VISTO lasleyes18.284 y 23.981 y el Protocolo de Ouro Preto, las Resoluciones Grupo Mercado Comun N° 19/94,
35/97, 38/98, 152/96 y 47/98, los articulos 1080 y 1081 del Cadigo Alimentarlo Argentino y el Expediente N° 1-
47-0000-4187-02-6 del Registro de la Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentosy Tecnologia Médicay
CONSDERANDO:

Que en el ambito del MERCO SUR e ha dictado la Resolucién Grupo Mercado Comin (GMC) N° 14/01, referida a
Reglamento Técnico MERCO SUR de Productos de Cerveceria.

Que a losfines de mantener actualizadas las normas del Cédigo Alimentario Argentino adecuandolas a los adelantos
técnicos producidos en cada materia corresponde tomar como referencia los acuerdos celebrados en el marco del
Mercado Comun del Sur.

Que en virtud de lo expuesto resulta necesario modificar los articulos 1080, 1081 y 1083 en lo pertinente del referido
Caodigo Alimentario Argentino, incluyendo lo contemplado en la Resolucién Grupo Mercado Comuin N° 14/01.

Que asmismo tal modificacién importara el cumplimiento del compromiso de incorporar a la legidacién nacional en las
areas pertinentes, las armonizaciones logradas de bienes, serviciosy factores para la libre circulacién de los mismos,
asumido por los paises integrantes del Mercado Comdun del Sur.

Que la Comisén Nacional de Alimentos se ha expedido favorablemente.

Que los Servicios Juridicos Permanentes de losorganismos involucrados han tomado la intervencién de su competencia.
Que e actlia en virtud de las facultades conferidas por el Decreto 815/99.

Por ello,

EL SECRETARIO DEPOLITICAS, REGULACION Y RELACIONES SANITARIAS, Y EL SECRETARIO DE
AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y ALIMENTOS

RESUELVEN:

Articulo 1° - Incorpérase en lo pertinente la Resolucion Grupo Mercado Comudn N° 14/01 al articulo 1080 del Codigo
Alimentario Argentino, el que quedara redactado de la sguiente manera: "Art. 1080:

1. DESCRIPCION

1.1 DEFINICIONES

1.1.1 Cerveza

Se entiende exclusvamente por cerveza la bebida resultante de fermentar, mediante levadura cervecera, al mosto de
cebada malteada o de extracto de malta, sometido previamente a un proceso de coccion, adicionado de ldpulo. Una
parte de la cebada malteada o de extracto de malta podré ser reemplazada por adjuntos cerveceros.

La cerveza negra podré ser azucarada.La cerveza podréa ser adicionada de colorantes, saborizantesy aromatizantes.

1.1.2 Malta Liquida

Se entiende por malta liquida la bebida no alcohdlica, resultante del mosto de cebada malteada o de extracto de maltay
agua potable, sometido previamente a un proceso de coccion, adicionada o no con Idpulo, coloreada o no con colorante
caramelo, carbonatada 0 no. Una parte de la cebada malteada o de extracto de malta podra ser reemplazada por
adjuntos cerveceros.

1.1.3 Cebada Malteada o Malta

Se entiende exclusvamente por cebada malteada o malta a grano de cebada cervecera sometido a germinacion parcial y
posterior deshidratacion y/ o tostado en condiciones tecnoldgicas adecuadas.



Cualquier otro cereal sometido a un proceso de malteo deberd denominarse "malta de...." seguido del nombre del
cereal.

1.1.4 Extracto de Malta

Se entiende exclusvamente por extracto de malta a producto seco o de condstencia Sruposa o pastosa, obtenido
exclusvamente de malta o de cebada malteada.

1.1.5 Adjuntos cerveceros

Se entiende por adjuntos cerveceros a las materias primas que sugtituyan parcialmente ala malta, o al extracto de malta
en la elaboracién de cerveza. Su empleo no podra ser en su conjunto superior al 45% en relacion al extracto primitivo.

Se consderan adjuntos cerveceros a la cebada cervecera y a los cereales, malteados o no, aptos para el consumo
humano, a excepcion de los productos definidos en los numerales, 1.1.3 y 1.1.4.

También se condderan adjuntos cerveceros a los aimidones y azlicares de origen vegetal.

Cuando e trate de azlicares de origen vegetal digintos de los que provienen de cereales, la cantidad méxima de azdcar
empleada en relacion a su extracto primitivo deberé ser:

a. cerveza clara, menor o igual a 10% en peso
b. cerveza oscura, menor o igua a 25% en peso
1.1.6 Mogto

Es la solucién en agua potable de carbohidratos, proteinas, sales mineralesy demas compuestos resultantes de la
degradacion enzimética de la malta, con o sn adjuntos cerveceros, realizada mediante procesos tecnolégicos adecuados.

1.1.7 Extracto primitivo u original

Esla cantidad de sustancias disueltas (extracto) del mosto que dio origen a la cervezay se expresa en porcentaje (%) en
peso.

1.2 Cladficacién de Cervezas

1.2.1 Respecto al extracto primitivo

1.2.1.1 Cerveza liviana

Esla cerveza cuyo extracto primitivo es mayor o igual a 5% en peso y menor que 10,5% en peso.

Podra denominarse "light", ala cerveza liviana cuando también cumpla con losrequistos a) y b)

a. Reduccion de 25% del contenido de nutrientesy/ o del valor energético con relacion a una cerveza similar del mismo
fab_ri’cante (misma marca) o del valor medio del contenido de tres cervezas smilares conocidas, que sean producidas en la
region.

b. Valor energético de la cerveza lista para el consumo: méaximo de 35Kcal/100 ml.

1.2.1.2 Cerveza

Esla cerveza cuyo extracto primitivo es mayor o igual a 10,5% en peso, y es menor de 12,0% en peso.

1.2.1.3. Cerveza Extra

Es la cerveza cuyo extracto primitivo es mayor o igual a12,0% en peso y menor o igual a 14,0% en peso.

1.2.1.4 Cerveza Fuerte

Es la cerveza cuyo extracto primitivo esmayor a 14.0% en peso.



1.2.2 Resgecto a grado alcohdlico
1.2.2.1 Cerveza sn acohol

Se entiende por cerveza sin alcohol a la cerveza cuyo contenido alcohdlico es inferior o igual a 0,5% en volumen (0,5%
vol.).

1.2.2.2 Cerveza con alcohol o Cerveza

Es la cerveza cuyo contenido alcohdlico es superior a 0,5% en volumen (0,5% vol.)

1.2.3 Regpecto a color

1.2.3.1 Cerveza clara, blanca, rubia o Cerveza

Esla cerveza cuyo color esinferior a 20 unidades E.B.C. (European Brewery Convention).
1.2.3.2 Cerveza oscura o Cerveza negra

Esla cerveza cuyo color esigual o superior a 20 unidades E.B.C. (European Brewery Convention).
1.2.4 Repecto ala proporcién de materias primas.

1.2.4.1 Cerveza

Es la cerveza elaborada a partir de un mosto cuyo extracto primitivo contiene un minimo de 55% en peso de cebada
malteada.

1.2.4.2 Cerveza 100% malta o de pura malta

Es la cerveza elaborada a partir de un mosto cuyo extracto primitivo proviene exclusvamente de cebada malteada.
1.2.4.3 Cervezade ... (seguida del nombre del o de los cereales mayoritarios).

Es la cerveza elaborada a partir de un mosto cuyo extracto primitivo proviene mayoritariamente de adjuntos cerveceros.
Podré tener hasta un 80% en peso de la totalidad de los adjuntos cerveceros referido a su extracto primitivo (no menos
del 20% en peso de malta). Cuando dos o mas cereales aporten igual cantidad de extracto primitivo deben citarse todos
ellos.

1.2.5 Regpecto a otrosingredientes

1.2.5.1 Cerveza coloreada

Esla cerveza a la que s le ha adicionado colorante/ s aprobado/sen MERCO SUR, (exceptuando cuando s usa
colorante caramelo para esandarizar la coloracion, natural propia de la cerveza) para modificar las coloraciones propias
naturales de la cerveza. Esta clasficacion debe tener el mismo realce que las clasficaciones definidas en los numerales

1.2.1,1.2.2y1.2.4 emplo: CERVEZA DEARROZ LIVIANA COLOREADA.

Las sguientes clasificaciones deben tener el mismo realce que las clasficaciones definidas en los numerales 1.2.1, 1.2.2,
1.23,1.24y1.25.1.

1.2.5.2 Cerveza con ... (seguido del nombre del vegetal) Esla cerveza a la que s le ha adicionado jugo y/ o extracto de
origen vegetal (referido ala concentracion de jugo) hasta un méximo de 10% en volumen.Ejemplo: cerveza de arroz
LIVIANA con limoén.

1.2.5.3. Cerveza sabor de ... (seguido del nombre del vegetal) o cerveza con aroma de (seguido del nombre del
vegetal).Es la cerveza a la que e le ha adicionado aroma/ s aprobado/s en MERCO SUR. Ejemplo: CERVEZA DE
ARROZ LIVIANA CON AROMA DELIMON.

1.2.5.4 Cerveza oscura 0 negra azucarada o Malzbier.



Es la cerveza oscura negra a la que e le ha adicionado azlicares de origen vegetal hasta, un maximo de 50% con relacion
al extracto primitivo (incluyendo los aziicares de origen vegetal empleados corno adjuntos cerveceros), para conferirle
sabor dulce.

1.3 Designacion (denominacion de venta)

1.3.1. Cerveza

Se designa con el nombre de cerveza a la bebida definida en el numeral 1.1.1. y que cumple con las caracterigticas
egablecidas en losnumerales1.2.1.2.,1.2.2.2.,1.2.3.1y 1.2.4.1.

1.3.2. Cervezalivianay Cerveza Light.

Se designa con el nombre de cerveza light a la cerveza que cumple con las caracterigticas edablecidas en el numeral
1.2.1.1.

1.3.3. Cerveza extra

Para desgnar una cerveza como cerveza extra la misma debera cumplir con las caracterigticas esablecidas en el numeral
1.2.1.3.

1.3.4. Cerveza fuerte.

Para desgnar una cerveza como cerveza fuerte, la misma debera cumplir con las caracterigticas establecidas en el numeral
1.2.1.4.

1.3.5. Cerveza sin alcohol.

Se designa con el nombre de cerveza sin acohol, a la cerveza que cumple con las caracterigticas esablecidas en el
numera 1.2.2.1.

1.3.6. Cerveza oscura o Cerveza negra.

Se designa con el nombre de cerveza oscura o cerveza negra a la cerveza que cumple con las caracteristicas esablecidas
en el numeral 1.2.3.2.

1.3.7. Cerveza 100% malta o de pura malta.

Se podra designar con el nombre de cerveza 100% malta o de pura malta a la cerveza que cumple con las caracterigicas
edablecidasen el numeral 1.2.4.2.

1.3.8. Cerveza de ... (seguido del nombre del adjunto cervecero mayoritario).

Se desgna con el nombre de cerveza de ... (seguido del nombre del adjunto mayoritario) a la cerveza que cumple con las
caracterigticas establecidas en el numeral 1.2.4.3.

1.3.9. Cerveza (seguida de la clase definidaen 1.2.1., 1.2.2. y 1.2.4.) coloreada.

Se designa con el norma de cerveza ... coloreada a la cerveza que cumple con las caracterigticas esablecidas en el
numeral 1.2.5.1. Ejemplo: Cerveza de Arroz Liviana Coloreada.

1.3.10. Cerveza (Seguida de la clase definidaen 1.2.1.,1.2.2., 1.2.4. y 1.2.5.1.) con ... "seguida del nombre del
vegetal).

Se designa con el nombre de cerveza ... con ... ala cerveza que cumple con las caracterigticas establecidas en el numeral
1.2.5.2. Elemplo: CERVEZA DE ARROZ LIVIANA CON LIMON COLOREADA

1.3.11 Cerveza (seguida de la clase definidaen 1.2.1, 1.2.2,1.2.4 y 1.2.5.1) sabor de ... (seguida del nombre del
vegetal) o cerveza (seguida de la clase definidaen 1.2.1, 1.2.2,1.2.4 y 1.2.5.1) con aromade ... (seguida del nombre
del vegetal).



Se designa con el nombre de cerveza ... sabor de ... o cerveza ... con aroma de... ala cerveza que cumple con las
caracterigticas establecidas en el numeral 1.2.5.3. Eemplo: CERVEZA DE ARROZ LIVIANA CON AROMA DE
LIMON COLOREADA.

1.3.12 Cerveza oscura 0 negra azucarada o Malzbier

Se designa con el nombre de cerveza oscura o0 negra azucarada o Malzbier a la cerveza que cumple con las caracteristicas
edablecidasen el numeral 1.2.5.4

1.3.13 Malta liquida o malta

Se desgna con el nombre de malta liquida o malta a la bebida que cumple con las caracterigicas establecidas en el
numeral 1.1.2

2. REFERENCIAS
2.1 Paralos métodos analiticos se toman como referencia las normas:

ASBC: American Society of Brewing Chemists ACBC A SBC: American Society of Brewing Chemigts.
EBC: European Brewery Convention.

3. COMPOSICION Y CARACTERISTICAS

3.1. Composcion

1.1 Ingredientes obligatorios de la cerveza

3.1.1.1 Agua

E agua empleada en la elaboracion de cerveza debe ser apta para el consumo humano.
3.1.1.2 Cebada malteada

Segun definicion del numeral 2.1.3

3.1.1.3 Lapulo

Son los conos de la inflorescencia del Humulus lupulus, bajo su forma natural o industrializada, aptos para el consumo
humano.

3.1.1.4 Levadura de cerveza

Son microorganismos cuya funcion es fermentar el mosto.
3.1.2 Ingredientes opcionales de la cerveza

3.1.2.1 Extracto de malta

Segln definicion del numeral 1.1.4.

3.1.2.2. Adjuntos cerveceros

Son los mencionados en el numeral 1.1.5.

3.1.2.3 Jugo o extracto de fruta

Segln lo definido en este Cédigo.

3.1.2.4 Extractos o derivados



Son los extractos o derivados provenientes de los ingredientes obligatorios de la cerveza (numeral 3.1.1) y de la propia
cerveza.

3.2 Requistos
3.2.1 Caracterigicas sensoriales
3.2.1.1 Aromay sabor

Son los caracterigticos y propios de la cervezay de la malta liquida Sn aromasy sabores extrafios de acuerdo a su
denominacién de venta.

3.2.1.2 Ayecto

La cerveza debe presentar aspecto caracterigtico, sendo éste limpido o turbio, con o sin presencia de sedimentos, propios
de la cerveza.

3.2.2 Caracteridicas, fisco-quimicas

La cerveza debe responder a los parametros determinantes de su clasficacion respecto al extracto primitivo, grado
alcohdlico y color.

4 ADITIVOSY COADYUVANTESDE TECNOLOGIA
Se utilizardn los autorizados en ese Cédigo para la Cerveza.
5 CONTAMINANTES

Los contaminantes microbioldgicos, losresduos de pegicidasy demas contaminantes organicos e inorganicos no deben
edar presentes en cantidades superiores a los limites establecidos en ese Cédigo.

6 HIGIENE

Las précticas de higiene para la elaboracion de productos de cerveceria deben estar de acuerdo con lo establecido en este
Cadigo.

7 PESOSY MEDIDAS

Se aplica lo egablecido en este Cédigo.

8 ROTULACION

8.1 Consderaciones generales

La rotulaciéon debe estar de acuerdo con lo establecido en el presente Codigo referente a Rotulacion de Alimentos
Envasados.

8.2 Consderaciones especificas

8.2.1 Esobligatoria la declaracion del contenido alcohdlico (a excepcion de la cerveza sin alcohol y de la malta liquida)
expresandolo en porcentaje en volumen (% vol.) con una tolerancia+ 0,5 vol. En el caso de la cerveza sin alcohol se
autoriza a realzar esta caracterigtica.

En la desgnacion de venta para la rotulacion se debe seguir el siguiente orden:

a. Numeral 1.2.4 (respecto a la proporciéon de materia prima)

b. Numeral 1.2.1 (respecto al extracto primitivo)

c. Numeral 1.2.2 (respecto al grado alcohdlico)



d. Numeral 1.2.3 (respecto al color)
c. Numeral 1.2.5. (respecto a otros ingredientes)

8.2.2 H eventual uso de colorante caramelo para la esandarizacion de la coloracién tipica de la cerveza definida en el
numeral 1.2.3.1 no requerird su declaracion en el rétulo.

8.2.3 Se podra emplear en el rotulado, denominaciones de fantasia acompafiando a las denominaciones de venta
descriptas en el numeral 1.3.

8.2.4 La denominacién de venta correspondiente a las diferentes clasficaciones de cervezas debe tener el mismo realce y
tamafio de letra

9 METODOSDE ANALISIS

Los métodos de andlisis de rutina para la determinacion de extracto primitivo, grado alcohdlico y color que e utilizan son
losde lasnormas ASBC y para andliss de referencia se aplican los métodos analiticos EBC.

10 METODO S DE MUESTREO

De acuerdo a lo esablecido en el presente Codigo"

Art. 2° - Incorpérase en lo pertinente la Resolucion Grupo Mercado Comun N° 14/01 al articulo 1081 del Codigo
Alimentario Argentino, el que quedara redactado de la siguiente manera: "Art. 1081: "En la elaboracion de las cervezas,
s autorizan y se prohiben determinadas practicas segiin se expresa a continuacion:

1. Précticas permitidas

a) H agua potable a utilizar en el braceado podra ser modificada Unicamente en su pH y dureza previamente a su
utilizacion.

b) H tratamiento con sustancias tales como: tierra de infusorios, carbon activado, tanino albimina, gelatina, bentonita,
alginatos, gel de silice y caseina.

Se admite el uso de poliamidas autorizadas y de polivinil polipirrolidona, sempre que los polimeros empleados respondan
a las sguientes exigencias no cederdn mas de 50 mg de productos solubles por kg en cada solvente cuando se mantenga
en ebullicion o reflujo durante tres horas en agua, &cido acético al 5% v/ v y alcohol al 50% v/ v.

¢) Lafiltracion con materias inocuas tales como papel, pasta de papel, celulosa, telas de algoddn o fibras sintéticas, tierra
de infusorios, perlita, carbdn activado.

d) La adicion de extracto de lpulo alos mostos.
e) La adicién de enzimas tales como amilasa, papaina, pepsina, gluconasas y amiloglucosdasas.
Las enzimas deben ser obtenidas por procesos que remuevan los organismos celulares vivos.

E agregado, como antioxidantesy estabilizantes, de &cidos ascorbico, isoascorbico, (eritérbico) o sussalesen la
proporcion méaximade 4 g x cada 100 litros.

g) B refuerzo de la coloracion de las cervezas con colorante caramelo obtenido exclusvamente con aziicar refinado o
dextrosay con extractos de malta tosados.

h) La pasteurizacién o eserilizacion por medios fiscos
i) La carbonatacion con anhidrido carbonico que responda a las exigencias del Articulo 1066 del presente Codigo.

j) B agregado de agua potable a fin de reducir el valor del extracto en el mosto original cuando se utilicen mostos
concentrados en la elaboracion.



k) (ResMSyASN° 294 del 14.04.99) "H aulfitado por métodos autorizados, admitiéndose una cantidad maxima en el
producto de 20 mg/l, expresado como SO2"

2. Précticas prohibidas

a) Agregar cualquier tipo de alcohol, cualquiera sea su procedencia.

b) Usar saponinas u otras susancias epumigenas no autorizadas expresamente.

¢) Sudituir el lapulo o sus derivados por otros principios amargos.

d) Adicionar agua fuera de las fabricas o plantas embotelladoras habilitadas.

e) Utilizar edulcorantes artificiales

f) Utilizar estabilizantes quimicos no autorizados expresamente.

g) Efectuar la egabilizacion/ conservacion bioldgica por medio de procesos quimicos.”

Art. 3° - Sudtitlyese el articulo 1083 del Codigo Alimentario Argentino, por el "Articulo 1083 Las cervezasy
productos de cerveceria deberén ser envasados en recipientes bromatolégicamente aptos de vidrio, hojalata, aluminio,
acero inoxidable u otros autorizados por la autoridad sanitaria nacional.

Los productos a granel para venta a detalle en el lugar de expendio, se envasarén en barriles de madera inodora revestida
de compuesos resnosos, piceos o sintéticos, libres de sustancias nocivas, que no cedan olor, sabor ni coloracion al

producto, o de acero inoxidable o aluminio convenientemente tratado para no alterar el contenido.

Todos los recipientes, tuberias, robinetesy cualquier otro elemento en contacto con la cerveza deberan encontrarse en
perfectas condiciones de higiene."

Art. 4° - La presente Resolucion entrara en vigencia a partir de los (NOVENTA) 90 dias sguientes al de su publicacion
en el Boletin Oficial.

Art. 5° - Comuniquese mediante copia autenticada de la presente Resolucion a la Secretaria General Adminigtrativa del
MERCO SUR con sede en la Ciudad de Montevideo para el conocimiento de los Esados Perte; a losfines de lo
egtablecido en los Articulos 38 y 40 del Protocolo de Ouro Preto.

Art. 6° - Comuniquese mediante copia autenticada al Ministerio de Relaciones Exteriores, Comercio Internacional y
Culto. Secretaria Adminigrativa del Grupo Mercado Comun Seccién Nacional.

Art. 7° - Comuniquese a las A utoridades Sanitarias Provinciales y del Gobierno Auténomo de la Ciudad de Buenos
Aires.

Art. 8° - Regigtrese, publiquese, dése a la Direccion Nacional del Registro Oficial, comuniquese y archivese. -

Publicado en el Boletin Oficial N° 30.144 del 07/05/2003.



