CAPITULO V
NORMAS PARA LA ROTULACION Y PUBLICIDAD DE LOS ALIME NTOS

Res. GMC 26/03 y Res. GMC 46/03. Incorporada por Re s. Conj. SPRyRS
149/05 y SAGPyA 683/05, (08/09/2005).

Incorpérase al Codigo Alimentario Argentino la Resolucion Grupo Mercado
Comun N° 26/03 “Reglamento Técnico Mercosur para Rotulacion de Alimentos
Envasados”, que se adjunta como Anexo | y forma parte de la presente
Resolucién Conjunta.

Incorporase al Codigo Alimentario Argentino la Resolucion Grupo Mercado
Comun N°46/03 “Reglamento Técnico Mercosur sobre el rotulado nutricional de
Alimentos Envasados”, cuyo texto se adjunta como Anexo Il y forma parte de la
presente Resolucion.

Toda reglamentacion especifica a que se refieren las Resoluciones Grupo
Mercado Comun N° 26/03 y 46/03 tendran Unicamente como excepcion las
previstas por la Autoridad Sanitaria Nacional.

Los alimentos que contengan edulcorantes no nutritivos, tartrazina, acido
benzoico o sus sales de calcio, potasio o sodio y di6xido de azufre o sus
derivados, deberan declarar su presencia mediante una leyenda que indique
“CONTIENE........ (Indicando el nombre completo del aditivo)” siempre y cuando
no se indique el nombre especifico de los mencionados aditivos en la lista de
ingredientes del rotulado. Con referencia al aspartamo debera indicarse para
fenilcetonuricos, la presencia de fenilalanina y en el caso de todos los
edulcorantes no nutritivos, se declarara la concentracion de los mismos.

El rotulado de alimentos comprendidos en el Capitulo XVII - Alimentos de
régimen o dietéticos — del Codigo Alimentario Argentino, debera cumplir
obligatoriamente las exigencias de la presente resolucion y aquellas
especificas del Cédigo Alimentario Argentino que no sean contrarias a estas
normas generales.

Para cumplimentar la informacién de la fecha de duracién y la de identificacion
de lote requeridas en la presente resolucion podran emplearse caracteres
tipogréaficos diferentes a los del resto del rétulo.

ANEXO |

MERCOSUR/GMC/RESOLUCION N° 26/03

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR PARA ROTULACION DE
ALIMENTOS ENVASADOS (Deroga la Res. GMC N° 21/02)

1. AMBITO DE APLICACION



El presente Reglamento Técnico se aplicard a la rotulacion de todo alimento
gue se comercialice en los Estados Partes del MERCOSUR, cualquiera sea su
origen, envasado en ausencia del cliente, listo para ofrecerlo a los
consumidores.

En aquellos casos en los que por las caracteristicas particulares de un alimento
se requiera una reglamentacion especifica, la misma se aplicard de manera
complementaria a lo dispuesto por el presente Reglamento Teécnico
MERCOSUR.

2. DEFINICIONES

2.1- Rotulacioén- Es toda inscripcion, leyenda, imagen o toda materia descriptiva
o grafica que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve
o huecograbado o adherido al envase del alimento.

2.2- Envase- Es el recipiente, el empaque o el embalaje destinado a asegurar
la conservacion y facilitar el transporte y manejo de alimentos.

2.2.1- Envase primario o envoltura primaria o recipiente- Es el envase que se
encuentra en contacto directo con los alimentos.

2.2.2- Envase secundario o empaque- Es el envase destinado a contener el o
los envases primarios.

2.2.3- Envase terciario o embalaje- Es el envase destinado a contener uno o
varios envases secundarios.

2.3- Alimento envasado- Es todo alimento que esta contenido en un envase
listo para ofrecerlo al consumidor.

2.4- Consumidor- Es toda persona fisica o juridica que adquiere o utiliza
alimentos.

2.5- Ingrediente- Es toda sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se
emplee en la fabricacion o preparacion de alimentos y que esté presente en el
producto final en su forma original o modificada.

2.6- Materia prima- Es toda sustancia que para ser utilizada como alimento
necesita sufrir tratamiento y/o transformacion e naturaleza fisica, quimica o
bioldgica.

2.7- Aditivo alimentario- Es cualquier ingrediente agregado a los alimentos
intencionalmente, sin el proposito de nutrir, con el objeto de modificar las
caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas o0 sensoriales, durante la
manufactura, procesado, preparacion, tratamiento, envasado, acondicionado,
almacenado, transporte o manipulacion de un alimento; ello tendra, o puede
esperarse razonablemente que tenga (directa o indirectamente), como
resultado, que el propio aditivo o sus productos se conviertan en un
componente de dicho alimento. Este término no incluye a los contaminantes o a



las sustancias nutritivas que se incorporan a un alimento para mantener o
mejorar sus propiedades nutricionales.

2.8- Alimento- Es toda sustancia que se ingiere en estado natural,
semielaborada o elaborada y se destina al consumo humano, incluidas las
bebidas y cualquier otra sustancia que se utilice en su elaboracién, preparacion
o tratamiento, pero no incluye los cosméticos, el tabaco, ni las sustancias que
se utilizan anicamente como medicamento.

2.9- Denominacion de venta del alimento- Es el nombre especifico y no
genérico que indica la verdadera naturaleza y las caracteristicas del alimento.
Sera fijado en el Reglamento Técnico MERCOSUR en el que se indiquen los
patrones de identidad y calidad inherentes al producto.

2.10- Fraccionamiento de alimentos- Es la operacion por la que se divide y
acondiciona un alimento a los efectos de su distribucion, su comercializacion y
su entrega al consumidor.

2.11- Lote- Es el conjunto de articulos de un mismo tipo, procesados por un
mismo fabricante o fraccionador, en un espacio de tiempo determinado bajo
condiciones esencialmente iguales.

2.12- Pais de origen- Es aquel donde fue producido el alimento o habiendo sido
elaborado en mas de un pais, donde recibié el ultimo proceso sustancial de
transformacion.

2.13- Cara principal- Es la parte de la rotulacién donde se consigna en sus
formas mas relevantes la denominacion de venta y la marca o el logo, si los
hubiere.

3. PRINCIPIOS GENERALES

3.1- Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con rotulo
que:

a) utilice vocablos, signos, denominaciones, simbolos, emblemas, ilustraciones
u otras representaciones graficas que puedan hacer que dicha informacion sea
falsa, incorrecta, insuficiente, o que pueda inducir a equivoco, error, confusiéon
0 engafio al consumidor en relacion con la verdadera naturaleza, composicion,
procedencia, tipo, calidad, cantidad, duracién, rendimiento o forma de uso del
alimento;

b) atribuya efectos o propiedades que no posea o que no puedan demostrarse;
c) destaque la presencia 0 ausencia de componentes que sean intrinsecos o

propios de alimentos de igual naturaleza, excepto en los casos previstos en
Reglamentos Técnicos MERCOSUR especificos;



d) resalte en ciertos tipos de alimentos elaborados, la presencia de
componentes que son agregados como ingredientes en todos los alimentos de
similar tecnologia de elaboracion;

e) resalte cualidades que puedan inducir a equivoco con respecto a reales o
supuestas propiedades terapéuticas que algunos componentes o ingredientes
tienen o pueden tener cuando son consumidos en cantidades diferentes a las
gue se encuentren en el alimento o cuando son consumidos bajo una forma
farmaceéutica;

f) indique que el alimento posee propiedades medicinales o terapéuticas;

g) aconseje su consumo por razones de accion estimulante, de mejoramiento
de la salud, de orden preventivo de enfermedades o de accion curativa.

3.2- Las denominaciones geograficas de un pais, de una regién o de una
poblacidon, reconocidos como lugares en que se elabora alimentos con
determinadas caracteristicas, no podran ser usadas en la rotulacién o en la
propaganda de alimentos elaborados en otros lugares cuando esto pueda
inducir a equivoco o engafio al consumidor.

3.3- Cuando se elaboren alimentos siguiendo tecnologias caracteristicas de
diferentes lugares geograficos para obtener alimentos con caracteres
sensoriales similares o parecidos a los que son tipicos de ciertas zonas
reconocidas, en la denominacién del alimento debera figurar la expresion “tipo”
con letras de igual tamanfo, realce y visibilidad que las que corresponden a la
denominacion aprobada en el reglamento vigente en el pais de consumo.

No se podra utilizar la expresién “tipo”, para denominar vinos y bebidas
espirituosas con estas caracteristicas.

3.4- La rotulacion de los alimentos se hara exclusivamente en los
establecimientos procesadores habilitados por la autoridad competente del pais
de origen para la elaboracion o el fraccionamiento.

Cuando la rotulaciéon no estuviera redactada en el idioma del Estado Parte de
destino, debe ser colocada una etiqueta complementaria conteniendo la
informacion obligatoria en el idioma correspondiente, con caracteres de buen
tamanfo, realce y visibilidad. Esta etiqueta podra ser colocada tanto en origen
como en destino. En este Ultimo caso la aplicacion debe ser efectuada antes de
su comercializacion.

4- IDIOMA
La informacion obligatoria debera estar redactada en el idioma oficial del pais
de consumo (espafiol o portugués), con caracteres de buen tamafo, realce y

visibilidad, sin perjuicio de la existencia de textos en otros idiomas.

5- INFORMACION OBLIGATORIA



A menos que se indique otra cosa en el presente Reglamento Técnico o en un
reglamento especifico, la rotulacion de alimentos envasados debera presentar
obligatoriamente la siguiente informacion:

- Denominacion de venta del alimento

- Lista de ingredientes

- Contenidos netos

- Identificacion del origen

- Nombre o razén social y direccion del importador, para alimentos importados.
- Identificacion del lote

- Fecha de duracion

- Preparacion e instrucciones de uso del alimento, cuando corresponda.

6- PRESENTACION DE LA INFORMACION OBLIGATORIA

6.1- Denominacion de venta del alimento

Debera figurar la denominacion o la denominacion y la marca del alimento, de
acuerdo a las siguientes pautas:

a) cuando se haya establecido una o varias denominaciones para un alimento
en un Reglamento Técnico MERCOSUR, debera utilizarse por lo menos una de
tales denominaciones;

b) se podra emplear una denominacién acufada, de fantasia, de fabrica o una
marca registrada, siempre que vaya acompafiada de una de las
denominaciones indicadas en a);

c) podran aparecer las palabras o frases adicionales requeridas para evitar que
se induzca a error o engafio al consumidor con respecto a la naturaleza y
condiciones fisicas auténticas del alimento, las cuales iran junto a la
denominacion del alimento o muy cerca a la misma. Por ejemplo: tipo de
cobertura, forma de presentacion, condicion o tipo de tratamiento a que ha sido
sometido.

6.2- Lista de ingredientes
6.2.1. Salvo cuando se trate de alimentos de un unico ingrediente (por ejemplo:
azucar, harina, yerba mate, vino, etc.) debera figurar en el rétulo una lista de

ingredientes.

6.2.2. La lista de ingredientes figurara precedida de la expresion: “ingredientes:
“0“ingr.: “y se regira por las siguientes pautas:



a) todos los ingredientes deberan enumerarse en orden decreciente de peso
inicial,

b) cuando un ingrediente sea a su vez un alimento elaborado con dos o mas
ingredientes, dicho ingrediente compuesto definido en un reglamento de un
Estado Parte podra declararse como tal en la lista de ingredientes siempre que
vaya acompafiado inmediatamente de una lista, entre paréntesis, de sus
ingredientes en orden decreciente de proporciones;

c) cuando un ingrediente compuesto para el que se ha establecido un nombre
en una norma del CODEX ALIMENTARIUS FAO/OMS o del MERCOSUR,
constituya menos del 25% del alimento, no sera necesario declarar sus
ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefien una funcién
tecnoldgica en el producto acabado;

d) el agua debera declararse en la lista de ingredientes, excepto cuando forme
parte de ingredientes tales como salmueras, jarabes, almibares, caldos u otros
similares y dichos ingredientes compuestos se declaren como tales en la lista
de ingredientes; no serd necesario declarar el agua u otros componentes
volatiles que se evaporen durante la fabricacion;

e) cuando se trate de alimentos deshidratados, concentrados, condensados o
evaporados, destinados a ser reconstituidos para su consumo con el agregado
de agua, se podra enumerar los ingredientes en orden de proporciones (m/m)
en el alimento reconstituido. En estos casos debera incluirse la siguiente
expresion: “Ingredientes del producto cuando se prepara segun las
indicaciones del rotulo”;

f) en el caso de mezclas de frutas, de hortalizas, de especias o de plantas
aromaticas en que ninguna predomine en peso de una manera significativa,
podra enumerarse estos ingredientes siguiendo un orden diferente siempre que
la lista de dichos ingredientes vaya acompafnada de la mencion “en proporcion
variable”.

6.2.3. Declaracion de aditivos alimentarios en la lista de ingredientes. Los
aditivos alimentarios deberan declararse formando parte de la lista de
ingredientes. Esta declaracidon constara de:

a) la funcién principal o fundamental del aditivo en el alimento, y

b) su nombre completo, o su numero INS (Sistema Internacional de
Numeracién, CODEX ALIMENTARIOS FAO/OMS), o ambos.

Cuando entre los aditivos alimentarios haya mas de uno con la misma funcién,
podran mencionarse uno a continuacion de otro, agrupandolos por funcion.

Los aditivos alimentarios seran declarados después del resto de los
ingredientes.



Para el caso de los aromatizantes/saborizantes se declarara solo la funcion y
optativamente su clasificacion, segun lo establecido en los Reglamentos
Técnicos MERCOSUR sobre aromatizantes/saborizantes.

Algunos alimentos deberan mencionar en su lista de ingredientes el nombre
completo del aditivo utilizado. Esta situacion sera indicada en Reglamentos
Técnicos MERCOSUR especificos.

6.3- Contenidos netos

Se indicaran segun lo establecen los Reglamentos Técnicos MERCOSUR
correspondientes.

6.4- Identificacion del origen
6.4.1. Se debera indicar:

- el nombre (razon social) del fabricante o productor o fraccionador o titular
(propietario) de la marca;

- domicilio de la razén social;
- pais de origen y localidad;

- nimero de registro o codigo de identificacion del establecimiento elaborador
ante el organismo competente.

6.4.2. Para identificar el origen debera utilizarse una de las siguientes

expresiones: “fabricado en...”, “producto...”, “industria...”
6.5- Identificacion del lote

6.5.1. Todo rétulo deberé llevar impresa, grabada o marcada de cualquier otro
modo, una indicacién en clave o lenguaje claro, que permita identificar el lote a
que pertenece el alimento de forma que sea facilmente visible, legible e
indeleble.

6.5.2. El lote serd determinado en cada caso por el fabricante, productor o
fraccionador del alimento, segun sus criterios.

6.5.3. Para la indicacion del lote se podra utilizar:

a) un coédigo clave precedido de la letra “L”. Dicho cédigo debe estar a
disposicion de la autoridad competente y figurar en la documentacién comercial
cuando se efectue intercambio entre Estados Partes; o

b) la fecha de elaboracion, envasado o de duracion minima, siempre que la(s)
misma(s) indique(n) por lo menos el dia y el mes o el mes y el afio claramente
y en el citado orden, segun corresponda, de conformidad con el punto 6.6.1. b)



6.6- Fecha de duracion

6.6.1. Si no esta determinado de otra manera en un Reglamento Técnico
MERCOSUR especifico, regira el siguiente marcado de la fecha:

a) se declarara la “fecha de duracion”.
b) esta constara por lo menos de:

- el dia y el mes para los productos que tengan una duracion minima no
superior a tres meses;

- el mes y el afio para productos que tengan una duracion minima de mas de
tres meses. Si el mes es diciembre, bastara indicar el afio, estableciendo: “fin
de (afo)”.

c) la fecha debera declararse con alguna de las siguientes expresiones:

- “consumir antes de...”

- “valido hasta...”

- “validez...”

-“val...”
- “vence...”
- “vencimiento...”

- “vto...”

- “venc...”

- “consumir preferentemente antes de...”

d) las expresiones establecidas en el apartado c) deberan ir acompafadas de:

- la fecha misma, o

- una referencia concreta al lugar donde aparece la fecha, o

- una impresion en la que se indique mediante perforaciones o marcas
indelebles el dia y el mes o el mes y el afio segun corresponda de acuerdo con
los criterios indicados en el punto 6.6.1 b).

Cualquier indicacion usada debe ser clara y precisa.

e) el dia, mes y afio deberan declararse en orden numérico no codificado, con
la salvedad de que podra indicarse el mes con letras en los paises donde este



uso no induzca a error al consumidor. En este Ultimo caso se permite abreviar
el nombre del mes por medio de las tres primeras letras del mismo.

f) no obstante lo establecido en el numeral 6.6.1. a) no se requerira la
indicacion de la fecha de duracién minima para:

- frutas y hortalizas frescas, incluidas las patatas que no hayan sido peladas,
cortadas o tratadas de otra forma analoga;

- vinos, vinos de licor, vinos espumosos, vinos aromatizados, vinos de frutas y
vinos espumosos de fruta;

- bebidas alcoholicas que contengan 10% (v/v) o mas de alcohol;

- productos de panaderia y pasteleria que, por la naturaleza de su contenido,
se consuman por lo general dentro de las 24 horas siguientes a su fabricacion;

- vinagre;
- azUlcar solido;

- productos de confiteria consistentes en azlcares aromatizados Yy/o
coloreados, tales como caramelos y pastillas;

- goma de mascatr;
- sal de calidad alimentaria (no se aplica a las sales enriquecidas);

- alimentos que han sido eximidos por Reglamentos Técnicos MERCOSUR
especificos.

6.6.2. En los rotulos de los envases de alimentos que exijan requisitos
especiales para su conservacion, se debera incluir una leyenda en caracteres
bien legibles que indique las precauciones que se estiman necesarias para
mantener sus condiciones normales, debiendo indicarse las temperaturas
maximas y minimas a las cuales debe conservarse el alimento y el tiempo en el
cual el fabricante, productor o fraccionador garantiza su durabilidad en esas
condiciones. Del mismo modo se procedera cuando se trate de alimentos que
puedan alterarse después de abiertos sus envases.

En particular, para los alimentos congelados, cuya fecha de duracibn minima
varia segun la temperatura de conservacion, se deberd sefalar esta
caracteristica. En estos casos se podra indicar la fecha de duracién minima
para cada temperatura, en funcion de los criterios ya mencionados o en su
lugar la duracidbn minima para cada temperatura, debiendo sefialarse en esta
altima situacion el dia, el mes y el afio de fabricacion.

Para la expresion de la duracion minima podra utilizarse expresiones tales
como:



“duracion a -18° C (freezer): ...”

“duracion a - 4° C (congelador): ...”

“duracion a 4° C (refrigerador): ...”

6.7- Preparacion e instrucciones de uso del producto

6.7.1. Cuando corresponda, el rotulo debera contener las instrucciones que
sean necesarias sobre el modo apropiado de empleo, incluida la reconstitucién,
la descongelacion o el tratamiento que deba realizar el consumidor para el uso
correcto del producto.

6.7.2. Dichas instrucciones no deben ser ambiguas, ni dar lugar a falsas
interpretaciones de modo de garantizar una correcta utilizacion del alimento.

7- ROTULACION FACULTATIVA

7.1- En la rotulacién podra presentarse cualquier informacion o representacion
grafica asi como materia escrita, impresa o grafica, siempre que no esté en
contradiccion con los requisitos obligatorios de la presente norma, incluidos los
referentes a la declaracion de propiedades y engafio, establecidos en la
seccion 3- Principios Generales.

7.2- Denominacion de calidad
7.2.1. Solamente se podra emplear denominaciones de calidad cuando hayan

sido establecidas las correspondientes especificaciones para un alimento
determinado por medio de un Reglamento Técnico especifico.

7.2.2. Dichas denominaciones deberan ser facilmente comprensibles y no
deberan ser equivocas o engafiosas en forma alguna, debiendo cumplir con la
totalidad de los parametros que identifican la calidad del alimento.

7.3- Informacioén nutricional

Se podrd brindar informacidén nutricional, siempre que no contradiga lo
dispuesto en la Seccion 3- Principios Generales.

8- PRESENTACION Y DISTRIBUCION DE LA INFORMACION OBLIGATORIA
8.1- Debera figurar en la cara principal, la denominacion de venta del alimento,
su calidad, pureza o mezcla, cuando esté reglamentado, la cantidad nominal

del producto contenido, en su forma mas relevante en conjunto con el disefio, si
lo hubiere, y en contraste de colores que asegure su correcta visibilidad.

8.2- El tamafio de las letras y nimeros para la rotulacion obligatoria, excepto la
indicacién de los contenidos netos, no serd inferior a 1 mm.

9- CASOS PARTICULARES



9.1- A menos gue se trate de especias y de hierbas aromaticas, las unidades
pequefias en que la superficie de la cara principal para la rotulacion después
del envasado, sea inferior a 10 cm2, podran quedar exentas de los requisitos
establecidos en el numeral 5- Informacién Obligatoria, con la excepcion de que
debera figurar como minimo la denominacion de venta y marca del producto.

9.2- En todos los casos establecidos en 9.1, el envase que contenga las
unidades pequefias debera presentar la totalidad de la informacién obligatoria
requerida.

ANEXO Il

MERCOSUR/GMC/RESOLUCION N° 46/03

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE EL ROTULADO
NUTRICIONAL DE ALIMENTOS ENVASADOS

1. AMBITO DE APLICACION

El presente Reglamento Técnico se aplicara al Rotulado Nutricional de los
Alimentos Envasados que se produzcan y comercialicen en el territorio de los
Estados Partes del MERCOSUR, al comercio entre ellos y a las importaciones
extrazona, envasados en ausencia del cliente, listos para ofrecerlos a los
consumidores.

El presente Reglamento Técnico se aplicara sin perjuicio de las disposiciones
establecidas en los Reglamentos Técnicos MERCOSUR vigentes en materia
de rotulacion de alimentos envasados y/o en cualquier otro Reglamento
Técnico MERCOSUR especifico.

El presente Reglamento Técnico no se aplicaré a:

1- Bebidas alcohdlicas.

2- Aditivos alimentarios y coadyuvantes de tecnologia.

3- Especias.

4- Aguas minerales naturales, y a las demas aguas destinadas al consumo
humano.

5- Vinagres.
6- Sal (Cloruro de Sodio).
7- Café, yerba mate, té y otras hierbas, sin agregados de otros ingredientes.

8- Alimentos preparados y envasados en restaurantes 0 comercios
gastronomicos, listos para consumir.



9- Productos fraccionados en los puntos de venta al por menor que se
comercialicen como premedidos.

10- Frutas, vegetales y carnes que se presenten en su estado natural,
refrigerados o congelados.

11- Alimentos en envases cuya superficie visible para el rotulado sea menor o
igual a 100 cm2, esta excepcion no se aplica a los alimentos para fines
especiales o que presenten declaracion de propiedades nutricionales.

2. DEFINICIONES
A los fines de este Reglamento Técnico MERCOSUR se define como:

2.1. Rotulado nutricional: Es toda descripcion destinada a informar al
consumidor sobre las propiedades nutricionales de un alimento.

El rotulado nutricional comprende:
a) la declaracion del valor energético y de nutrientes;

b) la declaracion de propiedades nutricionales (informacién nutricional
complementaria).

2.2. Declaracion de nutrientes: Es una relaciéon o enumeracion normalizada del
contenido de nutrientes de un alimento.

2.3. Declaracion de propiedades nutricionales (informacién nutricional
complementaria): Es cualquier representacion que afirme, sugiera o implique
gue un producto posee propiedades nutricionales particulares, especialmente,
pero no sélo, en relacidbn con su valor energético y contenido de proteinas,
grasas, carbohidratos y fibra alimentaria, asi como con su contenido de
vitaminas y minerales.

2.4. Nutriente: Es cualquier sustancia quimica consumida normalmente como
componente de un alimento que:

a) proporciona energia; y/o

b) es necesaria, o contribuya al crecimiento, desarrollo y mantenimiento de la
salud y de la vida; y/o

C) cuya carencia hara que se produzcan cambios quimicos o fisiologicos
caracteristicos.

2.5. Carbohidratos o hidratos de carbono o glucidos: Son todos los mono, di y
polisacéaridos, incluidos los polialcoholes presentes en el alimento, que son
digeridos, absorbidos y metabolizados por el ser humano.



2.5.1. Azucares: Son todos los monosacaridos y disacaridos presentes en un
alimento, que son digeridos, absorbidos y metabolizados por el ser humano. No
se incluyen los polialcoholes.

2.6. Fibra alimentaria: Es cualquier material comestible que no sea hidrolizado
por las enzimas enddgenas del tracto digestivo humano.

2.7. Grasas o lipidos: Son sustancias de origen vegetal o animal, insolubles en
agua, formadas de triglicéridos y pequefias cantidades de no glicéridos,
principalmente fosfolipidos.

2.7.1. Grasas saturadas: Son los triglicéridos que contienen acidos grasos sin
dobles enlaces, expresados como acidos grasos libres.

2.7.2. Grasas monoinsaturadas: Son los triglicéridos que contienen acidos
grasos con un doble enlace con configuracién cis, expresados como acidos
grasos libres.

2.7.3. Grasas poliinsaturadas: Son los triglicéridos que contienen acidos grasos
con doble enlaces cis-cis separados por un grupo metileno, expresados como
acidos grasos libres.

2.7.4. Grasas trans: Son los triglicéridos que contienen &acidos grasos
insaturados con uno o0 mas dobles enlaces en configuracion trans, expresados
como acidos grasos libres.

2.8. Proteinas: Son polimeros de aminoacidos o compuestos que contienen
polimeros de aminoacidos.

2.9. Porcidn: Es la cantidad media del alimento que deberia ser consumida por
personas sanas, mayores de 36 meses de edad, en cada ocasiéon de consumo,
con la finalidad de promover una alimentaciéon saludable.

2.10. Consumidores: Son las personas fisicas que compran o reciben alimentos
con el fin de satisfacer sus necesidades alimentarias y nutricionales.

2.11. Alimentos para fines especiales: Son los alimentos elaborados o
preparados especialmente para satisfacer necesidades particulares de
alimentacion determinadas por condiciones fisicas o fisiologicas particulares y/o
trastornos del metabolismo y que se presentan como tales. Se incluyen los
alimentos para lactantes y nifios en la primera infancia.

La composicion de tales alimentos debera ser esencialmente diferente de la
composicion de los alimentos convencionales de naturaleza analoga, caso de
gue tales alimentos existan.

3. DECLARACION DE VALOR ENERGETICO Y NUTRIENTES

3.1- Sera obligatorio declarar la siguiente informacion:



3.1.1. El contenido cuantitativo del valor energético y de los siguientes
nutrientes:

 Carbohidratos

* Proteinas

» Grasas totales

» Grasas saturadas

» Grasas trans

* Fibra alimentaria

» Sodio

3.1.2. La cantidad de cualquier otro nutriente que se considere importante para
mantener un buen estado nutricional, segin lo exijan los Reglamentos
Técnicos MERCOSUR.

3.1.3. La cantidad de cualquier otro nutriente acerca del que se incluya
declaracion de propiedades nutricionales u otra declaracion que haga
referencia a nutrientes.

3.1.4. Cuando se incluya una declaraciébn de propiedades nutricionales
(informacion nutricional complementaria) con respecto al tipo y/o la cantidad de
carbohidratos, se deberd indicar la cantidad de azlucares y el(los)
carbohidrato(s) del(de los) que se hace una declaracion de propiedades. Se
podrd indicar también la cantidad de almidén y/u otro(s) carbohidrato(s), de
conformidad con lo estipulado en el numeral 3.4.5.

3.1.5. Cuando se incluya una declaracion de propiedades nutricionales
(informacién nutricional complementaria) con respecto al tipo y/o la cantidad de
grasas y/o acidos grasos y/o colesterol, se deberan indicar las cantidades de
grasas saturadas, trans, monoinsaturadas, poliinsaturadas y colesterol, de
conformidad con lo estipulado en el numeral 3.4.6.

3.2- Optativamente se podran declarar:

3.2.1 Las vitaminas y los minerales que figuran en el Anexo A, siempre y
cuando se encuentren presentes en cantidad igual o mayor que 5% de la
Ingesta Diaria Recomendada (IDR) por porcién indicada en el rétulo.

3.2.2 Otros nutrientes.

3.3- Célculo del Valor Energético y Nutrientes.

3.3.1 Calculo del Valor Energético.



La cantidad de energia a declarar se debera calcular utilizando los siguientes
factores de conversion:

» Carbohidratos (excepto polialcoholes) .........cccccceeeveiiiieneeeennn. 4 kcallg — 17 kJ/g
L o 10 (=TT = 1 4 kcallg — 17 kJ/g
L ] = 7= L ST PTPTRT 9 kcal/g — 37 kJ/g
e AICONOI (EtaNOI) ..ccoieiieiiiieee e 7 kcal/lg — 29 kJ/g
* ACIHOS OFQANICOS ....ccveveeveeieceeete et 3 kcal/g — 13 kJ/g
* POlIAICONOIES ....ovveiecee e 2,4 kcal/lg — 10 kJ/g
e Polialcohol eritritol...........oooiii e, 0,2 kcal/g — 0, 8 kd/g

(Ver GMC N° 36/10.Incorporada por Res. Conj. SPRel 12/2012 y SAGyP
13/2012).

® POlIAEXITOSAS ..vvuiiiiie ettt 1 kcal/g — 4 kd/g
Se podran usar otros factores, para otros nutrientes no previstos aqui, los que
seran indicados en los Reglamentos Técnicos MERCOSUR especificos o en su
ausencia factores establecidos en el Codex Alimentarius.
3.3.2. Calculo de Proteinas.
La cantidad de proteinas se debera calcular utilizando la férmula siguiente:
Proteina = contenido total de nitrégeno (Kjeldahl) x factor
Se utilizaran los siguientes factores:

5,75 proteinas vegetales;

6,38 proteinas lacteas;

6,25 proteinas carnicas o mezclas de proteinas;

6,25 proteinas de soja y de maiz.
Se podra usar un factor diferente cuando se indique en un Reglamento Técnico
MERCOSUR especifico o en su ausencia el factor indicado en un método de
analisis especifico validado y reconocido internacionalmente.

3.3.3. Céalculo de carbohidratos

Se calculara como la diferencia entre 100 y la suma del contenido de proteinas,
grasas, fibra alimentaria, humedad y cenizas.



3.4- Presentacion del rotulado nutricional
3.4.1. Ubicacion y caracteristicas de la informacion

3.4.1.1. La disposicion, el realce y el orden de la informacion nutricional deberé
seguir los modelos presentados en el Anexo B.

3.4.1.2. La informacién nutricional debera aparecer agrupada en un mismo
lugar, estructurada en forma de cuadro (tabular), con las cifras y las unidades
en columnas. Si el espacio no fuera suficiente, se utilizard la forma lineal
conforme al modelo presentado en el Anexo B.

3.4.1.3. La declaracion del valor energético y de los nutrientes se debera hacer
en forma numérica. No obstante, no se excluira el uso de otras formas de
presentacion complementaria.

3.4.1.4. La informacion correspondiente al rotulado nutricional debera estar
redactada en el idioma oficial del pais de consumo (espafiol o portugués), sin
perjuicio de la existencia de textos en otros idiomas, se pondra en un lugar
visible, en caracteres legibles y debera tener color contrastante con el fondo
donde estuviera impresa.

3.4.2. Las unidades que se deberan utilizar en la rotulacién nutricional son:

* Valor Energético: kilocalorias (kcal) y kiloJoule (kJ)

* Proteinas: gramos (g)

 Carbohidratos: gramos (Q)

» Grasas: gramos (g)

* Fibra Alimentaria: gramos (Q)

» Sodio: miligramos (mg)

* Colesterol: miligramos (mg)

« Vitaminas: miligramos (mg) o microgramos (1g), segun se exprese en la tabla
de la IDR del Anexo A.

* Minerales: miligramos (mg) o microgramos (g), segun se exprese en la tabla
de la IDR del Anexo A.

* Porcion: gramos (g) o mililitros (ml) y en medidas caseras de acuerdo al
Reglamento Técnico MERCOSUR especifico.

3.4.3. Expresion de los valores



3.4.3.1. El Valor Energético y el porcentaje de valores diarios (%VD) deberan
ser declarados en nimeros enteros.

Los nutrientes seran declarados de acuerdo a lo establecido en la siguiente
tabla y las cifras deberan ser expresadas en las unidades indicadas en el
Anexo A:

Valores mayores o iguales a 100: se declararan en numeros enteros con tres
cifras

Valores menores a 100 y mayores o iguales a 10: se declararan en niumeros
enteros con dos cifras

Valores menores a 10 y mayores o iguales a 1: se declarara con una cifra
decimal

Valores menores a 1: se declarara para las vitaminas y minerales con dos
cifras decimales y con una cifra decimal para el resto de los nutrientes

3.4.3.2. En la informacién nutricional, se expresara "cero" o "0" 0 "no contiene"
para el valor energético y/o nutrientes, cuando el alimento contenga cantidades
menores o iguales a las establecidas como "no significativas" de acuerdo a la
tabla siguiente:

Valor Energético / Nutrientes Cantidades no significativas por porcién
(expresada en g o ml)
Valor energético Menor o igual que 4 kcal o menor que 17 kJ
Carbohidratos Menor o igual que 0,5 g
Proteinas Menor o igual que 0,5 g
Grasas totales (*) Menor o igual que 0,5 g
Grasas saturadas Menor o igual que 0,2 g
Grasas trans Menor o igual que 0,2 g
Fibra alimentaria Menor o igual que 0,5 g
Sodio Menor o igual que 5 mg

(*) Se declarara "cero" o "0", o "no contiene", cuando la cantidad de grasas
totales, grasas saturadas y grasas trans cumplan con la condicidon de
cantidades no significativas y ningun otro tipo de grasa sea declarado en
cantidades superiores a cero.

3.4.3.3. Alternativamente, se podra utlizar una declaraciébn nutricional
simplificada. A tales efectos, la declaracion del valor energético o contenido de
nutrientes se sustituira por la siguiente frase:

"No aporta cantidades significativas de (valor energético y/o el/los nombre/s
del/de los nutriente/s)", la que se colocara dentro del espacio reservado para la
rotulacion nutricional.

3.4.4. Reglas para la informacién nutricional

3.4.4.1. La informacién nutricional debe ser expresada por porcién, incluyendo
la medida casera correspondiente a la misma segun lo establezca el
Reglamento Técnico MERCOSUR especifico y en porcentaje de Valor Diario
(%VD). Queda excluida la declaracion de grasas trans en porcentaje de Valor




Diario (%VD). Adicionalmente la informacion nutricional puede ser expresada
por 100g o 100 ml.

3.4.4.2. Para calcular el porcentaje del Valor Diario (% VD) del valor energético
y de cada nutriente que aporta la porcion del alimento se utilizaran los Valores
Diarios de Referencia de Nutrientes (VDR) y de Ingesta Diaria Recomendada
(IDR) que constan en el Anexo A de esta Resolucion. Se debe agregar como
parte de la informacion nutricional la siguiente expresion "Sus valores diarios
pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades energéticas".

3.4.4.3. Las cantidades mencionadas deberan ser las correspondientes al
alimento tal como se ofrece al consumidor. Se podra declarar también
informacion respecto del alimento preparado, siempre y cuando se indiquen las
instrucciones especificas de preparacion y la informacién se refiera al alimento
en el estado listo para el consumo.

3.4.5. Cuando se declare la cantidad de azucares y/o polialcoholes y/o almidén
y/u otros carbohidratos presentes en el alimento, ésta declaracién seguira
inmediatamente a la de la cantidad de carbohidratos, de la siguiente manera:

carbohidratos.:..... g, de los cuales:

azucares: ............ g
polialcoholes: ...... g
almidon: ............... g

otros carbohidratos (los que deberan ser identificados en la rotulacion) .....g

La cantidad de azuUcares, polialcoholes, almidon y otros carbohidratos podra
indicarse también como porcentaje del total de carbohidratos.

3.4.6. Cuando se declare la cantidad del(de los) tipo(s) de grasa(s) y/o acidos
grasos y/o de colesterol, esta declaracion seguird inmediatamente a la de la
cantidad de grasas totales, de la siguiente manera:

grasas totales: .......cccevvvvviiiiiiin e, g, de las cuales:
grasas saturadas: ............ccceeiviniiiiiiinenen. g

grasas tranS: ....ccccevvvvviiiiiiieiiereee e g

grasas monoinsaturadas: ..............ceeeeeee. g

grasas poliinsaturadas: ..........ccccceeeeeeeees g

colesterol: ... mg

3.5. Tolerancia.



3.5.1. Se acepta una tolerancia de £ 20 % respecto a los valores de nutrientes
declarados en el rétulo.

3.5.2. Para los productos que contengan micronutrientes en cantidad superior a
la tolerancia establecida en el numeral 3.5.1, la empresa responsable debera
contar con los estudios que la justifiquen.

4- DECLARACION DE PROPIEDADES NUTRICIONALES (INFORMACION
NUTRICIONAL COMPLEMENTARIA)

4.1. La declaracion de propiedades nutricionales en los rétulos de los alimentos
es facultativa y no debera sustituir sino afiadirse a la declaracion de los
nutrientes.

5- DISPOSICIONES GENERALES

5.1. El rotulado nutricional podra ser colocado en el pais de origen o en el de
destino, y en ultimo caso, previo a la comercializacion del alimento.

5.2. A los efectos de la comprobacion de la informacion nutricional, en caso de
resultados divergentes las partes actuantes acordaran emplear métodos
analiticos reconocidos internacionalmente validados.

5.3. Cuando facultativamente se declare informacion nutricional en los rétulos
de los alimentos exceptuados en el presente Reglamento o para los alimentos
no contemplados en el Reglamento Técnico MERCOSUR de Porciones de
Alimentos Envasados, el rotulado nutricional debera cumplir con los requisitos
del presente Reglamento.

A su vez, para la determinacion de la porcidn de estos alimentos se debera
aplicar lo establecido en el Reglamento Técnico MERCOSUR de Porciones de
Alimentos Envasados, tomando como referencia, aquel o aquellos alimentos
gue por sus caracteristicas nutricionales sean comparables similares. En caso
contrario se utilizard la metodologia empleada para la armonizacion de las
porciones descrita en el Reglamento antes mencionado.

5.4. Los alimentos destinados a personas con trastornos metabdlicos
especificos y/o condiciones fisiologicas particulares podran, a través de
reglamentacion, ser exceptuadas de declarar las porciones y/o el porcentaje de
valor diario establecidas en el Reglamento Técnico MERCOSUR especifico.

ANEXO A

VALORES DIARIOS DE REFERENCIA DE NUTRIENTES (VDR) DE
DECLARACION OBLIGATORIA (1)

Valor Energético 2000 kcal — 8400 kJ
Carbohidratos 300 gramos
Proteinas 75 gramos

Grasas Totales 55 gramos




Grasas Saturadas 22 gramos

Fibra Alimentaria 25 gramos

Sodio 2400 miligramos

VALORES DE INGESTA DIARIA RECOMENDADA DE NUTRIENTES (IDR)
DE DECLARACION VOLUNTARIA: VITAMINAS Y MINERALES

Vitamina A (2) 600 pug
Vitamina D (2) 5ug
Vitamina C (2) 45 mg
Vitamina E (2) 10 mg
Tiamina (2) 1,2 mg
Riboflavina (2) 1,3 mg
Niacina (2) 16 mg
Vitamina B6 (2) 1,3 mg
Acido folico (2) 400 ug
Vitamina B12 (2) 2,4 ug
Biotina (2) 30 ug
Acido pantoténico (2) 5mg
Calcio (2) 1000 mg
Hierro (2) (*) 14 mg
Magnesio (2) 260 mg
Zinc (2) (**) 7 mg
Yodo (2) 130 pg
Vitamina K (2) 65 ug
Fosforo (3) 700 mg
Flaor (3) 4 mg
Cobre (3) 900 ug
Selenio (2) 34 ug
Molibdeno (3) 45 ug
Cromo (3) 35 ug
Manganeso (3) 2,3 mg
Colina (3) 550 mg

(*) 10% de biodisponibilidad
(**) Moderada biodisponibilidad

NOTAS:

(1) FAO/OMS -Diet, Nutrition and Prevention of Chronic Diseases. WHO
Technical Report Series 916 Geneva, 2003.

(2) Human Vitamin and Mineral Requirements, Report 07a Joint FAO/OMS
Expert Consultation Bangkok, Thailand, 2001.

(3) Dietary Reference Intake, Food and Nutrition Broad, Institute of Medicine.
1999-2001.

ANEXO B

MODELOS DE ROTULADO NUTRICIONAL




A) Modelo Vertical A

INFORMACION NUTRICIONAL

Porcién ... g o ml (medida casera)

Cantidad por porcion % VD (*)
Valor energético ...kcal = ... kJ
Carbohidratos .. g
Proteinas .. g
Grasas totales .. g
Grasas saturadas .. 0
Grasas trans .. g (No declarar)
Fibra alimentaria .. g
Sodio mg

No aporta cantidades significativas de ..... (Valor energético y/o el/los nombre/s
del/de los 