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RESUMEN: Por primera vez en Argentina 
se presentan tablas de acceso rápido de  
los parámetros microbiológicos y fisicoquí-
micos de los alimentos según normativas 
del Código Alimentario Argentino, Normas 
MERCOSUR y Codex alimentarius, útiles 
para los tecnólogos alimentarios
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SUMMARY: This work presents worktables 
compiled from Código Alimentario 
Argentino, Normas Mercosur and Codex 
Alimentarius. They are a summary  
of the microbiological limits of foodstuffs, 
useful for technicians working  
in the respective areas.
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Introducción
Aún no se ha recopilado en Argentina, en 

tablas de acceso rápido, los valores micro-
biológicos y fisicoquímicos de interés sani-
tario de los alimentos que están fijados en 
el Código Alimentario Argentino (CAA), Re-
glamentación MERCOSUR y Codex alimen-
tarius. Frente a la necesidad de los tecnó-
logos de alimentos de contar con los datos 
oficiales actualizados y de fácil acceso, es 
que se planteó el objetivo central de reco-
pilar todos los datos existentes a la fecha 

para que en el futuro puedan actualizarse 
correspondientemente.

Las fuentes consultadas se encuentran 
en las referencias bibliográficas.

Se definen a continuación una serie de 
datos que se encuentran en las tablas:

1. Parámetros microbiológicos:
n: número de unidades de que se com-

pone la muestra.
c: número de unidades de la muestra 

cuyo número de bacterias podrá situarse en-
tre m y M.
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