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REGLAMENTO SANITARIO DE LOS ALIMENTOS

Publicado en el Diario Oficial de 13 de mayo de 1997

N° 977

SANTIAGO, 06 de agosto de 1996

VISTO: estos antecedentes; la necesidad de
actualizar la normativa sobre productos alimenticios; lo establecido en los articulos 2°y
9° letra c) y en el Libro IV del Cédigo Sanitario, aprobado por decreto con fuerza de ley
N° 725, de 1967 y en el articulo 4° letra b) y 6° del decreto ley N° 2763 de 1979 y
teniendo presente las facultades que me confiere el articulo 32 N° 8 de la Constitucién
Politica del Estado

DECR ETO:

APRUEBASE el siguiente Reglamento Sanitario
de los Alimentos:

TITULO PRELIMINAR

ARTICULO 1.- Este reglamento establece las condiciones sanitarias a que debera cefiirse
la produccion, importacion, elaboracion, envase, almacenamiento, distribucion y venta de
alimentos para uso humano, asi como las condiciones en que debera efectuarse la
publicidad de los mismos, con el objeto de proteger la salud y nutricion de la poblacién y
garantizar el suministro de productos sanos e inocuos.?!

Este reglamento se aplica igualmente a todas las personas, naturales o juridicas,
gue se relacionen o intervengan en los procesos aludidos anteriormente, asi como a los
establecimientos, medios de transporte y distribucién destinados a dichos fines.

Para la aplicacion del presente reglamento regiran las definiciones y requisitos que
Su texto establece.

1 Inciso modificado, como aparece en el texto, por el Dto. N° 32/16, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 28.11.16



ARTICULO 2.- Alimento o producto alimenticio es cualquier substancia o mezclas de
substancias destinadas al consumo humano, incluyendo las bebidas y todos los
ingredientes y aditivos de dichas substancias.

Materia prima alimentaria es toda sustancia que para ser utilizada como alimento,
precisa de algun tratamiento o transformacion de naturaleza quimica, fisica o biologica.

ARTICULO 3.- Todos los alimentos y materias primas, deberan responder en su
composicién quimica, condiciones microbiologicas y caracteres organolépticos, a sus
nomenclaturas y denominaciones legales y reglamentarias establecidas.

Los eventos biotecnoldgicos, que modifiquen determinados alimentos y/o materias
primas alimentarias para consumo humano, y los alimentos, ingredientes y materias primas
alimentarias nuevos, deberan figurar en la némina dictada por el Ministerio de Salud para
tales efectos, mediante la correspondiente norma técnica basada en la evidencia cientifica
internacionalmente aceptada.?

ARTICULO 4.- Correspondera a los Servicios de Salud el control sanitario de los alimentos
y velar por el cumplimiento de las disposiciones relativas a esta materia del Cédigo
Sanitario y del presente reglamento, todo ello de acuerdo con las normas e instrucciones
generales que imparta el Ministerio de Salud.

TITULO |
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Parrafo |
De los establecimientos de alimentos

ARTICULO 5.- Establecimientos de alimentos son los recintos en los cuales se producen,
elaboran, preservan, envasan, almacenan, distribuyen, expenden y consumen alimentos y
aditivos alimentarios.

ARTICULO 6.- La instalacién, modificacion estructural y funcionamiento de cualquier
establecimiento de alimentos debera contar con autorizacién del Servicio de Salud
correspondiente.3

ARTICULO 7.- Al solicitar la autorizacion para la instalacion de un establecimiento, el
interesado debera presentar, segun corresponda

a) autorizacion municipal de acuerdo a plano regulador;

b) plano o croquis de planta e instalaciones sanitarias a escala de la misma,;

c) croquis de los sistemas de eliminacion del calor, olor o vapor y sistema de frio;
d) descripcion general de los procesos de elaboracion;

e) materias primas que emplearg;

f) rubros a los que se destinara;

2 Articulo modificado, como aparece en el texto, por Dto. N° 115/03, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
25.11.03 (modif. anterior: Dto. 475/99)

3 Articulo modificado, como aparece en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
13.01.2000
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g) sistemas de control de calidad sanitaria con que contarg;
h) tipos de alimentos que elaborarg;
i) sistema de eliminacion de desechos.

ARTICULO 8.- La autorizacion sera valida por un plazo de tres afios contados desde su
otorgamiento y se entenderd automaticamente prorrogada por periodos iguales y
sucesivos a menos que el propietario o representante legal comunique su voluntad de no
continuar sus actividades antes del vencimiento del término original o de sus prorrogas.

ARTICULO 9.- La autorizacion s6lo podra emitirse previa inspeccion del establecimiento y
la solicitud de autorizacion debera ser resuelta por el Servicio de Salud correspondiente
dentro del plazo de treinta dias habiles contados desde que el requeriente complete los
antecedentes exigidos para ello. En dicho periodo deberan practicarse todas las visitas,
inspecciones, analisis y otras actuaciones o diligencias necesarias para decidir sobre su
aceptacion o rechazo.

ARTICULO 10.- Para aquellos establecimientos que el Ministerio de Salud determine, la
autorizacion podra emitirse sin practicar una inspeccion previa.

ARTICULO 11.- Desde el inicio de su funcionamiento, el interesado debera aplicar las
practicas generales de higiene en la manipulacion incluyendo el cultivo, la recoleccion, la
preparacion, la elaboracioén, el envasado, el almacenamiento, el transporte, la distribucion y
la venta de alimentos, con objeto de garantizar un producto inocuo y sano.

ARTICULO 12.- Los establecimientos de alimentos no podran utilizarse para un fin distinto
de aquel para el que fueron autorizados.

ARTICULO 13.- La autoridad sanitaria debera enrolar los establecimientos y para este
efecto llevara un registro en el que se indicara el rubro o giro, su ubicacién y el nombre del
propietario.

Parrafo Il
Definiciones

ARTICULO 14.- Para los fines de este reglamento se entenderéa por:

a) adecuado: suficiente para alcanzar el fin que persigue este reglamento;

b) contaminacion: la presencia de microorganismaos, virus y/o parasitos, sustancias
extraflas o deletéreas de origen mineral, organico o biol6gico, sustancias
radioactivas y/o sustancias téxicas en cantidades superiores a las permitidas
por las normas vigentes, o que se presuman nocivas para la salud.

La presencia de cualquier tipo de suciedad, restos o excrementos.
Aditivos no autorizados por la reglamentacién vigente o en cantidades
superiores a las permitidas;

c) desinfeccién: la reduccion del nimero de microorganismos a un nivel que no dé
lugar a contaminacion nociva del alimento, sin menoscabo de la calidad de
él, mediante agentes quimicos y/o métodos higiénicamente satisfactorios;

d) higiene de los alimentos: todas las medidas necesarias para garantizar la
inocuidad y salubridad del alimento en todas las fases, desde su cultivo,
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produccion, elaboracién, envasado, transporte y almacenamiento hasta el
consumo final;

e) limpieza: la eliminacion de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra
materia objetable;

f) manipulacion de alimentos: todas las operaciones del cultivo y recoleccion,
produccion, preparacion, elaboraciéon, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucién y venta de los alimentos;

g) manipulador de alimentos: corresponde a toda persona que trabaje a cualquier
titulo, aunque sea ocasionalmente, en lugares donde se produzca, manipule,
elabore, almacene, distribuya o expenda alimentos;

h) material de envasado de alimentos: todos los recipientes, como latas, botellas,
cajas de carton u otros materiales, fundas y sacos, o material para envolver o
cubrir, tal como papel laminado, pelicula, papel, papel encerado, tela;

i) plagas: insectos, roedores, pajaros y otras especies menores capaces de
contaminar directa o indirectamente los alimentos.

Parrafo Il
De los requisitos de higiene en la zona de produccion/ recoleccién.

ARTICULO 15.- No se permitira cultivar, producir o recolectar alimentos en zonas
contaminadas con agentes potencialmente nocivos o regadas con aguas sanitariamente
inadecuadas, que puedan dar lugar a concentraciones inaceptables de agentes
contaminantes en los alimentos.

ARTICULO 16.- Los alimentos se deberan proteger contra la contaminacion por desechos
de origen humano, animal, doméstico, industrial y agricola cuya presencia pueda alcanzar
niveles susceptibles de constituir riesgo para la salud.

ARTICULO 17.- Se deberan tomar precauciones adecuadas para que los desechos no se
utilicen ni evacuen de manera que puedan constituir, a través de los alimentos, un riesgo
para la salud.

ARTICULO 18.- El equipo y los recipientes que se utilicen en la recoleccion y la produccién
de alimentos deberan construirse y conservarse de manera que no constituyan un riesgo
para la salud. Los envases que se reutilicen deberan ser de material y construccion tales
que permitan una limpieza facil y completa. Deberan limpiarse y mantenerse limpiosy, en
caso necesario, desinfectarse. Los recipientes usados para materias toxicas deberan ser
identificados y no podran utilizarse para alimentos.

ARTICULO 19.- Los alimentos que no son aptos para el consumo humano deberan
separarse durante la recoleccion y produccion y eliminarse de tal forma que no puedan dar
lugar a la contaminacion de la produccion, del agua o de otras materias alimentarias.

ARTICULO 20.- Los productos alimenticios y/o materias primas recolectados, se deberan
almacenar en condiciones que confieran proteccion contra la contaminacion y reduzcan al
minimo los dafios y deterioros.

ARTICULO 21.- Los medios de transporte de los productos alimenticios recolectados
deberan ser de materiales y construccion tales que permitan una limpieza facil y completa.
Deberan limpiarse y mantenerse limpios y en caso necesario, ser desinfectados o
desinsectados con productos que no dejen residuos téxicos.
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Péarrafo IV
Del proyecto y construccion de los establecimientos.

ARTICULO 22.- Los establecimientos deberan estar situados en zonas alejadas de focos
de insalubridad, olores objetables, humo, polvo y otros contaminantes y no expuestos a
inundaciones.

ARTICULO 23.- Las vias de acceso y zonas de circulacion que se encuentren dentro del
recinto del establecimiento o en sus inmediaciones, deberan tener una superficie dura,
pavimentada o tratada de manera tal que controlen la presencia de polvo ambiental.

Articulo 24.- Los edificios e instalaciones deberan proyectarse de tal manera que las
operaciones puedan realizarse en las debidas condiciones higiénicas y se garantice la
fluidez del proceso de elaboracion desde la llegada de la materia prima a los locales hasta
la obtencion del producto terminado, asegurando ademas condiciones de temperatura
apropiadas para el proceso de elaboracion y para el producto.

Los establecimientos de alimentos en que se mantengan o almacenen materias primas
alimentarias, alimentos en proceso, alimentos terminados y envases de alimentos deberan
disefiarse de tal forma que éstos estén protegidos de la contaminacion y/o alteracion.

Los establecimientos destinados a la elaboracion de alimentos, segun las caracteristicas
del proceso, deberan contar con las siguientes areas:

a) Recepcion, seleccion, limpieza y preparacion de las materias primas. b) Produccion.

c) Almacenamiento de materias primas, envases, etiquetas, alimentos en proceso y del
producto terminado.*

ARTICULO 25.- En las zonas de preparacion de alimentos:

a) los pisos, se construirdn de materiales impermeables, no absorbentes,
lavables, antideslizantes y atoxicos; no tendran grietas y seran faciles de
limpiar. Segun el caso, se les dara una pendiente suficiente para que los
liguidos escurran hacia las bocas de los desagues;

b) las paredes, se construiran de materiales impermeables, no absorbentes,
lavables y atoxicos y seran de color claro. Hasta una altura apropiada para las
operaciones, como minimo 1.80 m, deberan ser lisas y sin grietas, faciles de
limpiar y desinfectar;

c) los cielos rasos deberan proyectarse, construirse y acabarse de manera que se
impida la acumulacion de suciedad y se reduzca al minimo la condensacion de
vapor de agua y la formacion de mohos y deberan ser faciles de limpiar;

d) las ventanas y otras aberturas deberan construirse de manera que se evite la
acumulacién de suciedad, y las que se abran deberan estar provistas de
protecciones contra vectores. Las protecciones deberan ser removibles para

4 Articulo reemplazado, como aparece en el texto, por el N° 1) del art. 1° del Dto. 60/18 del Ministerio de Salud,
publicado en el Diario Oficial de 07.07.18
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facilitar su limpieza y buena conservacion. Los alféizares de las ventanas
deberan estar construidos con pendiente para evitar que se usen Como
estantes;

e) las puertas deberan ser de superficie lisa y no absorbente y, cuando asi
proceda, deberan tener cierre automatico;

f) las escaleras, montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas,
escaleras de mano y rampas, deberan estar situadas y construidas de manera
gue no sean causa de contaminacion de los alimentos. Las rampas deberan
construirse con rejillas de inspeccién y deberan ser facilmente desmontables
para su limpieza y buena conservacion;

g) todas las estructuras y accesorios elevados deberan instalarse de manera que
se evite la contaminacion directa o indirecta de alimentos y de la materia prima
por condensacion de vapor de agua y goteo y no se entorpezcan las
operaciones de limpieza,;

h) Los materiales de revestimiento aplicados a las superficies de trabajo y a los
equipos que puedan entrar en contacto directo con los alimentos, no deberan
ceder sustancias toxicas o contaminantes a los alimentos, modificando los
caracteres organolépticos y de inocuidad.®

ARTICULO 26.- La zona de preparacion de alimentos debera estar separada de los
recintos destinados a alojamientos, servicios higiénicos, vestuarios y acopio de desechos.

ARTICULO 27.- Debera disponerse de abundante abastecimiento de agua potable que se
ajustara a lo dispuesto en la reglamentacion vigente, a presion y temperatura conveniente,
asi como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento, distribucién y con
proteccién contra la contaminacion.

ARTICULO 28.- El hielo, utilizado en contacto directo con el alimento, debera fabricarse
con agua que se ajuste a lo dispuesto en el presente reglamento, y habrd de tratarse,
manipularse, almacenarse y utilizarse de modo que esté protegido contra la
contaminacion.

ARTICULO 29.- El vapor de agua utilizado en contacto directo con alimentos no debera
contener ninguna sustancia que pueda contaminar el alimento.

ARTICULO 30.- El agua no potable que se utilice para la produccién de vapor,
refrigeracion, lucha contra incendios y otros propositos similares no relacionados con los
alimentos, debera transportarse por tuberias completamente separadas, identificadas por
colores, sin que haya ninguna conexion transversal ni sifonado de retroceso con las
tuberias que conducen el agua potable.

ARTICULO 31.- Los establecimientos deberan disponer de un sistema eficaz de
evacuacion de aguas residuales, el que debera mantenerse en buen estado de
funcionamiento. Todos los conductos de evacuacion (incluidos los sistemas de
alcantarillado) deberan ser disefiados para soportar cargas maximas y deberan construirse
de manera que se evite la contaminacion del abastecimiento de agua potable.

5 Letra agregada, como aparece en el texto, por el Art. 1°, N° 1.-, del Dto. N° 68/05, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 23.01.06
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ARTICULO 32.- Todos los establecimientos de produccién, elaboracién y transformacion
de alimentos deberan disponer de vestuarios y servicios higiénicos convenientemente
situados y en nuamero conforme a lo dispuesto por el Reglamento Sobre Condiciones
Sanitarias y Ambientales Basicas en los Lugares de Trabajo. ©

Los servicios higiénicos deberan estar bien iluminados y ventilados y no tendran
comunicacion directa con la zona donde se manipulen los alimentos. Los lavamanos
contaran con grifos para el agua fria y caliente, provistos de jabon para lavarse las manos
y medios higiénicos para secérselas, tales como toallas de papel, aire caliente u otros.
Debera ponerse rotulos en los que se indique al personal la obligacién de lavarse las
manos después de usar los servicios.

Las ventanas y otras aberturas deberan estar provistas de mallas protectoras
contra vectores.”’

ARTICULO 33.- En las zonas de elaboracion debera disponerse de lavamanos provistos
de jabon y medios higiénicos para secarse las manos, tales como, toallas de un sélo uso o
aire caliente.

ARTICULO 34.- Todo el establecimiento debera tener una iluminacién natural o artificial
adecuada, que no deberd alterar los colores, y que permita la apropiada manipulacion y
control de los alimentos. La iluminacién no debera ser menor a

540 lux en todos los puntos de inspeccion,
220 lux en las salas de trabajo,
110 lux en otras zonas.

Las ldmparas que estén suspendidas sobre el material alimentario en cualquiera
de las fases de produccion, deben ser de facil limpieza y estar protegidas para evitar la
contaminacion de los alimentos en caso de rotura.

ARTICULO 35.- Debera proveerse una ventilacion adecuada para evitar el calor excesivo,
la condensacion de vapor de agua y acumulacién de polvo y para eliminar el aire
contaminado. La direccion de la corriente de aire no deber& desplazarse de una zona
sucia a una zona limpia. Las aberturas de ventilacién deberan estar provistas de rejillas u
otras protecciones de material anticorrosivo y que puedan retirarse facilmente para su
limpieza.

ARTICULO 36.- Debera disponerse de instalaciones separadas del lugar de elaboracion
para el almacenamiento de los desechos y materiales no comestibles, donde
permaneceran hasta su eliminacion. &

ARTICULO 37.- Los establecimientos de alimentos en que se mantengan, almacenen o
exhiban alimentos o materias primas, que precisen de frio para su conservacion deberan
contar con refrigeradores, vitrinas refrigeradas o camaras frigorificas segun corresponda,
ademas estos equipos deberan estar provistos de un termémetro o de un dispositivo para

6 Reglamento: Decreto supremo N° 594/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 29.04.00

7 Avrticulo Sustituido, como aparece en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
13.01.00

8 Inciso segundo eliminado, por el Art. 1°, N° 2.-, del Dto. N° 68/05, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
23.01.06
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el registro de su temperatura.

Péarrafo V
De los requisitos de higiene de los establecimientos

ARTICULO 38.- Los establecimientos, sus equipos, utensilios y demas instalaciones,
incluidos los desaglies, deberan mantenerse en buen estado, limpios y ordenados. °

ARTICULO 39.-Los desechos deberan retirarse de las zonas de manipulacion y otras
zonas de trabajo, cuantas veces sea necesario y por lo menos una vez al dia.

ARTICULO 40.- Se debera impedir el acceso de las plagas a los desechos.
Inmediatamente después de su evacuacion, los receptaculos utilizados para el
almacenamiento y todo el equipo que haya entrado en contacto con los desechos deberan
limpiarse. La zona de almacenamiento de desechos debera, asimismo, mantenerse limpia.

ARTICULO 41.- Debera establecerse para todo establecimiento de produccion,
elaboracion y transformacion de alimentos un calendario de limpieza y desinfeccién
permanente, con atencion especial a las zonas, equipos y materiales de mas alto riesgo.
Todo el personal de aseo debera estar capacitado en técnicas de limpieza.

ARTICULO 42.- Para impedir la contaminacion de los alimentos, todo el equipo y
utensilios deberan mantenerse debidamente protegidos en estantes, vitrinas, u otros,
después de limpiarse y desinfectarse.

ARTICULO 43.- Deberan tomarse precauciones adecuadas para impedir que el alimento
se contamine cuando las salas, el equipo y los utensilios se limpien o desinfecten con agua
y detergentes o con desinfectantes o soluciones de éstos. Los desinfectantes deberan ser
apropiados al fin perseguido, debiendo eliminarse cualquier residuo de modo que no haya
posibilidad de contaminacion de los alimentos.

ARTICULO 44.- Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada o cuantas
veces sea necesario, deberan limpiarse minuciosamente los pisos, incluidos los desagues,
las estructuras auxiliares y las paredes de la zona de manipulacién de alimentos.

ARTICULO 45.- Las salas de vestuario, servicios higiénicos, vias de acceso y los patios
situados en las inmediaciones de los locales y que sean partes de éstos, deberan
mantenerse limpios.

ARTICULO 46.- Se prohibe la entrada a las salas y areas de elaboracion de los
establecimientos de alimentos de toda especie animal, excepto en los mataderos, de
aquellas destinadas al faenamiento. 10 11

ARTICULO 47.- Debera aplicarse un programa preventivo eficaz y continuo de lucha

9 Inciso segundo eliminado, porel Art. 1°, N° 3.- del Dto. N° 68/05, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
23.01.06

10 Articulo sustituido, como aparece en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
13.01.00

11 Articulo modificado, como aparece en el texto, por el Art. 1°, N° 4, del Dto. N° 68/05, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 23.01.06
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contralas plagas. Los establecimientos y las zonas circundantes deberan inspeccionarse
periddicamente para cerciorarse de que no exista infestacion.!?

ARTICULO 48.- En caso que alguna plaga invada los establecimientos deberan adoptarse
medidas de erradicacion. El tratamiento con agentes quimicos, fisicos o biolégicos solo
deberé aplicarse de acuerdo a la reglamentacion vigente, por empresas autorizadas para
tales efectos por la autoridad sanitaria correspondiente.

ARTICULO 49.- Sélo debera emplearse plaguicidas si no pueden aplicarse con eficacia
otras medidas de prevencion. Antes de aplicar plaguicidas se deberé tener cuidado de
proteger todos los alimentos, equipos y utensilios contra la contaminacién. Después de
aplicar los plaguicidas y a fin de eliminar los residuos, estos equipos y utensilios se
deberan limpiar minuciosamente antes de volverlos a usar.

ARTICULO 50.- Se prohibe la mantencion de plaguicidas u otras sustancias toxicas que
puedan representar un riesgo para la salud, en las zonas de produccion, elaboracion,
transformacién, envase y almacenamiento de alimentos.

Articulo 51.- En las zonas de manipulacion de alimentos se prohibe almacenar sustancias
gue puedan contaminar los alimentos ni depositar o guardar en ellas ropa u otros objetos
personales. 13

Parrafo VI
De los requisitos de higiene del personal

ARTICULO 52.- La direccion del establecimiento sera responsable de que todas las
personas que manipulen alimentos, reciban una instruccién adecuada y continua en
materia de manipulacion higiénica de los mismos e higiene personal.

Cualquier persona que trabaje a cualquier titulo y, aunque sea ocasionalmente, en
un establecimiento donde se elaboren, almacenen, envasen, distribuyan o expendan
alimentos, debera mantener un estado de salud que garantice que no representa riesgo de
contaminacion de los alimentos que manipule.

ARTICULO 53.- La empresa tomara las medidas necesarias para evitar que el personal
que padece o0 es portador de una enfermedad susceptible de transmitirse por los
alimentos, o tenga heridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarrea, trabaje en las
zonas de manipulacion de alimentos en las que haya probabilidad que pueda contaminar
directa o indirectamente a éstos con microorganismos patégenos. Toda persona que se
encuentre en esas condiciones debe comunicar inmediatamente al supervisor su estado de
salud.

ARTICULO 54.- El personal que manipule alimentos no debera atender pagos del publico,
sea recibiendo o entregando dinero, no debera realizar tareas que puedan contaminar sus
manos y ropas de trabajo. 4

12 Articulo modificado, como aparece en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 13.01.00

13 Articulo reemplazado, como aparece en el texto, por el N°2) del art. 1° del Dto. 60/18 del Ministerio de Salud, publicado en el

Diario Oficial de 07.07.18

14 Articulo Modificado, como aparece en el texto, por Dto. N° 79/03, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
24.06.03
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ARTICULO 55.- El personal que manipula alimentos deberéa lavarse siempre las manos
cuando su nivel de limpieza pueda afectar la inocuidad de los alimentos, antes de iniciar el
trabajo, inmediatamente después de haber hecho uso de los servicios higiénicos, después
de manipular material contaminado y todas las veces que sea necesario. °

ARTICULO 56.- Los manipuladores deberan mantener una esmerada limpieza personal
mientras estén en funciones debiendo llevar ropa protectora, tal como: cofia o gorro que
cubra la totalidad del cabello, y delantal. Estos articulos deben ser lavables, a menos que
sean desechables y mantenerse limpios. Este personal no debe usar objetos de adorno
en las manos cuando manipule alimentos y debera mantener las ufias de las manos
cortas, limpias y sin barniz.16

ARTICULO 57.- En las zonas en que se manipulen alimentos debera prohibirse todo acto
gue pueda contaminar los alimentos, como: comer, fumar, masticar chicle, o realizar otras
practicas antihigiénicas, tales como escupir.

ARTICULO 58.- Si para manipular los alimentos se emplean guantes, éstos se mantendran
en perfectas condiciones de limpieza e higiene. El uso de guantes no eximira al operario
de la obligacién de lavarse las manos cuidadosamente.

ARTICULO 59.- Se debera evitar la presencia de personas extrafias en las salas donde se
manipulen alimentos. En la eventualidad que esto suceda se tomaran las precauciones
para impedir que éstas contaminen los alimentos. Las precauciones deben incluir el uso
de ropas protectoras.

ARTICULO 60.- La responsabilidad del cumplimiento por parte del personal de todos los
requisitos sefialados en este parrafo, debera asignarse al personal supervisor competente,
sin que ello impligue exclusion de esta responsabilidad a los propietarios del
establecimiento.

Péarrafo VII
De los requisitos de higiene en la elaboracion de los alimentos.

ARTICULO 61.- En la elaboracion s6lo deberan utilizarse materias primas e ingredientes
en buen estado de conservacion, debidamente identificados, exentos de microorganismos
o0 sustancias téxicas en cantidades superiores a las aceptadas en este reglamento u otras
materias extranas.

Articulo 62.- Las materias primas, ingredientes, alimentos en proceso y envases
almacenados en los locales del establecimiento deberan mantenerse en condiciones que
eviten su deterioro y contaminacion, considerando aspectos tales como: naturaleza del
producto, infraestructura, caracteristicas de los envases, tratamientos térmicos o de
preservacion a que seran sometidos. *’

15 Articulo sustitutido, como aparece en el texto, por Dto. N° 31/17, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 28.10.17

16 Articulo Modificado, como aparece en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
13.01.00

17 Articulo reemplazado, como aparece en el texto, por el N°3) del art. 1° del Dto. 60/18 del Ministerio de Salud, publicado en el

Diario Oficial de 07.07.18
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ARTICULO 63.- El flujo del personal, vehiculos y de materias primas en las distintas
etapas del proceso, debe ser ordenado y conocido por todos los que participen en la
elaboracion, para evitar contaminacion cruzada.

ARTICULO 64.- Todo el equipo que haya entrado en contacto con materias primas o con
material contaminado debera limpiarse, desinfectarse y verificarse el grado de limpieza
antes de entrar en contacto con productos terminados.

ARTICULO 65.- En la manipulacion de los alimentos sélo debera utilizarse agua de calidad
potable.

Articulo 66.- Deberan existir registros de produccion, distribucién y control de los alimentos
y materias primas y conservarse, como minimo, durante 90 dias posteriores a la fecha de
vencimiento o plazo de duracion del producto. Los alimentos de duracion indefinida
deberan mantener el registro, al menos, durante tres afos.

En el registro debera identificarse la procedencia del alimento y/o materia prima, como
etapa anterior, y el destino del producto, como etapa posterior.*®

ARTICULO 67.- Los productos terminados deberan almacenarse y transportarse en
condiciones adecuadas de temperatura y humedad que garantice su aptitud para el
consumo humano.

ARTICULO 68.- El transporte de alimentos perecibles que requieren frio para su
conservacion en estado fresco, enfriado y/o congelado, sélo podréa realizarse en vehiculos
0 medios de transporte con carroceria cerrada, con equipos capaces de mantener la
temperatura requerida segun el tipo de producto y lo establecido en este reglamento,
provistos de termdmetros que permitan su lectura desde el exterior y deberan mantenerse
en todo momento en perfectas condiciones de higiene y limpieza.

Ademas, deberan contar con autorizacion sanitaria otorgada por la autoridad sanitaria en
cuyo territorio de competencia registre el domicilio el propietario o su representante legal.
Esta autorizacion sera valida por un plazo de tres afios contados desde la fecha de su
otorgamiento. 1°

ARTICULO 69.- Los establecimientos de produccion, elaboracion, preservacion y envase
de alimentos deberan cumplir con las Buenas Practicas de Fabricaciéon (BPF)
mencionadas en este reglamento, en forma sistematizada y auditable.

Ademas, aquellos que la autoridad sanitaria determine dentro de su correspondiente area
de competencia, segun los criterios establecidos por resolucion del Ministerio de Salud,
deberan implementar las metodologias de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP), en toda su linea de produccion, conforme lo establecido en la Norma Técnica
que, para tales efectos, dicte ese mismo Ministerio.?°

18 Articulo reemplazado, como se indica en el texto, por el N° 1 del Articulo 1° del Dto. 4/12 del Ministerio de Salud, publicado

en el Diario Oficial de 09.01.13

19 Articulo sustituido, como aparece en el texto, por el punto 1.- del Dto. 45/06, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 12.07.06, cuya vigencia empieza 12 meses después de su publicacion en el Diario Oficial.

20 Inciso modificado, como aparece en el texto, por el art. 1°, N°1 del Dto. 126/14, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario

Oficial de 20.11.14
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ARTICULO 70.- Los procedimientos de laboratorio utilizados en el control de calidad,
deberan ajustarse a métodos normalizados y reconocidos por organismos oficiales
nacionales e internacionales, con el fin de que los resultados puedan ser comparables y
reproducibles.?!
Péarrafo VIII
De los requisitos de higiene en el expendio

ARTICULO 71.- En los establecimientos donde se expendan alimentos que necesitan
conservarse a baja temperatura, se debera contar con sistemas de frio que aseguren las
caracteristicas propias del producto, los que deberan mantenerse de acuerdo a las
recomendaciones técnicas de los fabricantes.

Asimismo, los establecimientos donde se expendan alimentos a granel de alto
riesgo de contaminacion, tales como productos lacteos, productos carnicos, productos
congelados y encurtidos, entre otros, deberan contar con vitrinas que permitan conservar
este tipo de alimentos, de acuerdo a sus caracteristicas y a las recomendaciones del
fabricante y su disefio sera tal que impida el autoservicio por parte del publico.

El fraccionamiento y expendio de los alimentos sefialados en el inciso anterior,
debera ser realizado por un manipulador de alimentos, especificamente destacado para
tales efectos.

Los productos alimenticios de venta a granel expuestos en vitrina deberan exhibir
la identificacion del fabricante o productor.

En los establecimientos deberan mantenerse los antecedentes de origen y fechas
de elaboracion y vencimiento de los productos sujetos a este tipo de comercializacion, de
manera tal que, estén disponibles para la autoridad sanitaria cuando ésta lo requiera.
El almacenamiento de alimentos en establecimientos destinados al expendio debera
realizarse de modo de mantener los productos protegidos de la contaminacion y/o
alteracion conforme a las caracteristicas de los alimentos que se expenden. 23

ARTICULO 72.- Tanto el local como los equipos, superficies de trabajo y utensilios
deberan mantenerse en perfectas condiciones de limpieza. La vaijilla, cubiertos y
cristaleria, después de lavados con agua corriente y jabén u otro detergente, deben ser
tratados con agua caliente y/o vapor de agua por dos minutos y sumergidos por veinte
segundos, por lo menos, en una solucion que contenga sesenta partes por millén de cloro
libre, con posterior enjuague con agua corriente. Donde no se desinfecten los vasos,
copas y tazas, sera obligatorio el empleo de utensilios de Unico uso y de material
autorizado. No se permite el uso de vajilla, platos, vasos, copas y tazas que presenten
trizaduras o bordes rotos.

ARTICULO 73.- Los locales donde se expenden alimentos para su consumo en el mismo
establecimiento deberan contar ademas de lo dispuesto en el articulo 32 de este
reglamento, con servicios higiénicos gratuitos para uso del publico, separados para cada
sexo, los que deberdn mantenerse en todo momento en perfectas condiciones de higiene,
limpieza y ventilacién. Deberan estar dotados de papel higiénico en cantidad necesaria

21 Decreto N° 707/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 03.04.00, aprueba el Reglamento de Laboratorios
Bromatoldgicos de Salud Puablica

22 Articulo modificado, como aparece en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
13.01.00

23 Inciso incorporado, como aparece en el texto, por el N°4) del art. 1° del Dto. 60/18 del Ministerio de Salud, publicado en el

Diario Oficial de 07.07.18
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para el uso de los excusados, dispositivos de jabon liquido para el lavado de manos y de
medios higiénicos para secarselas, tales como toallas de papel o aire caliente.?*

Se exceptla de esta obligacion a los locales "al paso”, los cuales so6lo expenderan
comida lista para llevar y/o atenderan publico en la barra.

ARTICULO 74.- Los puestos emplazados en ferias libres, como también los quioscos,
casetas y carros que carezcan de conexiones a las redes de agua potable, alcantarillado y
los vendedores ambulantes, s6lo podran expender: 2°

a) alimentos y bebidas envasados que provengan de fabricas autorizadas, que no
requieran de proteccion del frio o del calor. Las bebidas seran vendidas en su
envase original o de maquinas expendedoras que utilicen bases de premezcla;

b) frutas enteras, verduras, semillas y otros alimentos similares. Estos alimentos
deberan almacenarse en buenas condiciones sanitarias;

c) algoddn de azucar, infusiones de té o café, en vasos desechables desde depdsitos
térmicos sellados, que provengan de establecimientos autorizados, y helados
envasados que provengan, asimismo, de establecimientos autorizados.

d) Pescados, mariscosy productos del mary carnes de especies de abasto, de avesy
los subproductos comestibles de todas estas especies, siempre y cuando dichos
establecimientos retinan los siguientes requisitos:?®

- disponer de un sistema de agua corriente con un estanque que debera
abastecerse con al menos 150 litros de agua potable, al inicio de cada jornada y
cada vez que sea necesario;

- Disponer de un estanque hermético de recepcion de las aguas utilizadas cuya
capacidad sea igual o mayor a la del estanque de agua limpia; 2’

- Disponer de un sistema de frio, que permita mantener a temperatura de
refrigeracién (0°C - 5°C), los productos alimenticios antes sefialados, durante
toda la jornada de trabajo de la feria.

Las implementaciones exigidas precedentemente para la comercializacién de
pescados y mariscos deberdn mantenerse en perfectas condiciones, en forma
permanente.?® 2°

e) Hielo granizado saborizado con jarabes naturales o artificiales, en la medida que se
cumplan los siguientes requisitos:
- Ser elaborado en maquinas granizadoras especialmente disefiadas para tales efectos

24 Inciso modificado, como aparece en el texto, por el Art. 1°,1, N° 1.-, del Dto. 214/05, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 04.02.06

25 Inciso modificado, como aparece en el texto, por el Art. 1°,1, N° 2.-, del Dto. 214/05, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 04.02.06

26 Letra modificada, como aparece en el texto, por Dto. N° 37/04, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
05.05.04.- Vigencia: Desde fecha de publicacion en el Diario Oficial.

27Parrafo modificado, como aparece en el texto, por el Art. 1°, I, N° 2.-, del Dto. 214/05, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 04.02.06

28 Articulo sustituido, como aparece en el texto, por Dto. N° 81/03, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
24.07.03 (modif.. anterior: Dto. 475/99).

29 Inciso modificado, como aparece en el texto, por Dto. N° 37/04, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
05.05.04.- Vigencia: Desde fecha de publicacion en el Diario Oficial.
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y que, por sus caracteristicas de funcionamiento, el alimento no sea objeto de
manipulacion directa.

- Utilizar hielo y jarabes que provengan de establecimientos autorizados.

- Utilizar cucharas o bombillas y vasos desechables.

- Disponer de un sistema o material de almacenamiento, transporte y expendio que
permita mantener una temperatura, para la conservacion del hielo, de 0 °C 0 menos
durante la jornada de trabajo.

- Preservar los insumos en condiciones que impidan su contaminacion.3°

f) Quesos y cecinas provenientes de fabricas autorizadas, fraccionados y envasados en
las mismas fabricas, siempre y cuando dichos puestos de venta dispongan de un
sistema de frio que permita mantener a temperatura de refrigeracion (méaximo 5°C)
los productos alimenticios antes sefialados. En el caso de cecinas crudas
maduradas, éstas podran mantenerse sin refrigeracion, pero en lugar seco y fresco
(méaximo 12° C). Queda prohibido el fraccionamiento de los alimentos anteriormente
mencionados en tales puestos.3!

g) Frutas y verduras frescas lavadas, trozadas o peladas y envasadas provenientes de
establecimientos autorizados para dichos fines, siempre que dichos puestos de venta
dispongan de un sistema de frio que permita mantener a temperatura de refrigeracion
(méximo 5° C) los productos alimenticios antes sefialados. Los envases deberan

cubrir totalmente los alimentos y constituir una barrera eficaz contra la contaminacion.
32

ARTICULO 74 a.- Los quioscos, casetas y carros podran elaborar y expender fruta fresca

confitada, frutos secos confitados, palomitas de maiz y algodén de azucar, bajo las

siguientes condiciones:

a) Instalacion de material sélido, lavable, de tamafio suficiente y con toldo o techo para
protegerse de las condiciones climaticas.

b) Disponer de un depdsito o contenedor, lavable y con tapa, que asegure la proteccion
de las materias primas.

c) Los cilindros de gas deberan estar instalados y ser utilizados cumpliendo con las
medidas de seguridad que garanticen la salud del trabajador y la comunidad,
conforme a las disposiciones de la autoridad competente. 33

Articulo 74 b.- Los quioscos, casetas y carros podran freir, hornear y expender: masas sin
relleno, empanadas de queso y productos vegetales. Asimismo, podran expender frutas y
verduras frescas lavadas, trozadas o peladas y demas vegetales procesados y envasados
provenientes de establecimientos autorizados para dichos fines. Ademas, de elaborar y
expender infusiones de té, café y demas estimulantes y fruitivos, emparedados frios y
calientes a base de cecinas cocidas, cumpliendo los siguientes requisitos: 3*

a) Carro o soporte fisico de la instalacion de material solido, lavable, de tamafio
suficiente. y debera contar con una estructura protegida que delimite el espacio de

30 Letra agregada, como aparece en el texto, por Dto. N° 24/13, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 19.11.13

31 Letra agregada, como aparece en el texto, por el Art. 1°, N°° del Dto. 118/14, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario

Oficial de 07.10.14

32 Letra agregada, como aparece en el texto, por el Art. 1°,N° 1 del Dto. N° 11/16, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario

Oficial de 06.06.16

33Articulo agregado, como aparece en el texto, por el Art. 1°,1, N° 3.-, del Dto. 214/05, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 04.02.06

34 Parrafo sustituido, como aparece en el texto, por el Art. 1°, N° 2 del Dto. N° 11/16, del Ministerio de Salud, publicado en el

Diario Oficial de 06.06.16
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manipulacion de alimentos.

b) Disponer de un sistema de agua potable corriente mediante un estanque con
capacidad de provision minima de 100 litros, que permita su reabastecimiento cada
Vez que sea necesario, y que asegure el correcto lavado de manos y utensilios que
se utilicen. Para el lavado de manos debera contarse con lavamanos, jabdn y toallas
de papel desechables como Unico sistema de secado.

c) Disponer de un estanque hermético de recepcion de las aguas utilizadas, cuya
capacidad sea mayor a las del estanque de agua limpia.

d) Disponer de un sistema de frio que permita mantener la temperatura de refrigeracion,
de las masas, vegetales procesados y cecinas, entre 0° y 5° C y de un dispositivo
para el control permanente de la temperatura.

e) Disponer de un depdsito o contenedor para las materias primas que no requieran
refrigeracion que asegure mantenerlas protegidas y aisladas del medio ambiente

f)  Los aceites o mantecas utilizados en frituras deberan cumplir lo establecido en el
Titulo X, parrafo V del presente Reglamento.

g) Disponer de un depdsito lavable con tapa para la acumulacién de desperdicios, los
que deberan ser retirados y eliminados cuantas veces sea necesario y por lo menos
una vez al dia.

h)  Los cilindros de gas deberan estar instalados y ser utilizados cumpliendo con las
medidas de seguridad que garanticen la salud del trabajador y la comunidad,
conforme a las disposiciones de la autoridad competente.

)] Contar con acceso a servicios higiénicos a 75 metros de distancia como maximo.

)] Los carros, quioscos y casetas que no cuenten con estructura protegida deberan
poseer un toldo y s6lo podran expender emparedados a base de cecinas cocidas, las
cuales se deberan mantener debidamente refrigeradas y para su expendio sélo se
podran calentar a través de un sistema aislado del medio ambiente.

Todas las materias primas utilizadas deberan provenir de establecimientos autorizados.
Los aderezos y salsas, ademas, deberdn expenderse en envases unitarios sellados y
rotulados para asegurar su inocuidad y evitar la contaminacion cruzada. So6lo se permitira
la elaboracion y expendio de aderezos a base de vegetales (tomate, palta) en aquellos
quioscos 0 carros que cuenten estructura cerrada, estos aderezos deberan mantenerse en
refrigeracion y en recipientes cerrados y no podran ser de acceso directo de los
consumidores.

Los manipuladores de alimentos deberan dar cumplimiento a las medidas estipuladas en el
Titulo | Parrafo VI. "De los requisitos de higiene del personal”, del presente reglamento.
Para otorgar la autorizacion la autoridad sanitaria debera disponer de los antecedentes que
acrediten que el lugar en que se ubicara el quiosco, carro o caseta esta determinado para
tales efectos por la autoridad comunal correspondiente. 3°

ARTICULO 75.- Se permite la venta de la bebida tradicional "Mote con Huesillos"
provenientes de establecimientos autorizados, en carros moviles especialmente disefiados
para tales efectos, los cuales tendran una vitrina para el mote y dispondran de un doble
estanque para el jugo y ademas de cucharas y vasos desechables. Deberan contar con
depdsitos con tapa para la acumulacion y posterior eliminaciéon de desperdicios. 3¢

35Articulo agregado, como aparece en el texto, por el Art. 1°,1, N° 3., del Dto. 214/05, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 04.02.06
36 Articulo modificado, como aparece en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
13.01.00.



23

Se permite la venta de jugos de frutas citricas en carros moviles especialmente disefiados
para tales efectos, los cuales tendran, formando parte de su estructura, un estanque para
el agua potable con capacidad minima de 30 litros, un lavamanos, un receptaculo para el
agua utilizada con una capacidad igual o superior a la del estanque de agua potable, una
vitrina para la fruta, un depdsito con tapa para la acumulacion y posterior eliminacion de los
desperdicios, un sistema de extraccion del jugo de frutas por prensado, un dispensador de
vasos y bombillas desechables. Para el lavado de las superficies, se debera disponer de
un sistema de aplicacion de agua y detergente por aspersion y de secado con toallas
desechables. La materia prima deberé estar lavada y almacenada en buenas condiciones
sanitarias. La elaboracion del jugo debera hacerse a pedido y en presencia del comprador.
No se permite la adicion de agua, hielo u otro ingrediente al producto final. Ademas,
deberan cumplir con lo dispuesto en la letra i) del articulo 74b.37

Parrafo I1X
De los requisitos de higiene de los mataderos

ARTICULO 76.- Los mataderos de aves y otras especies distintas del ganado, deberan
estar ubicados en un sector permitido por el respectivo plano regulador y estar emplazados
en un terreno normalmente no inundable y alejado de cualquier foco de insalubridad
ambiental.

ARTICULO 77.- Los mataderos de ganado se rigen por lo establecido en el Reglamento
sobre estructura y funcionamiento de mataderos, establecimientos frigorificos, cAmaras
frigorificas y plantas de desposte y fija equipamiento minimo de tales establecimientos,
aprobado por decreto supremo N° 94, de 2008, de los Ministerios de Agricultura y de
Salud.3®

ARTICULO 78.- Mataderos son aquellos establecimientos donde se sacrifican y faenan
reses, aves y otras especies animales destinadas a la alimentacién humana. Deberan
estar habilitados de tal forma que aseguren el faenamiento y preservacion higiénica de las
carnes.

ARTICULO 79.- Los mataderos de aves y otras especies distintas del ganado, deberan
contar al menos con las siguientes dependencias: area destinada al lavado y desinfeccion
del transporte de especies vivas, area de descarga, area de sacrificio, area de escaldado y
desplumado cuando corresponda, area de eviscerado, area de enfriado y empaque, area
de producto trozado, cAmaras frigorificas, area de lavado y desinfeccién de transporte de
especies faenadas y area de despacho.

ARTICULO 80.- Los mataderos, a que se refiere el articulo 76 cuando corresponda,
deberan disponer de secciones para el procesamiento de subproductos, aisladas de la
linea de faena.

Ademas deberan disponer de un area para el sistema de tratamiento o destruccion
de decomisos la que debera estar separada del area de faenamiento.

37 Inciso agregado, como aparece en el texto, por el Art. 1° N° 2.-, del Dto. 118/14, del Ministerio de Salud, publicado en e | Diario

Oficial de 07.10.14

38 Articulo modificado, como aparece en el texto, por el Art. 1°, N° 1, del Dto. 83/09, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 25.06.10
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ARTICULO 81.- Se prohibe el sacrificio y el faenamiento de animales destinados a la
alimentacion humana en locales o recintos no autorizados por la autoridad sanitaria.

No se permitira la presencia dentro de la sala de faenamiento de personas ajenas
a las tareas propias del matadero, la mantencion de otros animales que no estén
destinados al sacrificio, ni la salida o retiro de animales vivos del recinto, salvo
circunstancias excepcionales, debidamente calificadas por la autoridad sanitaria. 3° 4°
Péarrafo X
De los requisitos de lainspeccién de los animales y sus carnes

Articulo 82.- La encierra de las reses debera efectuarse por un periodo de tiempo de
antelacion al sacrificio, con el fin de permitir el reposo y el examen ante-mortem.*?

ARTICULO 83.- Todas las especies de reses, aves y otras especies animales destinadas
al sacrificio seran sometidas a inspeccion médico-veterinaria por la autoridad de salud o
por terceros en quienes ésta delegue sus funciones.

La inspeccién médico-veterinaria comprendera, la inspeccion de las especies vivas
(examen ante-mortem), la inspeccién de la canal, cabeza y visceras (inspeccién post-
mortem) y la supervision de la disposicién final de los animales o partes declarados no
aptos para el consumo humano.

La supervision de la higiene de la carne, con inclusion de la inspeccion de la carne,
estara bajo la responsabilidad de un médico veterinario inspector oficial.

Las técnicas de inspeccion y el dictamen final respecto de la aptitud para el
consumo de las carnes y subproductos, se efectuaran de acuerdo a las normas que para
tales efectos dicte el Ministerio de Salud.*?

Los mataderos deberan contar ademas, con los instrumentos necesarios para la
deteccion de triquina y otros pardsitos.

ARTICULO 84.- La sangria, faenamiento y movilizacion interna de aves y de otras
especies distintas de ganado, se hard en suspensién y los ganchos que soportan
directamente la canal deben ser de acero inoxidable. Estas carnes en suspensién no
deberan contactar con el piso o las paredes de las dependencias.

ARTICULO 85.- Todos los animales enfermos que se detecten en el examen ante-mortem,
seran enviados a un corral especialmente habilitado para ello, el que se encontrara aislado
de los otros corrales. El destino final de estos animales se realizard de acuerdo a la
normativa vigente.

ARTICULO 86.- Los 6rganos, partes o especies enteras no aptas para el consumo

39 Articulo modificado, como aparece en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
13.01.00

40 Articulo modificado, como aparece en el texto, por el Art. 1°, N° 2, del Dto. 83/09, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 25.06.10

41 Articulo sustituido, como aparece en el texto, por el Art. 1°, N°3, del Dto. 83/09, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 25.06.10

42 Norma General Técnica N° 54, aprobada por resolucion exenta N° 2319/ 2000, sobre inspeccion médico veterinaria de aves de
corral y su carne.
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humano, de las especies de abasto deberan ser destruidos o sometidos a tratamientos
aprobados por la autoridad sanitaria, con el fin exclusivo de destinarlos al uso industrial no
alimentario humano. Estas operaciones deberan realizarse en el recinto especialmente
habilitado para ello, bajo la vigilancia y responsabilidad directa del médico veterinario,
inspector de carnes.

Excepcionalmente la autoridad sanitaria podra autorizar el retiro de estos productos de los
establecimientos donde se faenen animales, con el fin exclusivo de su utilizacién en
practicas docentes o de investigacion cientifica, a cuyo efecto requerira los antecedentes
que den cuenta de su identidad, condiciones de bioseguridad, de transporte, conservacion,
manejo y destino final y eventual destruccién posterior. 43 44

ARTICULO 87.- Los establecimientos sefialados en el articulo 76 y los mataderos de
reses deberan mantener un registro diario de la procedencia de los animales y de las
canales, partes y 6rganos declarados no aptos para el consumo humano, indicando las
causas de inaptitud4®
Parrafo Xl
De los requisitos de higiene de las salas de desosado
de aves y otras especies distintas del ganado

ARTICULO 88.- Establecimiento o sala de desosado es aquel recinto donde se desosan
y/o trozan aves y otras especies distintas del ganado, destinadas a la alimentacion
humana.

Deberan contar con una sala para realizar el desosado, la preparacion de cortes y
preempaque y una sala para operaciones de empaque.

ARTICULO 89.- Las salas destinadas a las labores de desosado, trozado, empaque y
pesaje deberan disponer de un dispositivo de enfriamiento que permita mantener una
temperatura no superior a 12°Cy un sistema de registro permanente de temperatura.4®

ARTICULO 90.- El traslado del producto obtenido en las salas de desosado debe
realizarse exclusivamente en cajas o contenedores que garanticen la calidad higiénica del
producto y que impidan su contaminacién por agentes externos o del propio envase.

ARTICULO 91.- Empacadora de carne de ave u otras especies distintas del ganado es el
establecimiento destinado al envasado de carnes. Incluira recepcion, camara frigorifica,
camara de trozado, seccion de almacenamiento de cajas y seccion para despuntes y
huesos.*’

43 Articulo sustituido, como aparece en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
13.01.00

44Inciso agregado, como aparece en el texto, por el Art. 1°, 1, N° 4.-, del Dto. 214/05, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 04.02.06

45 Articulo sustituido, como aparece en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
13.01.00

46 Articulo modificado, como aparece en el texto, por el Art. 1°, N° 5, del Dto. N° 68/05, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 23.01.06

47 Articulo modificado, como aparece en el texto, por Dto. N° 115/03, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
25.11.03
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Parrafo XII
De los requisitos de higiene del transporte y expendio de leches crudas*®

ARTICULO 92.- El transporte de leches crudas debera realizarse en envases destinados
exclusivamente a este fin. Deberan ser de material inerte que permita su facil lavado y
desinfeccion antes y después de su uso. Sus tapas estaran ajustadas, sin accesorios
destinados a corregir deficiencias del ajuste. 4°

ARTICULO 93.- Se prohibe el transporte de leches o sus envases vacios junto a animales,
detergentes, desinfectantes, pesticidas, combustibles u otras sustancias quimicas que
signifiquen riesgo sanitario. %°

ARTICULO 94.- En aquellas localidades donde no rijan las disposiciones de la Ley N° 4869
sobre pasteurizacion, los productores que expendan directamente al publico, deben
cumplir con los siguientes requisitos:

a) contar con un local de ventas autorizado;

b) mantener las leches enfriada a temperaturas inferiores a 4°C;

c) expender las leches dentro de las ocho horas siguientes a la ordefia.>!

TITULO Il

DE LOS ALIMENTOS

Parrafo |
Disposiciones generales

ARTICULO 95.- Para los efectos de la aplicacion del presente reglamento, la
responsabilidad derivada de las actividades de produccion, importacion, envase y
comercializacion de alimentos corresponderd individual o conjuntamente, segun determine
el Servicio de Salud competente, al productor, importador, envasador, distribuidor,
vendedor o tenedor del producto.

ARTICULO 96.- Se prohibe la fabricacion, tenencia, distribucién, comercializacion o
transferencia de alimentos elaborados o envasados en el pais que, aun siendo destinados
a la exportacion, provengan de establecimientos que no hayan sido autorizados por la
autoridad de salud competente.

ARTICULO 97.- Los alimentos de exportacion que no cumplan con las normas
establecidas en el presente reglamento deberan llevar impreso en su envase y en forma
destacada e indeleble, la clave "Z". Estos alimentos no podran ser comercializados en el
pais.

48 Oracion modificada, como aparece en el texto, por el Art. 1°,11, N° 1.-, del Dto. 214/05, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 04.02.06

49 Articulo modificado, como aparece en el texto, por el Art. 1°,11, N° 2.-, del Dto. 214/05, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 04.02.06

50 Articulo modificado, como aparece en el texto, por el Art. 1°,11, N° 3.-, del Dto. 214/05, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 04.02.06

51 Articulo modificado, como aparece en el texto, por el Art. 1°,11, N° 4, del Dto. 214/05, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 04.02.06
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ARTICULO 98.- Alimento alterado es aquel que por causas naturales de indole fisica,
quimica o bioldgica, o por causas derivadas de tratamientos tecnologicos, aisladas o
combinadas, ha sufrido modificacion o deterioro en sus caracteristicas organolépticas, en
composicién y/o su valor nutritivo.

ARTICULO 99.- Alimento adulterado es aquel que ha experimentado por
intervencion del hombre, cambios que le modifican sus caracteristicas o cualidades
propias sin que se declaren expresamente en el rétulo, tales como:

a) la extraccion parcial o total de cualquiera de los componentes del producto
original,

b) la sustitucion parcial o total de cualquiera de los componentes del producto
original por otros inertes o extrafios, incluida la adicion de agua u otro material
de relleno;

c) lamezcla, coloracion, pulverizacién o encubrimiento, en tal forma que se oculte
su inferioridad o disminuya su pureza. %2

ARTICULO 100.- Alimento falsificado es aquel que:
a) se designe, rotule o expenda con nombre o calificativo que no corresponda a su
origen, identidad, valor nutritivo o estimulante; y
b) cuyo envase, rotulo o anuncio, contenga cualquier disefio o declaracion
ambigua, falsa o que pueda inducir a error, respecto a los ingredientes que
componen el alimento.

ARTICULO 101.- Alimento contaminado es aquel que contenga:

a) microorganismos, virus y/o parasitos, sustancias extrafias o deletéreas de
origen mineral, organico o biolégico, sustancias radioactivas y/o sustancias
toxicas en cantidades superiores a las permitidas por las normas vigentes, o
gue se presuman nocivas para la salud;

b) cualquier tipo de suciedad, restos, excrementos;

c) aditivos no autorizados por las normas vigentes o en cantidades superiores a
las permitidas.

ARTICULO 102.- Se prohibe la fabricacién, importacion, tenencia, distribucion,
comercializacién o transferencia a cualquier titulo, de alimentos alterados, contaminados,
adulterados o falsificados.®3

ARTICULO 103.- No podra llevarse a efecto enajenacién alguna de alimentos, materias
primas procedentes de rezagos de aduanas, de empresas de transporte o de salvataje de
incendios, catastrofes, y desastres sin la aprobacion de la autoridad sanitaria.

ARTICULO 104.- Elinteresado o el martillero encargado de la subasta en su caso, debera
solicitar con a lo menos veinte dias de anticipacion a la enajenacion, una visita de
inspeccién para comprobar el estado sanitario de los productos, acompafiando para el

52 Articulo modificado, como aparece en el texto, por Dto. 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
13.01.00

53 Articulo modificado, como aparece en el texto, por Dto. 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
13.01.00
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efecto el inventario de los mismos.

ARTICULO 105.- Los alimentos que impliquen un riesgo para la salud deberan ser
decomisados por la autoridad sanitaria, pudiendo quedar retenidos bajo custodia de su
duefio o tenedor con prohibicion de efectuar su traslado, consumo, expendio o distribucion
a cualquier titulo. Para estos efectos los establecimientos de alimentos deberan definir un
espacio fisico suficiente y adecuado para el almacenamiento de productos alimenticios no
aptos para el consumo humano, productos que deberan constar con una marca clara,
inequivoca e indeleble, como por ejemplo, una X de color rojo u otro signo similar en
términos de prohibicion.

Estos productos podran ser destinados a uso industrial no alimentario o alimentacion
animal, siempre que su desnaturalizacion sea autorizada por la autoridad sanitaria
competente y, en caso que ello no sea posible, 0 no sea de interés de su propietario,
deberan ser destruidos, actuacién que también seré autorizada, incluyendo su disposicién
final en recinto adecuado para ello.

La autorizacidon sanitaria para la desnaturalizacion deberd concederse expresamente
previo pago del arancel correspondiente, siendo el costo de la operacion de cargo del
interesado, o de su propietario o tenedor, segln el caso.>

Parrafo Il
De la rotulacion y publicidad

ARTICULO 106.- Para los efectos de este reglamento se entiende por:

1) Alimento sucedaneo: Aquel alimento destinado a parecerse a un alimento usual, por
Su textura, aroma, sabor u olor, y que se utiliza como un sustituto completo o parcial
del alimento al que se parece;

2) Alimentos desecados: Corresponden a frutas, verduras, hortalizas o leguminosas
deshidratadas, aun cuando adopten presentaciones farmacéuticas por via oral;

3) Adicién: Agregado de uno o mas nutrientes o factores alimentarios, por ejemplo fibra
dietética a un alimento, para fines nutricionales, en una concentracién menor a un
10% de la Dosis Diaria de Referencia (DDR), por porcion de consumo habitual para
un nutriente particular;

4)  Alimento, ingrediente y materia alimentaria nuevos: Aquel alimento, ingrediente y
materia alimentaria obtenido a través de procesos de sintesis fisico quimicos o a
través de procesos que ocurren en la naturaleza que no corresponden a moléculas o
compuestos propios de la alimentacion humana conocida;

5) Suplementacion: Es la adicion de nutrientes a la alimentacién, con el fin de producir
un efecto nutricional saludable o fisiolégico caracteristico;

6) Complementacién: La adicion de nutrientes a un alimento que carece de ellos o que
los contiene sélo en cantidades minimas con el propésito de producir un efecto
nutricional; la complementacion comprende los conceptos de adicion,
enriquecimiento o fortificacion y suplementacién, segun el porcentaje del nutriente
agregado, basado en las Dosis Diarias de Referencia y por porcion de consumo
habitual;

54 Articulo reemplazado, como aparece en el texto, por el Art. 1°, N° 6.-, del Dto. N° 68/05, del Ministerio de Salud, publicadoen el
Diario Oficial de 23.01.06
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8)

9)

10)
11)

12)

13)

14)

15)

16)
17)

18)
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Declaracion de nutrientes: Relacion o enumeracion normalizada del contenido de

nutrientes de un alimento;

Declaracion de propiedades nutricionales: Cualquier representacion que afirme,

sugiera o impligue que un producto alimenticio posee propiedades nutricionales

particulares, especialmente, pero no sélo en cuanto a su valor energético, contenido

de proteinas, grasas y carbohidratos disponibles, sino también por su contenido de

vitaminas, minerales y otros factores alimentarios, como por ejemplo colesterol y fibra

dietética;

Declaracion de propiedades saludables: Cualquier representacion que afirme, sugiera

o implique que existe una relacién entre un alimento, un nutriente u otra sustancia

contenida en un alimento y una condicién relacionada con la salud;

Descriptor: El término o palabra con que se define o describe determinada

caracteristica que se le atribuye a un alimento;

Factor alimentario: Sustancias nutrientes y sustancias no nutrientes que cumplen un

rol en nuestro organismo, tales como colesterol, fibra dietética y otros;

Enriguecimiento o fortificacién: La adicion de uno o mas nutrientes o fibra dietética a

un alimento, en una concentracion de un 10% o mas de la Dosis Diaria de Referencia

(DDR) por porcion de consumo habitual para un nutriente en particular;

envase: cualquier recipiente que contenga alimentos, que los cubra total o

parcialmente.5®

Evento biotecnoldgico: Asociacion o combinacion de genes, provenientes de distintas

especies, producto de la ingenieria genética, distinta o en distinto orden, respecto a la

que se da en la naturaleza en forma espontanea;>®

Fecha o plazo de duracién minimo: Aquella fecha o aquel plazo en que expira el
periodo en que el fabricante garantiza que el producto, conservado bajo
determinadas condiciones de almacenamiento, si las hubiera, mantiene todas las
cualidades significativas que se le atribuyen, tacita o explicitamente, sin que esto
signifigue que el producto no puede ser comercializado mas alla de esta fecha o
plazo. El uso de fecha o plazo de duracién minimo es optativo;

Esta fecha o plazo de duracion minimo podra indicarse en forma de
recomendacién pudiendo utilizarse la expresion "consumir preferentemente antes
de" u otras equivalentes;

Fecha de elaboracién: Aquélla en que el alimento se convierte en el producto descrito
en el envase;

Fecha de envasado: Aquélla en la que el alimento se coloca en el envase en que se
vendera finalmente;

Fecha de vencimiento o plazo de duracion: Aquella fecha o aquel plazo en que el
fabricante establece que, bajo determinadas condiciones de almacenamiento termina
el periodo durante el cual el producto conserva los atributos de calidad esperados.
Después de esa fecha o cumplido este plazo el producto no puede ser
comercializado.

Para los efectos de utilizar el plazo de duracion, se entendera que éste empieza a

regir a partir de la fecha de elaboracion.

La fecha de vencimiento o el plazo de duracion deberan ser claramente definidos, no
aceptandose en estos casos expresiones tales como "consumir preferentemente
antes de", u otras equivalentes, que resten precision o relativicen la fecha de
vencimiento o el plazo de duracién;

55Numeral reemplazado, como aparece en el texto, por el articulo 1°, N° 1 del Dto. 58/07, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 16.06.07

56 Resolucion Exenta N° 83/07, del Ministerio de Salud, publicada en el Diario Oficial de 07.07.07, aprueba Norma Técnica sobre
Incorporacion a Némina de eventos Biotecnoldgicos en alimentos de consumo humano
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20)
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Ingrediente: Cualquier sustancia, incluidos los aditivos, que se emplee en la
fabricacion o preparacion de un alimento y esté presente en el producto final, aunque
sea en forma modificada;

Ingrediente caracterizante: Aquel ingrediente que le da al alimento atributos
peculiares de modo de distinguirlo claramente de los demas alimentos de su mismo
tipo;

21) Lote: Cantidad determinada de un alimento producido en condiciones esencialmente

iguales;

22) Normalizacién o estandarizacion: La adicion o extraccion de nutrientes a un alimento

23)

24)

25)

26)

27)

28)

29)

30)

31)

32)

33)

con el fin de compensar las variaciones naturales en el contenido de nutrientes;
Nutriente: Cualquier sustancia normalmente consumida como un constituyente de
un alimento, y que es necesaria para el crecimiento, desarrollo y mantenimiento
normal del organismo o cuya deficiencia hace que se produzcan cambios
bioquimicos o fisiolégicos caracteristicos;

Nutriente esencial: Toda sustancia consumida como constituyente de un alimento
necesario para el crecimiento, desarrollo y mantenimiento de las funciones vitales y
gue no puede ser sintetizado en cantidades suficientes por el organismo humano;
porcién de consumo habitual: cantidad de alimento generalmente consumida por una
persona en una oportunidad, definida en funcién de la parte comestible del producto
y referida al producto tal como éste se comercializa.

Para productos alimenticios deshidratados, que se consuman reconstituidos, la
porcidbn de consumo habitual se informard de acuerdo a las instrucciones de
reconstitucion.>’

Restitucidn: La adicion a un alimento, de uno o mas nutrientes, que se han perdido en
el curso del proceso de fabricacion, de almacenamiento y manipulacion, en
cantidades tales que dan lugar a la recuperacion de tales pérdidas;

Rotulacién: Conjunto de inscripciones, leyendas o ilustraciones contenidas en el
rétulo que informan acerca de las caracteristicas de un producto alimenticio;
Rotulacion o etiquetado nutricional: Toda descripcion destinada a informar al
consumidor sobre las propiedades nutricionales de un producto alimenticio.
Comprende la declaracion de nutrientes y la informacién nutricional complementaria;
Rétulo: Marbete, etigueta, marca, imagen u otra materia descriptiva o grafica, que se
haya escrito, impreso, estarcido, marcado en relieve o hueco grabado o adherido al
envase de un alimento;

Carbohidratos disponibles: El total de carbohidratos con exclusion de la fibra
dietética.>®

Alimentos listos para consumo (LPC): alimentos destinados por el productor o el
fabricante o envasador al consumo humano directo sin necesidad de cocinado u otro
tipo de transformacion eficaz para eliminar o reducir a un nivel aceptable los
microorganismos peligrosos. %°

Hipersensibilidad alimentaria: reacciones adversas a los alimentos de origen no
toéxico. Se dividen en Alergia alimentaria e Hipersensibilidad no alérgica a los
alimentos. 60

Alimento de referencia: aquel alimento homologo que sirve como patrén de

57 Numeral reemplazado, como aparece en el texto por el articulo 1°, N° 1 del Dto. N° 58/07 del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 16.06.07

58 Articulo modificado, como aparece en el texto, por el Dto. N° 57/05 del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
06.05.05

59 Numeral agregado, como aparece en el texto, por el Dto. N° 63/09 del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
11.12.09

60 Numeral agregado, como aparece en el texto, por el Art. 1°, N° 1 del Dto. N° 88/10 del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 06.01.11
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comparaciéon para realizar y destacar una modificaciéon nutricional, restringido al
descriptor reducido y sus sinonimos. Este alimento de referencia debera estar
presente en el mercado y ser de propia fabricacion y, sélo en su defecto, se podran
considerar otros alimentos homélogos, también presentes en el mercado. 62

34) Gluten: fraccion proteinica del trigo, centeno, cebada, avena o sus variedades
hibridas y derivados de los mismos, que algunas personas no toleran y que es
insoluble en agua y en 0,5M NacCl. 2

34) Publicidad: Toda forma de promocién, comunicacion, recomendacion, propaganda,
informacién o accion destinada a promover el consumo de un determinado
producto.®3

35) Prolaminas: fraccion del gluten que puede extraerse con etanol al 40-70%. La
prolamina del trigo es la gliadina, la del centeno es la secalina, la de la cebada es la
hordeina y la de la avena es la avenina.®*

36) Vegetales pre-elaborados: frutas y hortalizas, combinadas o no, procesadas para su
consumo de manera de mantenerlos organolépticamente frescos a través de
operaciones como: remocién de partes no comestibles, picado, laminacion,
trituracién, cubeteado, centrifugacién, sanitizacion y envasado, a los que se les
puede prolongar su vida util a través de la disminucion y control de la carga
microbiol6gica y de las condiciones de envasado u otros procesos tecnolégicos.®

ARTICULO 107.- Todos los productos alimenticios que se almacenen, transporten o
expendan envasados deberan llevar un rétulo o etiqueta que contenga la informacion
siguiente: 66

a) nombre del alimento. El nombre debera indicar la verdadera naturaleza del

alimento en forma especifica. Sin perjuicio del nombre podra indicarse su
marca comercial. En los productos sucedaneos debera indicarse claramente
esta condicion.
Junto al nombre o muy cerca del mismo, deberan aparecer las palabras o
frases adicionales necesarias para evitar que se induzca a error o engafo
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. 67 68

b) contenido neto expresado en unidades del sistema métrico decimal o del
sistema internacional, mediante el simbolo de la unidad o con palabra
completa. No debera acomparfar a los valores del contenido neto ningun

61 Numeral agregado, como aparece en el texto, por el Art. 1°, N° 1 del Dto. N° 88/10 del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 06.01.11

62 Numerales 34 y 35 agregados, como aparece en el texto, por el Art. 1°, N°1 del Dto. 134/14 del Ministerio de Salud, publicado en

el Diario Oficial de 14.01.15

63 Numeral agregado, como aparece en el texto, por el Art. 1° N° 1) del dto. 13/15 del Ministerio de Salud, publicado en el Diario

Oficial de 26.06.15

64 Numerales 34 y 35 agregados, como aparece en el texto, por el Art. 1°, N°1 del Dto. 134/14 del Ministerio de Salud, publicado en

el Diario Oficial de 14.01.15

65 Numeral agregado, como se indica en el texto, por el Art. 1°, N° 1) del Dto. 15/17 del Ministerio de Salud, publicado

en el Diario Oficial de 02.08.17

66 Inciso modificado, como se indica en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
13.01.00

67 Letra modificada, como aparece en el texto, por Dto. N° 115/03, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
25.11.03

68 Letra modificada, como aparece en el texto, por el art. 1°, N° 2, del Dto. N° 88/10, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 06.01.11
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término de significado ambiguo.

Ademas de la declaracion del contenido neto, en los alimentos envasados en
un medio liquido debera indicarse en unidades del sistema métrico decimal o
del sistema internacional, el peso drenado del alimento;

c¢) En el caso de los alimentos nacionales, el nombre o razon social y domicilio del
fabricante, elaborador, procesador, envasador o distribuidor, segun sea el
caso";59

d) pais de origen, debe indicarse en forma clara, tanto en los productos nacionales
como en los importados, conforme a las normas de rotulacion establecidas,
respecto a esta informacion, en el decreto N° 297, de 1992, del Ministerio de
Economia, Fomento y Reconstruccion, o en el que lo reemplace; 7°

e) numero y fecha de la resolucion y el nombre del Servicio de Salud que autoriza
el establecimiento que elabora o envasa el producto o que autoriza su
internacion;

f) fecha de elaboracion o fecha de envasado del producto. Esta deberd ser
legible, se ubicara en un lugar del envase de facil localizacion y se indicara en la
forma y orden siguiente:

- el dia, mediante dos digitos
- el mes, mediante dos digitos o las tres primeras letras del mes, y
- el afo, mediante los dos ultimos digitos.

En aquellos productos cuya duracion minima sea menor o igual a 90 dias,
podra omitirse el afio. En aquellos productos cuya duracion minima sea igual o
mayor a tres meses, podra omitirse el dia.”

La industria podrd identificar la fecha de elaboraciébn con la clave
correspondiente al lote de produccidn. En este caso los registros de esta ultima
deberén estar disponibles en todo momento a la autoridad sanitaria;

g) fecha de vencimiento o plazo de duracion del producto. Esta informacion se
ubicara en el envase en un lugar facil de localizar y con una leyenda destacada.
La fecha de vencimiento se indicara en la forma y orden establecido para la
fecha de elaboracion. El plazo de duracion se indicara en términos de dias o de
meses o de afios, segun corresponda, utilizando siempre unidades enteras, a
menos que se trate de “duracion indefinida”, caso en el cual debera consignarse
dicha expresion.

Los productos que identifiquen la fecha de elaboracion con la clave del lote de
produccion, deberan rotular la duracion en términos de fecha de vencimiento,
mientras que los que indiquen expresamente la fecha de elaboracién podran
utilizar la fecha de vencimiento o plazo de duracion.

Los productos que rotulen “duracién indefinida” deberan necesariamente indicar
la fecha de elaboracion. 7

69 Letra reemplazada, como se indica en el texto, por el N°2 del articulo 1° del Dto. N° 4/12, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 09.01.13 (Modif. Anterior: Dto. N° 115/03, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
25.11.03(modif. anterior: Dto. 475/99)

70 Letra sustituida, como se indica en el texto, por Dto. N° 115/03, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
25.11.03

71 Inciso modificado, como se indica en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
13.01.00

72 Letra sustituida, como se indica en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
13.01.00.- El mismo dto. fija un plazo de seis meses para dar cumplimiento a lo sefialado en la letra g). En el caso de las bebidas
comercializadas en envases retornables de material plastico o vidrio, cuya rotulacion sea impresa directamente en el envase, el
plazo sera de dos afios. Se otorga un plazo de seis meses para comercializar prod. Alimenticios (rétulos impresos con anterioridad
al 13.05.97), que no cumplan con las disposiciones sobre rotulacion contenidas en el presente Reglamento.
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h) ingredientes, en el rétulo debera figurar la lista de todos los ingredientes y
aditivos que componen el producto, con sus nombres especificos, en orden
decreciente de proporciones, con la excepcién correspondiente a los
saborizantes/aromatizantes, de acuerdo a lo establecido en el articulo 136 del
presente reglamento. 3 74 75
Cuando el alimento, ingrediente o derivado sea o contenga alguno de los
causantes de hipersensibilidad (alergenos alimentarios) reconocidos
oficialmente por resolucion del Ministerio de Salud, publicada en el Diario
Oficial, el o los alergenos deberan sefialarse en la misma lista de ingredientes,
con letra de tamafio igual o mayor a las letras de los ingredientes generales, 0
bajo el titulo "Contiene..." u otro similar. Si el ingrediente es un derivado de
cualquiera de los alergenos reconocidos por la citada resolucion, debera
rotularse el ingrediente y ademas el alergeno, como el ejemplo siguiente:
caseina (leche) o caseina de leche. 7®
Si el producto alimenticio tiene riesgo de contaminarse, desde la produccion o
elaboracidon hasta la comercializacion, con los citados alergenos, se debera
incluir a continuacion de la lista de ingredientes, cualquiera de las siguientes
frases: "Puede contener...", "Contiene pequefias cantidades de ...", "Contiene
trazas de ..." o "Elaborado en lineas que también procesan...."; indicando el
alergeno de que se trate. ”’

i) aditivos, se debe indicar en el rétulo la incorporacion de aditivos, en orden
decreciente de concentraciones, con sus nombres especificos, con las
excepciones indicadas en el titulo correspondiente. Se debe incluir en la lista de
ingredientes todo aditivo alimentario que haya sido empleado en las materias
primas y otros ingredientes de un alimento, y que se transfiera a éste en
cantidad suficiente para desempefiar en él una funcién tecnolégica.’®

j) informacién nutricional de acuerdo a lo establecido en el articulo 115 del
presente reglamento; °

K) instrucciones para el almacenamiento, ademas de la fecha de duracion minima
se debe indicar en la etigueta las condiciones especiales que se requieran para
la conservacion del alimento, si de su cumplimiento depende la validez de la

fecha de duracion minima. En caso de que, una vez abierto el envase, el
producto necesite de refrigeracion u otro ambiente especial, debera también
sefalarse en la rotulacion;

[) instrucciones para su uso, el rotulo debe contener las instrucciones que sean
necesarias sobre el modo de empleo, incluida la reconstitucion, si es el caso,
para asegurar la correcta utilizacion del alimento;

m) En el caso de los productos importados, el nombre y domicilio del importador.

El importador estara obligado a mantener un registro de todas las partidas

73 Letra reemplazada, como se indica en el texto, por Dto. N° 807/97, del Ministerio de Salud publicado en el Diario Oficial de
03.02.98

74 Letra modificada, como se indica en el texto, por Dto. N° 115/03, del Ministerio de Salud publicado en el Diario Oficial de
25.11.03

75 Resolucién Ex. N° 427/10, del Ministerio de Salud, publicada en el Diario Oficial de 03.07.10, define lista de alergenos
alimentarios que deben rotularse

76 Parrafo agregado, como aparece en el texto, por el art. 1°, N° 2, del Dto. N° 88/10, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 06.01.11

77 Parrafo agregado, como aparece en el texto, por el art. 1°, N° 2, del Dto. N° 88/10, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 06.01.11

78 Letra modificada, como aparece en el texto, por el Dto. N° 57/05, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
06.05.05

79 Letra sustituida, como aparece en el texto, por el Dto. N° 57/05, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
06.05.05
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internadas al pais, por un plazo minimo de 90 dias posteriores a la fecha de
vencimiento o del plazo de duracién del producto, segun corresponda. Los
alimentos de duracion indefinida deberan mantener el registro, al menos,
durante tres afios.
Este registro debera incluir los antecedentes de la destinacion aduanera, los
antecedentes sanitarios del producto, la autorizacion de uso y consumo, las
claves de los lotes de produccion o fechas de elaboracién, la fecha de
vencimiento, el pais de origen, tipo de producto, la marca comercial, el nombre
del proveedor extranjero y estara, en todo momento, a disposicion de la
Autoridad Sanitaria.
La clave del lote de produccion o la fecha de elaboracion debera, ademas,
estar estampada en el envase, permitiendo distinguir, inequivocamente, las
distintas partidas o lotes de produccion.
Los alimentos importados deberan cumplir con todas las demas normas de
etiquetado vigentes en aquello no expresamente regulado en este literal. La
autorizacion de internacion y consumo se efectuara partida por partida,
guedando, por lo tanto, sujetos a todos los controles que la Autoridad Sanitaria
deba realizar conforme a lo dispuesto en el presente reglamento.®°

n) el alimento y/o materia prima para consumo humano, modificados por medio
de eventos biotecnoldgicos, que presenten caracteristicas nutricionales
distintas, a las del alimento y/o materia prima convencional, debera hacer
mencion de ellas en el rétulo, de acuerdo a lo establecido en los articulos 113
y 115 al 120 de este reglamento.?!

ARTICULO 108.- Ademas los productos importados deberan cumplir con todas las
disposiciones de rotulacion estipuladas en el presente reglamento. Cualquier informacion
especificada en este reglamento y que no haya sido considerada en la rotulacién original,
que no esté en castellano o no esté indicada de acuerdo a lo establecido en este
reglamento, se debera colocar en una etiqueta adherida permanentemente al envase, de
un tamafio y ubicacién adecuados. &2

Articulo 109: La informacion en el rétulo debera estar en idioma castellano, pudiendo
repetirse eventualmente en otro idioma. Los datos deberan sefialarse con caracteres
visibles, indelebles y faciles de leer en circunstancias normales de compra y uso. No se
permitird sobreimpresién o cualquier modificacién de la informacién contenida en el rotulo
original, salvo autorizacion por escrito de la autoridad sanitaria, con las siguientes
excepciones:

1) Los productos importados cuya rotulacién esté en otro idioma o no cumpla con las
exigencias del presente reglamento en lo que a rotulacion se refiere;

2) Los productos que utilicen la sobreimpresion o modificacion de la informacion en el

80 Letra reemplazada, como aparece en el texto, por el N° 3 del articulo 1° del Dto. 4/12, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 09.01.13 (modif. Anterior: Dto. 807/97, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 03.02.98)

81 Letra agregada, como se indica en el texto, por Dto. 115/03, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 25.11.03

82 Articulo modificado, como aparece en el texto, por el art. 1°, N° 3, del Dto. N° 88/10, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 06.01.11

83 Decreto 31 de 2016, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 13.12.2016, cuya entrada en vigencia
es de 24 meses despues de su publicacion el diario oficial, intercala el siguiente parrafo: “En el caso de envases
transparentes, se prohibe la colocacion de informacion obligatoria en el reverso de la etiqueta adherida al envase.”
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rétulo en conformidad a las disposiciones del articulo 120 bis del presente reglamento,
incluyendo el ajuste de la informacion nutricional que debe declararse o eliminando
informacion incompatible con dicho descriptor, cuando corresponda. 84

ARTICULO 110.- La rotulacion y publicidad de cualquier tipo no debera contener palabras,
ilustraciones y/u otras representaciones graficas que puedan inducir a equivocos, engafnos
o falsedades, o que de alguna forma sean susceptibles de crear una impresion erronea
respecto a la naturaleza, composicién o calidad del producto. Asimismo, no deberan
sugerirse ni indicarse efectos terapéuticos, curativos ni posologias.

En aquellos alimentos o0 productos alimenticios que contengan
saborizantes/aromatizantes (saborizante/aromatizante natural, saborizante/aromatizante
idéntico a natural y/o saborizante/aromatizante artificial), se admitira la representacion
grafica del alimento o sustancia cuyo sabor caracteriza al producto, aunque éste no lo
contenga, debiendo acompanar el nombre del alimento con las expresiones: “Sabora...” o
“Sabor...” llenando el espacio en blanco con el nombre del sabor o sabores
caracterizantes, con letras en idéntico color, realce y visibilidad.8®

Para destacar la ausencia de nutrientes, factores alimentarios o ingredientes,
natural o normalmente ausentes en un alimento, debera hacerse en términos genéricos y
no como una caracteristica exclusiva del alimento que lo declara. 8

Articulo 110 bis: Tratandose de cualquier alimento o producto alimenticio que, en su
composicién nutricional, contenga energia, sodio, azUcares o0 grasa saturada en
cantidades superiores a las establecidas en la Tabla N°1 del articulo 120 bis de este
reglamento, no se podra realizar publicidad dirigida a menores de 14 afios, cualquiera sea
el lugar donde ésta se realice.

Para estos efectos, se podra considerar que la publicidad esta dirigida a este grupo
etario si emplea, entre otros elementos, personajes y figuras infantiles, animaciones,
dibujos animados, juguetes, musica infantil, si contempla la presencia de personas o
animales que atraigan el interés de menores de 14 afios, o0 si contiene declaraciones o
argumentos fantasticos acerca del producto o sus efectos, voces infantiles, lenguaje o
expresiones propias de nifios, o situaciones que representen su vida cotidiana, como son
la escuela, el recreo o los juegos infantiles. Esta calificacion debera ser fundada.

De igual manera, en la publicidad de estos alimentos no se podran utilizar
aplicaciones interactivas, juegos, concursos u otros elementos similares, dirigidos a
menores de 14 afos.

Del mismo modo, también se entiende que la publicidad de tales alimentos o
productos alimenticios estd dirigida a menores de 14 afios, cuando se realiza en
programas o sitios web dirigidos a ese publico objetivo; o cuando estos programas o sitios
web capten una audiencia de menores de 14 afios, mayor al 20%. Tampoco podran
publicitarse dichos alimentos o productos alimenticios en espacios publicitarios durante,
entre o inmediatamente antes o después de la difusion de dichos programas o sitios web.

84 Avrticulo reemplazado, como aparece en el texto, por el Art. 1° N° 2) del dto. 13/15 del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 26.06.15

85 Articulo modificado, como se indica en el texto, por Dto. 115/03, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
25.11.03

86 Inciso agregado, como aparece en el texto, por el art. 1°, N°4, del Dto. N° 88/10, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 06.01.11



36

Los alimentos o productos alimenticios que, en su composicion nutricional,
contengan energia, sodio, azUcares o0 grasa saturada en cantidades superiores a las
establecidas en la Tabla N°1 del articulo 120 bis de este reglamento, no podran ofrecerse
0 entregarse gratuitamente a los menores de 14 afos, ni utilizar ganchos comerciales
dirigidos a éstos, no relacionados con la promocion propia del producto, tales como:
juguetes, accesorios, adhesivos, incentivos u otros similares.

Estos alimentos o productos alimenticios no se podran expender, comercializar,
promocionar ni publicitar dentro de los establecimientos de educacién parvularia, basica o
media.

La publicidad de estos alimentos que se efectie por medios de comunicaciéon
masivos, deberd llevar un mensaje que promueva habitos de vida saludable, cuyas
caracteristicas seran determinadas por decreto supremo del Ministerio de Salud dictado
“por orden del Presidente de la Republica”.?’

Se exceptuaran de las disposiciones de este articulo, los alimentos o las mezclas
de éstos, a los que no se les haya afadido azucares, miel, jarabes, sodio o0 grasas
saturadas. &

Articulo 110 ter.- Cuando a un alimento o producto alimenticio se le haya adicionado
sodio, azUcares o grasas saturadas, y su contenido supere el valor establecido para estos
nutrientes en la Tabla N° 1 del articulo 120 bis de este reglamento, o bien, cuando se le
haya adicionado azUcares, miel, jarabes o grasas saturadas, y su contenido de energia
supere el valor de energia establecido en esa misma tabla, no se podra realizar ningun tipo
de publicidad destinada a promover el consumo de ellos en todas las transmisiones de
cine y television entre las 06:00 y las 22:00 horas.

Se exceptla de la medida sefialada en el inciso anterior, la publicidad en todos los
servicios de television y cine realizada durante la transmision de eventos o espectaculos
deportivos, culturales, artisticos o de beneficencia social, cuando cumplan los siguientes
requisitos copulativos:

a) Que la publicidad se encuentre acotada a la exhibicién del nombre del producto o su
marca.

b) Que la publicidad no esté destinada o dirigida, directa o indirectamente a menores de 14
anos.

c) Que, el evento o espectaculo no sea organizado o financiado, exclusivamente, por la
empresa interesada en la publicidad del producto o por sus coligadas o relacionadas.

d) Que la publicidad no muestre situaciones de consumo que induzcan a este ni al
producto promocionado, tales como: personas o personajes ingiriendo el producto o
situaciones que enuncien o hagan inferir su ingesta.

87 Decreto N° 1/17 del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de 11-12-2017 que “Determina caracteristicas
del mensaje que promueve habitos de vida saludable contenido en la publicidad de los alimentos que indica”.

88 Articulo agregado, como aparece en el texto, por el Art. 1°. N° 3) del Dto. 13/15 del Ministerio de Salud, publicado en
el Diario Oficial de 26.06.15
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No se aplicaran las disposiciones de este articulo a los alimentos o0 mezclas de éstos a los
que no se les haya afiadido azUcares, miel, jarabes, sodio o grasas saturadas.®®

ARTICULO 111.- La informacion debe colocarse en el envase de manera que no se
separe del mismo. Cuando el envase esté cubierto por una envoltura no transparente, en
ésta debera figurar toda la informacion necesaria.

ARTICULO 112.- Cuando en el etiquetado de un alimento se destaque la presencia o el
contenido de uno o mas ingredientes caracterizantes, o cuando en la descripcion del
alimento produzca el mismo efecto, debera declararse el porcentaje de él o los
ingredientes masa/masa, en el producto final. Se excluyen de la aplicacion de este
articulo, aquellos ingredientes que son objeto de condiciones o criterios especificos de
rotulacion, en otros articulos del presente Reglamento o en sus resoluciones
complementarias.®® 91 92

ARTICULO 113.- En el etiquetado nutricional se podra facultativamente, incorporar
informacion nutricional complementaria y cuando corresponda, deberan rotular junto al
nombre principal del alimento o formando parte del mismo o junto a la informacion
nutricional, en caracteres destacados, el descriptor nutricional correspondiente de acuerdo
a lo establecido en el articulo 120 de este reglamento. %

Articulo 114.- Todos los alimentos que en su rotulacion o publicidad declaren propiedades
saludables o, cuando su descripcidon produzca el mismo efecto, quedaran afectos a la
declaracion de nutrientes tal como lo establece el presente reglamento. Las declaraciones
de propiedades saludables deberan ser cientificamente reconocidas o consensuadas
internacionalmente y deberan estar enmarcadas dentro de las normas técnicas sobre
directrices nutricionales aprobadas por resolucion del Ministerio de Salud, la que se
publicara en el Diario Oficial.

Tanto la declaracion de propiedades saludables como la declaracion de propiedades
nutricionales de un alimento o cuando su descripcion produzca ese mismo efecto, en su
rotulacion y/o publicidad, no podran hacer asociaciones falsas, inducir el consumo
innecesario de un alimento ni otorgar sensacion de proteccion respecto de una
enfermedad o condicion de deterioro de la salud.

Sera responsabilidad del fabricante, importador y/o envasador final, que toda la
informacién en el rotulo sea fidedigna y dé cumplimiento a lo establecido en el presente

89 Articulo agregado, como aparece en el texto, por el Art. 1°, N° 1 del Dto. 24/17 del Ministerio de Salud, publicado

en el Diario Oficial de 28.11.17

90 Articulo modificado, como se indica en el texto, por Dto. 115/03, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 25.11.03

91 Articulo modificado, como se indica en el texto, por Dto. 57/05, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 06.05.05

92 Articulo modificado, como aparece en el texto, por el art. 1°, N°5, del Dto. N° 88/10, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 06.01.11

93 Avrticulo sustituido, como se indica en el texto, por Dto. 57/05, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial
de 06.05.05
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reglamento. % %

Articulo 115.- Todos los alimentos envasados listos para su entrega al consumidor final
deberan obligatoriamente incorporar en su rotulacion la siguiente informacion nutricional:

a) Valor energético o energia expresado en calorias (unidad de expresion kcal), las
cantidades de proteinas, grasas totales, hidratos de carbono disponibles o carbohidratos
disponibles y azlcares totales, en gramos (unidad de expresion g) y el sodio en miligramos
(unidad de expresion mg).

En aquellos productos cuyo contenido total de grasa sea igual o mayor a 3 gramos por
porcién de consumo habitual, deberan declararse ademas de la grasa total, las cantidades
de acidos grasos saturados, monoinsaturados, poliinsaturados y acidos grasos trans, en
gramos Yy el colesterol en miligramos.

En el caso de aquellos alimentos que contengan una cantidad igual o menor a 0,5 gramos
de acidos grasos trans por porcién de consumo habitual, se aceptara como alternativa la
declaracion que el alimento no contiene mas de 0,5 gramos de acidos grasos trans por
porcioén.

En el caso de aquellos alimentos que contengan una cantidad igual o menor a 35
miligramos de sodio por porcion de consumo habitual, se aceptard como alternativa la
declaracion que el alimento no contiene mas de 35 miligramos de sodio por porcion.

En el caso de aquellos alimentos que contengan una cantidad igual o menor a 0,5 gramos
de azucares por porcion de consumo habitual, se aceptara como alternativa la declaracion
que el alimento no contiene mas de 0,5 gramos de azlcares por porcion. %

b) La cantidad de cualquier otro nutriente o factor alimentario, como fibra dietética y
colesterol, acerca del que se haga una declaraciéon de propiedades nutricionales y/o
saludables.

Todos estos valores deben expresarse por 100 g o 100 ml y por porcién de consumo
habitual del alimento. Debera sefalarse el nimero de porciones que contiene el envase y
el tamarfio de la porcién en gramos o mililitros y en medidas caseras.

Los valores que figuren en la declaracion de nutrientes deberan ser valores medios
ponderados derivados de datos especificamente obtenidos de analisis de alimentos
realizados en laboratorios o de tablas de composicion de alimentos debidamente
reconocidas por organismos nacionales o internacionales, que sean representativos del
alimento sujeto a la declaracion.

Los limites de tolerancia para los valores de los nutrientes declarados en el rétulo,
seran los siguientes:

94 Articulo reemplazado, como aparece en el texto, por el articulo 1°, N° 2 del Dto. 58/07, del Ministerio de Salud,
publicado en el Diario Oficial de 16.06.07

95 Resolucion exenta N° 764/09, del Ministerio de Salud, publicada en el Diario Oficial de 05.10.09, aprueba “Normas
Técnicas sobre Directrices Nutricionales que indica, para la Declaracion de Propiedades Saludables de los
Alimentos”. (Norma anterior: Resol.Ex. 556/05)

96 Letra reemplazada, como aparece en el texto, por el articulo 1°, N° 1 del Dto. N 14/11, del Ministerio de Salud,
publicado en el Diario Oficial de 18.10.11
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Para aquellos alimentos que en su rotulacién declaren mensajes nutricionales o
saludables y para aquellos que utilicen descriptores nutricionales, con excepcion de
aquellos que rotulen el descriptor del articulo 120 bis del presente reglamento, los limites
de tolerancia para el valor declarado del nutriente en cuestion, seran los siguientes:®’

i) cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como proteinas,
vitaminas, minerales, fibra dietaria y/o grasas monoinsaturadas y poliinsaturadas, deberan
estar presentes en una cantidad mayor o igual al valor declarado en el rotulo;

i) cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como energia,
hidratos de carbono, azlcares, grasa total, colesterol, grasa saturada, grasa trans y/o
sodio, deberan estar presentes en una cantidad menor o igual al valor declarado en el
rétulo.

Para aquellos alimentos que en su rotulacion no destaquen mensajes nutricionales o
saludables, ni utilicen descriptores nutricionales, los limites de tolerancia para el etiquetado
nutricional seran los siguientes:

i) cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como proteinas,
vitaminas, minerales, fibra dietaria y/o grasas monoinsaturadas y poliinsaturadas, deberan
estar presentes en una cantidad mayor o igual al 80% del valor declarado en el rétulo;

i) cuando los nutrientes y factores alimentarios sean expresados como energia,
hidratos de carbono, azlcares, grasa total, colesterol, grasa saturada, grasa trans y/o
sodio, podran exceder solo hasta un 20% del valor declarado en el rétulo. La tolerancia
anteriormente descrita, aplicara también para los descriptores nutricionales referidos en el
articulo 120 bis del presente reglamento.%

En cualquier caso, los limites de vitaminas, minerales y fibra dietaria no deberan
sobrepasar los valores establecidos en la resolucion N° 393/02 y sus modificaciones, que
fija Directrices Nutricionales sobre Uso de Vitaminas, Minerales y Fibras Dietéticas en
Alimentos y la resolucion 394/02 y sus modificaciones, que fija Directrices Nutricionales
sobre Suplementos Alimentarios y sus contenidos en Vitaminas y Minerales, todas del
Ministerio de Salud.

Para aquellos nutrientes cuyo porcentaje de variabilidad, en funcién de la especie y del
tipo de manejo, sea superior a la tolerancia permitida, la empresa debera mantener a
disposicion de la autoridad sanitaria los antecedentes técnicos que lo justifiquen.

Se exceptuaran del cumplimiento de lo anteriormente dispuesto en este articulo:
i) Los alimentos predefinidos, fraccionados y envasados con antelacion al momento de
la venta en el lugar de expendio, incluidos los platos preparados, los que deberan cumplir

con lo establecido en el articulo 468 de este reglamento;

i) Los estimulantes o fruitivos sin agregado de otros ingredientes, los aditivos, los
coadyuvantes de elaboracién, las especias solas 0 en mezclas sin otros ingredientes y las

97 Parrafo reemplazado, como aparece en el texto, por el art. 1°, N° 4) del Dto. 13/15, del Ministerio de Salud Publicado
en el Diario Oficial de 26.06.15
98 Parrafo modificado, como aparecen en el texto, por el art. 1°, N° 5) del Dto. 13/15 del Ministerio de Salud, publicado
en el Diario Oficial de 26.06.15
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frutas y hortalizas en su estado natural;

i) Los alimentos que se comercialicen a granel, los porcionados o fraccionados y los
preparados a solicitud del publico, aunque éstos se envasen al momento de la venta.
Facultativamente, se podra hacer declaracion de nutrientes en la etiqueta de los
alimentos que no tengan obligatoriedad de hacerlo, la que en todo caso, debera estar de
acuerdo con lo establecido en el presente reglamento.

La expresién numérica de los nutrientes y factores alimentarios; la aproximacion para
expresar los valores de nutrientes y factores alimentarios y la expresion de los valores de
las porciones de consumo habitual y de las medidas caseras, se realizaran de acuerdo a
los siguientes criterios:

Expresion numérica de nutrientes y factores alimentarios:

Valores iguales o mayores a 100 Se declarardn en nimeros enteros

Valores menores a 100 y Se declararan en niumeros enteros o con
mayores o iguales a 10 un decimal

Valores menores a 10 y Se declararan en numeros enteros o
mayores o iguales a 1 hasta con dos decimales

Valores menores a 1 Se declararan hasta con dos decimales

Criterios de aproximacion para valores de nutrientes y factores alimentarios en cifras
con decimales.

i) Si el digito que se va a descartar es igual o mayor que 5, se aumenta en una unidad
el digito anterior.

ii) Si el digito que se va a descartar es menor que 5 se deja el digito anterior.

La expresién numérica del numero de porciones de consumo habitual debera ser en
nameros enteros y la expresion del tamafio de la porcion en medidas caseras puede ser en
unidades, rebanadas, trozos, tazas, cucharadas u otras similares o sus partes, como por
ejemplo media cucharada o 1/4 taza. Cuando el resultado de dividir el contenido del
envase por el tamafio de la porcion definida, no sea nimero entero, o cuando no sea
facilmente definible, las porciones se aproximaran con los criterios de aproximacion
matemaética de los valores de nutrientes y factores alimentarios, anteriormente descritos.
Cuando la aproximacién matematica corresponda que sea al entero superior, sera
obligatorio el uso de la expresion "alrededor de" o la expresién "aprox.", acompafiando al
namero entero obtenido. Cuando la aproximacion mateméatica corresponda que sea al
entero inferior, serd facultativo el uso de la expresion "alrededor de" o la expresion
"aprox.", acompafnando al nimero entero obtenido. % 100

c¢) La declaracion de nutrientes debera cumplir con las siguientes caracteristicas:

99 Articulo reemplazado, como se indica en el texto, por el articulo 1°, N° 3 del Dto. 58/07, del Ministerio de Salud,
publicado en el Diario Oficial de 16.06.07.- Vigencia de 12 y 24 meses de su publicacion en el Diario Oficial, segun
su articulo 2°.

100 Inciso modificado, como aparece en el texto, por el art. 1°, N°6, del Dto. N° 88/10, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 06.01.11
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1) Las familias tipogréficas que se utilizardn seran las Arial, Dax, Futura, Helvética, Myriad,
Swiss y Univers, u otras familias equivalentes que posean igual peso y consistencia visual,
de cortes y perfiles rectos, sin serif, y que incluyan versiones bold (negrita) y condensadas
estandarizadas.

2) La altura minima de las letras y nimeros sera de 1,2 milimetros medidos en la altura de
una letra H mayuscula en las familias tipograficas previamente definidas o sus
equivalentes, lo que equivale aproximadamente a 5 puntos tipograficos definidos en los
softwares (programas) de disefio gréfico.

3) Los colores utilizados en la combinacién del fondo con las letras y nimeros con los que
se entrega la informacion nutricional, deberan tener entre si el maximo contraste posible,
usandose para este fin colores planos o llenos, sin gradaciones de color o tramas.

4) La informacion debera ordenarse de preferencia en forma vertical, usando dos
columnas, una para la informacion por 100 g 6 100 ml (segun corresponda) y otra para la
informacion por porcion de consumo habitual. Se aceptara un ordenamiento horizontal o
division de la informacién en dos cuerpos o a renglén seguido. 192

Articulo 116.- Cuando se haga una declaracion de propiedades nutricionales o saludables
con respecto a la cantidad o el tipo de carbohidratos disponibles o hidratos de carbono
disponibles debera incluirse, ademés de lo prescrito en el articulo 115, la cantidad total de
cualquier carbohidrato disponible o hidratos de carbono disponibles involucrada en la
declaracion o mensaje.

Cuando se haga declaracion de propiedades nutricionales o saludables respecto a la fibra
dietética, ademas de lo establecido en el articulo 115, debera indicarse la cantidad de fibra
dietética total, de fibra soluble, de fibra insoluble y de la(s) fibra(s) dietética(s)
involucrada(s) en la declaracion o mensaje.

Asimismo, cuando se declaren propiedades nutricionales o saludables respecto a la
cantidad o tipo de &cidos grasos debera indicarse inmediatamente a continuacion de la
declaracion del contenido total de grasa, las cantidades de &cidos grasos saturados,
acidos grasos monoinsaturados, poliinsaturados, acidos grasos trans y colesterol. Se
exceptuan de esta obligatoriedad aunque hagan una declaracién de propiedad, usen un
descriptor nutricional o un mensaje saludable, a los alimentos que cumplen con los
pardmetros establecidos en el articulo 120 para el descriptor nutricional "libre de grasas
total. 102

ARTICULO 117.- La declaracién de propiedades nutricionales, la declaracion de
propiedades saludables, la declaracion de nutrientes y la informacion nutricional
complementaria, deberan cefiirse a las normas técnicas que imparta al respecto el
Ministerio de Salud por resolucién que se publicara en el Diario Oficial. 103

ARTICULO 118.- Cuando se haga declaracién de nutrientes podran enumerarse, ademas,

101 Letra agregada, como aparece en el texto, por el articulo 1°, N° 2 del Dto. N 14/11, del Ministerio de Salud, publicado en el

Diario Oficial de 18.10.11

102 Articulo reemplazado, como aparece en el texto, por el articulo 1°, N° 3 del Dto. N 14/11, del Ministerio de Salud, publicado en el

Diario Oficial de 18.10.11(modif.. anterior: Dto. 57/05)

103 Articulo modificado, como aparece en el texto, por Dto. N° 238/00 del Ministerio de Salud, publicado en el Diario Oficial de
26.05.00
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las vitaminas y minerales que se hallen presentes en cantidades significativas, 5% o mas
de la ingesta recomendada para la poblacion pertinente. Para la poblacion mayor de cuatro
afos se usara la Dosis Diaria de Referencia (DDR), en energia, proteinas, vitaminas y
minerales propuesta por el Codex Alimentarius, en el caso de la vitamina E, biotina, acido
pantoténico, cobre y selenio, que no estan especificadas en el Codex Alimentarius, se
utilizaran los valores propuestos por la Food and Drug Administration (FDA), References
Daily Intakes (RDI).

Para lactantes y niflos menores de cuatro aflos, embarazadas y nodrizas se
utilizaran como Dosis Diaria de Referencia las respectivas RDI. En el caso del hierro y
vitamina A se aceptara, como Dosis Diaria de Referencia durante el embarazo el valor de
30 mg/dia para hierro y 800 mcg/dia para vitamina A, establecidas en las Directrices
Nutricionales del Ministerio de Salud.

La informacién numérica sobre vitaminas y minerales se expresara en unidades
meétricas, sistema internacional para 100 g o 100 ml, para una porcidon de consumo
habitual expresada como porcentaje de la Dosis Diaria Recomendada de referencia y por
envase si éste contiene solo una porcion. Ademas, esta informacion debera especificarse
por porcion de consumo habitual en la etiqueta si se indica el nimero de porciones que
contiene el envase. 1%4

ARTICULO 119.- La informacién nutricional complementaria, que facultativamente se
podra afiadir a la declaracion de nutrientes, tendra por objeto facilitar la comprension del
consumidor del valor nutritivo del alimento y ayudarle a interpretar la declaracion sobre él o
los nutrientes.1%°

ARTICULO 120%.- para destacar las cualidades de cualquier tipo de alimento o producto
alimenticio en cuanto a contenido energético (energia o calorias), grasa total, grasa
saturada, grasa trans, colesterol, azlcar, azlcares, sodio, vitaminas, minerales, proteinas,
acido docosahexaenoico (DHA), acido eicosapentaenoico (EPA), otros nutrientes y fibra
dietética, sOlo se permitird el uso de los descriptores que se indican en el presente
Reglamento.

El uso de un descriptor debera ser seguido del nombre del respectivo nutriente, factor
alimentario o de la palabra calorias o energia, segun corresponda.

Se permite el uso de palabras en otro idioma o palabras de fantasia, que se asocien
inequivocamente con caracteristicas nutricionales, tales como light, diet, high, lite, low,
delgadissimo, flakin y soft, entre otras, siempre que cumplan con los paradmetros de alguno
de los descriptores autorizados en el presente Reglamento.

Cuando se usen palabras en otro idioma o palabras de fantasia asociadas con alguna
caracteristica nutricional, la superficie ocupada por el descriptor en la rotulacién, debera
corresponder como minimo al 33% de la superficie ocupada por la palabra en otro idioma o

104 Articulo sustituido, como aparece en el texto, por Dto. N° 475/99, del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 13.01.00

105 Avrticulo modificado (deroga inciso), por Dto. N° 238/00, del Ministerio de salud, publicado en el Diario Oficial de
26.05.00

106 Articulo reemplazado, como aparece en el texto, por el art. 1°, N°7, del Dto. N° 88/10, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 06.01.11
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de fantasia de mayor tamafio y debera ubicarse, al menos una vez, en la cara principal del
envase, junto a la palabra en otro idioma o palabra de fantasia. Si la relacion de superficie
es mayor o igual a 50%, entonces el descriptor podra ubicarse en cualquier cara.

A los efectos de aplicacion de este articulo, para el calculo de los respectivos porcentajes,
debera considerarse como superficie de referencia, la palabra en otro idioma y/o palabra
de fantasia, de mayor tamafio, y debera mantenerse siempre la condicion de legibilidad de
todos los descriptores presentes en el etiquetado del producto.

El descriptor reducido y sus sinGnimos, no podran usarse si el alimento cumple el requisito
para ser descrito como bajo aporte. El descriptor bajo aporte no podra utilizarse para
destacar el contenido de azUcar o azucares de un alimento.

En la declaracion de propiedades nutricionales de los alimentos no se podran usar dos
descriptores simultaneamente para describir una misma propiedad.

Los descriptores: libre, bajo aporte, reducido y liviano en colesterol s6lo podran aplicarse
a alimentos que sean libres de grasa trans (maximo 0,2 g de acidos grasos trans por
porcion de consumo habitual) y que contengan por porcion de consumo habitual maximo 2
g de grasa saturada.

Los alimentos que usen los descriptores que a continuacion se indican, deberan cefiirse a
lo establecido en el articulo 113 de este reglamento:

DESCRIPTOR CONDICION REQUERIDA
“LIBRE” La porcién de consumo habitual contiene menos de 5
“NO CONTIENE” kcal.
“EXENTO”
CONTENIDO “SIN!!
ENERGETICO/ ENERGIA/ « ”
CALORIAS Cfo'fo
“00/0”
“NO TIENE”
“BAJO APORTE” La porcién de consumo habitual contiene un maximo
“BAJO EN” de 40 kcal.
“BAJO CONTENIDO”
“BAJO” El valor absoluto de las calorias por porcién o el
“POCO” concepto “menor o igual a 40 kcal por porciéon” podra

acompanar al descriptor.

Para utilizar este descriptor en alimentos cuya porcion
de consumo habitual sea menor a 30 gramos, la
condicién del descriptor deberd ser cumplida en 50
gramos.
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Las calorias del producto se han disminuido en una
proporcién igual o mayor al 25% respecto del alimento
de referencia.

“REDUCIDO” El valor absoluto de las calorias y el nimero que
“LIVIANO” informa el porcentaje de reduccion efectuado, por
“MENOS” porcién, podran acompafar al descriptor.

“MENOR”
Si en el alimento normal de referencia, el 50 % o mas
de las calorias provienen de la grasa total (lipidos
totales), este descriptor sélo se aplica cuando ésta se
reduce en una proporcién igual o mayor a 50%.
GRASA TOTAL DESCRIPTOR CONDICION REQUERIDA
(lpidos totales) “LIBRE” La porciéon de consumo habitual contiene menos de
“NO CONTIENE” 0,5 g de grasa total
“EXENTO”
“SIN”
“CERO”
«g”
«“0%”

“NO TIENE”

La porcién de consumo habitual contiene un maximo de
3 g de grasa total.
“BAJO APORTE”
“BAJO EN” El valor absoluto de la grasa total por porciéon o el
“BAJO CONTENIDO” | concepto “menoroigual a 3 g de grasa total por porcion”
“BAJO” podra acompafiar al descriptor.

Para utilizar este descriptor en alimentos cuya porcion de
consumo habitual sea menor a 30 gramos, la condicion

del descriptor debera ser cumplida en 50 gramos.
La grasa del producto se ha disminuido en una

“REDUCIDO” proporcién igual o mayor al 25% respecto del alimento
“LIVIANO” de referencia.

“MENOS”
“MENOR” El valor absoluto de la grasa total y el nimero que

informa el porcentaje de reduccion efectuado, por
porcioén, podran acompafiar al descriptor.
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EXTRAMAGRO Este descriptor es especifico para cualquier tipo de
carnes y pescados y sus derivados. Para utilizarlo, el
alimento debe cumplir con contener por porcién de
consumo habitual y por cada 100 g, un maximo 5 g de
grasa total, igual o menos de 2 g de grasa saturada e
igual o menos de 95 mg de colesterol.

GRASA SATURADA DESCRIPTOR CONDICION REQUERIDA

“LIBRE”

“NO CONTIENE” La porcion de consumo habitual contiene menos de

“EXENTO” 0,5 g de grasa saturada y debera ser libre de grasas

“SIN” trans (maximo 0,2 g de acidos grasos trans por porcion

“CERO” de consumo habitual).

«g”
«0%”
“NO TIENE”
La porcién de consumo habitual contiene un maximo de

“BAJO APORTE” 1 g de grasa saturada y no contiene mas de un 15% de

“BAJO EN” las calorias provenientes de grasa saturada en relacién

“BAJO CONTENIDO” | a las calorias totales.

“BAJO” El valor absoluto de la grasa saturada por porcion o el
concepto “menor o igual a 1 g de grasa saturada por
porcion”, podra acompafar al descriptor.

Para utilizar este descriptor, el alimento no debera
contener por porcion mas de 20 mg de colesterol ni mas
de 3 gramos de grasa total.

“REDUCIDO” La grasa saturada del producto se ha disminuido en una

“LIVIANO” proporcion igual o mayor al 25% respecto del alimento

“MENOS” de referencia.

“MENOR” El valor absoluto de la grasa saturada y el nUmero que
informa el porcentaje de reduccién efectuado, por
porcién, podran acompafar al descriptor.

DESCRIPTOR CONDICION REQUERIDA
GRASA TRANS “LIBRE”
ACIDOS GRASOS “NO CONTIENE” La porcion de consumo habitual contiene menos de
TRANS “EXENTO” 0,5 g de grasa saturada y debera contener como
“SIN” maximo 0,2 g de grasas trans.
“CERO”
«g”
«0%”
“NO TIENE”
COLESTEROL DESCRIPTOR CONDICION REQUERIDA

“LIBRE”

“NO CONTIENE” La porcion de consumo habitual contiene menos de

“EXENTO” 2 mg de colesterol, menos de 2 g de grasa

“SIN” saturada y es libre de grasas trans (maximo 0,2 g

“CERO” de acidos grasos trans por porcién de consumo

“g” habitual).

‘IOOA)”
“NO TIENE”
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“BAJO APORTE”
“BAJO EN”
“BAJO CONTENIDO”
“BAJO”

La porcién de consumo habitual contiene un maximo de
20 mg de colesterol, maximo de 2 g de grasa saturaday
es libre de acidos grasos trans (maximo 0,2 g de acidos
grasos trans por porcién de consumo habitual). El valor
absoluto del colesterol por porcién o el concepto “menor
o igual a 20 mg de colesterol por porcion”, podra
acompabhar al descriptor.

Para utilizar este descriptor en alimentos cuya porcion de
consumo habitual sea menor a 30 gramos, la condicion
del descriptor debera ser cumplida en 50 g.

“REDUCIDO”
“LIVIANO”
“MENOS”
“MENOR”

El colesterol del producto se ha disminuido en una
proporcién igual o mayor al 25% respecto del alimento
de referencia, el contenido de grasa saturada es menor
a 2 g por porcién de consumo habitual y es libre de
acidos grasos trans (maximo 0,2 g de acidos grasos
trans por porcion de consumo habitual).

El valor absoluto del colesterol y el nimero que informa
el porcentaje de reduccién efectuado, por porcion,
podran acompanfar al descriptor.

SODIO

DESCRIPTOR

CONDICION REQUERIDA

“LIBRE”
“NO CONTIENE”

“EXENTO”
“SIN”
“CERO”
g
“QU”
“NO TIENE”

La porcion de consumo habitual contiene menos de 5
mg de sodio

“MUY BAJO”
“MUY BAJO APORTE”

La porcién de consumo habitual contiene maximo 35
mg de sodio.

El valor absoluto del sodio por porcion o el concepto
“‘menor o igual a 35 mg de sodio por porcién”, podra
acompafar al descriptor.

Para utilizar este descriptor en alimentos cuya porcion
de consumo habitual sea menor a 30 gramos, la
condicion del descriptor debera ser cumplida en 50
gramos.

La porcion de consumo habitual contiene un maximo

“BAJO APORTE” de 140 mg de sodio.
“BAJO EN” El valor absoluto del sodio por porcion podra
“BAJO CONTENIDO” acompanar al descriptor.
“BAJO” Para utilizar este descriptor en alimentos cuya porcion
de consumo habitual sea menor a 30 gramos, la
condicion del descriptor debera ser cumplida en 50
gramos.
El sodio del producto se ha disminuido en una
“REDUCIDO” proporcién igual o mayor al 25% respecto del alimento
“LIVIANO” de referencia.
“MENOS” El valor absoluto de sodio y el niimero que informa el
“MENOR”

porcentaje de reduccion efectuado, por porcion,
podran acompafiar al descriptor.
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AZUCAR / AZUCARES
(MONO Y DISACARIDOS)

DESCRIPTOR CONDICION REQUERIDA
“LIBRE”
“NO CONTIENE” La porcion de consumo habitual contiene menos de
“EXENTO” 0,5 g de azlcar o azlUcares segun sea el caso.
“SIN”
“CERO”
«g”
«0%”
“NO TIENE”
Sin parametros definidos por lo que NO se debera
“BAJO APORTE” utilizar.
El azlicar o azlcares del producto, segln sea el caso,
se ha disminuido en una proporcién mayor o igual al
25% respecto del alimento de referencia.
“REDUCIDO”
“LIVIANO” El valor absoluto del aztcar/ azucares y el niUmero que
“MENOS” informa el porcentaje de reduccion efectuado, por
“MENOR” porcién, podran acompafar al descriptor.
“SIN AZUCAR

AZUCARES ANADIDOS”

Este descriptor esta permitido s6lo si no fue
incorporada azlcar / azdcares como tal(es) o a través
de un ingrediente con azlcar / azlcares afiadidos.

Este descriptor deberd ir acompafiado de una frase
tal como “este alimento no es libre en calorias”, con
las mismas caracteristicas graficas del descriptor,
cuando se utilice en alimentos a los que no les
aplique el descriptor “libre”, “bajo” o “reducido” en
calorias.

Este descriptor no se aplica para azlUcares de
alcohol, es decir los alimentos que usen este
descriptor podran contener azucares de alcohol.

VITAMINAS, MINERALES,
FIBRA DIETETICA,

PROTEINAS1O?

DESCRIPTOR CONDICION REQUERIDA
“BUENA FUENTE” La porcién de consumo habitual contieng desde un 10 % y hasta un 19,9%
de la DDR establecidas en las Resoluciones Exentas N° 393/02 y 394/02,
ambas del Ministerio de Salud o las que, en el futuro, las remplacen o
“FUENTE” complementen.
“CONTIENE”
“CON”

107 Seccion reemplazada, como aparece en el texto, por el art. 1°, N°1, del Dto. N° 1/18, del Ministerio de Salud, publicado en el
Diario Oficial de 13.07.18
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VITAMINAS, MINERALES,

DESCRIPTOR

CONDICION REQUERIDA

“EXCELENTE FUENTE”

La porcion de consumo habitual contiene desde un 20% o mas de la DDR
establecidas en las Resoluciones Exentas N° 393/02 y 394/02, ambas del
Ministerio de Salud o las que, en el futuro, las remplacen o complementen.

“ENRIQUECIDO”

“FORTIFICADO”

Este descriptor sélo podra usarse si el alimento ha sido modificado agregando
un 10 % o mas de la DDR, por porcién de consumo habitual.

El origen del nutriente agregado puede ser natural o sintético.

Para la aplicacion de este descriptor debera dar cumplimiento a lo establecido
en la Resolucion Exenta N° 393/02 del Ministerio de Salud, que “Fija
Directrices Nutricionales sobre uso de Vitaminas y Minerales en Alimentos”, o
la que en el futuro la reemplace o complemente.

En el caso de los productos alimentarios que tengan limites especificos de
adicion de nutrientes (ej. alimentos para regimenes especiales), estos
alimentos deberan dar cumplimiento a sus limites especificos establecidos en
cada caso.

Para la aplicacién de los limites minimos y maximos establecidos, sélo se
debera considerar la cantidad agregada o adicionada de ese nutriente, en
forma independiente de lo que el alimento tenga naturalmente y sin considerar
el aporte de ese nutriente que, eventualmente, tenga el alimento que incorpora
el consumidor al momento del consumo, segun las instrucciones de uso.

Para efectos de la declaraciéon del contenido de nutrientes en la etiqueta
nutricional, se debera declarar el contenido total es decir el contenido natural
mas la cantidad agregada, tal como establece el Reglamento.

DHA / EPA/ OMEGA 3 DE
CADENA LARGA

DESCRIPTOR

CONDICION REQUERIDA

“BUENA FUENTE”

“FUENTE”

“CONTIENE”

“CON”

La porcién de consumo habitual debe contener como minimo 100 mg de EPA o
100 mg de DHA 0 100 mg de EPA + DHA.

En el caso de alimentos que cumplan este requisito y que se le adicionen
cantidades inferiores a los 90 mg de EPA y/o DHA, no podran contener méas de
2 g de EPA 0 2 g de DHA o 2 g de EPA + DHA, por porcién de consumo
habitual.

“EXCELENTE FUENTE”

La porcién de consumo habitual debe contener como minimo 200 mg de EPA o
200 mg de DHA 0 200 mg de EPA + DHA.

En el caso de alimentos que cumplan este requisito y que se le adicionen
cantidades inferiores a los 90 mg de EPA y/o DHA, no podran contener mas de
2 g de EPA 0 2 g de DHA o0 2 g de EPA + DHA, por porcion de consumo
habitual.

“ENRIQUECIDO”

“FORTIFICADO”

Este descriptor s6lo podra usarse si el alimento ha sido modificado, agregando
un minimo de 100 mg de EPA 0 100 mg de DHA 0 100 mg de EPA + DHA, por
porcién de consumo habitual. No se debera sobrepasar la cantidad de 2 g de
EPA 0 2 g de DHA 0 2 g de EPA + DHA, por porcién de consumo habitual.

En el caso de los productos alimentarios que tengan limites especificos de
adicién de estos nutrientes, estos alimentos deberan dar cumplimiento a sus
limites especificos establecidos en cada caso.
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Articulo 120 bis'% Cuando a un alimento o producto alimenticio se le haya adicionado
sodio, azucares o grasas saturadas, y su contenido supere el valor establecido en la Tabla
N° 1 del presente articulo, debera rotular la o las caracteristicas nutricionales relativas al
nutriente adicionado. En el caso de la energia, se debera rotular su contenido cuando se le
haya adicionado azlcares, miel, jarabes, o grasas saturadas, y se supere el valor
establecido en la referida tabla.

Tabla N°1: Limites de contenido de energia, sodio, azucares totales y grasas
saturadas en alimentos.'%

Energia Sodio AzUcares Grasas
kcal/100 g mg/100 g totales saturadas
g/100 g g/ 100 g
Limites en
Alimentos solidos. 275 400 10 4
Valores mayores a:

108 Avrticulo agregado, como aparece en el texto, por el Art. 1°, N° 6) del Dto. 13/15 del Ministerio de Salud, publicado en el Diario
Oficial de 26.06.15

109Nota: El articulo 2° transitorio del Decreto N° 13/15 del Ministerio de Salud, dispone:

Articulo 2°.- Sin perjuicio de lo indicado en el articulo 1° transitorio de este decreto, los limites de contenido de energia,
sodio, azUcares totales y grasas saturadas indicados en la Tabla N° 1 del articulo 120 bis entraran en vigencia en forma
progresiva, segln se indica en las Tablas N° 2 y N° 3 siguientes:

Tabla N°2: Limites de contenido de energia, sodio, azlicares totales y grasas saturadas en alimentos sélidos:

Nutriente Fecha de entrada | 24 meses después de | 36 meses después de
0 en vigencia * entrada en vigencia ** entrada en vigencia***

Energia

Energia 350 300 275

kcal/100 g

Sodio 800 500 400

mg/100 g

AzUcares totales 22,5 15 10

g/100 g

Grasas saturadas 6 5 4

g/ 100 g

* Fecha de entrada en vigencia: 27.06.2016

**  Fecha de entrada en vigencia: 27.06.2018

*** Fecha de entrada en vigencia: 27.06.2019

Tabla N°3: Limites de contenido de energia, sodio, azlcares totales y grasas saturadas en alimentos liquidos:

Nutriente Fechadeentradaen | 24 meses después de | 36 meses después de
o] vigencia * entrada en vigencia** entrada en vigencia***
Energia
Energia 100 80 70
kcal/100 ml
Sodio 100 100 100
mg/100 ml
6 5 5
Azlcares totales
g/100 ml
Grasas saturadas 3 3 3
g/ 100 ml

* Fecha de entrada en vigencia: 27.06.2016
** Fecha de entrada en vigencia: 27.06.2018
*** Fecha de entrada en vigencia: 27.06.2019
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Energia Sodio AzUcares Grasas
kcal/100 ml | mg/100 ml totales saturadas
g/100 ml g/ 100 ml

Limites en alimentos
liquidos. 70 100 5 3
Valores mayores a:

Se exceptuaran de la obligacion de rotulacion, indicada en el inciso primero del presente
articulo, los siguientes alimentos o productos alimenticios:

A. Los alimentos o las mezclas de éstos, a los que no se les haya afiadido azucares,
miel, jarabes, sodio o grasas saturadas.

B. Los alimentos que se comercialicen a granel, los porcionados, los fraccionados y
los preparados a solicitud del publico, aunque éstos se envasen al momento de la
venta.

C. Los siguientes alimentos del Titulo XXVIII, “De los Alimentos para Regimenes
Especiales”
c.1l Parrafo Il de las férmulas para lactantes.
c.2 Parrafo lll de las preparaciones comerciales de alimentos infantiles (colados y
picados), salvo aquellas que tengan adicién de azucares.
c.3 Parrafo IV de los alimentos para uso infantil procesados a base de  cereales,
salvo aquellos que tengan adicién de azucares.
c.4 Parrafo V de los alimentos para uso médico o medicinal.
c.5 Parrafo VIl de los alimentos para regimenes de control de peso.

D. Los siguientes alimentos del Titulo XXIX, “De los Suplementos Alimentarios y de
los Alimentos para Deportistas”

d.1 Parrafo |, De los suplementos alimentarios.
d.2 En el Parrafo Il, De los alimentos para deportistas, aquellos que cumplan con
los requisitos descritos en las letras a), b), ¢) y d) del articulo 540.

E. Los edulcorantes de mesa libres de azlcar y calorias, regulados en el articulo 146
del presente reglamento.

Para los efectos de este articulo, se entendera que un alimento es sélido o liquido segun la
unidad de medida utilizada en la declaracion del contenido neto del alimento, es decir, sera
sélido si su contenido neto esta expresado en gramos u otra medida equivalente, o liquido
si su contenido neto esta expresado en mililitros u otra medida equivalente. En el caso de
los productos alimenticios que se consuman reconstituidos, se entendera como soélido o
liquido, segiin como sea el producto listo para consumir, de acuerdo a las instrucciones de
reconstitucion.

La forma de destacar las caracteristicas nutricionales indicadas en el inciso primero de
este articulo seré rotulando un simbolo octagonal de fondo color negro y borde blanco, y
en su interior el texto “ALTO EN”, seguido de: “GRASAS SATURADAS”, “SODIO”,
“AZUCARES” 0 “CALORIAS”, en uno o mas simbolos independientes, segln corresponda.
Las letras del texto deberan ser mayusculas y de color blanco. Ademas, en el mismo
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simbolo, debera inscribirse en letras blancas, la frase “Ministerio de Salud”, segun el
diagrama N° 1 del presente articulo.
El o los simbolos referidos se ubicaran en la cara principal de la etiqueta de los productos.

Las dimensiones del o los simbolos referidos estaran determinadas de acuerdo al area de
la cara principal de la etiqueta, segun el cuadro siguiente:

Cuadro N°1: Dimensiones de simbolo.

Area de la Dimensiones de simbolo

cara principal de la etiqueta (alto y ancho)

Menor a 30 cm? Rotula en el envase mayor que los contenga
Entre 30 y menor a 60 cm? 1,5x1,5cm

Entre 60 y menor a 100 cm? 2,0x2,0cm

Entre 100 y menor a 200 cm? 2,5x2,5cm

Entre 200 y menor a 300 cm? 3,0x3,0cm

Mayor o igual a 300 cm? 3,5x3,5cm

En el caso de los envases cuya area de la cara principal de la etiqueta sea entre 30 cm?y
menor a 60 cm?, podran rotularse el o los simbolos en otra cara visible del envase.
Cuando corresponda rotular mas de un simbolo con el descriptor “ALTO EN”, éstos
deberan estar dispuestos uno junto al otro. El o los simbolos deberan rotularse de modo
visible, indeleble y facil de leer en circunstancias normales de compra y uso. En ningun
caso, podran ser cubiertos total o parcialmente.

Se exceptuaran de rotular el o los simbolos con el descriptor “ALTO EN” los alimentos
envasados cuya area de la cara principal de la etiqgueta sea menor a 30 cm?, en cuyo caso
este o0 estos simbolos deberan rotularse en el envase mayor que los contenga.

Cuando un alimento rotule el descriptor “ALTO EN”, no podra declarar, en su rétulo o en su
publicidad, las propiedades nutricionales descritas en el articulo 120 del presente
reglamento, cuando se trate del mismo nutriente o energia.

Cuando la informacion especificada en este articulo no haya sido considerada en el disefio
de la grafica original de la rotulacion, se permitird adherirla en la etiqueta o envase, de
modo indeleble, y de acuerdo al tamafio, ubicacion y demas caracteristicas establecidas
en este reglamento.

Diagrama N° 1

ALTO EN
ALTO EN GRASAS

AZUCARES SATURADAS

Ministerio Ministerio
de Salud de Salud

ALTO EN ALTO EN
SODIO CALORIAS

Ministerio Ministerio
de Salud de Salud
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Las caracteristicas graficas de los descriptores nutricionales sefialados en el Diagrama N°1
seran las siguientes:

a) Elementos del descriptor:

1.Base octogonal que contiene el mensaje.
2.Mensaje principal descriptor.

3.Firma del Ministerio de Salud.

4.Margen blanco de recorte sobre fondo.

Ejemplo de los elementos en el descriptor “ALTO EN AZUCARES”

I( aroc

AZUCARES

Ministerio

1?3
5a
- ALTO EN
MBI AZUCARES
0 ety
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c) Proporciones del descriptor “ALTO EN GRASAS SATURADAS”.

l?a
5a
ALTO EN
7a- GRASAS
SATURADAS
- o

d) Proporciones del descriptor “ALTO EN SODIO”.

l?a
5a- / \
) ALTO EN
" SODIO

2a- Ministerio
- de Salud
a | N

a |
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e) Proporciones del descriptor “ALTO EN CALORIAS”.

1£|-)a
5a / \
N ALTO EN

NI CALORIAS

o0
o|z
o|<

A

2a- Ministerio lel color:

100
de Salud

La tipografia utilizada en la iconografia es de la familia “Arial”’, especificamente en su
presentacion “bold”.

Ejemplo de tipografia: AB(E DEGHIJKL
MNNOPQRSTU
VWXYZ

h) Rotulacion de mas de un descriptor:

Los alimentos que deban rotular mas de un descriptor, deben hacerlo segun se indica en
los siguientes ejemplos:

h.1) Rotulacién con 2 descriptores:

78

ALTO EN
ALTOEN GRASAS

AZUCARES Il sATURADAS

Mini: il Mi rio
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h.2) Rotulacion con 3 descriptores:

Presentacion 1

. N

ALTO EN
ALTO EN
0 GRASAS
AZUCARES SATURADAS

ey . o
tilizar cuando el alto del cuadrante de la cara principal

m m afio correspondiente del descriptor, no permita la

ALTO EN ALTO EN ALTO EN
e GRASAS
AZUCARES [llll s SRS SODIO

Ministor Ministerio
T e

h.3) Rotulaciéon con 4 descriptores
Presentacion 1.:

ALTO EN
ALTO EN GRASAS
AZUCARES SATURADAS

Ministerio Ministeric
de Salud de Salud

Presentacion 2: ALTO EN ALTO EN

SODIO CALORIAS
Esta presentacion s Mg e cuadrante de la cara principal
de la etiqueta con _. 7 __..__>—.——_..- -2l descriptor, no permita la
presentacion 1.

ALTO EN

ALTO EN GRASAS

ALTO EN ALTO EN

CALORIAS

AZUCARES
Meigsrip

SODIO

st \ Mg

SATURADAS
gy

i) Distancia entre descriptores

Los descriptores deben tener separacion entre ellos que mantenga la misma
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proporcionalidad descrita en la construccion para cada uno de ellos, segun se indica a
continuacion:

3¢ =
)| /6

j) Tamafo minimo

Cuando corresponda rotular con el descriptor del tamafio minimo, es decir, de 1,5 cm de
alto por 1,5 cm de ancho, se podra reemplazar la frase “Ministerio de Salud” por “MINSAL”.

Ejemplo:

35cm

15cm

ALTO EN

AZUCARES

Ministerio
de Salud

ALTO EN
AZUCARES

a etiqueta.

Se sugiere que la ubicacion del o los descriptores a rotular, segun corresponda, sea en la
esquina superior derecha de la cara principal de la etiqueta.

I) Ejemplos de ubicacién de los descriptores en distintos tipos de envases.
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