(APROBAR EL REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.04.60:10 ETIQUETADO NUTRICIONAL
DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS PREENVASADOS PARA CONSUMO HUMANO PARA LA POBLACION A
PARTIR DE 3 ANOS DE EDAD)

RESOLUCION No. 277-2011 (COMIECO-LXI)

Publicada en La Gaceta Diario Oficial N°. 12 del 20 de enero de 2015

EL CONSEJO DE MINISTROS
DE INTEGRACION ECONOMICA

CONSIDERANDO:

Que de conformidad con los articulos 38, 39 y 55 del Protocolo al Tratado General de Integracion Econémica
Centroamericana -Protocolo de Guatemala, modificado por la Enmienda del 27 de febrero de 2002, el Consejo de
Ministros de Integracion Econémica tiene bajo su competencia los asuntos de la Integracion Econdémica
Centroamericana y, como tal, le corresponde aprobar los actos administrativos del Subsistema Econémico;

Que de acuerdo con el articulo 15 del Protocolo de Guatemala, los Estados Parte tienen el compromiso de constituir una
Unién Aduanera entre sus territorios, la que se alcanzara de manera gradual y progresiva, sobre la base de programas
que se establezcan al efecto, aprobados por consenso;

Que en el marco del proceso de conformacion de la Unidn Aduanera, los Estados Parte han alcanzado importantes
acuerdos en materia de Etiquetado Nutricional de Productos Alimenticios Preenvasados para Consumo Humano para la
poblacién a partir de 3 afnos de edad, que requieren la aprobacion del Consejo;

Que los Estados Parte, en su calidad de Miembros de la Organizacion Mundial del Comercio (OMC), notificaron al
Comité de Obstaculos Técnicos al Comercio, de conformidad con lo establecido en el Acuerdo sobre Obstaculos
Técnicos al Comercio, el Proyecto de Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.60: 10 Etiquetado Nutricional
de Productos Alimenticios Preenvasados para Consumo Humano para la poblacion a partir de 3 afios de edad;

Que los Estados Parte, concedieron un plazo prudencial a los Estados Miembros de la OMC para hacer observaciones
al proyecto de Reglamento notificado, tal y como lo exige el numeral 4), parrafo 9 del articulo 2 del Acuerdo sobre
Obstaculos Técnicos al Comercio, observaciones que fueron debidamente analizadas y atendidas en lo pertinente;

Que de conformidad con el Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al Comercio, los Miembros preveran un plazo prudencial
entre la aprobacion de los reglamentos técnicos y su entrada en vigor, con el fin de dar tiempo a los productores para
adaptar sus productos o sus métodos de produccién a lo establecido en los reglamentos;

Que de conformidad con el parrafo 3 del Articulo 55 del Protocolo de Guatemala, se solicité la opinién del Comité
Consultivo de Integracion Econémica.
POR TANTO:

Con fundamento en lo dispuesto en los articulos 1, 3, 5, 7, 15, 26, 30, 36, 37, 38, 39, 46, 52 y 55 del Protocolo al Tratado
General de Integracién Econémica Centroamericana -Protocolo de Guatemala-,
RESUELVE:

1. Aprobar el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.60:10 ETIQUETADO NUTRICIONAL DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS PREENVASADOS PARA CONSUMO HUMANO PARA LA POBLACION A PARTIR DE 3
ANOS DE EDAD, en la forma que aparece como Anexo de esta Resolucion y forma parte integrante de la misma.

2. La presente Resolucién entrara en vigencia el 2 de julio de 2012 y sera publicada por los Estados Parte.

3. No obstante lo anterior, las empresas contaran con plazo de hasta seis (6) meses, a partir de la vigencia del
Reglamento, para agotar el inventario de las etiquetas con que cuenten.

4. En un plazo no mayor de tres (3) meses, a partir de la firma de la presente Resolucién, se debera incorporar a este
Reglamento el Anexo sobre Declaraciones Saludables.

San Salvador, El Salvador, 2 de diciembre de 2011
(f) Fernando Ocampo Sanchez. Viceministro, en representacion de la Ministra de Comercio Exterior de Costa Rica. (f)
Héctor Dada Hirezi. Ministro de Ministro de Econémica de El Salvador. (f) Luis A. Velasquez Q. Ministro de Economia de
Guatemala (f) José Francisco Zelaya. Ministro de Industria y Comercio de Honduras. (f) Orlando Solérzano Delgadillo.
Ministro de Fomento Industria y Comercio de Nicaragua.



FE DE ERRATA

La Secretaria de Integracién Econémica Centroamericana -SIECA-, HACE CONSTAR: Que en la Resolucion No. 277-
2011 (COMIECO-LXI), aprobada por el Consejo de Ministros de Integracién Econémica (COMIECO) el dos (2) de
diciembre de dos mil once (2011), por error, tanto en el cuarto parrafo de los considerandos como en el numeral 1 de la
parte resolutiva, se identifico al Reglamento Técnico Centroamericano sobre Etiquetado Nutricional de Productos
Alimenticios Preenvasados para Consumo Humano para la poblacién a partir de 3 afos de edad, como RTCA
67.04.60:10, cuando lo correcto es RTCA 67.01.60:10, por lo que se debe leer:

A. Cuarto parrafo del Considerando:

"Que los Estados Parte, en su calidad de Miembros de la Organizacién Mundial del Comercio (OMC), notificaron al
Comité de Obstaculos Técnicos al Comercio, de conformidad con lo establecido en el Acuerdo sobre Obstaculos
Técnicos al Comercio, el Proyecto de Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.60:10 Etiquetado Nutricional
de Productos Alimenticios Preenvasados para Consumo Humano para la poblacién a partir de 3 anos de edad;"

B. En la parte resolutiva:

"I. Aprobar el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.60:10 ETIQUETADO NUTRICIONAL DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS PREENVASADOS PARA CONSUMO HUMANO PARA LA POBLACION A PARTIR DE 3
ANOS DE EDAD, en la forma que aparece como Anexo de esta Resolucién y forma parte integrante de la misma."

Guatemala, Guatemala, 5 de diciembre de 2011
(f) Ernesto Torres Chico. Secretario General

REGLAMENTO RTCA 67.01.60:10
TECNICO CENTROAMERICANO

ETIQUETADO NUTRICIONAL DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PREENVASADOS PARA CONSUMO
HUMANO PARA LA POBLACION A PARTIR DE 3 ANOS DE EDA

CORRESPONDENCIA:

Este reglamento no tiene correspondencia con normas internacionales
ICS 67.040 RTCA 67.01.60: 10

Reglamento Técnico Centroamericano, editada por:

* Ministerio de Economia, MINECO

*Organismo Salvadorefio de Reglamentacién Técnica OSARTEC
* Ministerio de Fomento, Industria y Comercio, MIFIC

* Secretaria de Industria y Comercio, SIC

* Ministerio de Economia, Industria y Comercio, MEIC

Derechos Reservado
INFORME

Los respectivos Comités Técnicos de Normalizacién y de Reglamentacién Técnica a través de los Entes de
Reglamentacion Técnica de los paises centroamericanos, son los organismos encargados de realizar el estudio o la
adopcion de los reglamentos técnicos. Estan conformados por representantes de los Sectores Académicos, Consumidor,
Empresa Privada y Gobierno.

Este documento fue aprobado como Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.60: 10 Etiquetado Nutricional
de Productos Alimenticios Preenvasados para Consumo Humano para la Poblacién a partir de 3 afnos de edad, por el
Subgrupo de Medidas de Normalizacién. La oficializacién de este Reglamento Técnico, conlleva la ratificacién por el
Consejo de Ministros de Integracion Econémica Centroamericana (COMIECO).

MIEMBROS PARTICIPANTES DEL SUBGRUPO

Por Guatemala:

MINECO



Por El Salvador:

OSARTEC

Por Nicaragua:

MIFIC

Por Honduras:

SIC

Por Costa Rica:

MEIC

1. OBJETO

Este reglamento tiene por objeto establecer los requisitos minimos que debe cumplir el etiquetado nutricional de
productos alimenticios previamente envasados para consumo humano destinados a la poblacion a partir de 3 afnos de
edad.

2. CAMPO DE APLICACION

Este reglamento es aplicable al etiquetado de los productos alimenticios previamente envasados que incluyan
informacién nutricional, declaraciones nutricionales o saludables del alimento, de venta directa para el consumo humano
y que se comercialicen en el territorio de los paises centroamericanos.

Quedan excluidas del ambito de aplicacion del presente Reglamento las bebidas alcohdlicas fermentadas y destiladas.
NOTA: Para el caso de Costa Rica y Honduras aplicara el presente Reglamento para ese tipo de productos.

3. DEFINICIONES

3.1 Acidos grasos mono in saturados: los 4cidos grasos con un doble enlace, expresados como acidos grasos libres.

3.2 Acidos grasos poliinsaturados: los 4cidos grasos con mas de un doble enlace, expresados como acidos grasos
libres.

3.3. Acidos grasos saturados: son los 4cidos grasos sin dobles enlaces, expresados como &cidos grasos libres.

3.4. Acidos grasos trans: todos los isémeros geométricos de acidos grasos mono insaturados y poliinsaturados, que
poseen en la configuracién trans dobles enlaces carbono-carbono no conjugados interrumpidos al menos por un grupo
de metileno.

3.5. Alimento: toda sustancia procesada, semiprocesada y no procesada que se destina para ingesta humana, incluida
la bebida y cualquiera otra sustancia que se utilice en la elaboracién, preparacién o tratamiento del mismo pero no
incluye los cosméticos, el tabaco ni los productos que se utilizan como medicamento.

3.6. Alimento Preenvasado: todo alimento envuelto, empaquetado o embalado previamente, listo para ofrecerlo al
consumidor o para fines de hosteleria.

3.7. Alimento de referencia: alimento similar, incluido dentro de la categoria del producto, al que no se le ha efectuado
ninguna modificacién en su composicion nutricional. Ejemplo: leche entera versus leche descremada.

3.8. Alimentacion saludable: consumo diario de alimentos variados (cereales, leguminosas verduras, frutas, vegetales,
productos de origen animal, grasas, aceites y azlcares) en cantidades adecuadas para asegurar el aporte de energia y
nutrientes (proteina, carbohidratos, grasas o lipidos, vitaminas y minerales) y otros elementos (agua, fibra) que el
organismo necesita para su adecuado funcionamiento y desarrollo fisico, asi como para ayudar a prevenir las
enfermedades.



3.9. Alimentos para fines de hosteleria: alimentos destinados a utilizarse en restaurantes, cantinas, escuelas,
hospitales e instituciones similares donde se preparan comidas para consumo inmediato.

3.10. Alimentos que destaquen alguna propiedad nutricional: alimentos previamente envasados que en su etiqueta
formulen declaraciones de propiedades nutricionales y propiedades saludables relacionadas a un nutriente.

3.11. Azucares: monosacaridos y disacaridos presentes en un alimento.
3.12. Azucares agregados: cualquier tipo de azlcar agregado a un alimento.

3.13. Carbohidratos: hidratos de carbono: glucésidos: compuestos organicos de origen natural y de férmula general
Ca- (H20) .

3.14. Declaracion de nutrientes o informacion nutricional: informacién normalizada del contenido de nutrientes de un
alimento.

3.15. Declaracion de propiedades comparativas: aguella que compara el contenido de nutrientes o el valor energético
de dos o més alimentos similares, uno de ellos considerado como alimento de referencia. Ejemplo: reducido.

3.16. Declaracion de propiedades nutricionales o descriptores nutricionales: cualquier aseveraciéon que, sugiera o
implique que un alimento posee propiedades nutritivas particulares especiales, no sélo en relacién con su valor
energético y contenido de proteinas, grasas y carbohidratos, sino ademas con su contenido de fibra, vitaminas y
minerales.

Las siguientes no constituyen declaraciones de propiedades nutricionales:
3.16.1 la mencidén de sustancias en la lista de ingredientes;
3.16.2 la mencidn de nutrientes como parte obligatoria del etiquetado nutricional;

3.16.3 la declaracién cuantitativa o cualitativa de ciertos nutrientes o ingredientes en la etiqueta, si la legislacién nacional
lo requiere.

3.17. Declaracion de propiedades relativas a la funcion de nutrientes: aquella que describe la funcién fisiol6gica del
nutriente en el crecimiento, el desarrollo y las funciones normales del organismo. El alimento debe ser fuente del
nutriente para el cual se formula la declaracién. Ejemplo: "El nutriente A acompanado de su funcion fisioldgica en el
organismo para el mantenimiento de la salud y la promocion del crecimiento y del desarrollo normal. El alimento X es
fuente o tiene un alto contenido de nutriente A".

3.18. Declaracion de propiedades relativas al contenido de nutrientes: aquella que describe el contenido de un

determinado nutriente en un alimento. Ejemplos: "fuente de energia"; "alto en fibra"; "bajo en grasa".

3.19. Declaracion de propiedades saludables: cualquier aseveracién que sugiera o implique que existe una relacién
entre un alimento, o un constituyente de dicho alimento, y la salud. La declaracién de propiedades saludables
comprende la declaracion de propiedades relativas a la funcién, otras declaraciones de propiedades de funcién y las
declaraciones de propiedades de reduccion de riesgos de enfermedad.

3.20. Otras declaraciones de propiedades de funcion: se refiere a los efectos benéficos de los constituyentes de los
alimentos, en el contexto de la dieta global, sobre las funciones o actividades biolégicas normales del organismo. Indican
una contribucion positiva a la salud o a la mejora de una funcién o a la modificaciéon o conservacion de la salud. Ejemplo:
"La sustancia A acompanado de la descripcion de los efectos de la sustancia A sobre el mejoramiento o la modificacion
de una funcién fisioldgica o de la actividad bioldgica relacionadas con la salud. El alimento Y contiene x gramos de
sustancia A".

3.21. Declaraciones de propiedades de reduccion de riesgos de enfermedad: indican una relacion, en el contexto
de la dieta global, entre el consumo de un alimento o de algunos de sus constituyentes, y la reduccion del riesgo de
contraer una enfermedad o sufrir un problema relacionado con la salud.

La reduccion de riesgos significa la alteracion significativa de un factor o factores principales de riesgo de enfermedad o
problema relacionado con la salud. Las enfermedades presentan multiples factores de riesgo y la alteracién de uno de
estos factores puede tener, o no tener, un efecto benéfico. La presentacién de las declaraciones de propiedades de
reduccién de riesgos debe garantizar una correcta interpretacion por parte del consumidor utilizando un lenguaje



apropiado y haciendo referencia a otros factores de riesgo.
Ejemplos:

"Una dieta saludable baja en el nutriente o la sustancia A puede reducir el riesgo de la enfermedad D. El alimento X
tiene un bajo contenido del nutriente o de la sustancia A". "Una dieta saludable rica en el nutriente o la sustancia A
puede reducir el riesgo de la enfermedad D. El alimento X tiene un alto contenido del nutriente o de la sustancia A".

3.22. Declaracion de propiedades relacionadas con alimentacién saludable: aquellas que se relacionan al alimento
o alguno de sus componentes con la alimentacién descrita en las Guias Alimentarias de los paises centroamericanos.

3.23. Etiqueta: cualquier marbete, rétulo, marca, imagen, u otra materia descriptiva o grafica, que se haya escrito,
impreso, estarcido, marcado en relieve o en hueco-grabado o adherido al envase de un alimento.

3.24. Etiqueta Complementaria: aquella que se utiliza para poner a disposicion del consumidor la informacién obligatoria,
cuando en la etiqueta original ésta se encuentra en un idioma diferente al espafnol o para agregar aquellos elementos
obligatorios no incluidos en la etiqueta original y que el presente reglamento exige.

3.25. Etiquetado nutricional: toda descripcion destinada a informar al consumidor sobre las propiedades nutricionales
de un alimento; comprende dos componentes: a) declaracién de nutrientes y b) la informacion nutricional
complementaria.

3.26. Fibra dietética: los polimeros de hidratos de carbono con 3 a mas unidades monoméricas que no son hidrolizadas
por las enzimas enddgenas del intestino delgado humano y que pertenezcan a las siguientes categorias:

1) Polimeros de carbohidratos comestibles que se encuentran naturalmente en los alimentos en la forma en que se
consumen.

2) Polimeros de carbohidratos obtenidos de materia prima por medios fisicos, enzimaticos o quimicos que se hayan
demostrado que tienen un efecto fisiolégico beneficioso para la salud mediante pruebas cientificas generalmente
aceptadas aportadas a las autoridades competentes.

3) Polimeros de carbohidratos sintéticos que se haya demostrado que tienen un efecto fisiolégico beneficioso para la
salud mediante pruebas cientificas generalmente aceptadas aportadas a las autoridades competentes.

3.27. Fortificacion o enriquecimiento: adiciéon de uno o méas nutrientes esenciales a un alimento, tanto si esta como si
no esta contenido normalmente en el alimento, con el fin de prevenir o corregir una deficiencia demostrada de uno o mas
nutrientes en la poblacion o en grupos especificos de la poblacién.

3.28. Grasas: son lipidos que corresponden a la suma de acidos grasos expresados como equivalentes de triglicéridos.

3.29. Guias alimentarias: es un instrumento que traduce e integra el conocimiento cientifico y los habitos alimentarios
de una poblacion y que orienta a la seleccién de un patron alimentario a fin de promover un estilo de vida saludable.

3.30. Informacion nutricional complementaria: informacién adicional incluida en la etiqueta de un producto alimenticio,
destinada a facilitar al consumidor la interpretacion del valor nutritivo y la declaracion de propiedades nutricionales y
saludables.

3.31. Ingrediente: cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se emplee en la fabricacion o preparacion
de un alimento y esté presente en el producto final aunque posiblemente en forma modificada.

3.32. Medidas caseras: medidas comunmente utilizadas para indicar la cantidad de un alimento, como pueden ser: la
taza, vaso, cucharada, cucharadita, unidad y tajada. Cuando se haga uso de éstas debe indicarse la cantidad
equivalente en unidades del Sistema Internacional (SI).

3.33. Micronutriente: son sustancias requeridas en pequefas cantidades por el organismo humano y que forman parte
de los procesos fisioldgicos normales.

3.34. Nutriente: sustancia consumida normalmente como componente de un alimento, y que:

3.34.1. Proporciona energia; o



3.34.2 Es necesaria para el crecimiento, el desarrollo y el mantenimiento de la vida; o
3.34.3 Cuya carencia podria producir cambios bioquimicos o fisiolégicos caracteristicos perjudiciales para la salud.

3.35. Nutriente esencial: toda sustancia normalmente consumida como constituyente de un alimento necesario para el
crecimiento, desarrollo y el mantenimiento de una vida sana y que no puede ser sintetizada en cantidades suficientes
por el cuerpo.

3.36. Porcentaje del valor de referencia del nutriente (% VRN): es la proporcion del contenido de energia o nutrientes
de un alimento, con respecto al Valor de Referencia de Nutriente. Este porcentaje se puede expresar por 100 g o 1 00 mi
0 por porcién segun sea el caso.

3.37. Porcion: es la cantidad de alimento habitualmente consumida por una persona en un tiempo de comida. Refiérase
al Anexo F para cantidades sugeridas de porciones especificas de diferentes alimentos.

3.38. Proteinas: compuestos nitrogenados constituidos por aminoacidos en enlaces peptidicos.

3.39. Valor de referencia de nutriente (VRN): cantidad diaria de ingestion de energia o nutrientes establecida para la
poblacién para fines de etiquetado, podra expresarse como VRN o VD.

4. PRINCIPIOS GENERALES

4.1. El etiquetado nutricional debe proporcionar al consumidor informacién sobre el tipo y cantidad de nutrientes
aportados por el alimento. Dicha informacion debe ser presentada en forma estandarizada y de acuerdo a este
reglamento.

4.2. El etiquetado nutricional no debe dar a entender deliberadamente que los alimentos presentados con tal etiquetado,
tienen necesariamente alguna ventaja nutricional con respecto a otros alimentos que no incluyen etiquetado nutricional.

4.3. Las finalidades del etiquetado nutricional son:
4.3.1. proporcionar un medio eficaz y estandarizado para informar sobre el contenido de nutrientes del alimento;

4.3.2. dar a conocer al consumidor informacion valida y Gtil sobre el contenido nutricional del alimento y que ésta le
permita realizar una seleccién saludable del mismo;

4.3.3. asegurar que no se describa un producto, ni se presente informacién nutricional sobre el mismo, que sea de algun
modo falsa, equivoca, enganosa o carente de significado en cualquier aspecto;

4.4. La informacion relacionada con las propiedades nutricionales y saludables del alimento se debe presentar en idioma
espanol Cuando la informacién nutricional de un producto importado este en otro idioma, ésta se debe traducir al
espanol en una etiqueta complementaria, de manera que cumpla con el presente reglamento.

5. DECLARACION DE NUTRIENTES

La informacién sobre el contenido nutricional de un alimento se presentara en forma de cuadro o texto. La cantidad de
informacion proporcionada en el mismo, depende de las caracteristicas nutricionales que se destaquen en el producto
alimenticio.

El modelo del disefio basico para presentar la informaciéon en forma de cuadro se presenta en el Anexo A.

5.1. Nutrientes que se deben declarar. Cuando se aplique la declaracién de nutrientes:

Mutrientes que se deben declarar:

[Valar energético
iGrasa Total.
iorasa Saturada®
KCarbohidratos
Sadia®*
[Proteina.

GRASA SATURADA: La declaracién del contenido de grasa satarada en la tabla sutricional no serd obligatoria para alimentos que contienen
menos de 0,5 g de grasa iotal por porcitn, 2 menos quee s¢ hagan declarsciones sobee ¢l contenido de grasa wotal, dcidos grases o contenido de
cobesterol. 5i el contenido de grasa saturada no es declarada, deberd aparecer al final de la tabla nuricional La siguiente nota: “No es foente signi-
fficativa de grasa saturnda™ Si se hace alguna declarscida nutricions] sobre ¢ contenido de grass toil, Scidas grases o contenido de cobestenol y e
bporte de grasa es menor & 0,5 g, Ia cantidad serd declaradn como cero.

[* SODI Cuando el sporte de sadio en el alimento sea menor & 5 mg se declara como cero o se indicird al final de la informacion nutricional lad
Eiguicnte note: “Mo ¢ fuente significativa de sodic™




5.1.1. Cantidad total de otros componentes de los cuales se formulen declaraciones de propiedades.

5.1.2. Cantidad total de Cualquier otro micronutriente que exija la legislacién nacional para un producto o grupo de
productos.

5.1.3. Cuando se haga una declaracién de propiedades con respecto a la cantidad o el tipo de carbohidratos, se debe
incluir la cantidad de azlcares totales, ademas de lo prescrito en esta seccion. Puede indicarse también las cantidades
de almiddn y otros constituyentes de carbohidratos.

5.1.4. Cuando se haga una declaracién de propiedades respecto al contenido de fibra dietética o algin tipo de la misma,
debe declararse dicha cantidad de fibra dietética o las fracciones de fibra soluble e insoluble.

5.1.5. Cuando se haga una declaracién de propiedades respecto a la cantidad o el tipo de acidos grasos o la cantidad de
colesterol, se debe indicar las cantidades de acidos grasos saturados, de acidos grasos mono y poli insaturados y
colesterol.

5.1.6. Calculo de nutrientes. Los valores de los nutrientes que figuren en la tabla de informacién nutricional deben ser
valores promedios obtenidos de analisis de muestras que sean representativas del producto que han de ser rotulados, o
tomados de la Tabla de Composicion de Alimentos reconocidos por Organismos Competentes publicadas
internacionalmente. En cualquier caso, el titular del registro es responsable de la veracidad de los valores declarados.
Para la expresion de los mismos, se podran utilizar las reglas de aproximacion que aparecen en el Anexo C.
5.1.7. Calculo de energia. La cantidad de energia que suministra cada nutriente o componente que aporta energia se
debe calcular utilizando los siguientes factores de conversién:

Tabla No. 1 Factores de Conversion

Nutrientes o Kj/g Kcal/g
Componentes

Que aportan energia

[Carbohidrato | 17 | 4
|Proteinas | 17 | 4
|Grasas | 37 | 9
[Alcohol (Etanol) | 29 | 7
[Acidos organicos | 13 | 3

Factor de conversion: 4,189kJ= 1kcal
La energia total corresponde a la sumatoria del aporte energético de cada nutriente 0 componente que aporta energia.

NOTA: Para polialcoholes como sorbitol, manitol, xilitol y otros, el fabricante utilizara los factores de conversion
energética contemplados en documentos de referencia cientifica nacional o internacional.

5.1.8. Calculo de proteina. La cantidad de proteina se determinara multiplicando el contenido total de nitrégeno por el
factor correspondiente segun el alimento (Anexo D). Para la determinacion de nitrégeno, se debera utilizar un método
reconocido internacionalmente.

1.2. Presentacion del contenido de nutrientes.
5.2.1. La declaracion del contenido de nutrientes se debe hacer en forma numérica.

5.2.2. La informacién sobre el valor energético deberé expresarse en kJ (opcionalmente se puede declarar el valor en
Kcal y Cal) por 100 g o por 100 mL, o por porcién, si se indica el nimero de porciones contenidas en el envase.

5.2.3. La informacién sobre la cantidad de proteinas, carbohidratos, fibra dietética y grasas que contienen los alimentos
se debe expresar en gramos por 100 g o 100 mL o por porcién, si se indica el nimero de porciones contenidas en el
envase.

5.2.4. La informacién numérica sobre vitaminas y minerales deberé expresarse en unidades del Sistema Internacional
(SI) o en porcentaje del valor de referencia del nutriente (VRN). De referencia o en ambas, por 100 g o por 100 mL o por
porcién, si se indica el nimero de porciones contenidas en el envase.



5.2.5. Los VRN a utilizar seran de preferencia los establecidos por FAO/OMS que se presentan a continuacion. Sin
embargo, se permitira el uso de cualquier otra referencia de valores nutricionales para fines de etiquetado. En todos los
casos, se debe indicar al pie de la informacién nutricional, la referencia utilizada, citando el nombre de la misma.

|Proteinas ] g ] 50
|Vitamina A ] ug ] 800
|Vitamina D ] ug ] 5

|Vitamina C ] mg ] 60
[Tiamina ] mg ] 1,4
|Ribof|avina ] mg ] 1,6
[Niacina ] mg ] 18
|Vitamina B6 ] mg ] 2

[Acido félico ] ug ] 200
|Vitamina B12 ] ug ] 1

Calcio ] mg ] 800
[Magnesio ] mg ] 300
Hierro ] mg ] 14
Zinc ] mg ] 15
[Yodo ] ug ] 150

5.2.6. La presencia de carbohidratos disponibles se debe declarar en la etiqueta como "carbohidratos™ o declarado
como carbohidratos totales, entendiendo que este valor incluye el contenido de fibra dietética. Cuando se declaren los
tipos de carbohidratos, tal declaracion debe seguir inmediatamente, en la linea o columna, a la declaracién del contenido
total de los carbohidratos, se puede hacer de la forma siguiente:

Cantidad por
100g o 100mL o
porcion
Carbohidratos |  .......
(9)
| Azlcares (9) ] ........
| X(9) ] ........

Donde X representa el nombre especifico de cualquier otro constituyente de los carbohidratos.

Cuando se declare la cantidad y tipo de &acido graso o se haga alguna mencion a ellos, esta declaracién debe seguir
inmediatamente a la declaracion del contenido total de grasas, de conformidad con

la seccion 5.2.3.

Se puede utilizar el formato siguiente:

Cantidad por 100
g o por
100 mL o por
porcion

|Grasas (g) |
|Acidos grasos saturados (g) | .......
|Acidos grasos trans (@) |

Acidos grasos mono | ...
insaturados (g)

Acidos grasos poli insaturados | .......
(9

[Colesterol (mg) [ ...




5.3 Tolerancias y cumplimiento.

5.3.1. Se Acepta una tolerancia de+/- 20% respecto a los valores de macronutrientes y sodio declarados en la etiqueta.
Para los restantes micronutrientes se debe cumplir con el 80% del valor declarado en la etiqueta y el maximo conforme a
BPM.

Nota: Quedan excluidos de esta especificacion, los productos que son fortificados por ley o por reglamentacién nacional.

Para los productos que contengan micronutrientes en cantidad superior a la tolerancia establecida en este reglamento, la
empresa responsable debera contar con los estudios que la justifiquen.

5.3.2 Cuando el producto esté sujeto a un Reglamento Técnico Centroamericano especifico sobre el mismo, los
requisitos establecidos por la normativa para las tolerancias aplicables a la declaracién de nutrientes en la etiqueta debe
tener prioridad con respecto a este Reglamento.

5.3.3 En el Anexo C se sugieren las reglas de redondeo para la expresion de los valores en la etiqueta.
6. INFORMACION NUTRICIONAL COMPLEMENTARIA

6.1 La informacion nutricional complementaria tiene por objeto facilitar al consumidor la comprensién de la informacion
relacionada con el valor nutritivo del alimento y ayudarle a interpretar la declaracion sobre el nutriente Hay varias
maneras de presentar dicha informacién que se pueden utilizar en las etiquetas de los alimentos, tales como graficos,
cuadros y otros referidos como valores absolutos o como porcentaje del Valor de Referencia del Nutriente.

6.2 El uso de informacién nutricional complementaria en las etiquetas de los alimentos debe ser facultativo y no debe
sustituir sino afadirse a la declaracion de los nutrientes.

7. DECLARACIONES DE PROPIEDADES NUTRICIONALES Y SALUDABLES

7.1 Declaraciones Nutricionales

Las Unicas declaraciones de propiedades nutricionales permitidas deben ser las que se refieran a energia, proteinas,
carbohidratos, grasas y los componentes de las mismas, fibra, vitaminas y minerales para los cuales se hayan
establecido recomendaciones nutricionales.

7.2 Declaraciones de propiedades relativas al contenido de nutrientes.

7.2.1 Cuando se haga una declaracién del contenido nutricional incluida en el Anexo E, o se haga una declaracién
sindnima, se debe aplicar las condiciones especificadas en dicho apéndice para tal declaracion.

7.2.2 Todo alimento que no haya sido modificado en su composicion, pero que por su naturaleza presenta un beneficio
nutricional, podra indicarlo en la etiqueta utilizando el siguiente texto "este alimento es por su naturaleza X" (X significa
la caracteristica distintiva esencial), con la condicién de que dicha declaracion no induzca a error al consumidor.

7.2.3 Cuando se adiciona uno o mas micronutrientes de forma voluntaria al alimento para el uso de los términos
fortificado o enriquecido el alimento debe cumplir con el criterio de fuente segln el Anexo E.

7.3. Declaraciones de propiedades comparativas
7.3.1 Se permite su uso de acuerdo a las siguientes condiciones y basandose en el alimento tal como se ofrece para la
venta, teniendo en cuenta la preparacion posterior requerida para su consumo de acuerdo con las instrucciones de uso

indicadas en la etiqueta.

7.3.2 Los alimentos comparados deberan ser versiones diferentes de un mismo alimento, de los cuales uno de ellos es
el alimento de referencia.

7.3.3 Se debe indicar la cuantia de la diferencia en el valor energético o el contenido de nutrientes. La siguiente
informacioén debe figurar cerca de la declaracion comparativa:

7.3.3.1 La cuantia de la diferencia relativa a la cantidad en el alimento se puede expresar en porcentaje, en fraccion o en
una cantidad absoluta.

7.3.3.2 La identidad del alimento o alimentos con los cuales se compara el alimento en cuestion. El alimento. o alimentos



se deben describir de modo que el consumidor pueda identificarlos facilmente.

7.3.3.3 La comparacién debe basarse en una diferencia relativa de al menos 25% en valor energético o valor de
macronutrientes y sodio entre los alimentos comparados. En el caso de los demas micronutrientes se acepta una
diferencia en el valor de referencia de los nutrientes (VRN o VD) del 10%. En ambos debe existir una diferencia absoluta
minima en el valor energético o contenido de nutrientes equivalente a la cifra que se define para la declaracién "de bajo
contenido” o "fuente de" en el anexo E. Los criterios de sodio se definen en el anexo E.

Nota: Para referencia de fuente, bajo o alto contenido del nutriente ver anexo E. Para referencia de contenido reducido
del nutriente ver punto 7.3.3.4"

7.3.3.4 El uso de los términos reducido, light, liviano o ligero corresponden a una disminucion de al menos un 25% del
contenido de energia o nutrientes respecto al alimento de referencia con el cual se compara.

7.4 Declaraciones de Propiedades Saludables

7.4.1 El Ministerio de Saludd Secretaria de Salud es el encargado de verificar el uso de declaraciones especificas de
propiedades en alimentos que contengan nutrientes u otros constituyentes en cantidades que incrementan el riesgo de
enfermedades o de problemas relacionados con la salud. No debe hacerse una declaracién de propiedades si ésta
promueve o sanciona el consumo excesivo de cualquier alimento o0 menoscaba las buenas practicas de alimentacién. En
el Anexo G se encuentran las declaraciones de propiedades saludables que estan permitidas en las etiquetas de los
alimentos preenvasados segun las condiciones que se especifican para cada una de ellas y los mensajes modelo que
aparecen. Otras declaraciones que no aparecen en el anexo, deben ser evaluadas por la autoridad sanitaria conforme a
los requisitos estipulados en esta seccidn.

7.4.1.1 Las declaraciones de propiedades saludables deben basarse en una justificacion cientifica apropiada. El
sustento técnico debe ser suficiente para demostrar el tipo de efecto que se declara y su relacion con la salud. Las
declaraciones de propiedades saludables deben constar de dos partes:

a) informacioén sobre la funcion fisiolégica del constituyente o sobre una relacién reconocida entre la dieta y la salud;

b) seguida de informacion sobre la composicion del producto pertinente a la funcién fisioldgica del constituyente o a la
relacion reconocida entre la dieta y la salud, a no ser que la relacién esté basada en un alimento o alimentos completos,
por lo que las investigaciones no se refieren a constituyentes especificos del alimento.

7.4.1.2 El efecto benéfico declarado debe derivarse del consumo de una cantidad razonable del alimento o de alguno de
sus constituyentes en el contexto de una dieta saludable.

7.4.1.3 Si el efecto benéfico declarado se atribuye a un constituyente del alimento respecto al cual se ha establecido un
VD o VRN, el alimento en cuestion debe:

« ser fuente o tener un alto contenido del constituyente en el caso de que se recomiende un incremento del consumo; o
tener un bajo contenido o un contenido reducido del constituyente (o estar exento de él) en el caso de que se
recomiende una reduccion del consumo.

Cuando sea aplicable, las condiciones relativas a las declaraciones de propiedades nutricionales y a las declaraciones

comparativas se utilizan para establecer los niveles correspondientes a "alto contenido de”, "contenido reducido de "o"
"exento de".

NOTA. Para referencia de fuente, bajo o alto contenido del nutriente ver Anexo E. Para referencia de contenido reducido
del nutriente ver punto 7.3.3.4.

7.4.1.4 Las declaraciones de propiedades relativas a la funcion de los nutrientes se deben referir solamente a aquellos
nutrientes esenciales respecto a los cuales se ha establecido un VD o los constituyentes alimentarios para los que haya
evidencia cientifica de la funcion declarada.

7.4.2 Si el efecto declarado se atribuye a un constituyente del alimento, debe existir un método para cuantificar el
constituyente que es la base de la declaracion.

7.4.3 La siguiente informacion debe aparecer en la etiqueta o el roétulo del alimento sobre el que se hace una declaracion
de propiedades saludables:

7.4.3.1 La cantidad de cualquier nutriente u otro constituyente al que se refiere la declaracién de propiedades.



7.4.3.2 El grupo destinatario de la declaracion, si corresponde.

7.4.3.3 Si procede, informacién destinada a los grupos vulnerables sobre como usar el alimento y a los grupos que
deben evitar el alimento, si los hubiera.

7.4.3.4 El consumo maximo recomendado del alimento o constituyente, cuando sea necesario.
7.4.3.5 Informacién sobre el papel del alimento o constituyente en el contexto de la dieta global.

7.4.3.6 Una declaracion sobre la importancia de observar una dieta saludable.

7 .4.4 Solo se podran hacer declaraciones nutricionales y saludables para las vitaminas y los minerales, que estén
incluidos en la tabla del Anexo B y presentes en el alimento en cantidad igual o superior al valor establecido en dicho
anexo por 100g, o por 100ml, o por porcién indicada en la etiqueta.
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ANEXO A

MODELO BASICO
(INFORMATIVO)



INFORMACION NUTRICIONAL

[Tasmaflo de poreidne ......g 0 mL o unidades . g o mL)
Porcionss por envise: ..

Cantidad por 100 g
o 100 mL o porcién

[Energha { kJ)

KGrasa tosal (g)

Grasa saturada (g)

KCasbohidratos (g)

odio (mg)

[Proseina total (g)

NOTA: Este panel tiene un disefio estandar y la cantidad de informacién proporcionada en el mismo, depende de las
caracteristicas nutricionales que se destaquen en el producto alimenticio, tales como:

1. Cuando se realice una declaracion de propiedades con respecto a la cantidad o el tipo de carbohidratos ver punto

5.1.3y5.2.6.

2. Cuando se declare la cantidad y tipo de acido graso o se haga alguna mencién a ellos ver punto 5.1.5y 5.2. 7.
3. Cuando se realice una declaracion de fibra dietética o algun tipo de la misma ver punto 5.1.4.
4. Cuando se declaren vitaminas y minerales ver punto 5.1.6.

5. Cuando se declare el % VRN para energia, proteina, vitaminas o minerales, la informacion indicada debera

expresarse como sigue:

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamailo de porcidn: ..——.§ 0 mL o unidades {...g 0 mL)
Parciones por envase; ...,
-
[Eneegia { kI)
Kirasa total (g)
Kirasa saturnda (g)
KCarbohidratos (g)
odio (mg)
Proteina total (g)
ANEXO B
VALORES MINIMOS DE VITAMINAS Y MINERALES
PARA FORMULAR DECLARACIONES DE PROPIEDADES
(NORMATIVO)
Nutriente Unidad de Valor minimo por
medida 100g, 100 mL o por
porcion indicada en la
etiqueta
Vitamina A ug 40
Vitamina D ug 0.25
Vitamina E Mg 1
Vitamina K ug 4
Vitamina C mg 3
Tiamina mg 0,07
Riboflavina mg 0,08
Niacina mg 0,9
\/itamina B6 mg 0,1
Acido mg 0,5
pantoténico ug 10
Acido félico ug 0,05
Vitamina B12 mg 0,015
Biotina mg 40
Calcio mg 50
Fosforo mg 15
Magnesio mg 0,7
Hierro mg 0,75




Zinc ug 7,5
Yodo mg 0,1
Cobre ug 3,5
Selenio mg 0,1
Manganeso ug 6
Cromo ug 3,75
Molibdeno mg 170
Cloruro mg 175
Potasio

NOTA: Estos datos fueron calculados basados el 5% del VRN de CODEX y ausencia de ellos, del FDA.
ANEXO C
REGLAS PARA EL REDONDEO EN LA DECLARACION
DE NUTRIENTES

(INFORMATIVO)

NUTRIENTE POR [UNIDADES REDONDEO
100G O 100ML
Energia kJ < 20 kdJ se declara cero
< 200 kJ en incremento de
25 kJ
keal >200 kJ en incrementos de
50 kJ
< 50 kcal en incremento de 5
kcal
>50 kcal en incremento de
10 kcal
Grasas, grasas G < 5¢g en incremento de 0,59
saturadas, > 59 en incremento de 1g
grasa

poliinsaturada y
monoinsaturada:

Colesterol mg < 2mg se declara cero
2 a5 mg “menos de 5 mg”
>5 mg en incrementos de

5mg
Sodio y potasio mg <5mg se declara cero
5 a 140 mg en incrementos
de 5mg
140 mg en incrementos de
10mg
Carbohidratos, G <1 g “contiene menos de 1
fibra dietética, g”0“menosde 1g”
fibra soluble e >1 genincrementosde 1 g
insoluble, otros
carbohidratos,
proteina
Vitaminas y % VRN [£10% Vit, y Min, en
minerales(excepto incrementos de 2%
sodio y potasio) <50% Vit. y Min. en

incrementos de 5%
>50% Vit. Y Min. en
incrementos de 10%

« Para quien quiera presentar vitaminas y minerales en valor absoluto se debe redondear el valor absoluto de la
siguiente manera:

1. Calcular el % VRN a partir del resultado del andlisis de laboratorio para el micronutriente de interés.



2. Aplicar la regla de redondeo al % VRN especificada en este Anexo.
3. Convertir el % VRN redondeado al valor absoluto y se debe expresar siempre en nimeros enteros.
Por ejemplo, si el resultado de laboratorio obtenido para contenido de vitamina ces igual a 37,2 mg/100 g,

Paso 1: Dado que el valor de ingesta diario recomendado para vitamina C es 60 mg/dia segun la recomendacion de la
FAO (100% de las necesidades diarias), se realiza el calculo del % VRN se obtiene un % VRN de 62 % donde

(%-m cawx)

Paso 2: segun este apéndice para el redondeo de vitaminas cuando el valor es > 50 se presenta en mdltiplos de 10, por
lo tanto este resultado del % VRN se redondea a 60 %

Paso 3: para convertir el 60 % del % VRN en el contenido de vitamina en valor absoluto se realiza el calculo matematico
por regla de tres, como se presenta a continuacion:

Al despejar X se obtiene que el 60 % del VRN de la vitamina equivale a 36 mg.

ANEXO D
FACTORES DE CONVERSION
DE NITROGENO A PROTEINA

SEGUN EL TIPO DE ALIMENTO

(NORMATIVO
Alimento Factor de
conversion

Cereales 5,83
Trigo (duro, medio, suave) 5,70
Harina (extraccién media o 5,70
baja) 6,31
Pasta de trigo 5,95
Salvado 5,83
Arroz (todas las
variedades)
Cebada, centeno y avena
Leguminosas, Frutos 5,46
secos, semilla 5,71
Mani
Soya
Nueces de arbol 5,18

5,46
Almendras 5,30
Nueces de Brasil 5,30
Coco, Castanas
Semillas-sésamo,
cartamo, girasol
Leche (todas las especies) 6,38
y queso
|Otros alimentos | 6,25

Fuente: FAO Nutritional Studies No 24, Amino Acid Content of Foods and Biological Data on Proteins" (FAO, Rome,
1970)
ANEXO E
CUADRO DE CONDICIONES RELATIVAS AL CONTENIDO DE NUTRIENTES
(NORMATIVO)



COMPONENTE DECLARACION DE PROPIEDADES CONDICIONES
Excaito, libee, =in, coro Pvo conticne mis de 21 kJ (5 Keal) por porcidn & por 100 g & 100 mL
Bajo, baja fuenis de [N contiene mas de 170 kI (40 Keal) por porcidis o por 100 g o 100 ml
Encrgia
ICantiene al menos un 29% menos de energia por porcidn o por 100 g o 100 ml)
Ligero, liviano, reducide, menes, Light, lite con respecio af alimento de referencia. El alimento de referencia no debe ser bajoy
fem emergia
Exenio, libre, sin, cero [Cartiene no mds de 0,3 g por poscidn o por 100 g o 1000m|
Bajo ICantiens no mas de 3 g por porcidn o por 100 go LD mL
Giraga
IComtiene al mepas un 15% menos de grasa por parcidn o por 100 g & 100 mL)
Ligeru, liviana, reducido, menos, Light, lite o respecto al alimerto de referencia. Bl alimento dé referencia no debe w27 bajoy
bn prasa
Grnsas Saturdas Exento, libre, sin, cer Contiens no méds de 0,5 g de grasa eamernda y menos de 0.5 gramos de
fac s, grasid Lrang por porciin o por
~ 100 g o 100mL
Bajo [Contiene no mis de 1.0 g por porciin o por
100 g 0 100 mL y la grasa satiwrads no aporis mis del 15% de ls energla
Contiene al menos un 25% menos de grass saturada por porcidn o por 100 g.o 100
Ligero, liviana, reducido, menos, Light, lite jmL, can al ali der ia, El uli de el in no debe sex|
(bajo en grasa saturada.
s IConticne no mds & 2 mg por porckin o por 100 go 100 ml ¥ contiene 2 g 0 menos
Esamio, libre, sin, cero ke grasa saturada por pocidn o por 100 g o 100 mL
Bajo IContiene no mis de 20 mg por porcan por 100 g o 100 mL y contiene 2 gr of
ol F: pmens de prasa sanrada por porcidn o por 100 g o 10D mL
[Contiene al menos un 25% menos de colesterol por porcitn o por 100 g o 100
L i gL, con respects al ali de e . El de ia no debe ser
Ligera, lviang, reducido, munon, Lighs, e b0 en colesterol. Contiens 2 g 0 menos de grasa sanursds por porcidn o por 100
o 100 mL
Exenta, libre, sin, camo [Contiens no mis de 0,5 g por porcidn por 100 g o 100 mL
[Declaracs itices si no s¢ ha adicionado duranie el azlcar
"Shldﬂrlpw"g:.“ﬂndlﬂdndo o ingredientes que contengan amicar Se declam =i el alra'nmn no es bajo o
Axucares _—_— educido en encrgia
- i - [Contiens al menos un 25% menos de arlbear por porcida o por 100 g o 100 mlL
Ligero, Evinna, mducido, mamos, Light, lite on pespecio al alimenta de referencis
Exento, libee, in , cem IContiens no mds de 5 mg por parcidn o por 100 g o 100 mL
Bajo IContiens no mds de 140 mg por porcida, por 100 g o 100 mL.
Sodio
Muy Bajo Cemtiens no mds de 35 mg por poreida, por 100 g o 100 mL
% b . 4 - [Contiene al menoa un 25% menos de sodio por Porcidn o por 100 g o 100 mL, con
Ligero, liviano, reducido, menos, Light, live reipecto al alimento de referencin
Proteing
VAL Alo, buena fuenie, rico en, excelente foente Contiene dos veces los valores pam fuente
¥ Minerles " .
Fibra 5 g por 100 g o 3 g por 100 Keal
IContiens ne menos de 10% del VRN por 100 g o contiene no mesos de 5% de
Protcina VRN por 100 ml o conticne no menos del 5% del VRN por 100 Keal, o contienc
po menos del 10% del VRN por Porcitn del alimenio
. y g IContiens no menos de 15% de VRN por 100 g (sdlidos) 7,5% de VRN por 1008
Vitaminas Fuente, ndicionndo, enriquecido, fortificads |ni (liquidos & §% de VRN por 100 Keal (12% de VRN por 1 M) & 10% de VRN
¥ Mincrales por parcidn de alimenio
Fibea [Contiene no mened de 3 g por 100 g o 1.5 g por 100 Keal o por porcidn de
plimenio
Conuene al menos una diferencia en ¢l valos de referencia de los nutrientes (VRN
Vitaminas M o V) del 1084 con respecto ol alimento de referencia, Debe existir una diferencia
¥ Minersles s, exam lebsoluts minims en el idas de oui aa cifra que se defing

para la declarucicn “fuente de™

CANTIDADES DE REFERENCIA PARA EL CALCULO DE LAS PORCIONES DE PRODUCTOS ESPECIFICOS.

ANEXO F

(INFORMATIVO)



Consumida por

Categorin de Producto tiempo de comida Declaraciin de la etiqueta
FARA NINOS E INFANTES

1. Cereales secos ¢ instanbineos 15g 13g{ detrra)
2. Cereabes preparades v listos pars servie 10 g gl s

;é':::“ _E tazas parn cereales [istos parn consumir
B, Ovros cereales y productos de granos 11108 pana
consumir (corcales lisios pars consamir, gallctas,
tostadas, galketas para denticion)

20 g de cereales lista

parn consumir para ___ unidades pars los demis

infantes
o, Almucrzos, postres, frutas, vegetales o sopas, I8 R {__cucharadag) &
mezcla seca &

e B tazas)
5, Almuerzos, postres, frutas, vegetales, o sopas, |
500 pars iar, 1ipo colado o “urined" ég —B(_tm)
. Almuerzos, postres, frutas, vegemles, o sopas listas na -
para s, tipe junior . —B(__tam)
(7. Almverzos, estofados, o sopas para niftos pequefios, |
5003 par usar 1mg —B__tam)
A, Frulas para nifios pequelios listos par war 125 g taza)
. Viegetales para nifkos pequefios, listos para usar Thg £i{___ taza)
0. Huevos, yemmas de hisevo 55y g taza)
1. Jugos, todas las il 125 mL 125 mlL
PRODUCTOS DE PANADERIA

. Queques, cangrejos, tortillas, bolillos, pan demakz S5 —_E(__unidads)
L ___gi___ unidedes) para pan en tajadas v piess individuales
. Pan S0g

56 _  tajadade 2,5 cm

[, Quegues con un 35% o mis de fratas o semilles vegetales 125 g

— B __unidades)

B

— B unidad




sdados]
K. Queques con menos del 35% de frotas o semillas o — 8Lk !

. g s Redesd e
__ Bl unidsdes)

5. Queques sin relleno ni hustre el __ g{__ unidades fraccionadas) para prodcios enteros
b6 Galletas g £ oy, unidades)
110 g preparados  ___ g (__ unidades)

[7. Tostada francess pangueques
40 g pars la mezels g tares) para la mezcla

BEBIDAS

1. Carbonaiadas ¥ no carbonaisdas, wine, coolers yagua 250 mL 250mL (1 vaso)

[ Café, té, edulcomdo y saborizada 250 mL preparaddo 250 miL (1 vase)

CEREALES y OTROS PRODUCTOS DE GRANDS

40 g de cereal,
55 g de cereal edulco-

1. Cereales para el desayuno rado y sabarizados, ___ g{___ taza(s)
| tara preparsdo

(. Cereales para el desayuno (inflados) que pesan 20 g o i5g __g{__ trsis)

men0s pOr tAEs

1. Cereales para ¢] desayund que pegan 20 g 6 mbs pero
menos de 43 g por taza; les alt fibra que contisne 30 g __g{___ tazals)
D8 g o 30 g mis por 100 g

1. Cercales para ¢l desayuno (inflados), quepesandlgo

ks por taza 5 —{__ taxals)

(5. Germen de trigo, afrecho 15g

15. Harinas, harina de malz g __g{___ cuchamdas)
45 g secos

[7. Granos, arroe, cebada - 140g i — B tux(s)
55 g secos —_B{__ taza(s)

. Pagiss.

140 g preparados unidades para piezas grandes (caracoles, raviales)

5. Almidones, almidén de yuca, de malr, de paps 15 __ g cuchsrsdas)

FRODUCTOS LACTEOS

108 g (172 tnza) para masa fina

1. QUESO COLAGE 1Hog 113 g {172 tna) parn masa grucss, bijo en grasa ¥ con fruta

2 (1/2 taza) pars wdas bos otros




48 g (13 wea) para colage seco

2. Qpueso usado principalmente como ingredieats 55 62 g (144 taza) para. -
3. Queso duro rallado, parmesapo, bagaces, romano g 5 g (1 cuchoradita)
4. Queso, todos los demds, incluidos los quesos crema
b fos para untar g 30 mi (2 cucharadas)
B, Crema y sustitutos de la crema, fuida 15mL 15 mL { | cucharada)
6, Crema y susiifuios de la crema, en polvo 2g 2 g (1 cucharadiia)
1. Rompopa 128 mL 125 mL {142 1aza)
&, Leche condensada (sin diluir) 30 ml 30 mL (2 eucharndss)
5. Leche evaporada (gin diluir) 30 ml 0 ml (2 cucharadas)
_ln.u:hcylhh?nnc;r ?ln‘kﬂlll:.d:uyum ins- 2B0mL 250 mL (1 taza)
1. Marilla g 30 mL (2 eucharndas)
2. Yogur 25 g 225 g (| taza)
POSTRES
112 taza, inchuido ;
1. Helados cuya base €5 ln crema, yogur congelads, conos, ol berquilic y I . pieza(s), para productos empacados
kmperedsdos de helado . ¥
— B0/ taza) pari los demis
) ___ pieza(s), para productos empacados.
B Helado de agus, jugos de frulss BSg (112 taza) para los .
B. Gelatina, flanes, pudines 172 taza, — piezals), para prod ¥

___ (12 taza) paru los demis

HUEVOS Y SUSTITUTOS DE LOS HUEVOS

1. Miczelas de hueves, omeletes, picsdos liog — B{__ piezns)

2. Huwevos todes los tamafios g . (| grande, | mediano, etc)
5 g (cantidad para

8. Sustitusos de los huevos hacer un husve el razas)
grande)

ACEITES Y GRASAS

14 g {1 cucharada pars masgarina, maniequilla y aceite)

. Mentequills, manieca, aceite, margarina 1 cucharsda
13 g (1 cucharacla) pura mantecs
. Aderczos para cnsalada g 30 (2 cucharadas)
B. Mayonesa, untes para empdredados, aderczos tipo ma- 158 15 miL (1 cucharads)
hanesa
K. Aemsoles 025 g 0,25 g {apectar el botdn ___ segundos)

PESCADOD, CARNES, AVES, CAZAY SUSTITUTOS

I Sustitueos de tocineta, anchoas enlstadas, pasta para
rchoas, caviar

__g{___ piezas pars productos en plezas discretas)

15g
— B{__ cuchomadita) para log demds




. Expecias v hierbas

b Carnes secas g el piezas)
(. Emiradas con sala, camaroncs cn salsa de langosts 140 g cocinado el tama)
M. Entradas sin salss, ceviche, peicado frito e B tnza)
110 g crudo
(5. Pescados, mariscos y cara enlatados Se ___ gl taxa)
N — B{___ piczas) para productos discrelos
f. Paté, embutidos. 35
: £ (__taza) para los otros

7. Pescndo, mariscos ycazra, ahumados o en salmusera i5g — B piezas) para &

o B taxa) part los otros

FRUTAS Y JUGOS DE FRUTAS

i. Frutas eonfiiadas y adobadas 0g —_g{___ plezas)

___ gl piezag) para piezas grandes: higos, ciruelas
. Frutas deshidratadas “0g

— B tawas) para piezas pequedas: pasas
(. Frutas pars adomo, por ejempla cerezas dg £ {1 cereza)
1. Jugos, néctares y bebidas de frutas 250 mL 250 mL (1 vaso)
(5. Jugos usados como ingrediente (jgo de limon) Sml 5 il {1 cucharadita)

LEGUMBRES
I. Frijoles, solos o en salsa B5g g(1/2 taza)
MISCELANEOS
| Polvo de bomear, pecting 18 1id de cucharadits
2. Decorado parn quespess, amicar coloreado, con fitillos 174 cucharadita — E(1/4 cucharaditn)
B. Vino para cocinar 30 ml 30 ml (2 cucharndas)
. Ligas parn tragos sin aloohol ';;OHLMMM —mL{__ vasa)
I5. Goma de mascar g B pherss)
6. Sustitulos de In tocineta Tg g cucharaditn)
[T, Sal, sustitutos de ln sal, sales sazonadores (sal deajo)  1g B cucharadim)
14 cucharadica g1 cucharadita)

0,5 g5l mo ey medible gl piezas) si oo &5 medible, sjemplo hojas de laare]

PLATOS PREPARADOS

- Medibles por taza, cacerolas, macarrones, espagueti en

pal sa, extofndos 1 taza _._I“ taza)
150 g adicione 55 g - - = -
b No medibl — iindas, pi . paraproductoscon  — 5 t— pr piezas
pu!dqu Pﬂ'&mm“qm L salsas ncompafiantes
- > fenchi quesos, gl fraccidn de tajada) para unidades discretas grandes,
crépat en salea)

NUECES Y SEMILLAS

1. Mecces y semillas de tedo tipo o pertides

— B {piezns) pars piezas grandes (neeces sin pelar)
g
— &{__cucharaditas {__ taza) para piezas pequefias




F;Salﬂsepmhwqwbm&mmw‘
tomate

2, Mantequillas, pastas o cremas de nucess ¥ semillas 2 cucharaditas ___#{___ cucheraditas}
PAPAS
™ g preparadas
|. Papas & la francesa, palilloa S g congelados 70 g preparadas
B5 g sin preparar
2. Puré 140 g & (taza)
1441 g frescas — Bi{___ piezas) para piczas disoretas
i Bokeres: frceces o II’:'JUHIM'“ g {___ tara) para prodisto pheado o wjadeados
ENSALADAS
|. Papa o pasta 140 g — )]
;:wumuhdn:ﬂwkl.ﬁumhmpmhw 100g gl
SALSAS, “DIPS™
1. Salsa barbecuc, holandesa, tartara, salsa de natills para
s . 2 cuchnmadas i (2 cucharadas)
D, Salsa pars plato principal (salsa para espagueti) 125g B (12 tam)
0, Otras salsas, pesto, salga de pirea, salsa de quese 174 tara BV )
1. Condimemos mayores, citsup, salia de soya, vinagre, i b 1)
salsa pare cocleles Fomd —sila
SNACKS
. Todas ks varedades, papas tostadas, palomins de malz, 0 — B(___ tam)
xtruidos y soplado E
.. B{__ piczns) para productos grandes
SOPAS
. Todas las vagiedades 250 mL g (! tmza)
AZUCARES
- Ceafites duros (para el alisnto tipo mema) 2g gl phezas)
. Confites daros en tubos o en mini dispensadares Sg —B{__ piezas)
£ ieras grandes
. Onros confites duros 15 _l(_Pﬂ"!l:ﬂP .
- ) para piczas
g
H. Arlicar para reposteria i " 30 g (144 taza)
5. Micl, jaleas, mermeladas, melazas g £ {1 cucharadita)
6. Maromelos 4 ___E(_tarm}
cantidad
7, Axticar equivalente & o & (1 cuckarndits)
cucharadita de ambear
cantidad
rval
b5, Sustitutos del aziicar it o] g (1 cucharadita) pars solidos
azicar
. — &{__gotas) para liquidos
B, Siropes y Jalens 3mL 30 mL 2 cncharsdas)
FPRODUCTODS VEGETALES
. vegetales usados para decorar o dar sabor; perejil, chile 15¢ — § (cucharadag) para producto picado
Hulce _E(__ pezag)
B, Cebolls, chile dukce g —B_pimd)
L tars)
&5 g frescos o B
congelados —a{__pem)
%5 g envasados al
. (ros vegeiales sin salsn, frescos, enlatados o congelados vacio L taza)
130 g enlatados
com Nguido
4. Otros vegetales sin salsa, frestos, enlatados o congelados 110 g 4
{__ tara)
5. Jugo de vepeliles 250 mi. 250 mL {1 vasa)
b. Aceitunas 15g ___g{___ piezas)
7. Encurtidos de todo tipo Mg 30 g medida visusl
33 g (2 cucharadas) pars pasa de lomate
fi. Pasta de Vegetales, pasia de tomate g gt cuchaiiaia) jirs bodow oot
61 g (174 taza) pura salia de tomate

63 g {174 de taza) pars purd de omate
{114 de taza) para los demds




...Fin de Reglamento...
48 g {1/3 tnza) para colage seco

& Shwamo i o e 62 g { 14 taza) para festa seco
3.Queso duro rallado, parmesano, bagsces, romino 5g 5 g (1 cucharadita)
4. Queso, todos los demis, incluidos los quesos crema
y bos pk unkér Mg 30 mL {2 cucharadas)
5. Crema y de 1a erema, flaida 15 mL 15mLi{ 1 harad
B Crema y ssstitutos de 1a crema, en polvo g 2 g (I cocharadita)
1. Rampope 125 ml. 125 mL (172 tza)
#. Leche condensada (sin diluir) 30 ml 30 mL (2 cucharadas)
W, Leche evaporada (sin diluir) 30 mL 30 mlL (2 cucharadas)
10, Leche ylbthd'. ueml:u ::h‘l,nln. desayunos ins- 250 mL 250 mL (1 tazz)
11. Natilla Mg 30 mL (2 cucharadas)
12. Yogur 223 225 g (I tawa)
POSTRES
L. Helndos cuya base c3 In crema, yogur congeludo, cones, c'l"’ """.g‘:"‘:" __ plczals), pars productos empacados
emparedados de helado ""l el
___ § (172 taza) para los demids

: ___ pleza(s), parn productos empacados
1. Helado de agua, jugos de frutes Big & (172 taza) para los
3. Gelatina, Nanes, pudines 12 1228 — piezals), para productos empacados

___ g (142 taza) para bos demiis

HUEVOS ¥ SUSTITUTOS DE LOS HUEVOS

1. Mezclas de huovos, omeletes, picados 10g ___g(__picza)
2. Huevos todos los amafios Hg ___E(1 grande, | mediane, cic)
50 g (cantidad parm
1. Sustitutos de los heevos hacer un huevo B {__ (s}
grande)
ACEITES ¥ GRASAS
14 g (1 cucharsda margarina, mantequilla it
1. Mantequills, muntec, sceite, margaring | cucharada Bl P i)
13 § (1 cocharada) pera manteca
2. Aderezos pars cnsalada g 30 g (2 cuchnradas)
:.Maym. unios pary emparedados, aderczos tipo ma- 15g 15 mL (1 cucharads)
i. Aerosoles 015 g 0,25 g (apretas el bosén ___ segundos)

PESCADD, CARNES, AVES, CAZA Y SUSTITUTOS

1. Sustitutos de tocinets, anchaas enlatsdas, pasts para
wnchaons, caviar

15g

e B plezas para prodictos en piezis discretss)
_#({__ cucharadita) para los demis




2. Cams secas Mg g pieras)
3. Entradas con salsa, camarones en salsa de langosta 140 g covinado _—_e(___tara)
33 inado
4, Entradas sin salsa, ceviche, pescado frito iz ___E(__ taza)
110 g enedo
5. Pescados. mariscos y caza enlatados 55 £(__ iaza)
2 & piezas) purs producios discretos
6, Paté, embutidos. 35 i
E ___ & {___taza) para los otros
7. Pescado, mariscos y caza, shumados o en sslmuera Ee —eli ) para 4 St
g {__taza) par fos otros
FRUTAS ¥ JUGDS DE FRUTAS
1. Fratas  adobadss ELT __B(__ piczss)
e B phezas) para pleran grandes: higos, clnscla
1, Frutas deshidratadas 40g
— B{___ tazas) para piczas poqueflas: pasas
\. Frutas para adomo, por ejemplo cerezas dg __ & (1 cereza)
b Jugos, néctarcs ¥ bebidns de frutas 250 mL 250 ml (1 vasa)
§, Jugos usades como ingrediente (jugo de limda) Sml 5 mL {1 encharadica)
LEGUMBRES
|. Frijoles, solos o cn salsa B5g 8 (12 taza)
MISCELANEQS
I. Palvio de hormear, pecting 15 144 d¢ cucharadits
t, Decorado parn queques, ardcar coloreado, confitillos 14 cocharadita — B (14 cucharadita) |
1. Vino pars eocinar 10 el 30 mL (2 cucharadas) |
1. 1
1. Ligas para tragos sin alcohol ;";:fﬁ“h"" __mL{__ viso)
5. Goma de mascar Ig ___B(__ piczas)
5. Sustitutos de la tocineta s g£(___ cucharadita)
1. Sal, de la s, sales doras (sl de wjo) 1 g &1 cucharadita)
1/4 cacharadita (1M cucheradita)
i ins y hierbas
Especins y 0.5 gsinoes medible __ g plezas) si no es medible, ejemplo hojas de laurel
PLATOS PREPARADOS
1. Medibles por taza, | ien
ialsa, estofados Ivees — (1 u)
'5"';::'&::? _g{___ piezas) para productos de pieras discretas
1. No medibles por tazas, burstos, enchiladas, pizeas, qui- M s

the, emparedados de todo tipo

(enchiladas, quesos, g {___fraccibn de tajaca) pars unidades discretas grandes.
crepad en sakia)

NUECES Y SEMILLAS

|. Nueces y semillas de todo tipa o partidas

B (piezay) pars plezss grandes (nueces sin pelar)
g

B cucharaditas ___ inza) para pieas peqoeiias




[2. Mansequillas, pastas o cremas de nueces y semillas 2 cucharnditas — g{___ cucharaditas)

PAPAS
70 g preparndas
1. Papas a la francesa, palillos B3 g congelados 70 g preparados
85 g sin preparar
B. Paré 140 g — ]
100 g frescas — B(__ piczas) parn piczas discretas
[3. Enteras, frescas o enloindas
Ill.m."’“h'"‘"“" __ g{__ tars) para producta picado o tajadendos
ENSALADAS
1. Papa o pasta 140g gl taza)
L(::ucnml:ﬁwkl_ﬁﬂ,hmpeﬂo,m 100g g tam)
SALSAS, “DIFs®
L:hbuhruua.hmdﬂl.wumuhhmillnpln 2 cucharadss __ g(2cucharades)
l.hhuﬂphbépiulpﬂtﬂup“ewwil 125 (12 iaza)
[, Onrae galias, pesto, walia de pizea, walea de queso 174 taza B 14 taa)
H. Condimemos mayones, chtsup, salsa de soya, vinagre,
katsa para cocteles I cucharada — # {1 cucharaca)
SNACKS
1. Todus lus variedades, papas instadss, palomites de mafz, & taza)
fextruidos y soplado E
@i piezas) para productos grandes
SOPAS
| Todas Ins variedades 250 mL ___ gl wza)
AZUCARES
1. Confites duros (para e aliento tpo memia) g ___Bi___ piczas)
2. Confites duros en tobos o en mini dispensadores ig —_Bi___piczas)
[¥. Onros confites durcs g —s ’P." . ! N
8 ) para piezas peq
e
. Al 0 g4
Aibcar para reposterin | - (174 caza)
5. Miiel, jaleas, mermeiadns, melazas g _ B {1 cucharadis)
5. Marsmelos e —_ B toxa)
contidad
7. Ahar equivalente 2 — B (1 eucharadit)
cucharadita de amicar
cantidad
8, Sustittos del azdear “"‘","":j“i;; i (1 cucharadits) para salidos
nicar
__ & (__ gotas) para liquidos
9, Siropes y Jalen 30 mi.
T 30 L (2 cucharadas)
PRODUCTOS VEGETALES
1. vegetales usados para decorar o dar sabor: perejil, chile i5g ___ & (cucharadss) para producto picado
dulee ___ B piezas)
2. Cebolla, chile dulce 0g — &(_pic=)
I taza)
BS g frescos o :
congeladon &l piczas)
05 g envasados al
3. Ouros vegetales sin salsa, frescos, enlaados o congslados vacio =)
130 g enlatados
con liqaido
1. Owros vegetales sin salsa, frescos, enlatados o congelados 110 g — & piezas)
(_ tora)
5, Jugo de vegetsles 250 el 250 ml. {1 vaso)
5, Acgitunas 15g 2 piezas)
1. Encurtidos de toda tipo g 30 g medida visual

33 g (2 cucharadss) para pasta de tomate

i, Fasta de Vegetal de tomate M
o P B g (___cucharadas) para todos los demis

. &1 g (14 taza) para salsa de tomate
l.moﬂm&wlﬁwmawmmws 63 g (L4 de taza) pars purd de

le tomate
B (144 de tnza) pama los demds

— — Fin del Reglamento







