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Las expectativas de vida de la poblacién en Chile han aumentado
significativamente en las dltimas décadas, desde un promedio de
vida de 40 afios en la década del 30 hasta los 75 y mds afios al
iniciar el 2000. La situacién que se vive hoy en Chile es similar a la
del resto del mundo.

Nufricienal da las Afyumitn pora o Contumaier

Esto significa que los chilenos vivimos mds tiempo y, debemos pre-
ocuparnos de mejorar nuestra calidad de vida, " usando la informa-
cion nutricional que promueva una alimentacion saludable y buenos
habitos de actividad fisica ",

éCémo podemos mejorar la calidad de vida?

A nivel mundial se estdn realizando acciones para mejorar la cali-
dad de vida de la poblacién. En Chile el Ministerio de Salud ha ini-
crado una campania de promocién de estilos de vida saludables, rea-
lizando diversas acciones, entre las cuales destacan la formulacion
y la publicacién de la pirdmide alimentaria; las guias alimentarias y
la implementacion del sistema de etiquetado nutricional de los ali-
mentos que se comercializan en el pais.
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5 A
Ayudar al consumidor @ compren-
der y utilizar el etiguetado
nutricional de los alimentos.

Contribuir a la seleccién de ali-
mentos saludables mediante el
uso de la informacidn nutricional
de los alimentos.

3 ALIMENTACION SALUDABLE Y ROTULACION
< Que significa alimentacién saludable?

E skl

Una alimentacion saludable es aquella que aporta todos los nutrientes
esenciales y ofros elementos (como por ejemplo fibra dietética)
que el individuo necesita para crecer, desarrollarse y mantenerse
sano.
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€ Que es la pirdmide alimentaria?

La pirdmide alimentariaes la cla-
sificacion de los alimentos
aprobada por el Ministerio de
Salud, que indica la propor-
cionalidad en que se de-
ben consumir los distin-

tos grupos de alimen-
tos. Es asi como del

total de calorias
que el individuo
debe consumir

que estan en la base de la pirdmide y una menor proporcién por
aquellos alimentos que se encuentran en la punta de la pirdmide

<Para que sirve la pirdmide alimentaria?

La pirdmide alimentaria sirve para orientar a la poblacién sobre el
tipo y proporcion de alimentos que debe consumir diariamente a fin
de contribuir a la promocién de una alimentacidn saludable.

cQue es el etiguetado nutricional
de los alimentos?

Es la informacion sobre el contenido
de nutrientes y mensajes relaciona-
dos con los alimentos y la salud que
figuran en las etiquetas de los pro-
== ductos alimenticios.
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¢ Qué informacién de interés para el
consumidor deben tener los alimentos
que se comercializan en Chile?

Los alimentos que se comercializan enel
pais deben declarar:

d

Fecha de elaboracién
Fecha de vencimiento

La informacidn sobre fecha de elabora-
ciony vencimiento se ubicard en el enva-
se en un lugar fdcil de localizar y con
una leyenda destacada.

- Fecha minima de duracion
+  Todos los ingredientes y aditivos que componen los productos
La informacidén nutricional cuando corresponda.

<Qué son las guias alimentarias?

Las guias alimentarias son mensa-
Jjes destinados a orientar al consu-
midor para que seleccione los ali-
mentos mds saludables y modere el
consumo de aquellos nutrientes o
alimentos que constituyen un ries-
go para su salud.
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- Aumente el consumo de frutas, verduras y le-
Use de preferencia aceites vegetales y dismi-
nuya las grasas de origen animal.

Prefiera carnes como pescado, pavo y pollo.

+ Aumente el consumo de leche, de preferencia
de bajo contenido graso.
Reduzca el consumo de sal.
Modere el consumo de azdcar. =

. Cowudcferenfes tipos de alimentos duran-
el

¢Cuédl es la relacién entre guias alimentarias, pirdmide
alimentaria y etiquetado nutricional?

La pirdmide alimentaria y el etiquetado nutricional constituyen la
herramienta prdctica para seleccionar los alimentos de manera de
cumplir con las guias alimentarias, cuyo propdsito final es mejorar
la calidad de vida de la poblacién.

4 REGLAMENTO SANITARIO DE LOS ALIMENTOS

El Reglamento Sanitario de los alimentos establece las condiciones
sanitarias que deben cumplirse en la cadena alimentaria. El nuevo
Reglamento Sanitario de los alimentos publicado en mayo de 1997,
y modificado en enero de 2000 incluye una normativa sobre la in-
formacién nutricional de los alimentos y aditivos alimentarios. Esto
significa que toda informacién relacionada conla calidad nutricional
de los alimentos debe cumplir con las normas /- . impuestas
por el Ministerio de Salud. En el anexo 1se indican los
articulos del Reglamento Sanitario de Ios‘/
iy

alimentos que dicen relacidn con el eti-
quetado nutricional y aditivos
alimentarios permitidos en los

alimentos. =

SRR




5 CONOCIENDO EL mmmw Mmm
5.1 Definicién de etiquetado y forma de vkpﬁ#i&n
El etiquetado nutricional es toda descripcion aestihddh ainfor-

mar al consumidor sobre las propiedades nutricionales de un pro-
ducto alimenticio.

< Para qué sirve la informacion nutricional?

La informacion nutricional sirve para seleccionar mejor los ali-

mentos que compramos con el fin de obtener una alimentacidn
saludable.

cComo se expresa la informacién nutricional?

La informacion nutricional se expresa por 100 gramos o 100 mi del

producto y por porcidn de consumo habitual. —

cPor qué leer la etique-
ta de los alimentos?

Para conocer las caracte-
risticas nutricionales de
los productos que estamos
comprando.
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El etiquetado nutricional comprende:

DECLARACION DE
NUTRIENT

PROPIEDADES
GMUURBLES.

PROPIEDADES NUTRICIONALES: |
Son mensajes en que se destaca el con- |
tenido de Nutrientss, Fibva Dhatetica o

Colesteral de un alimento. 1




5.2 Ubicacién y formato de la informacién fufricional

El Ministerio de Salud ha establecido diferentes formatos
que la empresa de alimentos debe colocar en sus productos
alimenticios segln el tipo de nutrientes que quiere infor-
mar.

A continuacién se presentan algunos productos con los dis-
tintos formatos que usted puede encontrar en los alimen-
tos que compra habitualmente.

A.Modelo bdsico:Contiene la informacién nutricional mi-
nima sobre un alimento para el consumidor.

Elii.

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcidn: 15 pate. (80 g.)
Parciones por envase: 5

Energia [Kcal)
Protemnas (g

Grasa total (3|
Hidralos de carbono

Este modelo se puede utilizar en cualquier producto alimen-
ticio que no esté enriquecido o modificado o que tenga la
obligacion de declarar un nutriente especifico.



B.Modelo: Para la decla-
racién de propiedades
nutricionales o saluda-
bles respecto a grasas

totales, algdn tipo de

dcido graso o
colesterol,

INFORMACION NUTRICIONAL

| Porcian- 1 s (731
Forcionas por amvase

I T

r
Ermges ckcall ]
Broten, a8

i

INFORMACION NUTRICIONAL

[Foion 12 ana 801




€.Modelo: Para la declaracién de nutrientes respecto a hidratos

: de carbono.
. Q !
I .~ /INFORMACION NUTRICIONAL\ .
{1 porcién: 4 uriea (3251 inell
Parclones par envase: & S
1000 1 portitin

Energia (Keal) a8 17

Proteinas (g} 94 an

Grase tosal 1) 0o 32

Hidratos de carbono

disponibles |gi B2 =6

Azicaresip) 28 [LF:]

; a 778 248

INFORMACION NUTRICIONAL
Pargidn: 34 1aza |30 g1
Porcignes por envase: 17

100G 1 porcon
Energis (Kca 393 e
Prateina: B1 24
Grasa total (g 43 .3
Hidratos de carbona
disponibles 1) Bba
Shififma) 252
Polpgioimg) _ _ 248 _ 78
Vitaming G {mg) 50 25 %
Tiaminaimg) 1.2 25
Fibofievineing) 1.4 25 .
Miacinarmg EN} 153 25 4
Vitarmana B8 (ma) 17 25 %
Folatn Lug) 170 25 o
waarmna B12 (pg) 0% 25 b
Acido Pantolenscoqmp) 51 15 %
Caleia (mg) 160 5 %
Higrag {img) 1.9 25 %
Féslarn (mg) 120 5%
Zme (mg) 75 18 %
Cone (ma)
* S aAsan & 8 Doe Dans RecemanasTy
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La informacién nutricional comprende:

PORCION EN CA
MEDIDAS CASERAS EN 2‘;1 gﬁ
1 v :

INFOR

Porcion:
Porcione:

CANTIDAD
Energia (Kcal) 303 18 il o
Proteinas (g) 8.1 Nk s oN
Grasa total (g) 43 13
Hidratos de carbono !
CANTIDAD DE || disponibles (a) 241
NUTRIENTES POR || Sodio(mg) 75 A
1006R __||Potasio(mg) _ _ _ _ 248 _ S | %
Vitamina C {mg) 25 %
Tiamina(mg) 25 %
Riboflavinaimg) 25 % comg ;oEnfoTAJE
Miacina(mg EN} 25% DOSIS DIARIA
Vitamina B& (ma) 25 % RECOMENDABLE
Ealat g 25 % (DDE]
C&:J_I%LDA%%E Vitarmina B12 (ug) 25 %
cido Pantatén
MINERALES POR Acida Pamtaténico(mg) 15 %
100 GR O 100 ML i
Caleio (mg) & %
Hierro {mg) 25 %
Fostoro img) 5 %
Zinc (mg) 15 % '
Cobre (mg)

= &t relacion & 'a Dos's Dvana Recomendadé

Daosis Diaria de Referencia (DDR):
Cantridad promedio diaria recomen-
dada para cubrir las necesidades
nutricionales de una persona,

I Fijese en el contenido
: nutrientes de una porcidn
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5.3 Porciones de consumo para el

ica la porcién de alimentos
5 %a los productos anu::qﬁ

A -

La porcidén que aparece en la etiqueta de los productos alimenti-
cios es la cantidad del alimento que generalmente es consumida
por una persona en una oportunidad.

Esta porcidn nos sirve para:

- Conocer cuantas porciones contiene el envase del producto
« Identificar el contenido de energiay nutrientes del alimento
en la cantidad que lo consumimos en una oportunidad.

¢Qué debemos saber
acerca de los f
ingredientes de los
alimentos en la
C?iwetﬂ? I

Los ingredientes y aditivos
que contienen los produc-
tos alimenticios deben apa-
recer en la etiqueta enuna
lista de mayor a menor se-
gtin la cantidad presente en
el alimento.
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Informacién sobre fechas de elaboracién y vencimiento.

Las etiquetas de los alimentos incluyen
también informacion sobre su fecha de
elaboracién y vencimiento. Esto es im-
portante en todos los alimentos, en es-
pecial en aquellos productos de corta du-
racién como las leches, yogurt o postres
de leche. También es importante en pro-
ductos deshidratados y en conserva.
Un alimento cuya fecha esté vencida Ne
debe ser comercializado, porque se convierte en un riesgo para la
salud. Si encontramos un alimento que se estd comercializando des-
pues de su fecha de vencimiento, nuestra obligacién como consumi-
dores es hacer notar esta situacién a los encargados del negocio
para que el alimento sea retirado inmediatamente de la venta al
publico.

6 SIGNIFICADO DE LA INFORMACION NUTRICIONAL EN
LA ETIQUETA

La etigueta nutricional sdlo es obligatoria en aque-
llos productos en los cuales se incluye un mensaje
nutricional, o la relacién con la salud de alguno de los
nutrientes que contiene el alimento. Estos mensajes son dtiles cuan-

~ do cumplen lo estipulado en la reglamentacidn ac-
 tual: aiin asi siempre es conveniente leer el con-
"|  tenido de nutrientes presentes en una porcién
"' del alimento que vamos a comprar.

La informacién minima que debe aparecer en
la etiqueta de los productos alimenticios es
su cantenido de energia, proteinas, grasa

total e hidratos de carbono disponibles expresados en gramos. Tam-
bién puede aparecer la cantidad de cualquier otro nutriente, fibra
dietética o colesterol acerca del cual se haga una declaracién de
propiedad nutricional o saludable (modelo basico).

I




La energia que consumimos a través de los alimentos es aporta-
da por los hidratos de carbono, las grasas, las proteinas y el
alcohol. La unidad de expresidn de la energia proveniente de los
alimentos es la kilocaloria (Kcal).

La cantidad de energia que debe consumir cada persona depen-
de de su edad, peso, estatura y muy especialmente de su nivel
de actividad fisica.

6.2 PROTEINAS

Las proteinas son sustancias necesarias para formar, mantener
-~ —=yreparar las estructuras del cuerpo (dr-
A ~ ganosy tejidos). Existen proteinas de ori-
gen animal y proteinas de origen vegetal.

~ Lasproteinas de origen ani-

"J LO8 mal se encuentran
AT SN F . Ty enleche y de-
N 2 i N
R *

| ' rivados, todo
L S 0, b L6 Yo M tipo de car-

o ) nes, pescados, ma-
riscos y huevos. Las proteinas de origen vegetal estdn presen-
tes principalmente en alimentos como porotos, lentejas, garban-
z0s, arvejas, etc,

6.3 HIDRATOS DE CARBONO DISPONIBLES

Los hidratos de carbono son la principal fuente de energia de la
dieta. El hidrato de carbono simple mas comin es el aztcar de
mesa; la sacaresa es el azucar de los vegetales y estd compues-
ta por glucosa mas fructosa. Es necesario recordar que, ademds
del azicar, los hidratos de carbono se encuentran en cantidad
abundante en pan, cereales, pastas y leguminosas.
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Algunos hidratos de carbono complejos no son digeribles por el
ser humano y se denominan fibra dietética.

En el etiquetado
nutricional aparecen
los hidratos de ¢arbo-
no disponibles, que co-
rresponden al conteni-
do total de hidratos de
carbono menos la fibra
dietética.

n |
Las personas que tienen restricciones en el consumo de :
azucar y otros edulcorantes o endulzantes que aporten
calorias, deben revisar las etiquetas de los productos |
dietéticos. :

o

6.4 GRASAS

Las grasas o lipidos son un componente esencial de la dieta. El
mayor riesgo para la salud radica en que por su gran apor-

te de energia (aportan mas del doble de calorias que los
hidratos de carbono y las proteinas), y por su cualidad EE:‘
de mejorar el sabor de las comidas, fdcilmente se con-/_"—\
sumen en cantidades mayores de las necesarias, lo

que contribuye en forma importante al sobrepesoy |~ =
obesidad.

e ——

A |

Las grasas pueden ser saturadas (so- | .-

lidas a temperatura ambiente), % | 7

monoinsaturadas o poliinsaturadas (li- ’;Hﬂ.

quidas a la temperatura ambiente). ~Vd
3

!_.



En general, todas las grasas y aceites contienen una combina-
cién de estas grasas distribuidas en distintas proporciones. En
la Figura 1 se muestra la proporcién de grasas saturadas,
monoinsaturadas y poliinsaturadas de algunas grasas.

Figura 1
Distribucién de dcidos grasos en distintos alimentos

I Ac. grasos saturados D Ac. grasos menoinsaturades []  Ac. grasos poliinsaturados

Ac. de maravilla
Aceite de oliva
Margarina
Mantequilla

Grasa pollo

Grasa vacuno

. T
P Girsea -_.,...»‘_VF

0% 2% 4% 0% B0% 100%

P e o e

-y

Las grasas saturadas deben consumirse
en peguefia cantidad, porque el exceso
aumenta los niveles de colesterol y otros
lipidos sanguineos, aumentando el riesgo '
de enfermar el corazén. 7 N\

e o = - 2 \
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6.5 VITAMINAS Y MINERALES

Cuando se incluye informacién sobre vi-
taminas y minerales, éstos se expre- - -,
san en miligramos (mg) o ;< m
microgramos (ug), debido a que
se requieren en muy pequefia
cantidad.

¢ Qué son las vitaminas?

Son elementos presenfes en pequefias cantidades en los alimen-
tos, que sirven a nuestro organismo para el crecimiento y buen
funcionamiento de drganos y sistemas. Cada vitamina tiene fun-
ciones especificas. Las necesidades de vitaminas A, D, E, K, vi-
taminas del complejo B y vitamina C son muy pequefias, pero es
indispensable recibirlas a través de una alimentacidn variada.

Actualmente existen en el mercado alimentos a los que se ha
agregado alguna vitamina, por ejemplo vitamina C. Esto aparece
claramente indicado en la etiqueta del alimento.

¢ Qué son los minerales?

Son elementos esenciales para el adecua-
do crecimiento y desarrollo del ser huma-
no. En general los minerales se requieren
en pequefias cantidades, a excepcidn del
calcio, fésforo y magnesio que se necesi-
tan en cantidades mds altas.

Actualmente existen en el mercado alimen-
tos a los que se ha agregado algin mineral,
por ejemplo calcio o hierro. Esto aparece
claramente indicado en la etiqueta del ali-
mento.




A continuacién se indican algunos de los rnmar-ale;s 2 necesita-
mos , su principal funcién en el organismo y los ahmzrﬂ'os en que
se encuentran.

Calcio:ayuda a la formacion de huesos y dien‘tes:

una adecuada ingesta de calcio desde la infancia

_ ayuda a prevenir la osteoporosis en la edad adulta.

| Las principales fuentes de calcio son leche, yogurt,
” queso, quesillo.

i Fésfore:actia junta con el calcio en la formacion
o' de huesos y dientes y regula el metabolismo ener-
: gehco entre otras funciones. Se encuentra en le-
ches, pescados, carnes y huevos.

TaEeER
. “~=" Hierro: es un nutriente esencial para la for-
macion de los glébules rojos, su ingesta bajo las
__necesidades provoca la anemia nutricional. El hie-
“~<' - rroseencuentra principalmente en las carnes. Tam-
___biénestd presente en algunos alimentos de origen
vegetal pero su utilizacién por parte del organis-
mo es mucho menor.

Sodio:regula el intercambio de liquido dentro del
— cuerpo y ayuda a regular la presion sanguinea en-
B tre ofras funciones, Los alimentos procesados con-
tienen alrededor de un 80% de sodio; el resto de
odio lo consumimos a través de la sal comdn que
se agrega a las comidas y una menor proporcién
proviene del sodio que los alimentos contienen en
forma natural.

Potasio:ayuda a regular los liquidos corporales y
mantener la presion sanguinea normal. Se en-

" lcuentra en verduras, frutas y carnes en gene-
"1 ral,




La fibra dietética estd formada por la pared de las células vege-
tales, y como se mencioné anteriormente, el ser humano no la
puede digerir. La importancia de la fibra dietética es que ayuda
a disminuir los niveles sanguineos de colesterol y previene el
estrefiimiento, enfermedad muy comtn en la actualidad.

Los alimentos que aportan
fibra dietética son las
verduras, frutas, ce-
reales y legumino-
sas. A algunos ali-
mentos procesa- -
dos se les agre-

ga fibra, lo que es
indicado en el envase.

P

6.7 COLESTEROL

El colesterol es una sustancia
presente en la grasa

de origen animal. &
Constituye un
elemento esen-
cial para todas
las células del
cuerpo y en especial #
para fabricar membranas celulares. ce—g;'ﬁ'““—*
Una parte del colesterol presente (~~ > €
en nuestro cuerpo proviene de los >\ m = _u
alimentos que consumimos y otra
parte la forma el propio organismo.
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La tabla 1 presenta el contenido de colesfe.r‘of de clgunos ali-
mentos de consumo habitual.

Tabla 1

%

Contenldo de colesterol de algunos ultmenras

"_ | Medidas caseras |Colesterol ( mg)

Pan corriente 1 unidad (80 g) 0

Pan especial (croisant) 1 unidad (60 g) 62
Leche entera 1 taza (200 ml) 33
Leche 1% materia grasa | 1 taza (200 ml) 10
Leche descremada 1 taza (200 ml) 4

Yogurt normal 1 unidad (175 g) 10
Yogurt descremado 1 unidad(175 g) 4

Queso 1 rebanada (30 g) 29
Helado 1/2 taza 27
Carne vacuno 1 trozo (100 g) 90
Higado de vacuno 1 troze (100 g) 331
Carne de ave 1 trozo (100 g) 74
Huevo, yema 1 unidad 213
Hueve, clara 1 unidad 0

Tomade de - Larson D, The American Dietetic Association's. Complete Food and Nutritions

Guwide Minneapolis, Usa 1996

cPor qué preocuparnos

Porque se ha demostrado
cuya alimentacién habitual

del colesterol?

que las personas
tiene un alto con-

tenido de colesterol y grasa saturada tienen
un mayor riesgo de enfermar del corazon,
primera causa de muerte en Chile.




Los valores de referencia corresponden al nivel de ingesta de
nutrientes recomendable para mantener la salud de la mayoria
de las personas, En el etiquetado nutricional de los alimentos se
utilizan los valores que se presentan en la tabla 2.

Es importante que Ud. conozca estos valores porque la informacién
nutricional de vitaminas y minerales se expresa como porcentaje
de la Dosis Diaria Recomendada (DDR).

TABLA 2

DOSIS DIARTA DE REFERENCIA (DDR) PARA ADULTOS ¥ NINOS MAYORES DE 4 ANOS DE
EDAD PARA SER UTILIZADOS EN EL ETIQUETADO NUTRICIONAL EN CHILE

DOR(por dia)

(EMERGIA (Kcal) 2300

PROTEIMNAS (g) 50

VITAMINA A (ug ER*) 800

VITAMINA D (ug™®) 5

VITAMINA E {mg ET"**) 10

VITAMINA C (ma) 60

TIAMINA (mg) 14

RIBOFLAVINA (mg) 16

NIACINA (mg EN®***) 18

VITAMINA B, (mg) 2

FOLACINA {ug) 200

VITAMINA By, (ug) 1

BIOTIMA (mg) 030 “
Ac PANTOTENICO (mg) 10 5
CALCIO {mg) 8O0 z
FOSFORO (ma) 800 - |
MAGNESIO (mg) 300 L
HIERRD (mgh 14

ZINC (ma) 15

1000 {ug) 150

COBRE (ma) 20

SELENIO (ug) 50

ER= Eguivalentes de retinol
sl Expresado como ug de colecalciferol
. ET= Equivalentes de alfa tocoferol
wxax  EN= Eguivalentes de niacing s i
Tomada de Directrices del Codex sobre etiquetado nutricional. Rev.! (1993), para wfamgm
E biotina, deido pantdtenico y cobre que estdn tomado de Food and Drug Administration,
UsA



Para indicar una caracteristica nutricional en un pr'i:dﬁé‘l‘o alimenti-
cio sélo estd permitido colocar frases que cumplan con el Regla-
mento Sanitario de los Alimentos y que utilicen las s!‘guﬁeme.s pala-

bras o descriptores.

Libre
Bajo
Reducido
Liviano y
Buena fuente &
Alto
Fortificado

Cuando se modifica el contenido de un nutriente o energia se debe
expresar el porcentaje en el cual se ha modificado con respecto al
alimento habitual.
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b i

Una poreidn del
alimento aporta
menos de 5 keal.

Una porcién del Se ha reducido en un

alimento aporta 25% el aporte de
un mdximo de 40 | calorias del alimento
kcal. 5i la porcién | habitual

es menor a 30 g.
por cada 50 g. del
alimente el pro-
ducto contiene un
mdximo de 40 kcal

El alimento contiene

a) 1/3 menas por porcidn
que el alimento habitual
cuando éste contiene
menos del 50% de
calorias provenientes
de las grasas.

b) 50% menos de
calorias en alimentos
con mds del 50% de
calorias provenientes
de las grasas

Libre

Bajo

_Liviano

Una porcién del
alimento aporta
menos de 5 mg

Se ha reducido en un
25% el aporte de sodio
del alimento habitual

Una porcidn del
alimento aporta

un maxime de 140
mg. 5i la porcicn

es menor a 30 g.

por cada 50 g. del
alimente el producte
contiene un maxime
de 140 mg de sodio

El alimento contiene
50% menos por

porcién de sodio que
el alimento habitual

AT

Libre

Reducido

Una porcidn del alimento aporta

menos de 0.5 gramos

Se ha reducido en un 25% el aporte de hidratos
de carbono del alimento habitual

SRR e

FRESE e

e
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(cantinuacion) INTERPRETACION DE DESCRIPTORES

Libre

Reducido |

Una porcin del
alimento aporta
menos de 0.5
gramos de grasa

Una porcidn del
alimento aporta un
mdximo de 3
gramos

Se ha reducido en un
25% el aporte de grasas
totales del alimento
habitual

El alimento contiene
50% menos

que el alimento
habitual

Libre

Una percién del
alimento aporta
menos de 0.5 gramos
de grasa saturada

y menos de 0.5
gramos de dcidos
grasos

trans®

Una porcidn del
alimento aporta
un mdximo de 1
grameo de grasa
saturada y un
mdximo de 15% de

calorias pr
de grasas saturadas

Se ha reducido
en un 25% el aporte
del alimento habitual

El alimento contiene
50% menos por
porcidn que el
alimento habitual

Libre

Una porcidn del
alimenta aporta
menos de 2 mg.

Una porcion del
alimento aporta un
maxima de 20 mg

Se ha reducido en un
25% el aporte de
colesteral del alimenta
habitual

El alimento contiene
50% menos por
porcidn de colesteral
que el alimento habitual

Acidos grasos frans son compuestos dervados del proceso de hidrogenacicn en el cual se transforman
los aceites del estodo liquido al estado sdlido para la obtencidn de margarinas enfre ofros




= Buena fuente

Buena fuente de algin
nutriente o fibra dietética: cuan-
do sin modificacién, una porcién
del alimento contiene entre un 10
al 19 % de la Dosis Diaria de Re-
ferencia para el nutriente o fibra
dietética.

Alto

Alto en algin nutriente o fi-
bra dietética: cuando sin modifi-
cacién, una porcidn del alimento
contiene entre un 20 % o mds de
la Dosis Diaria de Referencia para
el nutriente o fibra dietética.

Fortificado

Fortificado: cuando al alimen-
to se le agrega un 10 % o mds de
la Dosis Diaria de Referencia por
porcion de consumo habitual.

Maosisal sctire Etiouetnda Nutricknal de los Alimentos para ol Consumiiior
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10 PROPIEDADES SALUDABLES Sisled A

Son aquellos mensajes en los cuales se indica una asociacién entre
un alimento, un nutriente y una condicién relacionada con la salud.

Sélo estd permitido colocar frases aceptadas por el Ministerio de
Salud, en las cuales se asocia:

1. Grasa total y cdncer




5. Fibra dietética y cdncer

6. Dietas bajas en grasas, altas en fibra dietética y/o antioxidantes
contenidos en frutas, verduras y cdncer

7. Fibra dietética y riesgo de enfermedad cardiovascular

Las frutas y verduras
constituyen la principal
fuente de
antioxidantes, minera-

les y fibra dietética, !
los que ayudan a preve- /¢
nir algunos tipos de |7
cdncer. '




8. Acido fdlico y defectos del tubo neural

Un alto consumo de
deido félico en la
mujer, previo al em-
barazo se asocia con
un menor riesgo de
enfermedades
congenitas al
nacer.

[ —— -

Cada una de estas frases debe cumplir con un requisito
fijado por el Ministerio de Salud, e jemplo: para colocar
un mensaje que relacione la grasa total y el cdncer, el
alimento debe ser bajo en grasa.

—————
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11 ADITIVOS ALIMENTARIOS

¢ Qué son los aditivs?

Los aditivos son aquellas sustancias de cardcter sintético o natural
que se incorporan a los alimentos en pequefias cantidades para man-
tener, mejorar o conservar las caracteristicas propias del alimen-
to.

¢ Para queé sirven?

Los aditives sirven para mejorar las caracteristicas de sabor, co-
lor, aroma o para conservar mejor y por mds fiempo los alimentos.
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¢Céma se regula la incorporacién de aditivos en la
alimentacién humana?

La incorporacién de aditives a los alimentos se regula por ley me-
diante el Reglamento Sanitario de los Alimentos.

os aditivos en las
etiquetas de los productos alimenticios?

Los aditivos se deben indicar en la etigueta de los alimentos en
orden decreciente de concentracién, es decir, de mayor a menor
cantidad con sus nombres especificos.

¢ Quién determina el tipo y cantidad de aditivos permitidos?

Existen comités de expertos internacionales que evalian periédi-
camente la toxicidad de los aditivos mediante estudios en animales
de experimentacion. Una vez que se demuestra el tipo y cantidad

de aditivo que no produce dafio para la salud se autoriza su incorpo-
racion a los alimentos.




Para algunos aditivos se recomienda una ingesta diatﬁ*idfhdmisible
definida mediante estudios experimentales.

¢Que significa Ingesta Diaria Admisihlq.-mj?

La IDA es la cantidad estimada de un aditivo alimentario, expresa-
do en mg por kilo de peso corporal, que puede ser ingerida diaria-
mente por las personas en forma mantenida sin riesgo apreciable
para la salud.

EQué tipo de aditivos se puede
incorporar a los alimentos?

Existen diferentes tipos de aditivos que se usan en la alimentacién
humana: como por ejemplo edulcorantes, colorantes, saborizantes,
preservantes, etc.

¢Qué debemos saber de los edulcorantes?

Los edulcorantes se utilizan para acentuar o proporcionar sabor
dulce a las preparaciones o alimentos. Se emplean para reemplazar
parcial o fotalmente el azicar.

Los edulcorantes no nutritivos sélo es-
tdn permitidos en los alimentos para
regimenes de control de peso y en los
alimentos con bajo contenido de gra-
sas y calorias.
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A continuacién se presenta la tabla 3, que contiene los valores de
ingesta diaria admisible de los edulcorantes autorizados por el ac-
tual reglamento sanitario de los alimentos y un ejemplo de la canti-
dad de producto que puede ingerir un nifio que pesa 20 kilos.

Tabla 3

IDA de edulcolorantes permitidos
Edulcorantes IDA Cantidad de m
mg/kg/dia que puede ingerir sin pasar la IDA*
Acesulfamo de potasio | 15 2 litros bebida diet
Aspartamo 40 3 litros bebida diet
Ciclamato 11 400 ml de refresco en polvo reconstituido
Sacarina de sodio 5 1200 ml de refresco en palve reconstituidg
Sucralosa 15

¢ Qué debemos saber sobre los colorantes?

Los colorantes sirven para devolver, restaurar, acenfuar o propor-
cionar color a los alimentos. EI Reglamento nacional permite el uso
de 12 colorantes sintéticos que son:

Amarillo crepdsculo ( bajo rotulacién destacada)
Amarillo de quinoleina

Tartrazina ( bajo rotulacidn destacada)
Azul brillante

Azul patente V
Indigotina

Azorrubina

Ponceua 4R

Allura red AC

Café HT

Negro brillante BN
Betacaroteno sintético

e
i Ll



deben ser incluido con rotulacidn destacada en la
lista de ingredientes. Su principal riesgo es que
pueden producir cuadros alérgicos en personas
sensibles.

ILea la etiqueta de los productos que compral
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Articulo 106.- Para los efectos de este reglamento se entiende por:

a)

b)

<)

d)

=]

ar

n)

alimento sucedaneo; aquel alimento destinado a parecerse a un ali-
mento usual, por su textura, aroma, sabor u olor, y que se uliliza como
un sustituto completo o parcial del alimento al que se parece;

complementacidn: la adicion de nulnentes a un alimento que carece
de ellos o que los contiene solo en cantidades minimas con el propg-
sito de producir un efecto nutricional;

declaracion de nutrientes: una relacion o enumeracion normalizada
del do de nutri de un al

declaracion de propiedades nuincionales: cualquier representacion
que afirme, sugiera o implique que un producto alimenticio posee pro-
piedades nutricionales pariculares, especialmente, pero no sélo en
relacion con su valor energético, contenido de proteinas. grasas y
carbohidratos, si no tambien por su contenido de vitaminas, minera-
les: colesterol y fibra dietética

declaracion de propiedades saludables: cualquier representacion que
afirme. sugiera o implique que existe una relacion entre un alimento o
products alimenticio, un nutriente u ofra sustancia contenida en un
alimento y una condicion relacionada con la salud.

descriplar el terming o palabra con que se define o describe determi-
nada caracteristica que se | atribuye a un alimento,

ennquecimiento o forbficacion: la adicion de uno o mas nutnentes o
fibra dietética a un alimento, en una concentracion de un 10% o mas
de la Dosis Duaria de Referencia (DDR), por porcion de consumo ha-
bitual para un nutriente en particular.

envase: a cualguer recipiente que contenga alimentos como produc-
1o urico, que los cubre total o parcialmente y que incluye embalajes y
envolturas. Un envase puede conlener vanas unidades o tipos de
alimentos envasados,

fecha o plazo de duracion minima: aquella fecha o aquel plazo en que
expira el periodo en que el fabricante garantiza que el producto, con-
servado bajo cond de almac o, s las
hubsera. mantiene todas las cualidades significativas que se le atribu-
yen, tacita o explicitamente; sin que esto signifique que el producto
no pueda ser comerciahizado mas alla de esta fecha o plazo. El uso
de techa ¢ plazo de duracion minima es optativo

Esta fecha o plazo de duracion minime podrd indicarse en
forma de 10n pudiendo wtili la expresion “ consumir
preferentemente antes de” U otras equivalentes.

R




m)

n)

]

al

Pl

al

s)

fecha de elaboracion: aquella en la que el alimento
producto descrito en el envase;

fecha de envasado: aquella en que el alimento se coloca
en que se vendera finalmente;

fecha de imiento o plazo de duracion: aquella fecha o aquel plazo
&n qus el fabricante establece que, bajo determinadas condiciones
de almacer termina el periodo durante el cual el producto

conserva los atributos de caln:lad esperados. Después de esta fecha
o cumplido este plazo el producto no puede ser comercializado.

Para los efectos de utilizar el plazo de duracién, se entenderd que
éste empieza a regir a partir de la fecha de elaboracion.

La fecha de vencimiento o el plazo de duracion deberan ser clara-
mente definidos, no aceptandose en estos casos exprasiones del ipo
“consumir preferentemente antes de”, u olras equivalentes, que res-
ten precision o relativicen la fecha de vencimiento o plazo de dura-
cidn,

|ngredxerlle cualquier suslam:la. incluidos los aditives, que se emplee
en la fabri on o prep de un ali ¥ esté presente en el
producto final, aunquu =ea en forma medificada;

ingrediente caracterizante: aquel ingrediente que le da al alimento atni-
butos peculiares de modo de distinguirlo claramente de los demas
alimentos de su mismo tpo;

lote: canfidad determinada de un alimento producido en condiciones
esencialmente iguales;

normalizacion: la adicién de nuirientes a un alimento con el fin de
compensar las variaciones nalurales en el contenido de nutrientes;

nutnente: cualquier sustancia nermalmente consumida como un cons-
tituyente de un alimento, y que es necesaria para el crecimiento, de-
sarrollo y mar ignto normal del org cuya iencia hace
que se produzcan cambios bioquimicos o fisiolégicos caracteristicos;

nutriente esencial: toda sustancia mnsurmda como oonslltuyumn de
un alimenta necesano para el I

to de las funciones vitales y que no puede ser sintetizado en canhda-
des suficientes por el organismo humano;

restitucién: la adicion a un alimento, de uno o mas nutrientes, que se
han perdido en el curso del proceso de fabricacidn, de almacena-
miento y manipulacién, en cantidades tales que dan lugar a la recu-
peracidn de tales pérdidas,

rotulacion: conjunto de inscripciones, leyendas o ilustraciones conte-
nidas en el rétulo que informan acerca de las caracteristicas de un
producto alimenticio;




G t]“; 5 rotulacion nutricional o etiquetado nutricional: toda descripcién desti-

a nada a informar al consumidor sobre las propiedades nutricionales
asunpmcllmonll nticio. C ie la declaracidn de nufri y
la inf . ki ) .

u) rétulo: marbete, etiqueta, marca, imagen u otra matena descriptiva o
grafica, que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado en relieve o
hueco grabado o adherido al envase de un alimento;

Articule 107.- Todos los productos al iCios que se en,
ten o expendan envasados deberan llevar un rd‘tulu o etiqueta que contenga la inlor-
macidn siguiente:

a) nombre del alimento. El nombre debera indicar la verdadera natura-
leza del alimento en forma especifica. A este respecio, en €l no po-
dran utilizarse 1érminos tales como «natural- o =frescor» cuando esta
condicion es inherente a la naturaleza del producto mismo. Sin per-
juicio del bre podra indi sU mMarca ial. En los produc-
tos sucedaneos debera indicarse claramente esta condicion.

Junto al nombre o muy cerca del mismo, deberan aparecer las pala-
bras o frases adicionales necesarias para evilar que se induzca a
efror @ engane respecto a la naturaleza y condicion fisica auténtica
del alimento, que incluyen pero que no se limitan al tipo o medio de
cobertura, a la forma de presentacion o al tipo de tratamiento al que
haya sido sometido.

Mo se permite ¢l uso de términos que destaguen la ausencia de un
componente no deseado tales como «no conhigne... », “ausencia de
+. cuando el producto normalmente no lo contiene;

b) contenide neto exp do en unidades del élrico decimal o
del sistema internacional, mediante el simbolo de la unidad o con
palabra completa. No debera acompanar a los valores del conterido
neto ningun térming de significade ambiguo.

Ademas de la declaracion del contenido neto, en los al tos enva-
sados en un medio liquido debera indicarse en unidades del sistema
métrico decimal o del sistema internacional, el peso drenado del ali-
mento;

<) nombre o razon social y domicilio del fabricante, envasador, distribui-
dor o imponador del alimento, sequn sea el caso;

d) pais de origen, debe indicarse en forma clara, tanto en los productos
nacionales como en los importados. Un alimenta impontado que haya
sido sometido en Chile a elaboracion que cambie sus propiedades
fisicas, quimicas, biclogicas u organolépticas, se le debera conside-
rar como de origen nacional para Ios fines de la rotulacion. Sisolo es
envasado en Chile debera indicarse expresamente esta condicion y
el pais de ongen;
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que autofiza el establecimiento que elabora o envasa
que autoriza su internacién;

fecha de elaboracidn o fecha de envasado del producto. Esf g
ser legible, se ubicard en un fugar del envase de fdcil localizacidn y
se indicara en la forma y orden siguiente:

+ el dia, mediante dos digitos
* el mes, madiante dos digitos o las tres primeras letras del mes, y
* @l afo, mediante los dos dltimos digitos.

En aquellos prod cuya duracidn mini seamenormgualam
dias, podra omitirse el ano. En aquell cuya d ion mi-

p

nima sea igual 0 mayor a tres meses, podra omitirse el dia.

fecha de vencimiento o plazo de duracion del producto. Esta informa-
cion e ubicara en el envase en un lugar facil de localizar y con una
leyenda destacada. La fecha de vencimiento se indicara en la formay
orden establecido para la fecha de elaboracidn, El ‘plazo de duracidn
se indicara en términos de dias o de meses o de afos, segun corres-
ponda, utilizando siempre unidades enteras, a menos que se irate de
“duracién indefinida®, caso en el cual debera consignarse dicha ex-
presian.

Los productos que identifiquen la fecha de elabaracidn con fa clave
del lote de produccion, deberdn rotular la duracién en términos de
fecha de vencimients, mientras que los que indiquen expresamente
la fecha de elaboracidn podran utilizar la fecha de vencimiento o pla-
zo de duracion.

Los productos que rotulen “duracian indefinida” deberan necesaria-
mente indicar |a fecha de elaboracion.

ingredientes, en el rotulo debera figurar la lista de todos los ingre-
dientes y aditivos que componen el producto, con sus nombres espe-
cificos, en orden decreciente de proporciones; (D.5.807)

aditivos, se debe indicar en el rétulo la incorporacion de ati‘nuus en
orden di de aciones, con sus i
con las excepciones indicadas en el fituio comespundrame

se debe incluir en la ista de ingreds todo aditivo al

haya sido empleado en las matenas primas y otros ngreu-enm de
un alimento, y que se transfiera a éste en cantidad suficiente para
desemperiar en &l una funcion tecrioldgica;

i iones para el iento, ademas de la fecha de durn-
cion minima se debe indicar en la etiqueta las condicior

que se requieran para la conservacion del alimento, si de su cumpli-
miento depende |a validez de la fecha de duracian minima. En caso
d& que, una vez abierto el envase, el producto necesite de refrigera-
ci6n u otro ambiente especial, debera tambien senalarse en la rotula-
cion,




instrucciones para su uso, el rétulo debe contener las instrucciones
que sean necesarias sobre el modo de empleo, incluida la reconstitu-
| cibn, si es el caso, para asegurar la corfecta utilizacion del alimento;

en el caso de los productos impontados, el nimero y fecha de la
resolucion del Servicio de Salud que autoriza la internacion del pro-
ducto.

Sin jperjuicio de lo anterior, tratandose de productos alimenticios de
importacidn habitual, y cuya aulorizacion de importacidn y consumo
sea otorgada por el mismo Servicio de Salud, éste podra autorizar su
rotulacion en el pais de origen.

Para estos efectos, a solicitud del importador o su representante, el
Servicio de Salud emitira una resolucion en la cual autorizara que en
las imporiaciones posteriores a una antenor que se adople como re-
ferencia, desde el pais de origen, rotulado con el numero y lecha de
la resolucién de autorizacién de internacion y consumo, adoplada
como referencia, debiendo figurar, ademas, el nombre del Servicio
de Salud que dicté dicha resolucidn.

Los productos alimenticios que se imporen bajo esta modalidad en
matena de rotulacion de los envases. deberan traer desde el pais de
origen una clave indeleble, estampada en el envase, que distinga
inequivocamente los distintos lotes o pamidas de produccion, debien-
do cumplir, ademas, con todas las demas normas de etiquetado vi-
gentes. Su autonizacion de intermacion y consuma se efectuara part-
da por partida, quedando por lo tanto sujetos a todos los controles
que la autondad sanitana debe reahizar conforme a lo dispuesto en el
presente reglamento.

Articulo 108.- Ademas los productos imporiados deberan cumplir con lodas
las disposiciones de rotulacion estipuladas en el presente reglamento. Cualquier in-
formacion especificada en este reglamento y gue no haya sido considerada en la
rotulacion onginal, gue no esté en castellanc o no esté indicada de acuerdo a lo esta-
bleado en este reglamento, se debera colocar en una eliqueta adhenda permanente-
mente al envase, de un tamano y ubicacion adecuados.” y que comprenda al menos
la informacion de la etiqueta onginal.

Articulo 109.- La informacion en el rotulo debera estar en idioma castellano,
pudiend tirse e e en olro idioma. Los datos deberan senalarse con
carmem wslhles. indelebles y faciles de leer en cncuns:ancuas no:males de compra
¥ uso. No se permitira sobre impresion o cualquiera b on de la int n
contenida en el réulo oniginal, salvo autorizacion por escrito de la auloridad sanitana,
con excepcion de los productos imponados cuya rotulacion esté en otro idioma o no
cumpla con las exigencias del presente reglamento en lo que a rotulacion se refiere

ﬂ.rllculn 10.- La rotulacion y publicidad de cualquier ipo no debera contener

p y otras afl que puedan inducir a equi-
vocos, enganos o lalsedades, o que de alguna forma sean susceptibles de crear una

IMPresion ermonea resp ala , Comp on o calidad del producto. Asi-

mismo, no deberan sug nainds electos terapéuticos, curativos ni posologias.

v

g




Articulo 111.- La informacién debe colocarse en el envase
se separe del mismo. Cuando el envase esté cubierto por una enve
rente, en ésta debera figurar toda la informacién necesaria.

Articulo 112.- Cuando en el etiquetado de un alimento se destaque la pre-
sencia o el contenido de uno o mas ingredientes caracterizantes, o cuando en la
descripcion del alimento produzea el mismo efecto, podrd declararse el porcentaje de
el o los ingredientes masa/masa, en el producto final.

Articulo 113.- Todos los ali tos que en su lacid
propiedades nutricionales o, cuando su descripcion produzca el mlarm‘ efecto o, para
aquellos que establezca el presente reglamento, quedaran afectos a la declaracidn

r:e nutrientes tal como lo elp glamento. Facultativamente podran
(W info iGn nutricional comp taria.

Articulo 114.- Todos los ali que en su dech
propiedades saludables o, cuando su descripeion produzea al mismo efecto, qundu-
ran afectos a la declaracién de nutrientes tal como lo el presente regl
to. Las declaraciones de propiedades saludables deberan ser cientificamente recono-
cidas o concensuadas internacior yd an eslar enmarcadas dentro de las
normas lécnicas sobre directnces nuirici por lucion del Ministe-

rio de Salud, la que se publicara en el Diano D\‘lual

Tanto la declaracion de propi como la de pro-
piedades nutricionales no podra hacer asociaciones falsas, inducir el consumo inne-
cesano de un alimento ni olorgar sensacion de proteccion respecto de una enferme-
dad o condicion de deterioro de |a salud.

Facultativamente, se podra hacer la declaracion de nutrientes en la etiqueta
de los alimenios que no declaren propiedades nuthcionales ni saludables, la que de-
bera estar de acuerdo con o establecido en el presente reglamenio.

Sera responsabilidad del fabricante o importador que incorpore estas infor-
maciones en &l rotulo, acreditar que no sean falsas. Esta condicion se hard efectiva a
peticion de la autondad sanitana, mediante mecanismos de control preventivo o se-
lectivos: o bien, denuncia de particulares o por hechos notonos que interesen a la
opinidn publica,

Articule 115.- Cuando se aplique |a declaracidn de nutrientes se deberd in-
corporar al rotulo la informacidn siguiente:

aj valor energeético en kcal,

b las cantidades de proteinas, carbohidratos disponibles y grasas, en
gramos. (entendiéndose por carbohidratos disponibles el total de
carbohidratos con exclusion de la fibra dietética);

<) la cantidad de cualquier otro nutriente, fibra dietética y colesterod, acer-
ca del que se haga una declaracion de propiedades. El contenido de
colesterol deberd incluirse en lodos los alimentos que declaren pro-
piedades nutricionales o saludables con relacion a grasa o colesterol.




Estos valores se expresaran por 100 g 6 100 ml y por porcién de
consumo habitual. Debera senalarse el numero de porciones que
contiene el envase, el tamafio de la porcion en medidas caseras y en

gramos o mi.

Los valores que figuren en la declaracion de nutn deberdn ser
valores medios p derivados de los datos ifi e
obtenidos de andlisis de productos que sean representativos del pro-
ducto sujeto a la declaracion.

Articulo 116.- Cuando se haga una declaracion de propiedades nutricionales
con respecto a la cantidad o el tipo de carbohidratos debera incluirse, ademas de lo

[ en el arti 115, la idad total de azicares. Podran indicarse tamibién
las cantidades de almiddn y otros tituyentes de carbohi Toda esta informa-
cibn debera seguiri i nte ala decl én del contenido total de carbehidratos,

Si se hace una declaracion de propiedades nutricionales respeclo a la fibra
dietética ademas de lo establecido en el articulo 115, debera indicarse la cantidad y el
porcentaje que corresponde a fibra dietética soluble y a fibra dietética insoluble.

Articulo 117.- Asimismo, cuando se declaren especificamente propiedades
nutnicionales respecto a la cantidad o tipo de acidos grasos, ademas de lo establecido
en el articulo 115, deberd indicarse inmediatamente a conlinuacion de la declaracion
del contenido tolal de grasas, las cantidades de acidos grasos saturados,

: "
mMono P 15 €

Articulo 118.- Cuando se haga declaracion de nutrientes podran enumerarse
ademas, las vitaminas y minerales que se hallen presentes en cantidades significati-
vas, 5% o mas de la ingesta recomendada para la poblacion pertinente. Para la pobla-
cion mayor de cuatro anos se usara la Dosis Diana de Relerencia (DDR). en energia,
proteinas, vitaminas y minerales propuesta por el Codex Alimentarius, en el caso de
vitamina E, biotina, cido pantolénico, cobre y selenio que no estan especificadas en
el Codex Alimentarius, se ufilizaran los valores propuestos por la Food and Drug
Administration (FDA), References Daily Intakes (RDI)

Para lactantes y ninos menores de cuatro anas, embarazadas y nodrizas se
utilizaran como Dosis Diana de Referencia las respectivas RDI. En el caso del hierra
y vitamina A se aceptara como Dosis Diaria de Referencia durante el embarazo el
valor de 30 mg/dia para merro y BO0 mog/dia para vitamina A, establecidas en las
Directrices Mutncionales del Ministerio de Salud

La informacion numeérica sobre witaminas y minerales se expresara en unida-
des métricas, sistema internacional para 100 g o 100 ml y para una parcion de consu-
mo habilual expresada como porcentaje de la Dogis Diaria Recomendada de referen-
cia y por envase si éste contiene solo una porcion. Ademas, esta informacion debera
especificarse por porcion de consuma habitual en a etiqueta st se indica el numera de
porciones que contiene el envase.

Articulo 119« La informacion nutncional complementaria, que facultativamenie
se podra anadir a la declaracion de nutrientes, tendra por objeto facilitar la compren-
sion del eansumidor del valor nutritive del alimento y ayudarle a interpretar la declara-
cidn sobre él o los nuinentes.

Y




La informacién nutricional com|
Imparta al respecto el Ministerio de Salud, por resolucién que se p

Oficial.

Articulo 120.-para fas cualidad

ia debera cefiirse a las no

de un
cuanto a determinados nulrientes, solo se permitird el uso de los mwu que a
continuacién se indican:

a)

b)

€)

d}

e}

a)

libre: una porcion de habitual que contiene menos de 5 kcal;
menos de 0.5 g de grasa total, menos de 0.5 g de grasa saturada;
menos de 0.5 g de dcidos grasos trans; menos de 2 mg de colesterol;
menos de (.5 g de azicar; menos de 5 mg de sodio;

bajo aporte: una porcidn de un midxi-
mao de: 40 keal, aguegrasahia! 1 gdegrnsasmndlduﬂm
debera rep unp iof al 15 % de las kcal en la
porcidn; 20 mg de mlasmrol 14Dmg de sodio. Sila porcidn es menor
o igual a 30 g por cada 50 mi del alimento, deberd contener como
maxima las cantidades antes sefaladas.

Para productos que se consumen habitualmente relvdratados cuya
porcion es menor o igual a 30 g se considerara “bajo aporte” cuando
cumpla estos requisitos por cada 50 mi de alimento reconstituido.

buena fuenia . una porcién de consumo habilual que contiene entre
el 10 %y 19 %
de la recomendacion diana para un determinado nutriente;

alto - una porcion de consumo habitual que contiene 20 % o mas dela
recomendacion diaria para un nutnente paricular:

reducide: el producto modificado nutricionalmente que contiene 25 %
menos de un nutnente particular o 25 % menos de las kcal del ali-
mento normal de referencia. Este descriptor también se aplica para el
colesterc

Este descriptor no puede usarse si el alimento cumple los requen-
mientos para sef descnlo como nutncionalmente de «bajo aportes;

liviano: el producto modificado que contiene un tercio menos de las
calorias o 50 % menos de la grasa que el alimento de referencia; si
en el alimento narmal de referencia, el 50 % o mas de las kcal provie-
nen de la grasa, este descriptor solo se aplica cuando éstas se redu-
cen en un 50 %, lambién se aplica este descriptor cuando el conteni-
do de grasa saturada, colesterol, sodio o azicar se ha reducido a
menos de un 50 % del que el aimento normalmente contiene.

fortificado o ennguecido: el alimento se ha modificado para aportar
adiconalmente por porcion un 10 % o mas de la dosis diania de refe-
rencia, para un nutriente particular o fibra dietética. La tortificacion o
ennguecimiento debera contar con autorizacion del Ministerio de Sa-
lud. el cual debera aprobar su forma y dosis y enmarcarse dentro de
los rangos que para estos efectos dicte esta autondad, segun resolu-
cion fundada.
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< ___q)' hy ‘exira magro: una porcidn de consumo habitual que por cada 100 gra-

. mos contenga como maximo 5 g de grasa total, 2 g de grasa saturada
¥ 95 mg de colesterol;

muy bajo en sodio : una porcion de consumo habitual del alimento
que contenga un maximo de 35 mg de sodio. snapnmmesmennro
igual a 30 g por cada 50 g del ali debera un

de 35 mg de sodio.

Los descriptores: libre, bajo aporte, reducido y liviano en colesterol no podran
aplicarse a alimentos que contengan por porcion de consumo habitual mas de 2 g de
grasa saturada o mas de 4% de Acidos grasos irans.

Los alimentos que usen los descriptores especificados en este articulo debe-
ran cefiirse a lo establecido en el articulo 113 de esle reglamento.

Enla i --dep. 1 des nutrici les de los alimentos no se podra
usar dos descr Itz para describir una misma propiedad.

Articule 121.- En envases cuya superficie mayor sea inferior a 10 cm’, podra
omitirse el nimero de lote, lista de ingredientes, la declaracion de nutrienies e instruc-
ciones para el uso, datos que deberan colocarse en el envase mayor que los conten-
ga la declaracion sobre el o los nutrientes,

TITULC I
DE LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS
Parralo |

Disposiciones generales

Articulo 130 Se mnswera aditive alimentano cualquier sustancia que no se
COMo |por si mismo ni $& usa como ingrediente tipico
del alimento, tenga o no valor nuiniivo, cuya adicion intencional al alimenio para un fin
tecnologico (inclusive organoléptico) en la fabncacion, elaboracion, tratamiento, en-
vasado, empaquetado, transpore o almacenamiento provogque o pueda esperarse
razonablemente que provogque (directa o indirectamente), &l que ella misma o sus
subproductos lleguen a ser un complemento del aimento o afecten a sus caracteris-
ticas.

Articulo 131+ e eonsidera coadyuvante loda sustancia o materia, excluidos
aparatos y utensilios, que no se consume como ingrediente alimenticio por si misma y
que se emplea intenc e en la elab on de matenas primas, alimentos o
sus ingredientes, para lograr alguna finalidad tecnologica durante el tratamiento o la
elaboracion pudiendo dar lugar a la presencia no inlencionada, pero inevitable, de
residuos o denvados inocuos en el producto final




Articulo 132.- Para los efectos del presenta reglamento se ¢
vos nlnmqnlarlos psrmlndus aquellos cuyo cardcter inocuo
toxical . consid do especialmente los efectos c
mulagémcos y leratogénicos, en diferentes especies de animales
estudios bioguimicos y metabdlicos.

Se prohibe la adicién a alimentos de sustancias con principios terapéuticamente
activos o sustancias calificadas como productos farmacéuticos.

Articulo 133.- Sdlo se permite la incorporacion de un aditive a un alimento si:
a) cumple con un fin tecnologico, tanto en Ia produccion, elaboracién,

, A ionamiento, sporte o almacena-
rnlsntn de url alimento;

b contribuye a mantenar la calidad nutritiva del alimento, previniendo la
destruccion de componentes valiosos del mismo;

c) permite mejorar sus caracteristicas organolépticas.

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

a) disminuya sensiblamente el valor nutrnwu del a]umenw all substituir un
ingrediente importante o al posil nutn-
tivos valiosos, salvo cuancln se trate de ahmemos para regimenes
especiales;

b permita disi una calidad def o la aplicacion de técnicas
de elaboracion o manipulacion no permitidas;

c) induzca a engano al consumidor sobre la cantidad o naturaleza del
alimento, o al contralor, por contribuir a falsear los resultados del and-
lisis.

Articulo 135.- Todos los aditves deberan cumplir [as normas de identidad, de
pureza y de evaluacion de su ltoxicidad de a las indicaciones del Codex
Alimentarius de FAO/OMS. Debe ser factible su evaluacian cualitativa y cuantitativa y
su metodologia analiica debe ser suministrada por el fabricante, importador o distni-
buidor.

Articulo 136.- Los aditivos deberdn declararse obligatoriamente en la rolula-
cion, con su nombre especifico segun el Codex Alimentarius, y en orden decreciente
de proporciones. Se exceptua de esta obligacion a los saborizantes los que pueden
declararse en forma genérica sin detallar sus companentes.

Aquellos aditivos que requieran ser colocados bajo rotulacion destacada, de-
ben hacerlo con su nombre especifico, letras en “negrilla” y de un tamano mayor al
resto de la lista de ingredientes y aditivos.




< % lo 137.- Los aditivos sélo pueden ser agregados dentro de los limites
k- el Pérmafo || de este Titulo, o de acuerdo a las Buenas Practicas de
PF), que en dicho pérrafo se senalan.

= __ -

Articulo 138.- En los casos en que se incarporen en un alimento dos o mas
aditivos con una misma funcién, a los cuales se les haya asignado concentraciones
mamms. la suma de las concentraciones empleadas, no podré ser superior a la con-

izada para agquel aditivo al cual se le ha fijado la concentra-
citn mas alta, respetando las maximas individuales de cada uno de los aditivos em-

Articulo 139.- Siun aditivo alimentanio cumple mas de una funcion tecnolégi-
ca y aparece clasificado sélo en una de ellas, se entiende como aulw:ado para las
otras funciones dentro de los limites indicadas en el articulo

Parrafo Il

Del Uso de los Aditvas

Articulo 140.- Se permite usar como reguladores de acidez, solo aguellos
que se indican en este articulo, de acuerdo con las Buenas Practicas de Fabricacion:

L Acetato de amonio

- Acidos acético, adipico, asedrbico, citnco, clorhidrico, fostérico, tumarica,
gluconico, lackico, malico, succinico, tartanco y sus sales de calcio, de potasio
y de sodio

. Bicarbonatos de amonio, de calcio, de magnesio, de potasio y de sodio

. Carbonatos de amonio, de calcio, de magnesio, de potasio y de sodio

. Cloruros de amonio, de calcio, de magnesio, de sodio y polasio

. Gluconato ferroso

. Glucono-della-laciona

. Hidraxidos de amonio, de calcio, de magnesio, de potasio y de sodio

. Lactato ferroso

. Owdos de calcio y de magnesio

. Pirofostato férnco

. Sesquicarbonato de sodio

. Sulfato de aluminio y potasio o alumbre de potasio

! Sulfate de aluminio y sodio

= Sulfato de amonio, de calcio, de magnesio, de potasio y de sodio

. Sulfato ferroso.

Articulo 141.- Se permite usar como sustancias antiag ¥

antihumectantes solo aguellas que se indican en este arliculo y en concentraciones
no mayores, en producto terminado sto para el consumo, que las que se senalan en
forma especifica para cada aditivo:




=

N

Carbonatos de calcio y de magnesi
Didixido de silicio amorfo ...
Estearatos de calcio y de mwn
Fosfato tricalci
Talco (libre de
Silicato de aluminio {caolin. liviano o peudn}
Silicato de aluminio y sndm
Silicato de aluminio y pot
Silicato de inio y calcio
Silicatos de calcio y de m

D

Articulo 142.- Se permite usar como st i
solo aquellas que se indican en este articulo yen i no may
producto terminado listo para el consumo, que las que se senalan en bcmaeapwﬂlcl
para cada aditivo:

aj antiespumantes

Dimetilgolixil
Digxido de silicio amorfo

b} espumantes

Extracto de Obldn o Lipulo .
Extracto de quillaya
Glicirricina .
Froteinas hidraliza
Reqgaliz u orozuz

Articulo 143.- Se permite usar como i i sblo Il
que se indican en este articulo y en concentraciones no mayores, a las que se sadle-
lan en forma especifica para cada aditivo, exp en base a matera grasa pura:

Acidae L-ascdrbico y su sal sodica ..

Acido iso-ascorbico (entdrbica) y su ul sédh::a
Ter-Butilhidroquinena (TB.H.Q)
Butil-hidroxianisol (BH.A.) .
Butil-hudroxitolueno (B.H.T)
L-Cisteina ...
Estearato de ascorbilo
Galatos de doedecilo, de propilo, de octil
Palmitato de ascomilo ...
TOCOMMIOIE (1. cvun aiviivisainnisersnsonidab s i s .. B.PF.

Articulo 144.- Se permite usar como st ¥
de antioxidantes sdlo aguellas que se indican en este articulo y en concentraciones
no mayores, a las que se senalan en forma especifica para cada aditivo:




co y sus sales de calcio potasio y sodio
stérico y sus sales de calcio potasio y sodio ...

Etilendiaminotetracetato (E.D.TA.) disédicocalcico
= En bebidas alcohdlicas y analcohdlicas .
= En salsas y aderezos
» En materias grasas.....
= En hongos comestibles y encurtidos
= En legumbres en conserva...........
*En S Y O

Articulo 145.- Se pemmite usar como sustancias colorantes solo las que se
sefalan en el presente articulo.

Para los efectos de rotulacion se debera emplear el nombre, segun el Codex
Al i fialado en las sigui listas.

a) colorantes arificiales y sus lacas:

NOMBRE SINONIMO SN | COLOR INDEX
Amarillo crepuscula Amarilla ocaso 110 15985
(bajo rotulacion destacado)

Amarillo de quinoleina s 104 47005
Tartrazina 00 | e 102 18140
(bajo rotulacion destacada)

Azul brillante — 133 42080
Azul patente V o 131 42051
Indigotina Indigo carmin 132 73015
Azorrubina Carmoisina 122 14720
Ponceau 4R Rojo de cochinilla 124 16255
Allura red AC Fojo 40 129 16035
Café HT = 156 20285
Negro Brillante BN . 151 28440
Verde F.C.F. Verde sdlido FC.F. 143

Beta Caroteno sintético e 160a 40800
Eritrosina (1)

(1) sdlo en conservas de cerezas, macedonia de frutas y marrasquing,




- it
b) colorantes naturales y derivados: o
NOMBRE SINONIMO
Annato Achiote, rocu o bija 160 b
{bixina y norbixina)
Antosianos - 163
Apocarotenal Beta —apo - B carotenal | 160 e 40820
Astaxantina 3,3 -dihidroxi — beta — 160 40850
caroteno — 4,4 — diona
Betaina Rojo de betaraga 162
Cantaxantina Beta- caroteno - 4.4~ diona| 1619 40850
Carmin de Agido carminico 120 75470
Caramelo (1) - 150
Carbén vegetal (2) - 153
Carotenos, alfa, beta, y gama - 160 a 75130
Clarafila - 140 75810
Clorofila y sus sales de cobra - 141
Curcuma Curcumina 100 75300
8’ carotenoico
Dioxido de titanio - 17 77am
Oleo-resinas del pimenton - 160 ¢
Riboflavina - 101
Aluminio {polve) (3) - 173
Luteina - 161
{1) - Maximo 1000 mg/kg de 4-metilimidasol
{2) - Uso segun farmacopea.

Articulo 146.- Solo se ite usar los edub no nutritivos, que se
indican en el presente articulo, en los Alimentos para Regimenes de Control de Peso
y en los Alimentos con Bajos Contenidos de Grasas y Calorias. En la rotulacidn se
debera indicar en forma destacada su agregado como aditivo y ademas se indicard la
ingesta por porcion servida de 100 g 6 100 mi del producto, sefialando para cada
edulcorante utilizado los valores de ingesta diaria admisible (1.0.A.) en mg/kg de peso
corparal segun recomandaciones de FAD/OMS.:

xiv
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Ciclamato de sodio y de calcio .

= i

IDA

mg/Kg peso corporal

0- 15
0- 40
0- 11

.0-5

0-15

Estos edulcorantes, cualquiera sea su forma de presentacion, deberdn cum-
plir con las normas de rotulacion, indicando la concentracion por porcion servida y la
Ingesta Diaria Admisible (IDA) correspondiente.

En el caso de Aspartamo se debera indicar en la rotulacion; "Fenilcetonuricos:

contiene fenilalanina”.

Articulo 147 - Se permite usar como sustancias emulsionantes sdlo aquellas
que se indican en este anticulo y en concentraciones no mayores, en producto termi-
nado listo para el consumo, que las que se sefialan en forma especifica para cada

aditivo ©

a.- Emulsionantes

Abietato de glicerilo .

= en ofros productos .

Estearoil-lactilato de sodio y de cal

Esteres de monoglicéridos de los dcidos grasos
alimenticios con acido acético, lactico citrica,

tartdnco monoacetiltararico y diacetiltantanco. ...

Esteres de los acidos noinoleico interesteriicado

con poliglicerol ...

Esteres de acidos grasos con polialcoholes

distintos del glcerol ..

Esteres de sacarosa con acidos grasos
comestibles o con mono y dlghl:éndns ..................

Lecilina y sus denvados...........
Mano y diglicendos y sus esleles
Monoestearato de sorbitan
Monopalmitato de sorbitan

Mor de pol

(20) sorbitan ..
Monolaureato de poliooetilén (20) sorbitan
Monooleato de polioaetilén (20) sorbitan .,
Monopalmitato de polioxetilen (20) sorbitan
ROSIN  ......cccsiiinins
Tartrato de estearoilo
Triestearato de sorbitan

Triestearato de poli

jetilén (20)

Limiles

200 mgikg

10 mgikg
20 mghkg
5 gkg

B.PF

10 gkg

10 g/kg
B.PF

B.FF
B.FF.
B.PF.
10 g/kg
10 g/kg
10 glkg
10 g/kg
10 g/kg
10 g'kg
BPF
3o/kg
10 g/kg
10 glkg




%

de 5 g/kg de producto terminado listo para el consumo:
b.1.-Fosfatos de sodio (o potasio)

Nombre
b.1.1.- Fosfatos simples

Fosfato monosddico (MSP)
NaH,PO,

Fosfato disadico (DSP)
Na HPO,

Fostato tnisédico (TSP)
Na PO,

b.1.2 - Polifosfatos

Difosfato tetrasodico(TSPP)
Na, PO,
Disodio-Dihidrogeno
Difostato

NaaH SP? O?

Polifosfato de sodio (SHMP)
(NaPO ),

Fosfato condensados de
estructura compleja lineal

Palimetafosfato de potasio

Tripolitostato de sodio(STP)
Na,P O,

b.2 -Fosfatos de calcio
Fosfato dicalcico
CaHPO,

Fosfato monocéleico
Ca(H,PO ),

Fosfato monobasico de calcio

Disodio hidrégeno fostato
Fostato tribdsico de sodio
Fostato terciario de sodio
Trisodio fosfato

Trisodio ortofosfato

Tetrasodio pirofosfato
Pirofosfato de sodio
Pirolosfato acido de sodio
Pirofostato disodico (SAPP)

Hexameta fosfato de sodio,
Sodio hexametafostato

Sal de Graham

Sal de Kurrol
Trifosfato pentasodico

Fosfato secundano de calcio
Fostato dibdsico de calcio
Calcio hidrdgeno fosfato

Bifosfato de calcio
Fosfato primario de calcio

Tetrahidrageno fosfato de calcio




- Fostato tribsico de calcio

i «"h Tricalcio fosfato
S g,
Trifo de calcio P Icio-hidréxido trifosfat —

Ca,(PO), (OH) Hidroxilapatila

/ﬁﬁ‘m (Tce) Fosfato terciario de calcio

Los emulsionantes en base a las sales de fosforo senaladas precedgniamen—
fe se podrén rotular como fosfatos, polifostatos o mezcla de ambos, segun sea el
caso.

Articulo 148.- Se permite usar como aditivos enturbiantes sélo los que se
indican en este articulo, y en concentracin no mayor que la sefalada en forma espe-

cifica:
Lirmites.
Atvetato de glicerilo . 200 mafkg
Acetato de hexabutirato de . . 200 mg'kg

sacarosa o sucroester (SAIB)

Articulo 149 - Se permite usar coma sustancias espesantes o hidrocoloides
solo aquellas que se indican en este articulo, de acuerdo con Buenas Practicas de
Fabricacion ]

Agar

Alginato de amanio, de calcio y de sodio
Alginato de propilenglicol

Almidones modificados

Almidones pregelatinizados
Carrageninas o Carnagenos
Carragenatos

Celulosa microcnstalina
Carboximetilcelulosa

Etil-celulosa

Hidroxipropilcelulosa
Hidroxipropilmetilcelulosa

Metilcelulosa

Metiletilcelulosa

Furcelerano o agar danes

Gelatina

Goma aratiga

Goma garrofin o de semilla de algarroba
Goma gelan ]
Goma guar
Goma karaya
Goma tara
Goma tragacanto
Goma xanthana
Pectinas
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Articulo 150.- Se permite usar como sustancias estabilizado
agentes de rellena y/o edulcarantes sélo aquellas que se indican
con las Practicas de F 2

Glicerol

Jarabe de glucosa hidrogenado
Lactitol

Maltitol

Manital

Polidextrosa

Sorbitol

Xilitol

Isomalt o isomalta

Articulo 151.- Se permite usar como aditivos impermeabilizantes o sustan-
cias de recubrimiento sélo aquellas que se indican en este articulo y en concentracion
no mayor que |a sefalada en forma especifica:

Aceite mineral
Cera de abeja .
Cera carnauba
Goma laca
Parafina salida ....
Resina de benj

Articulo 152.- Se permite usar coma st inhibi de la cnstalizacion
de grasas solo la que se indica en este articulo y en concentracién no mayor que la
senalada en forma especifica:

Oxiestearina
1.25 glkg

Articulo 153.- Sg permite usar como sustancias leudantes, blanqueadoras y
mejoradoras de la panificacion, solo aguellas que seé indican en este articulo y en
concentraciones no mayores que las que se senalan en forma especifica para cada
aditive:

Limites
a.- Leudantes:
Acido citnco B.P.F.
Acido tartarico BPF
Bicarbonatos de amonio, de sodio y de potasio B.PF
Fosfato monocalcico, dicdlcico, de
amonio, de sodio y aluminio B.PF
Pirofosfato acido de sodio B.RF.
Tartrato acido de potasio o cremor tartaro B.PF.
b.- Blanquead © mejorad de la panificacian:
Acido ascorbico B.PF.
Azodicarbamida 40 mg/kg
Clore, sélo en hanina de reposteria 2500 mg'kg
Perdxido de benzoilo, de calcio 40 mg/kg




o)
~Articulo 154.-Se permite utilizar como preservantes quimicos solo los que
* se indican en este articulo y en concentraciones no mayores, en productos terminan-

* do, que las que se seialan en forma especifica para cada aditivo:
e

Limites
Acido benzoico .
Acido propignico
ACHIO BOPDIOD .ccoc o ermrrmsssassisssnnassas s rsesemssnasssssasins
Benzoatos de calcio, de potasio y de
sodio, expresados como acido benzoico ... 1g/kg
Bisulfite de sodio y de potasio,
expresados como SO, ... SRR 100 mg'kg

Didxido de azufre, para alimentos

deshidratados L : 1.5gkg
Digxido de azufre. para ofros alimentos .. ... 100 mokg
Ester etilico del acido
p-hidroxibenzoico y su sal de $0di6 ... .1akg

Ester metilico del acido

p-hidroxibenzoico y su sal de sodio ... serenennns 1 9/KG
Ester propilico del acido
p-hidroxibenzoico y su salde sodio ... 1 g'kg

Metabisulfitos de potasio y de sodio
expresados como 5O, , ..
NiSIng &n quesas ... . -
Mitratos de potasio y de sodio ..
Nitrito de sodio y de potasic:

100 mg'kg
12.5mgkg
500 makg

€N qUesDs ... e e 25 MQikG
En cecinas T — : 125 mg'kg
En pescados ... S R 125 mg'kg
Propicnatos de caleio, potasio v de sodio,

expresados como acido Propionico ... 1 kg
Sorbatos de calcio, de polasio y de sodio,

expresados como acido sorbico ... 2g/kag
Sulfitos de calcio, de potasio y de sodio,

expresado como S0, .. 100 mo/kg

Pimaricina o natamicing (para B.PF
aplicacion externa en queso duro)

xix




Articulo 155.- Se permite usar como saborizantes/aroma- fi
sustancias aromaticas o mezclas de ellas obtenidas por procesos fi
de aislamiento o sintesis de tipo natural, idéntico a natural y artificial}
FAQ/OMS, Unian Europea, Food and Drug Administration y F.E.M
Extractive Manufacturing Assoc.).

Se entendera por.
sabonzamuammatuzanle natural: al producto puro ue ee‘ln.m.lra quimica defi-
nida o al prep de concentra-

a@o 0 no, que liene caracteristicas saporiferas y son obtenidos por un proceso
fisica, microbioldgico o enzimatico a partir de productos de origen vegetal o
animal.

saborizante/aromatizante idéntico a natural: es aguel producto obtenidos por
procesos fisicos, microbiologicos, enzimaticos, de sintesis quimica o de aisla-
miento por procesas quimicos, cuya fermulacion incluye componentes idénti-
cos a los existentes en la naturaleza.

saborizante/aromatizante artificial: s aquel producto que en su Iunnuladén

incluye, en una proporcian I C tes que no se
naturalmente en productos animales o vege@ales ¥ son obtenidos por sintesis
quimica.

Articulo 156.- Se permite usar como disolventes portadores o diluyentes de
sustancias salb tizantes y de antioxidantes los productos que a conti-
nuacion se indican:

Aceite de ricino

Acelato de amilo

Acetato de 1,2-propilenglicol
Alcohal bencilico

Alcohol etilico

Benzoato de bencilo
1.3-Butanodiol

Citrato de trielo
Menoacetate de glicerilo
Folietilenglicoles
Propilenglicol

Tnacetato de gheenlo (Tnacetina)

En el caso de alcahol etilico, la concentracion maxima permitida serd de 0,4% en
producto final.

Articulo 157.- Se permite usar como acentuantes del sabor $6la los que se
indican en este articulo y en concentraciones no mayores, en producto terminado listo
para el consumo, que las que se senalan en forma especifica para cada aditivo:

Limites
Acido guanilico
Acido glutamico 10 g/kg
Etilmaltal 100 mg/kg
Glutamato monesodico, expresado como acido glutamico 10 mgkg
Guanilatos de calcio, de potasio y de sodio expresados como
acido guanilico B.PF.
Inosinatos de calcio, de potasio y de sodio, expresados como
acido inosinico B.PF.
Maltol 50 mg/kg




o 158.6 al da 0 .....A_mv

"w | siempre que cumplan con las normas establecidas por el Codex

OMS y su concentracion estard de acuerdo con las practicas co-
cin.

Articulo 159.En el caso que antecedentes sanitarios y lémlooa hagan non-
veniente ir ir modificaci alas listas idas en los arti
tes de este Titulo, !IMW@S&MWQW&WWWW
mo modificatorio al Presidente de la Republica.




7577 WABS7
216
2000

CENTRO DE DOCUMENTACION
MINSAL/OPS/OMS



L HENDAYA Sﬁl
[Diet 8




