y JANON JADOMENA
UNIVENSAL " 140 g. 8) JANOH ALGABD, elabo-
tacins por a tlen SERIL S.A. en su pstablecindfon.
lo slio an i3 cafte N Amazonas 500, Vinay daol
Plnn, Mastido da Ln Malanza. Provingta da {ire-
fos Alres, par ratarsa do um eslahlechiienlo np
habllilado por Ia Avdackitad Sanlinela Narclonal
Piovincial,

At 2 — Inatiriyase sumarle spaltaele ol e
mia SEDIL S.A_=fn en [ calta Big Aimnzonay 500,
Virrey ded Miae, Porllite do La Malenzs, Movingla
tn [taenes Alreg y a giten tasulle ke su dicnclor
1écnieo, como asl Inndidn a toda porsonn que
tosulle respenanbla durante la hetniceldo del su-
inatlo, pee presynia Inhncctdn al anicdo 3 de by
Masolecldn (M5, y A5 ) N* 155/98 y/o n toda atra
nntnA que esolte Wlinglda a2 tatullag do in
nshoeeltn aummial,

A 3* — Roglsirese, dése a in Orecckin Ma.
tinnal del Aeglstre Oliclal parp =u puhitieaclén en
ol Nolrtin Oficlal. Comuntipese a las Cmaras y
Entitades Profesienales, al Pepanamnenlg da
Nelactanns lrlsmur‘.‘nusle: ¥ al nslilulo Maclonat
e Medicamentoa, Nemliase coptadnins presen.
1ns aclhaclonas oty aulorldacd sanllatin do 1y Pro-
vincta de Bizonos Alres, a Ins eleclos de delerml-
nar la poshic lracclin a s nonpag povingia-
lea, Goeglido, ghasa al Cepananmnin de Suma.
rips, A sz eleglos. — Estafa N, Ghndnnz,

Adinlnislrnckin Moclonnt de Metlcomentos, M mis W Moﬁn ﬂ&!GBOSS

PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Dlaposicidn THY2000

OGIA SOCIAL

Negulsflos que debherdn cumplir fos Imporiadores y expotinitforea gue apien por el Slsinma de
Aegdhocimlentns Muluo gon Valldacksn Miomfitlcn, de acuerdo con ol Memordinthin tie Entan-
dimlgnle sobig Clreulncldn de Produclas Allmanticing ¢olebrads con ta Agencin Maclonnt da
Vigltencia Santtaria de In Repeiblicn Federativa det Brasi.

Bs. As., M22000

VISTO el Tintado de Asuncién, tas Resohrclones 72701 y 5944 el Grpo Mereads Cortiin —Mntcosur—
L ta NMosonlén MSAS ATR/07, 1a Disposiclin ANMAT 6902/ y el Expedintie N° 1-47.12734/
90- 4 del registro de esia Adimiplstracién Macloaat ifa Medicamenlas, Altnenlos y Teenologla

Mdllen y,

CONSIDERANDO:

g ron fecha 25 do Navleria de 1990 sa susorfbld of Mommrdndum de Eolendimienio
sobig Chreulacién da Frodusios Athnenlictgs colnlinde entia eala Atfminisieacidn #ackonn e
Mrdlcamanios, Almamion y Teenelogn Mdifica (AN M A T,) ifa In [tepoblica Argentina y la
Agroncta Haclonal dn Vighancia Sanitarla (AYIVE} da In Dopublica Feder nttva del Brast, cuyns
arocadanies hunedintoa ta coustituyen of Acta e Jullo dp 1909 (Dusnog Altest, Actn de
Sollambre da 1999 (Braaida), Acln de Oclulrn de 1009 {Dirgant Altesty ARl Op Novinmibrn
o 1090 {Deasiba), of re llene coma obinilvt shaplilicor (o2 procetitmieios de liscallzneldny
conirol sanliario dn procirciog nlimenticins, dn modn da ayizne of comnrgle Bitnterat,

CQun ol monclonado ncuertdn se ninmaires Iendddn on In negraktdae) do garantizor b salod da ln

pobiacién protaglonda nbmtsma lenpo ol congumnldar del hande ylas prAclicns dnatnales (1ul._

comareta,

Qun pava 1a suscripckin delrainitlde Momor#ndunt de Entendintenta se hap |
fos cormpronisas nrurmitos en ef Mercosur y of Antrerifo sobre Aplicactén d,
tias y Fllgsanliarkas aprobade por Iy Ley 24.425 cono patle ol Acla Fln
rare los resuflgdos dn ia Nonda Uruguay de negoclacinnes comengial

qurn s nsinbileca ta Crganlznctdt Mungdlnl dn Comnrele M),

O_qg porel L\[I!culo 1* del relerkde Momordelurn de. Enlendhmigg, Io)

Aptitiainrale rjns

atnnkochbaor el
”

y1a Agancla tactonnl
=

o :
antsign rasponse-
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Qe n loa nlecing ta poanm nn Al opistsllyprmnnte g mindiae nacnanilar parp dne
eplbnlonta Y entanlte Acieaeds setia Depienaclintista sstableeer o Sizioisa tle Fnca-

tghulenlo Ml con Velidackin Avtamdtien paiep eleito pe da produeing nxriyyandlo del

, thsiemn o olrna snlagotins qum debsa dn curpdr log praeadminnias tagulares da aprobacian,

Que al xslihalp Magianal dg Alnentas y ta Dieceldn da Amimlas Jurddicos han Iomada In
Intrrvaneido it gu compatercin,

Oun se aclin dg coalorentind con s faculindns conterklas por od Degretp 147002 ¥ par of

Arlleutn 1 tieol Momptfndum tia Ealerdimbante sotire Chenlncldn da Productan Allimapticlos,

For alin,

ELOMEC IO HAGIONAL
DE LAADRMINS rAACION HAGIOHAL

DT MEDICAMENTOS. ALIMENTOS Y 1ECHOLOGIA MEDICA

DISFONE:

Milfcito 1% — Los kmyaortadores y erperiaddoees ques ajstan pmr of Sisieina o Flnconechidento Mulue
cort Validackn Automailca debrdn cuniplic con o reruinilos estnblecidos on fa prexente dizposichin,

Ful. 27 — La opeitn nulerzada por al Artlcole 19 do ta presente sélo nlcanzard 4 ks productas
almenlicios que Hguran en el Ancxn ¥ da I pnesenta dispockghin para s neperlacionns con dosting a
1 Mepibfics Federallva de Drosi y alae bupodaciones procedentos do 1a ndsma, .

Art. 3% .- Exclitynose da lea alennens slel Slsintng do Nnconostelenta Muluo gon Yalldagidn Auto.
indlica #t loy pioductas aleenticion nug Rguran eo el Araxa 11, los qite 18 ballan suleios a los pro-
cotininiigs tagutares de hopostacldn y espranacion,

Art. 87— Aprughinza ol Modslo de Senflicadn paen teconoctiiento snutue do registraa de protue.
tos alhnanticlos y s tulica de prosentacldn, nien Fiquran carmn Angxo i da In prosentn Disposiclén.

Arl 5% — Apruébase el Modnto de Commiteade lolomnatlve y su iwlies de presaninctén nars los
producing qua na ciapian cen v agmativa ansiaria ANVE, mua dlgian an sl Anexs 1V de Tn prosanis

Uhapaalclan,

Ak, 67— Aprudbase al Mrecndimienin T écntco Atminlstrativo de Gaslign, qur liguea como Anaxa
V da fa pregenln Dsposiclén pata os documnotes nprabados an les atteniog precedentps,

AL 17— Apradivaga al procedinilenio a aplicar en of cose qua oxislan difcrenclas anira la legista”
clter de orfgon y deslo, que s eono nnaxe Ve I3 prosecin Dlsposiclén,

ML D7 -— Aprudhiasa ol Modoto ta Fatmalao de Ubre Glregtaclén pata Praducies bnparlados de
Ia Mepribilien Foderallve del Brasil, «ua Higura comp Anexo Y da ta proantla diepagicldn,

A1, 97 — Neglstrese, eenmmbipiaga, publiquese, dése a ta Direrclén Nactonat dn Fagisirg Olieiaf
rara au puhlicaclin, Cumplitda, archlvasa PEAMANENTE. — Pallg M. Anzerquo,

ANEEXO 1

CATEQOIIA DE MIMENTDS SUJETOS A PROCEOIMIENT OB SIMPLIFIGADDS

ENVAMALE

YENLA MAIE

—

ESTECIANTAS/TEMPENDS

ESPECIASICONDIMENTOS

FANIMIIAS

HANINAS ACOhlI)1CIONAﬁAS PARASU VEHTA AL
rusLico, .

FMITAS (DESRECADAS E/QOU
LIOMILIZADAS)

FINITAS DESECAIAS ¥/O LIDFILIZADAS,

FAUIAS EM CONSERVAS

CONSENRVAS DF FALIAS

GELAROS COMESTIVEIS

HELADOS

GELEAIS (FIIUTA)

MEITMELADAS

GELO

HIELD

MASSAS

PASTAS ALUMENTICIAS (FIDEOQS, TAPAS PARA

MISTUHA PARA O PAEIFATNDY DE
ALIMENIOS £ BEBIDAS

MEZCIA PARATTIEPANAR ALIMENTOS ¥
DEBIIAS.

'OLEUS E GONDURAS VEGEAIS

ACEIIES ¥ GITASAS VEGE TALES.

PAES

FANES

PASIAS

PASTAS DE VEGE TALES PANA UNTAR

POLIA DE FAUTA

PULFA DE FRUTA

POLPADE VEGETAIS

I'ULPA DE VEGE IANES

PREFANACOES E PRANDUCTOS NE2
TEMI'ERO A BASE DE SAL

PAEMATIAGIDNES ¥ PRODUICTOS PARA
CONDIMENTOS A BASE DE SAL

FAQDUTOS DE CACAWCHOCOLATE

FACDUCTOR BE CACADICHOCOLATE

FROUTOS DE COCQ

PIODUCTOS DE COCO

PRODUTOS DE CONFEITATIA

PRODJUGTOS DE NEFOSTENIA ¥ PASTELENIA
(TONTAS, BUDIMES, FLANES, ETC.).

PRODUTOS DE FAUIAS, CEREAIS E
LEGIMER PAUSO EM IOGLUINTE Y
SIMILANES

PNODUCTIOS DE FIUTAS, CEREALES Y
LEGUMRANES PAFIA SFN UTILIZARDDS EN
YOGURTH Y Q1NOS MODUCTOS.

FROQDUIOS DE SLJA

PRODUCTOS DE 50JA

FROBUTOS DE TOMATES

PRODUCTOS DE TOMATES

ACUCANES

AZUCI\I‘IE.;} ACONDICIONADOS PARA 517 VENTA
AL UBLICO

SALGADINHICS

PRODUGTOS DE COPETIN

ALBMEMTOR COMGELADOR

ALIMENTOS CONGELADOS

SEMENTES OLEAGINQOSAS

SEMILLAS DG OLEAGINDSAS ACONDICIDNADA
PANA SU VENTA DINECTA AL PUBLICD.

ACLUAS COMIUTNS ADICIDMNAITAS
HE sMG

AGUAS ARTIFICIARMEN T MINERALIZADAS

AGLUIAS MINETLALS

AGLHAS MINENALES

SOUNEMESAS E 'OS PAITA
SOBNEMESAS

POSTNES ¥ POLVOR PARA PNEPANAILOS

SOPAS DESHHONRATADAS

shiras DESHIDNATADAS

AGUAS POTAVELR DE MESA

AGUAS PUTANLES DE MESA

ALIMENI0S E DENIDAS GOM
IMNFOIMAGAQ HUTNIGIONAL
COMPLEMEMTAN,

ALIMENIOS ¥ BERIDAS COM INFONMAGION
NUFHICIOMNAL COMPLEMEN TARIA {(oxchuldos lox
Indicades an el Angxg If).

VEGETAMS (DESSECAUOS E
LIOFILIZADOS)

VEGEIALES (NESECADDS ¥ LIOFILIZAUQS)

AMIDOS E FECULAS

ALMIDOMES ¥ FECULAS ACONDICIOHNADAS
FANA SU VENTA AL PUBLICO

CATEGONIA DE ALIMENTOS SUJETOS A FROCEVIMIENT0OS REGULARES

AN t

GALAS, BOMEBONS E SHALAMIES,

CARAMELOS, DOMBUNES Y SIMILARES

ADIHVOS [FORMULAUOS)

METZCLADE ALITVOS

BISCONOS DIZCOCHOS, GALLETITAS, GRISINES, ORLEAS,
FACTIURAS DE PANADENIA, ETC).
CAFES CAFES

ADIMIVOS (SUDSTANCIA UNICA)

ALITIVOS {SUSTANCIAUNICA)

ALIMENTOS ADICIONADDS DE
MUTMIENTES ESEMCIALES

ALIMEHTOS DE NEGIMEN Q DIETENCOS -
ALIMEHIOS FORNFICADOS

CENEALES ¥ DENIVANOS,

CEAEALES ¥ DENIVADDT ACOMRICIONADOS
TARA SU VEMTA AL PUBLICO.

ALIMENTOS INFAN TS

T ALIMEMTOSR PANALAG TANTE ¥ NINOS DELAPAL
AIENA TNFANCIA,

GG

1E [ INFUSIONES,

ALIMENTOS PARA CONINOLE D12 PESO

ALMAENTOS DE NEGIMEN O DIETETICOS,

COLoNIFICoO

FRODICIO CONSIDUIDO PORIARINADE MAN.
DIOQCA COLONEADA COM POLVO DE URYCU
(E= un Admezn}.

CNEMES VEGETAIS

CNEMAARTIFICIAL Y MARGARINA ARTIFICIAL.

ALIMENI0S PARATHETAS COM
NESTAICAD DE MUTTIENTES

ALIMENTOS DF NEQIMEN O DIE1EFICOS COH
REDUCCION DE NUTRIENTES

COMPOSTO UE ERVA MATE

YERERAMATE ADICIOMADAS DE OTRAS HIEFIDAS | -

COHDIMENTOS PREFARADOS.

SALSAS, ADEREZOS ¥ ALINOS,

CONSERVAS (EXCETO PALMHI O}

CONSENVAS, (EXCEFTO PALMITOS Y TOMATES),

DOCES

OULCES

ALIMEMTOS PARA DISTAS BE
(NGESTAO CONTROLADA NE
AGUCANES

ALIMEMTOS O DEAMEN O DIETENCOS
NEDUCIMIS EN AZUCARES

ALIMENTOS PADA DIETAS ENTENAIS

ALIMENTOS FARAGESIAIMES E
MNUTRZES

ALIMELTIOS PARA DIETAS EMTERNALES

ALIMEMTOS DE REGIMEN O DIETETICOS PARA
EMOANAZADAS ¥ MUJENES EN PERIODO DE
LACLANCIA,

EAMNALAGEN S

EMVAGES
Mdsticon
Celutdslcos
Crrdmlicen
Vicklos

ALIMENTOS PARAIROSOSR

ALIMENIOS [YE NEGYMEN O DIETENCOS FONTY
FICADUS O SUMEMENTOS (HETARIQS

ALIMENTOS PAMIA PRATICAM | 25 DE
ATIVIDADADE FISIGA

ALIMENTOS UE REGIMEM O DIETETICOS -
SUPLEMEM1TOS DIETAMODS

Matdlicos

COADJUVANTES DE TECNOLOGIA

COADYAIVANIES DE VECNOLOGHA,
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COMPOSTOUOUO FNOrIN PANA
EL CONSUME NEFTRIGD EM EA
POIIATIA SVS 7 M3 0GB/,

ALIMEMIOS D IEGIMEN O DIETENICOS -
SUNMLEMEN O RIETARIOS,

EMNALAGE/R (HOVAS TECNOLOGIAS)

PALMIINO EH COMBERVA

EMVASES NO IMCLUINOS EMN LA LEGISLAGHON,
{(FANFICALOS CON MUEVAS TECNQLOGIAS)

FALMIIO BN COMSENYA

SAl.
SUGEDANOS DE LA SALSAL MODIFICADA EM
S COMNTEHIDO SOMCO ¥ SUS PHEPARACIO.
NES. \ -

SUPLEMENTOS IETANINS A HASE DE
VHAMINAS YIO MINENALES

SUCEODANOS DE SALSAL
THPQESCINGH £ SUAS PIEPARATOES

BUPLEMEMITC VOIAMIENCD E O
MIFTE AL

ANEXO M

MOUELO DE CERTIRICADU PARA BECCHOCIMIEMTO MU'U}T DERNRGISTNOS 0E
PROOUCTOS ALMENTICIOS

S CERNRICA OVE

El {fos) relablocimtanio(s) etoboradn [as) (13

aacueniia {n) habiMarl {s) prra kb elabaraclée de . (5)...

AT I T N AR Y s

y que en dicho {s) eslablochiieno (s} sa ha {n} veificado ot cunvplimiento do Ins brenns préaticas
de manuacling segin fo estahince Ia Icpislacidn smmiada aganiing,

En tichngs) estabincinlapto () =n elahorn (n) of {los) prodoclo {2) mra se dotallan o conthiunclén:
1. Denamifnacidn dn venla an espniid:

IInpgminacién i venia en portuguds:

A A T N S TR b

Marca:
Fombte comsnrninl o e fantnsdn:
Humam dp fegistg; (6]
Tiusar o preothiete {7)
2. Dennminaclin do vanta an szpafiok
Nenominnetén dn vara on parlgirds;
Marcn:

- Heurhitn eatnnseint o da fankpsing

Hinte dn Nagistig: (1) N B
e e e e

Yhda de pravhacto: ) R
n, Derominaclin do venla na expafnl:
Dononiinaclin do varia an poruguds:
Maren;

Mantin comercil o de (aninsin:
MNiimerpe da Neglslen: (6)

Tihdtar da pnochielo: {7}

Exlos praduelon son ptoducking v do e vontn en B Aeailiica Atgantinn,

Las pioducing cinmslen con Ins espocifeaclonng «r In togictlackin sanlialla brasiofin (1) nue se
Indigh @ contirurncion y cuya csnpiminnio go ha vorllicade:

Este Crillicnrie 1endrd clnge (5) aling ra valldez, a padb ge 12 Iocha de omisidn,

Bunnos Alres, mbos L diasdeltmes ...l the e
Firma y Aclaracian
INDICE
N I}A]()q A COMY I E Mli FN CL I l')FlMUl MHO
1 DAIS DEL (L05) ESTADLEIMIENTO (3) ELADDNAGON (Eqp
11 Domicitia -
LR Mirnerg e Insclpctédn on of NMeglsitg Naclonnl de Estalitechnionios (NME).
Se deberd preseoiar el ¢erliicafo ortglnal o lolocepla debhlamente legalzada.
1.3 _ Piopleivio dal asiattenimienio
1.4, Acltvlad y ruhre del esinbincholanto
2 DATOS DEL (LOS) FNODUCTO {8) ALIMEMTICIO (5)
2. Numeta dw Inseripclén en ef Hegleito Nactonal de Producio Alkpenfcla (NNPA),
Sr doberd presaniar at corllfendo orlglual o falidpth el Ho&ied S{AHEMES,
22 Deneminacién da venta nn erpaftol,
2.3 Genainactdn de venla en portuguda,
24, Maren
' 25 Nomyrn comerciat o de (anlnsia,
2.0 ‘Iulet ol prochrete .
an B - Legislackdn ranfiala beasfiefia aa cund inspende ol praducto. e
N COMMIONARIE DE PAQO DELANAMCEL N
Inslaughivo

EHommulnto dobe sor compietado con mda fitts da eroribl o conpnadar, shrenmimcdag nl tachaduess,
{1) El {log) estabiectminnio (s} etaborador (a5): So cokenrd en Ivint clam y precisa,

{21 Domicio: Sa eolocard en larmn cla y mreclsa, inflcandn: Calle y Nijrdore o Mula y Kikimelio,
Fiso y Deparinmenta; Lecalltad o Paraje. Provingla,
1
{7} Hisnerg de Insctipclén en ol Plegistio Maclonal o Establechinntas (ANEY: Ea o ndmore que
I Autorigad Snnltarla finlsdicclonal I ba alorgado af astabincimlento.

{4) Piopielnrlo del esinblectrninnto: $e colocatd el nomixn de Ia porsona Hsica o jurldica, pablica
o privadn qun demuesirn su condictdn de 1nl.

{5) Aclividnd y rubios hatiiacos dal Eslablociignrte: Aclividnd (es) Son Ins qua desnrrglia el
sslablecrignio (E'aboracidn, ftacctopnnionio, ¢lc.] y tiben §5) 08 Ia clasa de athienlos qua compron-
dn la aclivkiad. £s1a toctasacién dnbig colnckilr con lo arprasado an ol Aeylstia Nactonn! n Estn-
Lrecimtenton (AME].

[F) Mo to Minglstro de Producta: B3 o) taliemin ol Negistra Moclons? e Prodocta Afmantice (FRFEFEA),

{7) Thuter del Producta: S coloeatd of nambyd da I pargana lislea o goldien, pobiica o privada,
qua daclarg 18 corrgspondinnles Miidandad,

(fll £ apeciicaciones da la legislnckin bragliedia: B {Son} In (g} ennnathen {<) {perlaria, anticuto o
Inctso) con I (9) que el producio oenpla,
AMNEXO IV

MODELO DE COMUMICADT INFUMALIVO

El {fos} nzinblocimienla(s) staboadomies) (1)
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Locabzado (3) nn: {2)

L

¥ et nn dlieho (8} 2siablectenle {4) an hn (] verilicadn of eienptinianie ve Ing bicheg mraclicns
A mamdachnn segin o aslaldenas in legistacién sanlineta meganting,

En dleha(=) natalitechnienic (1) 26 laboern n) :l {tos) prodrclo (s) gun sn (datallan o confinencidn; |
t Drnamiactin da venta o napafint:

Denominnctin de venla en portugods:

Marca:

Hotbee serveretal o dn tanlasia;

Nisnara de Mtaglatio: ()

YHulas el prochscte {7)

2. Denordingidn ta vata fn napahol

Denadinnetdn o vanle an portuguds:

Mnrer:

Howhie comnrelal o da tantpsia;

Hiknero o Aeglsten: (0)

flirdan e prartucto: (7}

n, Denamnackdn ¢n w,-nfa an nspafal;

Lenonshirachin e vanla en poriuguids:

M-

HNotunae comattiat o o Ianlasia;

et e Anglstro: (6)

fruine o prothiclo: {7}

Falnn prochacins apn prachicldon ¥ 1o Dste vantn e b4 Repctiton Argenlinn,

Esla {nst0s) producio (3) no cunplon canias
{0 e £n Inefiea a enallinacldn:

Hintgs Alies, atos ... dins del mes

. Flina y Aclaraslan

wrpecilicaciones do ln leqlstacidn ranllasiy binsilafin -

{HINCE
DAIGS A COMPLE AR ER EL FOIMELANI
1 DATOS DEL jLOS) ESTABLEGIMIEMTQ {5} ELABORAUON (E) T
_l,l Darniin T
1.2 o Ninra de tantinelin "l\kt';'l"_t:;;-‘.l-ﬂ—?—':l;;;?t;l_l;l-E!‘-I.‘Ihll:t:’?ltlt!lﬂnﬂ_ (1INE} k
S daberd prosmdiae ol celizndn odgnnl o futocopds dnbikinmanin lngattzoen,
1.2 Pinpielado el r:.v.1nh|nclmlz£n|g
LR Activilnd y eidnn dol eztablectidanin
2 o DATCS DEL {LOS) MIODRUCTO (5) ALIMEN NICID {51
AR —Nlinmlo dn nseripetdn en el Nnglaiie Mactonal da Pradugte Alpenitlzia,
$a debed prosentar ol certitieario mighal o (olaeepin debidamente Iegnllzada (FINDA),
2.2 Denomhrackén do venla en espafiol,
2.3 Donominacion ﬂ'c ventn en porlugués.
24. Manrca . ! .
2.5 Nonitwe conmectd o o tanlaska,
28 Hiutar gel ptaduclo
2.7, Leglstacién sanllana brasiledia o I cval na reeponrn.
) 28 Prepuasia tl-r-‘smuciﬂn n 11-(1] ;ﬂ;'!l'!l\cln (ST N - T
a COMITMODAMTE DEL PAGD DR ANANCEL
Insituctive

El immastaria cinhe anr rong:leindn con nedguing de csorfbhir o catmpritadorn, sin arerdondna nl
inthadueas,

(1) Ef {Ins} ostablechsdento {5) olabmador (2): Be enloeatd nn lornn claen y proclan,

(2 Durricillo: Se colocard en foim) clua y precka, befizaivin: Calle ¥ N{nncrp a il ¥ Kitdinelio,
Flao y Departamanio; Localidad o Patnje, Provibeln, . N

({!l Namgro do Inseipcldn on ol Neglsitn Naclanal de Estalbiocinianios (INE): Ea of niimern que
1a Miloridnd Santtarin jurisdicclennl o he atargado al esimieinfoo,

(1} Propietario def ostablacindento; Se eolocard of nombe de 1a persona Itsica o Jurfrlicn, pabiica

- O privada qun damuestin s eomlicidn oo 1al.

[5) Arividad y nirbres hoblitndns del Esinhlechinns; Aclividad (rs) Son las que desarrghin el
aslaliechiianty (Elaboracidn, raceionnminnig, elc )y tubro (s} oa 1o chrzo dr alimointos qie copran-
de Ia nclividad. Esla dectasackin deba colmeldle ¢on 1o exprasatly an el Nnglatre MNaclonat dn
Erlahinnindanias(ITHE),

(G} Pumnro de Frglsire da Fieducio: Es ol ngmeann oo Anpintra Noclanal on Procucin Aflmanticln
(IEen),
“
(1) Mt dal Pindkicto: Se cotosasd ol nonilien n b prresonn Halea o furkficn, poblica o privada,
e declma Iy coraspondianin lubuibineg,

{8) Ezpariiicacionna de k Inglsinetde beasilefin: Es {Son) 1 (s) nommllva () {poriadta, milcuto o

Inelso) can 1A {5) qua no curmpio el prodiscin.
f

ANEXO V
FRAGCEDIMIENTO TECNICO - AUMINIS FIACION PE GESTION ’
MESA DE ENTNADAS LN AL,

ERIMEGA DE FONMULANIO DE 50LICH UL DE CENT IFICADQ DE NECONOCIMIENTO
DE MUTUQ DE NEGISTNOS DE FRODUG FOS ALIMENTICIOS

1 VERIFICAR i I documaninetdn rrasenladn, &0 ajusie a o Indicado en tos {tema del Indice
dn fa presentacidn,

2} COLOGAR un Hilda en cada und da los casfisroa tapuestas clinnde sa vertliquo qun se antrega

" Ia Intostnaecidn soffchadn,

3} VERITICAR qura tadas 1an haas, esidn =allndna y firmadan por el Y, Mot eseninnts Lagnl
a Apndnrado.

A) CONTROLAR dasda et pintto dn vister Torndl tada ka docamantackin pinsnntadn, o Jele o
Mespensabla de esta Aren dnliord dor s v (3 e Indag ks hofns, .

5) El sofichanria abomard ol arrncet por progucto a exportar, y eoniin la prosanineddn dal 1oche
sefiado y inada par TESCHIETIA, sh pronecdnrd rar Ingeaso nl bfmlie nspogiive,

81 CANATULAR fa domimeninglgo, con um niitoses da hdndta LULITILN

T} ENTAEGAN al solicitnnia ot conprobnnin do rnc;rlw:lﬁn o0 ot fqua conslard FECHA y NUMERD
DE TRAMITE IHERND,

M AEMITIN EL TRAMITE INITETIND o DEFARTAMENTD OF EVALUACION TECNICA,
_En el supiesio quo EL DEFARIAMENT( DE EVALUAGIGH 1ECHIGA reafca obrervaciones nla
docirrentncidn peoserinda delima proceder n nolllicar al soficfimnts medianta Telopgrama con nvizo «de

(!I\'N}!.'lﬂ.

* Apoile do Dociensntacidn:
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Cunento al anfiefiaaln hoyn cirgitllg con I serporibin por ol DEPANTAMENTO 1E EVALUACION
TRCIRCA e anceqr A 1l At bgrn 1enpactlve, ¥ 5o phade mieviteale al TECATTAMENTO OE
EVALUACIOM TECHICA,

NEPAITAMEMTD DE EVN.!MC!UH FECGHICA
Tornn iervareckin pyalttando ln1locturmn1;|r:lc‘snurﬂsonlndﬂ. eloctirande nn cnran do act necosnrio

tns consnling parllnentas A lng pokgdlestonns. Tr case oa earraapengder rendibd ol fdmbn (nterog nl
DEFANFAMEM 10 DE IMSPECTOMA pia qua of auisn pracada » ranilizar ng Inspacclonaes nacosn.

£n1 corn aie b canerpandar 1a sperekin y hrbidadose complide con Iy aualeactin Menkca. so
elevarfin loz presanias acliuarns con n hfarmn thentco a ta INECGION LN A L. para s andfisls y
Nrensy et e liligacda,

NEPANTAMENTO DE YNSMECTOMA

Ennlsumunsto que fuern nocagmin efectiar napecetoes, ol DEPANTAMEN IO DEINSPECTOMIA
proendard o il lecha pata su ronllzoefdn,

Sa drbiord ataboror un Infenma Idetico, dotdi consta en lgtma clavamente delattada: cada uno de
fos lerre annlizadas Defindn axplicha opinkds debkdamenie lemdada, sobre ot iesultario tinal olienl-
do.

El acip y o ltetme 1denlen serd fkmada por mflos agenie/s acluaniels y o) feln dn DEPARIA.
MENTO DE RISFECTORIA,

£l BEPANTAMENTO DE NSPECTONIA, idelerd somllic los juesenies acluados nf DEPARTA-
MENT{] EVALLUACIOH TEGHIGA que alavard 1os misimos con un Informa ldcmico a Ta DINECCION
IMAL piara s nndllsls y i del cenlifiendo.

DIECCION DF AL

. 1 vey Mmptle £l emlilicado, 5o romlird ol thnilie nlerng a MESA DE ERIRADA prra ru notilt
ch L entioga el esitinndn p sollcaota, enviaody a1 prople llgmps por Fax a culreo olecigntes
copin del cenifichetn at gnclor conAaspondienia da 13 Agenca Naclonad g Vighanct Sanliadn e 1a
Rrpildlca Coclerathen dol Dieadl (ARYS), :

PROCERRAENITO PRCHICO - ADMIEISTRACION DI GESTION
MESA DE EHTRADAS TMALL
CHINEGA DE FONMULANMIO DE f-'-Ol,i(‘.l'l:UU NE COMUHICADO HFONMATIVO
1} VETHFICAR rue la documentaclén presoninda, se afusio a lo iicada en log Hems dal Indice
thn [ presemiaciédn,

2 COLOCAIN un e an chity una de los casilieros dispueslos cuandn se velligue que se entrega
13 Intannnclién soficllada,

N VENFICAN qua todas 1as hojas, q§l4r1 sallactas y Hnadas por nl illular, Represenfante Logat
o Apotterada.

A4) COLTIYOLAN daade o pimio de vsla fomal inda b decumentackin presaninda, of Jofe o
Rospacanhio te astn fron deboed dae of W2 17 de tartas tas hojan

5} G sefleitanie nhonard o ataneal por praduecto A expartar, y conlia la presentacitn gal rechoe
seltarin ¥ [ernndg per TESDNERIA, go procederd da ngrese ol Ikdenlle 1ezpectvo

61 CANATUL AN Ia doctnnemactdn, con v mimere de Iifndla tnleine,

7) EMIREGAR al sallcitanin of campalzanta de recrepsiin an et qee conslard FECHA y HIIMERD
OE 1AMITE SHTEIENG

. TMITINEL TIAMITE 1H1ERNO nl DEPAIIAMENTO DE EVALUACION TEGHIGA

slo e EL DEPARTAMEMNO DE EVALUACION TECMICA renlize chservaclengz alo
mosanlacdn doboid procedor n solitcar al seficitante nadlanta Telegrama con avse de

antinpn,

Aporin e Dorimenlaghin: Cuanrlg gl selk:iantn haya cineplide con o tequerldo per at DEPARTA.
MEHTO DE EVALUACION 1ECHICA se nnexard al IiAmin Intenn respeclivo, y sed ghado nueva-
mentn Al DEPAITTAMENTO DE EVALUACIIM TECMICA,

NEFARTAMEMN T OF EVALUACION .‘ ECHICA

Towm inlervesttn evalianda I docunieestactdn prasnntada, electeands on gaso dn 8ot nocesatln
I3 consolftas portingalas A laa [asdiccloren, Eo caso de cortpapender remlllia o) trdmite folemo sl
DEPANTARIEHILT HESPEC LOIUA parn rjun 2l rismo proceda noaaalizat ins iespeccionns nacnsaring,

En cagn e ne conespander 1 nspareidn y habkavdosa cumpllido ¢on la evauackn ldeonica, so
cievaidn Yo prazenles actuades eon Un Intorne tdonlce, qun chict la peopuesia de schickdn, a la
DIMECCION LPLAL, pata au Anditsls y Mema dal cartilicndo,

DEPATTAMENTO DE NSPEGTCIITA

En ntsupuesio que [ieinsneesnila plochinar Inspecelenas, el DEFARTAMENTO OE INSPECTCRAIA
procadnrd o B facha nasa st 1enliracion,

So tnlyrd etahanar s Inlermo Wenico, dovde conatn en lorma clramanta datalfada: catla uno do
lon fiame anallz ados, Dnjanda segtieila epinkdn debldamnnie Sednida, sobre sl resvlindo gl ehtenl-
th,

El Acie y of nlgrne 14nnica nerd linado por atlos ngenlels acluanteds y ol Jety (g DEPARTA.
MENTD DE INSPECTOMNA,

E1 DEFANTALIENTQ DE HSPECTOTUA, debord romilie kan praseniea acluados nl DEFARTA-
MENTO EVALUACION TECIITCA (que elnvned los misimes com s milgnne tonlee a ta DINECCION
INAL piacn s andlinia ¢ lema el cenilicndo,

INEGION DE WAL

Unn vnz firmndn ol coitifieards. 20 taeddlitd of rAmfie oo 0 MESA DE EMITADA pata mg notlil-
cantin y entregn el eatillcndo nl seflcliante, prastando nl propte tlemgo per Tox o contag glecirdniea
copla dof netiltonifa mosectar conespoistienls o in Agenels Nnrtsnat o Vigianein Sanllala e In
Nemitica Faderaliva dol Drast {ANVS),

AHEXO VI

PROCENMMIENTO AAPLICAN BN EL CASO (UEE EXISTA DIFERENGIA EMIDE LA LEQIRLA.
CION DE ORIGEM Y DESTING

1* PASO. En cosn da existie ditcrencia entrn la deglslactén sanlarin tle orlgen y hy Ingfstaglkin

sonitatla dn dasting, al orgonisme compnlonta (AHMAT/ANYS) del pafs de wigen roinitid un e-mnil o
un fax nt gigani=mg corrpelonin el pals iln daslivg conmvminende la (2} derancia (=) olservnda (s) v
13 propuesia da soktelén parn salver Ia {5) misimn (s), adamda de copta de In decumeitncide parlinon-
LR .

2" PASO. Eloiganisimo cuinpeinnlo del pata e desting aallzm A ty propuesta tn sohickin epvia-
dn pot ¢! erganismo cevnpatenin del pais e giigen, delienda conlasiar acepldndola o rechnrdndnta
con fimedzsenanlo, en1H1 plate mdxkin de spaentn {RG) dias.

- [

3 PASMY: Para ol cazo qirs no pdlend seloclenasan o dilerenein de neossdlo nlo establecido en
Tos Posos Ty 2, In nuestidn debmd sar 1esvells pot madio de un Corrild Fécnlco compupsio por
teprogenlpnles de ntibpa o1granlsmas, na qun se reunlidn on caso do ser neeesady tom i rpcuen-
cia himeshal, ’

ANENCH VI

1 UBHiE cincULACion /-

Bark prodyictos impoitadnd do b Hapctticn Eadmaltve do ﬁld;ﬂ )

R T o o ’ -
ENTALQ ANTE LA DIRECCION OENERAL DE ADUANAS. . -
::n..\_" o J'{, P LT e
Lese | i
P :
Rl o { ’ - |
nne: | }

Despacha o (:mmclmler\lrw:[

piormbre del Medig de Transporle:

[ e L

DESCINECIIMN GE LATATIDA

via: Mt finm ‘ ) ] Adtran:

Fraductn: i

Maen: |

Cantidad Loteis 147 " Feeha dn Gab, I"echa e venc.

[

Taeha fa Ingrasn pl epasites |

Doniciio de l.)wndsho:i_

{7 A PARTIN OF LA FECHA SE AUTOMZA LA UDNE GHICULAGION DE LAS PARTIOASS ¥
PRODUCTOMS QUE FIQUAAN ENEAPRESENTE. . oY .~ ©  F L
13

GO Flnay Salls -t

R D e A N AT PRI AP ;-
r |.'-}\d‘|dnlm CorlificAds pait Haconoghnlenta Muhio de Magistiod dé Protucing Aimanticios

el

do por 1a Agaiicla oclonal da Vighancla Santtarta da fa Repililen Fodarativa o Brash (ANVSY i




