SECRETARIA DE REGULACION Y GESTION
SANITARIA'Y SECRETARIA DE ALIMENTOS
Y BIOECONOMIA

Resolucién Conjunta 12/2019
RESFC-2019-12-APN-SRYGS#MSYDS

VISTO el expediente N° EX-2018-33208303-APN-DERA#ANMAT de la
ADMINISTRACION NACIONAL DE MEDICAMENTOS ALIMENTOS Y TECNOLOGIA

MEDICA;y

CONSIDERANDO:

Que la Resolucidon Conjunta N° 29/2000 y N° 171/2000 de la SAGPyA vy
de la SPyRS establece la obligatoriedad de la capacitacién primaria del personal
involucrado en la manipulacién de alimentos.

Que la Resolucién GMC N°80/96 “Reglamento Técnico Mercosur sobre las
Condiciones Higiénico Sanitarias y de Buenas Practicas de Elaboracidon para
Establecimientos Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos”, internalizada
por Resolucion del MSyASN° 587/97, establece que la capacitacion de los
trabajadores en materia de manipulacién higiénica de los alimentos e higiene
personal es responsabilidad de la Direccion de los establecimientos.

Que conforme a recomendaciones de la Organizacién Mundial de la
Salud, desde 1989, considera que los reconocimientos o examenes médicos del
personal que manipula alimentos sélo son validos para el momento que son
realizados, careciendo de valor para la prevencion de enfermedades

transmitidas por alimentos.



Que la Organizacion Mundial de la Salud considera fundamental priorizar
la capacitacion del personal que manipula alimentos, con un enfoque basado en
la prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos.

Que es oportuno unificar criterios y exigencias utilizando instrumentos de
acreditacion con caracteristicas similares para que todos los manipuladores de
alimentos dentro del pais posean estandares similares de capacitacion.

Que es importante mejorar el acceso a la informacidn publica y promover
la transparencia de los datos a través de registros de manipuladores de
alimentos capacitados y decapacitadores.

Que la COMISION NACIONAL DE ALIMENTOS (CONAL), de acuerdo a la
solicitud y antecedentes presentados por la Red Nacional de Proteccién de
Alimentos (RENAPRA), acordd con el proyecto de resolucién por el cual se
solicita la modificacion del articulo 21 del Cddigo Alimentario Argentino.

Que en el proyecto de resolucién tomé intervencién el Consejo Asesor de
la CONAL y que dicho proyecto fue sometido a consulta publica.

Que la CONAL ha evaluado los antecedentes y se ha expedido
favorablemente.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de las correspondientes
Secretarias de Gobierno involucradas han tomado la intervencion de su
competencia.

Que se actua en virtud de las facultades conferidas por los Decretos N©
815/99 y N° 174/18; sus normas complementarias y modificatorias y el Decreto

N©° 802 de fecha 5 de septiembre de 2018.

Por ello;
LA SECRETARIA DE REGULACION Y GESTION SANITARIA Y
EL SECRETARIO DE ALIMENTOS Y BIOECONOMIA

RESUELVEN:



ARTICULO 1°.- Sustitlyese el Articulo 21 del Cédigo Alimentario Argentino, el
gue quedara redactado de la siguiente manera: “Articulo21:

1. Toda persona que realice actividades por la cual esté o pudiera estar en
contacto con alimentos, en establecimientos donde se elaboren, fraccionen,
almacenen, transporten, comercialicen y/o enajenen alimentos, o sus materias
primas, debe estar provista de un CARNET DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS,
expedido por la autoridad sanitaria competente, con validez en todo el territorio
nacional.

2. Cada jurisdiccidon implementard el sistema de otorgamiento del CARNET
DE MANIPULADOR de conformidad con lo prescrito en el presente articulo.

3. Es responsabilidad del empleador garantizar las condiciones necesarias
para que el manipulador de alimentos cumplimente en forma adecuada la
obtencion del CARNET.

El Unico requisito para la obtencion del CARNET, sera cursar y aprobar un Curso
de Capacitacion en Manipulacion Segura de Alimentos, el cual tendra las
siguientes caracteristicas:

- Capacitadores: podran pertenecer a instituciones publicas (de los niveles
municipales, provinciales y nacionales) o al sector privado, ydeberan contar con
titulo terciario o universitario que acredite formacién en manipulacién de
alimentos, o con experiencia comprobable en inocuidad alimentaria.

En todos los casos, deben ser reconocidos por la autoridad sanitaria
jurisdiccional competente, quien podra supervisar su actividad cuando lo
considere necesario.

- Modalidad: podra cursarse de forma presencial o virtual.

- Carga horaria: tendra una duracién minima de 7 horasreloj.

- Metodologia y contenidos: seran implementados en forma tedrico-practica y
deberan ajustarse a los contenidos minimos incluidos en el Anexo I del presente

articulo. Cada jurisdiccion podra adaptar/complementar los contenidos minimos



en funciéon de la necesidad local y el publicodestinatario.

- Evaluacién: se realizara en forma presencial y a cargo de un capacitador.

- Exencién: toda persona con titulo terciario o universitario que acredite
formacién en manipulacién de alimentos podra ser eximida de realizar el curso
de capacitacion, debiendo aprobar laevaluacion.

El CARNET tendra vigencia por el plazo de 3 afos. Para su renovacion sera
obligatorio rendir un examen de conocimientos, quedando a criterio de la
autoridad sanitaria solicitar la realizacion de un curso de actualizaciéon de
contenidos.

Si el examen no es aprobado en dos oportunidades consecutivas, la persona
deberd realizar nuevamente el Curso de Capacitacion en Manipulacion Segura
de Alimentos.

4. Las autoridades sanitarias llevaran en su jurisdiccion el registro de
capacitadores reconocidos y el registro de manipuladores de alimentos
capacitados, que pondran a disposicion para su accesopublico.

5. El CARNET de Manipulador es personal e intransferible. EIl CARNET debera
tenerse en depdsito en la administracion del establecimiento para su exhibicion
a las autoridades sanitarias, cuando éstas asi lo soliciten, con excepcién de los
manipuladores que deberan llevarlas consigo en caso de que trabajen en mas
de un establecimiento y/o realicen tareas fuera de éste.

En caso de robo, deterioro o pérdida del CARNET, se debera solicitar un
duplicado.

6. ElI CARNET de Manipulador debera contener los siguientes datos:

- Lugar y fecha deemision.

- Datos filiatorios del titular: nombre, tipo y nimero de documento, domicilio
actualizado.

- Fotografia tamafio carnet actualizada. Fecha de vencimiento.

- Firma y sello de la autoridad que lo expida.



7. Las autoridades sanitarias provinciales podran solicitar a los manipuladores
de alimentos los andlisis de salud que consideren necesarios.

ANEXO I
Contenidos del Curso de Manipulacion Segura de Alimentos

CONTENIDOS MINIMOS

1. GENERALIDADES

Objetivo: Que los manipuladores adquieran conceptos dgenerales de
manipulacién de alimentos y comprendan la importancia de su rol dentro de la
cadena agroalimentaria.

1.1 Concepto de alimento, cadena agroalimentaria y seguridad alimentaria.

1.2 Rol del manipulador de alimentos.

1.3 Normativa y actores relacionados al control de alimentos: Cdédigo
Alimentario Argentino, rol de las autoridades sanitarias en control de alimentos.
2. ALIMENTOSSEGUROS

Objetivo: Que los manipuladores conozcan el concepto de alimento seguro y
puedan identificar peligros y evaluar riesgos relacionados con la preparaciéon y
la conservacion de alimentos.

2.1 Concepto de alimento seguro (inocuidad y calidadnutricional).

2.2 Concepto de peligro yriesgo.

2.3 Clasificacién de peligros: fisicos, quimicos,bioldgicos.

2.4 Microorganismos y suclasificacién.

2.5 Factores que influyen en el desarrollo microbiano: temperatura, pH,
disponibilidad de agua, oxigeno y nutrientes,tiempo.

2.6 Alimentos de alto y bajoriesgo.

3. CINCO CLAVES DE LA INOCUIDADALIMENTARIA

Objetivo: Que los manipuladores conozcan las recomendaciones y cuidados

necesarias en la manipulacién de alimentos para la prevencion de ETA.



3.1 Clave 1: Mantener la higiene. Higiene personal, lavado de manos,
vestimenta adecuada, estado de salud del manipulador, habitos en el trabajo.
Manejo de residuos. Limpieza y desinfeccion. Control deplagas.

3.2 Clave 2: Separar alimentos crudos de cocidos. Contaminacion: cruzada,
directa eindirecta.

3.3 Clave 3: Mantener los alimentos a temperaturas seguras. Procedimientos
adecuados de almacenamiento, descongelado, conservacidn, transporte de
materias primas y productosterminados.

3.4 Clave 4: Cocinar completamente los alimentos. Temperatura y tiempo de
coccion.

3.5 Clave 5: Utilizar agua y alimentos seguros. Agua segura. Limpieza de
tanques. Seleccion de materias primas. Rotulacion de alimentos.

4. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA)

Objetivo: Que los manipuladores conozcan las ETA mas frecuentes, sus factores
determinantes y medidas preventivas.

4.1 Enfermedades Transmitidas por Alimentos: fuentes de contaminacién,
agentes etioldgicos, alimentos asociados, grupos deriesgo.

4.2 Enfermedades Transmitidas por Alimentos frecuentes: Salmonelosis,
Shigelosis, intoxicaciéon por Bacilluscereus, intoxicacion estafilocécica,
botulismo, intoxicacién por Clostridiumperfringens, gastroenteritis por
Escherichiacolipatégenas, SUH, triquinelosis, listeriosis, cdlera, hepatitis A.

5. ALIMENTOS LIBRES DEGLUTEN

Objetivo: Que los manipuladores conozcan las principales recomendaciones
para evitar la contaminacion cruzada con gluten.

5.1 Concepto de Alimento Libre de Glutenseguro.

5.2 Recomendaciones para evitar la contaminacién cruzada con gluten.
CONTENIDOS COMPLEMENTARIOS

Las autoridades sanitarias podran en forma optativa incorporar los contenidos



detallados a continuacién u otros que consideren convenientes.

1. NUTRICION

Objetivo: Que los manipuladores adquieran conocimientos sobre alimentacién
saludable y nutricién.

1.1 Definicién de alimentacidn ynutricién.

Nutrientes. Definicidn, clasificacion segun valornutricional.

1.2 Guias alimentarias para la poblacidon argentina. Mensajes clave y grafica
alimentaria.

2. SISTEMAS DE GESTION DE INOCUIDAD DEALIMENTOS

Objetivo: Que los manipuladores conozcan las principales conceptos para la
implementacién de un Sistemas de Gestion de Inocuidad de los Alimentos.

2.1 Buenas Practicas de Manufactura. Beneficios de su aplicacién a lo largo de
la cadena agroalimentaria.

2.2 Buenas Practicas Agricolas(BPA).

2.3 Buenas Practicas Pecuarias(BPP).

2.4 Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Manejo Integrado de Plagas (MIP),
Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).
Procedimientos, instructivos, registros. Incumbencias y responsabilidades.
Obligatoriedad de su aplicacién.

2.5 Introduccion al Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control(HACCP).
2.6 Concepto y tipos de Auditorias. Importancia de los autocontroles y
registros.”

ARTICULO 2°.- La presente Resolucién entrard en vigencia a partir del dia
siguiente al de su publicacién en el Boletin Oficial.

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

archivese.



