Ministerio de Salud
MODIFICA DECRETO N° 977, DE 1996

Decreto Num. 475.- Santiago, 12 de julio de 1999.- Visto: estos antecedentes; lo
establecido en los articulos 2° y 9° letra c¢) y en el Libro Cuarto del Codigo Sanitario,
aprobado por decreto con fuerza de ley N° 725 de 1967; lo dispuesto en el articulo 4° letra
b) y 6° del decreto ley N° 2.763 de 1979, y en la resolucion N° 520 de 1996 de la
Contraloria General de la Republica,

Considerando: la conveniencia de actualizar e introducir precisiones a la normativa
vigente en materia de productos alimenticios, y

Teniendo presente: las facultades que me confiere el articulo 32 N° 8 de la Constitucion
Politica del Estado,

Decreto:

Articulo unico: Modificase el decreto supremo N° 977, de 6 de agosto de 1996, del
Ministerio de Salud, que aprueba el Reglamento Sanitario de los Alimentos, en la forma
que a continuacion se indica:

1.- Reemplazanse, en todos los articulos del referido reglamento, las denominaciones,
siglas o palabras que a continuacion se indican por las que en cada caso se sefialan:

- "Practicas Correctas de Fabricacion" o "(P.C.F.)" por "Buenas Practicas de
Fabricacion" o "(B.P.F.)".

- "CL. botulinum" por "C. botulinum"

- "Cl. perfringens" por "C. perfringens"

- "cal" por "kcal"

- "(ug)" por "(mcg)"

2.- Agrégase al articulo 3° el siguiente inciso segundo:

"La produccion, distribucion y comercializacion de los alimentos y materias
primas transgénicos, deberan ceiiirse, para su autorizacion, a las normas técnicas que
dicte sobre la materia el Ministerio de Salud.

La autorizacion sera otorgada mediante resolucion por el Servicio de Salud
competente."

3.- En el articulo 6° sustituyese la expresion "modificacion" por "modificacion
estructural.".
4.- Agrégase al articulo 24 el siguiente inciso segundo nuevo:

"Los establecimientos destinados a la elaboracion de alimentos deberan contar
con las siguientes areas:

a) recepcion, seleccion, limpieza y preparacion de las materias primas;
b) produccion;

C) almacenamiento de materias primas y del producto terminado."

5.- Sustitiyese el articulo 32 por el siguiente:

"Articulo 32: Todos los establecimientos de produccion, elaboracion y
transformacion de alimentos deberan disponer de vestuarios y servicios higiénicos
convenientemente situados y en numero 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 secarselas, tales como toallas de papel, aire caliente u otros.
Debera ponerse rotulos en los que se indique al personal la obligacion de lavarse las
manos después de usar los servicios.

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

6.- En el articulo 46, sustitiiyase la expresion "a los establecimientos" por "a las salas
de elaboracion de los establecimientos".

7.- En el articulo 47, intercalase entre las palabras "programa" y "eficaz" la palabra
"preventivo".

8.- En el articulo 56, intercalase entre las palabras "adorno" y "cuando" la expresion
"en las manos".

9.- En el articulo 68, reemplézanse las expresiones, "leche fluida" por "leche
pasteurizada" y "su propietario" por "el propietario o su representante”.

10.-  Agréganse al articulo 71, los siguientes incisos nuevos:

"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 sefalados 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."
11.-  Encel articulo 74, sustitiiyase sus letras a), b) y ¢) por las siguientes:

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

b) frutas enteras, verduras, semillas y otros alimentos similares. Estos alimentos
deberan almacenarse en buenas condiciones sanitarias;
C) algodon de azicar; infusiones de té o café, en vasos desechables desde depositos

térmicos sellados, que provengan de establecimientos autorizados, y helados envasados
que provengan asimismo de establecimientos autorizados."

12.-  Encel articulo 75, intercalase entre las palabras "Huesillos" y "en" la expresion ",
proveniente de establecimientos autorizados,".
13.-  Encel articulo 81, sustitiyese el inciso primero por el siguiente:

"Se prohibe el sacrificio y el faenamiento de animales destinados a la
alimentacion humana en locales o recintos no autorizados por la autoridad sanitaria."
14.-  Sustitiyase el articulo 86 por el siguiente:



"Articulo 86.- Los o6rganos, partes o especies enteras no aptas para el consumo
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."

15.-  Sustitiyase el articulo 87 por el siguiente:

"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 organos declarados no aptos para el consumo humano, indicando las
causas de inaptitud."

16.- Reemplazase el primer parrafo del articulo 99 por el siguiente:

"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 rotulo, tales como:"

17.-  Encel articulo 102, reempléazase la expresion "adulterados y falsificados" por
"adulterados o falsificados"
18.-  Sustitayase el articulo 105 por el siguiente:

"Articulo 105.- La autoridad sanitaria debera decomisar y destruir las partidas de
productos alimenticios que signifiquen un riesgo para la salud. Aquellos productos no
aptos para el consumo humano seran desnaturalizados, salvo que a juicio de la autoridad
sanitaria no puedan destinarse a otros usos. Los gastos que demanden la
desnaturalizacion y la destruccion seran de cargo del interesado o propietario en su caso."
19.-  Encel articulo 106, sustitiyense sus letras b), d), g), 1) y 1) por las siguientes:

"b) complementacion: la adicion de nutrientes a un alimento que carece de ellos o que
los contiene s6lo en cantidades minimas con el propdsito de producir un efecto
nutricional;"

"d) declaracion de propiedades nutricionales: cualquier representacion que afirme,
sugiera o implique que un producto alimenticio posee propiedades nutricionales
particulares, especialmente, pero no sélo en relacion con su valor energético, contenido
de proteinas, grasas y carbohidratos, sino también por su contenido de vitaminas,
minerales, colesterol y fibra dietética;"

"g) enriquecimiento o fortificacion: la adicién 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;"
") 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 signifique que el
producto no pueda ser comercializado mas alla de esta fecha o plazo. El uso de fecha o
plazo de duracion minimo es optativo.

Esta fecha o plazo de duracién minimo podré indicarse en forma de
recomendacion pudiendo utilizarse la expresion "consumir preferentemente antes de" u
otras equivalentes;"

") 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 esta 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 del tipo "consumir preferentemente antes de",
u otras equivalentes, que resten precision o relativicen la fecha de vencimiento o plazo de
duracién;"

20.- Introducense las siguientes modificaciones al articulo 107:

- En el parrafo primero incorpérese entre las palabras "se" y "transporten" la palabra
"almacenen,"

- En la letra ¢) reemplazase el punto y coma final por coma y agréguese la frase
"segun sea el caso;"

- En la letra f) reemplazase en su parrafo segundo la cifra "30" por "90" y eliminese
su parrafo tercero.

- Sustitiiyase el texto de su letra g) por el siguiente:

"g) fecha de vencimiento o plazo de duracion del producto. Esta informacion se
ubicard 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 afos, 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 duraciéon en términos de fecha de vencimiento, mientras
que los que indiquen expresamente la fecha de elaboracion podran utilizar la fecha de
vencimiento o plazo de duracion.

Los productos que rotulen "duracion indefinida" deberan necesariamente indicar
la fecha de elaboracion."”

21.-  Sustitayase el articulo 109 por el siguiente:

"Articulo 109.- La informacion en el rotulo 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 sobreimpresion o cualquiera modificacion de la informacion
contenida en el rotulo original, salvo autorizacion por escrito de la autoridad sanitaria,
con excepcidn de los productos importados cuya rotulacion esté en otro idioma o no
cumpla con las exigencias del presente reglamento en lo que a rotulacion se refiere."

22.- Reemplézase el articulo 114 por el siguiente:

"Articulo 114.- Todos los alimentos que en su rotulacion o publicidad declaren
propiedades saludables o, cuando su descripcion 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 deberdn 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 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.

Facultativamente, se podra hacer la declaracion de nutrientes en la etiqueta de los
alimentos que no declaren propiedades nutricionales ni saludables, la que deberd estar de
acuerdo con lo establecido en el presente reglamento.

Sera responsabilidad del fabricante o importador que incorpore estas
informaciones en el rétulo, acreditar que no sean falsas. Esta condicion se haré efectiva a
peticion de la autoridad sanitaria, mediante mecanismos de control preventivo o
selectivos; o bien denuncia de particulares o por hechos notorios que interesen a la
opinion publica.”

23.-  Sustitayase el articulo 115 por el siguiente:

"Articulo 115.- Cuando se aplique la declaracion de nutrientes se debera

incorporar al rétulo la informacién siguiente:

a) valor energético en kcal,

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

C) la cantidad de cualquier otro nutriente, fibra dietética y colesterol, acerca del que
se haga una declaracion de propiedades. El contenido de colesterol deberd incluirse en
todos los alimentos que declaren propiedades nutricionales o saludables con relacion a
grasa o colesterol.

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

Los valores que figuren en la declaracion de nutrientes deberan ser valores medios
ponderados derivados de los datos especificamente obtenidos de analisis de productos
que sean representativos del producto sujeto a la declaracion."

24.-  Encel articulo 116, en sus incisos primero y segundo, se reemplaza la palabra
"propiedades" por "propiedades nutricionales". En su inciso segundo intercalase entre las
palabras "dietética," y "debera" la frase "ademas de lo establecido en el articulo 115,"
25.-  Encelarticulo 117 se reemplaza la palabra "propiedades" por "propiedades
nutricionales" y la expresion "y poliinsaturados." por ", monoinsaturados, poliinsaturados
y colesterol."

26.- Reemplazase el articulo 118 por el siguiente:

"Articulo 118.- Cuando se haga declaracion de nutrientes podran enumerarse,
ademas, 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 afios 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, 4cido 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 nifios menores de cuatro afnos, 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 informacioén numérica sobre vitaminas y minerales se expresard en unidades
meétricas, sistema internacional para 100 g o 100 ml, para una porcién de consumo
habitual expresada como porcentaje de la Dosis Diaria Recomendada de referencia y por
envase si éste contiene s6lo una porcion. Ademas, esta informacion debera especificarse
por porcidon de consumo habitual en la etiqueta si se indica el nimero de porciones que
contiene el envase."

27.-  Incorpérase al articulo 119, un inciso segundo con el siguiente texto:

"La informacion nutricional complementaria debera cefiirse a las normas técnicas
que imparta al respecto el Ministerio de Salud, por resolucién que se publicara en el
Diario Oficial."

28.-  Encel articulo 120 introducense las siguientes modificaciones:

- Sustitiyense las letras a), b), e) y f) por las siguientes:

"a) libre: una porcion de consumo habitual que contiene menos de 5 kcal; menos de
0.5 g de grasa total; menos de 0.5 g de grasa saturada; menos de 0.5 g de acidos grasos
trans; menos de 2 mg de colesterol; menos de 0.5 g de azucar; menos de 5 mg de sodio;"
"b) bajo aporte: una porcidon de consumo habitual que contiene un maximo de: 40
kcal; 3 g de grasa total; 1 g de grasa saturada, el cual no debera representar un porcentaje
superior al 15% de las kcal en la porcion; 20 mg de colesterol; 140 mg de sodio. Si la
porcidn es menor o igual a 30 g, por cada 50 g del alimento, deberad contener como
maximo las cantidades antes sefaladas.

Para productos que se consumen habitualmente rehidratados cuya porcién es
menor o igual a 30 g se considerara "bajo aporte" cuando cumpla estos requisitos por
cada 50 ml del alimento reconstituido;"

"e) reducido: el producto modificado nutricionalmente que contiene 25% menos de
un nutriente particular o 25% menos de las kcal del alimento normal de referencia. Este
descriptor también se aplica para el colesterol.

Este descriptor no puede usarse si el alimento cumple los requerimientos para ser
descrito como nutricionalmente de "bajo aporte";"

"f) liviano: el producto modificado que contiene un tercio menos de las calorias o
50% menos de la grasa que el alimento de referencia; si en el alimento normal de
referencia, el 50% o mas de las kcal provienen de la grasa, este descriptor solo se aplica
cuando ésta se reduce en un 50%; también se aplica este descriptor cuando el contenido
de grasa saturada, colesterol, sodio o azlcar se ha reducido a menos de un 50% del que el
alimento normalmente contiene;"

- Eliminase el parrafo que aparece a continuacion de la letra f) y que se inicia con
las palabras "Los términos..."

- En las letras ¢) y d) intercélase entre las palabras "porcion" y "que" la expresion
"de consumo habitual".

- En la letra g), reemplazase la frase "el alimento se ha modificado para aportar por
porcidon un 10% o més de la recomendacion diaria, para un nutriente particular" por "el
alimento se ha modificado para aportar adicionalmente por porcion un 10% o mas de la
Dosis Diaria de Referencia para un nutriente particular o fibra dietética"

- Reemplézase el inciso final de este articulo 120 por las letras h) e i) nuevas que se
agregan a continuacion, de la letra g) y por los siguientes tres incisos finales:



"h) extra magro: una porcioén de consumo habitual que por cada 100 g contenga como
maximo 5 g de grasa total, 2 g de grasa saturada y 95 mg de colesterol;

1) muy bajo en sodio: una porcion de consumo habitual del alimento que contenga
un maximo de 35 mg de sodio. Si la porcion es menor o igual a 30 g por cada 50 g del
alimento debera contener un maximo de 35 mg de sodio.

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

Los alimentos que usen los descriptores especificados en este articulo deberan
cefiirse a lo establecido en el articulo 113 de este reglamento.

En la declaracion de propiedades nutricionales de los alimentos no se podra usar
dos descriptores simultdneamente para describir una misma propiedad."

29.-  Reemplézase el articulo 130 por el siguiente:

"Articulo 130.- Se considera aditivo alimentario cualquier sustancia que no se
consume normalmente como alimento por si misma ni se usa como ingrediente tipico del
alimento, tenga o no valor nutritivo, cuya adicion intencional al alimento para un fin
tecnologico (inclusive organoléptico) en la fabricacion, elaboracion, tratamiento,
envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento provoque o pueda esperarse
razonablemente que provoque (directa o indirectamente), el que ella misma o sus
subproductos lleguen a ser un complemento del alimento o afecten a sus caracteristicas."
30.-  Se sustituye el articulo 131 por el siguiente:

"Articulo 131.- Se considera coadyuvante toda sustancia o materia, excluidos
aparatos y utensilios, que no se consume como ingrediente alimenticio por si misma y
que se emplea intencionalmente en la elaboracion de materias primas, alimentos o sus
ingredientes, para lograr alguna finalidad tecnologica durante el tratamiento o la
elaboracion pudiendo dar lugar a la presencia no intencionada, pero inevitable, de
residuos o derivados inocuos en el producto final."

31.-  Sereemplaza el articulo 136 por el siguiente:

"Articulo 136.- Los aditivos deberan declararse obligatoriamente en la rotulacion,
con su nombre especifico segun el Codex Alimentarius, y en orden decreciente de
proporciones. Se exceptia de esta obligacion a los saborizantes los que pueden declararse
en forma genérica sin detallar sus componentes.

Aquellos aditivos que requieran ser colocados bajo rotulacion destacada, deben
hacerlo con su nombre especifico, letras en negrilla y de un tamafio mayor al resto de la
lista de ingredientes y aditivos."

32.- Encelarticulo 138 reempléazase la palabra "baja" por "alta, respetando las maximas
individuales de cada uno de los aditivos empleados".
33.-  Se sustituye el parrafo primero del articulo 140 por el siguiente:

"Se permite usar como reguladores de acidez, s6lo aquellos que se indican en este
articulo, de acuerdo con las Buenas Practicas de Fabricacion:"
34.- Modificase el articulo 145 en la forma que continuacién se indica:
- Sustitiiyase el parrafo primero de su inciso segundo por el siguiente:

"Para los efectos de rotulacion se debera emplear el nombre, segiin el Codex
Alimentarius, sehalado en las siguientes listas:"
- En la letra a):

- en la columna "SINONIMOQ" eliminase la expresion "amarillo naranja S"



- en la columna "COLOR INDEX" reempldzanse los nimeros "42900" por
"42090" y "28840" por "28440"
- agréganse al final de la lista las siguientes sustancias y nota final en la
correspondiente ubicacion:

Verde F.C.F. Verde solido F.C.F. 143 -
Eritrosina (1) - - -
(1) Solo en conservas de cerezas, macedonia de frutas y marrasquino."
- En la letra b)
- sustitiiyase la siguiente sustancia

Clorofilina y sus sales de cobre - 141 75810
por
Clorofila y sus sales de cobre 141 -

- agregase al final de la lista las siguientes sustancias y nota final (3) a continuacién
de las notas (1) y (2)

Aluminio (polvo) (3) - 173 -
Luteina - 161 -

(3): Solo para decoraciones."

35.- Introducense las siguientes modificaciones al articulo 146:

- En la lista que aparece en el inciso primero sustitiiyense las cifras "0 - 9" por "0 -
15"y "0 -2,5" por "0 - 5" y agrégase al final de la misma, la siguiente sustancia en la
correspondiente ubicacion:

"Sucralosa  0-15"

- Sustitiyase su inciso segundo por los siguientes:

"Estos edulcolorantes, cualquiera sea su forma de presentacion, deberan cumplir
con las normas de rotulacién, indicando la concentracion por porcion servida y la Ingesta
Diaria Admisible (IDA) correspondiente.

En el caso de Aspartamo se debera indicar en la rotulacion: "Fenilcetonuricos:
contiene fenilalanina"."

36.- Modificase el articulo 147 en la forma que a continuacion se indica:
- Intercalase en la letra "a.- Emulsionantes" entre las sustancias "Monopalmitato de
polioxietilén (20) sorbitan" y "Tartrato de estearoilo" la siguiente sustancia:

"Rosin B.P.F."

- Intercalase en el parrafo "b.1.- Fosfatos de sodio (o potasio)" inmediatamente
debajo de las palabras "Nombre" y "Sinénimos" el siguiente subtitulo "b.1.1.- Fosfatos
simples" y entre las sustancias "Fosfato trisodico (TSP)" y "Difosfato tetrasdédico (TSPP)"
el subtitulo "b.1.2.- Polifosfatos"

- Agrégase el siguiente inciso final:



"Los emulsionantes en base a las sales de fosforo sefialadas precedentemente se
podran rotular como fosfato, polifosfatos o mezcla de ambos, segun sea el caso."
37.-  Encel articulo 149 incorpodrase entre las sustancias "Goma garrofin o de semilla de
algarrobo" y "Goma guar" la sustancia "Goma gelan" y entre "Goma karaya" y "Goma
tragacanto" la sustancia "Goma tara".
38.- Encelarticulo 150 sustituyese la sustancia "lsomalitol" por "Isomalt o Isomalta".
39.-  Encel articulo 154, sustituyense las siguientes sustancias y limites:
"Bisulfito de sodio y de potasio,
expresados como S O2 500 mg/kg"
por
"Bisulfito de sodio y de potasio
expresados como S O2 100 mg/kg"
"En quesos 25 mg/kg"
por
"En pescados 125 mg/kg".
40.-  Sustitayase la lista de aditivos que aparecen en el articulo 157 por la siguiente:
"Limites
Etilmaltol 100 mg/kg"
Glutamato monosdédico, expresado como

acido glutdmico 10 mg/kg"
Guanilatos de calcio, de potasio y de
sodio expresados como 4cido guanilico B.P.F.
Inosinatos de calcio, de potasio y de
sodio, expresados como 4cido inosinico B.P.F.
Maltol 50 mg/kg"
41.- Introducense las siguientes modificaciones al articulo 160:
- En el parrafo del elemento "ARSENICQO"
- sustitiyase:
"Moluscos, crustaceos y gastropodos 2,0"
por

"Moluscos, crustaceos y gastropodos 2,0*"
- intercalase entre los alimentos "Cereales, legumbres y leguminosas" y "Otros
productos liquidos" los siguientes:

"Sal comestible 0,5

Agua mineral de mesa0,05"
- Intercélanse entre los parrafos de los elementos "ARSENICO" y "COBRE" el
siguiente parrafo nuevo:

"CADMIO

Sal comestible 0,5

Agua mineral de mesa0,01"
- En el parrafo del elemento "COBRE", intercélase entre los alimentos "Grasa de
mantequilla" y "Otros productos" los siguientes:

"Sal comestible 2,0

Agua mineral de mesal,0"
- En el parrafo del elemento "MERCURIO" agrégase a continuacion de "Mariscos
frescos" los siguientes alimentos:



"Sal comestible 0,1

Agua mineral de mesa0,001"

- En el parrafo del elemento "PLOMOQ" intercélase entre los alimentos "Conservas
de pescados y mariscos, pescados y mariscos frescos, enfriados y congelados" y "Otros
productos" los siguientes:

"Sal comestible 2,0

Agua mineral de mesa0,05"

- En el parrafo del elemento "SELENIO" agrégase a continuacion de "En productos
solidos" el siguiente alimento:

"Agua mineral de mesa 0,01"

- En el parrafo del elemento "ZINC", intercalase entre los alimentos "Néctares de
fruta" y "Otros productos" el siguiente:

"Agua mineral de mesa 5,0"

- Agréguese debajo de la nota (1) la siguiente frase:

"*Arsénico inorganico"

42.-  Sustitiyase el articulo 162 por el siguiente:

"El Ministerio de Salud mediante la dictacion de la correspondiente norma técnica
determinard las tolerancias de residuos de plaguicidas permitidos en los alimentos."

43.-  Encel articulo 165, sustitayase el subtitulo "leche y formulas lacteas" por "leche y
formulas" y el subtitulo "otros alimentos" por "otros alimentos lacteos"

44.-  Sustitiyase en los articulos 165 y 166 el Signo "(" por "(".

45.-  Encel articulo 171 introducense las siguientes modificaciones:

- En la letra e) sustitiiyase la expresion "de los analisis" por "del anélisis".

- Sustitayase la letra j) por la siguiente:

") c= numero maximo de unidades de muestra que puede contener un nimero de
microorganismos comprendidos entre "m" y "M" para que el alimento sea aceptable;"

- Agregase al final la siguiente letra 1) nueva:

"1 categoria de riesgo: la relacion entre el grado de peligrosidad que representa el
alimento para la salud en relacion con las condiciones posteriores de manipulacion."”
46.- Modificase la letra c) del articulo 172 reemplazando el titulo siguiente:
"PROGRAMA DE MUESTREO

Categoria de Alimentos"

por

"Categorias de riesgo"

47.-  Modificase el articulo 173 en la forma que a continuacién se indica:

- Sustitiiyese el primer parrafo por los dos siguientes:

"Si en un alimento se detecta la presencia de microorganismos patdogenos no
contemplados en la lista indicada a continuacion, la autoridad sanitaria podra considerarlo
alimento contaminado, conforme a la evaluacion de los riesgos que de su presencia se
deriven.

Para los microorganismos incluidos en esta lista los alimentos deberan cumplir
con los requisitos microbioldgicos que en ella se indican:"

- En la letra a) reemplazanse los puntos 1.3; 1.6; 1.7; 1.8; 1.9; 1.10; 1.11; 10.3;
13.2; 14.3 y 16.3; por los siguientes:
"1.3.- LECHES Y CREMAS EN POLVO

Plan de muestreo Limite por gramo



Parametro Categoria Clases n c m M

Rcto. Aerobios Mesof. 5 3 5 2 104  5x104
Coliformes 5 3 5 2 <3 20

B. cereus 8 3 5 1 102 103
Salmonellaen25g 11 2 10 0 0 -

S. aureus 8 3 5 1 10 102 "
"1.6.- LECHE CONDENSADA AZUCARADA Y MANJAR (DULCE DE LECHE)

Plan de muestreo Limite por gramo
Parametro Categoria Clases n c m M
Mohos 5 3 5 2 10 102

Levaduras 5 3 5 2 10 102 "
"1.7.- YOGURT Y PRODUCTOS LACTEOS FERMENTADOS O ACIDIFICADOS

Plan de muestreo Limite por gramo
Parametro Categoria Clases n c m M
Enterobacteriaceas 4 3 5 3 10 102
Mohos 5 3 5 2 10 102

Levaduras 5 3 5 2 10 102 "
"1.8.- POSTRES LACTEOS NO ACIDIFICADOS EN ENVASE ORIGINAL DE
FABRICACION

Plan de muestreo Limite por gramo
Parametro Categoria Clases n c m M
Rcto. Aerobios Mesof. 5 3 5 2 103 104
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 5 3 5 2 10 102
Levaduras 5 3 5 2 10 102
S. aureus 8 3 5 1 10 102 "
"1.9.- QUESILLO, QUESO FRESCO, QUESO CHACRA, QUESO DE SUERO
Plan de muestreo Limite por gramo
Parametro Categoria Clases n c m M
Enterobacteriaceas 6 3 5 1 2x102 103
E. coli 6 3 5 1 <3 10

S. aureus 6 3 5 1 10 102
Salmonellaen25g 10 2 5 0 0 - "
"1.10.- QUESOS MADURADOS (Incluido queso rallado)

Plan de muestreo Limite por gramo
Parametro Categoria Clases n c m M
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 2x102 103
S. aureus 5 3 5 1 102 103
Salmonella en 25 g (*) 10 2 5 0 0 -
(*) Sélo para queso de cabra”
"1.11.- QUESOS NO MADURADOS (Queso suave y queso crema)

Plan de muestreo Limite por gramo
Parametro Categoria Clases n c m M
Enterobacteridceas 5 3 5 2 2x102 103
S. aureus 5 3 5 1 102 103 "

"10.3.- CECINAS COCIDAS



Plan de muestreo Limite por gramo

Parametro Categoria Clases n c m M

Rcto. Aerobios Mesof.(*) 3 3 5 1 5x104 5x105
E. coli 6 3 5 1 10 102

S. aureus 6 3 5 1 10 102

C. perfrigens 6 3 5 1 50 102
Salmonellaen25g 10 2 5 0 0 -
(*) excepto las con cultivos bacterianos."
"13.2.- KETCHUP, SALSA Y CONDIMENTO DE MOSTAZA, SALSA DE TOMATE
PASTEURIZADA Y/O PRESERVADA, SALSA DE AJIY ADEREZOS
Plan de muestreo Limite por gramo
Parametro Categoria Clases n c m M
Mohos 5 3 5 2 102 103
Levaduras 5 3 5 2 102 103 "
"14.3.- FRUTAS Y VERDURAS DESECADAS O DESHIDRATADAS
Plan de muestreo Limite por gramo

Parametro Categoria Clases n c m M
Mohos 3 3 5 2 102 103
Levaduras 3 3 5 2 102 103
E. coli 5 3 5 2 10 5x102
Salmonella en 50g 10 2 5 0 0 - "
"16.3.- AGUA POTABLE, AGUAS MINERALES Y HIELO

Deberan cumplir con lo exigido en el Reglamento de los Servicios de Agua
destinada al consumo humano, decreto N° 735 de 1969, del Ministerio de Salud o el que
lo reemplace en el futuro."
- En este mismo articulo 173 introdiicense, ademas, las siguientes modificaciones:
- En el punto 1.4. reempléazase en el titulo la palabra "EVAPORADA" por "UHT".
- En el punto 1.12. en la columna "Categoria" reemplazase la cifra "8" por "5".
- En el punto 2.1. en la columna "M" reemplazase la cifra "5x104" por "105".
- En el punto 2.4. reemplazanse en el titulo la expresion "EN POLVO" por
"DESHIDRATADAS"; en la columna "m" la cifra "50" por "102" y en la columna "M" las
cifras "5x104" y "5x102" por "105" y "103" respectivamente.
- En el punto 3.1. en la columna "M" reemplazase la cifra "5x104" por "105".
- En el punto 4.3. intercalase entre las palabras "Refrescos," y "Jaleas" la palabra
"Gelatinas,". En la columna "m" reemplazase la cifra "50" por "102" y en la columna "M"
reemplézanse las cifras "5x104" por "105" y "5x102" por "103".
- En el punto 4.4. reemplézanse en la columna "m" la cifra "50" por "102" y en la
columna "M" la cifra "5x102" por "103".
- En el punto 5.1. en la columna "M" reemplazase la cifra "5x102" por "103".
- En el punto 5.2. reempléazase la palabra "rellenas" por "rellenas con carne".
- En el punto 6.2. reempléazase en la columna "M" la cifra "5x102" por "103".
- En el punto 8.2. reemplazanse en la columna "M" las cifras "3x105" por "5x105" y
"10" por "20". Ademas, reemplazase la palabra "cacao" por "crema y/o cacao".
- En el nimero 9, incorporanse los siguientes puntos 9.3. y 9.4. nuevos, a
continuacion del punto 9.2.



"9.3.- PREPARACIONES DE USO INFANTIL LISTAS PARA CONSUMO O QUE
REQUIEREN SOLO CALENTAMIENTO

Plan de muestreo Limite por gramo
Parametro Categoria Clases n c m M
Rcto. Aerobios Mesof.(*) 6 3 5 1 2x103 2x104
Coliformes 6 3 5 1 <3 20
E. coli 10 2 5 0 - -
B. cereus 10 2 5 0 - -
C. perfringens(**) 10 2 5 0 - -
S. aureus 10 2 5 0 - -
Salmonellaen25g 10 2 5 0 - -

*) Excepto para féormulas fermentadas con cultivos bacterianos
(**)  Solo productos con carne."
"9.4.- FORMULAS LACTEAS CON CEREALES
Plan de muestreo Limite por gramo
Parametro Categoria Clases n c m M
Rcto. Aerobios Mesof.(*) 5 3 5 2 104  5x104
Coliformes 5 3 5 2 <3 20
B. Cereus 8 3 5 1 102 103
S. aureus 8 3 5 1 10 102
Salmonellaen25g 11 2 10 0 0 -
(*) Excepto para formulas fermentadas con cultivos bacterianos."
- En el punto 10.1. eliminase en el titulo la expresion ", JUGOS Y EXTRACTOS
DE CARNE"; reempldzase en la columna "m", la cifra "1" por "p (*)" y agrégase la
siguiente nota final:
"(*) p = presencia"
- En el punto 10.2. reemplédzase en la columna "m" la cifra "1" por "p(*)" y agrégase
la siguiente nota final:
"(*) p = presencia"
- En el titulo del punto 10.4. reemplazase la frase "(que se consumen como tales)"
por "(cecinas crudas frescas y hamburguesas)"
- En el punto 10.6. reemplazase la palabra "Mesof." por "Mesof. (*)" y agrégase la
siguiente nota final:
"(*) Excepto las con cultivos bacterianos"
- En el punto 11.3. agrégase la siguiente linea final en la correspondiente ubicacion:
"Salmonellaen25¢g 10 2 5 0 0 ="
- En el punto 12.1. reemplazase en la columna "c" la cifra "1" por "2".
- En el punto 12.2. reemplazase en la columna "c" la cifra "1" por "2".
- En el punto 13.1. reempladzase en la columna "m" la cifra "5x104" por "104".
- En el punto 13.3. se elimina la expresion "y Levaduras”
- En el punto 14.1. agregar la siguiente linea final, en la correspondiente ubicacion:
"E. coli 5 3 5 2 102 103"
- En el punto 15.1. reemplédzase en la columna "m" la cifra "102" por "103" y en la
columna "M" la cifra "103" por 104"
- En el punto 17.1. reemplazase en la columna "M" la cifra "5x102" por "103".
- En el punto 17.2. reemplazase en la columna "M" la cifra "5x102" por "103".



48.- Modificase el articulo 175, en la forma que a continuacion se indica:
- Incorpdrase como inciso primero el siguiente, pasando sus actuales incisos
primero, segundo y tercero a ser incisos segundo, tercero y cuarto respectivamente:

"Las presentes disposiciones se aplican a todas las instalaciones de irradiacion de
alimentos y a todos los alimentos irradiados. No se aplican a los alimentos expuestos a las
dosis emitidas por los instrumentos de medicion utilizados con fines de inspeccion."

- Agrégase como inciso quinto, el siguiente:

"Los materiales de empaque deben ser apropiados para la irradiacion y adecuados
para impedir la reinfestacion, la recontaminacion o el deterioro del producto durante su
almacenamiento y transporte."

49.-  Encel articulo 177, agrégase a continuacion de "1 Gray = 100 rad" los siguientes
parrafos:

"Dosis absorbida: la cantidad de energia expresada en Joules, absorbida por un
kilo de producto sometido a tratamiento con radiacion.

Dosis absorbida media global de 10 kGy: la dosis promedio de radiacion
absorbida por el alimento, con la condicion de que por lo menos el 97.5% de la fraccion
de masa del producto alimenticio reciba una dosis absorbida menor de 15 kGy.

Lote o tanda de alimento irradiado: una cantidad de alimento irradiado en las
mismas condiciones y durante la misma operacion.

Alimento irradiado: cualquier alimento que haya sido sometido a tratamiento con
radiacion ionizante.

Instalacion de irradiacion de alimentos: son los establecimientos autorizados por
los organismos competentes, para irradiar alimentos.

Dosimetria: la medicion de la energia radiante absorbida.

Trazabilidad: la propiedad del resultado de una medicién o de un patrédn tal que
pueda relacionarse con referencias establecidas, generalmente con patrones nacionales o
internacionales, por medio de una cadena ininterrumpida de comparaciones, teniendo
todas las incertidumbres determinadas."

50.-  Enel articulo 178, agréganse los siguientes incisos nuevos:

"Las instalaciones deben disponer de un sistema de control de calidad
documentado que facilite la realizacion de auditorias.

Los productos que ingresen al proceso de irradiacion deben mantenerse
fisicamente separados de los productos tratados. Cuando proceda podra fijarse un
indicador visual de irradiacion por cambio de color a fin de facilitar el control.

La irradiacion de alimentos, incluido un procedimiento dosimétrico adecuado,
debe efectuarse en conformidad con los Codigos de Buenas Practicas de Irradiacion del
Grupo Consultivo Internacional de Irradiacion de Alimentos (GCIIA), establecido bajo el
auspicio de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO), el Organismo Internacional de Energia Atomica (OIEA) y la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS). La dosimetria debe ser trazable a patrones nacionales e
internacionales".

51.-  Sustitayense los articulos 180 y 181 por los siguientes:

"Articulo 180.- En la irradiacion de alimentos se deberd llevar a cabo la

dosimetria en la siguiente forma:
a) medicion exacta y precisa de la dosis absorbida por el alimento;
b) determinacion de la distribucion de la dosis e interpretacion de la informacion;



C) mantenimiento de dosimetros para calibrar la respuesta de los instrumentos de
medicion y/o vigilancia radioldgica usados habitualmente en la instalacion;
d) observancia de los criterios de seleccion de dosimetros prescritos en el programa
de control de calidad, con el fin de asegurar una dosimetria y/o vigilancia radiologica
precisa, apropiada y eficiente;
e) mantenimiento de documentacion completa de la dosimetria y empleo de listas de
comprobacion de todas las fases de los procedimientos de dosimetria."

"Articulo 181.- En toda instalacion o planta en que se aplique energia ionizante a
los alimentos se debera llevar un registro de cada lote o tanda, el que debera contener, a
lo menos, la siguiente informacion:
a) identificacion del propietario del alimento a irradiar o de su representante legal;
b) el tipo y la cantidad de alimentos en el lote o tanda irradiados, incluyendo
informacion acerca de si es natural o ha sido previamente sometido a otros
procedimientos de preservacion, sean fisicos o quimicos;

C) el namero de serie del lote o tanda de alimentos irradiados;

d) la fecha de irradiacion;

e) tipo de empaque utilizado durante el tratamiento de irradiacion, cuando proceda;
f) controles y mediciones efectuadas durante el tratamiento. Dosis minima y
maxima absorbidas, certificados de dosimetria;

g) fuente utilizada para el tratamiento;

h) descripcion del almacenamiento en la planta;

1) fecha de vencimiento del producto, posterior a su tratamiento con fines de
preservacion;

1) resultados y observaciones de las inspecciones establecidas en el articulo

siguiente, cuando corresponda.

En las plantas de irradiacion se debera mantener dicho registro, por un periodo
minimo de dos afios a disposicion de la autoridad sanitaria."

52.- Agrégase al articulo 183 el siguiente inciso segundo nuevo:

"Los alimentos no empacados, destinados al consumo directo, deberan presentar
la misma informacion sefialada en el inciso anterior en lugar visible y sobre los alimentos
de que se trate."

53.-  Sustitayase el articulo 184 por el siguiente:

"Articulo 184.- Cuando mas del 5% de un producto corresponda a materias
irradiadas, la etiqueta debera contener una declaracion que indique el tratamiento.

Se prohibe repetir la irradiacion de los alimentos. No se considerara repeticion de
la irradiacion de un alimento, cualquiera de los siguientes casos:

a) cuando se aplique para combatir la reinfestacion por insectos en alimentos de bajo
contenido de humedad;

b) cuando los ingredientes fueron irradiados con otro fin tecnologico;

C) cuando el alimento contiene menos de 5% de ingredientes irradiados;

d) cuando el proceso de irradiacion se haga en etapas sucesivas, con un fin

tecnologico concreto, y la suma de las dosis parciales no supere la dosis completa de
radiacion ionizante requerida para lograr el efecto deseado.

En todos los casos, la dosis absorbida media global acumulada no debe ser
superior a 10 kGy."
54.-  Sustitayase el articulo 188 por el siguiente:



"Articulo 188.- Deberan adoptarse las medidas necesarias para evitar el aumento
de la temperatura después del proceso de congelacion rapida en la manipulacion y
durante el transporte a las cdmaras frigorificas. En el caso de reenvasar un producto
congelado este procedimiento debera realizarse en una sala especialmente destinada a
este fin, la que debera disponer de un dispositivo que permita mantener una temperatura
no superior a 8°C y de un sistema de registro permanente de ésta.".
55.-  Encel articulo 190 sustituyase la frase "dispositivos que registren las temperaturas
durante el transporte, los que deberan permitir su lectura desde el exterior" por
"termometros que permitan su lectura desde el exterior y de dispositivos que registren las
temperaturas durante el transporte".

56.-  Encel articulo 191 reemplazase la palabra "supeare" por "supere".

57.- Encelarticulo 192 eliminase la expresion "y equipo registrador".

58.-  Encel articulo 201 reemplazase las dos veces que aparece la palabra
"pasteurizacion" por "tratamiento".

59.-  Encel articulo 204 reemplazar en la letra a), la expresion "o esterilizacion" por ",

tratamiento a ultra alta temperatura (UHT) o esterilizacion"; y en las letras b) y ¢) la
expresion "o esterilizada" por ", sometida a tratamiento UHT o esterilizada".
60.- Introducense las siguientes modificaciones al articulo 205:
- Eliminase la clasificacion "Leche crema".
- Reemplazanse las clasificaciones "Leche entera" y "Leche parcialmente
descremada" por las siguientes:

"Leche entera es aquella con un contenido superior a 30 g de materia grasa por
litro.

Leche parcialmente descremada es aquella con un contenido maximo de 30 g de
materia grasa y un minimo superior a 5 g por litro".
61.- En el articulo 206 sustituyase el parrafo que se inicia con la frase "Pruebas de
clasificacion segun:" - que comprende las letras a), b), ¢) y d) - por el siguiente:

"En el caso de que la leche sea aceptada por la planta y deba ser sometida a
clasificacion, podran efectuarse las siguientes pruebas:

a) reductasa (azul de metileno) o recuento de microorganismos totales en leches no
refrigeradas;

b) recuento de microorganismos aerobios mesofilos y psicrofilos en leches
refrigeradas;

C) deteccion de inhibidores;

d) células somaticas."

62.- Enelarticulo 213 intercalase entre las palabras "pasteurizada" y "o esterilizada" la

expresion ", sometida a tratamiento UHT".
63.-  Sustitayase el articulo 216 por el siguiente:

"Articulo 216.- La leche en polvo es el producto obtenido por la eliminacion
parcial del agua que contiene la leche, contendrad un méximo de 3,5% de humedad. El
producto reconstituido al 13% para lecha entera, 11,5% para la leche parcialmente
descremada y 10% para la leche descremada, tendrd una acidez maxima de 18 ml de
hidroxido de sodio 0,1 N/100 ml, una solubilidad en agua no inferior a 99% como
minimo y un maximo de 15 mg de particulas quemadas. (Disco B, filtro para particulas
quemadas, con un tamafno de poro determinado)."

64.- Introducense las siguientes modificaciones al articulo 220:



- Intercalase en su letra a) entre las palabras "jugo)," y "miel," la expresion
"cereales,"

- Agrégase la siguiente letra d)

"d) cultivos de bacterias adecuadas productoras de 4cido lactico."

- En su inciso final reempléazase la expresion "105 UFC/g" por "106 UFC/g".

65.- Enelarticulo 221 sustituyase la frase "no serd inferior a 35%" por "debera
rotularse en forma destacada".
66.- En el articulo 222 reemplazanse sus letras a) y b) por las siguientes:

"a) estabilizadores autorizados en una dosis maxima en el producto final de 2g/kg
solos 0 3 g/kg mezclados expresados como sustancias anhidras;

b) espesantes autorizados en una dosis maxima en el producto final de 5 g/kg solos o
mezclados;"

67.- Encel articulo 236 en su letra g) reemplazase la cifra "25" por "50".

68.-  En el articulo 238 sustituyase la palabra "madurado" por "maduro".

69.- Introducense las siguientes modificaciones al articulo 239;

- En el inciso primero eliminase la palabra "fundido".

- En los incisos primero y segundo intercalanse entre las palabras "Queso" y
"procesado"; y "quesos" y "procesados" las palabras "fundido" y "fundidos"
respectivamente.

70.-  En el articulo 240 sustituyase la palabra "deberan" por "podran".

71.-  En el inciso primero del articulo 242 reemplédzase la palabra "sala" por "area".
72.-  Agrégase al articulo 248 el siguiente inciso final:

"Asimismo, se exceptliia de esta disposicion, respecto del indice de peroxido, el
aceite de oliva extra virgen, cuyo limite maximo sera de 20 meq. de oxigeno/k de aceite."
73.-  Encel articulo 262, agrégase a su letra a) el siguiente parrafo segundo:

"Igualmente se consideran margarinas de mesa aquellas que presenten un
contenido de materia grasa menor de 80% y mayor de 16% de agua. Estas margarinas
deberan indicar el contenido de agua y hacer obligatoriamente declaracion de nutrientes,
segun lo establecido en el articulo 115 del presente reglamento."

74.-  Encel articulo 265 reempléazase la expresion "Deberan estar adicionados" por
"Podran estar adicionados".
75.-  Introducense las siguientes modificaciones al articulo 266:

- En su letra a) reemplazase la cifra "1,0%" por "2,5%"
- Sustityase la letra c) por la siguiente:

"c) 25% de compuestos polares como maximo."

- Agrégase el siguiente inciso final:

"Cuando los resultados de los analisis de la acidez libre de los aceites, expresadas
como acido oleico sobrepasen el 2,5%, el representante del establecimiento muestreado,
debera demostrar a las autoridades sanitarias que los compuestos polares del aceite en
estudio no superan el 25%."

76.-  En el articulo 269, agrégase el siguiente inciso segundo nuevo:

"Se entiende por subproducto comestible a las partes y érganos tales como:
corazon, higado, rifiones, timo, ubre, sangre, lengua, sesos o grasa, de las especies de
abasto. Se exceptian de esta categoria los pulmones."

77.-  Eliminase en el articulo 270 la siguiente frase "El pH a las 24 horas de faenada
debe ser igual o inferior a 6,5."



78.-  Encel articulo 271 eliminase la palabra "s6lo" y reemplazase la expresion "2° a
6°C" por "+ 1° a+7°C".

79.-  Enel articulo 272 reemplazase la palabra "refrigerada" por "enfriada" y la
expresion "2°C y -18°C" por "+1°C y -12°C".
80.-  En el articulo 273 reemplazase la palabra "maxima" por "méaximo". Y agrégase el

siguiente parrafo final: "Sin embargo para fines de transporte de las mismas, de acuerdo a
los articulos 190 y 191 del presente reglamento, se consideran igualmente como carnes
congeladas, aquellas que presenten una temperatura maxima de hasta -12°C".

81.-  Sustitayase el articulo 275 por el siguiente:

"Articulo 275.- Carne molida sin otra denominacion, es la carne triturada de
vacuno apta para el consumo humano, exenta de aditivos alimentarios, proteina vegetal y
amilédceas. Su contenido de grasa total no debera ser superior a 10%. Se permitira
solamente su expendio:

a) a pedido y molida en presencia del comprador;
b) envasada en los establecimientos que cuentan con una sala o lugar adecuado.

A la carne molida envasada para uso industrial podra adicionérsele antioxidantes
autorizados. El envase debera cumplir con las exigencias de rotulacion.

Las carnes molidas provenientes de otras especies, deberan declarar esta
condicion en forma especifica en su rotulo correspondiente."

82.-  Agrégase al articulo 276 el siguiente inciso segundo:

"Su venta directa al publico mediante sistema de autoservicio se realizara en
envases individuales, los que deberan cumplir con las disposiciones sobre envase y
rotulacion de este reglamento."

83.- Reemplazase el articulo 277 por el siguiente:

"Articulo 277.- Los establecimientos que expendan carnes de especies diferentes
al bovino, deberan indicar claramente al consumidor la especie de que se trata."
84.-  Enel articulo 278 agrégase la siguiente letra d):

"d)  no provenga de establecimientos autorizados para el faenamiento."
85.-  Reemplazase los articulos 279 y 280 por los siguientes:

"Articulo 279.- Se prohibe la comercializacion, a cualquier titulo de carnes,
visceras y subproductos con residuos de hormonas no endégenas promotoras de
crecimiento o sustancias de efecto hormonal que excedan los limites fijados por el
Ministerio de Salud mediante la correspondiente norma técnica.

Si durante la inspeccion post-mortem hubiera indicios de que la carne o las
visceras pudieran exceder los limites de residuos fijados por el Ministerio de Salud, éstas
se retendran, se identificardn, se mantendran en condiciones adecuadas y se someteran a
todos los examenes de laboratorio necesarios para comprobar su inocuidad. De resultar,
como producto de estos examenes, niveles de residuos por sobre los limites establecidos,
el dictamen final serd "no apto para consumo humano". Cuando no sea posible mantener
la carne y las visceras en condiciones adecuadas, en espera de los resultados de
laboratorio, la declaracion de inaptitud se hara de inmediato.

En toda importacion de carne y subproductos comestibles, la autoridad sanitaria
podra requerir que se acredite mediante certificado oficial de origen que los residuos de
hormonas, promotores de crecimiento y sustancias de efecto hormonal de uso veterinario
estan bajo los limites establecidos."



"Articulo 280.- Sin perjuicio de lo establecido en el articulo precedente, se
prohibe la comercializacion, a cualquier titulo, de carnes y sus subproductos con residuos
de plaguicidas, residuos de medicamentos de uso veterinario y de aditivos, usados en la
alimentacion animal, que estén por sobre los limites de tolerancia fijados. El Ministerio
de Salud fijara mediante la dictacion de la correspondiente norma técnica los limites
maximos para residuos de medicamentos de uso veterinario en la carne y otros alimentos.

En toda importacion de carne y sus subproductos comestibles, la autoridad
sanitaria podra requerir que se acredite mediante certificado oficial de origen que los
residuos de plaguicidas, medicamentos de uso veterinario y de aditivos usados en la
alimentacion animal estan bajo los limites establecidos."

86.-  En el articulo 290 reemplazase las letras a) y b) por las siguientes:

"a) individualizacion del matadero donde fue sacrificada y de la resolucion que lo
autorizo;

b) fecha de vencimiento del producto.”

87.-  En el articulo 292 intercalase entre las palabras "publico," y "se" la expresion
"mediante sistema de autoservicio,"

88.-  En el articulo 293 sustituyase la palabra "libre" por "residual".

89.-  Agrégase al articulo 295 el siguiente inciso tercero nuevo:

"Todo local de venta que fraccione cecinas con antelacion al expendio, debera
contar con un lugar adecuado para dicho propdsito el cual debera cumplir con lo
establecido en el Titulo I del presente reglamento. El producto fraccionado debera
manipularse respetando las normas de higiene, procurando que su manipulacion y
exposicion a condiciones ambientales desfavorables sea minima."

90.-  Encel articulo 299 eliminase la palabra "cocido".
91.- Reemplazase el articulo 300 por el siguiente:

"Articulo 300.- Hamburguesa es el producto elaborado con carne picada o molida,
adicionada o no de grasa animal, pan, sal, aditivos permitidos y especias. Previo a la
coccion, su contenido de grasa no podra exceder de 24%."

92.-  Sustitayanse los articulos 304, 305, 306 y 308, por los siguientes:

"Articulo 304.- Jamon es una cecina cocida y curada, preparada con carne de
pierna de cerdo, entera o trozada, separada del resto en un punto posterior al extremo del
hueso de la cadera y sin pernil, adicionada con agua, sal y aditivos permitidos, y con o sin
otros ingredientes permitidos. Su humedad no sera superior a 77%."

"Articulo 305.- Fiambre de jamon es una cecina cocida y curada, preparada con
carne de cerdo trozada, picada o molida, y adicionada de agua, sal, aditivos y otros
ingredientes permitidos. Este producto debera contener como minimo 12% de proteina y
un maximo de 5% de grasa libre."

"Articulo 306.- Salchicha o vienesa es una cecina cocida y curada, de masa
homogénea, elaborada en base a carne de cerdo, vacuno u otras especies y adicionada con
grasa o aceite, agua, sal, aditivos, con o sin cuero, y otros ingredientes permitidos. Este
producto deberd contener como minimo 12% de proteinas (N x 6,25) y un méximo 25%
de grasa libre."

"Articulo 308.- Se prohibe agregar colorantes artificiales a las carnes y pastas,
empleadas en la elaboracion de cecinas. Se permite el uso de estos colorantes en tripas
naturales y en membranas artificiales no comestibles y siempre que el colorante no
difunda al contenido."



93.- Introducense las siguientes modificaciones al articulo 310:

- En su letra a) sustituyese la frase "nitrito de sodio en la forma de" por la palabra

"como".

- Agrégase la siguiente letra e)

"e) las sales de cura deberan ser coloreadas para diferenciarlas de la sal comun. Para
ello se utilizara el colorante azorrubina en una cantidad que no supere los 250 mg/kg de
sal de cura."

94.- Reemplézase el articulo 322 por el siguiente:

"Articulo 322.- Todo local de venta que fraccione pescado con antelacion al
expendio, debera contar con un lugar adecuado para dicho propésito el cual debera
cumplir con lo establecido en el Titulo I del presente reglamento. El producto
fraccionado, deberd manipularse respetando todas las normas de higiene, procurando que
su manipulacion y exposicidon a condiciones ambientales desfavorables sea minima."
95.-  Encel articulo 323 reemplézase la expresion "desparasitados" por "refrigerados y
exentos de quistes de parésitos".

96.-  En el articulo 326 intercalase entre las palabras "tunicados)" y "deberan" la
siguiente frase, "cuando se expendan en estado fresco,".

97.- Encelarticulo 331 reempléazase la palabra "desparasitados" por "exentos de quistes
de parasitos".

98.-  Reemplazase el articulo 333 por el siguiente:

"Articulo 333.- Los mariscos destinados al consumo humano no podran contener
mas de 80 mcg/100 g de producto de veneno paralitico de moluscos (VPM) ni més de 20
mcg/g de producto de veneno amnésico de los mariscos (VAM) ni dar positiva la prueba
del bioensayo para toxina diarreica de los mariscos (VDM).

En las areas declaradas como afectadas por marea roja por la autoridad sanitaria,
ésta establecerd, mediante resolucion, las especies de mariscos cuya recoleccion o captura
queda prohibida. En tales areas, el Servicio de Salud podra autorizar mediante resolucion
fundada, la recoleccion, captura y procesamiento industrial de mariscos contaminados
con toxinas de marea roja en aquellos casos en que se demuestre que su procesamiento
disminuye los niveles de toxina por debajo de los limites establecidos en el presente
reglamento."

99.-  Encel articulo 340 eliminase la frase "Sus condiciones microbioldgicas
corresponderan a lo establecido en el Titulo V de este reglamento."

100.- En el articulo 349, en su primer parrafo, eliminase la expresion "de panificacion".
101.- Modificase el articulo 350 en la forma que a continuacién se indica:

- en el inciso primero eliminase la expresion "de panificacion" y agrégase debajo de
la frase" Hierro 30,0 mg/kg" lo siguiente:

"Acido folico 2,0 a 2,4 mg/kg"

- agrégase el siguiente inciso final:

"La fortificacion de la harina con 4cido folico serd obligatoria a partir del 1 de
enero del afio 2000, pudiendo ser incorporada en forma voluntaria con anterioridad."
102.- En el articulo 354, reemplézase la expresion "tripsina inhibidas" por "inhibidor de
tripsina".

103.- En la letra a) del articulo 358, agrégase a continuacion de la palabra
"homogéneo," lo siguiente "adecuado para dar la caracteristica tipica del producto;"



104.- En el articulo 368, eliminase la frase "En su elaboracion se podran utilizar
aditivos autorizados."
105.- Reemplézase el articulo 369 por el siguiente:

"Articulo 369.- Los cereales para el desayuno son los productos elaborados a base
de harinas o granos de cereales adicionados o no de aditivos autorizados, sal comestible u
otros ingredientes alimenticios. Pueden ser recubiertos con aceites vegetales y/o jarabes
azucarados y enriquecidos con vitaminas y minerales."

106.- En el articulo 381, agrégase el siguiente inciso segundo nuevo:

"Como ingrediente facultativo, se podra utilizar almidén en una concentracién
maxima de 5% a condicion de que no se emplee otro antiaglutinante o antihumectante."
107.- En el articulo 391 intercélase entre las palabras "cafia," y "remolacha" la palabra
"maiz,"

108.- Agrégase al articulo 393 el siguiente inciso final:

"El producto viscoso, amarillo oscuro y muy dulce obtenido de la palma chilena
(jubea chilensis) podra denominarse como miel de palma."

109.- Sustitayase el articulo 398 por el siguiente:

"Articulo 398.- Chocolate es el producto homogéneo obtenido de un proceso de
fabricacion adecuado de materias de cacao que puede ser combinado con productos
lacteos, azticares y/o edulcorantes, emulsificadores y/o saborizantes. Debe contener como
minimo 20% de so6lidos de cacao del cual, por lo menos 18% sera manteca de cacao.
Pueden agregarse hasta un limite de un 40% del peso total del producto terminado otros
ingredientes alimenticios."

110.- En el inciso segundo del articulo 399 reemplédzase la expresion "el nombre de
"Chocolate sucedaneo™" por "la frase "Sabor a chocolate™".
111 .- En el articulo 403 intercélase entre las palabras "cenizas" y "ni" la expresion ",
0,1% de grasa," y eliminase la expresion "materia grasa y".

112.- Sustitiyase el articulo 404 por el siguiente:

"Articulo 404.- Polvos para preparar refrescos o bebidas instantaneas en polvo son
los productos constituidos por mezclas de azticares o mezclas de azlcares y edulcorantes
autorizados o mezclas de edulcorantes autorizados, acidulantes, saborizantes, colorantes,
con o sin adicidon de enturbiantes y otros ingredientes.

Estos polvos contendran un maximo de 1% de humedad al momento de envasar,
un minimo de 85% en peso del producto final de azucares totales y un maximo de 2% de
cenizas, salvo en el caso de los refrescos edulcorados tnicamente con mezclas de
edulcorantes no nutritivos autorizados."

113.- En el articulo 408 intercalase entre las palabras "sometido" y "a un" la palabra
"posteriormente".

114.- En el articulo 416 reempléazase la expresion "0,2 ml/1t" por "0,2 mg/1".

115.- Sustitiyase el articulo 417 por el siguiente:

"Articulo 417.- Se debe asegurar la hermeticidad de las conservas mediante
procedimientos idoneos. Se deberd llevar un registro de los controles de hermeticidad."
116.- En el articulo 420 intercalase entre las palabras "fecha" y "de elaboracion" las
palabras "o cddigo" y eliminase la frase "antes del procesamiento térmico,"

117.- En el articulo 423 reemplézase la expresion "100 mg/It" por "100 mg/kg".



118.- En el inciso primero del articulo 426 intercalase entre las palabras "constituido
por" y "mezclas" la expresion "verduras 0" y reemplazase las palabras "preservantes
permitidos" por "aditivos autorizados".

119.- En el inciso tercero del articulo 427 eliminase la frase "y aportar como minimo
180 calorias".

120.- En el articulo 435 sustitilyase el punto final por punto seguido y agrégase la
siguiente oracion:

"Se incluye en esta definicion aquella destinada al consumo directo, asi como
aquella destinada a la elaboracion y preparacion de alimentos por la industria."

121.- Sustitiyanse los articulos 436 y 437 por los siguientes:

"Articulo 436.- La sal comestible sea cristalizada o molida, debera ser de color
blanca, inodora y contener un minimo de 97% de cloruro de sodio en base seca."

"Articulo 437.- La sal comestible con menor contenido de sodio debera ceiirse a
las especificaciones que para cada descriptor nutricional establece el articulo 120 del
presente reglamento."

122.- En el articulo 438 eliminase la palabra ", ademas," y reemplazase la expresion
"0,07 y 0,14" por "0,02 y 0,06".
123.- En el articulo 439 reemplézase su primer parrafo por el siguiente:

"Toda sal comestible debera estar exenta de cualquier sustancia toxica. No debera
contener:"

124.- En la letra b) del articulo 441 reemplézase la cifra "4%" por "5%".
125.- Sustitayase los articulos 450, 455 y 456 por los siguientes:

"Articulo 450.- Mayonesa es la emulsion de aceite comestible en huevo y agua,
adicionada de vinagre, jugo de limdn, otros 4cidos organicos, sal comestible,
condimentos y aditivos. Se permite la adicion de caroteno y otros aditivos autori-zados.

La emulsion de aceite comestible en huevo y agua que contenga un porcentaje
mayor de 20% de agua, debera obligatoriamente hacer declaracion de nutrientes de
acuerdo al articulo 115 de este reglamento."

"Articulo 455.- Café tostado es el producto constituido por las semillas sanas y
limpias de las diferentes especies del género Coffea, que por medio del calor han tomado
una coloracion oscura y aroma caracteristico. No contendra mas de:

5% de granos carbonizados
1% de materias extrafias
5% de humedad

Contendra como minimo 0,9% de cafeina y 20% de extracto acuoso, ambos
expresados en base seca.

El café tostado descafeinado no debera tener mas de 0,1% de cafeina, expresado
en base seca."

"Articulo 456.- Café soluble o café instantaneo es el producto resultante de la
deshidratacion del extracto obtenido exclusivamente a partir del café en grano
recientemente tostado y secado hasta consistencia de polvo, sin adicioén de otros
ingredientes. No debe tener menos de 2,5% de cafeina en base seca y su humedad no
debe ser mayor a 5%.

El café soluble o instantaneo descafeinado no debera tener mas de 0,3% de
cafeina, expresado en base seca."



126.- En el articulo 459 eliminase el punto final y agrégase a continuacion de la palabra
"infusiones" la expresion "de agrado.”
127.- Sustitiyase los articulos 463 y 464 por los siguientes:

"Articulo 463.- Las hierbas aromadticas no deberan tener materias o sustancias
contaminantes en niveles nocivos para la salud."

"Articulo 464.- Las hierbas aromaticas deben envasarse en materiales apropiados
que permitan conservar en condiciones Optimas su sabor y aroma."

128.- Sustitayase el articulo 471 por el siguiente:

"Articulo 471.- El agua mineral de mesa deberd obtenerse en condiciones que
garantice la pureza bacteriologica original y envasarse en su fuente de origen, salvo que
su aduccion sea hecha desde la captacion al punto de envase por medio de tuberias."
129.- Sustitayase el punto final del articulo 472 por punto seguido y agrégase lo
siguiente. "(Decreto N° 106 de 1997, del Ministerio de Salud, Reglamento de Aguas
Minerales)."

130.- Sustitiyase el articulo 473 por el siguiente:

"Articulo 473.- El agua mineral no debera contener los contaminantes ni
sobrepasar los limites de las sustancias que especificamente determina el Reglamento de
Aguas Minerales."

131.- Enel articulo 478 reemplézase la cifra "1,0%" por "0,5%".

132.- En el articulo 485, reemplazase la frase "y conservado exclusivamente por medios
fisicos." por "y aditivos autorizados."

133.- Introduzcanse las siguientes modificaciones al articulo 486:

- en su letra b) eliminase la frase "La miel podra utilizarse si es el tnico ingrediente
edulcorante adicionado"

- en su letra ¢) reempléazase la coma que aparece a continuacion de la palabra
"elaborado" por punto final y eliminase la frase "tomando en consideracién la adicion de
miel en sustitucion de azucares;"

- eliminase la letra d).

134.- En el articulo 488 reemplazase el punto final por punto seguido y agrégase a
continuacion el siguiente parrafo:

"Los ingredientes sintéticos sustitutos de lipidos, carbohidratos, proteinas, fibra
dietética y otros nutrientes utilizados en estos alimentos deberan cefiirse, para su
autorizacion, a las normas técnicas que sobre la materia dicte el Ministerio de Salud.
Estos alimentos quedaran afectos a la declaracion de propiedades nutricionales y
saludables tal como lo establece el presente reglamento".

135.- Sustitayase los articulos 489, 491 y 492 por los siguientes:

"Articulo 489.- Los alimentos preenvasados para regimenes especiales no deberan
describirse ni presentarse en forma que sea falsa, equivoca o engafiosa, o susceptible de
crear una impresion erronea, respecto a su naturaleza, bajo ningin aspecto".

"Articulo 491.- Ademas de lo dispuesto en el presente reglamento para el
etiquetado general, cerca del nombre del alimento, se indicara en términos descriptivos
adecuados, la caracteristica esencial del alimento. La informacién y rotulacion nutricional
debera cumplir lo establecido en los articulos 106 al 121 del presente reglamento.

La cantidad total de los nutrientes especificos u otros componentes a los que se
debe la caracteristica esencial que hace que el alimento en cuestion se destine a un



régimen especial, debera declararse por 100 g o por 100 ml y por porcion de consumo
habitual".

"Articulo 492.- Las materias primas para elaborar las formulas para lactantes y
alimentos infantiles deberan ser de calidad 6ptima y no se someteran a tratamientos
fisicos o quimicos en sustitucion de buenas practicas de fabricacion. Estos productos y
sus componentes no deberan haber sido tratados con radiaciones ionizantes, ni haber sido
modificados por medio de biotecnologia".

Los productos deberan prepararse con especial cuidado mediante buenas practicas
de fabricacion, a fin de reducir al minimo los residuos de plaguicidas que puedan exigir la
produccion, almacenamiento o elaboracion de las materias primas o del producto
terminado.

Los productos no deberan contener residuos de hormonas ni antibioticos
determinados mediante métodos convenidos de analisis, y estaran exentos de otros
contaminantes especialmente de sustancias farmacologicamente activas".

136.- Introduzcanse las siguientes modificaciones al articulo 494:

- En la letra a):

- sustitiiyase en su segundo parrafo la expresion "la proteina que las haga" por "los
nutrientes que la hagan".
- agrégase el siguiente parrafo final.

"La relacion lactoalbimina/caseina debera tener una proporcion de 60:40%

respectivamente."

- En la letra b) sustituyase la palabra "cuatro" por "seis".

137.- Introduzcanse las siguientes modificaciones al articulo 495:

- En la letra b):

- en su segundo parrafo, sustituyase la frase "debera ser de 2:1" por "debera ser la
establecida en el articulo 494."

- en su parrafo tercero reempldzase la cifra "80%" por "85%".

- sustitiiyese su parrafo final por el siguiente:

"Por cada 100 kcal, el preparado debera contener una cantidad disponible de cada
uno de los aminodcidos esenciales igual, por lo menos, a la contenida en la proteina de
referencia (leche humana). En ambos casos, se permitira la adicion de aminoacidos s6lo
para mejorar el valor nutritivo de las proteinas y inicamente, en la proporcidon necesaria
para ese fin".

- Sustitiyese su letra e) por la siguiente:

"e) sales minerales: por cada 100 kcal utilizables:
Min. Max.

Sodio (mg) 20 60

Potasio (mg) 80 200

Cloro (mg) 55 150

Calcio (mg) 50 -

Fosforo (mg) 25 90

Magnesio (mg) 6 15

Zinc (mg) 0,5 15

Cobre (mcg) 60 80

Yodo (mcg) 5 75

Manganeso (mcg) 5 -



Rel. calcio/fosforo 1,2 20

En el caso de las formulas en que se haya agregado hierro, los limites aplicables
seran los siguientes:

Min. Max.

Hierro (mg) 0,5 3"
- Agrégase los siguientes incisos finales nuevos a continuacion de la letra f):

"Las formulas que contengan mas de 1,8 g de proteinas por cada 100 kcal,
contendran como minimo 15 mcg de Vitamina B6 por gramo de proteina.

En aquellas vitaminas y minerales en que no se establece limite minimo y/o
maximo por cada 100 kcal, para fortificacién de alimentos, la cantidad maxima que se
podra adicionar por porcion de consumo habitual sera de un 25% de la Dosis Diaria de
Referencia para este grupo de edad, excepto en aquellos casos en que el minimo
establecido por cada 100 kcal corresponde por porcion de consumo habitual a valores
superiores al 20% de la Dosis Diaria de Referencia. En estos casos la cantidad maxima
que se podra adicionar se calculara de acuerdo a la siguiente formula: Limite méximo por
100 kcal = Limite minimo por cada 100 kcal x 1,25."

138.- Introduzcanse las siguientes modificaciones al articulo 496:
- En su letra a) sustitayese la cifra "80" por "85".

- En su letra b):

- en su primer parrafo sustitayese las cifras "2,25" por "3".

- en su segundo parrafo sustitilyese la cifra "80%" por "85%".
- agréguese el siguiente parrafo final:

"A este tipo de formulas se le podra afiadir aminoacidos esenciales s6lo cuando
sirven para mejorar su valor nutricional o para mejorar la calidad de las proteinas,
solamente en las cantidades necesarias para este fin. Deberdn utilizarse inicamente
aminodcidos de las formas L".

- En la letra ¢):
- en el primer parrafo sustityase la cifra "3,3" por "3,0".
- en el tercer parrafo sustitiyase la expresion "aceite de algodon, materias grasas"
por "aceite de algodon o materias grasas".
- sustitiiyanse sus letras e) y f) por las siguientes:
"e) sales minerales: debera contener por 100 kcal.
Min. Max.
Hierro (mg) 1 3
Yodo (mcg) 5 75
Sodio (mg) 20 85
Potasio (mg) 80 200
Calcio (mg) 90 -
Fosforo (mg) 60 -
Magnesio (mg) 6 15
Zinc (mg) 0,5 15
Manganeso (mcg) 5 -
Cobre (mcg) 20 80
Cloro (mg) 55 150
Rel. calcio/fosforo 1 2



"f) vitaminas : por 100 kcal utilizables 0,5/g de 4cidos grasos
polinsaturados expresados

vitamina E (mg tocoferol) como acido linoleico. En ningln caso
inferior a 0,5 mg/100 kcal disponibles."

vitamina C (mg) 8

vitamina E (mg) 0,5/g de 4cidos grasos polinsaturados expresados

como acido linoleico. En ningln caso inferior a 0,5 mg/100 kcal disponibles".
- Agrégase la siguiente letra g) e inciso final:
"g) colina: por cada 100 kcal utilizables

Min. Max.

7Tmg -

En aquellas vitaminas y minerales en que no se establece limite minimo y/o
maximo por cada 100 kcal para la fortificacion de alimentos la cantidad maxima a
adicionar sera de acuerdo a lo establecido en el articulo 495, Gltimo parrafo."

139.- Introducense las siguientes modificaciones al articulo 497:
- Sustitiyanse sus letras d) y e) por las siguientes:
"d) valor energético disponible (expresado en kcal), contenido de proteinas, lipidos y
carbohidratos disponibles expresados por 100 ml o 100 g del producto tal como se
comercializa y por porcion de consumo habitual. Opcionalmente podran agregar otra
columna con la informacién nutricional de una porcién del producto listo para el
consumo;"
"e) cuando proceda la cantidad media de colina, inositol y carmitina por cada 100 ml
0 100 g del producto y por porcion de consumo habitual;"
- En su letra 1) sustitiiyese la palabra "calorias" por "kcal"
140.- En el articulo 498, intercélese entre las palabras "lactantes" y las palabras "a la
alimentacion normal", la siguiente frase: "y nifios hasta de tres afios de edad".
141.- En el articulo 502 sustitayese sus letras d) y f) por los siguientes:
"d) sodio : maximo 10 meq/100 kcal (230 mg/100 kcal).

No se permitira la adicion de sal (NaCl) a los

productos de postre a base de frutas.

La cantidad de sodio provenientes de diferentes

sales minerales quedaran dentro del limite

establecido para sodio;"
"f) fibra dietaria total : maximo 2,0 g/100 g de producto listo para el
consumo."
142.- En la letra c) del articulo 503, reemplézase la palabra "sodio", todas las veces que
aparezca, por "sodio*" y agrégase como nota final lo siguiente:

"*podran usarse dentro de los limites establecidos para sodio en el articulo 502
letra d)."

143.- Sustitayese el articulo 505 por el siguiente:

"Articulo 505.- Ademas de lo dispuesto para etiquetado general y para régimenes
especiales las preparaciones comerciales de alimentos infantiles deberan indicar en su
etiqueta lo siguiente:

a) Para nifios mayores de seis meses'";
b) fecha de elaboracion y fecha de vencimiento;



C) instrucciones sobre su preparacion y uso, asi como su almacenamiento y
conservacion antes y después de abrir el envase.

En este tipo de productos, no deberan incorporarse en los rotulos ni publicidad de
los mismos, declaraciones de propiedades saludables."

144.- Introducense las siguientes modificaciones al articulo 509:

- Reemplazase la palabra "leche" por "leche y productos lacteos"

- Reemplézase la frase final "se seleccionaran de la lista descrita en el articulo 496"
por "deberan ser agregadas de acuerdo a la lista descrita en las letras ) y f) del articulo
496"

- Agrégase el siguiente inciso segundo nuevo:

"Se podran agregar facultativamente carnes, grasas y aceites, papas y harinas de
malta. La sumatoria de las grasas saturadas y de acidos grasos trans no debera exceder al
40% de la grasa total."

145.- En el articulo 510, eliminase el punto final de su inciso segundo y agrégase la
siguiente frase "en producto seco."
146.- En el articulo 512 sustitilyanse sus letras ¢) y f) por las siguientes:
"c) antioxidantes:
tocoferoles y alfatocoferol 300 mg/kg de grasa
palmitato de L-ascorbilo 200 mg/kg de grasa
acido L-ascorbico y sus sales de Na 50 mg/100 g en base seca expresado
en
y K 4acido ascorbico y dentro del limite
establecido para sodio en el articulo 502 letra d)."
"f) otros:
fosfato dibasico de sodio 5 g/kg
fumarato de hierro 5 g/kg
pirofosfato férrico 5 g/kg"
147.- Sustitiyanse los articulos 513 y 514 por los siguientes:

"Articulo 513.- Ademas de lo dispuesto para etiquetado general y para régimenes

especiales (articulo 491), en estos alimentos se indicara en la etiqueta:

- "Para nifios mayores de seis meses";

- instrucciones sobre su preparacion y uso, asi como su almacenamiento y
conservacion;

- cuando el producto contenga menos de 15% de proteina, deberd indicar el uso de
leche para diluirlo o mezclarlo;

- cuando el producto contenga cacao se indicara "Para nifios mayores de 9 meses de
edad".

Los productos contenidos en este parrafo no son sustitutos de la leche materna y
no deberan presentarse como tales, ademas, no podran declarar propiedades saludables."

"Articulo 514.- Se entiende por alimentos para régimenes especiales de bajo
contenido de sodio los productos cuyo valor dietético especial es el resultado de la
reduccion, restriccion o eliminacion del sodio. El contenido de sodio en estos alimentos
en ningun caso sera mayor de 140 mg por porcion de consumo habitual. Si la porcion de
consumo habitual es inferior o igual a 30 g por cada 50 g del alimento debera tener
menos de 140 mg de sodio. Para comidas y platos preparados por cada 100 g debera tener
un maximo de 140 mg de sodio.



Se entendera por alimentos muy bajos en sodio cuando estos contengan 35 mg o
menos de sodio por porcidon de consumo habitual. Si la porcidon de consumo habitual es
inferior o igual a 30 g por cada 50 g del alimento, debera tener menos de 35 mg de sodio.
Para comidas y platos preparados por cada 100 g debera tener un maximo de 35 mg de
sodio.

Ademas de lo dispuesto para etiquetado general y para regimenes especiales
(articulo 491) en estos alimentos se debera indicar obligatoriamente el contenido de sodio
por 100 g y por porcion de consumo habitual."

148.- Agrégase al articulo 515 el siguiente inciso segundo:

"La sal baja en sodio debera ser yodada segun lo dispuesto en el articulo 438."
149.- Agrégase al articulo 517 el siguiente inciso segundo:

"Estos alimentos deberan etiquetarse nutricionalmente de acuerdo a lo establecido
en el etiquetado general y en el articulo 491."

150.- Agrégase en el articulo 518 el siguiente inciso segundo:

"El término "Exento de gluten" debera aparecer en la etiqueta muy cerca del
nombre del alimento."

151.- En el inciso segundo del articulo 519, reemplazase la frase "alimento para
regimenes especiales" por "Alimento para control de peso".

152.- En el articulo 524 reemplazase la palabra "linoleico" por "linoleico en forma de
glicérido".

153.- En el articulo 525 sustitayese su inciso final por los siguientes:

"Estos alimentos deberan contener un minimo de 13 g de fibra dietética total.

El limite superior de vitaminas y minerales debera ser igual a las Dosis Diaria de
Referencia establecidas en el presente reglamento.

Se podran incluir otros nutrientes esenciales no especificados en esta lista para los
que exista Dosis Diaria Recomendada o Valores de Referencia Diaria."

154.- Reemplézase el articulo 527 por el siguiente:

"Articulo 527.- Estos productos se etiquetaran conforme las disposiciones
relativas a etiquetado general y seglin lo dispuesto en el articulo 491. Si en las
instrucciones para el uso se indica que el producto debe combinarse con otros
ingredientes, en la etiqueta deberé agregarse la declaracion del valor nutritivo por porcion
de consumo habitual del resultado final de la combinacion.

En lo particular, en la etiqueta o etiquetado no se debera hacer referencia al ritmo
ni a la magnitud de la pérdida de peso resultante del consumo del alimento, como
tampoco a la disminucion de la sensacion de hambre ni al aumento de la sensacion de
saciedad."

155.- Agréganse al articulo 528 los siguientes incisos:

"Si el consumo de alimentos proporciona una ingesta diaria de alcoholes de
azucar superior a los 20 g diarios, la etiqueta debera llevar una declaracion de que el
alimento podria tener un efecto laxante.

La etiqueta debera llevar una declaracion de que el alimento puede ser util para el
control de peso inicamente como parte de una dieta con un contenido energético
controlado.

La etiqueta de los productos que se presentan como sustitutos de la dieta total para
utilizar durante mas de seis semanas, debera contener una recomendacion de que
transcurrido ese periodo deberd solicitarse asesoria médica."



156.- Reemplézase el articulo 529 por el siguiente:

"Articulo 529.- Se entiende por alimento con bajo contenido de grasas y/o kcal
aquel que por porcidon de consumo habitual de referencia contiene un maximo de 40 kcal.
Si la porciodn es inferior o igual a 30 gramos por cada 50 gramos deberéa contener un
maximo de 40 kcal. Si la porcién es inferior o igual a 30 gramos y el alimento
habitualmente se consume rehidratado por cada 50 ml del alimento reconstituido debera
contener un maximo de 40 kcal.

Para comidas y platos preparados por cada 100 gramos debera tener un maximo
de 120 kcal. Se incluiran en esta categoria aquellos alimentos que por porcion de
consumo habitual de referencia contengan un maximo de 3 gramos de grasa total. Si la
porcidon de consumo habitual es inferior o igual a 30 gramos por cada 50 gramos del
alimento deberd tener un maximo de 3 gramos de grasa total.

Para comidas y platos preparados por cada 100 gramos debera tener un maximo
de 3 gramos de grasa total y un maximo de un 30% de las calorias provenientes de grasas.

Estos productos se etiquetaran de acuerdo a lo establecido para el etiquetado
general y segun lo dispuesto en el articulo 491."

157.- En el articulo 532 reemplazase el punto final por punto seguido y agrégase el
siguiente parrafo:

"Los niveles maximos de fortificacion para vitaminas y minerales deberan estar de
acuerdo con las Directrices Nutricionales, aprobadas por la correspondiente norma
técnica del Ministerio de Salud."

Articulo transitorio: Establécese un plazo de seis meses, a partir de la fecha de
publicacion en el Diario Oficial de este decreto, para dar cumplimiento a lo sefialado en
el articulo 107, letra g), del decreto N° 977 de 1996, del Ministerio de Salud, respecto a la
rotulacion de la fecha de vencimiento o plazo de duracién. 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 para dar cumplimiento al referido articulo
107, letra g), sera de dos afios, a partir de la publicacion del presente decreto en el Diario
Oficial.

Sin perjuicio de lo sefialado en el inciso anterior, la autoridad sanitaria, podra, por
resolucion fundada y previa constatacion de antecedentes que demuestren la existencia de
rétulos impresos con anterioridad al 13 de mayo de 1997, autorizar la comercializacion
de productos alimenticios que no cumplan con las disposiciones sobre rotulacion,
contenidas en el citado decreto N° 977, por un plazo maximo de seis meses a partir de la
fecha de publicacion del presente decreto en el Diario Oficial.

Anotese, tomese razon y publiquese en el Diario Oficial.- EDUARDO FREI RUIZ-
TAGLE, Presidente de la Republica.- Alex Figueroa Munoz, Ministro de Salud.

Lo que transcribo a Ud. para su conocimiento.- Saluda a Ud., Alvaro Erazo Latorre,
Subsecretario de Salud.



