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APRUEBA REGLAMENTO SANI TARI O DE LGOS ALI MENTCS

NOm 977.- Santiago, 6 de agosto de 1996.- Visto:
estos antecedentes; |a necesidad de actualizar la
normativa sobre productos alinenticios; |o establecido
en los articulos 2° y 9° letra c) y en el Libro IV de
Cbédi go Sanitario, aprobado por decreto con fuerza de
ley N0 725, de 1967 y en el articulo 4° letra b) y 6°
del decreto ley N° 2.763 de 1979 y teni endo presente
las facultades que ne confiere el articulo 32 N° 8 de
la Constituci 6n Politica del Estado

Decr et o:

Apruébase el siguiente Reglanento Sanitario de |os
Ali ment os:

TI TULO PRELI M NAR

Articulo 1.- Este reglanento establ ece |as
condi ci ones sanitarias a que debera cefiirse |la
producci 6n, inportaci én, el aboracién, envase,
al macenam ento, distribucidén y venta de alinentos para
uso humano, con el objeto de proteger la salud y
nutricion de | a poblacion y garantizar el sumnistro de
product os sanos e inocuos.

Este reglanento se aplica igualmente a todas | as
personas, naturales o juridi cas, que se relacionen o
i ntervengan en | os procesos al udidos anteriornente, asi
comob a | os establ ecinmentos, nedios de transporte y
di stribuci 6n destinados a dichos fines.

Para | a aplicaci 6n del presente reglanento regiréan
|l as definiciones y requisitos que su texto establ ece.

Articulo 2. - Alinmento o producto alinmenticio es
cual qui er substancia o nezclas de substanci as desti nadas
al consump hurmano, incluyendo | as bebidas y todos |os
ingredientes y aditivos de di chas substanci as.

Materia prima alinentaria es toda sustancia que
para ser utilizada conp alinento, precisa de al gun
tratamiento o transformaci 6n de natural eza quim ca
fisica o bioldgica

Articulo 3.- Todos los alinentos y naterias prinmas,
deber an responder en su conposici é6n quim ca, condiciones



m crobi ol 6gi cas y caracteres organol épticos, a sus
nomencl aturas y denoni naci ones | egal es y reglanentari as
est abl eci das.

La producci 6n, distribucioén y conercializaci6n de
los alimentos y materias prinmas transgéni cos, deberan
cefiirse, para su autorizacion, a |las nornas técnicas que
dicte sobre la materia el Mnisterio de Sal ud.

La autorizaci 6n sera otorgada nedi ante resol uci 6n
por el Servicio de Salud conpetente.

Articulo 4. - Corresponderd a | os Servicios de Sal ud
el control sanitario de los alinentos y velar por e
cunplimento de | as disposiciones relativas a esta
mat eria del Codigo Sanitario y del presente reglanento,
todo ello de acuerdo con |as normas e instrucciones
general es que inparta el Mnisterio de Sal ud.

TI TULO |
Princi pi os General es de Higiene de | os Alinentos
Parrafo |
De | os establ eci mi entos de al i mentos

Articulo 5.- Establecimentos de alinentos son |os
recintos en | os cual es se producen, elaboran, preservan,

envasan, al macenan, distribuyen, expenden y consunen
alinmentos y aditivos alinentarios.

Articulo 6. - La instalacioén, nodificaci 6n estructura
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y funcionani ento de cual qui er establ ecimento de alinentos Art. Unico, N°

deber & contar con autorizaci 6n del Servicio de Sal ud
correspondi ente

Articulo 7.- Al solicitar la autorizacién para la
i nstal aci 6n de un establ ecimento, el interesado debera
presentar, seguln corresponda:

a) autori zaci én munici pal de acuerdo a plano regul ador;
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b) pl ano o croquis de planta e instal aci ones sanitarias a escala

de la nism,;

c) croquis de |l os sistemas de elimnaci 6n del calor, olor

vapor y sistemn de frio;
d) descripci 6n general de |os procesos de el aboraci 6n
e) mat eri as prinmas que enpl eara
f) rubros a | os que se destinara

(0]

g) si stemas de control de calidad sanitaria con que contara,;

h) ti pos de alinmentos que el aborara;
i) sistema de elimnaci 6n de desechos.

Articulo 8.- La autorizaci 6n sera valida por un
pl azo de tres afos contados desde su otorganmiento y se
entendera aut omati camente prorrogada por periodos

2

3



i gual es y sucesivos a nmenos que el propietario o
representante | egal conuni que su voluntad de no
conti nuar sus actividades antes del vencimento de
térnmno original o de sus prorrogas.

Articulo 9.- La autorizaci én sélo podra emtirse
previa i nspecci 6n del establecimento y la solicitud de
aut ori zaci 6n deber& ser resuelta por el Servicio de
Sal ud correspondi ente dentro del plazo de treinta dias
hébi | es contados desde que el requirente conplete |os
ant ecedent es exi gidos para ello. En dicho periodo
deber an practicarse todas |las visitas, inspecciones,
analisis y otras actuaciones o diligencias necesarias
para decidir sobre su aceptaci 6n o rechazo.

Articulo 10.- Para aquellos establ ecinmentos que e
M nisterio de Salud determ ne, |la autorizaci 6n podra
emtirse sin practicar una inspeccién previa.

Articulo 11.- Desde el inicio de su funci onam ento,
el interesado debera aplicar las practicas general es de
hi gi ene en | a mani pul aci 6n incluyendo el cultivo, la
recol ecci 6n, |la preparaci 6n, |a el aboraci o6n, el
envasado, el al macenam ento, el transporte, |la
distribucion y la venta de alinentos, con objeto de
garantizar un producto inocuo y sano

Articulo 12.- Los establecinmentos de alinentos no
podran utilizarse para un fin distinto de aquel para e
que fueron autorizados.

Articulo 13.- La autoridad sanitaria debera enrolar
| os establecimentos y para este efecto [levaréa un
registro en el que se indicara el rubro o giro, su
ubi caci 6n y el nonbre del propietario.

Parrafo 11
Def i ni ci ones

Articulo 14.- Para los fines de este reglanmento se
ent endera por

a) adecuado: suficiente para al canzar el fin que persigue este
regl anent o;

b) cont ami naci 6n: | a presencia de m croorgani snps, virus y/o
parasi tos, sustanci as extrafias o del et éreas de origen
m neral, organico o biol égico, sustancias radioactivas y/o
sustanci as toOxicas en cantidades superiores a las pernitidas
por las normas vigentes, o0 que se presunman nocivas para |a
sal ud.
La presencia de cual quier tipo de suciedad, restos o
excrenent os.
Adi tivos no autorizados por |a reglanmentaci 6n vigente o en
canti dades superiores a las permtidas;

c) desi nfecci 6n: la reducci 6n del numero de microorgani snbs a un



d)

f)

9)

h)

i)

nivel que no dé |lugar a contam naci 6n nociva del alinmento,
sin nmenoscabo de la calidad de él, mediante agentes quim cos
y/ o métodos higi éni camente satisfactorios;

hi gi ene de los alinentos: todas |as nedi das necesarias para
garanti zar la inocuidad y sal ubridad del alinmento en todas

| as fases, desde su cultivo, produccio6n, el aboracidn,
envasado, transporte y al macenanm ento hasta el consunmo fi nal
limpieza: la elimnacion de tierra, residuos de alinentos,
polvo, grasa u otra materia objetable;

mani pul aci 6n de alinentos: todas |as operaciones del cultivo
y recol ecci 6n, producci 6n, preparaci6n, el aboraci 6n,
envasado, al macenam ento, transporte, distribuciodn y venta de
| os al i nmentos;

mani pul ador de alinmentos: corresponde a toda persona que
trabaje a cual quier titulo, aunque sea ocasional nente, en

| ugares donde se produzca, nanipule, elabore, almcene,

di stribuya o expenda ali nentos;

mat eri al de envasado de alimentos: todos | os recipientes,
conp |l atas, botellas, cajas de cartéon u otros material es,
fundas y sacos, o material para envolver o cubrir, tal cono
papel | am nado, pelicula, papel, papel encerado, tela;

pl agas: insectos, roedores, pajaros y otras especies nenores

capaces de contaminar directa o indirectamente |os alimentos.

Parrafo |11

De | os requisitos de higiene en | a zona de
producci 6n/ recol ecci 6n

Articulo 15.- No se permitird cultivar, producir o
recol ectar alinentos en zonas contam nadas con agentes
pot enci al ment e noci vos o regadas con aguas
sanitarianmente i nadecuadas, que puedan dar |lugar a
concentraci ones inaceptabl es de agentes contani nantes en
| os al i nentos.

Articulo 16.- Los alimentos se deberan proteger
contra |l a contam naci 6n por desechos de origen humano,
ani mal , donestico, industrial y agricola cuya presencia
pueda al canzar nivel es suscepti bles de constituir riesgo
para | a sal ud.

Articulo 17.- Se deberan tonmar precauci ones
adecuadas para que | os desechos no se utilicen ni
evacuen de nmnera que puedan constituir, a través de |os
al i mentos, un riesgo para |la salud

Articulo 18.- El equipo y | os recipientes que se
utilicen en la recoleccién y | a producci 6n de alinentos
deber &n construirse y conservarse de nmanera que nho
constituyan un riesgo para |la salud. Los envases que se
reutilicen deberan ser de material y construccién tales
que permitan una linpieza facil y conpleta. Deberéan
linpiarse y mantenerse |inpios y, en caso necesario,
desinfectarse. Los recipientes usados para materias
t 6xi cas deberén ser identificados y no podran utilizarse
para ali mentos.



Articulo 19.- Los alinmentos que no son aptos para
el consunp humano deberan separarse durante la
recol ecci 6n y producci6n y elininarse de tal forma que
no puedan dar lugar a |la contam naci 6n de | a producci 6
del agua o de otras nmaterias alinmentarias.

Articulo 20.- Los productos alinenticios y/o
mat erias prims recol ectados, se deberan al macenar en
condi ci ones que confieran proteccidn contra la
contam naci 6n y reduzcan al mninmo | os dafios y
deteri oros.

Articulo 21.- Los nedios de transporte de |os
productos alinmenticios recol ectados deberan ser de
mat eriales y construcci én tal es que permitan una
i mpi eza féacil y conpleta. Deberan |inpiarse y
mant enerse |inpios y en caso necesario, ser
desi nfect ados o desinsectados con productos que no dej
resi duos to6xi cos.

Parrafo 1V
Del proyecto y construcci én de | os establ eci m entos

Articulo 22.- Los establ eci m entos deberan estar
si tuados en zonas al ej adas de focos de insal ubridad
ol ores objetables, hunp, polvo y otros contam nantes y
no expuest os a i nundaci ones.

Articulo 23.- Las vias de acceso y zonas de
circul aci 6n que se encuentren dentro del recinto de
establecimento o en sus innedi aci ones, deberéan tener
una superficie dura, pavinentada o tratada de manera t
que controlen | a presencia de polvo anbiental.

Articulo 24.- Los edificios e instal aci ones deber
proyectarse de tal nanera que | as operaci ones puedan
reali zarse en | as debi das condi ci ones higi énicas y se
garantice la fluidez del proceso de el aboraci 6n desde
Il egada de la materia prima a |los |ocales, hasta |la
obtenci 6n del producto term nado, asegurando ademas,
condi ci ones de tenperatura apropi adas para el proceso
el aboraci 6n y para el producto.

Los establ eci mi entos destinados a | a el aboraci 6n
de alimentos deberan contar con | as siguientes areas

a) recepci 6n, seleccion, |inpieza y preparaci 6n de
mat eri as pri nmes;

b) pr oducci 6n;

c) al macenam ento de naterias prims y del producto
term nado

Articulo 25.- En las zonas de preparaci 6n de
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al i ment os:

a) | os pisos, se construiran de material es i nperneabl es, no
absorbentes, |avables, antideslizantes y atoxicos; no tendran
grietas y seran faciles de |linpiar. Segun el caso, se |les
daré una pendiente suficiente para que |os |iquidos escurran
haci a | as bocas de | os desagles;

b) | as paredes, se construiran de material es inperneables, no
absorbentes, lavables y atéxicos y seran de color claro.
Hasta una al tura apropi ada para | as operaci ones, conb m ni no
1.80 m deberan ser lisas y sin grietas, faciles de linpiar y
desi nfectar;

c) | os cielos rasos deberan proyectarse, construirse y acabarse
de manera que se inpida |la acunul aci 6n de suciedad y se
reduzca al mininmo |a condensaci 6n de vapor de agua y la
formaci 6n de nmohos y deberan ser faciles de |inpiar;

d) |l as ventanas y otras aberturas deberan construirse de manera
que se evite la acunul aci 6n de suciedad, y |las que se abran
deber an estar provistas de protecciones contra vectores. Las
protecci ones deberéan ser renovibles para facilitar su
| inpi eza y buena conservaci 6n. Los al féizares de | as ventanas
deber an estar construi dos con pendiente para evitar que se
usen conp estantes;

e) | as puertas deberan ser de superficie lisa y no absorbente vy,
cuando asi proceda, deberan tener cierre automatico;
f) | as escal eras, nontacargas y estructuras auxiliares, conp

pl at af ormas, escal eras de nmano y ranpas, deberan estar
situadas y construi das de nmanera que no sean causa de
contam naci 6n de los alinmentos. Las ranpas deberéan
construirse con rejillas de inspeccion y deberéan ser
facil nente desnontables para su |inpieza y buena
conservaci on

g) todas las estructuras y accesorios el evados deberan
i nstal arse de manera que se evite | a contam naci 6n directa o
indirecta de alinmentos y de la materia prinm por condensaci 6n
de vapor de agua y goteo y no se entorpezcan |as operaciones
de |inpieza

Articulo 26.- La zona de preparaci 6n de alinentos
deber 4 estar separada de | os recintos destinados a
al oj am ent os, servicios higiénicos, vestuarios y acopio
de desechos

Articulo 27.- Deberéa disponerse de abundante
abasteci m ento de agua potable que se ajustara a lo
di spuesto en | a reglanentaci 6n vigente, a presion y
tenperatura conveniente, asi conp de instal aci ones
apr opi adas para su al macenam ento, distribucioén y con
protecci 6n contra |l a contam naci 6n.

Articulo 28.- El hielo, utilizado en contacto
directo con el alinmento, deber& fabricarse con agua que
se ajuste a | o dispuesto en el presente reglanmento, y
habré de tratarse, manipul arse, almacenarse y utilizarse
de npdo que esté protegido contra |la contam naci 6n



Articulo 29.- El vapor de agua utilizado en
contacto directo con alimentos no debera contener
ni nguna sustanci a que pueda contam nar el alinmento.

Articulo 30.- El agua no potable que se utilice
para | a producci 6n de vapor, refrigeraci 6n, lucha contra
incendios y otros propésitos simlares no rel aci onados
con los alinmentos, deberd trasportarse por tuberias
conpl et ament e separadas, identificadas por colores, sin
gue haya ni nguna conexi 6n transversal ni sifonado de
retroceso con |as tuberias que conducen el agua potable.

Articulo 31.- Los establ ecim entos deber&n di sponer
de un sistenmn eficaz de evacuaci 6n de aguas residual es,
el que debera mantenerse en buen estado de
funci onam ento. Todos | os conductos de evacuaci 6n
(incluidos |los sistemas de al cantarillado) deberan ser
di sefiados para soportar cargas naxi mas y deber an
construirse de nanera que se evite |l a contam naci 6n de
abasteci mi ento de agua pot abl e.

Articulo 32: Todos | os establ ecimentos de DTO 475, SALUD
producci 6n, el aboraci 6n y transfornaci 6n de ali nentos Art. Unico, N 5
deber &n di sponer de vestuarios y servicios higiénicos D. O 13.01. 2000

conveni entenmente situados y en numero confornme a lo
di spuesto por el Reglanento Sobre Condi ci ones Sanitarias
y Anbi ental es Basicas en |os Lugares de Trabajo.

Los servicios higiénicos deberan estar bien
ilum nados y ventilados y no tendr&n comruni caci 6n
directa con | a zona donde se nani pul en | os alinentos.
Los | avamanos contaran con grifos para el agua friay
caliente, provistos de jabén para lavarse |as manos y
medi os hi gi éni cos para secéarselas, tales conp toallas de
papel, aire caliente u otros. Deberd& ponerse rétul os en
| os que se indique al personal |a obligacién de |avarse
| as manos después de usar |os servicios.

Las ventanas y otras aberturas deberan estar
provi stas de mallas protectoras contra vectores.

Articulo 33.- En las zonas de el aboraci én debera
di sponerse de | avamanos provi stos de jabon y nedios
hi gi éni cos para secarse |l as manos, tales conp, toallas
de un solo uso o aire caliente.

Articulo 34.- Todo el establecimento debera tener
una ilum naci 6n natural o artificial adecuada, que no
deberd alterar los colores, y que permita |a apropiada
mani pul aci 6n y control de los alinmentos. La iluni nacion
no deberd& ser nenor a:

540 lux en todos |os puntos de inspeccioOn
220 lux en las salas de trabajo,
110 lux en otras zonas.



Las | anparas que estén suspendi das sobre e
material alinmentario en cualquiera de |as fases de
producci 6n, deben ser de facil linpieza y estar
prot egi das para evitar |a contam naci én de | os alinmentos
en caso de rotura

Articul o 35.- Deber& proveerse una ventilacion
adecuada para evitar el calor excesivo, |la condensaci 6n
de vapor de agua y acunul aci 6n de polvo y para elimnar
el aire contam nado. La direccio6n de |la corriente de
aire no debera despl azarse de una zona sucia a una zona
l'impia. Las aberturas de ventilaci 6n deberan estar
provistas de rejillas u otras protecciones de materia
anticorrosivo y que puedan retirarse facilmente para su
I'i mpi eza.

Articulo 36.- Deberéa disponerse de instal aci ones
separadas del |ugar de el aboraci 6n para e
al macenami ento de | os desechos y materiales no
conestibles, donde permaneceréan hasta su elim naci 6n.

Articulo 37.- Los establ ecinentos de alinmentos en
que se mantengan, al macenen o exhi ban alimentos o
mat erias prinms, que precisen de frio para su
conservaci 6n deberan contar con refrigeradores, vitrinas
refrigeradas o camaras frigorificas segln corresponda,
ademas estos equi pos deberan estar provistos de un
termbnmetro o de un dispositivo para el registro de su
t enper at ur a.

Parrafo V
De | os requisitos de higiene de | os establ eci m entos

Articulo 38.- Los establecimentos, sus equipos,
utensilios y demas instal aci ones, incluidos |os
desagiies, deberan mantenerse en buen estado, linpios y
or denados.

Articul o 39.-Los desechos deberan retirarse de | as
zonas de mani pul aci 6n y otras zonas de trabajo, cuantas
veces sea necesario y por |o nmenos una vez al dia.

Articulo 40.- Se deberd inpedir el acceso de |as
pl agas a | os desechos. |nnedi atamente después de su
evacuaci 6n, |os receptaculos utilizados para e
al macenanmi ento y todo el equipo que haya entrado en
contacto con | os desechos deberan linpiarse. La zona de
al macenam ento de desechos deber&, asim snp, nantenerse

I'i npi a.

Articulo 41.- Debera establ ecerse para todo
establ eci m ent o de producci 6n, el aboracion y
transformaci 6n de alimentos un calendario de |inpiezay
desi nfecci 6n permanente, con atenci 6n especial a |as
zonas, equipos y materiales de mAs alto riesgo. Todo e
personal de aseo deber& estar capacitado en técnicas de



I'i nmpi eza.

Articulo 42.- Para inpedir la contam naci6n de |os
al i mentos, todo el equipo y utensilios deberan
mant ener se debi danent e protegi dos en estantes, vitrinas,
u otros, después de linpiarse y desinfectarse.

Articul o 43.- Deberan tonmrse precauci ones
adecuadas para inpedir que el alinento se contani ne
cuando | as salas, el equipoy los utensilios se |inpien
o0 desinfecten con agua y detergentes o con
desi nfectantes o sol uci ones de éstos. Los desinfectantes
deber &n ser apropiados al fin perseguido, debiendo
el i m narse cual qui er residuo de nmodo que no haya
posi bilidad de contam naci 6n de | os alinentos.

Articulo 44.- |nnmedi atanmente después de term nar el
trabajo de |la jornada o cuantas veces sea necesari o,
deberan |inpiarse m nuci osanente | os pisos, incluidos
| os desagies, |las estructuras auxiliares y |as paredes
de | a zona de mani pul aci 6n de al i nent os.

Articulo 45.- Las salas de vestuario, servicios
hi gi éni cos, vias de acceso y |os patios situados en |as
i nmedi aci ones de | os locales y que sean partes de éstos,
deber an nant enerse |i npi os.

Articulo 46.- Se prohibe la entrada a | as sal as de
el aboraci 6n de | os establ eci m entos de alimentos de toda
especi e animal, excepto en | os nataderos, de aquell as
destinadas al faenam ento.

Articulo 47.- Deberéa aplicarse un program
preventivo eficaz y continuo de lucha contra | as pl agas.
Los establecimentos y |as zonas circundantes deberan
i nspecci onarse peri 6di camente para cerciorarse de que no
exi sta i nfestaci on.

Articulo 48.- En caso que al guna plaga invada | os
establ eci m ent os deber &n adopt arse nedi das de
erradicaci 6n. El tratam ento con agentes quim cos,
fisicos o biol 6gicos s6lo debera aplicarse de acuerdo a
I a regl anentaci 6n vigente, por enpresas autorizadas para
tales efectos por la autoridad sanitaria
correspondi ente

Articulo 49.- SOl o deberéa enpl earse pl aguicidas s
no pueden aplicarse con eficacia otras nedidas de
prevenci 6n. Antes de aplicar plaguicidas se deberéa tener
cui dado de proteger todos |os alinentos, equipos y
utensilios contra | a contam naci 6n. Después de aplicar
|l os plaguicidas y a fin de elimnar |os residuos, estos
equi pos y utensilios se deberan |linpiar mnuci osanente
antes de volverlos a usar.
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Articul o 50.- Se prohibe Ia mantenci 6n de
pl agui ci das u otras sustancias toéxi cas que puedan
representar un riesgo para |la salud, en |as zonas de
producci 6n, el aboraci én, transformaci 6n, envase y
al macenani ento de al i nent os.

Articulo 51.- No deberé al macenarse en |la zona de
mani pul aci 6n de al i mentos ni nguna sustanci a que pueda
contam nar | os alimentos ni depositarse ropas u objetos
personal es en | as zonas de mani pul aci 6n de al i nmentos.

Parrafo Vi
De | os requisitos de higiene del persona

Articulo 52.- La direccion del establecimento sera
responsabl e de que todas | as personas que mani pul en
al i ment os, reci ban una instrucci 6n adecuada y conti nua
en materia de nanipul aci 6n higi énica de los msnmos e
hi gi ene personal

Cual qui er persona que trabaje a cualquier titulo vy,
aunque sea ocasional nente, en un establ eci mi ento donde
se el aboren, al macenen, envasen, distribuyan o expendan
al i ment os, deber& nmantener un estado de sal ud que
garantice que no representa riesgo de contam naci 6n de
| os alinmentos que mani pul e.

Articulo 53.- La enpresa tomara |as nedi das
necesarias para evitar que el personal que padece o es
portador de una enfernmedad susceptible de transmitirse
por los alinmentos, o tenga heridas infectadas,

i nfecci ones cutaneas, |lagas o diarrea, trabaje en |as
zonas de mani pul aci 6n de alinmentos en |las que haya
probabi |l i dad que pueda contam nar directa o

i ndi rectanente a éstos con m croorgani snos pat égenos.
Toda persona que se encuentre en esas condi ci ones debe
comuni car i nnedi atanente al supervisor su estado de
sal ud.

Articulo 54.- | NCI SO ELI M NADO DTO 79, SALUD
Ne 1
D. 0. 24.06. 2003
El personal que mani pul e alinentos no debera
at ender pagos del publico, sea recibiendo o entregando
di nero, no debera realizar tareas que puedan contam nar
sus nmanos y ropas de trabajo.

Articulo 55.- El personal que nanipula alinentos
debera lavarse y cepillarse sienpre las manos antes de
iniciar el trabajo, innediatanmente después de haber
hecho uso de | os servicios higiénicos, después de
mani pul ar material contam nado y todas | as veces que sea
necesari o.

Articulo 56.- Los nmani pul adores deberan mant ener
una esnerada |inpieza personal mentras estén en



funci ones debiendo ||l evar ropa protectora, tal cono:
cofia o gorro que cubra la totalidad del cabello, y

del antal. Estos articul os deben ser |avables, a nenos
que sean desechables y mantenerse |inpios. Este persona

no debe usar objetos de adorno en | as manos cuando DTO 475, SALUD
mani pul e al i nentos y debera mantener |as ufias de | as Art. Unico, N 8
manos cortas, linpias y sin barniz. D. O 13.01. 2000

Articulo 57.- En las zonas en que se mani pul en
al i ment os deber& prohi birse todo acto que pueda
contam nar | os alinmentos, conp: coner, fumar, masticar
chicle, o realizar otras practicas antihigiénicas, tales
conp escupir.

Articulo 58.- Si para mani pular |os alinmentos se
enpl ean guantes, éstos se mantendran en perfectas
condi ci ones de |inpieza e higiene. El uso de guantes no
eximra al operario de la obligacién de |lavarse |as
manos cui dadosament e.

Articulo 59.- Se deberéa evitar la presencia de
personas extrafias en | as sal as donde se nmani pul en
alinmentos. En |a eventualidad que esto suceda se tonmaran
| as precauci ones para inpedir que éstas contaninen |os
al i mentos. Las precauci ones deben incluir el uso de
ropas protectoras.

Articulo 60.- La responsabilidad del cunplinento
por parte del personal de todos |os requisitos sefal ados
en este parrafo, deberé asignarse al personal supervisor
conpetente, sin que ello inplique exclusioén de esta
responsabilidad a | os propietarios del establecim ento.

Parrafo VII

De | os requisitos de higiene en la elaboraci 6n de |os
al i ment os

Articulo 61.- En | a el aboraci 6n s6l o deber an
utilizarse materias prinmas e ingredientes en buen estado
de conservaci 6n, debidanente identificados, exentos de
ni croorgani snos o0 sustanci as toxicas en cantidades
superiores a |l as aceptadas en este reglamento u otras
mat eri as extrafas.

Articulo 62.- Las materias primas y |os
i ngredi entes al macenados en | os |ocal es de
establ eci m ento deberan mant enerse en condi ci ones que
eviten su deterioro y contamn naci 6n

Articulo 63.- El flujo del personal, vehiculos y de
materias prinmas en las distintas etapas del proceso,
debe ser ordenado y conoci do por todos |os que
participen en |la el aboraci 6n, para evitar contam naci 6n
cruzada.



Articulo 64.- Todo el equipo que haya entrado en
contacto con materias prims o con material contam nado
debera |linpiarse, desinfectarse y verificarse el grado
de |inpieza antes de entrar en contacto con productos
t er mi nados.

Articulo 65.- En |la manipul aci 6n de | os alinmentos
s6l o deberd& utilizarse agua de calidad potable

Articulo 66.- Deberéan existir registros de
producci én y control de cada lote y conservarse conp
m ni o durante 90 dias posteriores al periodo en que e
fabricante garantice el producto.

Articulo 67.- Los productos term nados deber an
al macenarse y transportarse en condi ci ones adecuadas de
tenperatura y humedad que garantice su aptitud para el
consuno humano

Articulo 68.- El transporte de alinmentos DTO 475, SALUD
peresci bl es tal es conpb, | eche pasteurizada, carnes, Art. Unico, N°
pescados y nmriscos, en estado fresco sélo podra D. O. 13.01. 2000

real i zarse en vehicul os o nedios de transporte
especi al ment e adapt ados para tal es efectos (con

carroceria cerrada y con adecuado sistemn de refrigeraci én)
y deberan contar con la autorizaci 6n enitida por el
Servicio de Salud en cuyo territorio registre el domicilio
el propietario o su representante. Estos vehicul os

deber an mant enerse en todo nonento en perfectas

condi ci ones de higiene y |inpieza.

Articulo 69.- Aquellos establ ecimentos de
producci 6n, el aboraci 6n, preservaci 6n y envase de
al i mentos, que el Servicio de Salud determ ne, deberéan
reali zar control es periddicos de calidad sanitaria en
toda su linea de producci 6n debi endo rechazar todo
alimento no apto para el consunp humano.

Articulo 70.- Los procedi mentos de |laboratorio
utilizados en el control de calidad, deberéan ajustarse a
mét odos nornmal i zados y reconoci dos por organi snps
of i ci al es naci onal es e internacionales, con el fin de
que | os resultados puedan ser conparables y
r epr oduci bl es.

Parrafo VIII
De | os requisitos de higiene en el expendio

Articulo 71.- En |l os establ eci m entos donde se
expendan al i nent os que necesitan conservarse a baja
tenperatura, se debera contar con sistemas de frio que
aseguren | as caracteristicas propias del producto, |os
gue deberan nantenerse de acuerdo a |l as reconendaci ones
técnicas de |los fabricantes.

Asi mi smo, | os establ eci m entos donde se expendan DTO 475, SALUD
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alinmentos a granel de alto riesgo de contami naci 6n, Art. Unico, N 10
tal es comp productos | acteos, productos carni cos, D. O 13.01. 2000
product os congel ados y encurtidos, entre otros, deberan
contar con vitrinas que permtan conservar este tipo de
al i nentos, de acuerdo a sus caracteristicas y a |as
reconendaci ones del fabricante y su disefio sera tal que
i npi da el autoservicio por parte del publico.
El fraccionamento y expendio de |os alinmentos
seflal ados en el inciso anterior, deberé& ser realizado
por un mani pul ador de alinentos, especificanmente
dest acado para tal es efectos.
Los productos alinenticios de venta a grane
expuestos en vitrina deberan exhibir la identificacidn
del fabricante o productor.
En | os establ eci mi entos deberan nmant enerse | os
ant ecedentes de origen y fechas de el aboraci 6n y
venci m ento de | os productos sujetos a este tipo de
conerci alizaci 6n, de manera tal que, estén disponibles
para |la autoridad sanitaria cuando ésta |l o requiera.

Articulo 72.- Tanto el local conpo | os equi pos,
superficies de trabajo y utensilios deberan nantenerse
en perfectas condiciones de linpieza. La vajilla,
cubiertos y cristaleria, después de |avados con agua
corriente y jabdn u otro detergente, deben ser tratados
con agua caliente y/o vapor de agua por dos mnutos y
suner gi dos por veinte segundos, por | o menos, en una
sol uci 6n que contenga sesenta partes por mllon de cloro
l'ibre, con posterior enjuague con agua corri ente. Donde
no se desinfecten | os vasos, copas y tazas, sera
obligatorio el enpleo de utensilios de Unico uso y de
mat erial autorizado. No se pernmite el uso de vajilla,
pl at os, vasos, copas y tazas que presenten trizaduras o
bor des rotos.

Articulo 73.- Los | ocal es donde se expenden
al i nentos para su consuno en el misnp establecimnmento
deberan contar ademds de | o di spuesto en el articulo 32
de este reglanmento, con servicios higiénicos para uso
del publico, separados para cada sexo

Se exceptla de esta obligacién a |los |ocales
paso", los cual es s6l o expenderan comda lista para
Il evar y/o atenderén publico en | a barra.

a

Articulo 74.- Los quioscos, casetas, carros y DTO 81, SALUD
puest os enpl azados en ferias |ibres, que carezcan de Art. Gnico N 1
conexiones a | as redes publicas de agua potable, D. O 24.07.2003

al cantarillado, |avamanos y | os vendedores amnbul ant es,
s6l o podran expender:

a) al i nentos y bebi das envasados que provengan de
fabricas autorizadas, que no requieran de
protecci 6n del frio o del calor. Las bebidas seran
vendi das en su envase original o de naqui nas
expendedoras que utilicen bases de prenezcl as

b) frutas enteras, verduras, semllas y otros



alinmentos sinilares. Estos alinmentos deberén
al macenarse en buenas condi ci ones sanitari as;

c) al godén de azlcar, infusiones de té o café, en
vasos desechabl es desde depdsitos térm cos
sel | ados, que provengan de establ eci m entos
autori zados, y hel ados envasados que provengan,
asi m snmo, de establ eci m entos autorizados;

d) pescados, mariscos y productos del mar, sienpre y
cuando di chos establ eci m entos relnan | os
Si gui entes requi sitos:

- di sponer de un sistema de agua corriente con un
estanque que debera abastecerse con al nenos 150
litros de agua potable, al inicio de cada
jornada y cada vez que sea necesari o;

- di sponer de un estanque de recepcion de |as
aguas utilizadas, cuya capaci dad sea igual o
mayor a |l a del estanque de agua |inpia;

- disponer de un sistemn de frio, que pernmta
mant ener a tenperatura de refrigeracion (0° C -
5° C), los productos alinenticios antes
sefial ados, durante toda |a jornada de trabajo
de la feria

Las i npl enent aci ones exi gi das precedentenente para
I a conercializaci 6n de pescados y mari scos deberan
mant enerse en perfectas condiciones, en form
per manent e.

Articulo 74.a.- DEROGADO

Articulo 74.b.- DEROGADO

Articulo 75.- Se permte |la venta de | a bebida
tradi cional "Mdte con Huesillos" proveni entes de
est abl eci m entos autorizados en carros mivil es
especi al mente di sefiados para tales efectos, |os cuales
tendran una vitrina para el note y di spondran de un
dobl e estanque para el jugo y ademAds de cucharas y vasos
desechabl es. Deberan contar con depdsitos con tapa para
I a acunul aci 6n y posterior elinmnaci 6n de desperdi ci os.

Parrafo I X
De | os requisitos de higiene de | os mataderos
Articulo 76.- Los nataderos de aves y otras

especi es distintas del ganado, deberan estar ubicados en
un sector pernitido por el respectivo plano regul ador y

DTO 81, SALUD
Art. Unico N° 2
D. 0. 24.07.2003
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estar enplazados en un terreno normal mente no i nundabl e
y al ejado de cual qui er foco de insal ubridad anbi ent al

Articulo 77.- Los mataderos de ganado se rigen por
|l o establ ecido en el Reglanento sobre funcionam ento de
Mat aderos, Camaras Frigorificas y Central es de Desposte
y fija Equipanmiento Mnino de tal es Establ eci m entos,
apr obado por decreto suprenp N° 342, de 1993, de los
M ni sterios de Agricultura y Sal ud.

Articulo 78.- Mataderos son aquell os
establ eci m entos donde se sacrifican y faenan reses,
aves y otras especies ani mal es destinadas a |la
al i mentaci 6n humana. Deberan estar habilitados de tal
forma que aseguren el faenam ento y preservaci 6n
hi gi éni ca de | as carnes.

Articulo 79.- Los nataderos de aves y otras
especi es di stintas del ganado, deberan contar al nenos
con | as siguientes dependenci as: &rea destinada a
| avado y desinfecci 6n del transporte de especies vivas,
area de descarga, area de sacrificio, &area de escal dado
y desplunmado cuando corresponda, area de evi scerado
area de enfriado y enpaque, area de producto trozado,
camaras frigorificas, area de |lavado y desinfecci 6n de
transporte de especies faenadas y area de despacho.

Articulo 80.- Los nmataderos, a que se refiere e
articulo 76 cuando corresponda, deberéan di sponer de
secci ones para el procesani ento de subproductos,
ai sl adas de la linea de faena.

Ademés deber an di sponer de un area para el sistemn
de tratam ento o destrucci 6n de decom sos | a que debera
estar separada del area de faenam ento.

Articulo 81.- Se prohibe el sacrificioy el DTO 475, SALUD
faenam ento de ani mal es destinados a | a alinentaci6n Art. Unico, N 13
humana en | ocal es o recintos no autorizados por la D. 0. 13.01. 2000

aut oridad sanitari a.

No se pernmitira la presencia dentro de |a sala de
faenani ento de personas ajenas a |las tareas propias del
mat adero, | a mantenci 6n de otros ani mal es que no estén
destinados al sacrificio, ni la salida o retiro de
ani mal es vivos del recinto.

Parrafo X

De los requisitos de la inspeccion de | os aninmales y sus
carnes

Articulo 82.- La encierra de |las reses debera
ef ectuarse con un ninino de 6 horas de antel aci 6n a
sacrificio, con el fin de permitir el reposo y el exanen
ante-nmortem Los ani mal es no podrén pernanecer en el
recinto del nmtadero sin ser faenados por mas de 48
hor as.



En casos justificados,
de reposo, previa autorizaci 6n de
del Servicio de Sal ud.

se podréa nodificar e
médi co veterinario

Articulo 83.- Todas | as especies de reses, aves y
otras especies ani nal es destinadas al sacrificio seréan
sonetidas a inspecci 6n médi co-veterinaria por |a
autoridad de salud o por terceros en qui enes ésta
del egue sus funciones.

La i nspecci 6n nedico-veterinaria conprendera, |la
i nspecci 6n de | as especies vivas (examen ante-norten),
| a inspecci 6n de | a canal, cabeza y visceras (inspeccion
post-norten) y la supervision de |a disposicién final de
| os animal es o partes decl arados no aptos para el
consuno humano.

La supervision de la higiene de |la carne, con
inclusi6n de la inspeccion de la carne, estara bajo la
responsabilidad de un médi co veterinario inspector
oficial.

Las técnicas de inspeccidn y el dictamen fina
respecto de la aptitud para el consunp de |las carnes y
subproduct os, se efectuaréan de acuerdo a |as nornmas que
para tales efectos dicte el Mnisterio de Sal ud.

Los mat ader os deberan contar ademas, con |os
i nstrunent os necesarios para |a deteccion de triquinay
otros parasitos.

Articulo 84.- La sangria, faenanmento y
nmovi l i zaci 6n interna de aves y de otras especies
di stintas de ganado, se har& en suspension y | os ganchos
que soportan directanmente |la canal deben ser de acero
i noxi dabl e. Estas carnes en suspensi 6n no deberan
contactar con el piso o | as paredes de | as dependenci as.
Articulo 85.- Todos | os ani nal es enfernos que se
detecten en el exanen ante-nortem seran enviados a un
corral especialnmente habilitado para ello, el que se
encontrara aislado de los otros corrales. El destino
final de estos aninmles se realizard de acuerdo a la
normativa vigente

Articulo 86.- Los Organos, partes o especies
enteras no aptas para el consuno humano, de |as especies
de abasto deberan ser destruidos o sonetidos a
tratam ent os aprobados por |a autoridad sanitaria, con
el fin exclusivo de destinarlos al uso industrial no
alimentari o humano. Estas operaci ones deberan realizarse
en el recinto especialnente habilitado para ello, bajo
la vigilancia y responsabilidad directa del n&dico
veterinario, inspector de carnes.

Articulo 87.- Los establecimentos sefal ados en
el articulo 76 y | os mataderos de reses deberan nantener
un registro diario de |la procedencia de los aninmales y
de | as canal es, partes y 6rganos decl arados no aptos
para el consunp humano, indicando |as causas de

ti enpo
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i naptitud.

Parrafo Xl

De |l os requisitos de higiene de |as sal as de desosado de
aves y otras especies distintas del ganado

Articulo 88.- Establecimento o sala de desosado es
aquel recinto donde se desosan y/o trozan aves y otras
especi es distintas del ganado, destinadas a la
al i ment aci 6n humana.

Deber 4&n contar con una sala para realizar el
desosado, la preparaci 6n de cortes y preenpaque y una
sal a para operaci ones de enpaque.

Articulo 89.- Las sal as destinadas a las | abores de
desosado, trozado, enpaque y pesaj e deberéan di sponer de
un di spositivo de enfrianm ento que permita mantener una
tenperatura no superior a 8C vy un sistenma de registro
per manent e de tenperatura

Articulo 90.- El traslado del producto obtenido en
| as sal as de desosado debe realizarse exclusivanmente en
caj as o contenedores que garanticen |a calidad higiénica
del producto y que inpidan su contani naci 6n por agentes
externos o del propio envase

Articulo 91.- Enpacadora de carne de ave u otras
especies es el establecimento destinado al envasado de
carnes. Incluira recepci én, camara frigorifica, camara
de trozado, secci 6n de al macenam ento de cajas y secci6n
para despuntes y huesos.

A toda ave faenada, en el nonmento de enpaque
deber & ponérsel e una identificacion, marca o etiqueta,
que i ndi que:

a) i ndi vidualizaci 6n del matadero y autorizaci 6n sanitaria;
b) fecha de faenam ento.

Parrafo Xl

De | os requisitos de higiene del transporte y expendio
de | eche cruda

Articulo 92.- El transporte de | eche cruda deberé
realizarse en envases desti nados exclusivanente a este
fin. Deberan ser de material inerte que permta su faci
| avado y desinfecci é6n antes y después de su uso. Sus
tapas estaran ajustadas, sin accesorios destinados a
corregir deficiencias del ajuste.

Articulo 93.- Se prohibe el transporte de | eche o
sus envases vacios junto a ani mal es, detergentes,
desi nfectantes, pesticidas, conmbustibles u otras
sust anci as quinicas que signifiquen riesgo sanitario.

y



Articulo 94.- En aquellas |ocalidades donde no
rijan | as disposiciones de |a Ley N° 4.869 sobre
pasteuri zaci 6n, | os productores que expendan
di rectanmente al puablico, deben cunplir con |os
si gui entes requi sitos:

a) contar con un | ocal de ventas autorizado;

b) mant ener la |l eche enfriada a tenperaturas inferiores a 4°C;
c) expender la |leche dentro de |as ocho horas siguientes a la

or defa.
TI TULO ||
De | os alimentos
Parrafo |
Di sposi ci ones general es

Articulo 95.- Para |los efectos de |la aplicacion de
presente Reglanento, |a responsabilidad derivada de |as
activi dades de producci 6n, inmportaci 6n, envase y
conerci alizaci 6n de alinmentos corresponderd individual o
conjuntanente, segln determine el Servicio de Sal ud
conpetente, al productor, inportador, envasador,

di stribui dor, vendedor o tenedor del producto.

Articulo 96.- Se prohibe |a fabricaci6n, tenencia,
di stribuci 6n, conercializacion o transferencia de
al i ment os el aborados o envasados en el pais que, aun
si endo destinados a | a exportaci 6n, provengan de
establ eci m entos que no hayan sido autorizados por la
autori dad de sal ud conpetente.

Articulo 97.- Los alinmentos de exportaci 6n que no
cunpl an con | as normas establ eci das en el presente
Regl anent o deberan |l evar inpreso en su envase y en
forma destacada e indeleble, la clave "Z". Estos
al i mentos no podran ser conercializados en el pais.

Articulo 98.- Alinento alterado es aquel que por
causas naturales de indole fisica, quinca o bioldgica,
0 por causas derivadas de tratam entos tecnol 6gi cos,
ai sl adas o conbi nadas, ha sufrido nodificacién o
deterioro en sus caracteristicas organol épticas, en
conposi ci 6n y/o su valor nutritivo

Articulo 99.- Alinento adulterado es aquel que ha
experi mentado por intervenci é6n del honbre, canbios que
I e nodi fican sus caracteristicas o cual i dades propias
sin que se declaren expresanente en el rotulo, tales
cono:
a) | a extracci 6n parcial o total de cual quiera de |os
conponentes del producto original
b) |l a sustituci 6n parcial o total de cual quiera de |os

DTO 475, SLAUD
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conmponent es del producto original por otros inertes o
extrafios, incluida la adicién de agua u otro materi al

rell eno;

c) Il a mezcla, coloracién, pulverizacién o encubrimento

de

en ta

forma que se oculte su inferioridad o disnm nuya su pureza.

Articulo 100.- Alinento falsificado es aquel que:

a) se designe, rotule o expenda con nonbre o calificativo que no

corresponda a su origen, identidad, valor nutritivo o

estimulante; y

b) cuyo envase, rotulo o anuncio, contenga cual qui er disefio o
decl araci 6n anbi gua, falsa o que pueda inducir a error

respecto a | os ingredientes que conponen el alinmento.

Articulo 101.- Alinento contani nado es aquel que contenga:

a) ni croorgani snos, virus y/o pardasitos, sustancias extrafias o

del et éreas de origen nmineral, orgéanico o biolégico,

sust anci as radi oactivas y/o sustancias toxicas en canti dades

superiores a las permtidas por |as normas vigentes,
presuman nocivas para |la sal ud;

b) cual qui er tipo de suciedad, restos o excrenentos;

c) aditivos no autorizados por |las normas vigentes o0 en
canti dades superiores a las permtidas.

Articulo 102.- Se prohibe la fabricacidn,
i mportaci 6n, tenencia, distribucion, conercializacion o
transferencia a cual quier titulo, de alinmentos
al terados, contam nados, adulterados o falsificados.

Articulo 103.- No podra Ilevarse a efecto
enaj enaci 6n al guna de alinentos, materias prims
procedentes de rezagos de aduanas, de enpresas de
transporte o de salvataje de incendios, catastrofes, y
desastres sin |la aprobaci 6n de |la autoridad sanitaria.

Articulo 104.- El interesado o el martillero
encargado de |a subasta en su caso, debera solicitar con
a lo nenos veinte dias de anticipacion a | a enaj enaci On,
una visita de inspecci6n para conprobar el estado
sanitario de |os productos, aconpafiando para el efecto
el inventario de | os m snos.

Articulo 105.- La autoridad sanitaria deberé
decomi sar y destruir |as partidas de productos
al i menticios que signifiquen un riesgo para |a sal ud.
Aquel | os productos no aptos para el consunp humano seréan
desnatural i zados, salvo que a juicio de |a autoridad
sanitaria no puedan destinarse a otros usos. Los gastos
que demanden | a desnaturalizacién y |a destrucci 6n seran
de cargo del interesado o propietario en su caso

Parrafo 11

0 que se
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De la rotulaci6n y publicidad

Articul o 106. -
se entiende por

Para | os efectos de este Regl anento

a) al i mento sucedaneo: aquel alinento destinado a
parecerse a un alinmento usual, por su textura,
aroma, sabor u olor, y que se utiliza conp un
sustituto conpleto o parcial del alinento al

gue se parece

a)Bis: alinmentos desecados: corresponden a frutas,
verduras, hortalizas o | egum nosas deshidrat adas,
aun cuando adopten presentaci ones farnacéuticas
para via oral

conpl ementaci 6n: la adicion de nutrientes a un
alimento que carece de ellos o que los contiene sdlo
en canti dades nininmas con el propésito de producir
un efecto nutricional

Bi s: suplenentaci 6n es la adicié6n de nutrientes

a la alinmentaci én, con el fin de producir un

efecto nutricional saludable o fisioldégico
caracteristico.

decl araci 6n de nutrientes:
enumer aci 6n normal i zada del
nutri entes de un alinento;
decl araci 6n de propi edades nutrici onal es:

cual qui er representaci 6n que afirne, sugiera o

i mpl i que que un producto alinenticio posee

propi edades nutricional es particul ares, especial nente,
pero no s6lo en relacion con su valor energético
conteni do de proteinas, grasas y carbohidratos, sino
tambi én por su contenido de vitam nas, m nerales,
colesterol y fibra dietética;

decl araci 6n de propi edades sal udabl es: cual qui er
representaci 6n que afirme, sugiera o inplique que

exi ste una relaci6n entre un alinento, un nutriente
u otra sustancia contenida en un alinento y una
condi ci 6n rel aci onada con | a sal ud

descriptor: el térmno o palabra con que se define

0 describe determ nada caracteristica que se le

atri buye a un alinento.

enriquecimento o fortificacién: |a adicién de

uno o mas nutrientes o fibra dietética a un alinento,
en una concentraci 6n de un 10% o més de | a Dosis
Diaria de Referencia (DDR), por porcion de consunp
habi tual para un nutriente en particul ar

envase: a cual quier recipiente que contenga

al i mentos cono producto Unico, que los cubre tota

o parcialnmente y que incluye enbal ajes y envolturas
Un envase puede contener varias unidades o tipos de
al i ment os envasados;

fecha o plazo de duraci 6n nmininmo: aquella

fecha o aquel plazo en que expira el periodo en que
el fabricante garantiza que el producto, conservado
baj o determ nadas condi ci ones de al macenam ento, s

| as hubiera, mantiene todas |as cuali dades

b)

b)

una rel aci 6n o
cont eni do de

c)

d)

e)

f)

9)

h)

DTO 855, SALUD
Art. 2°, N 1°
D.O. 31.07.1999

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. O. 13.01.2000
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Art. 1°
D. O 18.02. 2002

DTO 475, SALUD
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D. O 13. 01. 2000
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n)

0)

P)

Q)

significativas que se le atribuyen, tacita o
explicitanmente; sin que esto signifique que e
producto no pueda ser conercializado mas all & de
esta fecha o plazo. El uso de fecha o plazo de
duraci 6n minino es optativo.

Esta fecha o plazo de duraci 6n minino podra

i ndi carse en forma de reconmendaci 6n pudi endo
utilizarse la expresion "consunmir preferentenente
antes de" u otras equival entes;

fecha de el aboraci 6n: aquella en la que el alinento
se convierte en el producto descrito en el envase
fecha de envasado: aquella en que el alinmento se

col oca en el envase en que se venderda final nente;
fecha de vencimento o plazo de duracié6n: aquella DTO 475, SALUD
fecha o aquel plazo en que el fabricante establ ece Art. Unico, N 19
gque, baj o determ nadas condi ci ones de al nacenami ento D.O 13.01.2000
term na el periodo durante el cual el producto
conserva los atributos de calidad esperados. Después
de esta fecha o cunplido este plazo el producto

no puede ser conercializado

Para | os efectos de utilizar el plazo de duraci6n,
se entendera que éste enpieza a regir a partir de la
fecha de el aboraci 6n.

La fecha de vencimento o el plazo de duraci én
deberan ser claranmente definidos, no aceptandose en
estos casos expresiones del tipo "consumr
preferentenente antes de", u otras equival entes,

gue resten precision o relativicen la fecha de
vencim ento o plazo de duraci on;

i ngredi ente: cual qui er sustancia, incluidos |os
aditivos, que se enplee en la fabricacion o
preparaci 6n de un alinento y esté presente en el
producto final, aunque sea en forma nodificada;

i ngredi ente caracterizante: aquel ingrediente que

le da al alimento atributos peculiares de nodo

de distinguirlo claranmente de | os deméas al i nentos

de su msno tipo

| ote: cantidad determ nada de un alinmento producido
en condi ci ones esenci al mente i gual es;

normal i zaci 6n: la adicion de nutrientes a un
alinmento con el fin de conpensar |as variaci ones
natural es en el contenido de nutrientes;

nutriente: cual qui er sustancia normal nente consuni da
comp un constituyente de un alimento, y que es
necesaria para el crecimento, desarrollo vy
mant eni m ent o normal del organi snb o cuya
deficiencia hace que se produzcan canbi os

bi oquim cos o fisiol 6gicos caracteristicos;
nutriente esencial: toda sustancia consum da conp
constituyente de un alinmento necesario para e
crecimento, desarrollo y nmanteniniento de |as
funciones vitales y que no puede ser sintetizado

en canti dades suficientes por el organi sno humano;
restitucion: la adicion a un alinmento, de uno o

mas nutrientes, que se han perdido en el curso de
proceso de fabricaci 6n, de al macenam ento y
mani pul aci 6n, en canti dades tal es que dan |lugar a



I a recuperaci 6n de tal es pérdidas;

s) rotul aci 6n: conjunto de inscripciones, |eyendas o
i lustraci ones contenidas en el ro6tul o que infornan
acerca de las caracteristicas de un producto
al i menti ci o;

t) rotul aci 6n o etiquetado nutricional: toda
descripci 6n destinada a informar al consum dor
sobre | as propi edades nutricional es de un producto
alimenticio. Conprende |a declaraci6n de nutrientes
y la informaci 6n nutricional conplenmentaria;

u) rétulo: marbete, etiqueta, marca, inmagen u otra
mat eri a descriptiva o gréafica, que se haya escrito,

i npreso, estarcido, marcado en relieve o hueco
grabado o adherido al envase de un alinmento;
Articulo 107.- Todos | os productos alinenticios que DTO 475, SALUD

se al macenen, transporten o expendan envasados deber an Art. Unico, N 20

Ilevar un rétulo o etiqueta que contenga |la infornaci6n D. O 13.01. 2000

si gui ente:

a) nonbre del alinmento. El nonbre debera indicar |a verdadera
nat ural eza del alinento en forma especifica. A este
respecto, en él no podréan utilizarse térm nos tales conp
"natural "o "fresco" cuando esta condicion es inherente a la
nat ural eza del producto misnpo. Sin perjuicio del nonbre podréa
i ndicarse su marca conercial. En |os productos sucedaneos
debera indicarse claramente esta condici 6n
Junto al nonmbre o nuy cerca del msno, deberan aparecer |as
pal abras o frases adici onal es necesarias para evitar que se
i nduzca a error o engafio respecto a |la natural eza y condici 6n
fisica auténtica del alimento, que incluyen pero que no se
limtan al tipo o medio de cobertura, a la forma de
presentaci 6n o al tipo de tratam ento al que haya sido
soneti do.

No se permite el uso de térm nos que destaquen |a ausencia de
un conponente no deseado tales conmp "no contiene...",
"ausencia de ...", cuando el producto nornalnente no |lo

conti ene;

b) conteni do neto expresado en uni dades del sistema métrico
deciml o del sistema internacional, nediante el sinbolo de
la unidad o con palabra conpleta. No deberéa aconpafiar a | os
val ores del contenido neto ningan térm no de significado
anbi guo.

Ademéds de | a decl araci 6n del contenido neto, en |os alinentos
envasados en un nmedi o |iquido debera indicarse en uni dades
del sistema métrico decimal o del sistema internacional, el
peso drenado del alinmento;

c) nonbre o razoén social y domicilio del fabricante, DTO 475, SALUD
envasador, distribuidor o inportador del alinento, Art. Unico, N 20
segln sea el caso; D. O. 13.01. 2000

d) pais de origen, debe indicarse en forma clara, tanto

en | os productos nacionales conmp en | os inportados.
Un alinento inportado que haya sido sonetido en Chile
a el aboraci 6n que canbi e sus propi edades fisicas,
qui mi cas, biol 6gicas u organol épticas, se |l e debera
consi derar conp de origen nacional para |los fines de



f)

9)

h)

la rotul aci 6n. Si s6l o es envasado en Chil e deberéa

i ndi carse expresanente esta condicion y el pais de origen
namero y fecha de la resolucio6n y el nonbre del Servicio de
Sal ud que autoriza el establecimento que el abora o envasa e
producto o que autoriza su internacion

fecha de el aboraci 6n o fecha de envasado del

producto. Esta deber& ser |legible, se ubicara en un

[ ugar del envase de facil localizacién y se indicara

en la forma y orden siguiente :

- el dia, nediante dos digitos

- el nes, nmediante dos digitos o las tres prineras |letras del
nes, y

- el afio, nmediante los dos ultinmos digitos.

En aquel | os productos cuya duraci 6n mini ma sea nmenor DTO 475, SALUD

o igual a 90 dias, podra omtirse el afio. En Art. Unico, N 20

aquel | os productos cuya duraci 6n mninm sea igual o D. 0. 13.01. 2000

mayor a tres neses, podra onmitirse el dia.

ELI M NADO DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 20
D. O. 13.01. 2000

La industria podra identificar |la fecha de

el aboraci 6n con la clave correspondiente al |ote de

producci én. En este caso |los registros de esta ultim

deber &an estar disponible en todo nonento a la

autoridad sanitaria;

fecha de vencimento o plazo de duraci 6n del DTO 475, SALUD
producto. Esta infornmaci 6n se ubicaréd en el envase Art. Unico, N 20
en un lugar facil de localizar y con una |eyenda D. O 13.01. 2000
destacada. La fecha de vencimento se indicara en NOTA

la forma y orden establecido para |a fecha de

el aboraci 6n. El plazo de duraci 6n se indicara en

térm nos de dias o de neses o de afios, segun

corresponda, utilizando sienpre uni dades

enteras, a nmenos que se trate de ''duracion

indefinida'', caso en el cual debera consignarse

di cha expresi on.

Los productos que identifiquen |a fecha de

el aboraci 6n con la clave del |ote de producci6n

deberan rotular la duraci6n en térm nos de fecha

de vencinmiento, mentras que |os que indiquen

expresanente |l a fecha de el aboraci én podran

utilizar la fecha de vencimento o plazo de duraci 6n

Los productos que rotulen ''duraci6n indefinida'

deber an necesarianente indicar |la fecha de

el abor aci 6n

i ngredientes, en el rotulo debera figurar la lista DTO 807, SALUD
de todos los ingredientes y aditivos que conponen el N 1
producto, con sus nonbres especificos, en orden D. O 03. 02. 1998
decreci ente de proporciones;

aditivos, se debe indicar en el rotulo la incorporaci 6n de
aditivos, en orden decreciente de concentraci ones, con sus
nonbres especificos, con | as excepciones indicadas en e
titulo correspondiente;

se debe incluir en la lista de ingredientes todo aditivo
alimentari o que haya sido enpleado en |las naterias prims y



otros ingredientes de un alinmento, y que se transfiera a éste
en cantidad suficiente para desenpefiar en él una funci 6n
t ecnol 6gi ca;

k) i nstrucci ones para el al nacenam ento, ademés de |la fecha de
duraci 6n nminina se debe indicar en la etiqueta |as
condi ci ones especi al es que se requieran para |a conservaci 6n
del alimento, si de su cunplinmiento depende |a validez de |a
fecha de duraci 6n minima. En caso de que, una vez abierto e
envase, el producto necesite de refrigeraci6n u otro ambiente
especi al, debera tanbi én sefial arse en | a rotul aci 6n

1) i nstrucci ones para su uso, el rotul o debe contener |as
i nstrucci ones que sean necesarias sobre el nmodo de enpl eo,
incluida |la reconstitucién, si es el caso, para asegurar |la
correcta utilizaci 6n del alinento;

m en el caso de |os productos inportados, el nunero vy DTO 807, SALUD
fecha de la resoluci 6n del Servicio de Salud que N° 1
autoriza la internacion del producto. D. O. 03. 02. 1998
Sin perjuicio de o anterior, tratéandose de productos
alimenticios de inportaci én habitual y cuya
autori zaci 6n de inportaci 6n y consuno sea otorgada
por el msm Servicio de Salud, éste podr& autorizar
su rotulaci 6n en el pais de origen
Para estos efectos, a solicitud del importador o su
representante, el Servicio de Salud emtira una
resoluci én en la cual autorizara que en |as
i mportaci ones posteriores a una anterior que se
adopte conmo referencia, el producto alinenticio
venga, desde el pais de origen, rotulado con e
ninero y fecha de la resoluci6n de autorizacién de
i nternaci 6n y consunp, adoptada conp referencia,
debi endo figurar, ademas, el nombre del Servicio de
Sal ud que dicto dicha resol uci én.

Los productos alinenticios que se inporten bajo esta
modal i dad en materia de rotul aci 6n de | os envases,
deberan traer desde el pais de origen una clave

i ndel ebl e, estanpada en el envase, que distinga

i nequi vocanente los distintos |otes o partidas de
producci 6n, debiendo cunplir, ademas, con todas |as
demds nornas de etiquetado vigentes. Su autorizaci6n
de internaci 6n y consunp se efectuara partida por
partida, quedando por |o tanto sujetos a todos |os
controles que |la autoridad sanitaria debe realizar
conforme a | o dispuesto en el presente regl anento.

NOTA:

El articulo transitorio del DTO 475, Salud, publicado
el 13.01.2000, establece un plazo de seis nmeses, a partir
de | a publicacion en el D.O de dicho decreto, para dar
cunplimento a | o seflal ado en el articulo 107, letra @)
de este decreto, respecto a la rotulacién de la fecha de
vencimi ento o plazo de duraci 6n. En el caso de bebi das
conerci al i zadas en envases retornables, cuya rotul aci 6n sea
i npresa directanmente en el envase, el plazo seréd de dos afios.

Articulo 108.- Ademéds | os productos inportados
deberan cunplir con todas |as disposiciones de



rotul aci 6n esti pul adas en el presente Regl anmento.

Cual qui er i nformaci 6n especificada en este Reglanento y
gue no haya sido considerada en | a rotulaci 6n ori ginal
que no esté en castellano o no esté indicada de acuerdo
a |l o establ ecido en este Reglamento, se debera col ocar
en una etiqueta adheri da permanentenente al envase, de
un tamafio y ubi caci 6n adecuados, y que conprenda, a
menos, la informaci 6n de la etiqueta original.

Articulo 109.- La infornmaci 6n en el rétul o deberéa DTO 475, SALUD
estar en idioma castellano, pudiendo repetirse Art. Unico, N 21
eventual nente en otro idioma. Los datos deberan D. 0. 13.01. 2000

sefial arse con caracteres visibles, indelebles y féaciles
de |l eer en circunstancias normal es de conpra y uso. No
se permtira sobreinpresi é6n o cual qui era nodificaci 6n de
la informaci 6n contenida en el roé6tulo original, salvo
autorizaci 6n por escrito de la autoridad sanitaria, con
excepci 6n de | os productos inmportados cuya rotul aci 6n
esté en otro idioma o no cunpla con |las exigencias de
presente reglanmento en lo que a rotul acion se refiere

Articulo 110.- La rotulacion y publicidad de
cual qui er tipo no debera contener pal abras,
ilustraciones y otras representaci ones graficas que
puedan inducir a equivocos, engafios o fal sedades, o que
de alguna forma sean suscepti bles de crear una inpresion
erronea respecto a |l a natural eza, comnposici én o calidad
del producto. Asinisno, no deberéan sugerirse ni
i ndi carse efectos terapéuticos, curativos ni posol ogias.

Articulo 111.- La infornaci 6n debe col ocarse en e
envase de nmanera que no se separe del msno. Cuando e
envase esté cubierto por una envoltura no transparente,
en ésta debera figurar toda |a informaci 6n necesari a.

Articulo 112.- Cuando en el etiquetado de un
alimento se destaque |a presencia o el contenido de uno
0 mas ingredientes caracterizantes, o cuando |la
descripci 6n del alinmento produzca el msnp efecto,
deber & declararse el porcentaje de él o |os ingredientes
masal/ masa, en el producto final

Articulo 113.- Todos los alinmentos que en su
rotul aci 6n o publicidad decl aren propi edades
nutricional es o, cuando su descripci 6n produzca el m snp
efecto o, para aquellos que establezca el presente
Regl ament o, quedaran afectos a |a declaraci 6n de
nutrientes tal comp | o establece el presente Regl anento.
Facul tati vanente podré&n incorporar infornacidn
nutricional conplenentaria.

Articulo 114.- Todos los alinmentos que en su DTO 475, SALUD
rotul aci 6n o publicidad decl aren propi edades sal udabl es Art. Unico, N 22
0, cuando su descripci 6n produzca el m snmo efecto, D. O 13.01. 2000

quedaran afectos a |la declaraci é6n de nutrientes tal conp
|l o establ ece el presente reglanmento. Las decl araci ones



de propi edades sal udabl es deberéan ser cientificanente
reconoci das o consensuadas i nternaci onal nente y deberan
estar enmarcadas dentro de | as normas técnicas sobre
directrices nutricional es aprobadas por resol uci 6n del
M nisterio de Salud, |a que se publicara en el Diario
Oicial.

Tanto | a decl araci 6n de propi edades sal udabl es conp
| a decl araci 6n de propi edades nutricional es no podréan
hacer asoci aci ones fal sas, inducir el consuno
innecesario de un alinmento ni otorgar sensaci 6n de
protecci 6n respecto de una enfermedad o condici 6n de
deterioro de |a sal ud.

Facul tati vanente, se podr& hacer |a declaraci 6n de
nutrientes en la etiqueta de |os alinentos que no
decl aren propi edades nutricional es ni sal udables, |a que
deber4 estar de acuerdo con |l o establecido en e
presente reglanmento

Sera responsabilidad del fabricante o inportador
gue incorpore estas infornmaciones en el rétulo,
acreditar que no sean falsas. Esta condicién se haré
efectiva a peticion de la autoridad sanitaria, nediante
mecani snos de control preventivo o selectivos; o bien
denunci a de particulares o por hechos notorios que
interesen a | a opinidén publica

Articulo 115.- Cuando se aplique |a declaracion DTO 475, SALUD
de nutrientes se debera incorporar al rotulo |la Art. Unico, N 23
i nformaci 6n si gui ent e: D. 0. 13.01. 2000

a) val or energético en kcal

b) las cantidades de proteinas, carbohidratos
di sponi bl es y grasas, en granps, (entendi éndose por
car bohi drat os di sponi bl es el total de carbohidratos con
exclusion de la fibra dietética);

c) la cantidad de cualquier otro nutriente, fibra
dietética y colesterol, acerca del que se haga una
decl araci 6n de propi edades. El contenido de col estero
deberd incluirse en todos los alinentos que declaren
propi edades nutricional es o sal udabl es con rel aci 6n a
grasa o col esterol

Est os val ores se expresan por 100 g 6 100 ml y por
porci 6n de consunp habi tual. Debera sefial arse el nunero
de porciones que contiene el envase, el tamafio de |la
porci én en nmedi das caseras y en g o ml.

Los valores que figuren en | a declaraci 6n de
nutri entes deberan ser val ores nedi os ponder ados
derivados de | os datos especificamente obteni dos de
anal i sis de productos que sean representativos del
producto sujeto a | a decl araci 6n.

Articulo 116.- Cuando se haga una decl araci 6n de DTO 475, SALUD



propi edades nutricionales con respecto a la cantidad o
el tipo de carbohidratos debera incluirse, ademas de
lo prescrito en el articulo 115, la cantidad total de
azlUcares. Podra indicarse tanbi én | as canti dades de

al mdén y otros constituyentes de carbohidratos.

Toda esta infornmaci 6n deberd& seguir innedi atamente a

| a decl araci 6n del contenido total de carbohidratos.

Si se hace una decl araci 6n de propi edades
nutricionales respecto a la fibra dietética, ademas de
|l o establecido en el articulo 115, debera indicarse
su cantidad y el porcentaje que corresponde a fibra
soluble y a fibra insoluble

Asi mi snmo, cuando se decl aren especificanmente
propi edades nutricionales respecto a la cantidad o tipo
de aci dos grasos, adenmds, de | o establecido en e
articulo 115, debera indicarse innmedi atamente a
continuaci 6n de | a decl araci 6n del contenido tota
de grasa, |as cantidades de &ci dos grasos saturados,
nmonoi nsat urados, poliinsaturados y col esterol

Articulo 117.- La declaraci 6n de propi edades
nutricionales, |a declaraci 6n de propi edades sal udabl es,
|l a declaraci 6n de nutrientes y la informaci 6n nutriciona
conpl enentari a, deberén cefiirse a |l as normas técnicas que
inmparta al respecto el Mnisterio de Salud por resol ucién
que se publicaréd en el Diario Cficial.

Articulo 118.- Cuando se haga decl araci 6n de
nutrientes podréan enunerarse, ademas, las vitanm nas y
m neral es que se hallen presentes en cantidades
significativas, 5% 0 mas de | a ingesta reconendada para
| a pobl aci 6n pertinente. Para |a poblaci 6n mayor de
cuatro afios se usara la Dosis Diaria de Referencia
(DDR), en energia, proteinas, vitam nas y m nerales
propuesta por el Codex Alinmentarius, en el caso de |la
vitam na E, biotina, acido pantoténico, cobre y selenio,
que no estan especificadas en el Codex Alinmentarius, se
utilizaran | os val ores propuestos por |a Food and Drug
Adm nistration (FDA), References Daily Intakes (RDI).

Para | actantes y nifios menores de cuatro afios,
enbarazadas y nodrizas se utilizaran conp Dosis Diaria
de Referencia | as respectivas RDI. En el caso del hierro
y vitam na A se aceptara, conp Dosis Diaria de
Ref erencia durante el enbarazo el valor de 30 ng/dia
para hierro y 800 ncg/dia para vitam na A, establecidas
en las Directrices Nutricionales del Mnisterio de
Sal ud.

La informaci 6n nunérica sobre vitam nas y mnerales
se expresara en uni dades neétricas, sistenm internaciona
para 100 g o 100 m, para una porci 6n de consuno
habi t ual expresada conmp porcentaje de |la Dosis Diaria
Reconendada de referencia y por envase si éste contiene
s6l o una porci 6n. Ademads, esta informaci 6n debera
especi ficarse por porci 6n de consunp habitual en |a
etiqueta si se indica el nunero de porciones que

Art. Unico, N 24
D. 0. 13.01.2000

DTO 238, SALUD
Art. 1°, N 1
D. 0. 26.05. 2000

DTO 238, SALUD
Art. 1°, N 2
D. 0. 26.05. 2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 26
D. 0. 13.01.2000



contiene el envase.

Articulo 119.- La informaci 6n nutriciona
conpl ementaria, que facultativamente se podréa afiadir a
| a declaraci 6n de nutrientes, tendr& por objeto
facilitar la conprensi én del consum dor del val or
nutritivo del alimento y ayudarle a interpretar |la
decl araci 6n sobre él o los nutrientes.

I NCI SO DEROGADO

Articulo 120.- Para destacar |as cualidades de un
alinento o producto en cuanto a determ nados nutrientes,
s6lo se permitird el uso de |os descriptores que a
conti nuaci 6n se indican:

a) libre: una porcio6n de consuno habitual que contiene
menos de 5 kcal; nenos de 0.5 g de grasa total
menos de 0.5 g de grasa saturada; nenos de 0.5 g de
aci dos grasos trans; nmenos de 2 ng de col esterol
menos de 0.5 g de azucar; nmenos de 5 ng de sodio;

b) baj o aporte: una porci 6n de consunp habitua
que contiene un maxi no de: 40 kcal; 3 g de grasa
total; 1 g de grasa saturada, el cual no debera
representar un porcentaje superior al 15%de |as

kcal en la porcion; 20 ng de col esterol; 140 ng de
sodio. Si la porcion es nenor o igual a 30 g, por
cada 50 g del alinmento, debera contener conp maxi nb

| as canti dades antes sefal adas.

Para productos que se consumren habitual nente

rehi drat ados cuya porci 6n es nmenor o igual a 30 g se
considerard ''bajo aporte'' cuando cunpla estos
requi sitos por cada 50 nm del

c) buena fuente: una porci 6n de consuno habitual que
contiene entre el 10 %y 19 % de |a reconendaci 6n
diaria para un determ nado nutriente;

d) alto: una porci 6n de consunp habitual que contiene
20 % o mas de | a reconendaci 6n diaria para un
nutriente particul ar;

e) reduci do: el producto nodificado nutricional mente
que contiene 25% nmenos de un nutriente particul ar
0 25% nenos de | as kcal del alinmento nornmal
de referencia. Este descriptor tanmbi én se aplica
para el col esterol
Este descriptor no puede usarse si el alimento
cunmpl e los requerimentos para ser descrito cono
nutricional nente de ''bajo aporte'’

f) l'iviano: el producto nodificado que contiene
un tercio menos de las calorias o 50% nenos de
la grasa que el alinento de referencia; si en e
alimento normal de referencia, el 50% 0 mas de | as
kcal provienen de la grasa, este descriptor sélo se
aplica cuando ésta se reduce en un 50% tanbién se

alinmento reconstituido;
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aplica este descriptor cuando el
sat urada, col esterol

a nenos de un 50% de
conti ene;

ELI M NADO

conteni do de grasa
sodi o o azucar se ha reducido
que el alimento normal nente

fortificado, enriquecido :el alinmento se ha
nodi fi cado para aportar adicional nente por porci6n
un 10% o mas de la Dosis Diaria de Referencia para
un nutriente particular o fibra dietética. La
fortificaci on o enriqueci mento debera contar
autorizaci on del Mnisterio de Sal ud.

extra magro: una porci én de consunp habitua
que por cada 100 g contenga conp maxino 5 g de grasa
total, 2 g de grasa saturada y 95 ng de col esterol
muy baj o en sodi o: una porci6n de consunmp habitua
del alinmento que contenga un méxi no de 35 ng de
sodio. Si la porcio6n es menor o igual a 30 g por
cada 50 g del alinento debera contener un naxino de
35 ng de sodio

9)

con

h)

Los descriptores: libre, bajo aporte, reducido y
l'iviano en col esterol no podran aplicarse a alinmentos
que contengan por porci 6n de consunp habitual mas de 2 ¢
de grasa saturada o mas de 4% de aci dos grasos trans.
Los alinmentos que usen | os descriptores
especificados en este articul o deberéan ceflirse a lo
establ ecido en el articulo 113 de este regl anento.
En | a decl araci 6n de propi edades nutricional es de
|l os alinmentos no se podra usar dos descriptores
sinmul t aneanent e para describir una m sma propi edad.

Articulo 121.- En envases cuya superficie nayor sea
inferior a 10 cnR2, podra omtirse el nunero de |ote,
lista de ingredientes, la declaracio6n de nutrientes e
i nstrucci ones para el uso, datos que deberan col ocarse
en el envase nayor que | os contenga.

Parrafo 111
De | os envases y utensilios

Articulo 122.-
se entiende por

Para | os efectos de este reglamento
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otro

a) aparatos: |os el enentos necani cos o equipos utilizables en la
| aboraci 6n, envasado, conservaci 6n y distribucio6n de
al i ment os;
b) enbal ajes: los materiales y estructuras que protegen a | os
al i mrent os, envasados o no, contra gol pes o cual quier
dafio fisico durante su al macenanmi ento y transporte
c) envase: a cual quier recipiente que contenga alinentos conp

producto Unico, que |los cubre tota
i ncluye enbal aj es y envol turas.

0 parcialnente y

que

Un envase puede contener



vari as uni dades o tipos de alinentos envasados;

d) envol turas: los materiales que protegen a los alinmentos en su
enpaquet ado permanente o en el nmonento de venta al puablico

e) equi po: al conjunto de maqui narias e instal aciones que se
precisen en | a producci 6n, el aboraci én , fracci onam ento,
envasado y expendi o de ali nentos;

f) recipientes: a | os receptécul os destinados a contener por
| apsos variables, materias prims, productos internmedios o
alimentos en la industria y establ eci ni entos de alinentos;

g) revestimento: las cubiertas que inti mnente unidas a | os
utensilios, recipientes, envases, enbal ajes, envolturas y
aparatos referidos en este articulo, |os protegen y conservan
durante su vida atil

h) utensilios: a los elenentos de uso manual y corriente en la
industria alinentaria y establ ecinentos de alinmentos asi
conb | os enseres de cocina y la vajilla, cubiertos y
cristaleria de uso donéstico

Articulo 123.- Los utensilios, recipientes,
envases, enbal ajes, envoltorios y aparatos destinados a
| a el aboraci 6n, conservaci 6n, fraccionamento y
di stribuci én de | os alinentos, deberén estar construidos
0 revestidos con nmateriales resistentes al producto y no
ceder &an sustanci as toxicas, contam nantes o
nmodi fi cadoras de | os caracteres organol épticos o
nutricional es de dichos productos.

Articulo 124.- El equipo y los utensilios enpl eados
para nmaterias no conesti bles o desechos deberan
identificarse, respecto a su utilizacion y no deberéan
enpl earse para productos conesti bl es.

Articulo 125.- Los netales en contacto con |os
alinentos y sus materias prinmas no deberan contener mas
de uno por ciento de inmpurezas constituidas por plono,
anti nmoni o, zinc, cobre, cronmo, hierro, estafio
consi derados en conjunto, ni mas de 0,01 por ciento de
arsénico, ni otros contam nantes constituidos por
met al es o netal oi des que puedan consi derarse noci vos.
Asi mi smo, los utensilios, recipientes, envases y
aparatos fabricados con netal es, no deberan ceder |as
sust anci as antes sefial adas en canti dades superiores a
| as i ndi cadas.

Articulo 126.- Todos | os utensilios, recipientes,
envases, enbal ajes, envolturas, |am nados, peliculas,
barni ces, partes de aparatos, cafierias y accesorios de
mat erial plastico que se hallen en contacto con
alimentos y sus materias prinmas, no deben contener conp
nondneros residuales mas de 0,25 % de estireno, 1 ppm de
cloruro de vinilo y 11 ppmde acrilonitrilo. Asimsnm
todos | os objetos de materias pl asticas no deben ceder a
|l os alimentos mas de 0,05 ppmde cloruro de vinilo o de
acrilonitrilo, y ninguna otra sustancia utilizada en |a
fabricaci 6n de materias pl asticas que puedan ser nocivas
para | a sal ud



Articulo 127.- El aire de | os envases se podra
reenpl azar por un gas inerte tal cono nitrdégeno, biéxido
de carbono u otros permtidos por |a autoridad
sanitari a.

Articulo 128.- Se pernmite el enpleo de envases de
retorno siempre que sea posible efectuar una correcta
hi gi eni zaci 6n de |l os m snps antes de usarl os nuevanente.
La |inpieza de di chos envases debe ser conpleta,
debi endo éstos desecharse cuando, debido a su uso o por
cual qui er otra causa, se hallen alterados.

Articulo 129.- Se prohibe utilizar para contener
sustanci as alinenticias y sus correspondi entes materi as
primas, recipientes que en su origen o en al guna
oportuni dad hayan estado en contacto con productos no
alimenticios o inconpatibles con | os m snpbs. Asim snp,
se prohibe envasar productos industriales en recipientes
de productos alinenticios.

TITULO I 1]

De | os aditivos alinentarios
Parrafo |

Di sposi ci ones general es

Articulo 130.- Se considera aditivo alimentario
cual qui er sustancia que no se consune nornmal nente cono
alinmento por si misma ni se usa conmp ingrediente tipico
del alinmento, tenga o no valor nutritivo, cuya adiciodn
intencional al alinmento para un fin tecnol 6gico
(inclusive organol éptico) en |la fabricaci on,
el aboraci 6n, tratam ento, envasado, enpaquetado,
transporte o al macenam ento provoque o pueda esperarse
razonabl ement e que provoque (directa o indirectanente),
el que ella msma o sus subproductos |l eguen a ser un

conpl emento del alimento o afecten a sus caracteristicas

Articulo 131.- Se considera coadyuvante toda
sustancia o materia, excluidos aparatos y utensilios,
gue no se consunme conp ingrediente alinmenticio por si
msma y que se enplea intencional nente en |a el aboraci 6n
de materias primas, alimentos o sus ingredientes, para
| ograr al guna finalidad tecnol 6gi ca durante el
tratanmiento o |la el aboraci 6n pudi endo dar lugar a |la
presencia no intencionada, pero inevitable, de residuos
o derivados inocuos en el producto final.

Articulo 132.- Para |os efectos del presente
regl ament o se consideran aditivos alinentarios
perm tidos, aquellos cuyo caracter inocuo ha sido
eval uado toxicol 6gi camente, considerando especi al nente
| os efectos carcinogéni cos, nmutagénicos y teratogénicos,
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en diferentes especies de aninmales conp asimsnp en
estudi os bioquim cos y netabdlicos.

Se prohibe la adicio6n a alinentos de sustancias con
principi os terapéuti camente activos o sustancias
calificadas conp productos farnmacéuti cos.

Articulo 133.- SOlo se permite la incorporaci6n de
un aditivo a un alinmento si

a) cunple con un fin tecnol 6gico, tanto en | a producci 6n,
el abor aci 6n, preparaci 6n, acondi ci onam ento, envasado,

transporte o al macenam ento de un alinento;

b) contribuye a mantener la calidad nutritiva del alinento,
nm sno;

previniendo | a destrucci 6n de conponentes valiosos de

c) permte nejorar sus caracteristicas organol épticas.

Articulo 134.- Se prohibe el uso de un aditivo, en
caso que:

a) di sm nuya sensi bl emente el valor nutritivo del alimento a

substituir un ingrediente inportante o al posibilitar

pérdi das de conponentes nutritivos valiosos, salvo cuando se

trate de alinmentos para reginenes especi al es;

b) perm ta disinular una calidad defectuosa o | a aplicaci én de
técni cas de el aboraci 6n o mani pul aci 6n no permtidas;

c) i nduzca a engafio al consum dor sobre la cantidad o natural eza

del alimento, o al contralor, por contribuir a fal sear

resul t ados del analisis.

Articulo 135.- Todos | os aditivos deberan cunplir
Il as normas de identidad, de pureza y de eval uaci 6n de su
toxi ci dad de acuerdo a las indicaciones del Codex
Alimentarius de FAO OVMS. Debe ser factible su eval uaci 6n
cualitativa y cuantitativa y su netodol ogia analitica
debe ser suministrada por el fabricante, inportador o
di stri bui dor

Articulo 136.- Los aditivos deberan decl ararse
obligatoriamente en | a rotulaci 6n, con su nonbre
especifico segun el Codex Alinentarius, y en orden
decreci ente de proporciones. Se exceptla de esta
obligaci én a | os saborizantes | os que pueden decl ararse
en forma genérica sin detallar sus conmponentes.

Aquel | os aditivos que requi eran ser col ocados bajo
rotul aci 6n destacada, deben hacerlo con su nonbre
especifico, letras en negrilla y de un tamfio mayor a
resto de la lista de ingredientes y aditivos.

Articulo 137.- Los aditivos so6l o pueden ser
agregados dentro de los |imtes establ ecidos en e
Parrafo Il de este Titulo, o de acuerdo a | as Buenas
Practicas de Fabricacion, (B.P.F.), que en dicho parrafo
se sefal an

| os
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D. 0. 13.01. 2000

Articulo 138.- En | os casos en que se incorporen en
un alinento dos o mas aditivos con una m sma funci 6n, a
| os cual es se | es haya asi gnado concentraci ones maxi nas,
la suma de | as concentraci ones enpl eadas, no podr& ser
superior a la concentraci 6n maxi ma autorizada para aque

aditivo al cual se le ha fijado la concentraci 6n mas DTO 475, SALUD
alta, respetando | as maximas individual es de cada uno de Art. Unico, N 32
|l os aditivos enpl eados. D. 0. 13.01. 2000

Articulo 139.- Si un aditivo alinmentario cunple nmés
de una funci 6n tecnol 6gica y aparece clasificado sélo en
una de ellas, se entiende cono autorizado para |as otras
funciones dentro de los |Iimtes indicados en el articulo
correspondi ente

Parrafo 1|1
Del uso de los Aditivos

Articulo 140.- Se pernmite usar conmp regul adores de DTO 475, SALUD
aci dez, so6lo aquellos que se indican en este articulo, de Art. Unico, N 33
acuerdo con | as Buenas Practicas de Fabricaci on: D. 0. 13.01. 2000

Acetato de anonio

Aci dos acético, adipico, ascorbico, citrico, clorhidrico,
fosforico, fumérico, glucénico, l|actico, malico, succinico
tartarico y sus sales de calcio, de potasio y de sodio

Bi car bonat os de anoni o, de calcio, de nmagnesio, de potasio y

de sodio

Car bonat os de anpni o, de calcio, de magnesio, de potasio y de
sodi o

Cl oruros de anoni o, de calcio, de magnesio, de sodio y

pot asi o

d uconato ferroso

A ucono-del ta-1 actona

Hi dr 6xi dos de anpni o, de cal cio, de nagnesio, de potasio y de
sodi o

Lactato ferroso

Oxi dos de calcio y de nmgnesio

Pirof osfato férrico

Sesqui carbonato de sodio

Sulfato de alumnio y potasio o alunbre de potasio

Sul fato de alumnio y sodio

Sul fato de anpni o, de calcio, de magnesi o, de potasio y de
sodi o

Sul fato ferroso

Articulo 141.- Se permite usar conp sustancias
anti aglonerantes y anti humectantes sél o aquel |l as que se
indican en este articulo y en concentraci ones no
mayores, en producto ternminado listo para el consuno,
que las que se sefial an en forma especifica para cada



aditivo:

Limtes

Car bonat os de calcio y de magnesio 15 g/ kg
Di 6xi do de silicio anorfo 15 g/ kg
Estearatos de calcio y de magnesio 15 g/ kg
Fosfato tricélcico 15 g/ kg
Talco (libre de ashesto) 15 g/ kg
Silicato de alum nio (caolin, liviano o pesado) 15 g/ kg
Silicato de alumnio y sodio 15 g/ kg
Silicato de alunmnio y potasio 15 g/ kg
Silicato de aluninio y calcio 15 g/ kg
Silicatos de calcio y de nagnesio 15 g/ kg

Articulo 142.- Se pernite usar conp sustanci as
anti espumantes y espunmantes sél o aquellas que se indican
en este articulo y en concentraci ones no nayores, en
producto term nado |listo para el consunpb, que |las que se
sefial an en fornma especifica para cada aditivo

Limtes

a) anti espumant es

Di meti | poli xil oxano 10 ny/ kg

Di 6xi do de silicio anorfo 10 ng/ kg

b) espunant es

Extracto de Obl 6n o Lupul o B.P. F DTO 475, SALUD
Gicirricina B.P.F Art. Unico, N 1
Pr ot ei nas hidrolizadas B.P.F. D.O 13.01.2000
Regal iz u orozuz B. P. F.

Articulo 143.- Se permite usar conp sustanci as
anti oxi dantes, sél o aquellas que se indican en este
articulo y en concentraci ones no nayores, a |las que se
sefial an en forma especifica para cada aditivo
expresadas en base a materia grasa pura:

Limtes
Aci do L-ascorbico y su sal sodica B.P.F. DTO 475, SALUD
Aci do iso-ascoOrbico (eritorhbico) Art. Unico, N 1
y su sal sddica B.P.F. D. O 13.01.2000
Ter-Butil hidroquinona (T.B.H Q) 200 ng/ kg
Buti | - hi droxi ani sol (B.H A) 200 ny/ kg
Butil-hidroxitolueno (B.H T.) 100 ny/ kg
L- Ci steina B. C. F.
Estearato de ascorbilo 200 ng/ kg
Gal at os de dodecil o, de propilo, de octilo 100 nyg/ kg

Pal mtato de ascorbilo 500 ng/ kg



Tocof er ol es B. P. F.

Articulo 144.- Se pernmite usar conp sustancias
secuestrantes y sinergistas de antioxi dantes so6lo
aquel | as que se indican en este articulo y en
concentraci ones no mayores, a |las que se sefial an en
forma especifica para cada aditivo

Limtes
Acido citrico y sus sales de calcio
potasio y sodio B. P. F.
Acido ortofosfdrico y sus sales de calcio,
potasio y sodio B. P. F.
Citrato de nonoi sopropilo 100 ny/ kg
Cl oruro estannoso 25 ng/ kg
Etil endi am notetracetato (E.D. T. A.) disédico
cél cico
- En bebidas al cohélicas y anal cohdlicas 25 g/ kg
- En salsas y aderezos 80 mg/ kg
- En materias grasas 100 ny/ kg
- En hongos conestibles y encurtidos 200 ny/ kg
- En | egunbres en conserva 250 ng/ kg
- En crustéaceos, noluscos y gastrépodos en 250 mg/ kg

conserva

Articulo 145.- Se permite usar conp sustancias
col orantes solo | as que se sefial an en el presente
articulo.

Para | os efectos de rotul aci 6n se debera enpl ear
el nonbre, segun el Codex Alinentarius, sefial ado en | as
siguientes |istas:

a) colorantes artificiales y sus |acas:

Nonbr e Si néni no S.1.N. Col or
| ndex
Amarillo crepuscul o Amarill o ocaso, 110 15958

(baj o rotulaci én
dest acada)

Amarillo de 104 47005
qui nol ei na

Tartrazina (bajo 102 19140
rot ul aci 6n
dest acada)

Azul brillante 133 42090

Azul patente V 131 42051

DTO 475, SALUD
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I ndi goti na I ndigo carmin 132 73015
Azor rubi na Car noi si na 122 14720

Ponceau 4R Roj o de 124 16255
cochinilla

Al lura red AC Roj o 40 129 16035

Caf & HT 156 20285

Negro brillante BN 151 28440

Bet a Caroteno 160 a 40800

sintético

Verde F.C. F. Verde sé6lido F.C. F. 143 - DTO 475, SALUD
Eritrosina (1) - - - Art. Unico, N 34

D. 0. 13.01. 2000
(1) S6lo en conservas de cerezas, nacedonia de frutas y
mar r asqui no.

b) col orantes natural es y derivados

Nonbr e Si néni no S.I.N Col or
| ndex

Annat o achiote, rocu o 160 b
bija (bixinay
nor bi xi na)

Ant oci anos 163

Apocar ot enal bet a-apo- 8' 160 e 40820
car ot enal

Ast axanti na 3, 3' -di hi droxi - 160 40850
bet a - caroteno-
4,4 -di ona

Bet ai na rojo de betarraga 162

Cant axanti na bet a- car ot eno- 161 g 40850
4. 4" -di ona

Carmin de acido carmnico 120 75470

Caranel o (1) 150

Car bén 153

veget al (2)

Car ot enos 160 a 75130

alfa, beta y gam



Clorofila 140 75810

34

Clorofila y sus sales 141 - DTO 475, SALUD

de cobre Art. Unico, N°
D. O. 13.01.2000

Car cuna cur cum na 100 75300

Ester etilico 160 f 40825

del acido

bet a- apo- 8'

car ot enoi co

Di 6xi do de 171 77891
titanio
d eo-resinas 160 c

del pinent6n

Ri bofl avi na 101
Alum nio (polvo) (3) - 173 - DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 34
Lut ei na - 161 - D. 0O 13.01. 2000
(1): Maxino 1.000 ng/kg de 4-netilimdazol.
(2): Uso segun farmacopea.
(3): Sbl o para decoraciones.
Articulo 146.- Sb6lo se permte usar |os
edul corantes no nutritivos, que se indican en el
presente articulo, en los Alinentos para Reginenes de
Control de Peso y en los Alinmentos con Baj os Contenidos
de Grasas y Calorias. En la rotul aci 6n se debera indicar
en forma destacada su agregado conp aditivo y ademas se
indicara la ingesta por porcién servida de 100 g 6 100
m del producto, sefal ando para cada edul corante
utilizado | os valores de ingesta diaria adm sible
(I.D.A) en ng/ kg de peso corporal segun reconmendaci ones
de FAQ OMS. :
| da DTO 475, SALUD
ng/ K peso Art. Unico, N° 35
D. O 13.01. 2000
Acesul fanp de potasio 0 - 15
Aspart anp 0 - 40
Ciclamato de sodio y de calcio o - 11
Sacarina de sodio y de calcio 0 - 5
Sucr al osa 0 - 15
Est os edul col orantes, cual quiera sea su form de DTO 475, SALUD
present aci 6n, deberéan cunplir con | as normas de Art. Unico, N 35

rotul aci 6n, indicando |a concentraci 6n por porcién D. 0. 13.01. 2000



servida y la Ingesta Diaria Adm sible (IDA)
correspondi ente
En el

rotul aci 6n: '' Fenil cetonuri cos:

Articulo 147.- Se permite usar conp sustancias
emul si onantes sél o aquellas que se indican en este
articulo y en concentraciones no mayores,
term nado listo para el
en forma especifica para cada aditivo :

a. - Emul si onant es

Abi etato de glicerilo

Di octil-sul fosuccinato de sodi o (DSS)

- en bebi das

- en otros productos

Estearoil-lactilato de sodio y de calcio

Esteres de nonoglicéridos de | os aci dos grasos

al imenticios con acido acético, |actico,citrico,
tartéarico nonoacetiltartarico y diacetiltartarico

Esteres de |l os &cidos ricinoleico interesterificado
con poliglicero

Esteres de aci dos grasos con polial cohol es
distintos del glicero
Esteres de poliglicerol
conesti bl es.

Est eres de sacarosa con aci dos grasos
conestibles o con nono y diglicéridos
Lecitina y sus derivados

Mono y diglicéridos y sus ésteres

Monoest earat o de sorbitén

Monopal mitato de sorbitan

Monoestearato de polioxietil én (20) sorbitan
Monol aureato de polioxietilén (20) sorbitan
Monool eat o de polioxietilén (20) sorbitéan
Monopal mitato de polioxietilén (20) sorbitéan
Rosi n

con &ci dos grasos

Tartrato de estearoilo
Triestearato de sorbitan
Triestearato de polioxietilén (20) sorbitéan

Fosfatos, solos o en nezcla,

caso de Aspartanp se debera indicar en la
contiene fenilalanina '.

en producto
consuno, que | as que se sefial an

Limtes DTO 475, SALUD

Art. Unico, N° 36
D. 0. 13.01. 2000
200 ny/ kg
10 mg/ kg
20 ng/ kg
5 g/kg

B.P.F. DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 1
D. 0. 13.01. 2000

10 g/ kg
10 g/ kg
B. P. F. DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 1
B.P.F. D.O 13.01.2000
B.P.F
B. P. F.
10 g/ kg
10 g/ kg
10 g/ kg
10 g/ kg
10 g/ kg
10 g/ kg
B. P. F. DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 1
D. O. 13.01. 2000
3 g/ kg
10 g/ kg
10 g/ kg

expresados comp P20 5 y en

concentraci 6n maxi ma de 5 g/ kg de producto term nado listo

para el consuno:

b.1.-Fosfatos de sodio (o potasio)



Nonmbr e

b.1.1.- Fosfatos sinples

Fosfato nmonosddi co ( MSP)
NaH2PO 4

Fosfato disddico (DSP)
Na2HPO 4

Fosfato trisodico (TSP)
Na3PO 4

b.1.2.- Polifosfatos

Di fosfato tetrasddi co( TSPP)
Na4 P2 O7

Di sodi o- Di hi dr 6geno
Di fosfato
Na2H 2 P2 Or7

Pol i fosfato de sodi o ( SHW)
(NaPO 3) 6

Fosfat o condensados de
estructura conpleja |ineal

Pol i net af osfato de potasio
Tripolifosfato de sodi o( STP)
Na 5P 3 O10

b.2.- Fosfatos de calcio

Fosfato dicalcico
CaHPO 4

Fosfat o nonocal ci co
Ca(H2PO 4 )2

Fosfato tricalcico (TCP)

Si néni nos

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 36
D. O. 13.01.2000

Fosfato aci do de sodio

Di hi dr 6geno fosfato de sodio

Fosfato de sodi o nonobasi co

Fosfato primario de sodio

Monosédi o ortofosfato

Fosfat o di basi co de sodio
Fosfato secundari o de sodio
Di sodi o ortofosfato

Di sodi o hi dr6geno fosfato

Fosfato tribasico de sodio

Fosfato terciario de sodio
Trisodio fosfato
Trisodio ortofosfato

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N° 36
D. O. 13.01.2000

Tetrasodi o di fosfato

Tetrasodi o pirofosfato

Pi rof osfato de sodio

Pi rof osfato aci do de sodio
Pi rof osfato di s6di co ( SAPP)

Hexaneta fosfato de
sodi 0, Sodi o hexanet af osf ato

Sal de Graham

Sal de Kurrol

Trifosfato pentasddi co

Fosfato secundario de calcio
Fosfato di basico de calcio

Cal ci o hidrdégeno fosfato

Bi fosfato de calcio

Fosfato primario de calcio
Fosfat o nonobésico de calcio
Tetrahi dr 6geno fosfato de calcio

Fosfato terciario de calcio



Ca3(PO 4)2 Fosfato tribésico de calcio
Tricalcio fosfato

Trifosfato de calcio Pent acal ci o- hi dr 6xi do
Ca5 (PO 4)3 (OH) trifosfato
Hi droxil apatita
Los emnul sionantes en base a |l as sales de foésforo DTO 475, SALUD
sefial adas precedentenente se podran rotul ar conp Art. Unico, N 36
fosfato, polifosfatos o mezcla de anmbos, seglin sea el D. 0. 13.01. 2000

caso.

Articulo 148.- Se permite usar conp aditivos
enturbiantes sélo los que se indican en este articulo, y
en concentraci 6n no mayor que |a sefal ada en form
especifica:

Limtes
Abi etato de glicerilo 200 ng/ kg
Acetato de hexabutirato de
sacarosa 0 sucroester (SAlB) 200 ng/ kg

Articulo 149.- Se pernmite usar conp sustancias
espesantes o hidrocol oi des s6l o aquel |l as que se indican
en este articulo, de acuerdo con Buenas Préacticas de DTO 475, SALUD
Fabri caci 6n: Art. Unico, N 1
D. 0. 13.01. 2000

Agar

Al gi nato de anonio, de calcio y de sodio

Al gi nato de propilenglico

Al m dones nodi fi cados

Al m dones pregel ati ni zados

Carrageni nas o carragenos

Carragenat os

Cel ul osa microcristalina

Car boxi neti | cel ul osa

Etil-celul osa

Hi dr oxi propi | cel ul osa

Hi dr oxi propi |l metil cel ul osa

Meti | cel ul osa

Metiletilcelul osa

Furcel erano o agar danés

Gel ati na

Goma ar abi ga

Goma garrofin o de sem |l a de al garrobo

Goma gel an DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 37
D. O. 13.01. 2000

Goma guar

CGonma karaya

Gonmm tara DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 37
D. O. 13.01. 2000



Goma tragacanto
Goma xant hana
Pecti nas

Articulo 150.- Se permite usar conp sustancias
estabilizadoras de humedad, agentes de relleno y/o
edul corantes s6l o aquell as que se indican en este
articulo, de acuerdo con |las Buenas Practicas de DTO 475, SALUD
Fabri caci 6n: Art. Unico, N 1
D. 0. 13.01.2000

dicerol

Jarabe de gl ucosa hi drogenado

Lactit ool

Mal tit ol

Mani t ol

Pol i dextrosa

Sor bi t ol

Xilitol

Isomalt o Isomalta DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 38
D. 0. 13.01. 2000

Articulo 151.- Se pernmite usar conp aditivos
i nperneabi |l i zantes o sustancias de recubriniento sélo
aquel | as que se indican en este articulo y en
concentraci 6n no mayor que |a seflal ada en fornma
especifi ca:

Acei te m neral 59/ kg

Cera de abeja B.P.F DTO 475, SALUD
Cera carnauba B.P.F. Art. Unico, N 1
Goma | aca B.P.F. D.O 13.01.2000
Par afi na sélida 59/ kg

Resi na de benj ui B.P.F

Articulo 152.- Se permite usar conp sustancia
i nhi bidora de la cristalizaci én de grasas so6lo |la que se
indica en este articulo y en concentraci 6n no mayor que
| a sefial ada en fornma especifica:

Oxi estearina 1,25 g/ kg

Articulo 153.- Se permite usar conp sustanci as
| eudant es, bl anqueadoras y nejoradoras de |a
pani fi caci 6n, s6l o aquellas que se indican en este
articulo y en concentraci ones no nmayores que |as que se
sefial an en forma especifica para cada aditivo:

Limtes



a. - Leudantes:

Acido citrico B.P.F. DTO 475, SALUD
Acido tartarico B.P.F. Art. Unico, N 1
Bi car bonat os de anoni o, de sodio y de potasio B.P.F. D.O 13.01.2000
Fosfat o nonocal ci co, dicélcico, de

anoni o, de sodio y alunminio B.P.F

Pi rof osfato aci do de sodio B.P.F

Tartrato acido de potasio o crenor tartaro B.P.F

b. - Bl anqueadores o nmej oradores de |la panificacién

Aci do ascdrbico B. P. F.

Azodi car bam da 40 ny/ kg

Cloro, s6lo en harina de reposteria 2500 ng/ kg

Per 6xi do de benzoilo, de calcio 40 ny/ kg

Articulo 154.- Se permite utilizar conp
preservantes quim cos so6lo | os que se indican en este
articulo y en concentraci ones no nmayores, en productos
term nando, que |las que se sefialan en forma especifica
para cada aditivo

Limtes

Aci do benzoico 1 o/ kg

Aci do propi 6nico 1 o/ kg

Aci do sérbico 2 a/ kg

Benzoat os de cal cio, de potasio y de

sodi o, expresados conp &ci do benzoico 1 g/ kg

Bisulfito de sodio y de potasio DTO 475, SALUD

expresados comb S 2 100 nmg/ kg Art. Unico, N 39
D. 0. 13.01. 2000

Di 6xi do de azufre, para alinmentos

deshi dr at ados 1,5 o/ kg

Di 6xi do de azufre, para otros alinentos 100 ng/ kg

Ester etilico del &cido

p- hi droxi benzoico y su sal de sodio 1 g/ kg

Ester metilico del acido

p- hi dr oxi benzoico y su sal de sodio 1 g/ kg

Ester propilico del acido

p- hi droxi benzoico y su sal de sodio 1 g/ kg

Met abi sul fitos de potasio y de sodio

expresados conmpb SQO2 100 ng/ kg

Ni si na en quesos 12,5 nygl/ kg

Nitratos de potasio y de sodio 500 ng/ kg

Nitrito de sodio y de potasio:

En pescados 125 mg/ kg DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 39
D. O 13.01. 2000

En cecinas 125 mg/ kg

Propi onat os de cal cio, potasio y desodio,



expresados conmo &ci do propi 6nico 1 o/ kg
Sor bat os de cal cio, de potasio y de sodio,

expresados conp &ci do soérbico 2 o/ kg

Sul fitos de calcio, de potasio y de sodio,

expresado conpb SO2 100 ng/ kg

Pimaricina o natanm cina (para B.P.F. DTO 475, SALUD

aplicaci 6n externa en queso duro) Art. Unico, N 1
D. 0. 13.01. 2000

Extracto de semlla de toronja en carne de: DTO 897, SALUD

poll o P.C.F Ne 1

cerdo P.C. F D. 0. 08.02.2000

sal nbn P.C. F

Articulo 155.- Se pernmite usar conp
sabori zantes/ aroma- tizantes aquellas sustancias
aromaticas o nezclas de ellas obtenidas por procesos
fisicos o quim cos de aislamento o sintesis de tipo
natural, idéntico a natural y artificial aceptados por
FAQ OMS, Uni 6n Europea, Food and Drug Adnministration y
F.E.M A (Flavor and Extractive Manufacturing Assoc.).

Se entendera por:

sabori zant e/ aromati zante natural: al producto puro de
estructura quimca definida o al preparado saborizante de
estructura quin ca no definida, concentrado o no, que tiene
caracteristicas saporiferas y son obteni dos por un proceso
fisico, mcrobioldégico o enzimatico a partir de productos de
origen vegetal o aninal.

sabori zante/ aronmati zante idéntico a natural: es aque
product o obteni do por procesos fisicos, mcrobioldgicos,
enzi mati cos, de sintesis quimca o de aislamento por
procesos quim cos, cuya fornulacioén incluye conponentes
idénticos a | os existentes en | a natural eza.

sabori zante/aromati zante artificial: es aquel producto que en
su formul aci 6n incluye, en una proporci én cual quiera,
conponent es que no se encuentran natural mente en productos
ani mal es o vegetal es y son obtenidos por sintesis quimca

Articulo 156.- Se pernite usar conp disol ventes
portadores o diluyentes de sustancias
sabori zantes/aromati zantes y de anti oxi dantes | os
product os que a continuaci 6n se indican:

Aceite de ricino

Acetato de anilo

Acetato de 1, 2-propilenglico
Al cohol bencilico

Al cohol etilico

Benzoat o de bencilo

1, 3- But anodi ol



Citrato de trielo

Monoacetato de glicerilo
Polietilenglicoles

Propilenglico

Triacetato de glicerilo (Triacetina)

En el caso de alcohol etilico, |a concentraci6n
maxi ma pernitida serd de 0,4% en producto final

Articulo 157.- Se pernmite usar conmp acentuantes de
sabor sélo los que se indican en este articulo y en
concentraci ones no nayores, en producto term nado |isto
para el consunpb, que |as que se sefialan en form
especifica para cada aditivo:

Limtes DTO 475, SALUD
Etil maltol 100 ng/ kg Art. Unico, N 40
G ut amat o nonosodi co, expresado conp D. O 13.01. 2000
acido glutamco 10 m kg DTO 897, SALUD
Guani l atos de calcio, de potasio y de Ne 2
sodi o expresados conp aci do guanilico B. P. F. D. 0. 08.02.2000
I nosi natos de calcio, de potasio y de
sodi 0, expresados conp &ci do inosinico B. P. F.
Mal t ol 50 nmg/ kg

Articulo 158.- Se pernite el uso de preparaci ones
enzi mati cas y coadyuvantes de el aboraci 6n si enpre que
cunpl an con | as normas establ eci das por el Codex
Alimentarius FAO OMS y su concentraci 6n estara de
acuerdo con | as buenas practicas de fabricaci éon. DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 1
D. O. 13.01. 2000

Articulo 159.- En el caso que antecedentes
sanitarios y técnicos hagan conveni ente introducir
nodi ficaciones a las |listas establ eci das en | os
articul os precedentes de este Titulo, el Mnisterio de
Sal ud propondr& el correspondi ente decreto suprenp
nmodi ficatorio al Presidente de |a Republica.

TI TULO IV
De | os contam nantes
Parrafo |
De | os netal es pesados
Articulo 160.- Los el ementos que se indican a

continuaci 6n no podran sobrepasar, en | os alinmentos
sefial ados, los linites maxi nps si gui ent es:



ARSENI CO

Aceites y grasas conestibles
Mayonesa

AzUcar bl anca, dextrosa

(anhi dra, monohidrato

y en polvo), jarabe de glucosa,

| actosa, fructosa

Azucar en pol vo

Mol uscos, crustaceos y gastropodos

Pescados frescos, enfriados, congel ados
y en conserva

Jugos de frutas y hortalizas

Jugos concentrados de frutas

Néctares de fruta

Mant eca de cacao, chocol at e,

dul ce de manteca de cacao

Chocol ate no edul corado, chocol ate
conmpuesto y relleno

Cacao en polvo y mezcl as secas

de cacao y azUcar; cacao sin cascara
ni gernmen, cacao en pasta; torta de
prensado de cacao, polvillo de cacao
(finos de cacao)

Cereal es, |egunbres y | egum nosas
Sal conestible

Agua mineral de nesa

O ros productos |iquidos
O ros productos sdli dos

CADM O

Sal comestible
Agua m neral de nesa
COBRE

Caseina &cida conestible y caseinatos
comesti bl es
Aceites y grasas conestibles

Mar gari na

Mayonesa

Azucar bl anca

Azucar en polvo, dextrosa (anhidra,

monohi drato, en polvo), lactosa, fructosa

Jar abe de gl ucosa
Jugos de frutas y hortalizas

Limte maxinmo
(mg/ kg de producto final)

o o
w -

NN E
[eNeNe]

1,0

0,2

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°

41

D. 0. 13.01. 2000

0,2 en el producto
reconstituido

0,2
0,5

1,0

©Coco¢r
[=NG N N

o
or
N

OO RFrRrh~PRLO

no virgen
virgen

PhNooow

U‘I_u-||\)
S oo

(1)

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. O 13. 01. 2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. O 13.01. 2000

41

41



Jugos concentrados de fruta

Néctares de fruta

Mant ecas de cacao

Chocol at es, dul ce de nmanteca de cacao
Chocol ate no edul corado

Chocol ate conpuesto y relleno

Cacao en polvo y nezclas secas de
cacao y azucar; torta de prensado

de cacao

Cacao sin cascara ni germen;

cacao en pasta

Enmul si ones | a&cteas para untar,

pobres en grasa

Suero dul ce en polvo y suero

aci do en polvo, de calidad alinentaria
Caseina de cuajo conestible

Grasa de mantequilla

Sal comestible

Agua mineral de nesa

Ot ros product os

ESTANO

Frutas y hortalizas en conserva

Acei tunas de nesa

Conservas de pescados y mari scos
Jugos de frutas y hortali zas,

excepto nanzana, uva y grosella negra
Jugos de manzana, uva y grosella
negra

Jugos concentrados de frutas,

excepto manzana, uva y grosella

negra

Jugos concentrados de manzana,
uva y grosella negra

Néctares de fruta:

damasco, durazno, pera, guayaba

y citricos

grosella negra y frutas pequefias
Carne enl atada, jandn curado coci do,

espaldilla de cerdo curada cocida, carne

pi cada curada coci da
en recipi entes estafados

en otros recipientes

HI ERRO

Caseina acida conestible
Casei nat os conesti bl es

5,0 (1) en el

product o
reconstituido
50 (1)
0,4
15,0
30,0
20,0
50,0
30,0
0,1
5,0
2,0
0, 05
2,0 DTO 475, SALUD
1,0 Art. Unico, N 41
D. 0. 13.01. 2000
10,0
250
250
250
200
150

250 en el producto
reconstituido.

150 en el producto
reconstituido

250
150

200
50

0,0
20,0 en productos



deshi dr at ados por
pul veri zaci 6n

50, 0 en productos
deshi drat ados por

cilindros
secador es

Aceites y grasas conesti bl es 5,0 virgen

1,5 no virgen

Jugos de frutas y hortalizas 15,0 (1)

Jugos concentrados de fruta 15,0 (1) en e
product o
reconstituido

Néctares de fruta 15,0 (1)

Mant ecas de cacao 2,0

Grasa de mantequilla 0,2

Emul si ones | 4cteas para untar,

pobres en grasa 1,5

Suero dul ce en polvo y suero &cido
en polvo, de calidad alinentaria 20,0 en productos
deshi dr at ados por
pul veri zaci on.
50,0 en productos
deshi dr at ados por

cilindros
secadores
Caseina de cuajo conestible 50
MERCURI O
Cereal es, |legunbres y | egumni nosas 0, 05
Conservas de pescados y nariscos 1,0

Pescado fresco, enfriado y congel ado
talla pequefia 0,5
talla grande cono tiburdn y al bacora 1,5
Mari scos frescos 0,5
Sal conestible 0,1
Agua m neral de nesa 0,0

DTO 475, SALUD
01 Art. Unico, N 41
D. O. 13.01. 2000

PLOVO

Caseina acida conestible y

casei nat os conesti bl es

Conservas de frutas y hortalizas,
excepto concentrado de tomate
Concentrado de tomate

Acei tunas de nesa

Mant ecas de cacao

Chocol ate, chocol ate conpuesto y relleno
Chocol ate no edul corado

Aceites y grasas conestibles
Mayonesa

Azucar bl anca

Azlcar en polvo dextrosa (anhidra,
nmonohi dr at o, deshi dr at ada),

j arabe de glucosa, |actosa

N
o

P OONRFR OR R
OWrRr OO UIOo 1O

N
o



Fruct osa
Cal dos y sopas

Cacao en polvo y nmezclas secas

de cacao y azlcar; cacao sin
cascara ni gernen; cacao en pasta;
torta de prensado de cacao,
polvillo de cacao (finos de cacao)
Dul ce de manteca de cacao

Jugos de frutas y hortali zas,
excepto |indn

Jugo de |indn

Jugos concentrados de fruta

Néctares de fruta, excepto damasco
durazno, pera y guayaba

Néct ares de dammsco, durazno, pera
y guayaba

Ermul si ones | 4&ct eas para untar,
pobres en grasa

Suero dul ce en polvo y suero

acido en polvo, de calidad alinentaria

Caseina de cuajo comestible
Carne enl atada, jandn curado coci do,

espal dilla de cerdo curada cocida, carne

pi cada curada coci da
Cereal es, |egunbres y | egum nosas
Conservas de pescados y mari scos,

pescados y mariscos frescos, enfriados

y congel ados
Sal conestible
Agua mineral de nmesa

O ros productos

SELENI O
En productos |iquidos

En productos solidos
Agua mineral de nesa

ZI NC

Jugos de frutas y hortalizas
Jugos concentrados de fruta

Néctares de fruta
Agua nineral de nesa

O ros productos

or o
1o u;

$ =D
oo

O!ao
Wow

0, 05
0, 30
0,01

o o
o O

o o
o O

100, 0

en producto seco
en producto
enl at ado

en el producto
reconstituido

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 41
D. O. 13.01.2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 41
D. O. 13.01. 2000

(1)

(1) en el

product o

reconstituido

(1)
DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 41
D. 0. 13.01. 2000



(1) Total Zn, Fe y Cu: méxino 20 ng/ kg

*Arséni co inorganico DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 41
D. 0. 13.01.2000

Articulo 161.- En el caso de que antecedentes
sanitarios y técnicos hagan conveni ente introducir
nmodi ficaciones a las listas establecidas en el articulo
precedente, el Mnisterio de Salud propondra e
correspondi ente decreto suprenmo nodificatorio a
Presi dente de | a Republica.

Articulo 162.- El Mnisterio de Salud nediante | a DTO 475, SALUD
dictaci 6n de |l a correspondiente norma técnica determnara Art. Unico, N 42
|l as tol erancias de residuos de plaguicidas permtidos en D. 0. 13.01. 2000
| os alinentos.

Parrafo 11
De | os radi onucl ei dos

Articulo 163.- Para los fines de este Reglanento se
ent ender & por

Becquerel (Bqg): unidad de actividad, equivale a una
desi nt egraci 6n por segundo de cual qui er radionucl ei do.

Sievert (Sv): unidad de dosis equivalente. Es |a dosis
absor bi da ponderada que equivale a |la energia entregada por
I a radi aci 6n por granmp de sustancia irradiada.

Ni vel de referencia de dosis (NRD): dosis equival ente anual.
Corresponde a 1nSv/ afo.

Factor de conversi 6n de dosis (FCD): factor que relaciona |la
dosi s equi val ente por unidad de actividad ingerida. Se
expresa en Sv/Bg.

Tasa de consunmp de alinmento (TCA): masa pronedio de alimento
gue se consunme anual nente per cépita en el pais. Se expresa
en kg/ afio.

Ni vel de intervenci 6n derivado (NI D): concentraci 6n de un
radi onucl ei do en un alinento dado. Se cal cul a dividiendo el
nivel de referencia de dosis por el factor de conversi 6n de
dosis y por |la tasa de consunp de alinentos. Se expresa en
Bag/ kg.

Articulo 164.- El control de |os niveles de
i ntervenci 6n derivados (NI D) debera efectuarse en
aquel | os al i nentos cont am nados por radi onucl ei dos
|l i berados en un accidente nuclear o radiolégico y no, a



| o0s que se encuentran natural nente presentes fornmando
parte del fondo radiol 6gi co anbiental.

Articulo 165.- Los radionucl eidos de interés se
clasifican en tres grupos de acuerdo a su
radi oacti vi dad, cuyos val ores de conversi 6n de dosis
(FCD) son | os siguientes:

FCD FCD
| eche y otros
f 6rmul as al i ment os
| 4ct eos
.- (a) Arericio (241Am 10-5 10-6
Pl ut oni o (239Pu)
Oros actinidos
Il.- ( B) Estroncio (90Sr) 10-7 10-7
Estroncio (89Sr)
O ros enisores beta
I11.-( Y ) Yodo (1311) 10-8 10-8

Cesi 0 (134Cs)
Cesio (137Cs)

Articulo 166.- La contam naci 6n por radi onucl ei dos
no sobrepasara | os niveles de intervenci 6n derivados

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N° 43
D. 0. 13.01. 2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 44
D. 0. 13.01. 2000

(NI'D) por grupos de alinentos que se indican:
Gupo 1( ) Gupo 11 ( RB) Gupo 111( )
(Ba/ kg) (Ba/ kg) (Ba/ kg)
Grupos de alinmentos
Cereal es 6 60 600
Raices y tubércul os 20 200 2000
Veget al es 15 150 1500
Frut as 15 150 1500
Car ne 30 300 3000
Pescado 35 350 3500
Product os | 4ct eos 10 100 1000
Leche 10 Bg/L 100 Bg/ L 1000 Bg/ L
Formul as para |l actantes 1 Bg/L 10 Bg/L 100 Bg/L

Articulo 167.- Para efectos de calculo de |la
contaminaci 6n de la leche y fornulas para |lactantes e
1311 se considera comp perteneciente al grupo Il. Los
valores de NID tanto para |la |l eche fluida, |eche en
pol vo conp para las fornulas para | actantes se expresan
en Bg/L del producto |listo para el consuno.

Articulo 168.- Los nivel es de intervenci6n
deri vados sefial ados en el articulo 166 se han cal cul ado
sobre | a base de un alinmento contam nado con sélo un



radi onucl ei do. Si mAs de una categoria de alinmento esta
contam nada y/ o si hay varios radionucl ei dos presentes,
| a autoridad conpetente establecera nuevos NI D, de

acuerdo a | a netodol ogia recomendada i nternaci onal nente.

Parrafo |11
De | as m cot oxi nas
Articulo 169.- Las nicotoxinas que se indican a

conti nuaci 6n no podréan sobrepasar | os siguientes
limtes:

Afl atoxinas totales (B1 B 2 GL G 2) 5 ppb
Afl at oxi na ML 0, 05 ppb
Zear al enona 200 ppb

Articulo 170.- En el caso de que antecedentes
sanitarios y técnicos hagan conveni ente introducir
nodi ficaciones a las |listas establ eci das en | os
articulos 165, 166 y 169, el Mnisterio de Salud
propondré el correspondi ente decreto supreno
nmodi ficatorio al Presidente de |a Republica.

TI TULO V

De los criterios mcrobiol 6gi cos
Parrafo |

Defi ni ci ones

Articulo 171.- Para los fines del presente
regl anento se entendera por:

a) criterio mcrobioldgico: el valor o la gama de val ores
m crobi ol 6gi cos, establ eci dos nmedi ante el enpleo de
procedi mi entos defini dos, para determ nar |a aceptaci 6n o
rechazo del alinento nuestreado

b) par ametro m crobi ol 6gi co: | os anélisis mcrobiol 6gi cos
especificos practicados a cada alinento, tales conp,
nmi croor gani snos i ndi cadores, m croorgani snps pat 6genos,
t oxi nas, etc.

c) i ndi cador m crobi ol 6gi co: a | os nicroorgani snbs no pat dgenos

pero frecuentenente asoci ados a éstos, utilizados para

reflejar el riesgo de |la presencia de agentes productores de

enf er redades;

d) severidad del nuestreo: el rigor que se aplicaré al nuestreo.
Depende del grado de riesgo para |la salud y condiciones de
uso posterior del alinento. Determ na | os planes de nuestreo

con respecto al numero de uni dades de nuestras a ser

exam nadas (n), a la cantidad maxi ma de uni dades defectuosas
que puede contener |la nuestra (c) y al tipo de plan, 2 o 3

cl ases;
e) pl an de nuestreo: el procedimento en que se estipula



el tamafio de la nuestra (n), y el criterio de
aceptaci 6n o rechazo (c), de forma que pueda tomarse
una decision respecto a si se debe aceptar o rechazar
el alinmento inspeccionado, basandose en |os
resul t ados del analisis; DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 45
D. O 13. 01. 2000
f) plan de 2 clases: un plan de nuestreo, por atributos,
donde | a calidad de un producto de acuerdo con | os
criterios mcrobiol 6gi cos puede dividirse en dos
grados de calidad, "aceptable" y "rechazabl e", basado
en conprobar |la presencia o ausencia de
m croorgani snos, o si la tasa m crobiol 6gica es
superior o inferior a un nivel critico establ ecido
(c). Un plan de 2 clases queda descrito por n vy c;
g) pl an de 3 clases: un plan de nuestreo, por atributos, donde
| a calidad de un producto, de acuerdo con los criterios
m cr obi ol 6gi cos puede dividirse en tres grados de calidad,
"aceptabl e", "nedi anamente aceptable" y "rechazable". La
clase aceptable tiene conp Iimtes Oy m la clase
nmedi ananente aceptable tiene como limtes my M vy la
rechazabl e aquel l os val ores superiores a M Un plan de tres
cl ases queda descrito por n, m My c;
h) n = nunero de uni dades de nuestras a ser exam nadas;
i) m = val or del parametro m crobiol 6gico para el cual o por
debaj o del cual el alinmento no representa un riesgo para

| a sal ud;

i) c = nunero maxi no de uni dades de nuestra que puede DTO 475, SALUD
contener un namero de mi croorgani snos Art. Unico, N° 45
conprendi dos entre ''m' y '"*M"' para que el D. O 13.01.2000

al i mento sea aceptabl e;
k) M = val or del paréanmetro m crobiol 6gi co por encim del cual el
alimento representa un riesgo para |a sal ud
1) categoria de riesgo: la relacién entre el grado de DTO 475, SALUD
peligrosidad que representa el alinento para la Art. Unico, N 45
sal ud en rel aci 6n con | as condi ci ones posteriores de D. O 13.01.2000
mani pul aci én

Parrafo 11
Di sposi ci ones general es

Articulo 172.- Para los fines del presente
regl anento, se definen los criterios m crobiol 6gi cos
tomando cono base la clasificacién, |os paréanmetros de
control y planes de nuestreo de la ICMSF ( International
Commi ssion on M crobi ol ogi cal Specification for Foods ),
adaptados a |l a realidad nacional. De este nodo:

a) se establ ecen | os parametros m crobi ol 6gi cos que se
controlaran en | os distintos grupos de alinentos:
nm croor gani snos i ndi cadores, nicroorgani snos pat 6genos,
toxi nas, etc.;

b) se clasifican los alinmentos, seguln:

- |l os factores de riesgo que éstos presentan y que dependen de



sus caracteristicas, tales conp, conposicion, pH, acidez,
actividad de agua, etc.;

- grupo consum dor a quien va dirigido: adultos, nifios,
| act ant es, personas sensibles y otros grupos de alto riesgo;

- la forma de preparaci 6n y consunp: consunp directo,
reconstitui do, rehidratado, cocinado, etc.

- la forma de mantenci 6n y conservaci on;

c) se configuran 15 categorias para |los alinentos, de acuerdo a
la clase de peligro determ nado por variables propias y por
aquel | as rel aci onadas a | as condi ci ones de nmani pul aci 6n y
consunmp. Estas categorias se presentan en |a siguiente tabl a:

Categorias de riesgo DTO 475, SALUD

Art. Unico, N 46

D. 0. 13.01. 2000

Cl ase de peligro Condi ci ones normal es en | as que se supone sera

mani pul ado y consunido el alinmento tras e

nuestreo
G ado de Sin canbio Aurenta | a
pel i grosi dad de pel i grosi dad
reduci do pel i grosi dad
Sin peligro Categoria 1 Categoria 2 Categoria 3
directo para la 3 cl ases 3 cl ases 3 cl ases
sal ud. (cont am na- n=5 c¢=3 n=5 c¢=2 n=5 c¢=1
ci 6n general, vida
util y alteracion)
Peligro para la Categoria 4 Categoria 5 Categoria 6
sal ud baj o, 3 cl ases 3 cl ases 3 cl ases
indirecto n=5 c¢=3 n=5 c¢=2 n=5 c¢=1
Moder ado, directo, Categoria 7 Categoria 8 Categoria 9
di fusion |imtada 3 cl ases 3 cl ases 3 cl ases
n=5 c¢=2 n=5 c=1 n=5 c=1

Moder ado, directo
di fusi 6n

pot enci al ment e
ext ensa

Grave, directo

- en las categoria 1,
objetivo definir

Categoria 10
2 cl ases
n=5 ¢=0

Categoria 13
2 cl ases
n=15 c¢=0

la vida uti

Categoria 11
2 cl ases
n=10 c¢=0

Categoria 14
2 cl ases
n=30 ¢=0

Categoria 12
2 cl ases
n=20 c¢=0

Categoria 15
2 cl ases
n=60 c=0

2 y 3 se usan paréanetros que tienen por
y alteraci én del

product o

conp recuento de m croorgani smos aer 6bi os neséfilos ( RAM

), nohos y | evaduras,

| act obacil lus, etc.;

- en las categorias 4, 5y 6 se usan conp paranetros,
m croor gani snos i ndi cadores tales cono colifornes total es
ent erobact eri aceas, etc.



- en las categorias 7, 8 y 9 se usan conp paranetros
m croor gani snos que siendo consi derados pat 6genos, en bajos
ni vel es pueden aceptarse, tales cono, S. aureus, B. cereus.

- a partir de la categoria 10 se considera peligrosa para |la
salud la presencia y/o concentraci 6n de ciertos

m croor gani smos cono Sal nonel la, C. botulinum DTO 475, SALUD

entre otros pat égenos; Art. Unico

D. 0. 13.01. 2000

d) se establ ecen planes de nuestreo, que puedan ser de 2
tipos: plan de 2 clases y plan de 3 cl ases;

e) se establecen limtes nicrobiol 6gi cos de acuerdo a |as
reconendaci ones i nternaci onal es (I CMSF);

f) se definen 18 grupos de alinmentos segln su origen y/o
tecnol ogia aplicada en su el aboraci 6n. Estos son:

- grupo N° 1 Leche y productos | acteos

- grupo N° 2 Helados y mezclas para hel ados

- grupo N° 3 Productos grasos

- grupo N° 4 Cal dos, sopas, cremas y nezcl as
deshi dr at adas

- grupo N° 5 Productos el aborados a partir de cereal es

- grupo N° 6 Azucares y m el

- grupo N° 7 Productos de confiteria

- grupo N° 8 Productos de panaderia y pasteleria

- grupo N° 9 Alinentos de uso infanti

- grupo N° 10 Carnes y productos carneos

- grupo N° 11 Pescados y productos de | a pesca

- grupo N° 12 Huevos y ovoproductos

- grupo N° 13 Sal sas, aderezos, especias y condi nentos
- grupo N° 14 Frutas y verduras

- grupo N° 15 Com das y pl atos preparados

- grupo N° 16 Bebi das

- grupo N° 17 Estinulantes y fruitivos

- grupo N° 18 Conservas.

Parrafo |11

Especi fi caci ones m crobi ol 6gi cas por grupo de alinentos

Articulo 173.- Si en un alinmento se detecta |la DTO 475, SALUD

presenci a de m croorgani snos pat 6genos no cont enpl ados Art. Unico,

en la lista indicada a continuaci 6n, |a autoridad D. O. 13.01. 2000

sanitaria podré& considerarlo alinmento contam nado
conforme a la evaluaci 6n de los riesgos que de su
presenci a se deriven.

Para | os microorgani smos incluidos en esta lista
| os alinentos deberan cunplir con | os requisitos
m crobi ol 6gi cos que en ella se indican:

Ver Diario Oficial N 35.764 NOTA
Pagi nas 14, 15, 16 del 13 de mayo de 1997. -



NOTA :

El DTO 475, Salud, publicado el 13.01.2000
modi ficé en la letra a) los puntos 1.3; 1.6; 1.7
1.8; 1.9; 1.10; 1.11; 10.3; 13.2; 14.3 y 16.3. Por
restricciones técnicas tenporales, no ha sido posible
ingresar |las tablas publicadas en el texto origina
y por lo tanto no ha sido posible conmponer el texto
actual i zado

Articulo 174.- En el caso de que antecedentes
sanitarios y técnicos hagan conveni ente introducir
nodi ficaciones a las listas establecidas en el articulo
precedente, el Mnisterio de Salud propondra e
correspondi ente decreto suprenp nodificatorio a
Presi dente de | a Republi ca.

TI TULO VI

De la irradi aci 6n de alinentos
Parrafo |

Di sposi ci ones general es

Articulo 175.- Las presentes disposiciones se
aplican a todas |las instal aciones de irradiaci 6n de
alinentos y a todos los alinentos irradi ados. No se
aplican a los alinmentos expuestos a |las dosis emtidas
por los instrunmentos de nedicion utilizados con fines
de inspecci 6n.

S6l o se podra tratar con energia ionizante |os tipos
de alimentos que determine el Mnisterio de Salud, cuando
obedezca a necesi dades de caracter técnico o de higiene
alinmentaria. Se aplicara basicanmente para |la inhibicion
de bul bos y tubércul os, desinfecci 6n, desparasitacion
retardo de | a nmaduraci 6n y reducci 6n y/o elimnaci én de
carga mcrobiana, sapréfita o patdgena

Medi ant e resol uci 6n del M nisterio de Sal ud, se
establ ecera la finalidad del proceso y |la dosis nedia
que podr& recibir el respectivo alinmento de acuerdo a la
finalidad autorizada.

Esta tecnologia no podra ser usada conp sustituto
de buenas practicas de producci én y/o fabricaci 6n de |os
alimentos. La preservaci 6n de alinmentos por nedio de
radi aci 6n ioni zante debera atenerse a | as disposiciones
de este reglamento relativas a | a seguridad
m crobi ol 6gi ca

Los material es de enpaque deben ser apropi ados
para la irradiaci 6n y adecuados para inpedir la
rei nfestaci 6n, |l a recontam naci 6n o el deterioro del
producto durante su al nacenam ento y transporte

Articulo 176.- Los controles de calidad habitual es,
en todas | as etapas desde |a producci 6n al consunpb, son

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N° 48
D. O. 13.01. 2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 48
D. 0. 13.01. 2000



de responsabilidad del que solicita |la preservaci 6n de
estos productos por energia ionizante. La ejecucion y
control del proceso de irradiacién seré de
responsabilidad de |a planta que aplique esta

t ecnol ogi a.

Parrafo 1|1
Def i ni ci ones
Articulo 177.- Para los fines de este reglamento,

se entenderé& por:
Energia ionizante: aquellas formas de radi aci 6n

i oni zante que se sefial an a conti nuaci 6n

- Rayos gamma de | os radi onucl ei dos Co-60 o Cs-137

- Rayos X generados por maqui nas que trabajen a energias de 5

Mev o inferiores

- El ectrones generados por naqui nas que trabajen a energias

de 10 Mev o inferiores.

Gray (Gy): Unidad de dosis absorbida equivalente a 1 Joule

por kil ograno

Rad : Unidad de dosis absorbida equivalente a 100 erg
por grano
1 Gray = 100 rad

Dosi s absorbida: |a cantidad de energia expresada
en Joul es, absorbida por un kilo de producto sonetido a
tratam ento con radiaci o6n.

Dosi s absorbida nedia global de 10 kGy: la dosis
promedi o de radi aci 6n absorbi da por el alinento, con la
condi ci 6n de que por lo nmenos el 97.5% de |a fraccid6n de
masa del producto alinenticio reciba una dosis absorbida
menor de 15 kGy.

Lote o tanda de alinmento irradi ado: una cantidad de
alinento irradi ado en | as m snas condi ci ones y durante
la m sma operaci on.

Alimento irradi ado: cual quier alinento que haya
sido sonmetido a tratam ento con radiaci6n ionizante.

I nstal aci 6n de irradiaci 6n de alinmentos: son |os
est abl eci mi ent os autori zados por | o0s organi snps
conpetentes, para irradiar alinentos.

Dosimetria: la nmediciodn de |la energia radi ante
absor bi da.

Trazabilidad: |a propiedad del resultado de una
medi ci 6n o de un patron tal que pueda rel aci onarse con
referenci as establ eci das, general nente con patrones
naci onal es o i nternacional es, por nmedi o de una cadena

DTO 475, SALUD

Art. Unico, N 49
D. 0. 13.01. 200



i ni nterrunpi da de conparaci ones, teniendo todas |as
i ncertidunbres determ nadas.

Parrafo 111
De | as instal aciones y control del proceso

Articulo 178.- El tratanmiento de | os alinmentos por
energia ionizante se |levara a cabo sé6lo en |as

i nstal aci ones que hayan obtenido |a autorizaci6n
correspondi ente de | os organi snos conpetentes

Las instal aci ones deben di sponer de un sistema de DTO 475, SALUD
control de calidad docunentado que facilite la Art. Unico, N° 50
realizaci 6n de auditorias. D. 0. 13.01. 2000

Los productos que ingresen al proceso de
i rradi aci 6n deben mant enerse fisicamente separados de
| os productos tratados. Cuando proceda podra fijarse un
i ndi cador visual de irradiaci6n por canbio de color a
fin de facilitar el control

La irradi aci 6n de alinentos, incluido un
procedi m ento dosinétrico adecuado, debe efectuarse en
conformdad con | os Codi gos de Buenas Practicas de
I rradi aci 6n del Grupo Consultivo |nternacional de
Irradiaci 6n de Alinmentos (GClIIA), establecido bajo el
auspicio de I a Organi zaci 6n de | as Naci ones Uni das para
la Alimentacion y la Agricultura (FAO, el Organi smo
I nternaci onal de Energia Atomica (OEA) y la
Organi zaci 6n Mundi al de la Salud (OMS). La dosinetria
debe ser trazable a patrones nacionales e
i nt ernaci onal es.

Articulo 179.- El control de las instal aciones se
ejercerd de conformdad a |la |egislacion vigente.

Los estudi os dosinmétricos se deberéan efectuar antes
de la irradiaci 6n de cual qui er producto alinmenticio para
conprobar que el proceso se ajusta a |las
especi ficaci ones de dosis absorbida, establecidas para
ese tipo de alinmento por el Mnisterio de Sal ud
Ademés deberan hacerse nedi ci ones dosi métricas

a) al entrar en servicio una planta;

b) cada vez que se utilice un nuevo proceso de irradiacio6n;

c) sienpre que se modifique la intensidad o el tipo de la fuente
o la geonetria fuente-producto.

Articulo 180.- En la irradiaci 6n de alinentos se DTO 475, SALUD
debera Il evar a cabo la dosinmetria en la siguiente Art. Unico, N 51
f or ma: D. O 13.01. 2000

a) medi ci 6n exacta y precisa de |la dosis absorbida por
el alinento;

b) determ naci 6n de la distribucién de |la dosis e
interpretaci 6n de la informacion;

c) mant eni m ento de dosinetros para calibrar |a



respuesta de | os instrunentos de medicion y/o vigilancia
radi ol 6gi ca usados habitual nente en la instal aci 6n

d) observancia de los criterios de sel ecci 6n de
dosinmetros prescritos en el programa de control de
calidad, con el fin de asegurar una dosinetria y/o

vi gi l anci a radi ol 6gi ca preci sa, apropiada y eficiente;

e) mant eni m ent o de docunentaci 6n conpleta de |la
dosinetria y enpleo de listas de conprobaci 6n de todas

|l as fases de | os procedi m entos de dosinetria.

Articulo 181.- En toda instalacion o planta en
que se aplique energia ionizante a |los alinentos se
debera Il evar un registro de cada lote o tanda, el que
debera contener, a lo nmenos, la siguiente infornacion:

a) i dentificacion del propietario del alinmento a
irradiar o de su representante |egal
b) el tipoy la cantidad de alinmentos en el lote o
tanda irradi ados, incluyendo infornmaci én acerca de si es
natural o ha sido previanente sonetido a otros
procedi m entos de preservaci 6n, sean fisicos o quim cos;
c) el numero de serie del lote o tanda de alinentos
i rradi ados;
d) la fecha de irradiaciodn;
e) ti po de enpaque utilizado durante el tratam ento de
i rradi aci 6n, cuando proceda;
f) control es y nedici ones efectuadas durante el
tratam ento. Dosis minima y maxi ma absor bi das,
certificados de dosinetria;
g) fuente utilizada para el tratam ento;
h) descripci 6n del al nacenam ento en |a planta;
i) fecha de vencin ento del producto, posterior a su
tratamiento con fines de preservaci on;
i) resul tados y observaci ones de | as i nspecci ones
establ ecidas en el articul o siguiente, cuando
corresponda.

En | as plantas de irradiaci 6n se debera nantener
di cho registro, por un periodo ninino de dos afios a
di sposici 6n de la autoridad sanitari a.

Articulo 182.- Las instal aciones destinadas a |la
preservaci 6n de alinmentos por energia ionizante, seran
i nspecci onadas peri 6di camrente y a | o nenos una vez a
afio, por personal especializado de la institucion
encargada del control, conforme a su reglanmento. E
resultado u observaci ones técnicas, fecha y nonbre de
i nspector, seran estipuladas en el registro de la
i nstal aci 6n que establece el articulo anterior y una
copia sera enviada a la autoridad que concedi6 |la
l'i cenci a.

Los propietarios responsables de | as instal aci ones
destinadas a preservar alinentos por energia ionizante,
no podran negar el acceso innmediato a |os inspectores
debi damente autorizados por la instituci 6n encargada de
control, para que realicen sus funciones, ni el acceso

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 51
D. 0. 13. 01. 2000



al registro que establece el articulo 181 bajo ningun
pr et exto.

Parrafo IV
De | os alinmentos preservados por energia ionizante

Articulo 183.- Ademas de | o dispuesto para e
etiquetado general, todo alinmento que haya sido tratado
con radi aci 6n o energia ionizante debe |l evar en el
rétulo o etiqueta, nuy cerca del nonbre del alinento,
una indi caci 6n de dicho tratam ento enpl eando al gunas de
|l as siguientes frases: "Tratado con energia ionizante",
"Procesado con energia ionizante", o "Preservado con
energia ionizante". Ademas puede |levar el logo o
si nmbol o, reconocido internacional nente para estos
ef ect os.

Los alimentos no enpacados, destinados al consunp
directo, deberan presentar la msma infornaci 6n sefial ada
en el inciso anterior en lugar visible y sobre |os
alimentos de que se trate.

Articulo 184.- Cuando mas del 5% de un producto
corresponda a materias irradi adas, la etiqueta debera
contener una decl araci 6n que indique el tratam ento.

Se prohibe repetir la irradiaci 6n de |os alinmentos.
No se considerara repeticion de la irradiaci 6n de un
al i mento, cual quiera de |os siguientes casos:

a) cuando se aplique para conmbatir |la reinfestacion
por insectos en alinmentos de bajo contenido de humedad;
b) cuando | os ingredientes fueron irradi ados con otro
fin tecnol 6gico;

c) cuando el alinmento contiene nenos de 5% de

i ngredi entes irradiados;

d) cuando el proceso de irradiaci 6n se haga en etapas
sucesivas, con un fin tecnol 6gico concreto, y la suma de
|l as dosis parciales no supere |a dosis conpleta de

radi aci 6n ioni zante requerida para |lograr el efecto
deseado.

En todos | os casos, |a dosis absorbida nmedia gl oba
acunul ada no debe ser superior a 10 kGy.

Articulo 185.- Todo alinmento inportado preservado
por energia ionizante deber&a acreditar que la
i nstal aci 6n donde fue realizado el tratam ento estéa
inscrita en el Registro Internacional de Plantas para
Irradiar Alimentos y cual quier otro antecedente que
conpruebe que la tecnologia enpleada en el pais de
origen es conpatible con | as normas del presente
regl anento

TI TULO VI |

De | a congel aci on de | os alinentos

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 52
D. 0. 13.01. 2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 53
D. 0. 13.01.2000



Articulo 186.- Alinmentos congel ados son aquell os,
nat ural es o el aborados, que han sido sonetidos, mediante
un equi po apropi ado, a un proceso térnmco hasta que e
producto al cance una tenperatura de -18°C en el centro
térm co.

Articulo 187.- Para reducir al mnino |la actividad
nm crobi ol 6gica, los alinmentos precoci dos destinados a |la
congel aci 6n ré&pi da, deberéan enfriarse | o mas rapi danente
posi bl e en aparat os adecuados y soneterse de inmediato
al proceso de congel aci 6n. Cuando ell o no sea posible
el alimento debera conservarse a una tenperatura
superior a los 60°C nedido en el punto mas frio de
product o hasta que pueda efectuarse el enfriamentoy la
subsi gui ente congel aci 6n r api da.

Articul o 188.- Deberan adoptarse | as nedi das
necesarias para evitar el aunento de |a tenperatura
después del proceso de congel aci én rapida en la
mani pul aci 6n y durante el transporte a | as cénaras
frigorificas. En el caso de reenvasar un producto
congel ado este procedi m ento debera realizarse en una
sal a especi al nente destinada a este fin, |la que debera
di sponer de un dispositivo que permta mantener una
tenperatura no superior a 8°C vy de un sistem de
regi stro pernmanente de ésta.

Articulo 189.- El al macenam ento de estos productos
debera realizarse en camaras frigorificas cuya
tenperatura se mantenga en -18°C o inferior y con un
ninino de fluctuaci 6n. Estas camaras deberan di sponer
de dispositivos que registren continuanente |a
t enper at ur a.

Articulo 190.- El transporte interurbano de
al i ment os congel ados deber & efectuarse con equi pos
capaces de mantener |a tenperatura del producto a -18°C
0 mas baja. Los vehicul os deberan estar provistos de
termbnetros que permitan su |l ectura desde el exterior
y de dispositivos que registren | as tenperaturas
durante el transporte. Podr& tol erarse un aunento
de | a tenperatura del producto durante el transporte
hasta -15°C pero esta situaci 6n debera reducirse
rapi danente sea durante el transporte o innediatanente
después de | a entrega.

Articulo 191.- El transporte |local de |os alinentos
congel ados destinados a la distribucién a |los mnoristas
debera efectuarse de tal manera que todo aunento de
tenperatura del producto superior a -18°C se nantenga
por el mininmo de tienpo y en ningln caso supere |os
-12°C

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 54
D. 0. 13.01.2000
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Articulo 192.- Los alinmentos congel ados deber &n DTO 475, SALUD
of recerse a la venta en vitrinas congel adoras o Art: Unico, N 57
conservadoras destinadas a ese fin. Estas deberan ser D. O 13.01. 2000
capaces de funcionar y mantener | a tenperatura de
producto a -18°C y estar provistas de terndnetros. Se
podr& tol erar por periodos breves un aunmento de |a
tenperatura del producto, pero no se permtira que
esta sobrepase los -12°C.

Articulo 193.- Las vitrinas congel adoras o
conservadoras se instalaran de nanera que |la parte en
que se expone el producto no esté sonmetida a un cal or
irradi ante anormal (luz solar directa o proxim dad de
el ement os de cal efacci 6n). Estas vitrinas deberan
mant ener se cerradas y conectadas al sunministro de
el ectricidad durante |la noche y durante | os dias en que
no haya atenci é6n de publico. Deberan programarse ciclos
de descongel aci 6n de tal forma que éstos se produzcan
fuera de | as horas nornal es de venta, para poder
aconodar | os productos en otras vitrinas congel ador as,
sin que queden expuestos a tenperaturas superiores a |as
reconendadas por el fabricante.

Articulo 194.- Las vitrinas congel adoras o
conservadoras no deberan cargarse por sobre la |inea de
carga. Los productos no deberan retirarse de ellas y
vol verse a col ocar, salvo en caso de absol uta necesi dad.

Articulo 195.- Los productos congel ados sin envasar
deber dn al macenarse y exponerse en conpartim entos
separados de | os que se utilicen para |os alimentos
congel ados envasados con el objeto de evitar riesgos de
cont am naci 6n y deshi drataci én.

Articulo 196.- Los establ ecimentos de expendi o de
product os precoci dos congel ados a granel, deberan contar
con un mani pul ador encargado de fraccionar y envasar e
pr oduct o.

TI TULO VI I |
De la |l eche y productos | acteos
Parrafo |
Di sposi ci ones general es

Articulo 197.- Se regiran por las disposiciones de
presente reglanento | a higienizacién, el transporte, la
i ndustrializacion, la distribucion y el expendio de la
|l eche y de | os productos | acteos.

Articulo 198.- Leche sin otra denom naci6n, es e
producto de | a ordefia conpleta e ininterrunpi da de vacas

sanas, bien alinentadas y en reposo, exenta de cal ostro.
La | eche de otros ani nal es se denom nara segun |a



especi e de que proceda, conp tanbién | os productos que
de ella se deriven.

Articulo 199.- Pasteurizaci on es el procedimento
por el que se sonete unifornenente la totalidad de |Ia
| eche u otros productos | 4cteos a una tenperatura
conveni ente durante el tienpo necesario, para destruir
la mayor parte de la flora banal y la totalidad de |os
gérnenes pat 6genos, seguido de un enfriam ento rapido de
la leche o | os productos | acteos asi tratados.

Articulo 200.- La pasteurizacion de la |leche seréa
obligatoria en aquellas |ocalidades en que el Presidente
de la ReplUblica lo haya asi decretado, de acuerdo a la
Ley N°4.869 del 4 de Agosto de 1930, conp asim snmpo |a de
| os productos derivados de ella y mencionados en este
Titul o destinados al consunp hunmano.

Articulo 201.- Tratamiento a ultra alta tenperatura
(UHT) es el procedimento al que se sonete uniformenente
la totalidad de la | eche u otros productos | acteos a una
tenperatura entre 130 y 145°C durante 2 a 4 segundos u
otra conbi naci 6n tienpo-tenperatura de tratam ento
equi val ent e.

Articulo 202.- Esterilizacion es el procedimento
por el que se sonete unifornmenente la totalidad de |Ia
|l eche u otros productos | acteos a un proceso térmco en
autocl ave o equipo simlar, por el tienpo necesario para
asegurar |a ausencia de gérnenes viables y esporas que
germ nen en condi ci ones normal es de al nacenami ent o.

Parrafo 11
De | os requisitos de la | eche

Articulo 203.- Las caracteristicas de |la |eche
seran |l as siguientes:

a) caracteres organol épticos nornal es;

b) exenta de materias extrafas;

c) peso especifico :1.028 a 1.034 a 20°C

d) indice crioscopico : - 0,53 a - 0,57 "Horvet" 0
- 0,512 a - 0,550 °C

e) pH. 6,6, a 6,8;

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 58
D. O. 13.01. 2000

f) acidez : 12 a 21 m de hidroxido de sodio 0,1 N100 m de

| eche;

g) s6lidos no grasos : 82,5 granpbs por litro, conp m ninp;

h) exenta de sangre y pus;

i) exenta de antisépticos, antibiéticos y neutralizantes.

Los residuos de plaguicidas y otras sustanci as nocivas para
la salud no deberan exceder los linmites establ ecidos por e

M nisterio de Sal ud;

i) sus requi sitos mcrobiol dgicos y su contenido de materia
grasa, seran los que determ na este reglamento en cada caso.



Articulo 204.- La leche se clasificara en

a) | eche natural es aquella que solanente ha sido DTO 475, SALUD
sonetida a enfriam ento y estandari zaci 6n de su Art. Unico, N° 59
contenido de materia grasa antes del proceso de D. 0. 13.01. 2000

pasteurizaci én o tratamento a ultra alta tenmperatura
(UHT) o esterilizacién;

b) | eche reconstituida es el producto obtenido por DTO 165, SALUD
adi ci 6n de agua potable a la | eche concentrada y a Art. Unico
la | eche en polvo, en proporcién tal, que cunpla D. O. 26.05. 2000

| os requisitos establecidos en el articulo 203 y
su contenido de materia grasa corresponda a al guno
de los tipos de |l eche sefal ados en el articulo 205. DTO 475, SALUD

Debera ser pasteurizada , sonmetida a tratam ento Art. Unico, N 59
UHT o esterilizada; D. O 13.01. 2000
c) | eche reconbi nada es el producto obtenido de |a

nmezcl a de | eche descrenmmda, grasa de |eche y agua

potabl e en proporci 6n tal que cunpla |os requisitos

del articulo 203 y su contenido de materia grasa

corresponda a alguno de los tipos de | eche sefial ados

en el articulo 205. Debera ser pasteurizada, sonetida DTO 475, SALUD

a tratam ento UHT o esterilizada. Art. Unico, N° 59
D. 0. 13.01.2000

Articulo 205.- De acuerdo a su contenido de materia
grasa | actea las |l eches se clasificaran en:

El i m nada DTO 475, SALUD
Leche entera es aquella con un contenido superior Art. Unico, N 60
a 30 g de materia grasa por litro. D. O 13.01. 2000

Leche parci al nente descrenmada es aquella con un
conteni do maxi no de 30 g de materia grasa y un ninino
superior a 5 g por litro.

Leche descremada es aquella con un conteni do maxi no
de hasta 5 granps por litro de materia grasa

Parrafo 111
De | a pasteurizacion de |a |l eche
Articulo 206.- La |l eche cruda enviada a la planta
por el productor sera sonetida a |lo nenos a |as
si gui entes pruebas de control
Pruebas de aceptaci 6n o rechazo
a) eberan corresponder a | as caracteristicas estipul adas en el

articulo 203;
b) al cohol 68% v/ v;

En el caso de que |la | eche sea aceptada por |a DTO 475, SALUD
pl anta y deba ser sonetida a clasificaci6n, podran Art. Unico, N 61



ef ectuarse | as sigui entes pruebas:

a) reductasa (azul de netileno) o recuento de

m croorgani snos totales en | eches no refrigeradas;

b) recuento de m croorgani snos aerobi os nesofilos y
psicroéofilos en | eches refrigeradas;

c) detecci 6n de i nhi bi dores;

d) célul as somati cas.

Articulo 207.- La | eche cruda deberé& ser
pasteuri zada i nmedi at anent e después de su recepci 6n o
conservarse a una tenperatura no superior a 4°C

Articulo 208.- Para el al nacenam ento de |a | eche,
I as plantas di spondran de estanques cerrados fijos que
aseguren | a conservaci 6n de |a tenperatura, premunidos
de termdnmetros o sensores de tenperatura para el contro
correspondi ente. Todo estanque, utensilio u otro
el enento, deber& ser de naterial inoxidable y no
contam nante y de féacil aseo y desinfeccion

Articulo 209.- Los equi pos de pasteurizaci 6n
tendréan di spositivos que verifiquen el correcto
tratanmiento de la |l eche, entre otros, un termdnetro que
i ndique directanente |la tenperatura de pasteurizaciony
un ternmdgrafo para registrar la tenperatura y el tienpo
de tratam ento.

Los gréaficos de cada tratam ento deberéan guardarse
durante seis nmeses, para su control por |a autoridad
sanitaria.

Articulo 210.- Se prohibe I a repasteurizaci6n de |la
| eche devuelta o sobrante alterada. Estas |eches no
podran ser destinadas a | a el aboraci 6n de alimentos de
consuno humano

Parrafo IV

Del envase, conservaci 6n y expendio de |la | eche
past euri zada

Articul o 211.- Innedi atamente después de
pasteurizada la | eche, debera ser enfriada a una
tenperatura no superior a 4°C, envasada y conservada a
esta m sma tenperatura hasta el nonento de su
di stribuci 6n, excepto |as tratadas por el proceso UHT
La | eche pasteurizada deberd dar | a prueba de fosfatasa
negativa

Articulo 212.- Las plantas deberan vender |la | eche
pasteuri zada en envases herneti camente cerrados y
sel | ados para evitar su contaninaci é6n. Estos envases
deberéan cunmplir con | os requisitos establ ecidos en e
presente regl anento.

Parrafo V

D. 0. 13.01. 2000



De | os productos | acteos

Articulo 213.- Leche saborizada es el producto
obtenido a partir de la | eche entera, parcial nente

descrenmada o descrenmda pasteurizada , sonetida DTO 475, SALUD
a tratamiento UHT o esterilizada, a la que se ha Art. Unico, N 62
adi ci onado sabori zantes, aromati zantes, edul corantes D. O 13.01. 2000

y estabilizantes autorizados en el presente
regl amento con el objeto de obtener un producto con
caracteres organol épticos diferentes.

Articul o 214.- Leches concentradas son aquellas que
han sido privadas parcial nente de su conteni do de agua,
se clasifican en:

a) | eche evaporada es el producto |iquido obtenido por
el i m naci én parcial del agua de la |eche;
b) | eche condensada azucarada es el producto proveniente de la

| eche obteni do por evaporaci 6n parcial del agua y adicién de
sacarosa y/ o dextrosa

La acidez de las | eches concentradas no exceder an
de 50 M de hidroxido de sodio 0,1 NV100 g y | a prueba
de fosfatasa debera ser negativa.

Articulo 215.- S6lo se podra utilizar en |la
el aboraci 6n de | eche concentrada | os siguientes
aditivos: fosfato disddico, fosfato tricélcico, citrato
de sodio, cloruro de calcio y carbonato de sodio, en
dosi s maxi ma del producto final de 2 g/kg, solos o en
conbi naci 6n, y expresados conp sustanci as anhi dras;
sabori zantes y col orantes autorizados. En la | eche
evaporada se podra utilizar, ademds, carragenina en una
dosi s maxi ma de 150 ng/kg.

Articulo 216.- La leche en polvo es el producto DTO 475, SALUD
obteni do por la elimnacio6n parcial del agua que Art. Unico, N 63
contiene la |leche, contendra un maxi no de 3, 5% de D. O. 13.01. 2000

humedad. El producto reconstituido al 13% para | echa
entera, 11,5% para |la | eche parcial nente descrenada y
10% para la | eche descremada, tendra una aci dez maxi ma
de 18 M de hidréxido de sodio 0,1 N 100 nml, una

sol ubilidad en agua no inferior a 99% cono nmininp y un
méxi o de 15 ng de particul as quenadas. (Disco B, filtro
para particul as quemadas, con un tanmfio de poro

det er m nado) .

Articulo 217.- La | eche descremada en polvo se
clasificard en | os siguientes niveles térm cos:

Ni vel térmico Ni t régeno proteico del suero



Al to cal or no superi or
Medi o cal or entre 1,51
Baj o cal or no inferior
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Articulo 218.- Toda | eche en polvo descremda
sem descremada 0 entera que presente sabor u ol or
i ndi cativo de desconposicién o neutralizaci6n o que no
cunpla con | os requerimentos general es de | eche en
pol vo, debera ser catal ogada conbp no apta para consunp
humano.

Se consi deran, asimsnp, sabores y ol ores
obj et abl es aquell os presentes en el producto en polvo o
reconstituido, tales conp, rancidez, sebo, pescado,
jabon, tiza, oxidado, amargo, quemado, parafina y otros.

Articulo 219.- Manjar o dulce de |eche es e
producto obtenido a partir de | eche adicionada de azucar
que por efecto del cal or adquiere su col or
caracteristico. El contenido de sélidos totales de |eche
serd 25,5% comp mininb y no contendra mas de 35% de
agua. Se |e podra adicionar sustancias am | aceas, solo
al producto destinado a reposteria.

Articul o 220.- Yogur es el producto |acteo
coagul ado obtenido por fermentaci 6n | actica nediante la
acci 6n de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
thermophilus, a partir de | eche pasteurizada entera,
parci al rente descrenada o descrenada, |eche en polvo
entera, parcialnmente descremada o descrenmada o0 una
mezcl a de estos productos.

En su el aboraci 6n se podra adicionar:

a) i ngredi entes aromati zantes natural es: frutas DTO 475, SALUD
(fresca, en conserva, congel ada, en polvo, puré, Art. Unico, N 64
pul pa, jugo), cereales, mel, D. 0. 13.01. 2000

chocol ate, cacao, nueces, café, especias y otros
aromati zant es autori zados;

b) azUcar y/o edul corantes autorizados de acuerdo a | o sefal ado
en el articulo 146 del presente regl anmento;

c) aditivos alimentarios autorizados: aronmmtizantes, col orantes,
estabilizantes y conmp preservante aci do sérbico y sus sales
de sodio y potasio, cuya dosis maxi m sera de 500 ng/ kg
expresada conp aci do sorbico

d) cultivos de bacteri as adecuadas productoras de DTO 475, SALUD

acido | actico. Art. Unico,

N 64

D. 0. 13.01. 2000

Los microorgani snps | acticos presentes en e
producto final deberéan ser viables y en cantidad

superior a 10 6 UFC/ g . DTO 475, SALUD

Art. Unico,

N 64

D. 0. 13.01. 2000



Articulo 221.- Crema es el producto |&cteo
relativanente rico en grasa separada de la | eche y que
adopta la forma de enul sién tipo | eche descremada con
grasa. Su contenido de materia grasa debera rotul arse en
forma dest acada.

Articulo 222.- Se podré utilizar en | a el aboracién
de crema de | eche, |los siguientes aditivos:

a) estabilizadores autorizados en una dosis
maxi ma en el producto final de 2g/kg solos o 3 g/kg
nmezcl ados expresados conp sustanci as anhi dras;

b) espesant es autorizados en una dosis maxim en e
producto final de 5 g/kg solos o nezcl ados;

c) aromati zantes autori zados.

Articulo 223.- La acidez de la crema de | eche no
excedera de 20 mM de NaCH 0,1 N 100 g.

Articulo 224.- El expendio de |las cremas de | eche,
se hara exclusivamente, en | os envases original es.

En la crena de | eche pasteurizada debera indicarse
claranente el codigo de lote y I a fecha de venci m ento,
y ademds que se |a debe nantener a una tenperatura
inferior a 4°C.

Se prohibe el expendio de crema cruda.
Parrafo VI
De | as mantequill as

Articulo 225.- Mantequilla es el producto |acteo
derivado excl usivamente de | a crena pasteurizada de
| eche.

Articulo 226.- Mantequilla de suero es e
| &ct eo derivado excl usivanmente de |a crema del
la |l eche

product o
suero de

Articulo 227.- La mantequilla deber& responder a
| as siguientes caracteristicas:

a) caracteres organol épticos nornal es;

b) materia grasa de leche : ninim 80%
c) so6lidos no grasos de |l eche : maxi nb 2%

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 65
D. 0. 13.01. 2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 66
D. 0. 13.01.2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N° 66
D. O. 13.01.2000

d) hunmedad : maxi no 16%

e) acidez de la materia grasa : maxino 18 m de hidroxi do de
sodio 0.1 N 100 g;

f) indice de perd6xidos de la materia grasa en la planta

0,3 neq 0 2/ kg de grasa;
g) punto de fusio6n : 28 - 37°C;

maxi no



h) indice de refraccion a 40°C : 1,4546 - 1, 4569;

i) grado de refracci én a 40°C. 40 - 45;

i) indice de yodo : 32 - 45
indi ce de saponificacio6n : 211 - 237;

1) su conposi ci 6n en acidos grasos y triglicéridos seran | os de
la grasa | actea.

Articulo 228.- Mantequilla fernmentada es aquella
el aborada a partir de cremas fernentadas. Debera
cunplir con las caracteristicas del articulo 227
exceptuando | os paranetros de aci dez.

Articul o 229.- Toda mantequill a debera expenderse
envasada, rotulada y mantenerse refrigerada

Articulo 230.- Grasa de mantequilla (butter oil),
grasa de nmantequilla deshidratada y grasa de | eche
anhi dra, son productos obteni dos exclusivanente a partir
de mantequilla o crema debi danente pasteurizada y que
resultan de elimnar practicanente la totalidad del
contenido de agua y del extracto seco mmgro.

Articulo 231.- La grasa de mantequilla debera
cont ener:

a) materia grasa : mninm 99, 3%

b) hunedad : maxi no 0, 5%

c) indice de peroxidos : maxi no 0,8 neq oxigeno/ kg de grasa,;

d) aci dos grasos libres : maximo 11,6 ml de hidroéxi do de sodio
0.1 N/ 100 g.

Articulo 232.- La grasa de mantequilla
deshidratada y | a grasa de | eche anhidra deberéa
cont ener:

a) materia grasa : mninm 99, 8%
b) humedad : maxi no 0, 1%

c) indice de peroxidos : maxinmo 0,3 meq oxigeno/ kg de grasa;
d) acidos grasos libres : maxino 11,6 m de hidroxi do de sodio
0.1 N 100 g.

Articulo 233.- La grasa de nmantequilla, grasa de
mant equi | | a deshidratada y grasa de | eche anhidra no
destinadas al consunp directo ni para enpleo en | eche
reconbi nada o productos | a&cteos reconbi nados, solo
podran contener conmp antioxidantes, |os siguientes
aditivos y en las canti dades sefialas en el Titulo Il de
este regl anento:

Gal atos de propilo, octilo y dodecilo
Buti | -hi droxianisol (B.H A.)
Butil -hidroxitolueno (B.H T.)

Parrafo VII



De | os quesos

Articulo 234.- Queso es el producto nmadurado o sin
madur ar, soélido o sem so6lido, obtenido coagul ando | eche
| eche descremada, |eche parcial nente descrenada, cremm
crema de suero, suero de queso o0 suero de mantequilla
debi danent e pasteurizado o una conbi naci 6n de estas
mat eri as, por |la accién de cuajo u otros coagul antes
apropi ados (enzimas especificas o aci dos organi cos
perm tidos), y separando parcial mnente el suero que se
produce conp consecuencia de tal coagul aci én.

Articulo 235.- En aquellas |ocalidades donde no
rija la exigencia de la Ley N°4869 de pasteurizaci 6n de
la |l eche, todos | os quesos deberan tener un periodo de
madur aci 6n previ o no nenor a 30 dias para su
conerci al i zaci 6n

Articulo 236.- Para su el aboraci én a | os quesos se
| e podréa adicionar:

a) cultivos de bacterias productoras de &cido |actico;
b) cultivos de hongos o bacterias especificas para quesos de
caracteristicas especial es;
c) cuajo u otras enzi mas apropi adas para | a coagul aci 6n;
d) cloruro de sodio;
e) agua;
f) cloruro de calcio;
g) nitrato de sodio o potasio: maxi no 50 ng/ kg de queso; DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 67
D. 0. 13.01. 2000
h) caroteno, carotenoides, roclt o anato y ribofl avi na,
sol os o nezcl ados;
i) sust ancias aromati zantes o saborizantes natural es
aut ori zadas;
i) acido citrico y/o lactico.

Articulo 237.- Queso fresco y quesillo son aquell os
quesos de el aboraci 6n reci ente que no han sufrido
ni nguna transformaci 6n ni fermentaci én, salvo la lactica
y son preparados con | eche pasteurizada entera,
parci al rente descrenada o descremada.

Los quesos frescos deberan ser enfriados a una
tenperatura no superior a 5° C innediatanmente después de
su el aboraci 6n y mantenerse a esta tenperatura hasta su
expendi o.

Se prohibe el fraccionam ento de queso fresco y
quesillo en los | ocal es de expendio.

Articulo 238.- Queso nmaduro es el producto que DTO 475, SALUD
requi ere de un periodo de nmaduraci 6n a tenperatura y en Art. Unico, N 68
condi ci ones tal es que se produzcan | os canbi os D. 0. 13. 01. 2000

bi oquim cos y fisicos necesarios para obtener |as
caracteristicas organol épticas que tipifican | os quesos.



Articulo 239.- Queso fundi do procesado untable o
cortable es el producto obtenido por nolienda, nmezcl ado,
fundici 6n y enul sificacion con |la ayuda de calor y
agentes emnul sificantes de una o mas vari edades de queso
aptos para el consunp, con o sin |la adicioén de so6lidos
| acteos y otros productos alinenticios, tales conp
crema, nmantequilla, grasa de mantequilla, cloruro de
sodi 0 y especi as.

A |l os quesos fundi dos procesados untables o
cortables se | es podra adicionar aditivos alinentarios
autori zados en el presente regl anento.

La dosis maxima de | os enul sionantes en el producto
final sera de 40 g/kg, solos o nezcl ados, pero sin que
| os conpuestos de fosforo agregados excedan de 9 g/ kg
cal cul ados conp fésforo

Articul o 240.- Los quesos podran indicar ademas de
| os requi sitos general es establ eci dos en este regl amento
para la rotul aci 6n, el contenido mninp de materia grasa
en el extracto seco

Articulo 241.- Cuando para la fabricaci 6n de
producto se enplee | eche que no sea | a de vaca debera
i ndicarse | a especie de donde procede |a |eche, asi
m smo cuando se enpl een nmezcl as de | eches.

S6l o se podré rotular conp queso | os productos que
cunplan con el articulo 234 de este reglanento

Articulo 242.- Todo local de venta, que |anm ne

quesos con antel aci 6n al expendi o, debera contar con una
area adecuada para dicho proposito, |la cual debera
cunplir con |l o establecido en el Titulo | del presente

regl anento

El producto | am nado, debera mani pul arse respetando
todas | as normas de higiene, procurando que su
mani pul aci é6n y exposi ci 6n a condi ci ones anbi ent al es
desf avor abl es, sea ni ni na.

TI TULO | X
De | os hel ados y nezcl as de hel ados

Articul o 243.- Hel ados conestibles son |os
productos obteni dos de una enulsién de grasa y
proteinas, con |l a adicién de otros ingredientes o, de
una nezcla de agua, azuUcares y otros ingredientes, que
han sido tratados por congel aci 6n y mant eni dos en este
est ado.

Articulo 244.- Los ingredientes de |eche que se
enpl een en | os hel ados y sus nezcl as deberan haber sido
pasteuri zados o sonetidos a un tratam ento térm co
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equi val ente conprobado por |a ausencia de fosfatasa.

Articul o 245.- Mezclas para hel ados son productos
en forma Iiquida o en polvo que se destinan a |la
preparaci 6n de hel ados.

Articulo 246.- No se exigira una nueva
pasteuri zaci 6n para | os hel ados conesti bl es fabricados
con ingredientes concentrados o en polvo nediante |a
adi ci 6n excl usiva de agua potable, |eche pasteurizada y
aromati zantes, que hayan sido congel ados en el plazo de
una hora después de | a adicion de tal es sustanci as.

TI TULO X

De | as grasas y aceites conesti bl es
Parrafo |

Di sposi ci ones general es

Articulo 247.- Aceites y grasas son |os
triglicéridos de acidos grasos conercial mente puros,
obteni dos de materias primas sanas y linpias, |ibres de
product os noci vos derivados de su cultivo o manejo, o de
| os procesos de el aboraci 6n

Articulo 248.- El contenido de hunedad y materias
vol &tiles, no debera ser mayor a 0,2% en | os aceites
conmestibles y no mas de 0,5% en | as mantecas o0 grasas.
No deberéan contener mas de 0, 25% de acidez |ibre,
expresada conp acido oléico y no mas de 100 ppm de
jabén. A la fecha de el aboracion, el limte maxi no de
per 6xi dos sera de 2,5 neq de oxigeno pero6xi do/ kg de
grasa y 10 nmeq de oxigeno pero6xido/ kg de grasa en su
periodo de vida util y al nacenados de acuerdo a |o
i ndicado en la rotul aci én. No deberan presentar sus
caracteristicas organol épticas alteradas.

Se except Uan de esta disposicion, respecto a la
acidez libre, el aceite de oliva y Ia manteca de cacao,
cuya aci dez maxi ma serd de 1,5% expresada en &aci do
ol éicoy la manteca de cerdo y grasa bovi na cuya aci dez
maxi ma sera 0, 8% expresado en aci do ol éico.

Asi mi snp, se exceptla de esta disposicion, DTO 475, SALUD
respecto del indice de peroéxido, el aceite de oliva Art. Unico, N 72
extra virgen, cuyo limte maxi mo sera de 20 neq. de D. 0. 13.01. 2000

oxigeno/k de aceite

Articulo 249.- No se consideran aptos para e
consunop | os alinentos grasos que estén rancios,
al terados quim ca y/o mcrobiol 6gi canente, que contengan
mat eri as extrafias, restos de tejidos vegetal es o
ani mal es, restos de solventes, aceites de origen mneral
y aditivos no autorizados por el presente reglanmento.

Articulo 250.- La distribucioén y conercializacién



de | os aceites, mantecas y grasas conesti bl es, deberé
real i zarse en sus envases original es, prohibi éndose su
fraccionam ento en el punto de venta. Esta exigencia se
haréa efectiva 12 neses después de |l a entrada en vigencia
del presente reglanento.

Parrafo 11
De |l os aceites y nantecas o grasas de origen vegeta

Articulo 251.- Aceites conestibles de origen
vegetal son | os obtenidos de |os siguientes frutos o sus
partes o de senillas ol eagi nosas: al godén, cértano,
girasol o maravilla, gérnmen de maiz, mani o cacahuate,
oliva, pepa de uva, raps o colza, sésanp o ajonjoli,
soja o soya, avellana chilena, arroz, pepa de tomate,
gernen de trigo, linaza, nobsqueta y otros autorizados
por el Mnisterio de Salud, |os que deberan ser de
consistencia fluida a |la tenperatura de 15°C.

Articulo 252.- Los aceites no deberéan contener un
porcentaj e de acido erudcico nmayor de 5%

Articulo 253.- Mantecas o grasas conestibles de
origen vegetal, son |os alinentos grasos vegetal es de
consistencia sélida o senisélida a la tenperatura de
15°C, obtenidas de |os siguientes frutos, sus partes o
sem | | as: cacao, coco, coco del Paraguay, babassu,
pal ma, palm ste y otros autorizados por el Mnisterio de
Sal ud.

Articulo 254.- Las constantes fisicas y quinicas de
|l os aceites y mantecas de origen vegetal deberan

corresponder a las indicadas en la tabla I. La
conposi ci 6n de aci dos grasos determ nados por
cromat ografia gas-1iquido, sefialadas en la tabla IIl, se

consi deraran conp de referencia.
Parrafo |11

De | os aceites y mantecas o grasas conestibles de origen
ani mal

Articul o 255.- Aceites conmestibles de origen marino
son | os obteni dos de peces o maniferos nmarinos, de
consistencia fluida a 15°C, que no han sido sonetidos a
proceso de hidrogenaci 6n.

Articulo 256.- Mantecas o grasas conestibles de
origen aninmal, son |las extraidas de los tejidos adi posos
de porcinos, ovinos, bovinos y aves, de consistencia
solida o sem sélida. Los puntos de fusién maxi nbs seran

Mant eca o grasa de cerdo 40°C
Grasa de bovino 45°C



Grasa de ovino 48°C
Grasa de ave 30°C

Articulo 257.- Las constantes fisicas y quinmicas de
|l os aceites, mantecas o grasas comesti bles de origen
ani mal deberan corresponder a | as indicadas en |la tabla
I'l. La conposicion de aci dos grasos determ nados por
cromat ografia de gas-1iquido, sefialadas en |las tablas
Il y IV se consideraran cono de referencia.

Parrafo 1V
De otros alinmentos grasos conestibl es

Articulo 258.- Aceites marinos nodificados
conesti bl es son | os productos grasos de consistencia
fluida a la tenperatura de 15°C, obteni dos de especies
pel agi cas y sonetidos a procesos de hidrogenaci 6n y
fracci onami ent o

Articulo 259.- Mantecas nodificadas son |os
productos obteni dos de aceites vegetal es o mari nos que
han sido sonetidos a procesos de hidrogenaci 6n y
eventual mrente a transesterificacion, interesterificacion
y fraccionam ento. Su punto de fusi o6n naxi no seré de
45°C. En materias prims se permtiran puntos de fusién
mayor es.

Articul o 260.- Manteca enul sionada, es |a enul sién
obtenida a partir de mantecas o grasas de origen aninmal
marino y/ o vegetal con agua. Debera decl ararse el
conteni do de agua.

Articulo 261.- Aceite conbinado es el producto
obtenido de I a nmezcla de aceites de origen marino con
aceites vegetales. El porcentaje maximo pernitido de
aceite de origen marino a agregar en la nezcla seréa de
un 50%

Articulo 262.- Margarina es el producto en forma de
enul si 6n usual nente del tipo agua/aceite, obtenido de
grasas y aceites conestibles. Las nmargarinas deberan
cunplir con las siguientes caracteristicas:

a) mar gari na de nesa es aquella cuya materia grasa presenta un

punto de fusi 6n maxi no de 37°C. Su conteni do de agua ser& de
16% conp maxi nb y su contenido de materia grasa sera de 80%

cono ni ni no;
I gual mente se consi deran margari nas de mesa

aquel l as que presenten un contenido de materia grasa Art.

Uni co,

DTO 475, SALUD
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nenor de 80% y nmayor de 16% de agua. Estas margarinas D. O 13.01.2000

deberan indicar el contenido de agua y hacer
obligatoriamente decl araci 6n de nutrientes, segln |lo
establecido en el articulo 115 del presente

regl anent o.



b) mar gari na de reposteria es aquella cuya materia grasa
Su conteni do de

presenta un punto de fusi6n maxi no de 45°C.
agua y su uso se indicaran en la rotul aci 6n.

Articulo 263.- Las margarinas deberan cunplir con
| as siguientes caracteristicas:

a) La acidez de la nateria grasa, expresada en &cido ol éico, no
serd& superior al 0, 25%

b) Las margari nas de nesa deben contener por kg de producto
term nado 30.000 U.l. de vitanmina Ay 70g de acido
I'i nol ei co.

Articul o 264.- Las margari nas deber&n al macenarse
refrigeradas o, en su defecto, mantenerlas en | ugares
exent os de hunmedad y protegidas de | os rayos sol ares.

NOTA.: Ver Diario Oficial N° 35.764
Pag. 20-21, del 13 de mayo de 1997. -

Parrafo V
De | os aceites y mantecas usados en fritura

Articulo 265.- Los aceites y mantecas utilizados en
I a producci 6n industrial e institucional de alinentos
fritos, deberén tener un contenido méxi no de &cido
linol énico de un 2% Podran estar adicionados de
anti oxi dantes y sinergistas autorizados en el presente
regl ament o.

Articulo 266.- No deberan utilizarse los aceites o
mant ecas cuando sobrepasen | os siguientes |imtes:

a) acidez |libre expresada conp aci do ol éi co superi or
al 2,5%

b) punto de huno inferior a 170°C,
c) 25% de comnpuest os pol ares conb maxi no.

Cuando 1 os resultados de los analisis de la
acidez libre de los aceites, expresadas conp acido
ol ei co sobrepasen el 2,5% el representante de
est abl eci m ent o nuestreado, debera denostrar a | as
autori dades sanitarias que | os conpuestos pol ares de
aceite en estudio no superan el 25%

Articulo 267.- Se prohibe el uso de los aceites y
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mant ecas proveni entes de | os procesos de frituras,
descartados o reprocesados, en otros alinentos de uso
humano.

TI TULO XI

De | os alinentos carneos
Parrafo |

De | a carne de abasto

Articul o 268.- Con |a denom naci 6n de carne se
entiende la parte conestible de | os miscul os de | os
ani mal es de abasto cono bovi nos, ovinhos, porcinos,
equi nos, caprinos, cangélidos, y de otras especies aptas
para el consunmp humano

Articulo 269.- La carne conprende todos los tejidos
bl andos que rodean el esquel eto, incluyendo su cobertura
grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis, huesos
propi os de cada corte cuando estén adheridos a |la nmasa
nmuscul ar correspondi ente y todos |os tejidos no
separados durante |la faena, excepto |os miscul os de
sost én del aparato hioideo y el eséfago.

Se entiende por subproducto conestible a |as

partes y oOrganos tales conpb: corazén, higado, rifones,
tim, ubre, sangre, |engua, sesos o grasa, de |as
especi es de abasto. Se exceptulan de esta categoria |os
pul mones.

Articulo 270.- La carne recién faenada debe tener
apari encia marndrea, con superficie brillante,
ligeranente hineda y el &stica al tacto. El olor y e
col or deben ser caracteristicos de |a especie. La grasa
debe ser firme al tacto y no debe contener zonas o puntos
henor r agi cos

Articulo 271.- Carne fresca es aquella que ha
sido sonmetida a un proceso de enfriamento, en un rango
de tenperatura de + 1° a +7°C por 24 a 48 horas.

Articulo 272.- Carne enfriada es aquella cuya
tenperatura interna nedida en el centro de | a nmasa
muscul ar esta conprendi da entre +1°C vy -12°C.

Articulo 273.- Carne congel ada es aquella cuya
tenperatura interna nedida en el centro de | a nmasa
muscul ar es de -18°C conp méxi no. Sin enbargo para fines
de transporte de las m smas, de acuerdo a | os articul os
190 y 191 del presente regl anento,
conb carnes congel adas, aquellas que presenten una
tenperatura maxi ma de hasta -12°C
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Articulo 274.- Se prohibe destinar |os |abios,
ollares y las orejas de animal es de abasto para e
consunp directo asi como formando parte de productos
el aborados, incluida |la carne nolida, con |a excepcidn
del cerdo destinado a |a el aboraci 6n de ceci nas.

Articulo 275.- Carne npolida sin otra denom naci 6n
es la carne triturada de vacuno apta para el consunp
humano, exenta de aditivos alinentarios, proteina vegetal
y am | aceas. Su contenido de grasa total no deberéa ser
superior a 10% Se permtira solanmente su expendi o:

a) a pedido y nolida en presencia del conprador;

b) envasada en | os establ eci m entos que cuentan con
una sala o lugar adecuado

A la carne nolida envasada para uso industri al
podra adi ci onarsel e anti oxi dantes autorizados. El envase
debera cunmplir con |l as exigencias de rotul aci én

Las carnes nmolidas proveni entes de otras especies,
deber &n decl arar esta condicié6n en fornma especifica en
su rotul o correspondi ente.

S6l o en establ eci mi entos autorizados
se permitird la tenencia, alnmacenam ento, distribuciony
venta de carnes de bovi nos, ovinos, caprinos, porcinos,
equi nos y otras especies aptas para el consunp humano.
Su venta directa al publico nmediante sistena de

autoservicio se realizard en envases individual es, |os
gque deberan cunplir con |las disposiciones sobre envase y
rotul aci 6n de este regl anento.

Articulo 276. -

Articulo 277.- Los establ ecinientos que expendan
carnes de especies diferentes al bovino, deberéan indicar
claranente al consum dor | a especie de que se trata.

Articulo 278.- Se prohibe la tenencia y
conercializaci 6n de carnes y subproductos conesti bl es
cuando:
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a) estén en estado de alteraci é6n organol éptica debido a causas

fisicas, quinm cas o biol dgicas;

b) provengan de ani mal es norteci nos o de fetos;

c) se consideren no aptas para el consunp por
sanitaria.

d) no provenga de establ eci m entos autorizados
para el faenani ento.

Articulo 279.- Se prohibe Ia conercializacién, a
cual quier titulo de carnes, visceras y subproductos con

| a autoridad
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resi duos de hornmonas no enddgenas pronotoras de
crecimento o sustancias de efecto hornonal que excedan
los linmtes fijados por el Mnisterio de Salud nediante
| a correspondi ente nornma técnica.

Si durante la inspecci én post-nortem hubiera
indicios de que la carne o |las visceras pudieran exceder
los Iinmtes de residuos fijados por el Mnisterio de
Sal ud, éstas se retendréan, se identificaréan, se
mant endr an en condi ci ones adecuadas y se soneteran a
todos | os exanenes de | aboratorio necesarios para
conprobar su inocuidad. De resultar, conmo producto de
est os exanenes, niveles de residuos por sobre |os
limtes establ ecidos, el dictanen final serd ''no apto
para consunp humano''. Cuando no sea posible mantener |a
carne y las visceras en condiciones adecuadas, en espera
de |l os resultados de | aboratorio, |a declaraci 6n de
inaptitud se hara de innediato.

En toda inportaci 6n de carne y subproductos
conestibles, la autoridad sanitaria podré requerir que
se acredite nmediante certificado oficial de origen que
|l os residuos de hornonas, pronptores de crecimento y
sustanci as de efecto hornonal de uso veterinario estan
bajo los |imtes establ ecidos.

Articulo 280.- Sin perjuicio de |lo establecido en
el articulo precedente, se prohibe la comercializaci6n
a cualquier titulo, de carnes y sus subproductos con
resi duos de pl aguici das, residuos de nmedi canentos de uso
veterinario y de aditivos, usados en |a alinmentacién
animal, que estén por sobre los limtes de tolerancia
fijados. EIl Mnisterio de Salud fijard nmediante la
dictaci 6n de la correspondiente norma técnica |os
| imtes nmaxi mbs para residuos de nmedi canentos de uso
veterinario en la carne y otros alinmentos.

En toda inportaci 6n de carne y sus subproductos
conestibles, la autoridad sanitaria podré requerir que
se acredite nediante certificado oficial de origen que
| os residuos de pl aguici das, nedi camentos de uso
veterinario y de aditivos usados en |la alinentaci 6n
animal estan bajo los |imtes establ ecidos.

Parrafo 1|1
De | a carne de ave

Articulo 281.- Ave faenada es el producto de
cual quiera de | as especi es de aves criadas en cautivi dad
que hayan sido sacrificadas en nataderos de aves, a |as
que se les ha extraido | a sangre, las plumas, |as patas,
|l a cabeza, el buche, la traquea, el eséfago, |as
visceras, los pulnones y |os érganos genitales.

Articulo 282.- Carne de ave es |la parte nuscul ar de
| as especies de aves a que se refiere el presente
regl anento, constituida por todos |os tejidos blandos
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que rodean la estructura del esqueleto. Incluye |la

pi el , cobertura grasa, tendones, vasos, nervios,
aponeurosis y todos aquellos tejidos que no se separan
durante el faenamn ento.

Articulo 283.- Ave trozada o partes de ave es
cual qui era parte o partes conestibles de |as aves
f aenadas, excluidas |as menudencias y despoj os.

Articul o 284.- Menudencia (nmenudillo o nenudo ) es
el conjunto de d6rganos constitui dos por higado sin
vesicula biliar, estdémago nuscul ar (nolleja) desprovisto
de la mucosa y su contenido, corazén con o0 sin
pericardio y el pescuezo desprovisto de traquea y
eso6f ago.

Articul o 285.- Despojos corresponden a |a cabeza y
| as patas de |las aves faenadas. No se permtiréa su
inclusion en |la cavidad abdonmi nal de |las aves faenadas.

Articulo 286.- Las aves faenadas, aves trozadas,
asi comp | as nmenudenci as y despoj os deben ser enfriados
a 1°C conp nmaxi no y para su expendi o, manteni dos a una
tenperatura de hasta 6°C, nedida en el interior de la
masa nuscul ar

Articulo 287.- Las aves faenadas, aves trozadas,
asi conmp | as menudenci as y despoj os que han sido
sonetidas a refrigeraci 6n se deben nmantener a una
tenperatura conprendi da entre 2°Cy -18°C

Articul o 288.- Las aves faenadas, aves trozadas,
asi conmp | as menudenci as y despoj os que han sido
soneti dos a congel aci 6n se deben mantener a una
tenperatura interna de -18°C conp maxima, nedida en e
centro de | a masa nuscul ar.

Articulo 289.- Las aves faenadas, sean éstas
enfriadas, refrigeradas o congel adas, sélo se podran
conercializar y expender evisceradas.

Articul o 290.- Toda ave faenada, en el nonento de
enpaque, deberd ser identificada con una etiqueta que
i ndi que

a) i ndi vi dual i zaci 6n del matadero donde fue
sacrificada y de la resoluci 6n que | o autori z¢;
b) fecha de vencimento del producto

Articulo 291.- Las aves faenadas refrigeradas o
congel adas se podran conercializar con sus nenudenci as,
sienpre que éstas estén incorporadas en |a cavi dad
toré&ci ca, envasadas en bol sas de material plastico
cerradas.

Articulo 292.- Las aves enfriadas, refrigeradas o
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congel adas, enteras o trozadas de venta directa al Art. Unico

N 87

publico, nediante sistenmn de autoservicio,, se D. O 13.01. 2000
conerci alizaran en envases individuales | os que
deberan cunplir con |las disposiciones sobre envases
y rotul aci 6n de este regl anento.

mas de un 12% de su peso en agua residual, agua no Art. Unico
constitucional .

Articulo 293.- En las aves faenadas no se permitira DTO 475, SALUD

Articulo 294.- El sacrificio, tenencia,

al macenam ento, distribucién y venta de carne de aves,

sol o

se permtira en establ eci m ent os autori zados.
Se prohibe la tenencia y conercializaci 6n de carnes

de aves y subproductos conesti bl es cuando:

a) estén en estado de alteraci 6n organol épticas, sea por causas
fisicas, quimcas o biolégicas;

b) provengan de ani mal es norteci nos;

c) cont engan resi duos de hornonas sintéticas o productos con
actividad hornonal, residuos de productos veterinarios,
antisépticos y aditivos, por sobre los niveles de tolerancias
fijadas por el Mnisterio de Salud nediante resol uci 6n
f undada.

Parrafo 111

De | as ceci nas

Articul o 295.- Cecinas, sin otra denoni naci 6n, son

aquel | os productos el aborados a base de carne y grasa de
vacuno o cerdo, adicionados o no de aditivos,
condi ment os, especias, agua o hielo.

Los productos el aborados que contengan carnes

proveni entes de otras especies, en cual quiera
proporci 6n, deberan declararlo en |a rotul aci én.
Todo | ocal de venta que fraccione cecinas con DTO 475, SALUD

ant el aci 6n al expendi o, debera contar con un |ugar Art. Unico

N° 88

D. 0. 13.01. 2000

N° 89

adecuado para dicho propdsito el cual deberda cumplir con D. O 13.01. 2000
lo establecido en el Titulo |I del presente regl anento.

E

producto fracci onado deber & mani pul arse respet ando

| as normas de higiene, procurando que su mani pul aci 6n y
exposi ci 6n a condi ci ones anbi ent al es desfavorabl es sea
ni ni ma.

que,

Articul o 296.- Cecinas crudas frescas son aquellas
conp resultado de su el aboraci 6n, no sufren

alteraci on significativa en | os val ores de aw (
actividad de agua) y pH respecto a los de |la carne
fresca. Pueden o no ser sonetidas a proceso de

ai reaci 6n, curaci 6n, secado y/o ahumado (I ongani za,
chorizo fresco, choricillos y otros).



Articul o 297.- Ceci nas crudas maduradas son
aquel | os productos ahumados o no, sonetidos a procesos
de curaci 6n y maduraci 6n, de duraci 6n prolongada y que,
conp consecuenci a de su el aboraci 6n, sufren una
di smi nuci 6n de su pHy aw respecto a las de |a carne
fresca (sal ame, sal am nes, chorizo riojano, jandn
serrano, panceta y otros).

Articulo 298.- Cecinas crudas acidificadas son
aquel | os productos ahumados o no, que conb consecuenci a
de su el aboraci 6n sufren una di sm nuci 6n del val or de su
pH respecto al de la carne fresca (sal chichon de té,
pasta de janbn y otros).

Articul o 299.- Cecinas cocidas son aquell os
product os que, cual quiera sea su forma de el aboraci 6n,
son sonetidos a un tratamento térmco, en que la
tenperatura nmedida en el centro del producto, no sea
inferior a 68°C (jamdn, nortadela, paté, salchichas y
otras).

Articul o 300.- Hanburguesa es el producto
el aborado con carne picada o nolida, adicionada o no de
grasa animal, pan, sal, aditivos perntidos y especias.
Previo a la cocci6n, su contenido de grasa no podra
exceder de 24%

Articulo 301.- En la el aboraci 6n de cecinas y
hanmbur guesas se pernitira usar conp extensor de la carne
proteinas no céarnicas autorizadas. En el caso de usar
proteinas texturizadas su proporci 6n maxi ma sera de 10%
en base seca

La proteina texturizada al estado seco debe
contener un minino de 50% de proteina (N x 6,25) y un
maxi o de 8% de hunedad, 7% de cenizas y 4%de fibra

Articulo 302.- Las cecinas crudas frescas,
acidificadas y cecinas coci das se deben mantener en
refrigeraci 6n (0-6°C) innmedi atanente después de su
el aboraci 6n, y en los |ocal es de expendi o al publico.
Las ceci nas maduradas se deben mantener en lugar fresco
y seco (maxinm 12°C)

Articulo 303.- El transporte y distribucion de todo
ti po de cecinas debera efectuarse en vehicul os
autori zados baj o condiciones de refrigeraci 6n (entre 0y
6°C). Esta ultina exigencia se hara efectiva después de
transcurridos 24 neses de la entrada en vigencia de
presente regl anento.

Articulo 304.- Jandn es una cecina cocida y
curada, preparada con carne de pierna de cerdo, entera o
trozada, separada del resto en un punto posterior a
extreno del hueso de |a cadera y sin pernil, adicionada
con agua, sal y aditivos permtidos, y con o sin otros

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N° 90
D. 0. 13.01. 2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 91
D. O. 13.01. 2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 92
D. 0. 13.01.2000



i ngredientes permtidos. Su hunedad no seré superior a

77%

Articulo 305.- Fianbre de jandn es una cecina DTO 475, SALUD
cocida y curada, preparada con carne de cerdo trozada, Art. Unico, N° 92
pi cada o nolida, y adicionada de agua, sal, aditivos y D. 0. 13. 01. 2000

otros ingredientes pernmtidos. Este producto deberé
contener conop mninm 12% de proteina y un maxi no de 5%
de grasa libre.

Articulo 306.- Salchicha o vienesa es una cecina DTO 475, SALUD

cocida y curada, de nmasa honpgénea, el aborada en base a Art. Unico, N 92
carne de cerdo, vacuno u otras especies y adicionada con D. 0. 13.01. 2000
grasa o aceite, agua, sal, aditivos, con o sin cuero, y

otros ingredientes perm tidos. Este producto deberéa

contener conmo nininp 12% de proteinas (N x 6,25) y un

maxi mo 25% de grasa libre.

Articulo 307.- Cuando se usen nenbranas

artificiales no conestibles en el enbutido de cecinas,
su rotul aci 6n debera advertir que ellas deben ser
retiradas antes de consumr el producto.

Articul o 308.- Se prohibe agregar col orantes DTO 475, SALUD
artificiales a las carnes y pastas, enpleadas en |la Art. Unico, N 92
el aboraci 6n de cecinas. Se permte el uso de estos D. O 13.01. 2000

colorantes en tripas naturales y en nmenbranas

artificiales no conestibles y sienpre que el colorante
no di funda al contenido

Articulo 309.- Se prohibe agregar sustancias

anmi | Aceas a | as cecinas, salvo | as que se expendan
enl at adas, en cuyo caso se pernitira hasta un 5%

Articulo 310.- En | a el aboraci 6n de ceci nas se

permitird el uso de nitrito de sodio, nitrato de sodio y
nitrato de potasio, solos o en nezcla bajo |as
si gui ent es condi ci ones:

a)

b)

c)

conb "sal nitrificada". Sal nitrificada es una DTO 475, SALUD
nezcla de cloruro de sodi o, adicionado de nitrito Art. Unico, N° 93
de sodi o en una concentraci 6n de 0,7 a 0, 8% D. 0. 13.01. 2000

"sal es de cura" nezcla de cloruro de sodio, nitrito de
sodio, nitrato de sodio o potasio, y otros aditivos

perm tidos. El porcentaje total de nitrito de sodio y
nitrato de sodio o potasio, expresado cono nitrito de sodio
no debe ser superior al 10%

la sal nitrificada y sales de cura deben ser el aboradas
excl usi vamente en establ eci m entos autorizados para estos
fines por la autoridad sanitaria, quedando prohibida su

el aboraci 6n en las féabricas de cecinas.

Queda asi m sno prohi bido mantener nitrito de sodio, nitrato



de sodio y/o potasio conp tales, en fabricas de cecinas;

d) en la sal nitrificada y |las sales de cura se deberan
declarar en forma destacada en su rétulo | os porcentajes de
nitrito de sodio y nitrato de sodio y/o potasio que contiene,
cono asi m snb sus reconendaci ones de uso.

e) |l as sal es de cura deberan ser col oreadas para DTO 475, SALUD
diferenciarlas de la sal comin. Para ello se Art. Unico, N° 93
utilizara el colorante azorrubi na en una canti dad D. O 13.01. 2000

que no supere |os 250 ng/ kg de sal de cura.

Articulo 311.- En cecinas se permtira:

a) un contenido maxi no de 125 ng/kg de nitrito de sodio
resi dual

b) un conteni do maxi no de 30 ng/ kg de nitrosani nas expresadas
comp nitrosodi netil am na

Parrafo IV
De | os jugos y extractos de carne

Articulo 312.- Los productos el aborados de carne y
product os carneos, conprenden entre otros:

a) jugo de carne es la parte liquida de las fibras nuscul ares
obt eni da por presién y concentraci é6n al vacio, a baja
tenperatura. No debe contener mas de 15% de ceni zas total es,
no mas de 2,5%de cloruro de sodio y no nenos de 12% de
nitrogeno, cal cul ados sobre materia seca;

b) extracto de carne es el producto resultante de la filtracidn
y concentraci 6n, hasta consi stenci a pastosa, del caldo
preparado con tejido nmuscul ar de reses bovi nas, practicanente
libres de grasas, tendones, cartilagos y huesos. El extracto
de carne de otras especies debera expenderse con indicaci 6n
precisa de | a especie de origen.

El extracto de carne debe contener conp mninb 6% de
creatinina total y conp mAxi nb 22% de hunedad, 2% de materia
grasa, 10% de cloruro de sodio y 1% de residuo insol uble;

c) gelatina es el producto obtenido del tejido col &geno o
| i ganmentos de origen animal, en nmedio acido o alcalino y que
se presenta en forna de polvo, |am nas o tabletas
transparentes. Contendrd conp nminim 15% de nitrogeno total y
un maxi o de 3,5% de cenizas totales.

La solucion al 1% en agua dara al enfriarse una jalea
i nodor a.

TI TULO XI |
De | os pescados
Articulo 313.- Pescado fresco es aque
reci entemente capturado y que no ha sido sonetido a

ni ngan proceso después de su extracci 6n, a excepci 6n de
evi scerado cuando corresponda.



Articulo 314.- Pescado fresco enfriado es aquel que
después de su extracci 6n, ha sido eviscerado y enfriado
a una tenperatura entre 0y 3°C con el objeto de
conservarl o durante su distribucion.

Articulo 315.- Pescado congel ado es aquel que
reci entemente capturado, es procesado y sonetido a una
tenperatura de -18°C conp naxi ma, nedida en su centro
térm co.

Articul o 316.- Pescado ahumado es aquel, que
previ anente salado o no, es sonetido a |l a acci6n de
huno de maderas duras u otro procedim ento.

Articulo 317.- Todos | os pescados frescos y
enfriados que se expenden o el aboren deben ser
evi scerados tan pronto sean capturados, excepto al gunas
especies de talla reducida (sardinas, pejerreyes,
anchovetas y otros).

Articulo 318.- El pescado fresco que no sea
evi scerado i nnedi at ament e después de su captura, sélo
podra conercializarse si ha sido sonetido de innediato a
| a congel aci 6n a tenperatura de -182C conp méxi g,
medi da en su centro térnico

Articulo 319.- El pescado fresco destinado a |la
exportaci 6n, podréa transportarse y conercializarse sin
evi scerar previa autorizaci 6n en tal sentido de
Director del Servicio de Salud correspondi ente.

Articulo 320.- El pescado fresco y el pescado
fresco enfriado, deberan cunplir con |las caracteristicas
fisico-organol épticas siguientes:

a) aspecto general : buen aspecto, pignmentaci én bien definida,
nmucosi dad cut anea escasa, transparente, incolora o bien
| i geranente opaca

b) olor: fresco a mar o al gas frescas;

c) consi stencia nuscul ar: superficie rigida, que no se hunde a
| a presi éon del dedo o bien, si |o hace, retorna de innediato

a su condicion normal. Existencia de rigor nortis o en
transito a desaparecer;

d) ojos: el globo ocular convexo Ilena |a cavidad orbitaria o

bi en se presenta |igeramente hundi do. Pupilas negras y
brillantes, de forma y contorno definido. Cdrnea
transparente e iris pignmentado;

e) branqui as: color rojo brillante, olor propio o neutro.

Lam nill as perfectanente separadas unas de otras, de |ongitud

sim | ar yuxtapuestas regul arnmente;
f) cavi dad abdomi nal

- ejenplares enteros: visceras tersas y brillantes, perladas

y sin dafio aparente
- ejenplares eviscerados: peritoneo adherente, restos de
sangre roja,;
g) escamas: adheridas con brillo metalico



Articulo 321.- El pescado fracci onado debera
cunplir con las siguientes caracteristicas
fisico-organol épticas:

a) aspecto externo
- tronco: mantener |a pignmentaci 6n externa;
- medallones y filetes: color rosado trasl dci do; blanqueci no

en carnes proveni entes de pescados de carne bl anca;

b) olor: fresco y propio;

c) consi stencia muscular: firme, no se hunde a | a presi én de
dedo, o bien retorna a su condici 6n nornal

d) textura: m onmeros definidos;

e) pH: maxino 6, 8.

Articulo 322.- Todo |ocal de venta que fraccione DTO 475, SALUD
pescado con antel aci 6n al expendi o, deber& contar con un Art. Unico, N 94
| ugar adecuado para dicho proposito el cual debera D. O 13.01. 2000

cunplir con lo establecido en el Titulo | del presente
regl anento. El producto fracci onado, debera mani pul arse
respetando todas | as nornas de higiene, procurando que
su mani pul aci é6n y exposi ci 6n a condi ci ones anbi ent al es
desf avorabl es sea ninina

Articulo 323.- Los pescados que se conercialicen DTO 475, SALUD
para el consunb humano deberan estar refrigerados y Art. Unico, N 95
exentos de qui stes de parasito. D. 0. 13.01. 2000

Articulo 324.- Los pescados frescos, frescos
enfriados y congel ados no deberan contener mas de

a) 30 ng/ 100g de nitrogeno basico volatil total (NBVT) para
peces no sel aceos;

b) 70 ng/ 100g de nitrdégeno béasico volatil total (NBVT) para
peces sel aceos;

c) 20 ng/ 100g de hi stam na.

TI TULO XI I |
De | os mari scos
Articulo 325.- Marisco es todo aquel aninal
i nvertebrado conestible que tiene en el agua su nedio

normal de vida. Conprende nol uscos, crustaceos,
equi noder mos, tunicados y otros.

Articulo 326.- Los mari scos que pueden pernanecer DTO 475, SALUD
vivos fuera de su nmedio natural (bivalvos, crustaceos, Art. Unico, N° 96
equi nodernmos y tunicados), cuando se expendan en estado D. O 13.01.2000

fresco, deberan ser conservados vivos hasta el nonento
de su venta.



Articul o 327.- Marisco fresco es aque
reci entenente capturado y que no ha sido sonetido a
ni ngun proceso después de su extracci on

Articulo 328.- Marisco fresco enfriado es aquel que
después de su extracci 6n ha sido enfriado a una
tenperatura entre 0y 32C, con el objeto de conservarlo
durante su distribuci 6n.

Articulo 329.- Marisco congel ado es aquel que
i nmedi at ament e después de su extracci 6n ha sido
procesado y sonetido a una tenperatura de -18°C conp
maxi ma, nmedi dos en su centro térmco

Articulo 330.- Para evaluar el estado de frescura
de |l os mariscos, deberéan observarse |as siguientes
caracteristicas:

Mbl uscos bival vos y gastrdpodos:

a) aspecto general: vivos, buen aspecto;

b) olor: fresco y propio;

c) estimul aci 6n fisica:cierre de valvas en bivalvos, retraccion
dentro o bajo | a caparazén en gastrodpodos.

Mol uscos cef al 6podos:

a) aspecto externo: pignentaci 6n nmuy definida con cromat 6f oros
intactos; piel lisa, sana e intacta;

b) ol or: neutro;

c) col or: propio, carne blanca, firme y nacarado

d) t ent &cul os: bi en adheri dos al nanto;

Crust aceos:

a) aspecto general: vivos, buen aspecto, ausencia de nel anésis;
b) 0j 0s: negros, brillantes y turgentes;

d) menbrana t 6raco-abdom nal : resistente, brillante y clara;

e) ol or: neutro;

Equi noder nos:
a) aspecto general: vivos, buen aspecto;

b) ol or: propio;
c) espiculas: noviles y erectas.

Articulo 331.- Los mariscos que se conercialicen DTO 475, SALUD
para el consunp humano deber an estar exentos de Art. Unico, N 97
qui stes de parasitos . D. 0. 13.01.2000

Articulo 332.- EI Nitrogeno Basico Vol atil Tota
(N.B.V.T.), en mariscos frescos, enfriados y congel ados



con excepci 6n de crustaceos, sera de 30ng/ 100 granos
conb maxi . En crustaceos no se debe sobrepasar |os
60nmg/ 100 granmps conb maxi no.

Articulo 333.- Los nariscos destinados al consunp
humano no podrén contener mas de 80 ntg/ 100 g de
product o de veneno paralitico de nmoluscos (VPM ni nas
de 20 ntg/g de producto de veneno amési co de | os
mari scos (VAM ni dar positiva |la prueba del bioensayo
para toxina diarreica de |los mariscos (VDM.

En | as areas decl aradas conp af ectadas por marea
roja por la autoridad sanitaria, ésta establecer4,
medi ante resol uci 6n, |as especies de mariscos cuya
recol ecci 6n o captura queda prohi bida. En tal es areas,
el Servicio de Salud podra autorizar nediante resol uci 6n
fundada, |a recol ecci 6n, captura y procesani ento
i ndustrial de mariscos contani nados con toxi nas de marea
roja en aquell os casos en que se dermuestre que su
procesam ento di smnuye | os nivel es de toxina por debajo
de los limtes establ ecidos en el presente regl anento.

Articulo 334.- El marisco expuesto a posibles
cont am naci ones, sean naturales o provocadas por e
honbre, deberd ser sonetido a un proceso de
purificaci 6n, debiendo |a autoridad sanitaria controlar
la i nocui dad del producto purificado.

Articulo 335.- La instalacion y funcionam ento de
establ eci m entos destinados a la crianza, cultivo,
engorda y purificaci én de mariscos destinados a
consuno, asi cono |los viveros dedicados a la
conerci alizaci 6n de di chas especies, deberdan ubicarse en
|l ugares con agua linpia, cuyas condi ci ones
m crobi ol 6gicas permitan a | os productos cunplir |os
requi sitos establecidos en el Titulo V de este
reglanento y contar con la autorizaci 6n otorgada por e
Servicio de Sal ud correspondi ente.

TI TULO XI V
De | os huevos

Articulo 336.- Huevo es el Ovulo conpletanente
evol uci onado de la gallina. Los huevos de otras aves

deben designarse con la calificaci6n conplenentaria de |a
especi e de ave que proceda.

Articulo 337.- Huevo fresco es el huevo entero en su
cascara que no ha sufrido ningln proceso de conservaci 6n

y que tiene un periodo de al macenaje no superior a 8 dias.

La cdmara de aire del huevo fresco no deber& ser superior
a 8 mm

Articul o 338.- Huevo conservado es el huevo entero

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 98
D. 0. 13.01.2000

DTO 90, SALUD
Art. 1°
D. O. 28.04. 2000

DTO 90, SALUD
Art. 1°
D. O. 28.04. 2000

DTO 90, SALUD



en su céascara que se ha mantenido refrigerado o en un
lugar fresco y que tiene un periodo de al nacenaje no

superior a 30 dias. La camara de aire no debera ser
superior a 10 nm El envase de este tipo de huevos debera
ser rotulado con | as pal abras '' Huevo conservado en | ugar

fresco''.

Articulo 339.- Huevo refrigerado es el huevo entero
en su cascara que ha sido sonmetido desde su producci én
a la accién del frio y mantenido en esas condici ones
durante nmas de 30 dias, a una tenperatura naxi ma de 2°C
y a una hunedad relativa entre 80 y 90% El pH de la clara
y la yema no sera mayor de 8,8 y 6,9 respectivanente; y la
camara de aire no debera exceder de 10 mm El envase de
este tipo de huevos deber& ser rotul ado con | as pal abras
"' Huevo Refrigerado''

Articul o 340.- Todo huevo entero en su cascara,
destinado a consunp directo, debera ser transportado
a los sitios de expendi o en envases o0 bandej as nuevas.

Todos | 0os enbal aj es que se usen en e
huevos (cajas o bandejas), deben ser de prinmer uso. Se
permte el enpleo de enbal ajes de retorno sienpre que sea
posi ble lavarlos y desinfectarl os para |ograr una correcta
hi gi eni zaci 6n de los msnps, la eficacia de dicho proceso
deber& ser verificada por la autoridad sanitaria.

Los
cerrados
tal, que
l'i mpi eza

huevos deben ser transportados en vehicul os

pernitan mant ener
y desi nfecci on.

una tenperatura adecuada, su

Articulo 341.- Queda prohibida la venta de huevos
que presenten | as siguientes alteraciones:

- Manchados

- Cascara fisurada

- Cascara trizada o rota

- Si gnos de putrefacci 6n

- Manchas de sangre

- Enbri ones en franco desarrollo
- Mohos y parasitos

- Al ta deshidrataci 6n

- Cuer pos extrafios

Articulo 342.- Huevo entero deshidratado o desecado
es aquel desprovisto de su cascara y al que se |le ha
extraido el agua por evaporaci 6n. No deber& contener nas
de un 5% de agua si se usa antiaglutinante; de no hacerlo
se aceptaréa hasta un 8% de agua. El contenido de proteinas
no sera nenor de 45%y el de grasa 42% No debera contener
colorantes artificiales.

Art. 1°
D. 0. 28.04. 2000
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transporte de | os

cuyas estructuras sean de materiales y construcci 6n
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Articulo 343.- Huevo entero liquido es aquel privado
de | a cascara, que conserva |as proporciones natural es de
la clara y de la yema, |as que nezcl adas dan |ugar a un
product o honogéneo. No se pernmitira el uso de aditivos
alinmentarios artificiales para su conservaci 6n

Los huevos o sus partes en estado |iquido que han sido
congel ados deben mantenerse en envases de cierre hernético.
Deberan preservarse a una tenperatura inferior a -12°C, la
que se mantendra hasta | a descongel aci 6n necesaria para su
uso i nnedi at o.

Articulo 344.- Se pernmite el agregado cono
anti agl onerante o anti hunectante al huevo en polvo de no
mas de 1% en peso de di 6xido de silicio, y no mas de 1,5%
en peso de silicato de aluminio y sodio.

Articulo 345.- Los establ eci ni entos que el aboren
huevo | iquido y huevo congel ado deberan soneter | os
huevos a utilizar comp nateria prim a un proceso de
| avado previo con agua potable de flujo continuo o
adi cionando a la nisma, antisépticos autorizados
at 6xi cos, en aquellos casos en que el proceso de
el aboraci 6n no contenpl e al guna etapa tendiente a
reducir la flora bacteriana tal conp pasteurizacién u
otros.

TI TULO XV

De | os alinmentos farinaceos

Parrafo |

Di sposi ci ones general es

Articul o 346.- La denom naci 6n genérica de
alimentos farinaceos estéa reservada para designar a |os
product os natural es, sinples o transformdos, que se
caracterizan por contener sustancias am | &ceas conp
conmponent e dom nante, aconpafiado o no de otros
nutrientes, tales cono proteinas, grasas, azucares y
otros.

Parrafo 11
De | as hari nas
Articulo 347.- Harina, sin otro calificativo, es e

product o pul verul ento obtenido por |a nolienda gradual y
sistemati ca de granos de trigo de |la especie Triticum

DTO 90, SALUD
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aestivum sp. vulgare, previa separacion de |as
i mpurezas, hasta un grado de extracci 6n determ nado.

Articulo 348.- El producto pul verul ento proveniente
de la nolienda de otros granos, serda designado con |la
pal abra harina, seguida de un calificativo que indique
la o las especies de grano de |a que provenga.

Articulo 349.- La harina debera responder a | os
Si gui entes requi sitos:

a) contener hasta un nmaxi no de 15, 0% de hunedad,;

b) cont ener
acido sulfdrico, sobre |la base de 14, 0% de hunedad

c) contener hasta un maxi no de 0, 65% de ceni zas,
de 14, 0% de hunedad;

d) cont ener
de 14, 0% de hunedad;

e) no contener
sobre | a base de 14, 0% de hunedad, y

f) ser blanca, marfil o ligeramente anarillenta

Articul o 350.- La harina debera contener conp
| as siguientes cantidades de vitam nas y sales m neral es:

Ti am na 6, 3 ng/ kg
Ri bof | avi na 1, 3 ny/ kg
Ni aci na 13,0 ny/ kg
Hierro 30, 0 ng/ kg
Acido félico 2,0 a 2,4 ny/kg

El hierro debe agregarse en forma de sulfato o de
pi rof osfato ferroso

La fortificacion de la harina con acido foélico
serd obligatoria a partir del 1 de enero del afo 2000,
pudi endo ser incorporada en forma voluntaria con
anterioridad.

Articulo 351.- Las mezclas vitanminicas que se
conerci alicen para enriquecer |la harina sean nacional es
o0 i nportadas deberéan indicar en su rotul acion | as

canti dades de nutrientes que aportan por granp de
mezcl a.

Articulo 352.- Harina integral es el producto
resultante de la trituraci 6n del cereal previa |linpieza

y acondi ci onani ent o, a un 100% de

extracci on.

hasta |1 egar

Articulo 353.- La harina integra
con las caracteristicas siguientes:

debera cunplir

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N° 100
D. 0. 13.01. 2000

hasta un maxi mo de 0, 25% de aci dez expresada en
sobre | a base
hasta un maxi no de 0,4% de fibra cruda sobre | a base

menos de 7,0% de materias nitrogenadas (N x 5,7),

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 101
D. 0. 13.01.2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 101
D. 0. 13.01. 2000



a) humedad, no mas de 15, 0%

b) fibra cruda, no nmas de 1,5% sobre |a base de 14, 0% de
hunmedad;

c) ceni zas, no mas de 1,5% sobre |a base de 14,0% de hunedad, y

d) aci dez, no mas de 0, 3% expresada en acido sulfdrico sobre |la
base de un 14% de hunedad.

Articulo 354.- Las harinas de | egunbres no deben DTO 475, SALUD
contener mas de 10 uni dades de inhibidor de tripsina por Art. Unico, N° 102
mligranmo de harina seca, 300 uni dades de D.O. 13.01. 2000

henpagl uti nantes por gramp de harina seca ni mas de 0,1
nmg de &cido cianhidrico por granmo de harina seca. Las
hari nas de lupino ademds no deberan contener nmas de

0, 05% de al cal oi des.

Articul o 355.- Las harinas no deber an contener
i nsectos, partes de éstos o sus estados evol utivos,
acaros ni otros el enentos extrafios.

Parrafo |11

Del pan y |los productos de pasteleria y reposteria

Articulo 356.- Con el nonbre de pan sin otra
denom naci 6n, se entiende el producto de |la cocci6n de
| a masa resultante de una nezcla de harina de trigo
| evadura de panificaci 6n, agua potable y sal conestible,
con o sin adici6n de nmejoradores de panificacién y/o
enriquecedores, tales conp: |eche, azucar, materias
grasas u otros autorizados por este reglanento.

Si el pan se fabrica con otra harina, se denomni naréa
con el nonmbre de |a harina que se enplee.

Articulo 357.- El pan debera presentar |as
caracteristicas siguientes:

a) ol or y sabor caracteristico

b) cocci 6n y panificaci 6n normal es;

c) linmpio y sin cuerpos extrafos;

d) agua, no mas de 36% en nuestra tomada 1 hora después de
salida del horno, y

e) aci dez, no mas de 0, 25% expresada en acido sulfdrico y
cal cul ada sobre | a base de 30, 0% de agua.

Articulo 358.- Con el nonbre de masas o pastas
hor neadas se designan di versos productos el aborados en
base a harinas, y adicionados o no de especies y otros
ingredientes o aditivos permtidos, |as que deberéan
cunplir con | as siguientes especificaciones:

a) el aspecto de |a masa sera honpgéneo, adecuado para DTO 475, SALUD
dar |l a caracteristica tipica del producto; Art. Unico, N° 103



b) aci dez no superior al 0, 25% expresada en acido
sul fdarico

Articulo 359.- El pan, |os pasteles, |as nmsas,
pastas y otros productos de pasteleria y reposteria, no
deber an contener sustancias extrafias, insectos, parte de
éstos o0 sus estados evolutivos, ni &caros.

Articulo 360.- Las nezclas de aditivos nmejoradores
de panificaci 6n usados en |a industria panadera no
deber an contener bromato de potasio.

Parrafo IV
De | os fideos y productos afines

Articul o 361.- Fideos son | os productos
constituidos por nmezclas de sénolas de trigo y/o harina
con agua potable, no fernentadas, sin coccio6n y que han
sido sonetidos a un proceso de desecaci 6n. Podran
adi ci onarse huevos, hortalizas y otros ingredientes y
adi tivos autorizados.

Articulo 362.- Los fideos deberéan cunplir con | os
Si gui entes requi sitos:

a) agua, maxim 13,5%y
b) acidez total no superior a 0,25% expresada en &cido
sul furico, sobre la base de 14, 0% de hunedad.

Las demAs exigencias y caracteristicas
corresponderan a las de la materia prinma de origen, sin
considerar nutrientes u otras sustancias agregadas
permtidas.

Articul o 363.- Fideos enriquecidos con vitam nas y
sal es mneral es son aquell os que contienen conmo ninino
| os siguientes nutrientes por cada kil ogramp de producto
final:

Ti am na 9,0 ng
Ri bof | avi na 3,0 ng
Ni aci na 57,0 ny
Hierro 30,0 ny

El hierro debe agregarse en forma de sulfato
ferroso o pirofosfato ferroso.

Articulo 364.- Fideos o pastas con o al huevo son
aquellos a los cuales se | es ha agregado huevos frescos
enteros o su equival ente deshi dratado, de nodo que

D. 0. 13.01. 2000



contengan conp mininm 330 ng de col esterol, por cada
kil ograno de producto termn nado.

Articul o 365.- Pastas alinenticias frescas son | os
product os fabricados con sénolas de trigo y/o harina con
agua potabl e, adi ci onados o no con huevos, hortalizas u
otros ingredientes y aditivos autorizados, y que no han
sufrido un proceso de desecaci 6n.

Articulo 366.- Las pastas alinenticias frescas
deben cunplir con | os siguientes requisitos

a) hunmedad, méaxi nmo 35% vy
b) aci dez, maxino 0, 20% expresada en acido sul fdrico, sobre la
base de un 14, 0% de hunedad.

Articulo 367.- Los fideos y productos afines no
deber an contener insectos o sus estados evol utivos,
acaros ni hongos.

Parrafo Vv
De otros productos farinaceos

Articul o 368.- Los productos farinaceos para coctel DTO 475, SALUD
que se conercializan envasados, tales conp: papas Art. Unico, N 104
fritas, ramtas, productos extruidos, cereales D. O. 13.01. 2000
dil atados, tortillas de maiz y simlares, deberan
presentar un méxi no 40% de materia grasa y 5% de

humedad.

Articulo 369.- Los cereales para el desayuno son DTO 475, SALUD
| os product os el aborados a base de harinas o granos de Art. Unico, N 105
cereal es adi ci onados o no de aditivos autorizados, sal D. 0. 13.01. 2000

con aceites vegetales y/o jarabes azucarados
conestible u otros ingredientes alinenticios. Pueden ser
recubiertos y enriquecidos con vitam nas y m neral es.

Articulo 370.- Los productos descritos en este
parraf o deberan presentar | os caracteres que |les son
propi os cono sabor, olor, aspecto, textura y estar
exent os de sustanci as extrafias, insectos o parte de
el |l os.

Parrafo VI
De | os derivados de cereales y tubércul os
Articulo 371.- Se incluyen en este grupo diversos

product os derivados de cereales y tubérculos tal es cono:

chuchoca es el producto total de la nolienda gruesa del grano
de maiz tierno (choclo), previanente cocido y seco;



mai cena es |a fécula de mai z bl anco, variedad dul ce;

nmote es el grano de trigo blando y tierno, obtenido por
cocci 6n y descortezado con lejia de ceniza u otro
procedi m ento equi val ente autorizado y | avado con agua
pot abl e hasta eliminacién total del &lcali (pH 6,9);

mote de maiz es el maiz cocido y descortezado nediante lejia
caliente de ceniza u otro procedi mento autorizado, y |avado
con agua potable hasta elimnacion del alcali (pH 6,9);

pol enta es el producto de |la nolienda gruesa del grano de
mai z seco y descortezado

sénpl a es el producto de estructura granul osa, obteni do por
la nolienda gruesa y cernida del trigo duro (Triticum durun);

tapi oca es el producto obtenido de |la fécula de nandi oca,
hunedeci da y granul ada;

avena | am nada es el producto obtenido, por conpresioén
mecani ca del grano de avena industrialmente linpio y
desprovi sto de sus tegunentos;

chufio es el producto obtenido a partir de fécula de papa y
puede contener hasta un maxi no de 18% de hunedad;

afrecho o salvado de trigo es el producto obtenido en el
proceso de molienda del cereal y corresponde a las materias
fibrosas no digeribles obtenidas a partir de |as envolturas
externas (pericarpio y testa) de la senmilla o cariopse

gérnen de trigo es el producto obtenido en el proceso de
mol i enda a partir de la extracci 6n del enbrién de la semlla
0 cariopse

TI TULO XVI

De |l as | evaduras de panificacion y de | os agentes
| eudant es

Articulo 372.- Levadura para panificacion es e
producto obtenido de | a propagaci én industrial de
| evaduras del género Saccharomyces en nedi os de cultivos
adecuados.

Articulo 373.- Levadura prensada o filtrada para
pani ficaci é6n corresponde a |la | evadura que ha sido
centrifugada, prensada o filtrada, de manera que su
humedad no sea mayor de 75% en peso.

Articulo 374.- Levadura seca y |evadura seca
i nst ant anea para panificaci 6n corresponde a |la | evadura
que ha sido deshidratada, de manera que su humedad no
sea superior al 10% en peso.



Articulo 375.- Polvos de hornear son aquell os
product os formados de acido carbénico y sus sal es
sédi ca, potéasica, calcica y anmdnica y otros |eudantes
qui m cos autorizados, pudi endo adicionarles excipientes
conmo material inerte

Articulo 376.- Se podrén usar conp agentes
| eudantes otros productos, sienpre que estén
expresanente autorizados para este fin en este
regl anento

TI TULO XVI |

De | os azucares y de la mel
Parrafo |

De | os azucares

Articulo 377.- Con el nonbre de azucar sdél o podra
denom narse a la sacarosa natural cristalizada
proveniente de la raiz de |la remnl acha azucarera (Beta
vul gari s var.saccharina o saccharifera) o de los tallos
de | a cafia de azucar (Saccharum officinarum. Los
azucares proveni entes de otros vegetal es deberéan
denom narse con el nonmbre del vegetal del que procedan

Articulo 378.- Azlucar crudo es el producto soélido
cristalizado, obtenido de |a cafia de azucar o de | a
renol acha azucarera, constituido esencial mente por
cristales sueltos de sacarosa cubiertos de una pelicula
de su licor madre. Su polarizaci6n mninm a 20°C debe
ser de 96.

Articulo 379.- Azlicar blanco granulado o refinado
es el producto que contiene por |o nmenos un 99, 5% de
sacarosa y no nas de 0, 1% de sustancias insol ubles en
agua. No debera contener mas de 0, 10% de ceni zas, 0, 10%
de sustancias reductoras ni mas de 0,10% de hunmedad y su
col or seréa conmo maxi no 150 uni dades | CUMSA

Al azucar bl anco podra adicionarse hasta en un 2%
en total, de silicatos o fosfatos de calcio conp agentes
anti humectantes u otros productos pernitidos.

Articul o 380.- Azlcar rubio granul ado es e
producto cristalizado obtenido de |la cafia de azucar o de
| a renol acha azucarera que contiene conp mininp 98.5% de
sacarosa y conmp maxi no 0, 2% de sustanci as insol ubles en
agua, 0,4% de cenizas y 0,10% de hunedad.

Articulo 381l.- Azlcar flor o azucar en polvo
(azucar glacé) es el producto que se obtiene al noler
finamente el azucar blanco granulado o el azucar
refinado granul ado. Sus caracteristicas deben
corresponder a las del azucar utilizado en su
fabricaci 6n, permti éndose agregar silicato o fosfato de
calcio u otros agentes anti humectantes, en | as



concentraci ones indi cadas en este reglanento.

Conp ingrediente facultativo, se podra utilizar DTO 475, SALUD
al m dén en una concentraci 6n maxi ma de 5% a condi ci 6n de Art. Unico, N° 106
que no se enplee otro antiaglutinante o anti hunectante. D. 0. 13.01. 2000

Articul o 382.- Chancaca es el producto obtenido a
concentrar y cristalizar el jugo purificado de cafa o de
renol acha. Debe contener conmp nininp 80% de sacarosa y
conp nmaxi m 1% de sustanci as insolubles en agua, 1,2% de
ceni zas y 6% de hunedad.

Articulo 383.- Los azUcares de cual quier tipo que
est én destinados al consump humano, ya sea puros o para
ser conbi nados con otros productos, no deberan contener
sust anci as extrafias a su conposi ci 6n.

Parrafo 11
De | os j arabes

Articulo 384.- Se reserva | a denom naci 6n de
jarabes a | os derivados, sucedaneos y subproductos de
| os azucares natural es que conprenden a |as sustanci as
cuya nonenclatura y requisitos se detallan en |os
articul os siguientes.

Articulo 385.- Dextrosa anhidra es |a D-glucosa
purificada y cristalizada, sin agua de cristalizaci 6n.
Debe contener como mininmo un 99,5% mM men seco de
D-glucosa y 98,0% m m de sdOlidos totales y conmp maxi no
de 0,25% m m en seco de cenizas sul fatadas, 20 ng/ kg de
anhidrido sulfuroso y 1 ng/kg de arsénico.

Articul o 386.- Dextrosa nonohidrato es |a D-glucosa
purificada y cristalizada, que contiene una nol écul a de
agua de cristalizaci 6n. Debe responder a |as
especi ficaciones indicadas para | a dextrosa anhidra,
excepto en el contenido de sélidos totales, [os cuales
deberan ser conop minino 90,0% M m

Articulo 387.- Jarabe de glucosa es una sol uci 6n
acuosa concentrada y purificada de sacaridos nutritivos
obt eni dos del al mi dén. Debe contener conp mninp 20% m m
de azuUcares reductores (equival ente en dextrosa),
expresados en D glucosa en seco y un 70% m m de extracto
seco total y conmo maxim 1,0% m'm en seco de cenizas
sul fatadas y 1 ng/ kg de arsénico

Articulo 388.- El jarabe de glucosa destinado a la
fabricaci 6n de productos de confiteria podré contener
cono maxi mo 400 ny/ kg de anhidrido sul furoso
acept andose para el jarabe de glucosa destinado a otros
usos un nmaxi no de 40 ng/ kg de anhidrido sul furoso.

Articul o 389.- Jarabe de glucosa "deshidratada" es
el jarabe de glucosa del que se ha separado parcial nente



el agua. Debe contener cono mininm 20% m m de azlcares
reductores (equival ente en dextrosa), expresados en

D- gl ucosa en seco y 90% m m de solidos totales y conp
maxi nb 1% m m en seco de ceni zas sul fatadas y 1 ng/kg de
ar séni co.

El jarabe de glucosa deshidratado destinado a |a
fabricaci 6n de productos de confiteria debera contener
conp naxi mo 150 ng/ kg de anhidrido sul furoso, aceptandose
para el jarabe de glucosa deshidratado destinado a otros
usos un nmaxi o de 40 ngy/ kg de anhidrido sul foroso.

Articulo 390.- Jarabe de naiz de alta fructosa,
es un jarabe de mmiz, obtenido por isonerizacién
enzi mati ca de una sol uci 6n de alta dextrosa, conteniendo
al nmenos un 70,5% de sélidos, no nenos de un 92% de
monosacari dos, conteni endo cono nini nb un 42% de fructosa
y no mas de un 8% de otros sacari dos.

Articulo 391.- Jarabes natural es son | os jugos
nat ur al es azucarados de productos vegetal es (cafa, maiz,
rempl acha, palma, frutas y otros), concentrados hasta |la
consi stencia de jarabe, debiendo tener conp minino 62°
Brix y no contener sustancias aromaticas artificiales ni
sust anci as col orant es.

Articulo 392.- Jarabes artificiales son |as
sol uci ones concentradas de azucares en agua potable, con
adi ci 6n de sustancias aromati cas, colorantes y acidos
perm tidos.

Parrafo |11
De la m el
Articulo 393.- La denominacié6n de "mel", o "me

de abeja" o "mel virgen", esta sélo y exclusivanente
reservada para designar el producto natural el aborado
por la abeja Apis nelifera, con el néctar de las flores
y exudados de pl antas arométi cas.

DTO 238, SALUD
Art. 1°, N 4
D. O. 26.05. 2000

DTO 238, SALUD
Art. 1°, N° 5
D. 0. 26.05. 2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N° 107
D. 0. 13.01. 2000

En consecuencia, no constituyen ni pueden calificarse DTO 855, SALUD

comp nmiel, |os productos apicolas, tales conp polen y
jalea real, que se conercializaran conp alinentos previa
decl araci 6n de su conposici 6n respectiva y que deberan
justificar |as propiedades nutricional es que en cada
caso se les atribuya, si asi se hiciere

El producto viscoso, amarillo oscuro y nuy dul ce
obtenido de la palma chilena (jubea chilensis) podra
denom narse cono niel de pal ma.

Articulo 394.- La mel liquida o cristalizada,
deberd tener las caracteristicas siguientes:

Art. 2°, N 2°
D.O 31.07.1999

DTO 475, SALUD

Art. Unico, N° 108
D. O. 13.01. 2000



a) contener conmo nmaxi nb 18% de agua, 5% de sacarosa, 8% de
dextrina, 0,8%de cenizas, 0,2% de aci dez expresada en acido
férmco y 40 ng/ kg de hidroximetil furfural y contener conp
nm ninb 70% de azUcares invertidos y una actividad di astasica
de 8 en la escala de Goethe. Su peso especifico estara
conprendi do entre 1,400 y 1,600 a 20°C;

b) no contener polen, cera u otras nmaterias insolubles en agua,
en proporci 6n superior al 1% cal cul ado en base seca;

c) no contener azlcar invertido artificial, insectos, sus
fragment os o sus estados evol utivos, pelos de animal es ni
sust anci as extraflas a su conposi ci 6n natural, tales conp
edul corantes naturales o artificiales, materias aromati cas,
al m déon, gomm, gel atina, sustancias preservadoras y
col orant es;

d) no estar fernmentada ni caranelizada y estar exenta de hongos
vi si bl es.

TI TULO XVI |

De | os productos de confiteria y simlares
Parrafo |

De |la confiteria de azUcar

Articulo 395.- Productos de confiteria son I|as
prepar aci ones de diferentes formas de presentaci én y
consi stencia, que contienen azUcares natural es conp
materi a basica o dom nante, con o sin adicioén de mel,
| eche, materias grasas, frutas al estado natural o
el aboradas, senmillas u otros ingredientes y aditivos
perm tidos.

Parrafo 11
De | os productos del cacao y del chocolate

Articulo 396.- Senmilla de cacao o cacao en grano es
la semilla sana y |inpia del Theobroma cacao L., que ha
sido sonetida a fernmentaci 6n y posterior desecaci 6n
Deber a4 contener conp maxi no 8% de hunedad, 12% de
cascara y no contener insectos o sus estados evol utivos.

Articulo 397.- Cacao o cacao en polvo es e
producto obtenido de |a pulverizacién de la torta de
cacao. Debera contener conp maxi no 8% de humedad y 5%
de cascarillas o sustancias extrafas, expresadas sobre
mat eri a seca desgrasada. Si su contenido de nateria
grasa es igual o superior al 10% se denoninar& "Cacao
natural en polvo" y si es nenor de 10% se denom nara
cono "Cacao desgrasado en pol vo".

Articulo 398.- Chocolate es el producto honpgéneo DTO 475, SALUD
obteni do de un proceso de fabricaci 6n adecuado de Art. Unico, N 109
mat eri as de cacao que puede ser conbi nado con productos D. O 13.01. 2000

| &ct eos, azucares y/o edul corantes, enulsificadores y/o
sabori zantes. Debe contener conmb mninm 20% de solidos



de cacao del cual, por |o nenos 18% ser& manteca de
cacao. Pueden agregarse hasta un limte de un 40% de
peso total del producto term nado otros ingredientes
al i menti ci os.

Articul o 399.- Chocol ate sucedaneo es el producto
en el que la manteca de cacao ha sido reenpl azada
parcial o total mente por materias grasas de origen
veget al , debi endo poseer |os demas ingredi entes de
chocol ate. Debera contener cono mninm un 4% de sélidos
no grasos de cacao y su humedad no deber& ser superior

al 3%

El chocol ate sucedaneo de | eche debera contener un DTO 475, SALUD
mnino de 12% de sdélidos de | eche desgrasados y el Art. Unico, N 110
chocol ate bl anco sucedaneo debera contener conmp nini no D. 0. 13.01. 2000

un 4% de manteca de cacao. En la rotul aci 6n de estos
product os deber & destacarse cl aranmente Sabor a chocol ate.

Articul o 400.- Cacao azucarado en polvo es e
producto obtenido a partir de cacao en polvo, con |la
adi ci 6n de azucar u otro edul corante autorizado y
destinado a ser disuelto en agua o | eche. Deberé
contener conp maxi no 65% de azucar y conp nininp 20% de
s6lidos de cacao. Podra Ilevar adicionado | eche en
polvo u otros ingredientes y aditivos permitidos, no
podra contener col orantes.

Parrafo |11

De | os productos en polvo para preparar postres y
refrescos

Articulo 401.- Con el nonmbre genérico de producto
en polvo para preparar postres y refrescos, se denoni nan
| os productos en polvo o granul ados que, por dispersion
en agua y/o leche, pernmiten | a obtenci6n de |as
preparaci ones correspondi entes (gel ati nas, flanes,
budi nes, refrescos u otros).

Articulo 402.- Polvos para preparar postres de
gel atina son | os productos constituidos por nezclas de
gelatina y azucares o edul corantes autorizados,
adi ci onados o no de aci dul antes, saborizantes,
colorantes y otros ingredientes autorizados por este
reglamento. Su contenido maxi nro de hunedad seré& de 5%
Cuando se use otro gelificante autorizado que no sea
gelatina, el producto se rotularé conp "Postre de Jal ea"
o "Jalea de ......

Articulo 403.- La gelatina utilizada en |la
el aboraci 6n de postres debe provenir de la hidrdélisis
sel ectiva del col dgeno, principal proteina estructura
de la piel, tejido conectivo y hueso de ani mal es sanos.
No debe contener mds de 12% de hunedad, 3,5% de ceni zas, DTO 475, SALUD
0,1% de grasa, ni nenos de 15% de nitrégeno. Debe estar Art. Unico, N 111



exenta de fibra, ser soluble a 60°C, y su pH debe

estar entre 4,5y 7,0. Debe estar exenta de ol or y sabor
extrafio y tener un rango entre 100 y 250 grados Bl oom
No debe tener mas de 1 ng/ kg de arsénico ni mas de 40
ng/ kg de anhidri do sulfuroso y su extracto no

ni trogenado debe ser cero.

Articulo 404.- Polvos para preparar refrescos o
bebi das i nstantdneas en polvo son | os productos
constitui dos por nezclas de azucares o nezclas de
azlcares y edul corantes autorizados o nezclas de
edul corantes autorizados, acidul antes, saborizantes,
colorantes, con o sin adicion de enturbiantes y otros
i ngredi entes.

Est os pol vos contendréan un nmaxi o de 1% de hunedad
al nonento de envasar, un ninino de 85% en peso de
producto final de azucares totales y un maxi no de 2% de
ceni zas, salvo en el caso de |os refrescos edul corados
Uni canent e con nezcl as de edul corantes no nutritivos
aut ori zados.

Articulo 405.- La rotul aci 6n de edul corantes en
estos productos debera ajustarse a | o estipulado en e
Titulo I'll. De los Aditivos Alinentarios de este
regl anento

TI TULO XI X
De las confituras y simlares

Articulo 406.- Con |la denom naci 6n genérica de
"confituras", se entienden |os productos obteni dos por
cocci 6n de frutas, hortalizas o tubérculos (enteros o
fracci onados), sus jugos y/o pul pas, con azlcares
(azlUcar, dextrosa, azUcar invertido, jarabe de glucosa o
sus nmezclas) con o sin adicién de otros edul corantes,
aditivos e ingredientes. Conprenden nernel adas, dul ces,
jaleas, frutas confitadas, glaseadas, cristalizada o
escarchadas, escurridas y al m baradas.

Articulo 407.- Las frutas y hortalizas confitadas,
gl aseadas cristalizadas o escarchadas, escurridas y
al m bar adas, deberéan cunplir con | o siguiente:

a) deben estar |ibres de hojas, fragnentos de insectos y

mat eri as aj enas al producto;
b) | os frutos deben poseer un mninp de transparencia,

D. 0. 13.01. 2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. 0. 13.01. 2000

brillo y

turgencia y su textura debe ser firne y no desintegrarse a

ser presionada entre | os dedos;

c) podréan contener colorantes y aromatizantes u otros aditivos

aut ori zados.

TI TULO XX
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De | as conservas

Parrafo |

Di sposi ci ones general es

Articul o 408.- Conserva es el producto alinmenticio DTO 475, SALUD
conteni do en envase hernméti canente sellado y que ha sido Art. Unico,
sonetido posteriornente a un tratam ento térm co que D. O 13.01. 2000

garantice su esterilidad conercial.

Articul o 409.- Envase herméti camente sell ado es
aquel que ha sido diseflado para inpedir |la entrada de
m croorgani snos durante y después del tratam ento
térmco, con el objeto de mantener |a esterilidad
comerci al .

Articulo 410.- Tratamiento térmco son |as
condi ci ones de tienpo y tenperatura necesarias para
conseguir |la esterilidad conercial

Articulo 411.- Tratami ento progranmado es e
tratam ento térmco utilizado por el fabricante para un
producto determ nado y un tamafio de envase defini do
para conseguir |la esterilidad conercial.

Articulo 412.- Esterilidad conercial es el estado
que se consigue aplicando calor suficiente, solo o en
conbi naci é6n con otros procesos de conservaci 6n de
al i mrentos, que aseguren |la destrucci6n de fornmas viabl es
de m croorgani snos pat 6genos y de otros nicroorgani snos
capaces de alterar el producto y que pudieran
mul tiplicarse a tenperatura anbiente, durante su
al macenam ento y distribuci 6n.

Articulo 413.- Alimento acido es todo alinmento cuyo
pH natural sea de 4.5 o nenor.

Articulo 414.- Alinmento de baja acidez es cual quier
alinmento con un valor de pH mayor de 4.5 y una activi dad
de agua mayor de 0.85. Incluye frutas, vegetales o
product os vegetal es de aci dez natural nente baja, a | os
cual es se les ha reducido el pH por acidificacin,
previo a su tratamento térmco

Articulo 415.- Alinmento en conserva acidificado es
todo alimento que haya sido tratado para obtener un pH
de equilibrio de 4.5 o nenor después del tratam ento
térm co.

Articulo 416.- El agua utilizada para e
enfriam ento de | as conservas deberéa ser clorada
debi endo control arse, para asegurar en todo nomento un

nivel no inferior a 0,2 ng/l de cloro libre residual. DTO 475, SALUD

No
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Si esta agua se recircul a debe separarse toda materia
organi ca insol uble.

Articulo 417.- Se debe asegurar |la
hernmeticidad de | as conservas nedi ante
procedi m entos i doneos. Se debera Il evar un
registro de los controles de herneticidad.

Articulo 418.- Los autoclaves utilizados en el
tratam ento térm co deben estar provistos de un
termbnmetro de precision de 1°C y ademas de un
di spositivo de registro de la tenperatura y tienpo de
esterilizacién.

Articul o 419.- Se prohibe |a tenencia, distribucion
y expendi o de conservas cuyos envases se presenten
hi nchados, abol | ados, con evidencia de haber perdido su
hernetici dad por dafio en sus cierres, visiblenente
oxi dados o que haya excedi do el plazo reconendado para
su consuno establ eci do por el fabricante. Estos
product os no podran ser reprocesados para consunp
humano.

Articul o 420.- En productos en conserva, |la fecha
0 c6digo de el aboraci 6n se estanpara en una de | as tapas
del envase bajo relieve o con equi pos autonaticos de
i mpresi 6n nediante tinta indeleble, en la forma y orden
est abl eci dos en este regl anento.

Parrafo 11
De |l os requisitos para alinmentos de baja acidez
Articulo 421.- El tratamento térm co deberéd ser
establ eci do por el fabricante para cada producto,
formulaci 6n y formato nediante instrunentos y estudi os
de curvas de penetraci 6n de cal or realizados en | os
autocl aves de la industria. Este tratam ento deberé
supervi sarse por personal técnicanente conpetente.

Parrafo |11

De | os requisitos para alinentos en conserva
aci di fi cados

Articulo 422.- Debera |Ilevarse en registro para
cada carga que contenga la siguiente infornmacién:

a) condi ci ones del tratam ento térmco
b) product os enpl eados para el ajuste del pH

El producto final debera tener un pH de equilibrio

Art. Unico, N°
D. O. 13.01.2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. O. 13.01.2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D.O. 13.01. 2000
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igual o nenor a 4,5.
Parrafo IV

De | os requisitos para conservas de carne

Articulo 423.- Las conservas de carne no deberan DTO 475, SALUD
contener mas de 100 ng/Kg de nitrito residual, expresado Art. Unico, N 117
conp nitrito de sodio. D. O 13.01. 2000
TI TULO XXI

De | os encurtidos

Articulo 424.- Encurtidos o pickles son los frutos
u hortalizas sonmetidas a fermentaci 6n | actica con
adi ci 6n de sal, conservados o no en vinagre. Los
encurtidos deben cunplir |os siguientes requisitos:

a) las frutas y hortalizas utilizadas cono materias primas
deber an ser sanas, de nmadurez adecuada y estar libres de
al teraci ones produci das por agentes fisicos, quimcos o
bi ol 6gi cos;

b) el liquido de cobertura de |l os encurtidos conservados en
vi nagre deberé tener una acidez mnim de 1,5% expresada conp
aci do acético, y un pH no mayor de 3,8 (a 20°C).
Debe contener un maxi no de 100 ng/ kg de anhidrido sul furoso
total, cuando |las materias prims hayan sido tratadas con
sulfito, bisulfitos o anhidrido sulfuroso.

Articulo 425.- Las aceitunas conservadas por
esterilizacion térmca (conp | as aceitunas aderezadas
ennegreci das por oxi daci 6n) deberan haber recibido un
tratam ento suficiente, tanto en tienpo cono en
tenperatura para destruir |las esporas de Cl ostridium
bot ul i num

TI TULO XXI

De | os cal dos y sopas deshi dr at adas

Articul o 426.- Caldo deshidratado es el producto DTO 475, SALUD
constituido por verduras o nezclas de carne y sus Art. Unico, N° 118
extractos, grasa, sal conestible, condimentos, especias D. O. 13.01. 2000

y acentuantes del sabor. Pueden contener verduras

deshi drat adas, proteinas hidrolizadas, extractos de

| evaduras y aditivos autorizados en este reglamento.
Los cal dos deshidratados no deben contener mas de

un 5% de hunedad y reconstitui dos de acuerdo a su

rotul aci 6n, deben contener conmo naxino 12,5 g de cloruro

de sodio y como mininp 100 ng de nitrdégeno total por

litro de cal do. Los cal dos de carne de vacuno deben

contener conb mininb 20 ng de creatinina total y |os de

otras carnes 10 ng de creatinina total por litro de

cal do preparado.



Articul o 427.- Sopas y sopas crenmmas deshidratadas
son aquel l os productos el aborados a base de mezcl as de
cereal es y sus derivados, |egum nosas sonetidas a
tratamiento térm co, verduras deshidratadas, call anpas,
carnes en general incluyendo | as de aves, pescados y
mari scos, |eche y sus derivados, alinentos grasos,
extractos de carnes y |evaduras, proteinas hidrolizadas,
sal, especias y sus extractos y otros productos
al i mentici os acentuantes del sabor y aditivos
permtidos. Para su consunp requieren |la adicidn de
agua y cocci 6n de acuerdo a | o indicado en su
rot ul aci 6n.
Las sopas crenms deshi dratadas deberan contener
conp nmininb 0,8%de nitrégeno total y como méxi mo un 8%
de hunedad.
Deberan contener por litro de sopa comp maxino 12,5 DTO 475, SALUD
g de cloruro de sodio. Las sopas cremas en cuyas Art. Unico, N 119
denom naci ones se haga alusién a | a presencia de carne, D. O 13.01. 2000
deben contener conp mininm 60 ng de creatinina total por
litro de sopa preparada cuando corresponda a vari edades
con carne de vacuno y 10 ng de creatinina total en
vari edades con otras carnes.

Articulo 428.- Sopas y sopas cremas deshi drat adas
i nst ant aneas no necesitaran cocci 6n y para ser
consum das so6l o requieren |a adici 6n de agua de acuerdo
a las instrucciones de preparaci 6n indi cadas en su
rétul o. Deben cunplir los m snps requisitos que |as
sopas y sopas crenmms deshidratadas no instantaneas.

Articulo 429.- La creatinina de |os cal dos, sopas y
sopas crenmms debe corresponder exclusivanente a | os
conmponent es del producto natural

TI TULO XXI |

De | as especias, condi nentos y sal sas
Parrafo |

De | as especi as

Articulo 430.- La denom naci 6n de "especi as"
conprende a plantas o partes de ellas (raices, rizonas,
bul bos, hojas, cortezas, flores, frutos y senillas) que
conti enen sustancias aromaticas, sapidas o excitantes, o
sus principios activos suspendi dos en un soporte
alimenticio adecuado, enpl eadas para condi nent ar
alinmentos y bebidas. Se incluyen en esta denom naci 6n
entre otras, |as siguientes especias:

Anis conlin o verde . Frutos desecados del Pinpinela anisum L.
Anis estrell ado : Frutos del IlliciumverumH



Azafran

Canel a de Ceyl an

Car danpno
Cl avo de ol or

Coni no
Coni no al eman o
al caravea

Cur cunm
Curry

Jengi bre

Maci s

Mej or ana

Menta piperita
Most aza bl anca

Most aza negra
Nuez npbscada

Pi m enta bl anca

Pi mi enta negra

Pi m enta de Jamai ca
Pim enta de Cayena

Vainilla

Fi | anent os de col or rojo-anaranj ado
proveni entes de | os estigms desecados de
la flor del Croccus sativus L.

Corteza desecada y privada en su mayor
parte de | a capa epidérm ca, proveniente e
Ci nnamormum zeyl ani cum N.  Toda canel a que
no corresponda a | os caracteres nmacro y

m croscopicos de la de Ceyl an, cono |a de
Ci nnanonum cassi a, debe denoni narse "canel a
comin”

Sem | las del Elettaria cardanmonmum L.

Bot ones floral es secos del Caryophyllus
aromaticus L. o Eugenia Caryphyllata T.
Frutos del Cum num cym num L.

Frutos del Carum carvi L

Ri zoma del Curcuma |onga L

Mezcl a de especies de sabor picante,
constituida por diversas especias conp

pi mientas, jengibre, cUrcuma y otros

condi nent os

Ri zoma | avado y desecado de Zi ngi ber
officinale R

Envoltura o arilo que recubre |la semlla de
| a nuez noscada Myristica fragans H

Hojas y partes aéreas floridas del Origa
num nej orana L.

Hojas y partes aéreas floridas de | a Ment ha
pi perita L.

Senmi|llas de |a Sinapis al ba

Semillas de |la Brassica nigra L.

Sem | | a desecada de Myristica fragans H.
desprovi sta total mnente de su envoltura
(maci s)

Fruto maduro y seco, privado de |la parte
exterior de su pericarpio, proveniente de
Pi per nigrum L.

Fruto i nconpl etanente maduro y seco

proveni ente del Piper nigrumlL.

Fruto de Pimenta officinalis B. o Allspice
Frut os especi al nente picantes del Capsicum
frutescens

Fruto i nmaduro, fernmentado y desecado de
vainilla olanifolia A

Articulo 431.- Las especi as deben ser sanas,
limpias, genuinas y presentar |las caracteristicas que
| es son propias. Deben contener la totalidad de sus
princi pios activos y estar privadas de otras partes de
veget al exentas de val or comp condi nent o.

Articulo 432.- Las especias no deben estar
agot adas, alteradas, contam nadas con insectos o
paréasitos, ni en mal estado de conservaci 6n o higiene.
Queda prohibido adicionarles sustancias inertes,
anm | aceas o cual quier otra materia extrafia.



Articulo 433.- Las especias que a continuaci én se
i ndi can deben cunplir con los siguientes lintes de
hunedad, cenizas totales, cenizas insolubles en acido
clorhidrico, fibra cruda y esenci as:

Especi a Hunedad Ceni zas Ceni zas Fi bra

mat eri as total es insol ubl es cruda

vol atiles HCL 10

max. % max. % max. % max.
Ani s contn 13 9,0 1,5 -
Anis estrell ado - 3,0 1 -
Azafr an 15 8 1 5
Canel a de Ceyl an 10 6 2 20
Car danpno 12 8 3 -
Cl avo de ol or 15 8 2 15
Comi no 9 9,5 1 7
Com no al eman 9,5 9 1 18
Cur cuna 10 8 1 6
Jengi bre 14 7,5 2 8
Maci s 17 3 0,5 10
Mej or ana 15 15 5 19
Menta piperita 12 12 1 -
Most aza bl anca - 5 1 22
Most aza negra - 5 1,5 -
Nuez npscada 14 5 0,8 20
Pi m enta bl anca 15 2 0,3 5
Pim enta negra 12 7 1 12,5
Pi m enta de 10 8 1 -
Cayena
Pi mi enta de 10 6 0,4 25
Jamai ca
Vainilla 30 7 - -

Articulo 434.- Si se sustituye la vainilla natura

por vainillina o etil-vainillina, los rotulos y
publ i ci dad deberan indicar: "aromatizado con vainillina
o etil-vainillina".

Parrafo 11

De | a Sal Conestible

Articulo 435.- Sal conestible es el cloruro de
sodi o proveni ente de depdsitos geol 6gi cos, de | agos
sal ados o de agua de mar. Se incluye en esta definicidn
aquel | a destinada al consunp directo, asi comp aquella
destinada a |la el aboraci 6n y preparaci é6n de alinmentos
por la industria.

Articulo 436.- La sal conestible sea
cristalizada o nolida, debera ser de col or bl anca,
inodora y contener un nmininm de 97% de cloruro de
sodi o en base seca

Esen-
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Articulo 437.- La sal conestible con nenor
conteni do de sodi o debera cefiirse a |as
especi ficaci ones que para cada descri ptor

nutricional establece el articulo 120 del presente
regl anent o.
Articul o 438.- Toda sal conestible, debera

cont ener yodo adicionado en forma de yodatos o de
yoduros de sodio o de potasio, en una concentracion
entre 0,02 y 0,06 granpos de yodo por kil ogranmo del
pr oduct o.

Toda sal conesti bl e debera
sust anci a to6xica. No

Articul o 439. -
estar exenta de cual qui er
deber & cont ener:

a) mas de 0, 5% de nitratos,
b) no mas
c) no mas de 1% de solidos insolubles en agua; y
d) no mas de 1 ng/ kg de nitritos comp NO 2 .

Parrafo 111
Del Vinagre

Articul o 440.- La designaci 6n de "vinagre" o
"vinagre de vino" corresponde al producto de |la
fermentaci 6n acética del vino. Los vinagres obtenidos
por fernmentaci 6n de otras bebidas o |iquidos al cohdlicos
deberan |l evar, en |l a rotul aci 6n de sus envases, | a
decl araci 6n de "vinagre...", seguido del nonbre de |la
materia prinma de origen.

Articulo 441.- El vinagre o vinagre de vino debe

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. 0. 13.01. 2000

121

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. O. 13.01.2000

122

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. 0. 13.01.2000

123

expresados comp nitrato de potasio;
de 1,5% de sul fatos expresados conp sul fato de sodi o;

presentar |as siguientes caracteristicas:

a) | fqui do de color, olor y sabor propios de su natural eza,
[ i mpi do, sin presentar hongos y |evaduras, ni otras
al t er aci ones;

b) su conteni do de al cohol no debe sobrepasar el 1% en

volunmen y su acidez total, expresada en &cido
acético, debe ser conmo nininp 5%

c) deber a contener
una acidez fija,
pot asi o, de 5g/|

comp minino 10 g/l de extracto seco,
expresada en tartrato acido de
y cenizas totales 1 g/l.

Articul o 442. -
(al cohol, azucares,

Los vi nagres que no procedan de vi no
hidromi el, zunpbs de frutas, cerveza,

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°

D. 0. 13.01. 2000
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mal ta, sidra, suero | acteo u otros) corresponderéan a la
conposi ci 6n normal de sus nmaterias de origen y su acidez
total, expresada en acido acético, no sera inferior a
4%

Articulo 443.- Los vinagres, en general, no deben
contener sustancias extrafias a su materia prim de
origen, ni se aceptara que sean adi ci onados de aci dos
m neral es ni organicos, incluso acido acético, naterias
acres, irritantes o toxicas, colorantes extrafios conp
tampoco, de otras sustanci as destinadas a real zar
artificialmente | as propi edades caracteristicas de |os
Vi nagr es genui nos.

Articulo 444.- No se permitira | a el aboraci 6n,
di stribuci 6n o expendi o bajo el nonbre de vinagre, de
productos a base de acido acético o | actico, que no
provengan de la fernentaci é6n acética natural de |os
product os de origen.

Parrafo IV
De | as Sal sas

Articul o 445.- Se denomina sal sa a | os productos
preparados, de consistencia liquida o sem|iquida a base
de pul pa de frutos, condi nentos natural es o el aborados,
aci dos organi cos, productos aronmaticos o picantes,
azlcares, sal u otros productos permtidos.

Articul o 446.- Sal sa de npostaza es |a nezcla de
harina de nostaza con vinagre, sal, otros condi mentos y
aci dul antes permtidos. Debe responder a | os siguientes
requi sitos:

a) contener hasta un maxi no de 75% de hunedad;

b) no contener nmenos de un 0, 1% de esencia de npbstaza natural
expresada en base seca

c) contener hasta un maxi no de 12% de ceni zas t ot al es,
expresadas en base seca;

e) aci dez no nenor de 1% expresada conmp &ci do acético.

Articul o 447.- Toda nezcla con otras sustancias
espesantes, colorantes pernitidos u otros ingredientes
no sefal ados en | a definicién de sal sa de npstaza, sélo
puede expenderse conp "condi mrento de npbstaza"

Articulo 448.- Salsa de tomates es el producto
resultante de la nolienda y tami zaje parcial de tomates
de |l as variedades rojas (Lycopersi cumesculentumMI1),
sanos, maduros, cuya pulpa y jugo parcialnmente libre de
piel y semllas ha sido concentrado por evaporaci 6n y
adi ci onado de condi mento, sal y aditivos pernitidos.
Debe responder a | os siguientes requisitos:



a) soOl i dos solubles minino 8° Brix;
b) aci dez total expresada conp acido citrico anhidro
2, 5%

Articul o 449.- Ketchup es el producto obtenido de
la nolienda y tam zaje de tomates de | as vari edades
rojas (LycopersicumesculentumMIIl.), sanos y maduros
cuya pulpa y jugo, libre de piel y sem|las ha sido
evaporado y adi ci onado de vi nagre, azucar, condi nentos,
sal y aditivos permitidos. Debe responder a |os
si gui entes requi sitos:

a) s6l i dos sol ubles mninp 26° Brix;
b) pH: 4,4 conp méxi no.

Articul o 450.- Mayonesa es |a enul sion de
aceite conestible en huevo y agua, adicionada de
vinagre, jugo de |inmdn, otros &acidos organicos,
sal comestible, condimentos y aditivos. Se pernite
la adici6n de caroteno y otros aditivos
aut ori zados.

La enul si 6n de aceite comestible en huevo y
agua que contenga un porcentaje mayor de 20% de
agua, deberd& obligatorianente hacer declaraci 6n de
nutrientes de acuerdo al articulo 115 de este
regl anento

Articulo 451.- Aderezos para ensal adas (sal ad
dressings) son las enul siones en |as cuales el aceite
conestible se encuentra finanmente disperso en un nmedio
acuoso que conti ene: sal, azucar, vinagre, especias,
huevo y/ o derivados | acteos y aditivos autorizados.

TI TULO XXI'V

De los estinulantes o fruitivos

Parrafo |
Del té

Articulo 452.- Té, sin otra denoninaci én es e
product o obtenido de hojas tiernas, yemas, peciolos o
peduncul os, sanos y linpios de |as especies del género
Thea, preparado por deshidrataci én, con o sin
fermentaci 6n

Articul o 453.- De acuerdo con el proceso de
fernmentaci 6n, el té se clasifica en

Té verde o té sin fernentar, tipo chino
Té negro o té fernentado
Té pardo o té parcial nente fernentado

Mmaxi mo

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
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Estos tres tipos de té el aborados deben cunplir con |os
si gui entes requi sitos:

a) contener un maxi no de :
20% de tallos, peciolos o pedincul os en conjunto
12% de hunedad
8% de cenizas totales y 1% de ceni zas insol ubles en &cido
clorhidrico al 10% anbos expresados en base seca;

b) contener un nininp, expresado en base seca, de :

1% de cafeina
24% de extracto acuoso en el té negro
28% de extracto acuoso en el té verde

Parrafo 1|1
De | a Yerba Mte

Articulo 454.- Yerba Mate es el producto
constitui do por hojas, ramas jOvenes, brotes, peciolos o
peduncul os desecados, |igeranente tostados o
desnenuzados, de especies del género Il ex
(I.brasiliensis, |I. paraguariensis). La yerba mate
el aborada debe cunplir con | os siguientes requisitos:

a) contener un nininp de 0,7% de cafeina y de 25% de extracto
acuoso, expresados en base seca;

b) no contener mas de 11% de humedad 9% de ceni zas totales, 1,5%
de ceni zas insolubles en acido clorhidrico al 10%y 30% de
pal os que no pasen por un tam z con perforaciones de 70 nm de
largo y 2,5 mm de ancho.

Parrafo 111
Del café

Articulo 455.- Café tostado es el producto DTO 475, SALUD
constituido por las semllas sanas y linpias de Art. Unico, N
|l as diferentes especies del género Coffea, que por D. 0. 13.01. 2000

medi o del cal or han tonmado una col oraci 6n oscura y
aromm caracteristico. No contendra nas de:

5% de granos carboni zados
1% de materias extrafas
5% de hunedad

Contendra conmo mininp 0,9% de cafeina y 20% de
extracto acuoso, anbos expresados en base seca.

El café tostado descafei nado no debera tener nmas
de 0, 1% de cafeina, expresado en base seca.

Articul o 456.- Café soluble o café DTO 475, SALUD
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i nstant dneo es el producto resultante de |a
deshi drataci 6n del extracto obtenido
exclusivanente a partir del café en grano
reci entenente tostado y secado hasta consi stencia
de polvo, sin adicién de otros ingredientes. No
debe tener nmenos de 2,5% de cafeina en base seca y
su hunedad no debe ser mayor a 5%

El café soluble o instantaneo descafei nado no
deber& tener mas de 0, 3% de cafeina, expresado en
base seca

Articul o 457.- Sucedaneos del café son aquellos
product os de origen vegetal (soya, higo, achicoria u
otros), que desecados y/o tostados o tostados con azucar
o en nezcla, pernmiten |a preparaci 6n de infusiones
senej antes a la del café. La natural eza de sucedaneo de
caf é debe estar claramente indicada en el rotulo.

Articul o 458.- Sucedaneo del café instantaneo o
sol uble es el producto resultante de | a deshidratacion
del extracto acuoso de | os sucedaneos del café
menci onados en el articulo anterior. Su hunedad no seréa
mayor a 5% . La natural eza de sucedaneo de café
i nstant aneo o sol ubl e debera estar claranente indicada
en el roétulo.

Parrafo IV
De | as hi erbas aromati cas

Articul o 459.- La denom naci 6n de hierbas
aromati cas conprende ciertas plantas o partes de ellas
(raices, rizomms, bul bos, hojas, cortezas, flores,
frutos y semllas) que contienen sustanci as aromati cas,
y que por sus sabores caracteristicos, se destinan a |la
preparaci 6n de i nfusiones de agrado.

Articul o 460.- Las hierbas aromhticas deben ser
genui nas, sanas, presentar |las caracteristicas
macroscopicas y mcroscopicas que |les son propias. No
deben contener materias o cuerpos extrafos a su
natural eza ni mas de 20% de otras partes del vegeta
exentas de val or conp aronmtizantes.

Articul o 461.- Las hierbas aromaticas deben
contener la totalidad de sus principios activos y otros
met abol it os secundari os de inportancia para su
caracterizaci 6n quimca

Articul o 462.- Las hierbas aromaticas pueden
expenderse enteras o nolidas, solas o en nezcl as
sol anente con otras especies consideradas en el |istado
de hi erbas aromati cas.

Art. Unico, N°
D. 0. 13.01.2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. 0. 13.01. 2000

DTO 855, SALUD
Art. 2°, N 3°
D. O 31.07.1999
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Nombr e vul gar

Al bahaca

Al cachof a
Al tam za,
artem sa

Anis estrella
Anis verde
Bai | anuen

Bol do
Buchu, buco

Cal éndul a, china
Canel a

Cedr 6n
Cilantro

Col a de caballo

Eucal i pto
Hi noj o
Lechuguill a
Li mon

LI ant én siete

LI antén siete
venas
Manzanil |l a

Manzani | | a
Masf uer zo

Mati co

Melisa o Toron-
jil dulce

Ment a

Menta verde
Ment a pol eo
Ment a ber ganot a
Nar anj ero dul ce

Nar anj o
O égano

Or égano

Nonmbre cientifico

Cci mum bacilicum L.

Cynara scol ymus L

Artem sia vulgaris L.

I11iciumverum
Pi npi nel | a ani sum
Hapl oppapus bayl ahu

Peunus bol dus
Barosnma betulinia
Bartl .

Cal endul a
officinalis L.

Ci nnanonmum ver um

Pr esl

Al oysia triphylla
Cori andrum

sativum L.

Equi set um bogot ense
H. K.

Eucal i ptus gl obul us
Foeni cul um vul gare
Cichoriumintybus L.
Citrus limus burm f.
frutos

Pl ant ago | anceol ata L.

Pl ant ago maj or L.

Chamaenel um nobi l e
All.

Chanonilla recutita
Capsel | a bursa-pasto
Medi k.

Buddl ej a gl obosa
Melisa officinalis

Ment ha piperita
Mentha viridis

Ment ha pul egi um
Mentha citrata

Citrus sinesis Osbheck

Citrus aurantium
L.ssp. aurantium
Ori ganum maj orana L

Ori ganum vul gare L.

Parte usada DTO 855, SALUD
Art. 2°, N° 3°
Hojas y D. O 31.07.1999
suni dades
floridas
Hoj as
Hojas, tallo

sum dades
floridas

Fruto
Fruto
Hoj as
Reny
Hoj a
Hoj as

Hoj as, flor
Corteza

Hoj a
Hojas, tallo

Raneas

Hoj a

Fruto

Hoj as, raiz
Hoj as y

Hoj as
venas
Hoj as

Flores, raiz

y hoj as

Flor c/20%tallo
Fl ores

hojas, fruto
Hoj a

Parte aérea

Hoja c/5%tallo
Hoja c/5%tallo
Hoj a

Hoj a

Hoj as, flor

y fruto

Hoj as y

flores

Partes

aéreas

Part es

aéreas



Pai co Chenopodi um amnbr osi oi des Parte aérea

Radal Lomatia hirsuta Diels Hoj as y
tall os
Roner o Rosmarinus officinalis Parte aérea
Rosa npsquet a Rosa npbschata, R. cani na Fruto
Sal vi a Salvia officinalis Hoj a
Sauco Sanbucus nigra Fl or
Tilo Tilia platyphyllo Flor y bracteas
Tilo Tilia officinalis Flor y bracteas
Tom |l o Tynmus vul gari s Parte aérea
Toronjil cuyano Marrubium vulgare L. Hojas y
flores
Articulo 463.- Las hierbas aromati cas no DTO 475, SALUD
deberan tener materias o sustanci as cont an nant es Art. Unico, N 127
en nivel es nocivos para |a sal ud. D. 0. 13.01.2000
Articul o 464.- Las hierbas aromaticas deben DTO 475, SALUD
envasarse en material es apropi ados que permtan Art. Unico, N 127
conservar en condici ones 6ptims su sabor y D. O 13.01. 2000
ar onm.
TI TULO XXV

De | as conidas y platos preparados

Articulo 465.- Comi das o platos preparados son
aquel | as el aboraci ones culinarias que se expenden
listos para su consump, sean frios o calientes o que
requi eran sol o de un proceso de cal entam ento.

Las materias primas, ingredientes y el producto
final deberédn cunplir con |os requisitos establ eci dos en
este regl anento.

Articulo 466.- Las com das o platos preparados que
se expendan cal i entes deberan mantenerse y transportarse
en receptacul os térm cos que aseguren | a conservaci 6n de
éstas a una tenperatura unifornme y permanente de 65°C.
Las comi das o platos preparados que se expendan frios
deber &n conservarse y transportarse a una tenperatura
maxi ma de 5°C

Esta di sposicion rige igual mente sobre |la
di stribucidn de alinentos en todo tipo de transporte de
pasaj er 0s.

Articulo 467.- Las vitrinas en que se exhiban
com das o platos preparados deberan cunplir con |os
requi sitos establ eci dos en este regl anento.

Articulo 468.- El envase de las conidas o platos
preparados que se expendan fracci onados deberé& rotul arse
con el nonbre del representante |legal, direccién de
est abl eci m ent o el aborador del alinmento, nunero, fecha



de | a autorizaci 6n sanitaria, Servicio de Salud que |a
otorgdé y fecha de el aboraci 6n.

TI TULO XXVI
Del agua potable, de las aguas mnerales y del hielo

Articul o 469.- Agua potable es aquella agua apta
para usos alinmentarios, y deberéa cunplir con la
normativa sanitaria vigente.

Articulo 470.- Agua mneral de nesa es aquella de
conposi ci 6n quini ca especi al proveniente de fuentes
natural es oficial mente regi stradas, que es apropi ada
para servir conmo bebi da de uso conlin y cuya
m neralizacion es inferior a 1,5 g/l.

Articulo 471.- El agua mineral de nmesa debera DTO 475, SALUD
obt enerse en condi ci ones que garantice |la pureza Art. Unico, N° 128
bacteriol 6gica original y envasarse en su fuente D. O 13.01. 2000

de origen, salvo que su aducci 6n sea hecha desde
| a captaci 6n al punto de envase por nedio de
tuberi as.

Articulo 472.- El agua mneral natural enbotellada

debera cunplir con la normativa sanitaria vigente. DTO 475, SALUD
(Decreto N° 106 de 1997, del Mnisterio de Sal ud, Art. Unico, N° 129
Regl ament o de Aguas M neral es). D. 0. 13.01. 2000
Articulo 473.- El agua mneral no deberé DTO 475, SALUD
contener | os contam nantes ni sobrepasar |os Art. Unico, N 130
limtes de |las sustancias que especificanente D. 0. 13.01. 2000

determ na el Reglanmento de Aguas M neral es.

Articulo 474.- La rotul aci 6n del envase de agua
m neral, deberd cunplir con |os siguientes requisitos
adi cionales a | os establecidos en el Titulo Il:

a) cuando el producto contenga mas de 600 ng/l de sulfato que no
sea sulfato de calcio, se incluira en forna destacada |l a
siguiente | eyenda " puede ser | axante";

b) cuando el producto contenga mas de 1000 ng/| de solidos
total es disueltos o 600 ng/l de HCO3-, se incluira en fornma
destacada | a siguiente | eyenda "puede ser diurético";

c) no se incluiréa declaraci 6n al guna de propi edades o efectos
medi ci nal es.

Articulo 475.- El anhidrido carbdnico enpl eado en
| a preparaci 6n de aguas de bebi das carbonat adas debe
contener un minino de 98% de este gas y no mas de 0, 2%
de nmono6xi do de carbono y estara exento de sustancias
extrafas que le confieran olor y/o sabor desagradable o
de cual qui era otra natural eza



Articulo 476.- Hielo para consunmo hunano es e
product o obteni do por congel aci 6n de agua potable. Sus
caracteristicas quimcas y nicrobiol 6gi cas seran |as
exi gi das para el agua potable.

Articulo 477.- Se prohibe el fraccionani ento de
hiel o en barras para ser incorporado a | os alinmentos.

TI TULO XXVI

De | as bebi das anal cohdlicas y jugos de frutas y
hortalizas

Parrafo |
De | as bebi das anal cohél i cas

Articul o 478.- Son bebi das anal cohdlicas aquellas
el aboradas a base de agua potabl e, carbonatada o no, y
adi ci onadas de una o nas de | as siguientes sustancias:
azlUcares, jugos de fruta, extractos vegetal es, &cidos,
esenci as, proteinas, sales nminerales, colorantes y otros

aditivos pernmitidos; que no contengan mas de 0, 5% en DTO 475, SALUD
vol unen de al cohol etilico, con excepci én de |os Art. Unico, N 131
jarabes, | os que podréan contener hasta 2,5 % en vol umen D. O 13.01. 2000

de al cohol etilico

Articul o 479.- Bebida refrescante de fruta, es
aquel | a bebi da anal cohdélica a la cual se le ha
adi ci onado jugos de frutas o sus extractos y cuyo
conteni do de solidos sol ubles procedentes de frutas es
igual o mayor al 10% m m de | os so6lidos solubles de |a
fruta madura que se decl ara.

Articul o 480.- Bebida de fantasia, es aquella
bebi da anal cohélica que no contiene jugos de frutas o
sus extractos, o que ha sido adicionada de éstos pero en
cantidad tal que su contenido de sélidos sol ubles de
fruta es nenor al 10% m m

Articul o 481.- Las bebi das anal cohdlicas que
contengan cafeina o quinina no deberan exceder |la
cantidad de 180 ng/l de cafeina, ni 130 ng/l de quinina
0 sus sal es expresadas en qui ni na anhidra.

Parrafo 1|1

De | os jugos, néctares y concentrados de frutas y
hortalizas

Articulo 482.- Jugo o zunmp puro de fruta u
hortaliza es el producto sin fernentar, pero
fermentabl e, pul poso, turbio o claro, destinado al
consunop directo, obtenido por procedi m entos nmecanicos a
partir de frutas u hortalizas nmaduras en buen estado o



de sus carnes y conservados excl usi vanente por nedi os
fisicos. El jugo podra haber sido concentrado y |uego
reconstitui do con agua para conservar |a conposicio6n
esencial y los factores de calidad del m sno.

Articulo 483.- El jugo o zunp puro de frutas u
hortalizas debera cunplir |os siguientes requisitos:

a) el conteni do de so6lidos sol ubles, con exclusién de | os
azlUcares afadi dos, seréa igual al contenido de sélidos
solubles de la fruta u hortaliza nadura de |a que provenga

b) el producto debera tener el color, aroma y sabor
caracteristicos de la fruta u hortaliza de origen. Se
permitira la restitucion de | os conponentes vol atil es
nat ural es del jugo cuando hayan sido extraidos, con
conponentes vol &til es exclusivamente natural es;

c) cuando el producto | o requiera podra afiadirse uno o mas de
| os azlcares sOlidos definidos en este reglanmento, en una
cantidad total que no exceda |los 50 g/ kg, excepto para frutas
nmuy éaci das, en cuyo caso no debera exceder de 200 g/ kg de
producto term nado

Articulo 484.- Jugo o zunmp concentrado es e
producto sin fermentar pero fernentable una vez
reconstitui do, conservado exclusivanente por nedi os
fisicos y obteni do nediante un proceso de concentraci6n
de jugo puro de fruta u hortali za.

El producto obtenido por la reconstituci 6on del jugo
concentrado, mediante |a adicién de agua en | a canti dad
i ndi cada por el fabricante, debera tener |as
caracteristicas fisico-quimcas y organol épticas de
jugo de la fruta u hortaliza de origen.

Se permitirad el uso de coadyuvantes de el aboraci én,
anti oxi dantes, antiespumantes y aci dul antes establ eci dos
en el presente regl anento.

Articulo 485.- Néctar de fruta es el producto

pul poso o no pul poso,sin fermentar pero fernentable,

desti nado al consunp directo, obtenido nezclando e

jugo o zump de fruta y/o toda |a parte conestible de

frutas maduras y sanas concentrado o sin concentrar,

con adici 6n de agua y azucares o mel, y aditivos DTO 475, SALUD

autori zados. Art. Unico, N° 132
D. 0. 13.01. 2000

Articulo 486.- El néctar de frutas deberd cunplir
| os siguientes requisitos:

a) el contenido de sdlidos solubles de | os néctares, con
excl usi 6n de azucares afiadi dos, ser& mayor o igual al 20% m m
de los so6lidos solubles de la fruta nmadura de | a que
provenga;
b) podr an adi ci onarse uno o mas azucares sOlidos DTO 475, SALUD



definidos en este reglamento. La cantidad total de Art. Unico, N°

azUcar o m el adicionada no podréa exceder de 2

00 D. O, 13.01. 2000

g/ kg cal cul ados conp extracto seco, en el producto

final

c) el producto debera tener el color, aroma y sab
caracteristico de la fruta con que ha sido
el abor ado

d) ELI M NADA

or DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. O 13.01. 2000
DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. 0. 13.01. 2000

Articulo 487.- Para |os efectos de este regl anento,
se consideran | os siguientes valores mninos de sélidos

sol ubl es para |las frutas indicadas:

Frut as Sol

Boysenberry
Ciruel a
Damasco
Dur azno
Franmbuesa
Ki wi

Li ndn
Mango

Mar acuj a
Manzana
Nar anj a
Papaya
Pera

Pi fa
Ponel o
Tomat e
Uva

En nmezclas de frutas se debera considerar conp
la fruta que se encuentre en mayor proporcion de
acuerdo a |l o declarado en la rotul aci 6n
TI TULO XXVI |
De | os alinmentos para regi nenes especi al es

Parrafo |

Di sposi ci ones general es

i dos sol ubl es,
% M m m ni no

PP = =
WPOOONOO PO O ®
[cNoNoloNoloNoloNoloNeNoe)

[y

base

Articulo 488.- Alinmentos para reginmenes especial es
son aquel | os el aborados o preparados especi al nente para

sati sfacer necesi dades particulares de nutricion

det erm nadas por condiciones fisicas, fisioldégicas o
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met abdl i cas especificas. Su conposici 6n debera ser
sustanci al mente diferente de |la de |os alinentos conunes
de natural eza anéal oga en caso de que tales alinmentos
exi stan. Los ingredientes sintéticos sustitutos de

| i pidos, carbohidratos, proteinas, fibra dietética
y otros nutrientes utilizados en estos alinmentos
deber &n cefirse, para su autorizacién, a |las

nornmes técnicas que sobre la materia dicte el

M ni sterio de Salud. Estos alinentos quedaran
afectos a | a decl araci 6n de propi edades
nutricionales y saludables tal comp | o establ ece

el presente reglanmento

Articulo 489.- Los alinmentos preenvasados
para reginenes especi al es no deberan describirse
ni presentarse en forma que sea falsa, equivoca o
engafiosa, 0 susceptible de crear una inpresion
erronea, respecto a su natural eza, bajo ningun
aspecto.

Articulo 490.- Todo alinento que no haya sido
nmodi fi cado de conform dad al articul o 488, no debera
desi gnarse cono "alinento para reginenes especial es" o
cual qui er otra expresi 6n equival ente. Sin enbargo, en
aquel | os ali mentos que por su conposici 6n natural sean
adecuados para determ nados reginenes especi al es podra
indicarse en la etiqueta esta calidad nediante |a
decl araci 6n "este alinento es por su natural eza..."
(indicar la caracteristica distintiva especial) a
condi ci 6n de que di cha declaraci 6n no induzca a error a
consum dor. Queda prohi bi do hacer afirmaci ones sobre |a
conveni enci a de usar un alinmento para regi nenes
especi al es, sea con fines preventivos, de alivio, o de
tratam ento o curaci 6n de una enfernmedad, trastorno o
estado fisioldgico particular.

Articulo 491.- Ademas de | o dispuesto en e
presente reglanento para el etiquetado general
cerca del nonbre del alinmento, se indicara en
térm nos descriptivos adecuados, |la caracteristica
esencial del alimento. La informacién y rotul aci 6n
nutricional deberd cunplir |o establecido en |os
articul os 106 al 121 del presente regl amento.

La cantidad total de los nutrientes
especificos u otros conponentes a | os que se debe
|l a caracteristica esencial que hace que el
alinmento en cuestidn se destine a un réginen
especi al, deber& declararse por 100 g o por 100 n
y por porci 6n de consunp habi tual

Articulo 492.- Las materias prinmas para el aborar
las férnmulas para lactantes y alinmentos infantiles
deberan ser de calidad Optima y no se soneteran a
tratam entos fisicos o quim cos en sustituci én de

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. O. 13.01.2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. O 13.01. 2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. O. 13.01.2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. 0. 13.01. 2000
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buenas practicas de fabricaci 6n. Estos productos y
sus conponentes no deberan haber sido tratados con
radi aci ones ioni zantes, ni haber sido nodificados
por medi o de bi ot ecnol ogi a.

Parrafo 11
De las formul as para | actantes

Articulo 493.- Las formulas para | actantes son
aquel | os productos que satisfacen | os requerim entos
nutricionales de |os |actantes, cuando |a alinentacion
con | eche materna no es posible o es insuficiente. Se
enti ende por lactantes a |os nifios no mayores de 12
meses de edad.

Articul o 494. -
clasifican en:

Las formul as para | actantes se

a) formul a de iniciaci 6n es aquella que una vez
de acuerdo a | as reconmendaci ones del fabricante esta

reconstitui da

destinada a satisfacer todos |os requerimentos nutricional es

del lactante durante |os
vi da, aunque puede ser
| actantes hasta | a edad de un afio.

Aquel la férmula de iniciacion que se |e introduzca

al guna modi ficaci 6n en el contenido y conposici6n de
los nutrientes que |a hagan mas senejante a la | eche
mat erna se denoninara férmul a de iniciaci 6n adaptada;
La rel aci 6n | actoal bam na/ casei na deberé& tener una
proporci 6n de 60: 40% r especti vanent e.

b) fornmul a de continuaci 6n es aquella que form parte
de un esquema de alinentaci 6n m xto desti nada al
consunp de los |actantes de mas de seis meses de
edad.

Articulo 495.- La fornula de iniciacion
reconstitui da deberd presentar |a siguiente conposicién
béasi ca

mninm 60 cal/100 m
maxi o 75 cal /100 nl

a) energia

/100 kcal

mnim 1.8 g
g/ 100 kca

maxi no 3,

b) proteinas

O

La rel aci 6n | actoal bun na/ casei na debera ser |a

establ ecida en el articul o 494

El indice quimco de | as proteinas presentes seréa
equi val ente a, por |lo nenos, el 85%de | as proteinas de

primeros cuatro a seis neses de
usada adenmds de otros alinentos para

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. 0. 13.01.2000
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referencia (|l eche humana). No obstante, para efectos de
calculo, las concentraciones de netionina y cistina,
podr &n sunar se.

Por cada 100 kcal, el preparado debera contener
cantidad di sponible de cada uno de | os am noéaci dos
esenci ales igual, por lo nenos, a la contenida en |la
proteina de referencia (leche humana). En anbos casos,
se permtiréd la adici é6n de am noaci dos sdl o para mejorar
el valor nutritivo de las proteinas y anicamente, en la
proporci 6n necesaria para ese fin.

una

c) |lipidos nmnim 3,3 g/100 kcal

maxi o 6,5 g/ 100 kcal

Para | os siguientes &cidos grasos se aceptan |os
I imtes indicados:

maxi nb 15% del contenido total
grasa

maxi no 15% de
grasa

( en forma de linol eatos)

ni ni no 300 ng/ 100 kca
Maxi no 1200 ng/ 100 kca

acido | aurico

acido mristico contenido total en

acido linoleico

Queda prohibida la utilizacién de |as siguientes
sustanci as: aceite de sésanp, aceite de al godon,
mat eri as grasas que contengan mas de 8% de i sOnmeros
trans de &cidos grasos y materias grasas que contengan
aci do erucico.

d) carbohidratos mnim 7 g/100 kcal

maxi no 14 g/ 100 kcal

S6l o se podréan utilizar 1os siguientes
car bohi dratos: |actosa, naltosa, malto dextrina,
de glucosa o jarabe de glucosa deshi drat ada.

j ar abe

El
sera de

contenido ninino de | actosa en estos productos
3,5 g /100 kcal .

e) sales nminerales: por cada 100 kcal wutilizables:
M n. Max.

Sodi o () 20 60

Pot asi o (ng) 80 200

Cloro (ng) 55 150

Art. Unico, N°
D. 0. 13.01.2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. O. 13.01.2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. O 13.01. 2000

en nmateri a

materi a

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. O. 13.01.2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. O. 13.01.2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. O. 13.01.2000
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Calcio (mg) 50 -

Fosforo (ng) 25 90
Magnesi o (ng) 6 15
Zinc (ng) 0,5 15
Cobre (nctg) 60 80
Yodo (nctg) 5 75
Manganeso (ntg) 5 -
Rel . calcio/fo6sforo 1,2 20

En el caso de las férnulas en que se haya agregado
hierro, los Iimtes aplicables seran | os siguientes:

M n. Max.
Hi erro (ng) 0,5 3"

f) vitami nas por cada 100 cal utilizables.

DTO 475, SALUD

Art. Unico, N°

D. 0. 13.01. 2000

M n. MaX.
Vitamina A (ng retinol) 75 150
Vitamina D (nmg col ecal ciferol) 1 2,5
Ti am na (ng) 40 -
Ri bof | avi na ( ng) 60 -
Ni coti nam da (nmg ni aci na) 250 -
Aci do pant ot énico (ng) 300 -
Vitam na B6 (ny) 35 -
Bi oti na (ng) 1,5 -
Acido folico (mg) 4 -
Vi tam na B12 (ng) 0, 15 -
Vitam na C (ng) 8 -
Vi tam na K (ncg) 4
Vitam na E (nmg-tocoferol) 0,5 ng/g de &cidos

grasos pol

i nsat ur ados
expresados cono
acido linoleico
En ni ngun caso
sera inferior a
0,5 ng/ 100 cal
di sponi bl es.

Las formul as que contengan mas de 1,8 g de
proteinas por cada 100 kcal, contendran como ninino
15 ncg de Vitam na B6 por granp de proteina

En aquellas vitam nas y mnerales en que no se
establece Iimte mninm y/o méxi no por cada 100 kcal
para fortificacion de alinentos, |a cantidad maxi ma que
se podréa adici onar por porcion de consunp habitual sera
de un 25% de la Dosis Diaria de Referencia para este
grupo de edad, excepto en aquellos casos en que el minino
establ eci do por cada 100 kcal corresponde por porci én de
consuno habitual a val ores superiores al 20%de |la Dosis
Di aria de Referencia. En estos casos |a cantidad naxi ma
que se podra adicionar se calculara de acuerdo a la

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. 0. 13.01. 2000

1
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siguiente formula: 100 kcal = Linmte

m ni o por cada 100 kcal

Lim te méxi mo por
x 1, 25.

La fornula de continuaci 6n
| a siguiente conposicion

Articul o 496. -
reconstitui da debera presentar
basi ca:

a) energia mnino 60 cal/100 m

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 1
D. 0. 13.01.2000

maxi no 85 cal /100 m DTO 475, SALUD
Art. Unico, N° 138
D. O 13.01. 2000
b) proteinas mninm 3 g/ 100 kcal DTO 475, SALUD
maxi mo 4,5 g/ 100 kcal Art. Unico, N° 138
D. O. 13.01. 2000
El indice quinmco de |as proteinas sera por lo DTO 475, SALUD
menos equi val ente al 85%del de la proteina de Art. Unico, N° 138
referencia (caseina). Podré& agregarse am noaci dos con el D. O 13.01.2000
fin de aunentar el valor nutritivo de las proteinas y
sienpre en |la proporcion necesaria para tal fin.
A este tipo de férmulas se |le podra afiadir DTO 475, SALUD
anm noaci dos esenci al es s6l o cuando sirven para nejorar su Art. Unico, N 138
val or nutricional o para nmejorar |la calidad de |as D. O 13.01. 2000
proteinas, solanente en |as canti dades necesarias para
este fin. Deberan utilizarse uUnicamente am noaci dos de
las formas L.
c) lipidos mninm 3,0 g/100 kcal DTO 475, SALUD
maxi no 6,5 g/ 100 kcal Art. Unico, N° 138
D. 0. 13.01. 2000
Para | os siguientes &acidos grasos se aceptan |os
| imtes indicados:
- acido laurico maxi no 15% del contenido total de materias
gr asas
- acido mristico maxi o 15% de contenido total de materias
grasas
- &cido linoleico (en forma de linoleatos) mninp 300 ng/ 100
kcal. Este linte es Unicanente aplicado a
las formul as de continuaci 6n que contienen
acei tes vegetal es.
Se prohibe la utilizacién de aceite de sésano, DTO 475, SALUD
aceite de algodon o materias grasas que contengan mas de Art. Unico, N 138

8% de i soneros trans de aci dos grasos y materias grasas
que contengan aci do erducico.

m ni no 7
maxi no 14

d) carbohidratos g/ 100 kcal .

g/ 100 kcal .

D. 0. 13.01. 2000



- Lactosa : mininmo 1,8 ¢g/100 kcal

- Sacarosa, glucosa,
fructosa, mel : maxi b 20% del contenido total de
car bohi drat os por separado o en conjunto.

e) sales mnerales: deberéa contener por 100 kcal. DTO 475, SALUD
Art. Unico, N° 138
M n. Max. D. 0. 13.01. 2000
Hierro (ng) 1 3
Yodo (ntg) 5 75
Sodi o (ng) 20 85
Pot asi o (ng) 80 200
Cal ci o (ng) 90 -
Foésforo (nm) 60 -
Magnesi o (ng) 6 15
Zinc (ng) 0,5 15
Manganeso (ntg) 5 -
Cobre (ncg) 20 80
Cloro (ng) 55 150
Rel. calcio/fésforo 1 2
f) vitam nas : por 100 kcal utilizables DTO 475, SALUD
0,5/ g de acidos grasos Art. Unico, N° 138

pol i nsat ur ados expresados D. O 13.01. 2000
vitamna E (ng tocoferol) conp acido linoleico. En

ni ngun caso inferior a 0,5

ng/ 100 kcal disponi bl es.
vitanm na C (ng) 8
vitam na E (ng) 0,5/ g de &cidos grasos

pol i nsat urados expresados

cono acido linoleico. En

ni ngun caso inferior a 0,5

ng/ 100 kcal disponi bl es.

g) colina: por cada 100 kcal utilizables DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 138
M n. MAx. D. O. 13.01. 2000
7 g

En aquellas vitam nas y mnerales en que no se
establece limte mninm y/o méxi no por cada 100 kca
para la fortificacio6n de alinmentos |la cantidad maxi ma
a adicionar seri de acuerdo a |lo establecido en e
articulo 495, daltino parrafo.

Articulo 497.- Adenas de | o dispuesto en el
presente reglanento para etiquetado general y para
regi nenes especiales, en los alinentos para |actantes
se indicara claramente en | a etiqueta:

a) origen de |l as proteinas que contiene el producto;
b) si el 90% de | as proteinas procede de | eche debera



denom narse "Formul a para | actantes a base de | eche";

c) si el producto no contiene |eche ni ninguno de sus
derivados debera indicarse "no contiene |eche ni
product os | acteos”;

d) val or energético disponi ble (expresado en kcal), DTO 475, SALUD
conteni do de proteinas, |ipidos y carbohidratos Art. Unico, N 139
di sponi bl es expresados por 100 nml o 100 g del D. O 13.01. 2000

producto tal conp se conmercializa y por porcién de
consunmo habi tual . Opcional nente podran agregar otra
columa con |l a informaci 6n nutricional de una
porci 6n del producto listo para el consuno;'
e) cuando proceda |l a cantidad nedia de colina, inositol DTO 475, SALUD
y carnmitina por cada 100 ml o 100 g del producto y Art. Unico, N 139
por porci én de consunp habitual; D. O 13.01. 2000
f) debera indicarse en caracteres destacados que |a
formul a NO SUSTI TUYE A LA LECHE NMATERNA;
g) fecha de el aboracion y fecha de venciniento e instrucciones
sobre su correcta preparaci 6n y uso, asi conp su
al mcenanmi ento y conservaci 6n antes y después de abrir el
envase;
h) el producto destinado a | actantes con necesi dades especi al es
de nutricion, deberd indicar |a necesidad especial para la
que va a enplearse la férmula y |la propiedad o |as
propi edades dietéticas en que se basa;

i) se debera etiquetar "Férnmula con hierro para DTO 475, SALUD
| actantes” a | os productos que contengan un m ni nb Art. Unico, N 139
de 1 ng de hierro por 100 Kcal wutilizables. D. 0. 13. 01. 2000
Parrafo 111

De | as preparaci ones conerciales de alinentos infantiles

Articul o 498.- Preparaciones conercial es de DTO 475, SALUD
alinentos infantiles son aquellas utilizadas Art. Unico, N 140
preferentenente durante el periodo normal de destete y D. O 13.01. 2000

durante | a adaptaci 6n de los lactantes y ni fios hasta de
tres afios de edad a la alinmentaci 6n normal. Se preparan
ya sea para ser adm nistrados directanmente, o bien

deshi dratados para ser reconstituidos nmediante dil ucion
en agua. Estos alinentos pueden presentarse conb sopas,
gui sos, postres y jugos.

Articulo 499.- Las preparaci ones conercial es de
alinentos infantiles para adm nistrarse directanmente
segln el tamafio de particulas se clasifican en:

a) col ados : aquel |l as preparaci ones de textura fina y honbgénea,
que contiene particulas pequefias, de tamafio uniforme y que no
requieren ni incitan a |a masticaci 6n antes de | a degl uci én;

b) pi cados : aquel |l as preparaci ones de particul as mas grandes y
textura mas gruesa, incluyendo trocitos de alinmentos que
incitan a la masticaci 6n.



Articulo 500.- Los alimentos infantiles
deshi dratados, una vez reconstitui dos seran pareci dos en
cuanto a consistencia y tanmafio de sus particulas a | os
descritos en a) y b) del articulo anterior

Articulo 501.- Estos alinmentos infantiles deben
prepararse principal mnente a base de frutas, verduras,
carnes, pescado y huevos y puede agregarse cereales,
productos | acteos y materias grasas.

Articulo 502.- Estos alinentos deberan presentar |a
si gui ente conposi ci 6n basi ca:

a) energia > mninm 70 cal /100 g con excepci 6n de |os
postres y jugos;

b) proteinas : mnim 4,2 g/100 kcal ( en mezclas a DTO 475, SALUD
base de carnes y pescado ) Art. Unico, N 1

nininp 2,8 g/100 kcal ( en nezclas a D. O. 13.01. 2000
base de verduras, hortalizas y
cereal es;
c) materia grasa : no se permtira el uso de aceite de sésanp,
aceite de al godén, materias grasas que
contengan mas de 8% de i sOomeros trans de acidos
grasos y materias grasas con acido erdcico;

d) sodio : maximo 10 nmeq/ 100 kcal DTO 475, SALUD
(230 ng/ 100 kcal). Art. Unico, N 141
No se permtira |la adicion de D. 0. 13.01. 2000

sal (NaCl) a |los productos de
postre a base de frutas.
La cantidad de sodio
proveni entes de diferentes
sal es mi neral es quedar an
dentro del Iimte establecido
para sodi o;
e) vitami nas y sal es
m ner al es : podré& agregarse en conform dad con las |listas
de referencia del articulo 496 e) y f);
f) fibra dietaria
t ot al : maxim 2,0 g/ 100 g de producto DTO 475, SALUD
listo para el consuno. Art. Unico, N 141
D. 0. 13.01. 2000

Articulo 503.- Sélo se pernmitira el uso de |os
siguientes aditivos, en |a cantidad que se indica por
100 g del producto listo para el consunp:

a) espesantes : Max.

goma de al garrobo 0
di al m déon fosfato 6
6 olo o nezcl ado
6 olo o nezcl ado

di al m don fosfato acetil ado

g
solo o nezcl ado
S

di al m dén fosfato fosfatado S



hi droxi propi| al m don

di al m dén gli cerol

di al m dén glicerol acetilado
pectina no ani dada

b) enmul si onant es

lecitina
mono y diglicéridos

c) regul adores del pH:

bi car bonat o de sodi o*

car bonato de sodi o*

bi carbonato de potasio

carbonato de calcio

acido citrico y su sal de sodio*
acido L (+) lactico

aci do acético

solo o nezcl ado
sol o o nezcl ado
sol o o nezcl ado
solo en alinentos
a base de fruta

O OO
[(eN(oN({eoN(]

Max.

0,5¢g
0,15 g/ 100 de grasa;

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N° 142
D. 0. 13.01. 2000

N TTTT
Qeae mmTm

cCooOWWwWw

*podr &n usarse dentro de los |imtes establ eci dos
para sodio en el articulo 502 letra d).

d) ant i oxi dant es

qoncentrado de tocoferoles
O -tocoferol

pal mtato de L-ascorbilo
acido L-ascoOrbico y sus
sal es de sodio y potasio

e) aromati zant es

extracto de vainilla

etilvainillina
vainillina

300 ng/ kg de grasa
300 ng/ kg de grasa
500 ng/ kg de grasa
0,7 g/ kg expresado en
aci do ascorbico;

B. P. F. DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 1
D. 0. 13.01. 2000

7 ny
7 ng.

Articulo 504.- El contenido méxi np de nitratos en
este tipo de alinentos debera ser inferior a 250 ng/ kg

expresado cono nitratos.

Articul o 505.- Adenas de | o dispuesto para DTO 475, SALUD
etiquetado general y para régi nenes especiales |as Art. Unico, N° 143
preparaci ones conerciales de alinentos infantiles deberan D.O. 13.01.2000

indicar en su etiqueta | o siguiente:

a) Para niflos nayores de seis neses'';

b) fecha de el aboraci 6n y fecha de venci m ento;

c) instrucci ones sobre su preparaci 6n y uso, asi
conp su al macenani ento y conservaci 6n antes y



después de abrir el envase.

En este tipo de productos, no deberd&n incorporarse
en los ro6tulos ni publicidad de | os m snps, declaraciones
de propi edades sal udabl es.

Parrafo IV

De | os alinmentos para uso infantil procesados a base de
cereal es

Articulo 506.- Los alinentos para uso infanti
procesados a base de cereal es son aquel |l os destinados a
conpletar el réginmen alinentario normal de este grupo de
pobl aci én.

Articul o 507.- Cereal seco es un alinmento obtenido
de granos de cereal es que se procesan para |lograr un
escaso contenido de humedad y se fragmentan para
permtir su dilucio6n con agua, |leche u otro |iquido
conveni ente para lactantes y se consunen después de
coci dos en agua

Articul o 508.- Harina de cereal es el producto
obtenido por la molienda gradual y sistematica de granos
de cereales. Se distinguen | os siguientes grupos:

a) segun su grado de cocci on:

harina parcial mente coci da, requiere una segunda breve
cocci 6n antes del uso;

hari na propi anmente coci da; no necesita una nueva cocci 6n
ant es del uso;

b) segln su tratam ento :

hari na dextrinizada es aquella en que el almdén se ha
transformado parcial nente en dextrina, nediante tratamento
térmco

harina hidrolizada es aquella en que el almdén se ha
transformado en dextrina, maltodextrina, maltosa y glucosa
por tratam ento enzi matico.

Articulo 509.- A los cereales descritos en |os DTO 475, SALUD
articul os 507 y 508 sol o podr& agregarse harina de Art. Unico, N 144
| eguni nosas previanente tratadas para elimnar factores D. O 13.01.2000

antinutricionales (segln préacticas correctas de

fabricaci 6n), concentrados proteicos, formas naturales

de L ami noaci dos esenciales, sal (NaCl), leche y

productos | acteos, azucares, mel, alm dones, cacao

(dosis maxi ma 5% en base seca), frutas y verduras

Se podra agregar sal yodada de conform dad con |o

establ ecido en el presente reglamento. Las vitam nas

y sal es m neral es deberan ser agregadas de acuerdo a DTO 475, SALUD

la lista descrita en las letras e) y f) del articulo 496. Art. Unico, N 144



Se podréan agregar facultativanente carnes, grasas
y aceites, papas y harinas de malta. La sumatoria de |as
grasas saturadas y de &ci dos grasos trans no debera
exceder al 40% de | a grasa total.

Articulo 510.- S
con agua antes del consunp, el
proteinas no sera inferior a
calidad de la proteina no sera inferior al
calidad de | a caseina

El contenido de sodio de |os productos descritos en
los articulos 507 y 508 sera conp méxi no 100 ng/ 100 g
del producto listo para el consunp. ElI contenido de
humedad sera tal que reduzca al minim |a pérdida de
valor nutritivo y no permita la nultiplicacion de |os
m croorgani snos. El contenido maxino de fibra dietaria
total sera de 5,0%en producto seco

estos productos deben mezcl arse
conteni do m ni no de

15% en base seca y la

70% de | a

Articulo 511.- Todos | os procedi m entos de
el aboraci 6n y de desecaci 6n se |l evaran a cabo de forma
que |l as pérdidas en el valor nutritivo del producto sea
nmi ni mas, especialmente en la calidad de sus proteinas.

Articulo 512.- Sbélo se pernmtira el uso de |os
siguientes aditivos y en |las canti dades indi cadas:

a) enul si onant es:

lecitina 1,5 g/ 100 g base

mono y diglicéridos 1,5 g/ 100 g base
b) regul adores del pH

bi carbonat o de sodio B. P. F.

bi carbonat o de potasio B. P. F.

carbonato de calcio B.P.F

acido L (+) lactico 1,5 g/ 100 g base

acido citrico 2,5 g/100 g base
c) anti oxi dant es:

tocoferoles y al fatocofero
pal mtato de L-ascorbilo
acido L-ascoOrbico y sus
sales de Na y K

300 ng/ kg de grasa
200 ng/ kg de grasa

50 ng/ 100 g en base
seca expresado en
aci do ascoérbico y
dentro del limte
est abl eci do para
sodi o en el
articul o 502

letra d).

D. 0. 13.01. 2000
DTO 475, SALUD

Art. Unico, N° 144
D. 0. 13.01. 2000
DTO 475, SALUD
Art. Unico, N° 145
D. 0. 13.01. 2000
seca
seca

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 1
D. O 13.01. 2000
seca

seca

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N° 146

D. 0. 13.01. 2000



d) aromati zantes :

extracto de vainilla B. P. F.

etilvainillina 7 nmg/ 100 g base seca

vainillina 7 ng/ 100 g base seca
e) Enzi mas :

carbohi drasas de nalta B. P. F.

f) ot ros:

fosfato dibésico de sodio 5 g/ kg
fumarato de hierro 5 g/ kg
pirof osfato férrico 5 g/ kg

Articulo 513.- Ademas de | o di spuesto para
etiquetado general y para réginenes especiales (articulo
491), en estos alinentos se indicard en la etiqueta:

- ''"Para nifos mayores de seis neses'';

- instrucciones sobre su preparaci 6n y uso,
su al macenam ento y conservaci on;

- cuando el producto contenga nmenos de 15% de
proteina, debera indicar el uso de | eche para
diluirlo o nezclarl o;

- cuando el producto contenga cacao se indicara
"' Para ni ios mayores de 9 neses de edad''.

asi conp

Los productos contenidos en este parrafo no son
sustitutos de la Il eche materna y no deberan presentarse
cono tal es, ademAs, no podran declarar propi edades
sal udabl es.

Parrafo V

De | os alinentos para regi menes de bajo contenido en
sodi o

Articulo 514.- Se entiende por alinmentos para
r égi nenes especi al es de bajo conteni do de sodio |os
productos cuyo valor dietético especial es el resultado
de la reducci 6n, restriccién o elimnaci 6n del sodio. El

conteni do de sodio en estos alinentos en ningln caso sera

mayor de 140 ng por porci 6n de consunp habitual. Si la
porci én de consuno habitual es inferior o igual a 30 g
por cada 50 g del alinmento debera tener nenos de 140 ng
de sodio. Para comidas y platos preparados por cada 100 g
debera tener un maxi no de 140 ng de sodio.

Se entendera por

al i mentos nuy baj os en sodi o cuando

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 1
D. O. 13.01.2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N 1
D. 0. 13.01.2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. O. 13.01.2000
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DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. 0. 13.01.2000
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DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. 0. 13.01. 2000
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estos contengan 35 ng o nenos de sodi o por porcidn de
consunp habitual. Si la porcién de consuno habitual es
inferior o igual a 30 g por cada 50 g del alimento,
debera tener nmenos de 35 ng de sodio. Para comidas y
pl at os preparados por cada 100 g debera tener un maxi no
de 35 ng de sodio.

Ademas de | o dispuesto para etiquetado general y
para reginenes especiales (articulo 491) en estos
al i mentos se deberda indicar obligatorianente el contenido
de sodio por 100 g y por porci én de consunmo habitual .

Articulo 515.- Se permite |a adicion de sucedaneos
de la sal conmestible a un alinento para reginenes
especi al es bajo en sodio, dentro de los linmtes
i mpuest os por Buenas Practicas de Fabricaci 6n.

La sal baja en sodio debera ser yodada segun |l o
di spuesto en el articulo 438.

Parrafo Vi
De | os alinmentos para reginenes exentos de gluten

Articulo 516.- Un alinmento exento de gluten es
aquel que entre sus ingredientes contiene cereales:
trigo, triticale, centeno o cebada o sus constituyentes,
a los que se les ha elimnado el gluten, o aquel en que
todos | os ingredientes
normal nente presentes y que contienen gluten, se han
sustituido por otros ingredientes que no | o contienen

Articulo 517.- Los alinmentos exentos de gluten, que
se enpl een en sustituci 6n de alinmentos basicos
i nportantes, cono harina o pan, deber&an sumnistrar
aproxi madanmente la mism cantidad de vitam nas y
m neral es que |os alinmentos originales en cuya
sustituci 6n se enpl ean, de conform dad con | o di spuesto
para éstos en el presente regl anento.

Est os al i ment os deberan etiquetarse nutricional nente
de acuerdo a |l o establecido en el etiquetado general y en
el articulo 491.

Articulo 518.- En la etiqueta debera figurar |la
natural eza y origen del almdon o | os al m dones. No
podr &n denomi narse conp exentos de gluten | os alinentos
gue en su estado natural no contienen gluten. No
obstante, un producto alinenticio que contenga un cerea
que en su estado natural no contiene gluten podra ser
etiquetado de forma que indique que en su estado natura
estd exento de gluten y es adecuado para reginenes sin
gl uten.

El térmno ''Exento de gluten'' debera aparecer en
la etiqueta nmuy cerca del nonbre del alinento.

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. 0. 13.01.2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. 0. 13.01.2000

DTO 475, SALUD
Art. Unico, N°
D. 0. 13.01. 2000
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Parrafo VII

De | os alinmentos para reginenes de control de peso

Articulo 519.- Se entiende por alinentos para DTO 475, SALUD
regi nenes de control de peso, aquellos que segln |as Art. Unico, N 151
instrucci ones correspondi entes sustituyen la totalidad D. 0. 13.01. 2000

de la dieta o una parte de la msna.

En el rétul o deber & sefial arse, con caracteres
faciles de leer en circunstancias normal es de conpra y
uso la frase "alinento para control de peso"

Articulo 520.- Un producto que se presente comp DTO 475, SALUD
sustituto de todas | as conidas de |la dieta diaria deberéa Art. Unico, N 1
aportar conp mninm 800 kcal. y conmp méaxino 1.200 kcal. D. O 13.01.2000

Cuando el producto total se presente dividido en
porciones, 3 o0 4 diarias, segun |los habitos alinmenticios
de | a persona, estas porciones deberan sum nistrar
aproxi madanente una tercera o una cuarta parte del
aporte energético total del producto, respectivanente.

Articulo 521.- Si el producto se presenta conp DTO 475, SALUD
sustituto de una o mas com das de la dieta diaria deberéa Art. Unico, N 1
aportar conmp mninmo 200 kcal y conp maxi nb 400 kcal . por D. 0. 13.01. 2000
comi da.

Articulo 522.- Los sustitutos de com das para
regi nenes de control de peso se prepararan con el enentos
constituyentes de proteinas de origen animl y vegetal
que se hayan denostrado aptos para el consump humano, y
con otros ingredientes apropi ados para obtener |la
conposi ci 6n esenci al del producto.

Articulo 523.- El contenido de proteinas de estos
productos sera de un 25% conmo nmininb y un 50% cono
maxi nb de | a energia disponible del alinmento listo para
Su consuno.

La ingesta total diaria de proteinas no sera
superior a 125 g. La calidad biol 6gica de | as proteinas
no sera nenor a un 80% de |as proteinas del huevo o de
la | eche. Para nejorar la calidad de | as proteinas
podr &n afiadi rse am noaci dos esenci al es pero s6lo en |as
canti dades necesarias para tal efecto. Los am noaci dos
utilizados deberéan presentarse en su fornma | evégira,
pero se podr& utilizar DL-netionina

Articulo 524.- Las grasas no deberan aportar mas DTO 475, SALUD
del 30% de |la energia disponible en el alinento. No Art. Unico, N 152
menos del 3% de |a energia disponible deberd ser D. O 13.01. 2000

aportada conp &4cido linoleico en forna de glicérido



Articul o 525.- Cuando un alinmento se presente conmo
sustitutivo de todas |las com das de un dia, deberéa
contener al nenos el 100% de | as canti dades de vitam nas
y m neral es especificadas a continuaci 6n:

Vitam na A 600 ny equi v.
Vitamina D 2,5 ny
Vitam na E 10 ng
Vitanina C 60 ny
Ti am na 0,8 ny
Ri bof | avi na 1,2 ngy
Ni aci na 11 ngy
Vitanm na B6 2 ng
Vi tam na B12 1 ng
Acido félico 200 ng
Cal cio 500 ny
Fosforo 500 ny
Herro 16 ngy
Yodo 140 gy
Magnesi o 350 ng
Cobr e 1,5 ngy
Zi nc 6 ny
Pot asi o 1,6 g
Sodi o 1,0 g

Est os al i mentos deber&an contener un nininp de 13
fibra dietética total.
El limte superior de vitaminas y ninerales deberéa
ser igual a las Dosis Diaria de Referencia establ eci das
en el presente regl anento.

Se podran incluir otros nutrientes esencial es no
especificados en esta lista para | os que exista Dosis
Di ari a Reconendada o Val ores de Referencia Diaria.

g de

Articul o 526.- Cuando un producto se presente conp
sustituto de una sola comda de la dieta diaria, es
decir comp una porci 6n, |las cantidades de vitanm nas y
m neral es deberén ajustarse a una cifra que corresponda
al 33% 6 25% del total sefialado en el articulo anterior,
segln si el nunero de porciones reconendadas por dia es
de 3 0 4, respectivanente.

Articulo 527.- Estos productos se etiquetaran
conforme | as disposiciones relativas a etiquetado genera
y segln lo dispuesto en el articulo 491. Si en |las
i nstrucciones para el uso se indica que el producto debe
conbi narse con otros ingredientes, en |la etiqueta debera
agregarse |l a declaraci 6n del valor nutritivo por porcion
de consuno habitual del resultado final de |la
conbi naci on.

En lo particular, en la etiqueta o etiquetado no se
deber & hacer referencia al ritmo ni a la mgnitud de la
pérdi da de peso resultante del consunp del alinmento, conp

retinol
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tanmpoco a la dismnucién de | a sensaci 6n de hanbre ni al
aunento de | a sensaci 6n de saci edad.

Articulo 528.- En la etiqueta o en el etiquetado
deber 4 hacerse referencia a | a necesi dad de mantener una
i ngesta adecuada de |iquido cuando se utilizan
preparados para el control de peso.

Si el consunmp de alinentos proporciona una ingesta
diaria de al cohol es de azlcar superior a los 20 g
diarios, la etiqueta debera Il evar una declaraci 6n de que
el alinmento podria tener un efecto | axante.

La etiqueta debera |l evar una decl araci 6n de que el
alimento puede ser util para el control de peso
Uni camente conp parte de una dieta con un contenido
energético control ado

La etiqueta de |os productos que se presentan conp
sustitutos de la dieta total para utilizar durante mas de
sei s senmmnas, deberd contener una reconmendaci 6n de que
transcurrido ese periodo debera solicitarse asesoria
médi ca.

Parrafo VIII
De | os alinentos con bajo contenido de grasas y calorias

Articulo 529.- Se entiende por alinmento con bajo
conteni do de grasas y/o kcal aquel que por porcién de
consuno habitual de referencia contiene un méxi no de 40
kcal. Si la porcidén es inferior o igual a 30 granps por
cada 50 granpbs debera contener un maxi nbo de 40 kcal . Si
la porcion es inferior o igual a 30 granpbs y el alinento
habi t ual mente se consune rehidratado por cada 50 ml de
alimento reconstitui do debera contener un maxi no de 40
kcal .

Para comidas y pl atos preparados por cada 100 granos
debera tener un maxi mo de 120 kcal. Se incluiran en esta
categoria aquell os alinmentos que por porci 6n de consuno
habi tual de referencia contengan un nmaxi no de 3 granps de
grasa total. Si la porcién de consunp habitual es
inferior o igual a 30 granps por cada 50 granpbs de
alimento deberé tener un méxi mo de 3 granps de grasa
total .

Para com das y pl atos preparados por cada 100 granos
debera tener un maxi no de 3 granps de grasa total y un
maxi no de un 30% de | as cal orias proveni entes de grasas.

Est os productos se etiquetaréan de acuerdo a lo
establ eci do para el etiquetado general y segln lo
di spuesto en el articulo 491.

Articulo 530.- Los sustitutos de |as grasas deberéan
tener caracteristicas funcional es anél ogas a | as grasas
que ellos reenplacen, estar libres de efectos téxicos y
no producir netabolitos diferentes a |los de |as grasas
natural es o que no puedan ser conpl etanente excretados
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por el organisno.

Articulo 531.- Para sustituir parcial o total nente
| as grasas se podran utilizar:

a) aceites o grasas convencional es nodi ficadas para dismnuir o
evitar su hidrélisis en el intestino, pero manteni endo sus
propi edades funcionales en |l os alinmentos a | os que se
agregan.

b) carbohidratos y sus derivados (gonms, polidextrosas,
derivados de al m dén, celulosa microcristalina).

c) proteinas y sus derivados.

Articulo 532.- En los alinentos en que se haya DTO 475, SALUD
sustituido parcial o total nente |as grasas deberén Art. Unico, N 157
restituirse las vitamnas A, Dy E a |os niveles D. O. 13.01. 2000

originales y en una forma que pernita una absorcion
simlar a la del alinento no nodificado. Los niveles
maxi nos de fortificaci6n para vitam nas y minerales
deber an estar de acuerdo con las Directrices
Nutri ci onal es, aprobadas por |a correspondi ente nornma
técnica del Mnisterio de Sal ud.

Articulo 533.- En el caso de que antecedentes
sanitarios y técnicos hagan conveni ente introducir
nodi ficaciones a las listas de nutrientes y aditivos
establ ecidas en los articulos 495, 496, 503 y 512
precedentes de este Titulo, el Mnisterio de Salud
propondra el correspondi ente decreto suprenp
nmodi ficatorio al Presidente de |a Republica.

Ti TULO XXI X
DE LOS SUPLEMENTOS ALI MENTARI OS Y DE LOS ALI MENTCS DTO 253, SALUD
PARA DEPORTI STAS N 1 A y B)

D. O. 20.01. 2003
Parrafo | NOTA

De | os Supl enentos Alinmentarios

Articulo 534.- Suplenmentos alinmentarios son
aquel | os productos el aborados o preparados especial nente
para suplenentar la dieta con fines saludables y
contribuir a mantener o proteger estados fisiol 6gi cos
caracteristicos tales conmp adol escencia, adultez o
vej ez.

Su conposici 6n podré& corresponder a un nutriente,
mezcla de nutrientes y otros conponentes presentes
natural mente en | os alinentos, incluyendo conmpuestos
tales como vitam nas, mnerales, am noacidos, |ipidos,
fibra dietética o sus fracciones.

Se podran expender en diferentes formas de
|'i beraci 6n convencional, tales como polvos, |iquidos,
granul ados, grageas, conprim dos, tabletas, céapsulas
u otras propias de | os nedi canent os.



NOTA:

El Art. transitorio del DTO 253, Salud, publicado
el 20.01.2003, dispuso que |la presente nodificacion
entrara en vigencia 30 dias después de su publicaci 6n
en el Diario Oficial.

Articulo 535.- Los ingredientes dietarios para
supl ementos alinmentarios, que son |as substanci as
utilizadas intencional nente para suplenmentar |a dieta
humana, increnmentando la ingesta diaria total de
vi tam nas, m neral es, am noacidos, |ipidos, fibra
dietética u otros elenmentos natural nente presentes en
| os alinmentos, deberan cunplir con la identidad y pureza
i ndi cada en | as especificaciones de calidad e
i nocui dad.

Articulo 536.- La declaraci 6n de propi edades
sal udables y nutricionales, y la informaci én nutriciona
conpl ementaria que se describa en | os envases de estos
product os, debera cefiirse a | as normas establ eci das para
estos fines en este reglanento, siendo prohibido
pronoci onar su consunmo para fines de diagndstico,
prevenci 6n o tratam ento de | as enfernmedades. La
decl araci 6n de nutrientes ser& obligatoria.

Articulo 537.- La publicidad, a través de cual qui er
medi o, asi cono |a rotul aci 6n de | os supl ement os
al i mentari os, deber& adecuarse a |as nornas que sobre el
particul ar se contenplan en este regl anento;
adi ci onal mente, estos productos deberan sefial ar en su
etiquetado, en forma destacada en la cara principal de
envase y a continuaci 6n del nonbre del producto, su
clasificaci 6n de "suplenmento alinmentario"

Todos | os suplenentos alinentarios deberéan incluir
i nmedi at anent e por debajo de | a rotul aci 6n conp
"Supl enmento Alinmentario", una | eyenda que sefiale: "Su
uso no es reconendabl e para consunmo por nenores de 8
aflos, enbarazadas y nodrizas, salvo indicacién
prof esi onal conpetente y no reenplaza a una alinmentaci on
bal anceada” .

Articulo 538.- Los niveles, maxino y minino, de
vitam nas, nmnerales y demas conponentes a que al ude e
articul o 534, seran establ eci dos por resol uci 6n de
M nisterio de Salud, dictada en uso de sus atribuciones
| egal es técni co nornmativas.

Parrafo I1,
De los Alinmentos para Deportistas

Articulo 539.- Alinentos para deportistas son
aquel | os productos alinmentarios formul ados para

DTO 287, SALUD
Art. 2°
D. O 18.02.2002

DTO 287, SALUD
Art. 2°
D. O 18.02.2002

DTO 287, SALUD
Art. 2°

D. O. 18.02. 2002

DTO 287, SALUD
Art., 2°
D. O. 18.02.2002

DTO 253, SALUD
N 1 D)

D. O 20.01.2003
NOTA



satisfacer requerinentos de individuos sanos, en
especi al de aquellos que realicen ejercicios fisicos
pesados y prol ongados.

Estos alinentos estarén conpuestos por un
ingrediente alinentario o nmezcla de éstos. Se |les
podr& adici onar uno o nas nutrientes, conp hidratos
de carbono, proteinas, vitam nas, mnerales y otros
componentes presentes natural nente en | os alinmentos,
tal es conp cafeina o aquell os expresanente autorizados
en el presente Reglanento. En su el aboraci 6n se
deberan cunplir las normas de | as buenas préacticas
de manuf act ur a.

En ellos no se podra incorporar, solos ni en
asoci aci 6n, hornonas o conpuestos con efecto
anabol i zante. Tanpoco se | es podra incorporar
sustanci as con acci 6n estinul ante sobre el sistem
nervi oso, salvo aquellas que estén expresanente
autorizadas y dentro de los |imtes pernitidos para
este tipo de alinentos en este Regl amento.

NOTA:

El Art. transitorio del DTO 253, Salud, publicado
el 20.01.2003, dispuso que |a presente nodificacion
entrara en vigencia 30 dias después de su publicaci 6n
en el Diario Oficial.

Articul o 540.- Sél o podran considerarse alinmentos DTO 253, SALUD
para deportistas aquellos que cunplan con |os N 1 D)
requi sitos de al guna de | as propi edades nutricional es D. O 20.01.2003
que se indican a continuaci 6n. Ell os deberan col ocar NOTA

en la etiqueta, en el panel principal del envase, con
letras facilmente legibles en color contrastante con
el fondo de la etiqueta: "ALI MENTO PARA DEPORTI STAS

....... con el descriptor que se indica entre
com |l as, segun corresponda:

a) "Alto en energia". Aquellos alinmentos que tienen
por porci 6n de consuno habitual un 30% o mas, de
|l a dosis diaria de referencia (DDR) de energia
(DDR = 2300 Kcal /dia).

b) "Buena fuente de energia". Alinmentos que tienen
por porci 6n de consuno habitual entre un 20%y un
29% de la dosis diaria de referencia de energia.

c) "Alto en hidratos de carbono di sponibles".

Ali ment os que tienen por porcién de consunp
habitual un 30% o més, de |la dosis diaria de
referenci a de carbohi dratos disponibles (DDR =
350 g de carbohi dratos disponibles/dia).

d) "Buena fuente de hidratos de carbono disponibles".
Al i mentos que tienen por porcién de consunp
habi tual entre un 20%y un 29% de |la dosis diaria
de referencia de carbohidratos disponibles.

e) "Alto en proteinas". Alinentos que tienen por
porci 6n de consunp habitual de referencia un
40% o nmhs, de la dosis diaria de referencia de
proteinas equivalente a una 6ptima calidad y



digestibilidad (DDR = 50 g de proteinas).

f) "Buena fuente de proteinas". Alinmentos que tienen
por porci 6n de consunpo habitual entre un 20%y un
39% de | a DDR de proteinas equivalente a una
Optinma calidad y digestibilidad.

g) "Con adici 6n de ami noaci dos". A estos alinmentos
se | es podra adicionar |os anmi noaci dos que a
continuaci 6n se indican, hasta las canti dades
maxi mas por dia que se sefialan. En |la
reconendaci 6n de consunp de |l a etiqueta no se
podr&a sobrepasar |as canti dades maxi mas por dia
que se indican en cada caso

Ani noaci do Canti dad maxi ma por dia
ng
Al ani na 4800
Ar gi ni na 4400
Aci do aspartico 2400
Ci steina 1800
d ut am na 5600
Aci do gl utam co 6400
dicina 6000
Hi sti di na 1700
| sol euci na 1400
Leuci na 1900
Li si na 1700
Met i oni na 720
Onitina 1400
Feni | al ani na 1900
Prolina 4400
Seri na 5600
Tauri na 1500
Tr eoni na 1000
Ti rosi na 1600
Tri pt of ano 100
Val i na 1400

Los alimentos que tengan fenil al ani na deber an
incluir en la etiqueta el siguiente nensaje:
"Fenil cetondricos: contiene fenilalanina". Los
al i mentos cuyo contenido de taurina sea igual o
superior a 500 ng por porcio6n de consunp deberan
incluir en la etiqueta el siguiente nensaje: "No
reconendabl e para di abéticos".

h) "Con adiciodn de electrolitos". Los alinmentos que
se presentan conop bebi das no al cohdlicas podran
contener electrolitos tales conpb sodio y/o
potasio. El contenido de sodio deberd ser igual o
mayor a 20 nmol de Na+/1 (460 ng/l) y el contenido
de potasio igual o mayor a 5,1 mvol K+/I (200 ng
K+/1). Estas bebi das deberan ser fornul adas para
tener una osnol alidad mnima de 200 nosm | de agua
y maxi ma de 330 nosm | de agua. Aquell as bebidas
que presenten una osnol alidad entre 270 y 330
mosm | de agua, podran denom narse: "isotonicas”



La reconendaci 6n de consuno de los "Alinmentos para

Deportistas" que se rotule, adjunte o rel acione con e
product o no podréa sobrepasar, por dia, |las canti dades
de sodio y potasio, que se indican a continuaci 6n

Electrolito Canti dad maxi ma por dia
nmol ng

Sodi o 70 1610

Pot asi o 95 3715

"Con adicién de vitam nas y/o mnerales". S

se adicionan vitaninas y/o nminerales, estos
productos alinenticios deberan clasificarse
segun corresponda cono "Alinmento Fortificado" o
"Supl emento Alinmentario", respetando los limtes
est abl eci dos para cada nutriente en cada
categoria

Cuando un "Alinmento para Deportistas” califique

ademas conp "Supl enento Alinentario" debera dar
cunplimento a los articul os correspondi entes de
este Regl anento, especialnente, pero no sélo, alo
establ ecido en el Parrafo | del Titulo XXX

i)

k)

Con cafeina. La cafeina podra ser incorporada en
forma pura o por adicién de uno o nas ingredientes
alimentarios que |la contengan. De |os cual es soélo
se podréan utilizar |os siguientes ingredientes:
café (Coffea spp.), té verde o té negro (Canellia
sinensis o Thea sinensis), cacao (Theobrona
cacao), yerba nmate (llex brasillensis e Ilex

par aguari ensis), nuez de cola (Kola spp.) vy
guarand (Paullinia cupana), conp tales o en forma
de extractos. La reconendaci 6n de consunmp en |a
eti queta y/o publicidad no podra sobrepasar |os
500 ng. de cafeina por dia

Con adici 6n de otros conpuestos. A los alinmentos
para deportistas se |les podréa incorporar |os

i ngredientes alinmentari os que a continuaci én se

i ndi can pudi endo contener |as canti dades maxi nmas
por porci én de consunp habitual que se establ ecen
La reconendaci 6n de consunp que se rotule, adjunte
o relacione con el producto no podra sobrepasar
por dia, |las cantidades naxi mas que se indican en
cada caso. En estos alinmentos se debera usar e
descritpor: "Con ................ ", indi cando el
nonbre del ingrediente, segln corresponda, asi por
ejenplo si tiene adicion de L-carnitina y colina

se debera utilizar el descriptor: "Con L-carnitina
y colina"
I ngrediente alinmentario Canti dad méxi ma

por dia



L - carnitina 29

I nosi na 10 ny
Ubi qui nona 15 ny
Creatina 59¢g

Del t a-gl uconol act ona o 600 ngy

d ucono-del ta-1 act ona

1) Con hi erbas: Se podra incorporar conp ingredientes
alinmentarios | as hierbas, y/o extractos de | as
hi erbas que a continuaci 6n se indican, en |as
canti dades maxi mas por porci 6n de consunp habitual
gque se establecen. La reconendaci 6n de consunp de
los "Alinmentos para Deportistas" que se rotule
adjunte o relacione con el producto no podréa
sobrepasar | as canti dades maxi mas por dia que se
i ndi can en cada caso

I ngrediente alinmentario Canti dad maxi na
por dia

Rai z de Panax G nseng C. A Meyer
(G nseng Coreano, G nseng
Asi 4tico o G nseng Oiental)
1,0 g de raiz

Fruto de Schi zandra Chinesis
(Turcz.)
Bai l|l. (Chisandra) 1,5 g de fruto

Raiz y risonma de El euterococcus

Senticosus Rupr. et Maxim

(G nseng Siberiano) 2,0 gderaizy
ri zoma

Si estos ingredientes se incorporan en form
de extractos, éstos deberan ser apropiados para uso
en alinmentos y su concentraci 6n maxi ma debera ser
cal cul ada consi derando | a equi val enci a del contenido
especi ficado en cada una de las formas incluidas en
esta tabla.

En |l os alinmentos que contengan una o nas de estas
hi erbas, el contenido maxi no de cafeina en el producto
listo para el consunp serd de 54 ng. por porcion de
consuno habitual y no mas de 180 ng. de cafeinal/litro
en los alinmentos que se consunen |iquidos y de 90
mg/ 100 g. en | os que se consunen solidos.

NOTA:

El Art. transitorio del DTO 253, Salud, publicado
el 20.01.2003, dispuso que | a presente nodificacioén
entrara en vigencia 30 dias después de su publicaci 6n
en el Diario Oficial.

Articulo 541.- Los alinmentos para deportistas DTO 253
se etiquetaran confornme a | as disposiciones relativas N 1 D)

SALUD



a etiquetado general y segun |o dispuesto en |os D.O 20.01

articulos 110 y 540 de este Regl amento. NOTA

Los que tengan adici 6n de: am noaci dos, L-
carnitina, colina, inosina, ubiquinona, creatina
hi erbas o extractos de Panax gi nseng C. A. Meyer,
Schi zandra chinesis (Turcz.) Baill., Eleuterococcus
senticosus Rupr. et Maxim o que su contenido de
cafeina sea mayor a 180 ng/l. en los alinmentos |iquidos
y en los so6lidos mayor a 90 ng/ 100 g., deberan incluir
una | eyenda que di ga: "NO RECOVENDABLE PARA MENORES DE
15 ANOS, EN EMBARAZO NI LACTANCI A" en letras mayuscul as
y negrita (destacado).

Los alinentos para deportistas deberan
obligatorianente realizar |a declaraci 6n de nutrientes
en la forma dispuesta en los articulos 115 a 120 de
presente Regl anento

NOTA:

El Art. transitorio del DTO 253, Salud, publicado
el 20.01.2003, dispuso que |a presente nodificacion
entrara en vigencia 30 dias después de su publicaci 6n
en el Diario Oficial.

. 2003

TI TULO XXX DTO 287, SALUD

De | as Sanci ones Art.

D. O. 18.02.2002

Articulo 542.- Las infracciones a | as disposiciones DTO 253, SALUD

del presente reglanento seréan sanci onadas por |os N 10
Servicios de Salud en cuyo territorio se hayan coneti do, D. 0. 20.01. 2003
previa instrucci 6n del respectivo sumario, en NOTA

conform dad con | o establecido en el Libro X del Cddigo
Sani tari o.

NOTA:

El Art. transitorio del DTO 253, Salud, publicado
el 20.01.2003, dispuso que |la modificacién introducida
al presente articulo entrara en vigencia 30 dias después
de su publicacién en el Diario Oicial.

TI TULO FI NAL

Articulo 543.- El presente reglanmento entraréa en DTO 253, SALUD
vigencia ciento ochenta dias después de su publicacidn N 1 0
en el Diario Oficial, fecha en que se entenderan D. O. 20.01.2003
derogados el decreto supreno N° 60, del 5 de abril de NOTA

1982, del Mnisterio de Salud y sus nodificaci ones, asi
cono cual quier otra normm, resoluci6n o disposicién que
fuera contraria o inconpatible con | as contenidas en
este decreto suprenp.

NOTA:
El Art. transitorio del DTO 253, Salud, publicado



el 20.01.2003, dispuso que |la nodificacion introducida
al presente articulo entrara en vigencia 30 dias después
de su publicacion en el Diario Cficial.

Articulo Transitorio.- Sin perjuicio de |lo
di spuesto en el articulo anterior, la autoridad
sanitaria podra, por resolucion fundada, autorizar |a
conercializaci 6n de productos alimenticios que no
cumpl an con | as di sposiciones de este reglanento, por un
pl azo maxi no de un afio, contado desde |a fecha de su
publ i caci 6n.

Ané6t ese, ténese razoén, publiquese en el Diario
Oficial e insértese en | a Recopilaci 6n de Regl anentos de
la Contral oria General de Republica.- EDUARDO FREI
RU Z- TAGLE, Presidente de |a Republica.- Carlos Massad
A., Mnistro de Sal ud.

Lo que transcribo a Ud., para su conocim ento.-
Sal uda atentanente a Ud., Fernando Mufioz Porras,
Subsecretari o de Sal ud.



