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RESUMEN EJECUTIVO

Hoy en dia el tema de los organismos genéticamente modificados y conocidos como
transgénicos se ha incrementado ante el mercado nacional e internacional y para entender
especificamente el siguiente estudio se debe definir y conocer ;Qué es un transgénico?
Son los organismos que han pasado por técnicas y estudios en su genética los mismos que

son alterados genéticamente su ADN.

El Ecuador segun la Constitucién de la Republica del Ecuador expone en el Art.15. “Que
se prohibe todo agente biologico experimentales nocivos y organismos genéticamente
modificados y perjudiciales para la salud humana o que atenten contra la soberania
alimentaria o los ecosistemas”. Esta ley se expande ante un analisis de mercado nacional y
tiene dos puntos basicos de andlisis, el gobierno prohibe directamente el uso de
transgénicos sin embargo indirectamente en Ecuador se consume productos a base de
organismos genéticamente modificados, con este antecedente se trabajé en conjunto con el
ARCSA mediante entrevistas a altos funcionarios publicos de esta Agencia, la empresa
privada mediante encuestas para determinar las posibles reacciones de la industria frente a
esta nueva regulacion, los mismos que estan relacionados directamente con los alimentos y
el etiquetado de éstos, con relacion a la nueva reglamentacion impuesta por el gobierno lo
cual se podria identificar claramente mediante el modelo de control, que implica
planificacion, organizacion, direccion y control en los productos alimenticios de origen
transgénico. Muchas reformas sobre el tema de los transgénicos entre los sectores politicos
y sociales han considerado a los transgénicos como un riesgo para la salud humana y
animal. El Ecuador posee actualmente el 60% del maiz amarillo, el 98% de soya y
finalmente el 95% de aceites vegetales que se consume, son productos genéticamente

modificados como lo informa el Ministerio de Agricultura.
Esta informacion permite exponer un modelo de control que se convierta en una guia facil

y accesible, para que cada industrial obtenga una mayor probabilidad de éxito en

solucionar uno de los problemas encontrados en el etiquetado de alimentos procesados en

xiii
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las industrias de estos productos, basandonos en la recopilacion de datos mediante
encuestas y entrevistas que generan el verdadero problema que ocurre a nivel de

etiquetado en alimentos transgénicos.



1. INTRODUCCION

1.1. Antecedentes

El objetivo de la presente investigacion es formular técnicamente un modelo de control de
cumplimiento de la norma de etiquetado de alimentos transgénicos en el Ecuador, de
acuerdo a la intensioén del Gobierno, y las posibles reacciones de la industria de aceites de
maiz, a fin de que el productor cumpla eficazmente con la ley y su obligacion de ofrecer

productos de calidad que no perjudiquen la salud de los consumidores.

Es necesario ademas presentar los siguientes objetivos especificos:

e Determinar, mediante entrevistas a funcionarios publicos del Ministerio de Salud
Publica, las razones que tuvo el gobierno ecuatoriano para exigir el etiquetado de
productos transgénicos, teniendo en cuenta los niveles técnicos de elaboracion,
composicion y destinatarios del producto.

e Analizar mediante encuestas las posibles reacciones de la industria manufacturera
de aceite de maiz en la ciudad de Quito, considerada una de las mayores zonas
productoras de alimentos procesados.

e Formular técnicamente un modelo de control, para el correcto cumplimiento de la
norma de etiquetado de alimentos transgénicos en el Ecuador, por parte la industria

manufacturera de aceite de maiz en la cadena venta.

Para conseguirlo se trabajara en conjunto con el ARCSA, la empresa privada y el
consumidor, los mismos que estan relacionados directamente con los alimentos y la nueva

reglamentacidon impuesta por el gobierno.

El tema relacionado a los alimentos modificados genéticamente tiene su historia a

mediados del siglo XIX, cuando el monje botanico Gregor Mendel realizo un experimento



en el que cruzo diferentes especies de guisantes vegetales para demostrar que los rasgos

quimicos que heredan cada uno de los que participaron del antes mencionado experimento.

Mendel fue considerado como el fundador de la Ciencia Genética, en 1983, desarrolld la
primera planta modificada genéticamente de tabaco con el proposito de que fuera resistente
a los antibioticos. Es asi que, después de 10 anos, varios cientificos y expertos en este

campo crearon el primer alimento modificado genéticamente para uso comercial.

En 1994, el primer producto modificado genéticamente fue el tomate y la realizo la

compaiiia californiana dedicada a realizar jugos FlarSavr. (Tapia, 2012)

Pese a que los consumidores del producto mostraron interés en el mismo, FlarSavr detuvo
su produccion en 1997, debido a que las ya tradicionales empresas de este producto tenian
el mercado controlado, ademds de diferentes problemas de produccion que mantenia la

empresa en ese momento. (Tapia, 2012)

Con este antecedente, se observa hoy en dia que las empresas necesitan un flujo preciso y
constante para formular las estrategias o decisiones adecuadas que les permita competir en
el mercado globalizado y guiar la entidad al logro de sus objetivos. Las compafias poseen
una mayor necesidad de clasificar las principales acciones en una estrategia acorde que

integre cada una de las perspectivas funcionales. (Lugo, 2011, pag. 23)

El calculo de un analisis de productividad y calidad dentro de las organizaciones, han
tomado gran significacion en los procesos productivos, principalmente, en la funcion de
produccion, como elementos productores de ventajas competitivas y como un elemento
importante para estudiar los cambios de utilizacion del trabajo, claro esta, analizando la
movilidad ocupacional, proyectando las futuras obligaciones de mano de obra,
determinando la politica de formacion de recursos humanos, evaluando el accionar de los
costos laborales, comparando con los demas paises los avances propios de productividad y
estudiando las problematicas economicas.

(Lugo, 2011), asi lo dice:

El uso de indicadores permite que las estructuras y cada unidad componente, posea
una perspectiva acerca de que cosas se estan haciendo y que se realiza para cumplir

con las metas y los objetivos que les fueron asignados. Esta medicion sera



necesaria para cumplir con ciertos atributos, como por ejemplo la precision,

confiabilidad, pertinencia y oportunidad.

Para que un producto sea considerado de calidad tiene que contar principalmente con una
materia prima eficiente, la mano de obra calificada, adicionalmente de una correcta toma
de decisiones por parte de la gerencia, siempre basandose en la calidad de las mediciones

y el analisis de la misma.

1.2. Importancia de los Organismos Genéticamente Modificados (OGM)
en Alimentos

(Importancia.org, 2013), indica que:

Los transgénicos son alimentos, productos genéticamente modificados.
Basicamente son organismos a los cuales se les han incorporado genes de otro, con
el que da como resultado un nuevo producto que posee nuevas caracteristicas

(mayor cantidad, mayor tamafio, mejor resistencia a las plagas, etc.).

En la actualidad existe presion gubernamental y politica para no solo ampliar la lista de
cultivos transgénicos y su utilizacion, sino también afiadir a la comercializacion de
animales genéticamente modificado, esto debido a que no se sabe a ciencia cierta si el
consumo de los productos transgénicos a corto, mediano y largo plazo es perjudicial para

la salud humana

La utilizacion de estos productos transgénicos en cultivos evita la aplicacion de millones
de kilos y litros de pesticidas en las plantaciones y en el medio ambiente, es conocido que
la gran parte de las empresas que utilizan los transgénicos, no aportan con otros
planteamientos para la eliminacion y el control de plagas, sin embargo desde el punto de
vista personal este tipo de productos favorece al medio ambiente pues se hacen mas
resistentes a las plagas y referente al consumidor se puede consumir productos con mayor

valor nutricional.

Sin embargo la utilizacion de los antes mencionados aumentan el beneficio de las
empresas, debido a que su rentabilidad y el tamafio de las plantas puede ser atn mayor (al
no verse afectadas por las plagas, las cosechas son abundantes. En otro punto, en algunas

ocasiones la industria crea semillas estériles de un solo silo para que el agricultor



obligatoriamente compre continuamente la simiente si desea volver a sembrar la verdura,
hortaliza, cereal, tubérculo, etc.

En este punto es imperioso preguntarse y analizar, si los productos transgénicos poseen un
valor positivo o negativo en el organismo de los seres humanos o quizés con el pasar del
tiempo puedan llegar a convertirse en una forma de control sobre la alimentacion de la
humanidad, perceptiblemente por parte de las empresas lideres en la innovaciéon y
desarrollo de estos productos, a las cuales les importa principalmente el beneficio
economico. Actualmente el debate se basa en que no se desea la eliminacion de este tipo de
productos en la dieta alimenticia global, sino la realizacion de analisis rigurosos, puntuales
y exhaustivos que demuestren que la utilizacion de los organismos genéticamente
modificados no afecto, ni afecte, ni afectardn en un futuro el organismo de los seres

humanos que consumimos estos productos directa o indirectamente.

(Brennan, 2012), manifiesta que:

La utilizacion de OGM es primordial para los paises en desarrollo donde la
nutricion simple es de vital importancia. Los OGM proporcionan un potencial para
aumentar el valor nutritivo de las plantas. Por ejemplo, una region podria depender
en gran medida de un determinado cultivo como el arroz o el maiz, que puede no
tener todas las variedades de vitaminas y minerales necesarios para una nutricion
adecuada. Una planta que normalmente ofrece poca o ninguna vitamina A podria
combinarse con los genes de otra planta que tiene un alto contenido de vitamina A.
Los OGM pueden introducir nuevas fuentes de nutrientes esenciales que pueden
combatir los problemas de salud causados por deficiencias nutricionales.

Los beneficios de los OGM pueden tener un efecto adicional de aumentar la
rentabilidad de la agricultura. Tener plantas que son mas capaces de resistir a
diversas enfermedades puede incrementar los rendimientos y reducir la cantidad de
dinero gastado en los esfuerzos para proteger las plantas. Segin Monsanto.com, los
agricultores ganaron en 2007, $10.000 millones sembrando transgénicos, con lo
que obtuvieron aumento en rendimientos y disminucién de los costos de

produccioén. (Brennan, 2012)

1.3. Legislacion ecuatoriana en el tema de etiquetado de alimentos de
origen genéticamente modificados

Art.26.- Regulacion de la biotecnologia y sus productos.- Se declara al Ecuador libre de

cultivos y semillas transgénicas. Excepcionalmente y solo en caso de interés nacional



debidamente fundamentado por la Presidencia de la Republica y aprobado por la Asamblea
Nacional, se podra introducir semillas y cultivos genéticamente modificados.

El Estado regulara bajo estrictas normas de bioseguridad, el uso y el desarrollo de la
biotecnologia moderna y sus productos, asi como su experimentacion, uso y
comercializacion. Se prohibe la aplicacion de biotecnologias riesgosas o experimentales.
Las materias primas que contengan insumos de origen transgénico Unicamente podran ser
importadas y procesadas, siempre y cuando cumplan con los requisitos de sanidad e
inocuidad, y que su capacidad de reproduccion sea inhabilitada, respetando el principio de
precaucion, de modo que no atenten contra la salud humana, la soberania alimentaria y los
ecosistemas. Los productos elaborados en base a transgénicos seran etiquetados de acuerdo
a la ley que regula la defensa del consumidor. (Ley Organica del Régimen de la Soberania

Alimentaria, 2009)

Segun disposiciones del Reglamento General a la Ley Orgénica de Defensa al Consumidor,
el Instituto Ecuatoriana de Normalizacion INEN ha emitido la norma técnicas ecuatoriana
NTE INEN 1334-1:2011, sobre “Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano. Parte 1. Requisitos”, cuyo ntmero 3.1.4. Establece que por alimentos
transgénicos se entiende aquellos genéticamente modificados (OGM) o dicho de otra
forma, es aquel alimento en cuyas materias primas se han utilizado técnicas de ingenieria

genética. (Superintendencia del Control del Poder de Mercado, 2013)

El nimero 5.1.10.1 de la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1334-1;2011, publicada en
el Registro Oficial 481 de 30 de Junio de 2011, dispone que si los productos de consumo
humano a comercializarse han sido obtenidos o mejorados mediante manipulacion
genética, se indicara de tal hecho en la etiqueta del producto, en letras debidamente
resaltadas “ALIMENTO MODIFICADO GENETICAMENTE”; y, que cuando un
alimento modificado genéticamente o transgénico se utilice como ingrediente en otro
alimento, debe declararse esta circunstancia en la lista de ingredientes, en el cual debera ir

el porcentaje del ingrediente transgénico. (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2012)

De acuerdo al informe N: IAC-DNEM —ITG-001 de la Intendencia de Abogacia de la
Competencia, se recomienda la emision de una norma técnica que constituya una
herramienta de prevencion de las practicas desleales, que podrian generar una inadecuada
rotulacion o etiquetado de los alimentos y bebidas que sean elaborados base de organismos
genéticamente modificados de forma transgénica. (Superintendencia del Control del Poder

de Mercado, 2013)



Articulo 2.- Del Etiquetado y Promocion

Todos los alimentos y bebidas que se produzcan o comercialicen en el Ecuador deberan
incluir el etiquetado o rotulacion de cada empaque individual, y en cualquier medio que se
utilice para su promocion, la indicacion clara y visible “CONTIENE COMPONENTE
TRANSGENICO” 0 “NO CONTIENE COMPONENTE TRANSGENICO”, segilin sea el
caso. (Superintendencia del Control del Poder de Mercado, 2013)

La eventualidad de adquirir alimentos transgénicos posee ventajas € inconvenientes.

Ventajas.- Se puede ingerir productos con mas minerales, proteinas, vitaminas,

aminoacidos y en menor grado contenidos grasos o perjudiciales para el organismo.

e Elaboracion de 4cidos grasos especificos para uso industrial y consumo
alimenticio.

e Sembrios resistentes a los herbicidas, fungicidas, pesticidas, bactericidas
lo que refleja una disminucién en la compra de estos en los cultivos y
fortalece las caracteristicas ambientales deseables.

e Conservacion prolongada de verduras, frutas y hortalizas

e Extension de la produccion agropecuaria e industrial.

e Reduccion de los costes de la agricultura e industria.

e Sembradios flexibles a la sequia y estrés salino.

e Mayor productividad.
1.4. Comercializacion de productos Genéticamente Modificados

En la nueva constitucion del Ecuador fue aprobada una ley para que sea un pais Libre de

Transgénicos.

(Accion Ecologica, 2008), asi lo dice:

Art. 401.- Se declara al Ecuador libre de cultivos y semillas transgénicas.
Excepcionalmente, y solo en caso de interés nacional debidamente fundamentado
por la Presidencia de la Republica y aprobado por la Asamblea Nacional, se
podrian introducir semillas y cultivos genéticamente modificados. El estado

regulara bajo estrictas normas de bioseguridad, el uso y el desarrollo de la



biotecnologia moderna y sus productos, asi como su experimentacién, uso y
comercializacion.

Se prohibe la aplicacion de biotecnologia riesgosa o experimental.

Art. 15.- El estado promovera, ene I sector publico y privado, el uso de tecnologias
ambientales limpias y de energias alternativas no contaminantes y de bajo impacto.
La soberania energética no se alcanzara en detrimento de la soberania alimentaria,

ni afectara el derecho al agua.

Se prohibe el desarrollo, produccion, tendencia, comercializacion, importacion,
transporte, almacenamiento y uso de armas quimicas, bioldgica y nucleares, de
contaminantes  orgdnicos  persistentes altamente toxicos, agroquimicos
internacionalmente prohibidos, y las tecnologias y agentes biologicos
experimentales nocivos y organicos genéticamente modificados perjudiciales para
la salud humana o que atenten contra la soberania alimentaria o los ecosistemas, asi
como la introduccion de residuos nucleares y desechos toxicos al territorio

nacional. (Accion Ecoldgica, 2008)

(Consultoris Vitae Salud, 2012), asi lo dice:

Los productos genéticamente modificados se comercializan y desarrollan por la
percepcion que posee el productor acerca del consumidor de sus productos. Dando
como resultado una reducciéon en el precio del producto, mayor beneficio (en
procesos de valor durable o nutricional). Originalmente, los productores de
semillas genéticamente modificadas esperaban que sean aceptados sus productos
por parte de los agricultores, por este motivo han prestado atenciéon a las

innovaciones que los antes mencionados y el sector alimentario pudiera estimar.

Actualmente en los cultivos genéticamente modificados se aplican politicas dirigidas
primordialmente a la proteccion de los cultivos, asi como también la reduccion de
enfermedades en las plantaciones producidas por los virus o insectos y que ayudan a tolerar

la aplicacion de los herbicidas.

El Mercado Internacional sefiala que los cultivos genéticamente modificados son disenados

bajo 3 rasgos basicos:



e Resistencia a infecciones virales.
e Resistencia a insectos en el medio ambiente.

e Tolerancia a ciertos herbicidas.

Todos los componentes utilizados para modificar genéticamente los cultivos se derivan
gran parte de microorganismos, pues en base a estos seres vivos se realizan los

experimentos para combatir plagas tanto en animales como en productos vegetales.

(Consultoris Vitae Salud, 2012), asi lo dice:

En el Mercado Internacional los productos transgénicos han atravesado por
diversas evaluaciones, estas siguen los mismos parametros de control en cada uno
de los paises, en los que se incluye una evaluacion sobre los riesgos, implicaciones

y consecuencias para la salud tanto humana como ambiental.

Entre las décadas de los 80s y 90s, se realizaron investigaciones moleculares sobre los
productos transgénicos y que fueron parte del dominio publico. No fue sino hasta ese
momento que los consumidores de estos productos tuvieron conocimiento del contenido
que ingerian. Por este motivo los consumidores empezaron a preguntarse sobre la

seguridad de consumir un producto creado con la biotecnia moderna. (Lozano, 2011)

En el Mercado FEuropeo los primeros alimentos modificados genéticamente, no
presentaban aparentemente ningiin beneficio para los consumidores, no eran mas baratos,
el sabor no era mejor, no aumentaba su vida util, etc. Se suponia que la utilizacion de
semillas genéticamente modificadas podria dar mas réditos sobre el area cultivada, lo que
significaria la reduccion de los costos por produccion. Pero no todos los ambitos de la
sociedad estaban de acuerdo con la utilizacion de estos recursos para su alimentacion,

porque no se conocia el riesgo-costo-beneficio.

En el caso de la Union Europea (UE) el etiquetado de los productos procedentes de la
biotecnia moderna o modificados genéticamente son obligatorios La utilizacion de OMG
en la comercializacién de alimentos genéticamente modificados y en el medio ambiente
han impuesto una discusion publica en diferentes partes del planeta, esta discusion ha

abierto la posibilidad de aplicar estos recursos basados en la biotecnologia en la medicina



general, asi como las posibles consecuencias de su utilizacion en la humanidad en general.

(Lozano, 2011)

También se abrio el debate por los costos y beneficios por cuestiones de seguridad, en
tematicas relacionadas con la trazabilidad de los alimentos modificados genéticamente y el

etiquetado como respuesta a las preocupaciones existentes por parte de los consumidores.



2. REFERENCIAS PARA EL MODELO DE CONTROL PARA
ETIQUETADO DE ACEITE DE MAIZ GENETICAMENTE
MODIFICADO.

2.1. Métodos de deteccion de alimentos genéticamente modificados.

(Alvarez, 2013), asi lo dice:

La planta modificada genéticamente es la que tiene un genoma al cual se le han
adaptado uno o mas transgenes que han utilizado las técnicas de ingenieria
genética. Estos transgenes tienen una frecuencia nucleo tidica especifica y algunos
de ellos se formulan creando una nueva proteina en el organismo, que va a
conceder un nuevo fenotipo a la planta. Estos tres niveles: ADN, proteinas o
fenotipo, es viable hacer una investigacion para establecer cuantitativa o
cualitativamente la representacion de una genética modificada. La localizacion a
nivel de ADN se realiza a través de ampliacion por PCR, por técnicas
inmunoldgicas a nivel de proteinas (ELISA o tiras reactivas), por su parte la
fenotipica involucra la evaluaciéon de la nueva propiedad procedente por el

transgen.

Debido a varios factores se utilizan métodos de deteccidon para analizar un producto, en
este caso se toma como ejemplo (la harina, los granos, galleta, sopa). En el caso de los
productos utilizados para molienda y granos, el ADN y las proteinas mantienen intactas sus

propiedades fisicoquimicas. (Alvarez, 2013)

(Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente, 2013), asi lo dice:

En este sentido, es importante recordar que los granos de maiz estan
principalmente compuestos de 3 partes: el germen, el endospermo y la cascarilla.
La piel externa del grano es considerada como la cascarilla o pericarpio, es la que
tiene la funcion de proteger el producto. El endospermo, es la reserva nutritiva y
ocupa hasta el 80% del peso total del grano. Aproximadamente cuenta con el 9%
de proteina y el 90% de almidon, asi como también pequefias proporciones de

minerales, aceites y elementos traza. El germen contiene una planta en miniatura, a

10
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su vez de grandes conjuntos de energia en forma de aceite y otras sustancias, todas
estas necesarias en el proceso de germinacion y desarrollo de la planta.
El aceite de maiz es utilizado para cocinar alimentos o para utilizarlo como aderezo en
ensaladas, puesto que posee cualidades organolépticas muy apreciadas por los
consumidores, la utilizacion de este producto permite realzar el sabor de las comidas,
especialmente en el caso de ensaladas, guisantes o platos realizados al horno. Ademas se lo
puede utilizar en la elaboracion de postres, mayonesa, snacks, galletas y confiteria entre

otros.

En la elaboracion del denominado aceite de maiz en frio, se procede a germinar el grano de
maiz, para luego del proceso de secado, continuar con el proceso de prensado para extraer

el aceite.

Con el aceite de maiz crudo, ademas se consigue sustancias indeseables (fosfolipidos,
acidos grasos libres, carbohidratos, mucilagos, micotoxinas, residuos de plaguicidas, ceras,

etc.).

Las antes mencionadas sustancias se eliminan mediante el proceso de refinado (filtracion +
desgomado + blanqueo + descerado + desodorizacion) con lo que da como resultado un
aceite estandar estable, con un color claro caracteristico y en condiciones organolépticas

aceptables y apto para el consumo humano.

2.2. Deteccion Fenotipica

Los OGM pueden ser identificados mediante la propiedad obtenida como resultado de la
modificaciéon genética. En esta deteccion se comprueba la resistencia a herbicidas,
mediante una experimentacion que consiste en colocar una planta junto a la presencia del
herbicida. Asi también, los granos o semillas son germinados en presencia del herbicida
(para soya, 0.5 ml de glifosato 48% en 1 litro de agua). (Monsanto, 2014), y unicamente

germinaran los granos o semillas que sean portadores del gen de resistencia.



12

El monto de semillas genéticamente modificadas son estimadas mediante el siguiente
calculo: semillas RR = Semillas germinadas con agua / semillas germinadas con glifosato.
(Alvarez, 2013).

Esta formula para saber el monto de semillas genéticamente modificadas muestra
claramente un aproximado del porcentaje de plantas germinadas con organismos

genéticamente modificados.
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Figura 1: Mezcla de semillas de maiz no genéticamente modificado y genéticamente modificado

Fuente: (Consultoris Vitae Salud, 2012)

2.3. Métodos basados en la deteccion de proteinas

Los organismos modificados genéticamente son manifestados por la representacion de la
proteina producida adicionalmente en el organismo o del ADN introducido. Los inmuno
ensayos son adecuados para la deteccion cuantitativa y cualitativa de proteinas en mezclas
complejas, claro estd, si las proteinas enunciadas son anteriormente conocidas. (Consejo

Argentino para la Informacion y el Desarrollo de la Biotecnologia, 2010) .

El desarrollo de estas pruebas para la deteccion de organismos genéticamente modificados,
no avanza claramente, debido al limitado acceso que brindan las empresas que producen
los OMG sobre las proteinas blanco. Los inmuno ensayos poseen ventajas: son sencillos,
rapidos y necesitan un equipamiento de bajo costo. Sin embargo, cuando la expresion de la
proteina no es equilibrada en los diferentes tejidos de la planta, frecuentemente la
cuantificacion no sera sencilla. (Consejo Argentino para la Informacion y el Desarrollo de

la Biotecnologia, 2010) .
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(Alvarez, 2013), asi lo afirma:

Los inmuno ensayos, se establecen en el manejo de anticuerpos que muestran alta
especificidad y afinidad por las mencionadas proteinas. Los que mas se utilizan son
el enzyme - linked immunosorbent assay (ELISA) y las tiras reactivas. Estos
métodos tienen la facultad de detectar proteinas especificas, pero unicamente el
ELISA tiene la facultad de cuantificar la proteina. El uso de anticuerpos
policlonales (mas sensibles) o monoclonales (mas especificos) depende de la

especificidad requerida.

La técnica de ELISA se fundamenta en que la proteina de interés es registrada por un
anticuerpo de captura adherida a una etapa so6lida y a un anticuerpo de deteccioén conjugado
a una enzima que genera una reaccion de color. El lineamiento de ese complejo anticuerpo
- proteina, puede ser cuantificada y visualizada por comparacion con una curva standard de

la proteina de interés. (Gonzalez, Garcia, Fernandez, Gago, & Benito, 2008)

El analisis inmunolégico se realiza en base a un soporte de placas de poliestireno en la
dimension de 96 pocillos o de tiras de ocho o doce pocillos, dependiendo el nimero de
muestras a utilizar, estos pocillos estan recubiertos con el anticuerpo de captura. Si se
encuentra presente la proteina en cuestion (antigeno), ésta realizara la funcion de captura
por los anticuerpos en el respectivo pocillo, y de esta manera se germinara el organismo
genéticamente modificado, caso contrario esa muestra serd descartada, en este tipo de

muestras se debe tomar en cuenta los falsos positivos que posiblemente puedan generar.

2.3.1. Métodos basados en la deteccion del ADN insertado

Es un método utilizado comiinmente, pero no utilizado comercialmente, debido a que
requiere de un tiempo considerable para establecerlo, ademas de que el costo es elevado.

(Alvarez, 2013, pag. 18)

Las formas mas eficaces para determinar si un alimento es transgénico o no, es realizar un
analisis complejo de su ADN. La secuencia no recopilaria para ninguna proteina, de esta
forma no sufriria afectaciones en la propiedades de la planta. Sin embargo, si se encuentra

presente un solo analisis de ADN bastaria para detectarlo, como si se tratara de un codigo
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de barras, estos analisis se realiza en laboratorios calificados, los métodos de deteccion
pueden ser de forma cualitativa o cuantitativa y esta deteccion va a depender del grado de
sensibilidad del método que se vaya a utilizar en la determinacion de organismos
genéticamente modificados.

Los consumidores tienen derecho de saber sobre la informacion de los productos que se
ofertan en el mercado, mediante una politica que regule la composicién nutricional que

posee cada producto alimenticio.
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Figura 2: Representacion esquematica de la técnica de PCR.

Fuente: (Muniesa, 2014)

2.3.2. Deteccion MACRO

En la Universidad Jiao Tong (China), un grupo de investigadores dieron a conocer un test
para detectar la capacidad de los alimentos genéticamente modificados con un grado de
exactitud del 97,1%. Este sistema engloba los organismos transgénicos que se han

elaborado hasta el 2012. (Muniesa, 2014).

Existen metodologias que se encargan de realizar el seguimiento sobre los contenidos de

las materias primas transgénicas, pero existe el problema de que solo se puede aplicar un
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determinado ntimeros de pruebas que no son lo suficientemente fiables y eficaces,
unicamente se lo puede conseguir combinando dos métodos analiticos.
Este método posee un sistema de seguimiento transgénico basado en tres pasos principales:
e La extraccion de ADN,
e Suamplificacion.

e La lectura cuantitativa o cualitativa de la muestra genética.

Se basa en la reaccion en cadena de la polimerasa que es una técnica utilizada por la
biologia molecular y que permite la reproduccion del ADN, su secuenciacion, clonacion,

analisis funcional de los genes, etc.
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Figura 3: Deteccion MACRO

Fuente: (Muniesa, 2014)

Los cientificos en este campo sefalan que por su rapidez, capacidad, costos y tasa de
efectividad, esta deteccion serd utilizada en corto plazo para practicar las revisiones
alimentarias rutinarias. Por este sentido, es necesario contar con métodos que sean capaces
de manifestar alimentos transgénicos prohibidos o aprobados, ademas estos sistemas
pueden poner en marcha una legislacion mas estricta en relacion a este campo. (Muniesa,

2014).

Es una técnica relativamente rapida para determinar organismos genéticamente
modificados, por lo que se espera que en el pais implementen este tipo de técnicas y sean

acreditadas para que este tipo de pruebas sean mas confiables, y de esta manera haya un
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mejor control en los alimentos que consumimos directa o indirectamente originarios de

productos genéticamente modificados.

2.3.3. Composicion quimica de las partes del grano

Los principales componentes del grano de maiz considerablemente difieren en su

composicioén quimica:

Tabla 1:

Composicion quimica proximal de las partes principales de los granos de maiz (%).

Componente quimico | Pericarpio | Endospermo Germen
Proteinas 3.7 8.0 18.4
Extracto etéreo 1.0 0.8 33.2
Fibra cruda 86.7 2.7 8.8
Cenizas 0.8 0.3 10.5
Almidon 7.3 87.6 8.3
Azucar 0.34 0.62 10.8

Fuente: (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013)

De los datos demostrados, se despliega que las proteinas de los granos de maiz y el
contenido de hidratos de carbono, dependen en una considerable medida del endospermo,
grasas crudas, como también, en menor grado los minerales y proteinas del germen. (Food

and Agriculture Organization of the United Nations, 2013)

(Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013), sefiala que:

La cubierta seminal contiene la fibra cruda del grano. La distribucion de los
componentes del grano, su valor nutritivo y composicion quimica concreta poseen

gran significancia al momento de procesar el maiz para consumo, sobre este punto
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existen dos cuestiones importantes desde la vision nutricional: el contenido de las

proteinas y el contenido de acidos grasos.

2.3.4. Composicion quimica general

Existe un vasto conocimiento sobre la composicion quimica del maiz, esto permite conocer
la variedad de nutrientes que posee. La variabilidad es observada ambiental y
genéticamente y en determinados casos influye en la composicion y distribucion quimica
del endospermo, la cascara de los granos y el germen. (Food and Agriculture Organization

of the United Nations, 2013)

Tabla 2:

Proteinas netas del grano entero, el germen y el endospermo de variedades de maiz

Muestra Amarillo Azotea Cuarenteiio Opaco-2
Grano entero 41.5 44.3 05,4 §1.4

Germen 65,7 80.4 90.6 §5.0
Endospermo 40,9 42.0 46,4 77.0

Fuente: (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013)
En porcentaje de caseina al 100%.

Almidon: El componente quimico principal del grano de maiz es el almidon, al que
corresponde hasta el 72-73% del peso del grano. Otros hidratos de carbono son azucares
sencillos en forma de glucosa, sacarosa y fructosa, en cantidades que varian del 1 al 3% del
grano. El almidon esta formado por dos polimeras de glucosa: amilosa y amilopectina. La
amilosa es una molécula esencialmente lineal de unidades de glucosa, que constituye hasta
el 25-30% del almidon. El polimero amilo pectina también consiste de unidades de
glucosa, pero en forma ramificada y constituye hasta el 70-75% del almidon. La
composicion del almidon viene determinada genéticamente. En el maiz comun, ya sea con
un endospermo de tipo dentado o corneo, el contenido de amilosa y amilopectina del

almidon es tal como se ha descrito anteriormente, pero el gen que produce maiz ceroso
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contiene un almidon formado totalmente por amilopectina. Un mutante del endospermo,
denominado diluente de la amilosa (da), hace aumentar la proporcion de amilosa del
almidon hasta el 50% y mas. Otros genes, solos o combinados, pueden modificar la
composicion del almidon al alterar la proporcion entre la amilosa y la amilopectina. (Boyer

& Shannon, 1987).

Proteinas: Después del almidon, las proteinas constituyen el siguiente componente
quimico del grano por orden de importancia. En las variedades comunes, el contenido de
proteinas puede oscilar entre el 8 y el 11% del peso del grano, y en su mayor parte se
encuentran en el endospermo. Las proteinas de los granos del maiz han sido estudiadas
ampliamente, y segiin (Landry & Moureaux, 1980), estan formadas por lo menos por cinco
fracciones distintas. Conforme a su descripcion, las albuminas, las globulinas y el
nitrégeno no proteico totalizan aproximadamente el 1 8% del total de nitrogeno, con
proporciones del 7%, 5% y 6%, respectivamente. La fraccion de prolamina soluble en
isopropanol al 55% y de isopropanol con mercaptoetanol (ME), constituye el 52% del
nitrogeno del grano; de éstas la prolamina I o zeina I soluble en isopropanol al 55%
representa aproximadamente el 42%, y el restante 10% es prolamina 2 o zaina 2. Una
solucion alcalina con pH 10 y con 0,6% de ME, extrae la fraccion de glutelina 2 en
cantidades de aproximadamente el 8%, en tanto que la glutelina 3 es extraida con la misma
solucion retardante que antes, con dodecilsulfato de sodio al 0,5%, en cantidades del 17%
dando un contenido total de globulina del 25% de las proteinas del grano. Normalmente,

una porcion reducida, cerca del 5%, esta constituida por nitrogeno residual.

Aceite y acidos grasos: El aceite del grano de maiz esta fundamentalmente en el germen y
viene determinado genéticamente, con valores que van del 3 al 18%. La composicion
media de acidos grasos del aceite de variedades seleccionadas. Dichos valores difieren en
alguna medida, y cabe suponer que los aceites de distintas variedades tengan
composiciones diferentes. El aceite de maiz tiene un bajo nivel de acidos grasos saturados:
acido palmitico y estearico, con valores medios del 11% y el 2%, respectivamente. (Food

and Agriculture Organization of the United Nations, 2013).
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Tabla 3:

Contenido de acidos grasos del aceite de diversas variedades de maiz

Variedad le maiz C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3
Palmitico | Estedrico Oleico Linoleico | Linolénico
MPC Nutricta 15.71 3.12 36.45 43.83 0.42
Azotea 12.89 2.62 35.63 48.85 —
Xetzac 11.75 3.54 40,07 44.65 —
Blanco tropical 15,49 2.40 34,64 4747 —
Santa Apolonia 11.45 3.12 38.02 47.44 —

Fuente: (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013)

Fibra dietética: Después de los hidratos de carbono (principalmente almidon), las
proteinas y las grasas, la fibra dietética es el componente quimico del maiz que se halla en
cantidades mayores. Los hidratos de carbono complejos del grano de maiz se encuentran
en el pericarpio y la piloriza, aunque también en las paredes celulares del endospermo y, en
menor medida, en las del germen. El contenido total de fibra dietética soluble e insoluble
de los granos de maiz. Las diferencias entre las muestras son pequeias en lo que se refiere
a la fibra soluble e insoluble, aunque el MPC Nutricta tiene niveles mas elevados de fibra
total que el maiz comun, fundamentalmente por tener mas fibra insoluble. Se muestran los
valores de fibra expresados en forma de fibra acido- y neutro detergente, hemicelulosa y

lignina en el maiz completo.

Los valores indicados en la Tabla N° 4 son similares a los determinados por (Sandstead, y
otros, 1978), hallaron que el salvado de maiz estd formado por un 75% de hemicelulosa, un
25% de celulosa y 0,1% de lignina, en peso en seco. El contenido de fibra dietética de los

granos descascarados serd evidentemente menor que el de los granos enteros.
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Tabla 4:

Fibra soluble e insoluble del maiz comin y del MPC (%)

Tipo de maiz Fibra dietética
Insoluble Soluble Total
De sierra 1094 +£1.26 1.25x041 12.19+1.30

De tierras bajas 11.15+ 1,08 1.64+0.73 12.80 £ 1.47
MPC Nutricta 13,77 1,14 1491

Fuente: (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013)

Tabla 5:

Fibra neutro (FND) y acido-detergente (FAD), hemicelulosa y lignina en el maiz
completo para cinco variedades de maiz (%)

Muestra de FND FAD Hemiceulosa | Lignina | Paredes
maiz N’ celulares

1 8.21 3.23 4,98 0.14 9.1

2 10.84 2,79 8.05 0.12 10.8

3 9.33 3.08 6,25 0.13 12.0

4 11.40 2,17 9,23 0.12 13.1

5 14,17 2,68 11,44 0.14 14.2

Promedio 10,79+ 2,27 2,79+ 8.00x2.54 0,13+ |11.8+2.0

0.44 0.01

Fuente: (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013)

Otros hidratos de carbono

El grano maduro contiene pequenas cantidades de otros hidratos de carbono, ademés de
almidon. El total de azucares del grano varia entre el 1 y el 3%, y la sacarosa, el elemento

mas importante, se halla esencialmente en el germen. En los granos en vias de maduracion
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hay niveles mas elevados de monosacaridos, disacaridos y trisacaridos. (Food and

Agriculture Organization of the United Nations, 2013)

Tabla 6:
Contenido de minerales del maiz (promedio de cinco muestras)

MMineral Concentracion

(mg/100 g) g)

P 299.6 = 57.8
K 324.8 = 33.9
Ca 48.3 =12.3
Mg 107.9 = 9.4
Na 592 +4.1
Fe 4.8=x1.9
Cu 1.3 0.2
Mn 1.0=+=0.2
n 46+12

Fuente: (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013)

Minerales

La concentracion de cenizas en el grano de maiz es aproximadamente del 1,3%, solo
ligeramente menor que el contenido de fibra cruda. El contenido de minerales de algunas
muestras. Los factores ambientales influyen probablemente en dicho contenido. El germen
es relativamente rico en minerales, con un valor medio del 11%, frente a menos del 1% en
el endospermo. El germen proporciona cerca del 78% de todos los minerales del grano. El
mineral que mas abunda es el fosforo, en forma de fitato de potasio y magnesio,
encontrandose en su totalidad en el embridon con valores de aproximadamente 0,90% en el
maiz comun y cerca del 0,92% en el maiz opaco-2. Como sucede con la mayoria de los
granos de cereal, el maiz tiene un bajo contenido de Ca y de oligoelementos. (Food and

Agriculture Organization of the United Nations, 2013)

Vitaminas liposolubles

El grano de maiz contiene dos vitaminas solubles en grasa, la provitamina A, o
carotenoide, y la vitamina E. Los carotenoides se hallan sobre todo en el maiz amarillo, en

cantidades que pueden ser reguladas genéticamente, en tanto que el maiz blanco tiene un
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escaso o nulo contenido de ellos. La mayoria de los carotenoides se encuentran en el

endospermo duro del grano y Uinicamente pequefias cantidades en el germen.

El beta-caroteno es una fuente importante de vitamina A, aunque no totalmente

aprovechada pues los seres humanos no consumen tanto maiz amarillo como maiz blanco.

(Squibb, Bressani, & Scrimshaw, 1957), determinaron que el beta-caroteno equivalia
aproximadamente al 22 por ciento del total de carotenoides (o, 4-11,3 ng/g) de tres
muestras de maiz amarillo. El contenido de criptoxantina equivalia al 51 por ciento del
total de carotenoides. La proporcion de vitamina A variaba de 1,5 a 2,6 pg/g. Los
carotenoides del maiz amarillo pueden destruirse durante el almacenamiento; Watson
(1962) encontré en el maiz recién cosechado valores de 4,8 mg/kg, que al cabo de 36
meses de almacenamiento habian disminuido a 1,0 mg/kg. Lo mismo sucedié con las
xantofilas. Seglin estudios recientes, si se mejora la calidad proteinica del maiz aumenta la

transformacion de beta-caroteno en vitamina A.

La otra vitamina liposoluble, la vitamina E, que es objeto de cierta regulacion genética, se
halla principalmente en el germen. La fuente de la vitamina E son cuatro tocoferoles; el
mas activo bioloégicamente es el tocoferol-alfa; aunque el tocoferol-gamma es
probablemente maés activo como antioxidante, estas vitaminas son de gran utilidad y
beneficio para la salud humana, entre sus beneficios se encuentra en gran escala la

luminosidad de la piel.

Vitaminas hidrosolubles

Las vitaminas solubles en agua se encuentran sobre todo en la capa de aleurona del grano
de maiz, y en menor medida en el germen y el endospermo. Esta distribucidon tiene
importancia al elaborar el cereal pues, como se expondra mas adelante, la elaboracion da
lugar a pérdidas considerables de vitaminas. Se han encontrado cantidades variables de
tiamina y riboflavina en el grano del maiz; su contenido estd determinado en mayor medida
por el medio ambiente y las practicas de cultivo que por la estructura genética, aunque se
han encontrado diferencias en el contenido de estas vitaminas entre las distintas

variedades. (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013).
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En el proceso se industrializacion de los granos de maiz se pierdo considerablemente los
nutrientes, esto se debe a que algunas vitaminas son hidrosolubles y con baja resistencia a
altas temperaturas, puesto que con estas se desintegran las vitaminas, a la vez hay otras
vitaminas y nutrientes que estan ligados entre si lo que no permite su asimilacion, por lo
tanto estos enlaces ligados es necesario romperles mediante técnicas especiales como la

hidrolizacion.

(Christianson, Wall, Dimler, & Booth, 1968), sefialaron que la vitamina soluble en agua a
la cual se han dedicado mas investigaciones es el acido nicotinico, a causa de su asociacion
con la deficiencia de niacina, o pelagra, fendmeno muy difundido en las poblaciones que

consumen grandes cantidades de maiz.

Al igual que sucede con otras vitaminas, el contenido de niacina y otros nutrientes es
distinto y varia de acuerdo a las variedades, con valores medios de aproximadamente 20
pg/g. Una caracteristica propia de la niacina es que esta ligada y por lo tanto, el organismo
animal no la puede asimilar; sin embargo existen algunas técnicas de elaboracién que

hidrolizan la niacina, permitiendo su asimilacion.

El maiz no tiene vitamina B12 y el grano maduro contiene s6lo pequeias cantidades - en
caso de que las haya- de acido ascorbico. Yen, Jensen y Baker (1976) hallaron un
contenido de aproximadamente 2,69 mg/kg de piridoxina asimilable. Otras vitaminas,
como la colina, el 4cido folico y el 4cido pantoténico, se encuentran en concentraciones

pequeiisimas. (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013)
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Tabla 7:

Calidad de las proteinas del maiz y otros cereales

Cereal Calidad de las
proteinas (porcentaje

de caseina)

Mhaiz comun 32.1
Maiz opaco-2 95 8
MPC 821
Arroz 793
Trigo 387
Avena 390
Sorgo 325
Cebada 58,0
Mijo perla 46.4
Mijo africano o coracan 357
Tef 56,2
Centeno 64,8

Fuente: (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 2013)

2.3.5. Importancia del etiquetado nutricional en el aceite de maiz

Segun la Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) el proceso
para el etiquetado de alimentos “es el principal medio de informacion entre los
consumidores y productores del mercado alimenticio, constituye un instrumento clave para
permitirles efectuar elecciones informadas sobre los alimentos que consumen y compran’.
(Word Press, 2013).

El etiquetado nutricional del aceite de maiz es importante porque se podra observar las

propiedades, atributos, variedades y calidad que contiene el mencionado producto. El
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proceso de etiquetado es importante porque proporciona informacion sobre las propiedades

nutricionales que contiene el aceite de maiz.

Tabla 8:

Proporciones de Acidos grasos del aceite de maiz

ACTDOS GRASOS PROPORCION EN 100 G

Mono insaturado oleico 321g
Mono insaturado palmiteléico 0286 g
Saturado miristico 0,030 g
Saturado Palmitico 93¢
Saturado estedrico 18¢
Poliinsaturado linoleico 5253 g
Poliinsaturado linolénico l44 g

Fuente: (Alvarez, 2013)

Existe un numero de datos, bastante extenso, sobre la composicion quimica del maiz e
infinidad de estudios han sido efectuados para entender y evaluar las repercusiones de la
estructura genética las variedades existentes de maiz, esta estructura genética varia en base
a la resistencia significativa a las plagas y enfermedades causadas por los microorganismos
y condiciones climaticas que afectan directa o indirectamente a las plantas; y asi como su
composicion quimica que va de la mano con mejorar significativamente el valor nutritivo

de esta planta.

De esta manera la influencia del ambiente y las labores en agronomia se convierten en

elementos quimicos muy importantes y asi como el valor nutritivo del grano.

La composicion quimica del maiz procesado para el consumo humano brinda un valor
nutritivo influenciado por su composicion genética y los factores ambientales, las mismas
que dan caracteristicas quimicas y nutritivas especiales que se le atribuye al maiz, a la vez

hacen notar su elevada calidad y alto contenido de proteinas y nutrientes comprendiendo
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de esta manera el valor nutritivo de los diversos productos derivados de este grano que son
consumidos en todo el mundo, como son aceites, harinas, snack, jarabes, bocaditos,

botanas, entre otras.

2.3.6. Informacion obligatoria del etiquetado

La informacion obligatoria del etiquetado es basicamente para proporcionar mayor
informacion al consumidor, sin embargo existen algunas excepciones que se prevén en la
legislacion en ciertos productos, pero para la mayoria existen normativas obligatorias que

deben aparecer en las etiquetas de los alimentos con los siguientes lineamientos.

Nombre técnico del producto que exprese la verdadera naturaleza.
Lista de ingredientes en orden decreciente
Nivel de alcohol en las bebidas con una graduacion superior en volumen al

2 % v/v.

Contenido neto

1.
2.
3.
1,
4
5. Fecha de elaboracion y fecha de caducidad
6. Condiciones de conservacion

7. Modo de uso, si asi lo requiere el producto
8. Nombre del fabricante / razén social

9. Direccion del fabricante

10. Numero de lote

11. Tabla nutricional

12. P.V.P.

La decision del Ministerio de Salud Publica de expedir un reglamento sanitario de
etiquetado consolida la prioridad de responder el derecho a la salud, la adopcion de
medidas por parte del organismo que terceros interfieran con su efectivo goce y la
proteccion de los consumidores frente a las practicas perjudiciales para la salud de
fabricantes de alimentos a impulsado al gobierno a tomar mayor control mediante la

creacion de la Agencia de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA).
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Se ha planteado la necesidad de acoger medidas que regulen las estrategias de
comercializacién de la industria alimentaria que eviten consecuencias negativas para la
salud del consumidor, las normas de la industria y el alto impacto de la comercializacion y
el énfasis en el marketing de los alimentos y bebidas generadoras de obesidad y mal
nutricion de los consumidores han impulsado al gobierno la creacion del sistema grafico en
los alimentos 0 mas cominmente denominado Semaforo, el mismo que indica los niveles

de azlcar, grasa y sal que tiene un alimento en base a 100g de producto.

En el tema del aceite del maiz hay que tener informacion general acerca del producto
sobre las caracteristicas nutricionales y otras propiedades del aceite de maiz en modo de

resumen.

(Alimentos.org, 2012), indica que:

Entre las propiedades nutricionales del aceite de maiz cabe destacar que tiene los
siguientes nutrientes: 0 mg. de hierro, 0 g. de proteinas, 0 mg. de calcio, 0 g. de
fibra, 0 mg. de yodo, trazas de zinc, 0 g. de carbohidratos, 0 mg. de magnesio, 0
mg. de vitamina A, trazas de vitamina B, trazas de vitamina B2, 0 mg. de
vitamina B3, trazas de vitamina BS5, trazas de vitamina B6, 0 mg. de vitamina B7, 0
mg. de vitamina B9, 0 mg. de vitamina B12, 0 mg. de vitamina C, 0 mg. de
vitamina D, 31 mg. de vitamina K, 0 mg. de fosforo, 899 kcal. de calorias, 0 mg. de

colesterol, 99,90 g. de grasa, 0 g. de azucar y 0 mg. de purinas.

Por no contener sodio, tomar el aceite de maiz es beneficioso para personas con

hipertension o que tengan exceso de colesterol. (Alimentos.org, 2012).

Derechos que también debe mantener el consumidor al momento de consumir el producto

garantizando proteccion.
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Figura 4: Proceso de Proteccion a los consumidores

Fuente: (Reyes, 2012)

La proteccion a los consumidores es una mezcla de procesos del control de
etiquetado del producto genéticamente modificado como es el aceite de maiz; dentro
del proceso de proteccion se basan en los Derecho a la Educaciéon, Derecho a la
informacion, Derecho a elegir, Derecho a la seguridad y calidad, Derecho a no ser
discriminados, Derecho a la compensacion, Derecho a la proteccion. Todo el proceso
de proteccion para el consumidor es con la finalidad de difundir la informacién

exacta sobre los productos que son genéticamente modificados. (AGRO-BIO, 2008).
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Figura 5: Derechos que tienen una relacion con los alimentos

Fuente: (Reyes, 2012)
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Los derechos que tienen una relacion con los alimentos transgénicos es importante
ya que garantiza un producto de calidad como también la satisfaccion del
consumidor de ella se establece el derecho a la satisfaccion de las necesidades
basicas y derecho a un medio ambiente saludable para que no sea amenazada la vida

de las actuales y futuras generaciones. (Reyes, 2012)

2.3.7. Beneficios del aceite de maiz

El aceite de maiz, por su elevada cantidad de vitamina E, es un alimento beneficioso para
nuestro sistema circulatorio. Este alimento también tiene propiedades antioxidantes, es
beneficioso para la vista y puede ayudar en la prevencion de la enfermedad de Parkinson.

(Aceite de Maiz, 2011).

El aceite de maiz proporciona al cuerpo humano nutrientes como acidos grasos esenciales,
proteinas y vitaminas, los mismos que el organismo no puede fabricar, por tal motivo el
ser humano debe ingerir estos nutrientes mediante alimentos que sean ricos en este tipo de

requerimientos.

Entre los multiples beneficios que poseen actualmente el aceite de maiz para el cuerpo

humano tenemos:

e Posee vitaminas,

e Acidos grasos esenciales

e Minerales y

e Proteinas disminuyendo los contenidos en grasas.
e Resistente a sequias,

e Plagas

e Enfermedades

e Condiciones climaticas y

e Requieren de menos recursos naturales
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2.3.8. Tabla de informacion nutricional del aceite de maiz

Tabla 9:

Nutrientes del maiz

Nutrientes Cantidad Proporcional
Calorias 899 Kcal
Grasa 9990 g
Colesterol 0 mg.
Sodio 0 mg.
Carbohidratos Og
Fibra Og
Azicares 0z
Proteinas Og
Vitamina A 0 mg. Vitamina C 0 mg.
Vitamina B12 0 mg. Calcio 0 mg.

Fuente: (Alimentos.org, 2012)

2.3.9. Entrevistas a funcionarios publicos del Ministerio de Salud Publica.

En Ecuador, desde el 2011 se mantiene el Reglamento de Publicidad y Promocion de
Alimentos Procesados, emitido y publicado por el Ministerio de Salud Publica del
Ecuador, con la finalidad de normar la informacion que reciben los consumidores respecto
a los diversos productos alimenticios que adquieren en el mercado. (Falconi Puig

Abogados, 2012).

Fuera de que la legislacion ecuatoriana contemple la prohibicion de la emision de
publicidad erréonea y engafosa, el reglamento de defensa al consumidor publicado
especifica la erronea informacion, un ejemplo recurrente de este problema es el colocar en
las etiquetas de los productos alimenticios valores incorrectos, valores nutricionales y
propiedades benéficas que no son comprobables con el contenido del producto. Debido a

esta realidad el gobierno esta implementando el control post registro el mismo que trata de
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controlar mediante muestro la veracidad de los alimentos que consumimos y el etiquetado

que colocan los industriales en el los alimentos que consumimos.

Por su parte, el reglamento implanta algunas advertencias y recomendaciones que se deben
colocar en productos como bebidas alcohdlicas, cigarrillos, etc., como también la
prohibicion en medios de comunicaciéon de publicidad y promocion de los antes

mencionados productos. (Falconi Puig Abogados, 2012)

Es necesario reconocer el sistema que posiblemente implementaria el Ministerio de Salud

Publica para informar al consumidor de los contenidos en cinco rubros:

e (rasa (perfil lipidico)

e Azlcar total

e Sal (sodio)

e Componentes Transgénicos

e Productos con edulcorantes

Por esta razon el Ministerio de Salud Publica, mediante su adscrita ARCSA, ha
incorporado la declaracion del Sistema Grafico o semaforo nutricional. En el cual
dependiendo el color del semaforo se explica el riesgo que ocasiona el consumir el
producto. Por este sentido el color verde (bajo - apto), color amarillo (precaucion) o color

rojo (alto o exceso).

Diferentes asociaciones dedicadas a la fabricacion de alimentos o bebidas, plantean que la
medida sea aplicada al tamafio por porcidén y no en torno a cada 100g del producto que es
la propuesta del MSP, sin embargo para tener una alineacion logica es que todos los
productos sean analizados bajo un mismo criterio, en este caso 100g de producto y no por

porciones.

Puntualizando, se obtiene que la propuesta realizada por nuestro pais es la mas completa y
adecuada para conocer sobre la composicion nutricional que poseen los productos que se
vende libremente en el territorio ecuatoriano, asi como también los productos que son

importados hacia nuestro pais. Esto ha generado diferentes posturas, puesto que la mayoria
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de los productos importados no estan ingresando al pais por este nuevo reglamento. Esto
perjudica en gran parte a los consumidores, puesto que la oferta del mercado internacional
se vera a futuro reducido, sin embargo hoy en dia pueden ingresar productos extranjeros
siempre y cuando se coloque una etiqueta con toda la informacién nutricional, incluyendo

el sistema grafico.

Se tiene una gran expectativa referente al instructivo sobre las mejoras nutricionales que
incorpora el Ministerio de Salud Publica, para mejorar la nutriciéon de todas y todos los
ecuatorianos, sin perjudicar al mercado nacional, ni internacional, y que servird para

fomentar la matriz productiva que esta desarrollando el gobierno nacional.

Las entrevistas se basan directamente a funcionarios publicos del ARCSA (Agencia de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria), la misma que pertenece al Ministerio de Salud

Publica del Ecuador.

Analisis de la Entrevistas realizadas a los funcionarios del Ministerio de

Salud Publica

El analisis a cada una de las preguntas realizadas en las entrevistas que se efectud con los
funcionarios publicos de la Agencia de Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria
(ARCSA), se basa en criterios técnicos similares, las mismas que se detalla puntualmente

cada una de estas:

La respuesta a la pregunta nimero uno se enlazan todas las respuestas basadas en el
conocimiento técnico que tienen los funcionarios del ARCSA, sobre un producto
transgénico cuyas respuestas se basaron en el concepto de que es un medio de
modificacion genética en la estructura del alimentos o la planta para cambiar su

caracteristica natural del mismo dandole mayor nutricion o resistencia a las plagas

La segunda pregunta se relaciona sobre los criterios o razones que tuvo el Gobierno para

exigir el etiquetado de productos transgénicos en alimentos, analizando la pregunta se
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rebeld que hay que proporcionar mayor informacion técnica al consumidor, para que este

pueda escoger los alimentos que va a consumir.

Tercera pregunta se enfoca a los tipos de andlisis que se determina dentro de un alimento
producido a través de organismos genéticamente modificados y contestaron los
funcionarios que realizan la determinacion mediante andlisis cualitativos del transgénico
presente en el alimento la misma que indica simplemente presencia o ausencia pues en el
pais aiin no se cuenta con un laboratorio acreditado por el SAE que realice determinaciones

cuantitativas.

La cuarta pregunta se basa en el limite de umbral permitido para determinar si un
alimento es transgénico los mismos que se basan en el umbral de la unién europea, el

mismo que es 0.9, para declarar y considerar que un producto alimenticio es transgénico.

La quinta pregunta los funcionarios se les realizo la pregunta en base a los parametros de
comparacion o tipos de cepas de GMOs que manejan, contestaron la mayoria que
establecen rectas de comparacion y se determina los resultados en base a determinaciones
realizadas por los laboratorios tomando en cuenta que ain siguen investigando técnicas
especificas para este tipo de andlisis en productos transgénicos, pues hay un sin nimero de

estudios y sepas de GMO, y las que se determinan en el laboratorio son las méas comunes.

La sexta pregunta los funcionarios contestaron que quienes estan obligados a etiquetar los
productos alimenticios de origen transgénico, todas las empresas que producen y
comercializan productos alimenticios de origen transgénicos, tanto producto nacional como

producto extranjero.

La séptima pregunta se enlaza sobre la reacciones de industria de alimentos frente al
nuevo reglamento de etiquetados impuestos, un funcionario contesto considerablemente
que al inicio para la industria es un poco complicado por lo que siempre los ciudadanos
ecuatorianos se rigen principalmente en la satisfaccion del cliente sin embargo requiere
inversion pues existen materiales de empaque, disefio de nuevas etiquetas para dar
cumplimiento con lo requerido por el gobierno a la vez es importante la capacitacion

técnica que implica cuando se genera nuevas normativas que cumplir.
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Octava pregunta se preguntd a los funcionarios si existe normas de transgénicos en el
Ecuador, unos dijeron que no solo son referencias, que declaran de forma rapida lo que es
un transgénico y que debe indicar la etiqueta del alimento, sin embargo la primera encuesta
contestd que si hay normas de etiquetado de alimentos transgénicos entre ellas estan NTE
INEN 1334-1 Cuarta revision 2014-02 ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
PARA CONSUMO HUMANO PARTE 1.

La pregunta nueve se basa sobre el etiquetado que existe actualmente en los productos
alimenticios en el Ecuador procedentes de Organismos Genéticamente Modificados y los
funcionarios respondieron que si se etiquetaban los productos alimenticios que eran
producidos con ingredientes de origen transgénico, sin embargo como es normativa de
cumplimiento nueva, no todos los productos estaban etiquetados, pues tienen que verificar
si efectivamente el producto es transgénico y si sobre pasa el umbral de 0,9 para que se
declare en la etiqueta lo requerido por la normativa a la vez es importante recalcar que en
los productos que actualmente se estd obteniendo nuevo registro sanitario ya salen con el

sistema grafico aprobado y la frase CONTIENE TRASGENICO.

La pregunta diez, los funcionarios publicos respondieron que la poblacion se ira educando
paulatinamente, pues son medidas nuevas que no estaba acostumbrado a ver el
consumidos, el gobierno debe socializar a la poblacion sobre este nuevo requerimiento de
la normativa de etiquetado con el transcurso del tiempo, el consumidor tendrd ya una

cultura de consumo y un mejor criterio para seleccionar los productos a consumir.

La pregunta once, se enfoca en como va a controlar el gobierno la declaracion correcta o
erronea en las etiquetas de los productos alimenticios y los funcionarios publicos
respondieron que el gobierno estd realizando alianzas con laboratorios nacionales para
analizarlos productos que estén dentro de la clasificacion de riesgos. A la vez el gobierno
esta realizando control en productos alimenticios mediante la revision del etiquetado en los
supermercados, tiendas, perchas, que por control pos registro y esto va a depender por el
tipo de muestreo que aplique al producto y la respectiva clasificacion de riesgos realizada

por la ARCSA.

Respecto a la pregunta doce, se pregunta a los funcionarios publicos a qué tipo de

productos es aplicable la ley para el control de productos transgénicos y respondieron que
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a todos los productos alimenticios deben llevar un control de productos transgénicos ya
sean estos elaborados con ingredientes transgénicos o a base de ingredientes de origen

transgénico.

Y finalmente la pregunta abierta nimero trece, se refiere a la opinion sobre el etiquetado
de productos transgénicos en el Ecuador, del cual en forma general se refieren al mundo
actual y globalizado y el derecho a escoger que los productos consumimos de acuerdo a

nuestras necesidades.

Analisis de las Encuestas realizadas a las empresas productoras de aceite

Para un mayor andlisis se realizo las entrevistas a cuatro empresas productoras de aceite y

tres entrevistas realizadas a empresas distribuidoras grandes y son las siguientes:

Empresas Productoras

e ACEITE PLACER S.A.
e AEXAV CIA. LTDA

e DANECS.A

e INDUSTRIAS ALES C.A

Empresa Distribuidoras

e CORPORACION FAVORITA C.A.
e DIBEAL CIA. LTDA.
e SIPIA S.A. DISTRIBUIDORA

2.5. Resultados Obtenidos de la Encuesta:
1. (Esta de acuerdo con la legislacion del gobierno de etiquetar productos

alimenticios de procedencia transgénica?
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Tabla 10:

Legislacion del gobierno de etiquetar productos alimenticios de procedencia
transgénica.

Frecuencia Frecuencia
Absoluta Relativa
N° Nombre de Productora o SI No SI No
Distribuidora
1 ACEITE PLACER 1 15%
S.A/Productora
2 AEXAYV CIA. LTDA/Productora 1 15%
3 DANEC S.A./Productora 1 14%
4 INDUSTRIAS ALES C.A./ 1 14%
Productora
5 CORPORACION FAVORITA 1 14%
C.A/Distribuidora
6 DIBEAL CIA 1 14%
LTDA/Distribuidora
7 SIPIA S.A./Distribuidora 1 14%
TOTAL 7 100%

Elaborado por: M¢lida Vargas
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Figura 6: Porcentajes de Legislacion del gobierno de etiquetar productos alimenticios de procedencia
transgénica.

Fuente: Personal encuestado de empresas productoras y comercializadoras de aceite.
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Analisis:

Del universo de empresas encuestadas se obtiene que el 15% c/u representado por las
productoras: ACEITE PLACER S.A. y AEXAYV .Cia. respectivamente, estan de acuerdo
con la legislacion emitida por el gobierno de etiquetar productos alimenticios de
procedencia transgénica pues de esta manera el consumidor tiene mayor informacion y
puede escoger y elegir el alimento que mas se acerque a las necesidades del consumidor,
asi mismo el 14% c/u representado por las productoras: DANEC S.A e industrias ALES
C.A vy distribuidoras: CORPORACION LA FAVORITA C.A y DIBEAL Cia. estan de
acuerdo con la legislacion emitida por el gobierno de etiquetar productos alimenticios de
procedencia transgénica, pues consideran que es importante la iniciativa del gobierno,
finalmente la distribuidora SIPIA S.A con el 14%, es la Unica que estd en desacuerdo con

la legislacion emitida por el gobierno.

Sin embargo se observar un margen positivo al momento de interpretar la preocupacion
existente por parte de las 6 empresas productoras y distribuidoras de aceite, al momento de
opinar sobre la obligacion que tienen estas al momento de colocar las etiquetas que

identifiquen las cualidades de sus productos.

Por otro lado es preocupante conocer que solo una empresa productora, no se encuentra
conforme con la politica que ha puesto en marcha el gobierno en bien de la salud de los
ciudadanos de la republica, esta empresa se basa en que los productores de aceite someten
a la materia a presiones y temperaturas relativamente elevadas que hacen que se desintegre
el ADN que posiblemente fue modificado, a la vez indican que como va a controlar el
gobierno si no existen en el pais laboratorios acreditados para que realicen este tipo de
control en el que se evidencie si efectivamente un producto contiene sobre el 0,9 del
umbral permitido para declarar si el producto es transgénico o no, cuya base es la Union

Europea.
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2. (Cree Ud. que debe haber un umbral o limite para declarar si un alimento es

transgénico?

Tabla 11:

Porcentajes respecto al umbral o limite para declarar si un alimento es transgénico

Frecuencia Frecuencia
Absoluta Relativa
N° Nombre de Productora o SI No SI No
Distribuidora
1 ACEITE PLACER 1 15%
S.A/Productora
1 AEXAYV CIA. LTDA/Productora 1 15%
3 DANEC S.A./Productora 1 14%
4 INDUSTRIAS ALES C.A./ 1 14%
Productora
5 CORPORACION FAVORITA 1 14%
C.A/Distribuidora
6 DIBEAL CIA 1 14%
LTDA/Distribuidora
7 SIPIA S.A./Distribuidora 1 14%
TOTAL 7 100%
Elaborado por: Mélida Vargas
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Figura 7: Porcentajes respecto al umbral o limite para declarar si un alimento es transgénico

Fuente: Personal encuestado de empresas productoras y comercializadoras de aceite.
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Analisis:

De acuerdo a los datos reportados, el 15% c/u representado por las productoras: ACEITE
PLACER S.A. y AEXAV .Cia. tienen el criterio de que debe existir un umbral o limite
para declarar si un alimento es transgénico o no, por su parte el 14% c/u representado por
las empresas productoras: DANEC S.A e industrias ALES C.A y las distribuidoras:
CORPORACION LA FAVORITA C.A, DIBEAL Cia. y SIPIA S.A, apoyan el criterio
vertido por las dos primeras mencionadas productoras, al decir que debe existir un umbral
o limite para declarar si un alimento es transgénico o no, por lo expuesto tanto para las
empresas productoras como distribuidoras coinciden en que deberia existir un umbral para
declarar si el producto es transgénico o no, a la vez el universo de los encuestados de las
productoras y distribuidoras, mantienen un desconocimiento sobre los parametros con los
que se va a analizar y emitir la frase CONTINE TRANGENICO, pues como indican ellos
no es lo mismo que un alimento tenga un 0.1 de componente transgénico, que otro

alimentos este compuesto en su totalidad por componentes transgénicos.

3. (El aceite de maiz que Uds. Producen tiene procedencia transgénica?

Tabla 12:

Porcentaje de procedencia del aceite de maiz

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
Ne° Nombre de Productora o SI No SI No
Distribuidora
1 ACEITE PLACER S.A/Productora 1 15%
1 AEXAYV CIA. LTDA/Productora 1 15%
3 DANEC S.A./Productora 1 14%
4 INDUSTRIAS ALES C.A./ 1 14%
Productora
5 CORPORACION FAVORITA 1 14%
C.A/Distribuidora
DIBEAL CIA LTDA/Distribuidora 1 14%
SIPIA S.A./Distribuidora 1 14%
TOTAL 7 100%

Elaborado por: M¢lida Vargas
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Figura 8: Porcentaje de procedencia del aceite de maiz

Fuente: Personal encuestado de empresas productoras y comercializadoras de aceite.

Analisis:

De las 7 encuestas realizadas a las productoras y distribuidoras, se obtiene que el 15% c/u
representadas por las productoras: ACEITE PLACER S.A. y AEXAV .Cia. producen un
aceite de maiz con procedencia transgénica, a su vez el 14% c/u representadas por las
productoras: DANEC S.A e industrias ALES C.A y la distribuidora: CORPORACION LA
FAVORITA C.A manifiestan que distribuye un aceite de maiz con procedencia
transgénica, por su parte las distribuidoras: DIBEAL Cia. y SIPIA S.A afirman que el
aceite de maiz que ellos distribuyen no tiene procedencia transgénica, sin embargo de las
empresas productoras y distribuidoras encuestadas, se puede decir que la mayoria de estas
producen o comercializan aceite de maiz con origen transgénico, no necesariamente con
componente transgénico, debido a que los procesos con los que obtienen estos productos
son temperaturas y presiones relativamente elevadas que hacen que se desnaturalice sus

componentes transgénicos.
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4. ;(Debido a los procesos de produccion que Uds. Utilizan, los genes transgénicos se

desnaturalizan?

Tabla 13:

Porcentajes de los genes de transgénicos que se desnaturalizan

Frecuencia Absoluta | Frecuencia Relativa
N° Nombre de Productora o Distribuidora SI No SI No
1 ACEITE PLACER S.A/Productora 1 15%
1 AEXAV CIA. LTDA/Productora 1 15%
3 DANEC S.A./Productora 1 14%
4 INDUSTRIAS ALES C.A./ Productora 1 14%
5 CORPORACION FAVORITA 1 14%
C.A/Distribuidora
DIBEAL CIA LTDA/Distribuidora 1 14%
7 SIPIA S.A./Distribuidora 1 14%
TOTAL 7 100%

Elaborado por: Mélida Vargas
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Figura 9: Porcentajes de los genes de transgénicos que se desnaturalizan

Fuente: Personal encuestado de empresas productoras y comercializadoras de aceite.
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Analisis:

El 15% c/u de las productoras: ACEITE PLACER S.A. y AEXAV .Cia. manifiestan que
debido a los procesos de produccion realizados se altera la configuracion genética del
producto, asimismo el 14% c/u de las productoras: DANEC S.A e industrias ALES C.A,
asi como la distribuidora: CORPORACION LA FAVORITA C.A sefialan que por motivos
del proceso de produccion el producto final es alterado en su configuracion genética. En
contrastacion las distribuidoras: DIBEAL Cia. y SIPIA S.A indicaron que no existe tal
alteracion en la configuracion genética de los productos en el proceso de produccién. Un
gran porcentaje de las productoras y distribuidoras encuestadas sefalan que los productos
que desencadenan de los procesos de produccion, alteran la configuracion genética del
producto. Solo las distribuidoras DIBEAL Cia. y SIPIA S.A indican que el proceso de
produccion de los productos que distribuyen son por extraccion en frio lo que no permite

una alteracion significativa es los productos.

5. ¢Creen Uds. que este nuevo reglamento de etiquetado por el gobierno afecte la

relacion comercial con el consumidor?

Tabla 14:

Porcentajes del nuevo reglamento de etiquetado por el Gobierno en relacion
comercial con el consumidor

Frecuencia Frecuencia
Absoluta Relativa
N° Nombre de Productora o SI No SI No
Distribuidora
1 ACEITE PLACER S.A/Productora 1 15%
1 AEXAYV CIA. LTDA/Productora 1 15%
3 DANEC S.A./Productora 1 14%
4 INDUSTRIAS ALES C.A./ 1 14%
Productora
5 CORPORACION FAVORITA 1 14%
C.A/Distribuidora
DIBEAL CIA LTDA/Distribuidora 1 14%
SIPIA S.A./Distribuidora 1 14%
TOTAL 7 100%

Elaborado por: M¢lida Vargas
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Figura 10: Porcentajes del nuevo reglamento de etiquetado por el Gobierno en relacion comercial con el
consumidor

Fuente: Personal encuestado de empresas productoras y comercializadoras de aceite.

Analisis:

El universo de las empresas productoras y distribuidoras encuestadas, consideran que el
nuevo reglamento impuesto por el gobierno nacional, en relacion al nuevo etiquetado

afectard la relacion comercial que poseen con el consumidor.

La preocupacion existente por parte de las empresas fabricantes y distribuidoras, es que no
consideran beneficio para sus negocios que el gobierno nacional les de muy corto tiempo
para evacuar el total de materiales de empaque, pues normalmente se abastecen de estos
por un par de afos, en caso de no evacuar los materiales con el etiquetado anterior, las
empresas deben dar de baja estos materiales e invertir en los nuevos insumos en el que ya

debe estar actualizado la informacion de acuerdo al nuevo reglamento de etiquetado.



45

6. (El nuevo reglamento sobre etiquetado de productos alimenticios impuesto por el

gobierno afecta al sector industrial?

Tabla 15:

Porcentajes del nuevo reglamento sobre etiquetado de productos alimenticios
impuesto por el gobierno que afecte al sector industrial

Frecuencia Frecuencia Relativa
Absoluta
N° | Nombre de Productora o Distribuidora SI No SI No
1 ACEITE PLACER S.A/Productora 1 15%
1 AEXAYV CIA. LTDA/Productora 1 15%
3 DANEC S.A./Productora 1 14%
4 INDUSTRIAS ALES C.A./ Productora 1 14%
5 CORPORACION FAVORITA 1 14%
C.A/Distribuidora
DIBEAL CIA LTDA/Distribuidora 1 14%
7 SIPIA S.A./Distribuidora 1 14%
TOTAL 7 100%
Elaborado por: M¢lida Vargas
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Figura 11: Porcentajes del nuevo reglamento sobre etiquetado de productos alimenticios impuesto por el
gobierno que afecte al sector industrial

Fuente: Personal encuestado de empresas productoras y comercializadoras de aceite.
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Analisis:

El 100% de las empresas productoras y distribuidoras encuestadas, manifiestan que el
nuevo reglamento sobre etiquetado de productos alimenticios impuesto por el gobierno

afectara al sector industrial.

En base a los resultados obtenidos en la presente encuesta, se puede decir que las empresas
productoras y distribuidoras de aceite de maiz, se encuentran en desacuerdo con el
reglamento impuesto por el gobierno nacional sobre el etiquetado de los productos que
elaboran, puesto que desencadenaria en la disminucion de la produccion del sector
industrial, y en la inversion significativa que debe hacer la industria frente al cambio de
material de empaque, capacitacion al personal operativa y personal técnico, analisis en
laboratorios y tiempo, todos estos llevan al industrial a ser mas competitivo en el mundo de

los negocios y con el cumplimiento de la ley.

7. (Qué opina sobre el etiquetado de productos Transgénicos en el Ecuador?

Analisis:

Como la pregunta era de sentido abierto, se recogié las respuestas propuestas por las
empresas productoras y distribuidoras de aceite de maiz, en las mismas se estipulaban que
la mayoria de las antes mencionadas necesitan poseer un conocimiento mas adecuado
sobre el proceso de etiquetado que requieren los consumidores al momento de adquirir el

producto que elaboran, importan o distribuyen.

Sin embargo del universo de empresas encuestadas, se obtiene que existe un elevado nivel
de desconociendo en el proceso de etiquetado de los productos alimenticios, por lo que es
factible capacitar adecuadamente a sus colaboradores sobre las normas, parametros y

significado que tiene la informacion proporcionada al consumidor.
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8. (Has establecido algun modelo de control para el etiquetado de alimentos

transgénicos en su empresa?

Tabla 16:

Porcentajes de modelo de control para etiquetado de alimentos transgénicos en su
empresa

Frecuencia Frecuencia
Absoluta Relativa
N° Nombre de Productora o SI No SI No
Distribuidora
1 ACEITE PLACER S.A/Productora 1 15%
1 AEXAYV CIA. LTDA/Productora 1 15%
3 DANEC S.A./Productora 1 14%
4 INDUSTRIAS ALES C.A./ 1 14%
Productora
5 CORPORACION FAVORITA 1 14%
C.A/Distribuidora
6 DIBEAL CIA LTDA/Distribuidora 1 14%
7 SIPIA S.A./Distribuidora 1 14%
TOTAL 7 100%

Elaborado por: Mélida Vargas
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Figura 12: Porcentajes de modelo de control para etiquetado de alimentos transgénicos en su empresa

Fuente: Personal encuestado de empresas productoras y comercializadoras de aceite.
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Analisis:

La totalidad de las empresas productoras y distribuidoras encuestadas, afirman haber
implementado sistemas de control basico de acuerdo a los requerimientos de la antigua
normativa de etiquetado, la misma que no era dificil de cumplir y no obligaba a los
productores a declarar si el producto fabricado contiene més del 0.9 de productos
transgénicos para declarar CONTIENE TRANSGENICO, actualmente con la actualizacion
de las normativas y el requerimiento de estas de aclaraciones han obligado al industrial a
que se capacite y vea un método para desarrollar e implementar su nuevo sistema de
etiquetado con todo lo requerido por la normativa de etiquetado en los productos que ellos
elaboran y comercializan en sus respectivas empresa, pues al no cumplir con estos

requerimientos, simplemente no venden.

9. ;(Para usted como ha influido el Registro Oficial 896, emitido el 21 de febrero del

2013 en las utilidades de la empresa?

Tabla 17:

Porcentajes de Inflacion segun el Registro Oficial 896, emitido el 21 de Febrero del
2013 en las utilidades de cada empresa.

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
N° Nombre de Productora o 0%- 6%- 11%- 0%- 6%- 11%-
Distribuidora 5% 10% 15% 5% 10% 15%
1 ACEITE PLACER 1 15%
S.A/Productora
1 AEXAYV CIA. LTDA/Productora 1 15%
3 DANEC S.A./Productora 1 14%
4 INDUSTRIAS ALES C.A./ 1 14%
Productora
5 CORPORACION FAVORITA 1 14%
C.A/Distribuidora
6 DIBEAL CIA 1 14%
LTDA/Distribuidora
7 SIPIA S.A./Distribuidora 1 15%
TOTAL 7 100%

Elaborado por: M¢lida Vargas
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Figura 13: Porcentajes de Inflacion seglin el Registro Oficial 896, emitido el 21 de  Febrero del 2013 en las

utilidades de cada empresa.

Fuente: Personal encuestado de empresas productoras y comercializadoras de aceite.

Analisis:

El 15% c/u de las empresas productoras: ACEITE PLACER S.A. y AEXAV. Cia. y la
distribuidora SIPIA S.A, sefialan que el Registro Oficial 896 ha influido de un 0% al 5%

en las utilidades de cada una de sus empresas.

Por su parte el 14% c/u de las productoras: DANEC S.A ¢ industrias ALES C.A y la
comercializadora CORPORACION LA FAVORITA C.A comentan que por el llamado
Registro Oficial 896 se han visto disminuidas sus utilidades de un 6% al 10%. Por Gltimo
el 14% que es la distribuidora DIBEAL Cia. indica que el registro Oficial 896 ha influido
considerablemente de un 11% al 15% en las utilidades generadas por la empresa, esto se
debe a la inversion que tuvo que hacer la empresa por la elaboracion de nuevo material de
empaque, capacitacion al personal tanto operativo como técnico sobre la nueva norma de

etiquetado, y de esta manera ser mas competitivo en el mercado.
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10. (Los costos de produccion ha sufrido algun incremento debido a la

implementacion de reglamento de control y etiquetado de alimentos transgénicos?

Tabla 18:

Porcentajes de los costos de produccion que ha sufrido algin incremento debido a la
implementacion del reglamento de control y etiquetado de alimentos transgénicos.

Frecuencia Frecuencia
Absoluta Relativa
N° Nombre de Productora o SI No SI No
Distribuidora
1 ACEITE PLACER S.A/Productora 1 15%
1 AEXAYV CIA. LTDA/Productora 1 15%
3 DANEC S.A./Productora 1 14%
4 INDUSTRIAS ALES C.A./ 1 14%
Productora
5 CORPORACION FAVORITA 1 14%
C.A/Distribuidora
DIBEAL CIA LTDA/Distribuidora 1 14%
SIPIA S.A./Distribuidora 1 14%
TOTAL 7 100%
Elaborado por: Mélida Vargas
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Figura 14: Porcentajes de los costos de produccion que ha sufrido algun incremento debido a la
implementacion del reglamento de control y etiquetado de alimentos transgénicos.

Fuente: Personal encuestado de empresas productoras y comercializadoras de aceite.

Analisis:
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El 100% de los datos resueltos indican que los costos de produccion han sufrido
incremento por motivo de la implementacion del reglamento de control y etiquetado en los
alimentos que producen y distribuyen las empresas que son objeto de estudio de la
presente encuesta, a la vez indican que existe malestar por parte de las empresas
encuestadas en el tema del incremento de los costos de produccion de los productos
alimenticios que se elaboran, comercializan y distribuyen en Ecuador, por tanto la
implementacion de la nueva normativa de etiquetado en los productos alimenticios, el
control de etiquetado realizado por el gobierno y la inversion econdémica del industrial con
lleva al aumento de competitividad entre las empresas, tomando este ultimo como un
beneficio pues si hay competencia indirectamente aumenta su calidad o propuestas de

consumo de productos alimenticios al consumidor.

11. ;Considera usted que es indispensable que existan en el pais un mayor numero de
laboratorios registrados para determinar el contenido real de los genes transgénicos
en el producto del maiz?

Tabla 19:

Porcentaje de que existan en el pais un mayor nimero de laboratorios registrados para
determinar el contenido real de los genes transgénicos en el producto del maiz.

Frecuencia Frecuencia
Absoluta Relativa
N° Nombre de Productora o SI No SI No
Distribuidora
1 ACEITE PLACER S.A/Productora 1 15%
1 AEXAYV CIA. LTDA/Productora 1 15%
3 DANEC S.A./Productora 1 14%
4 INDUSTRIAS ALES C.A./ 1 14%
Productora
5 CORPORACION FAVORITA 1 14%
C.A/Distribuidora
DIBEAL CIA LTDA/Distribuidora 1 14%
SIPIA S.A./Distribuidora 1 14%
TOTAL 7 100%

Elaborado por: Mélida Vargas
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Figura 15: Porcentaje de que existan en el pais un mayor numero de laboratorios registrados para determinar
el contenido real de los genes transgénicos en el producto del maiz.

Fuente: Personal encuestado de empresas productoras y comercializadoras de aceite.

Analisis:

El universo de las empresas productoras y distribuidoras de aceite de maiz encuestadas,
seflalan que es de vital importancia la creacion o existencia en el pais de laboratorios
registrados en el SAE que determinen el contenido real de los genes transgénicos tanto de
forma cualitativa como cuantitativa en el producto alimenticio que producen o distribuyen.
Sin embargo se observar que tanto las empresas productoras, como las distribuidoras de
aceite de maiz se encuentran preocupadas por la poca participacion y creacion de
laboratorios especializados en determinar mediante proceso cientifico-técnico los

contenidos reales sobre los genes transgénicos de los productos que elaboran o distribuyen.



3. TECNICA DEL MODELO DE CONTROL

3.1. Modelo de Control Administrativo

Este modelo es el que controla todas las actividades del proceso administrativo y

pretende garantizar que las operaciones planificadas coincidan con las reales. (Valda,

2010)

La gerencia de una institucion u organizacion tiene la obligacion de controlar,
evaluar los resultados y tomar las medidas o decisiones correctas que necesita la
empresa para minimizar los errores. Por este motivo, el control de la administracion

es un elemento clave en la empresa. (Valda, 2010).

El modelo de control administrativo es béasicamente la base para un control
indirectamente correcto a la parte operativa, pues en base a este tipo de modelos se

puede gestionar un proceso operativo que ahorre recursos econdmicos y personales.

3.2. El control como fase del proceso administrativo

La administracion de una empresa tiene cuatro funciones importantes que son:

e la planificacion,
e la organizacion,
e Jladireccion y

e ¢l control;
La utilizacion de estos en conjunto, se los conoce como proceso administrativo y se

los define como las funciones que deben seguir las empresas para lograr los

objetivos, optimizacion y utilizacion de los recursos.

53
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TIPOS DE CONTROL

PRELIMIMAR COMNCURREMTE RETROMLIMENT
ACION

Figura 16: Tipos de Control

Fuente: (Pacheco, 2008)

Control Preliminar.- Aqui se aplicaran todas las operaciones, asi como la creacion de
procedimientos, reglas y politicas que se han planeado o disefiado con anterioridad para

ponerlas en pronta ejecucion. (Pacheco, 2008)

En base al presente trabajo de investigacion se obtiene que el control se basa
especificamente en el etiquetado de los productos transgénicos en los alimentos que se
producen y distribuyen de acuerdo a las politicas actuales del Ecuador, procedimientos
y reglas disefiadas para adaptar o crear operaciones que mejoren la calidad de vida del
ser humano y prevencion de posibles enfermedades derivadas por la utilizacion de los
antes mencionados, mediante el control de etiquetado y la informacion que se

proporciona al consumidor.

CODEX (Codex Alimentarius)

Es la comision intergubernamental que se encarga de proteger la salud del mercado
consumidor y asegurar las politicas internacionales referentes al comercio de alimentos
dispuesto internacionalmente. Este organismo cuenta con mas de 170 miembros
internacionales y que forman parte de la OMS sobre los temas relacionados a las
Normas Alimentarias implementadas por los paises miembros de la ONU.

(Organizacion Mundial de la Salud, 2007)
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La comision del Codex Alimentarius maneja en compendio las directrices, codigos y
normas alimentarias utilizadas internacionalmente en cada uno de los paises miembros.

(Organizacion Mundial de la Salud, 2007)

3.3. Etiquetado de los Alimentos

El etiquetado de los productos alimenticios constituye un importante medio de
informacion con el que cuentan los vendedores y productores, asi como también un gran

aliado en el caso de los consumidores y compradores. (Organizacion Mundial de la

Salud, 2007)

Las directrices y normas del Codex Alimentarius sobre etiquetado de los productos
alimenticios, varian en cada pais, puesto que en Ecuador el formato es compacto e
incorpora importante informacion sobre el producto que se va a consumir. En este punto
existen conflictos por parte de las empresas con el gobierno, debido a que existe un
parametro general que califica a todos los productos. (Organizacion Mundial de la

Salud, 2007)

Segun la Norma del Codex Alimentarios el proceso de etiquetado es obligatorio de los
alimentos pre envasados y para tener mayor informacion para proporcionar al

consumidor se establecio los siguientes regimenes:

Denominacion del alimento

e Para la designaciéon del nombre debe constar la verdadera naturaleza del
producto, y no dar indicios de engafio al consumidor.

e Posterior a la eleccion del nombre técnico, puede seleccionar nombres de
fantasia o acompafiado de nombre comercial o caracteristico de la region.

e Es obligatorio utilizar el nombre dispuesto por la legislacion nacional basado en

la verdadera naturaleza del alimento.
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e Si en algin caso no se dispone de tales nombres, es importante utilizar un
nombre usual o comun, para que el consumidor pueda identificarlo facilmente y
no generar indicios de engafo.

e En la etiqueta del producto final, es importante que junto al nombre se
dispongan las frases o palabras necesarias adicionales que ayuden al consumidor
a identificar la  verdadera naturaleza y la condicidon fisica, quimica o
microbioldgica del producto para que se evite inducir errores o engafio al
consumidor, estos nombres puedes ser, deshidratado, al vacio o alguna

tecnologia especifica creada para el alimento.

Lista de Ingredientes
Los ingredientes deben ser especificados segin como lo expide la norma Codex

Alimentarius:

e En el caso de tratarse de productos con un solo ingrediente, este debe figurar en la
etiqueta y en la lista de ingredientes.

e Esta lista de ingredientes tiene que estar precedida o encabezada por el término del
producto que posea.

e Se tiene que enumerar la totalidad de los ingredientes al momento de la fabricacion,
este orden se daré por el orden descendente en su peso (m/m).

e Si en caso de que el ingrediente sea producto de uno, dos 0 mas compuestos, se
debera incorporar todos en la lista general de ingredientes del producto, siempre que
se coloque una lista de ingredientes con las proporciones (m/m) de cada compuesto.

e Se ha comprobado que los algunos ingredientes y alimentos causan
hipersensibilidad entre los que estan: centeno, avena, cebada, cepas hibridas, huevos
y productos derivados de ¢€l, crustaceos, pescado y derivados, soya, mani, productos
lacteos, etc.

e En la lista antes mencionada debe sefialar la cantidad de agua, esto con el motivo de
proteger su contenido de una posible evaporacion por su volatilidad.

e Cuando se trate de alimentos obtenidos en laboratorios (biotecnologia), es imperioso
revisar la presencia de cualquier alérgeno que pueda ser transferido por los

productos antes mencionados.



Figura 17: Clases de Ingredientes y Nombres Genéricos
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Aceites refinados distintos del aceite de oliva

CLASES DE INGREDIENTES HOMBRES GENERICOS

“Aceite”, juntamente con el término
“wegetal® o "animal®, calificado con el
términa “hidrogenadc® o *parcalmente
hidrogenado®, segln sea &l casa.

Grasas refinadas

“Grasaa”, juntamente oon el términag
“wegetal® o "animal®, segin sea el caso

Almidones, distinbos de los almidones
madificados quimicamente

“Almidén™

Todas las espedies de pescado, ouando el pescado
constituya un ingrediente de obro alimento y siempre que
en la etiqueta y la presentacion de dicho alimento no se
haga referencia a una determinada especie de pescado

“Pescada”

Todos los tipos de carne de aves de corral, cuando dicha
came constituya un ingrediente de otro alimento y
siempre que en la etiqueta y la presentacan de dicho
alimente no se haga referencia a un tipo espexcifico de
came de aves de corral

“Came de aves de corral”®

Todos los tipas de quesa, cuando e queso o una mezda
de guesos constituya un ingrediente de otro alime no
¥ siempre que en |a etiqueta y la presentacion de dicho
alimente no se haga referencia a un tipo especifico de
quess

*ueso®

Todas las espedias y extracios de espedas en cantidad no
superior al 2 % en peso, solas o mezcladas en el alimento

“Expeda®, “especias®, o “mezclas de
especias®, segun sea el caso

Taodas las hierbas aromaticas o partes de hierbas
aromaticas en cantidad no superior al 2 % en peso, solas
o mezdadas en el alimento

“Hierbas aromaticas® o *mezclas de
hierbas aroméaticas®, seqgln sea e caso

Todos los tipas de preparades de goma wtilizados en la
fabricacidn de la goma de base para la goma de mascar

“Goma de base™

Todos los tipas de sacarosa

“Azicar®

Dextrosa anhidra y dextrosa monohidratada

“Dextrosa” o "gluoosa”

Todos los tipos de caseinatos

“Caseinatos®

Proteina lactea

productos lacteos gue contiensn un
minimo de 50 por dento de proteina
lartea (mém) en el extracto seco®

Manteca de cacao obtenida por presion o extraccion o
refinada

“hanteca de cacao™

Taodas las frutas confitadas, sin exceder del 10 % del pesa
del alimento.

“Frutas confitadas®

Fuente: (Consultoris Vitae Salud, 2012)

Para los aditivos alimenticios es necesaria la utilizacion de nombres genéricos, que en

conjunto con el numero de identificacion o nombre especifico que se estipule en la

legislacioén nacional.

1.

w»ok» N

Gasificante

Regulador de la acidez
Acentuador del aroma
Acidos

Edulcorante
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Antiaglutinante

6

7. Humectante
8. Antiespumante

9. Incrementador del Volumen

10. Antioxidante

11. Espumante

12. Estabilizador

13. Agente endurecedor

14. Agente de tratamiento de las harinas
15. Agente gelificante

16. Color

17. Agente de retencion del color

18. Emulsionante

19. Sal emulsionante

20. Sustancia conservadora

21. Propulsores

22. Espesante
23. Agente del glaseado

Cuando sean aditivos alimentarios se podran utilizar nombres genéricos que figuren en

las listas del Codex de aditivos alimentarios. (Organizacion Mundial de la Salud, 2007)

El etiquetado nutricional se entiende como el elemento grafico que permite al
consumidor informarse sobre las diferentes propiedades nutricionales que posee el

producto que consume. (Organizacion Mundial de la Salud, 2007).

Los componentes importantes para el etiquetado nutricional:
e El reconocimiento de nutrientes

¢ Lainformacién complementaria nutricional

Por reconocimiento de propiedades nutricionales.- Se concibe cada representacion
que sugiera, afirme o implique que un producto tiene propiedades particulares

nutricionales, esencialmente en relacién con el contenido de proteinas y su valor
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energético, carbohidratos y grasas, adicionalmente el contenido de minerales y

vitaminas. No constituiran declaracién de propiedades nutricionales:

e Mencionar las sustancias en la lista de ingredientes.
e Mencionar obligatoriamente los nutrientes en el etiquetado nutricional.
e Declarar cualitativa o cuantitativamente los ingredientes y nutrientes en la

etiqueta, si asi lo determina la legislacion nacional.

Por nutriente.- Es la sustancia quimica, cominmente tratada como el componente de
un alimento y que:
e Proporciona energia.
e Es requerida para el desarrollo, el mantenimiento y el crecimiento de la vida
humana.

e La carencia de estos hace que se produzcan cambios fisiologicos y quimicos.

Por azicares.- Son todos los disacaridos y monosacaridos encontrados en los

alimentos. (Organizacion Mundial de la Salud, 2007)

Por fibra dietética.- Es el material de origen animal o vegetal que no son asimiladas
por el tracto digestivo humano, sino que es hidrolizado por las enzimas enddgenas.

(Organizacion Mundial de la Salud, 2007).

Los acidos grasos poliinsaturados son los que cumplen con el doble enlace interrumpido

cis-cis de metileno. (Organizacion Mundial de la Salud, 2007)

Acidos Grasos Trans.- Son una especie de acido insaturado graso que principalmente
se encuentra en alimentos tratados generalmente en la industria masiva de alimentos y
que pasan por procesos de hidrogenacion, por ejemplo: el aceite de maiz o la margarina.

(Organizacion Mundial de la Salud, 2007)
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3.4. Declaracion de nutrientes

3.4.1. Aplicacion de la declaracion de nutrientes

Es necesaria para todos los alimentos de los cuales se formulen afirmaciones de
propiedades nutricionales y para alimentos normales sin funcidén terapéutica. La
publicacion de los nutrientes en la etiqueta de un producto alimenticio depende de cada
productor, fabricante o empresa distribuidora y comercializadora de productos de

alimenticios.

3.4.2. Nutrientes que han de declararse

Si se aplica una declaracion de nutrientes en el etiquetado, serd imperioso afadir la

siguiente informacion:

e Valor energético.

e Las cantidades de carbohidratos

e Azucar

e Proteinas

e grasas disponibles, si es mayor a 3g /100g es necesario declarar el perfil lipidico

e Colesterol

e Sodio

e La cantidad de otro tipo de nutrientes que realicen una declaracion de las
propiedades saludables y nutricionales.

e La cantidad de otro nutriente que sea importante para un buen estado nutricional,
segin las exigencias de la legislacion nacional o las directrices dietéticas

nacionales.
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Para el proceso de etiquetado se debe utilizar los valores de acuerdo a la uniformidad y

estandares internacionales y que se presentan a continuacion:

Froteina () Sk
Witamina & {paglk S0
Witamina D {paglk 5=
Witamina < (g 60
Namina {rmg) 1.4
Riboflavina {rmg) 16
Miacina {mmeg) 18=
Vitamina B, {mq) 2
Fodacima {paglk el i
Vitamina B, {paglk 1
Calcio {rmeg ) SO0
dMagnesio (g 300
Hierro {rmg) 14
Zimc {rmg) 15
Yodo {paglk 150
Cobre wvalor no establecido
selenio wvalor no establecido

Figura 18: Etiquetado segin Uniformidad y Estandarizacion

Fuente: (Organizacion Mundial de la Salud, 2007)

Cuando se declara el tipo y cantidad de acidos grasos, inmediatamente se necesita la

declaracion total de grasas que posee el producto.

Debera usarse el formato siguiente:

Contenido total de grasa g
acidos grasos saturados 9
de las cuales acidos grasos = trans 9
acidos grasos monoinsaturados 9
acidos grasos poliinsaturados a
Cholesterol mg

Figura 19: Formato de contenido total de grasa

Fuente: (Organizacion Mundial de la Salud, 2007)
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3.4.3. Revision periddica del etiquetado Nutricional

Es necesario realizar una revision periddica, con el fin de tener actualizada la lista de
nutrientes que se van a incorporar en la informacion del producto que se entregara al
consumidor, obviamente de acuerdo a los parametros estipulados por el Ministerio de

Salud Publica.

Con la adaptacion de los procesos de etiquetado en el pais, aumentara el conocimiento
que los consumidores poseen sobre los productos que dia a dia consumen, lo que
conllevard a implementar en un determinado tiempo una educacion nutricional en la

ciudadania en general o mas cominmente denominada cultura de consumo.

3.5. Norma técnica ecuatoriana NTE 1334-1- 2014

Etiquetado de productos alimenticios para el consumo humano

El etiquetado de productos instaura minimos requerimientos que se necesita para la
rotulacion y etiquetado de los productos alimenticios para el consumo humano.

(Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2014)

La norma aplica a todos los productos alimenticios procesados, envasado y
empaquetado para la venta al consumidor y para propdsitos promocionales. (Instituto

Ecuatoriano de Normalizacién, 2014).

Las referencias Normativas se basan en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE —CODEX
192 NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS
(MOD)

Aditivos alimentarios.- Es la sustancia que normalmente no es consumida como
alimento y tampoco utilizada como ingrediente principal en la elaboracion de productos,
posee o no un valor nutritivo y cuya adicion dirigida al producto con fines tecnologicos
(incorporado el organoléptico) en sus fases de elaboracion, tratamiento, fabricacion,

preparacion, empaquetado, envasado, almacenamiento o transporte, pueda preservarse
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(directa o indirectamente) en un elemento o componente que afecte a sus caracteristicas.
La definicion no incorpora los alimentos tratados como contaminantes o sustancias que
coadyuvan al producto para mejorar o mantener sus cualidades nutricionales. (Aguilera,

y otros, 2011)

Alimento.- Es toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al
consumo humano, incluidas las bebidas, la goma de mascar y cualesquiera otras

sustancias que se utilicen en la elaboracion, preparacion o tratamiento de “alimentos”.

NTE INEN 1334:1.

Alimento artificial.- Es aquel alimento procesado en el cual los ingredientes que

lo caracterizan son artificiales. NTE INEN 1334:1.

Alimentos transgénicos.- Son los alimentos obtenidos por técnicas recombinantes de
acido nucleido, que son usadas para formar nuevas combinaciones de material genético
a partir de un conjunto de genes de un donante. Los alimentos transgénicos pueden
contener elementos genéticos, es decir, secuencias de codificacion y regulacion,
procedentes de cualquier organismo (eucaristicos, procarioticos), asi como nuevas

secuencias sintetizadas de novo. NTE INEN 1334:1.

Consumidor. - Toda persona que compra o recibe el producto con el fin de satisfacer

sus necesidades personales. NTE INEN 1334:1

Ingrediente.- Comprende 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. NTE INEN 1334:1

Numero de registro sanitario.- Es el nimero asignado por la autoridad competente, a
un producto al que se ha emitido el Certificado de Registro Sanitario. NTE INEN
1334:1

Rotulado (Etiquetado). Es material fisico impreso, escrito o grafico que contiene la

etiqueta. NTE INEN 1334:1.
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Roétulo (Etiqueta). Se entiende por rotulo: la marca, imagen, slogan u otro material
grafico o descriptivo que se haya impreso, escrito, marcado, estarcido, realizado en

relieve junto al envase del producto, que lo identifica y caracteriza NTE INEN 1334:1

Alimentos transgénicos

En el caso de los alimentos genéticamente modificados (transgénicos), en la etiqueta
que contenga este producto debera especificarse los ingredientes transgénicos en el
envase, en la parte frontal deberd necesariamente identificarse al producto que tal y de
conformidad con lo establecido en el Anexo B de la norma NTE INEN 1334-1,
“CONTIENE TRANSGENICOS”, claro esta si el producto supera el 0,9% en material

transgénico.

Registro sanitario. En el rétulo de los alimentos procesados, envasados y
empaquetados, en un lugar visible y legible debe aparecer el Numero del Registro
Sanitario expedido por la autoridad sanitaria competente (Instituto Ecuatoriano de

Normalizacion, 2014).

3.5.1. Etiquetado de los alimentos procesados

Art 4.- El idioma de la informacion del etiquetado de los alimentos procesados
para el consumo humano estard conforme a lo establecido en el Reglamento
Técnico Ecuatoriano RTE-INEN-022 del Rotulado de Productos Alimenticios,
Procesados, Envasados y Empaquetados y podra ademas utilizarse lenguas
locales predominantes, en términos claros y facilmente comprensibles para el
consumidor al que van dirigidos. (Ley Organica de Defensa del Consumidor,

2013)

Art 5.- El etiquetado de los alimentos procesados para el consumo humano, se
ajustaras su verdadera naturaleza, composicion, calidad, origen y cantidad del
alimento envasado, de modo tal que se evite toda concepcion erronea de sus
cualidades o beneficios y estard fundamentada en las caracteristicas o
especificaciones del alimento, aprobadas en su Registro Sanitario. (Ley

Organica de Defensa del Consumidor, 2013)
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Art. 6.- El Ministerio de Salud Publica a través de la Agencia Nacional de

Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) autorizara el etiquetado de

los alimentos procesados para el consumo humano, conforme a lo dispuesto en

la legislacion sanitaria vigente. (Ley Organica de Defensa del Consumidor,

2013)

Art. 7.- En materia de etiquetado de alimentos procesados para el consumo

humano, se prohibe:

Afirmar que consumiendo un producto por si solo, se llenan los
requerimientos nutricionales de una persona.

Utilizar logos, certificaciones y/o sellos de asociaciones, sociedades,
fundaciones, federaciones y de grupos colegiados, que estén
relacionado a la calidad y composicion del producto.

Las marcas de conformidad relacionados con certificaciones de
sistemas de calidad, procesos y otros, excepto las marcas de
conformidad de certificaciones que han sido otorgada al producto.
Declarar que el producto cuenta con ingredientes o propiedades de las
cuales aparezca o atribuir un valor nutritivo superior o distinto al que se
le declare en el Registro Sanitario.

Declarar propiedades saludables, que no puedan comprobarse.

Atribuir propiedades preventivas o accion terapéutica para aliviar, tratar
o curar una enfermedad.

Utilizar imagenes de nifios, nifas, y adolescentes.

Utilizar imagenes que no correspondan a las caracteristicas del
producto.

Declarar frecuencia de consumo.

Utilizar imagenes de profesionales de la salud.

Utilizar imagenes de celebridades en productos con contenido alto o
medio de componentes definidos. (Ley Organica de Defensa del

Consumidor, 2013)

Art. 8.- Para aquellos componentes que no tienen valor de referencia en la

Norma Técnica Ecuatoriana se consideraran los valores de referencia

establecidos en el Codex Alimentarius o en el instrumento que lo sustituya,

FAO y OMS. (Ley Organica de Defensa del Consumidor, 2013)
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Art. 9.- Para la valoracion del alimento procesado en referencia a los

componentes y concentraciones permitidas de grasas, azicares y sal se debe

referir a la siguiente tabla:

Tabla 20:

Contenido de Componentes y Concentraciones Permitidas

Menor o i1guwal 3 Mayora3 ymenora Igual o mayor a 20

- gramos en 100 20 gramos en 100 gramos en 100

asas _ o1 _ _

Totales Menor o 1gual a 1.5 | Mayora 1.5 ymenor | Igual o mayor a 10
gramos en 100 a 10 gramos en 100  gramos en 100
mililifros. mililitros. muililitros.
Menor o igual a 5 Mayoras ymenora Igual o mayor a 15
gramos en 100 15 gramos en 100 | gramos en 100

Aziicares Zramos. gramos. £ramos.
Menor o 1gual a 2.5 Mayora 2.5 ymenor | Igual o mayor a 7.5
gramos en 100 a 75 gramosen 100 gramos en 100
nulilitros. mililitros mililitros.
Menoroignala03 Mayora03Imenora  Igual mayor a 15
1.5 gramos en 100  gramos en 100
Gramos 100
en o1 _ _
Zramos
Menor o 1gual a 0.3 Mayora 0.3 ymenor | Igual o mayor a 1.5
Sal gramos en 100 al5 gramosen 100  gramos en 100
mililifros mililitros muililitros.
{03 gramos de sal (03 al15 gramosde (1.5 gramos de sal
contiene 120 sal confiene enfre contiene 600
miligramos de | 120 a 600 miligramos de

Fuente: (Reyes, 2012)

sodio)

miligramos de
sodio)

Seglin normas actuales los productos transgénicos se deben

como expide la ley en el Ecuador y son las siguientes:

sodio)

adecuar

a las reformas
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Para los alimentos fabricados a partir de ingredientes transgénicos, en la etiqueta debe
aclararse en el panel principal, en letras debidamente resaltadas, y de conformidad como
lo establece el anexo B a la norma ecuatoriana INEN 1334, si contiene transgénicos.

(Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2013)

Cuando se utilicen ingredientes transgénicos, deben ser aclarados en una lista de
ingredientes el nombre y el porcentaje de ingredientes seguido de la palabra
transgénicos, esto es importante porque hay alimentos transgénicos que contienen un

1% o en algunos casos el 60% o el 70%. (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2013)

Art.12.- Todo alimento procesado para el consumo humano, debe cumplir con
el Reglamento Técnico Ecuatoriano RTE INEN 022 de Rotulado de productos
alimenticios procesados, envasados y empaquetados; adicionalmente se
colocara un sistema grafico con barras de colores colocadas de manera
horizontal. Los colores seran: rojo; amarillo y verde seglin la concentracion de
los componentes:

a) La barra de color rojo estd asignado para los componentes de alto

contenido y tendra la frase “ALTO EN...”

b) La barra de color amarillo estd asignado para los componentes de

medio contenido y tendra la frase “MEDIO EN...”

¢) La barra de color verde estd asignado para los componentes de bajo

contenido y tendra la frase “BAJO EN...” (Ley Organica de Defensa

del Consumidor, 2013)
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Los elementos clave en el rotulado de los productos B

Alrededor de 45 000 productos tendran que acogerse a esta narma. Para ello las
empresas grandes tendran un plazo de sels meses. Las demas de doce meses.

Para el sistema de alertas

Los componiciies

npanerte 1 a medir serdn:

La dimensian de estos graficos.
debera ocupar el 15% del Grasas,
tarmafio de la cara principal de azfgcares y

la etigueta para los empaques sal.
grandes. Para los pequefios @ Comparente 1
seré del 20%.

Concentraciones v contenido permitidos

_—— Efermplo: para alimerios que contienen grasas
———— | —
TN meDia ALTA
Menor o igual | kMayor.a 3 gr oy Igual o

a I gramos (gr) | menora 20 gr | mayor a 20 gr

El cilasle se hard en relacidn a TO0 graormes en solides.

Menor o MMayar al,Sy Igual o
gual a1,S ar menor ai0ar | mayor a0 g
Ublcacidn: Color: se El caifosle se hard on relacidn a 100 miilaros en liguidoes.
extrermo debe colacar
superior un cuadrado Excepciones
IznulEI:mo ael debll'onuo gris Se exceptaala Inclusitn del sisterma grafico en
F"’."'EI | © blanco. el aziearn, sal y grasas de origen animal, pero
principal. deben colocar el siguiente mensaje: “por su
I salud reduzca el consumo de este producto™.
Frieaite l'.L—HL‘IHTIlII- Sasnitario de |'||I|_'\.r|.ll|-|}'=|l'.EIIH'II'I‘.‘!".'::‘l ANCERACICE

Figura 20: Control de Etiquetado en el Ecuador
Fuente: (Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca, 2010)

a
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Figura 21: Porcentajes Relativos de la etiqueta en relacion al tamafio Total

Fuente: (Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca, 2010)
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Figura 22: Porcentajes Reales de las Barras Tamafio Relativo

Fuente: (Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca, 2010)
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3.5.2. Elementos del Modelo de Control

Dentro del modelo de control de etiquetado para los productos transgénicos del Ecuador
se sigue tres modelos de etiquetado:

e Comprehensivo

e Parcial

e Sin Etiqueta Parcial

La etiqueta es una garantida de seguridad ante los productos alimenticios que requieren
sistema grafico y para los productos genéticamente modificados deben llevar la frase en
mayusculas en el panel principal de exhibicion CONTIENE TRANSGENICO pues es
un requisito obligatorio y siempre el productos debe declarar la verdadera naturaleza del
producto elaborado o distribuido por lo tanto la informacion del producto sera real y

comprensible sin posibilidad a alteracion.

3.5.3. Ventajas del Modelo de Control

e Se podra consumir alimentos cuyos nutrientes sean los requeridos de
acuerdo a cada una de nuestras necesidades, por ejemplo con mayo vitamina
A..etc.

e Se conoce la verdadera naturaleza del producto y el contenido declarado y
encontrado.

e Buena produccion de é4cidos grasos insaturados especificando el tipo de
grasa de uso alimenticio e industrial.

e Se conoce la fecha de caducidad del producto a consumir

e Se conoce la fecha de elaboracion

e Se conoce el nimero de lote en caso de que el producto salga defectuoso,
ayuda a la trazabilidad del mismo.

e Saber las condiciones de conservacion y utilizacion del alimento

e Se puede identificar claramente los conservantes y aditivos que se han
utilizado en un producto.

e Identificar los ingredientes que poseen los productos y no afecten a la salud

humana.
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e Se puede evidencia los productos que en su composicion tengan
ingredientes alérgenos como leche, soya, gluten..etc.

e Contribuyen a la economia familiar

e  Mejorar los hébitos alimentarios del consumidor

e Mayor cultura de consumo por mejor conocimiento nutricional de la
poblacion.

e Conocer la seguridad de los ingredientes que contienen los alimentos.

e Conoce las caracteristicas nutricionales de los alimentos

e Tenemos mayor informacién en el etiquetado que nos permite elegir que
consumir de acuerdo a nuestras necesidades.

e Permite conocer si un alimento contiene edulcorantes no caloricos, o si

contiene transgénicos.

El modelo de etiquetado permitird conocer si un producto es transgénico,
especificamente es de gran ventaja y utilidad para el consumidor y de esta manera que
pueda elegir que producto va a consumir pese a la informacion proporcionada en la
etiqueta, por otra parte dependiente el tipo de producto alimenticio permitira ver los
niveles de azlcar, grasa y sal sobre diferentes productos elaborados a base de aceite de
maiz. El rotulado facilitara que un producto transgénico sea revelado por su respectivo

etiquetado.

3.5.4. Factores que influyen en el modelo de control para etiquetado del aceite de

maiz.

Los factores que influyen dentro del proceso de etiquetado es: Fisico, Quimico,

Microbiolédgico y alergénico.

Fisico.- es todo cuerpo o material extrafio tal como vidrio, madera, piedras, elementos

metalicos, etc.

Quimico.- son productos quimicos pesticidas, lubricantes, dioxinas, metales pesados,

residuos de productos de limpieza y desinfeccion, etc.
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Microbiloégico.- Son microorganismos patdgenos, que hacen dafio al consumidor como

por ejemplo, bacterias, hongos, levaduras, mohos virus... etc.

Alérgeno.- causa sensibilidad al consumidor, como mani, leche, lactosa, gluten...etc.

3.5.5. Factores de Calidad

o El aceite de maiz debe ser apto para el consumo humano.
o El aceite de maiz debe estar fuera a los sabores y olores, € insectos vivos.
o El aceite de maiz debe estar fuera de suciedad para no representar ningun

peligro para salud humana.
o El aceite de maiz no debe tener valor de peroxidos fuera de los establecidos

en la norma INEN correspondiente.

El reglamento de etiquetado establece como umbral para que un producto alimenticio se
etiquete como transgénico debe contener minimo 0.9 pues es el umbral tomado de la
Unidn Europea para que en su etiqueta indique CONTIENE TRANSGENICO, por lo
expuesto si el producto de aceite de maiz en su composicion tiene 0,9 o mas debe tener
la declaracion exigida por la norma referente a su contenido transgénico, al igual se sabe
que del maiz sale muchos derivados como glucosa incluyendo el aceite del maiz; por lo
cual hay que saber evidenciar en las etiquetas la informacion proporcionada por el

fabricante.

Los derivados del maiz son: harina, glucosa, aceite, sémola, fructosa, dextrosa,

maltodextrina, isomaltosa, sorbitol (E420), caramelo (E150), grits...etc. entre otros.

En el Ecuador existe gran consumo de los derivados de maiz o sub productos, cuyo
origen no se sabe a ciencia cierta si se trata de cultivos de origen transgénico o cultivos
naturales, pues los transgénicos tiene dos extremos, puede generar monopolio con los
fabricantes que producen semilla transgénica, o puede afectar al consumidor, realmente
es un dilema pues no se sabe a ciencia cierta las repercusiones que podrian causar este

tipo de alimentos en los consumidores.



73

Un factor que también influiria positivamente al modelo de etiquetado propuesto para
el producto de aceite de maiz seria tener un laboratorio especialmente equipado y con
tecnologia de punta que permita realizar determinaciones y estudios sobre los productos
a base de genes modificados en el menor tiempo posible y con un nivel de confianza
superior al 95% y de esta manera evidenciar si realmente el etiquetado de productos
alimenticios emitidos por el productor estd diciendo la verdad en la etiqueta
proporcionada al consumidor, pues para tener mayor credibilidad es recomendable que

la planta procesadora acredite su laboratorio el Servicio de Acreditacion Ecuatoriano.

3.6. Solicitud de acreditacion

El laboratorio, debe presentar en el SAE la Solicitud de Acreditacion en el formato
correspondiente, la misma que debe ser firmada por el representante legal. En la
solicitud se debe indicar al alcance de acreditacion claramente definido y, se debe

adjuntar todos los anexos requeridos. (Servicio de Acreditacion Ecuatoriano, 2014)

El pago de la tarifa vigente de “apertura de expediente” serd condicidon necesaria para
poder iniciar el proceso de acreditacion y se asignard un nimero de expediente a la
solicitud, no se aceptara el ingreso de la solicitud de acreditacion si la documentacion

requerida no esta completa. (Servicio de Acreditacion Ecuatoriano, 2014)

La informacion recibida por el SAE, a lo largo del proceso de Acreditacion por parte de
los laboratorios tiene el caracter de CONFIDENCIAL. (Servicio de Acreditacion
Ecuatoriano, 2014)

3.6.1. Paso 1: Planificacion evaluacion inicial

El SAE designa un equipo evaluador segun sea el alcance al que desea la acreditacion el

Laboratorio. (Servicio de Acreditacion Ecuatoriano, 2014)

La SAE envia al Laboratorio solicitante, la proforma de servicios estimada de costos del
proceso de acreditacion, conforme a lo establecido en las tarifas vigentes y a la solicitud

presentada. (Servicio de Acreditacion Ecuatoriano, 2014)
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3.6.2. Paso 2: Evaluacion

El equipo evaluador designado por el OAE realiza primeramente una evaluacion
documental, con la finalidad de determinar el cumplimiento del sistema de gestion y de
los procedimientos técnicos con los requisitos de la Norma NTE INEN ISO/IEC 17025
o NTE INEN ISO 15189 y se emitird un Informe de Evaluacion Documental. (Servicio

de Acreditacion Ecuatoriano, 2014)

osteriormente el equipo evaluador realiza una evaluacion in situ, verificando el sistema
de gestion, la aplicacion de sus procedimientos y la competencia técnica del personal.
Se verifica los resultados en la participacion en pruebas de intercomparacion y
calibraciones. La evaluacion se da por concluida luego de una reunién de cierre entre el
equipo evaluador y personal del laboratorio, en la que se revisan los hallazgos
encontrados. Como resultado se emitira un Informe de Evaluacion. (Servicio de

Acreditacion Ecuatoriano, 2014)

3.6.3. Paso 3: Acciones correctivas
El laboratorio deberd presentar las acciones correctivas, y evidencias de su

implementacion, para las no conformidades detectadas en un plazo no mayor a 180 dias

calendario. (Servicio de Acreditacion Ecuatoriano, 2014)

3.6.4. Paso 4: Toma de decision
La decision de acreditacion se tomara considerando toda la informacion relacionada a la

evaluacion y acciones tomadas por el laboratorio para solventar los hallazgos

detectados. (Servicio de Acreditacion Ecuatoriano, 2014)

3.6.5. Paso 5: Mantenimiento

La acreditacion tiene un periodo de validez de cuatro afios, en cuyo lapso se realizan

evaluaciones de vigilancia. (Servicio de Acreditacion Ecuatoriano, 2014)



75

La primera vigilancia/ control se realiza a los seis meses de haber recibido la
acreditacion y posteriormente se realizan visitas anuales, para evidenciar y controlar que
efectivamente estén cumpliendo con los parametros de acreditacion que fueron fijados
por la empresa procesadora y verificados por el Organismo Ecuatoriano de Acreditacion
(OAE), con estas visitas se busca mantener un estandar de calidad relativamente altos,

los mismos que generan un producto de calidad para el consumidor.

3.6.6. Paso 6: Desea ampliar su alcance

Los laboratorios acreditados pueden ampliar sus alcances cuando lo deseen,
requiriéndose para ello la evaluacién y demostracion de conformidad respectiva.

(Servicio de Acreditacion Ecuatoriano, 2014).

3.6.7. Paso 7: Terminacion de la acreditacion

La acreditacién puede ser retirada, si no se cumplen con los requisitos pertinentes y
existe afectacion de la competencia técnica y calidad de resultados de la actividad de la
evaluacion de la conformidad, asi como incumplimiento con las obligaciones del

acreditado. (Servicio de Acreditacion Ecuatoriano, 2014).
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Acreditacion de Laboratorios de Alimentos Quito

Certificado
Nombre de de
N laboratorio Acreditacion | Campos Contactoe | Teléfono | Cindad
Laboratorio de r -
andlisis de E}in‘E LELCOS- | alimentos Ltz Cecilia 532 gt-'f'«.lﬁ Quito
1 | alimentos, aguas laga  |< o
" . Dra. Vivien
Lac torto E}IE‘E LEC10- Alimentos | Hermmandez ﬂ;mﬁgﬁ Cito
enain . 5
") Macias
Alimentos Magster
procesados de la ?;;E LEC 13- Alimentos | Diana 02 2503322 | Quito
3 Arcsa Rodrignez
I_,abc_n*atono de Dra. Lucia
TirEnD Cambio razon Navas. Dra. [233 (@2
procesados ial Alimentos Ma ld.e T 250321132 | Quudto
Inhmtlip zona sac t 2
Moreta
4 norte
Laboratonio de
analisis de OAELE C 10- . Dr. Hemnan |02 2547936 .
alimentos de 1a |007 Alimentos | p.ofrio ext. 153 Quito
5 | umidad municipal
Laboratorio
s OAELE 1C 06- . Dr. Marco |02 246 )
. Glu_;la;f:r Lasa (g5 Alimentos Guijarro 9514 Quito
7 ]]Zzgf:fltnﬂjg}? g;;f‘ LE C 10- Alimentos E;]fus‘m 02 3007134 | Quito
Laboratorio Dr.
multianalitica |[gas = C 0 | Alimentos |Bladimir |33..52 Quito
8 Cia. Lida. Acosta T B
FACULTAD DE
CIENCIAS |QAELE 1C 04- : Dra Jenny |223 (02 .
. - Alimentos . 4 |2502262/25 | Quito
0 %Elm_lcaili. 002 Murillo o
SEIDLABOEAT _ Pilar .
ORY CLA.  |gSETEIC0% | Alimentos {:DOI' }16.01=1 el Quito
10 LTDA. ) B

Fuente: (Organizacion Panamericana de la Salud, 2014)

Los factores que también influirian en el consumo de productos transgénicos como es el
aceite de maiz es lo que se esta presentando en los ultimos afios en el Ecuador, como es

la prevalencia de sobrepeso y obesidad, Ecuador 2012.
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10.9%

Figura 23: Prevalencia de sobrepeso y obesidad, Ecuador 2012

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2012)

PREVALENCIA DE SOBREPESO Y OBESIDAD EN NINOS DE 5 A 11 AROS
35

a5

M Sobrepeso W Obesidad

Figura 24: Prevalencia de sobrepeso y obesidad, Ecuador 2012

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2012)

La prevalencia de sobrepeso y obesidad es un factor que influye en el debido control de
etiquetado por lo que toma como riesgos para la salud, debido a la ingesta excesiva de

energia y nutrientes criticos como son carbohidratos, azucares, grasa y sal.
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NUTRIENTE RIESGO ASOCIADO A INGESTA EXCESIVA
Obesidad, enfermedad cardiovascular, diabetes,
ENERGIA cancer, presion arterial elevada

(WHO/FAQ, 2003)
Obesidad, diabetes, enfermedad cardiovascular,
caries dentales

AZUCARES AGREGADOS

Y TOTALES (WHO/FAO, 2003; Mozaffarian, 2011)
ACIDOS GRASOS Dislipidemia, enfermedad cardiovascular, diabetes
SATURADOS (WHQO/FAQ;2003; WHO/EAO 2008; Elmadfa 2009)

Dislipidemia, enfermedades cardiovasculares
(WHO/FAO;2003; WHO/FAO 2008; ElImadfa 2009)

Presion arterial elevada, enfermedades
SODIO (SAL) cardiovasculares

ACIDOS GRASAS TRANS

(WHO/FAQ, 2003; Strazullo, 2009)

Figura 25: Control de riesgos para la Salud

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2012)

El 80% de ECV, el 90% diabetes y el 30% de casos de cancer son prevenibles como es:

e Consumo moderado de alimentos
e 400 gramos diarios de frutas y verduras
e Vida fisicamente activa

e Dejar de Fumar

Segiin lo expuesto anteriormente en cifras el consumo de productos transgénicos
afectaria la salud de los consumidores por lo cual se debe establecer un etiquetado que
prevalezca y garantice las normas que se establece tanto de la Codex Stand 210-1999,
NTE INEN 1334-1, rigiéndose para el buen control de etiquetado de aceite de maiz, con
el tnico fin de desarrollar productos con mayor informacion al consumidor y contribuir
la salud y el buen vivir de la poblacion ecuatoriana, mediante la libre eleccion de lo que
desee consumir la poblacioén garantizando una correcta informacion en el etiquetado de

productos alimenticios de origen nacional o extranjero.



4. PROPUESTA PARA MODELO DE CONTROL PARA
ETIQUETADO DE ACEITE DE MAIZ GENETICAMENTE
MODIFICADO

La propuesta del modelo de control para etiquetado de alimentos entre los cuales se
encuentra el etiquetado del aceite de maiz genéticamente modificado; se basa segun lo
expuesto en la Segundo Suplemento -- Registro Oficial N° 318-lunes 25 de agosto de
2014 por la que expide el Reglamento Sanitario Etiquetado de Alimentos Procesados

para Consumo Humano.

De conformidad con la Ley del Sistema Ecuatoriano de la Calidad y su Reglamento
General, el Ministerio de Industrias y Productividad es la Institucion rectora del
Sistema Ecuatoriano de la Calidad, es competente para aprobar y notificar el reglamento
Técnico  Ecuatoriano PRTE-INEN-022 “ROTULADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS PROCESADOS, ENVASADOS Y EMPAQUETADOS”.

La propuesta se desarrollara en base a las normas expuestas anteriormente para el
Modelo de control de etiquetado de aceite de maiz genéticamente modificados , es
importante saber las nuevas normas y las adaptaciones que tienen en condiciones de
forma rapida y homogénea para que los consumidores reciban la informacioén correcta
de los productos procesados, elaborados con su respectivo etiquetado y no se prolongue
ninguna dificultad para poder identificar un producto de origen transgénico como es el
aceite de maiz, a la vez es importante tomar en cuenta que este producto no puede ser de
origen transgénico pues su materia prima puede ser cultivada de manera orgéanica y

tradicional.

4.1. Mercado y Etiquetado obligatorio

Principios Generales que debe cumplir el etiquetado de los alimentos es:

Los alimentos procesados que cuenten con el logo de "alimento saludable" deben
suprimir dicho logo de sus etiquetas y ajustarse a las disposiciones establecidas en el

presente Reglamento Técnico. 2014-041.

79



80

Para aquellos componentes que no tienen valor de referencia en la Norma Técnica
Ecuatoriana se consideraran los valores de referencia establecidos en el CODEX
ALIMENTARIUS o en el Instrumento que lo sustituya, FAO y OMS, si no existe valor
de referencia es importante el desarrollo de determinaciones y validaciones realizadas

por la empresa fabricante.

El idioma de la informacion del etiquetado de los alimentos procesados para el consumo
humano siempre serd el espafiol y estara conforme a lo establecido en la norma NTE
INEN 1334-1, a la vez puede utilizar lenguas locales o comunes conocidas en la region,
en términos claros y facilmente comprensibles indicando la verdadera naturaleza del

alimento para el consumidor al que van dirigidos.

Normativa aplicable a la comercializacion de Acetite de Maiz
NORMA DEL CODEX PARA GRASAS Y ACEITES COMESTIBLES

NO REGULADOS POR NORMAS INDIVIDUALES CODEX STAN 19-1981

El Apéndice de esta norma tiene como finalidad su aplicacién voluntaria por los socios

comerciales y no su aplicacion por los gobiernos.

4.2. Planificacion

La planificacion se basa en la Norma de las grasas y aceites comestibles y mezclas de
los mismos en estado idoneo para el consumo humano. Se aplica también a las grasas y
aceites que han sido sometidos a tratamientos de modificacion (tales como la
transesterificacion o hidrogenacion) o fraccionamiento. Esta Norma no se aplica a
ningln aceite o grasa que esté regulado por una de las siguientes normas: CODEX

STAN 19-1981
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Norma del Codex para Grasas Animales Especificadas;
Norma del Codex para Aceites Vegetales Especificados;

Norma del Codex para los Aceites de Oliva y Aceites de Orujo de Aceituna.

Para la  extraccion de aceite de maiz se aplicara estas mismas normas de

comercializacion ya que son las mismas con los Aceites de Oliva.

4.2.1. Ambito de aplicacién

El Modelo de Control Administrativo serd aplicado para la implementacion del
etiquetado obligatorio en el aceite de maiz genéticamente modificado por medio de la

planificacion, la organizacion, la direccion y el control. CODEX STAN 19-1981

4.2.2. Aditivos alimentarios

En los aceites virgenes o prensados en frio no se permite el uso de aditivos
Colores
No se permiten colores en los aceites vegetales regulados por esta norma.

Podran utilizarse los colores que se indican a continuacidon para restablecer el color
natural perdido durante la elaboracion o para normalizar el color, siempre y cuando el
color anadido no induzca a error o engafo al consumidor ocultando un estado de

deterioro o una calidad inferior o haciendo que el producto parezca tener un valor

superior al valor real. CODEX STAN 19-1981
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Tabla 22:

Aditivos Alimentarios

INS No. Aditivo Dosis Maxima

100 (i) Curcumina o i) clircuma 5 mg/ Kg
160a(ii) Beta Carotenos (vegetales) 25mg/Kg
160 a (i) Beta carotenos (sintético)
160a(iii) Beta carotenos (Blakeslea trispora) 25 mg/Kg
160 (e) Beta- Apo-8 carotenico.esteres de (Solos o mezclados)
metilo o etilo
160 £ Acido Beta apo8 carotenico, esteres de
metilo o etilo
160b(i) Extractos de annato, base de bixina 10 mg/Kg (as bixin)
Fuente: (Consultoris Vitae Salud, 2012)
Tabla 23:
Antioxidantes
304 Palmitato de ascorbilo 500 mg/Kg
30s | Estereato de ascorbilo (solos o mezclados)
307* Tocoferol.dl-alfa 300 mg/Kg
307b Concentrado de tocoferoles mezclados (solos o mezclados)
307c¢ Tocoferol.dl-alfa|
310 Galato de propilo 100 mg/Kg
319 Terbutilhidroquinona (TBHQ) 120 mg/Kg
320 ' Burilhidroxianisol (BHA) 175 mg/Kg
321 | Butilhidroxitolueno (BHT) 75 mg/Kg
Cualquier combinacién de galaros. BHA . BHT o Sin exceder de 200 mg/Kg |
TBHQ respetando los limites
individuales.
389 Tiodipropianato de dilaurilo 200 mg/'kg

Fuente: (Valda, 2010)
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Aromas

Podran utilizarse aromas naturales y sus equivalentes sintéticos idénticos, y otros

aromas sintéticos, salvo aquellos de los cuales se sabe que entrafian riesgos de

toxicidad. CODEX STAN 19-1981

Tabla 24:

Sinérgicos de antioxidantes

Aditivo Dosis Maxima

330 Acido cifrico BPF
331(3D) Dihidrogenocitrato sodico BPF
331(iii) Citrato trisodico BPF
384 Isopropil-citratos 100 mg/Kg solos o
472¢ Esteres de acidos citrico y grasos mezclados.

Fuente: (Valda, 2010)

Tabla 25:

Antiespumantes (para aceites y grasas para freir a altas temperaturas)

Aditivo Dosis Maxima

200° Polodimetilsiloxano 10 mg/Kg

Fuente: (Valda, 2010)

4.2.3. Contaminantes

Los productos a los que se aplican las disposiciones de la presente Norma deberan

cumplir con los niveles maximos estipulados en la Norma General del Codex para los
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Contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (CODEX STAN 193-

1995).

Segin NTE INEN 027 Instituto Ecuatoriano de Normalizacion del Ecuador los
requisitos para poder elaborar el aceite de maiz mantienen los siguientes requisitos. Esta
norma se aplica directamente para el aceite de maiz crudo y el aceite de maiz

comestible.
Requisitos Especificos

El aceite de maiz debe ser extraido de semillas sanas, limpias y en buen estado de

conservacion, y debe tener el olor y sabor caracteristicos de este aceite. NTE INEN 027

El aceite crudo de maiz, ensayado de acuerdo con las normas ecuatorianas
correspondientes, debe cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla 1, con
excepcion de: pérdida por calentamiento que podrd alcanzar un maximo de 1 %, y

acidez (como 4cido oleico) que podra alcanzar un maximo de 3 %. NTE INEN 027.

Tabla 26:

Requisitos especificos del aceite de maiz
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REQUISITO METODO DE
ENSAYO
Densidad
relativa, 25 /25° - 0,910 0,920 NTE INEN 35
C
Indice de yodo cglg 102 132 NTE INEN 37
Acidez libre Y% - 0.2 NTE INEN 38
(como écido
oleico)
Perdida por % - - NTE INEN 39
calentamiento
Indice de
refraccion a 25° - 1.470 1,474 NTE INEN 42
C
Indice de - 10,00 NTEINEN 277
peréxido Meq O/

Kg

Fuente: (Alimentos.org, 2012)
e El aceite comestible de maiz debe ser refinado, presentar aspecto limpido, color

amarillento y no debe contener materias extrafias, sustancias que modifiquen su
aroma o color, o residuos de las sustancias empleadas para su refinacion. Ensayado
de acuerdo con las normas ecuatorianas correspondientes, debe cumplir con las

especificaciones establecidas en la tabla N° 26.

e El limite maximo de contaminantes permitidos en aceite de maiz, son los

establecidos en la Tabla N° 27.

Tabla 27:

Limites maximo para contaminantes
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Limite maximo Método de Ensayo
(mg/Kg)
Hierro 15 NTE INEN 2182
Cobre 0.1 NTE INEN 2182
Plomo 0.1 NTE INEN 2183
Arsénico 0.1 AOAC986.15 15 a.
Edicion

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2012)
Los residuos de plaguicidas, pesticidas y sus metabolitos, no podran superar los limites
establecidos por el Codex Alimentario.

Aditivos (antioxidantes y sinergistas) permitiendo la utilizacion de los aditivos

indicados en la NTE INEN 2074.

Requisitos Complementarios

El transporte, distribucion, comercializacion y el almacenamiento del producto debe
realizarse en condiciones que no modifiquen sus caracteristicas fisicas, quimicas y

organolépticas. (Norma Ténica Ecuatoriana NTE INEN 27:2012, 2012)

Inspeccion

El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 5

Aceptacion y rechazo

El aceite de maiz cumple o no cumple con uno o mas de los siguientes requisitos

establecidos en la norma técnica INEN 27: pérdida por calentamiento y acidez, sin

embargo es importante tomar en cuenta que se puede considerar que no cumple con la

norma, por cuestiones de calidad mas no de inocuidad, pues al no cumplir con las

condiciones de calidad expuestas en la norma NTE 27, se puede llegar a una
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negociaciéon con los comercializadores siempre y cuando no se vea afectada su
autenticidad, quedando su aceptacion sujeta a convenio previo entre las partes

interesadas.

4.4. Organizacion

El objetivo de este procedimiento es detallar los pasos a seguir dentro de la
organizacion, definiendo cada uno de estos procesos; disefiando y determinando las
estructuras, funciones y responsabilidades asi como el establecimiento de los métodos y

la aplicacion de los mismos.

4.4.1. Responsables de los procesos

Gerente.- el gerente determina el direccionamiento estratégico de la organizacion por
medio de la toma adecuada de decisiones en relacion a las normas que se aplican al

etiquetado del maiz.

Jefe de produccion.- El jefe de operaciones es el responsable de llevar a cabo y aplicar
los procedimientos y reglamentacion necesaria entre las cuales estan las normas INEN

en el proceso, elaboracion, colocacion de textos legales (etiquetado, sistema grafico).
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4.4.2. Manual de procesos

Proceso del Aceite Maiz

El proceso de elaboracion de aceite de maiz se basa en la recoleccion de materia prima,
posteriormente pasa a la molienda de la semilla para pasar al prensado y la extraccion,
filtracion, desgomado, decoloracion y desodorizarian hasta llegar al envasado y

etiquetado final de acuerdo a los requerimientos establecidos por la normativa vigente.

La finalidad de todos estos procesos de trasformacion de aceite de maiz es que sea
liberado el aceite de maiz y pasar al proceso de enfriamiento para tener un detalle
especifico de mayor calidad fisicoquimica y sensorialmente, esta calidad en la
extraccion de aceite depende del proceso de obtencion para que potencie las

caracteristicas especificas apreciadas por el consumidor.

Descripcion del proceso de aceite de Maiz

El proceso de aceite de maiz es muy popular a nivel mundial y nacional por sus altos

estandares de calidad.

La extraccion del aceite de maiz se basa en el germen de maiz, por su alto conteniendo

acidos grasos y vitamina E.

Generalmente el aceite de maiz es comercializado para el uso en la cocina
especialmente para freir, guisar, tostar; ademas es de uso culinario como el biodiesel,
sin embargo industrialmente también es conocido su uso en la obtencidon de jarabe de

glucosa, lecitina de maiz...ect, entre otras.

A continuacion se detallara con precision los procesos que se obtiene del maiz para la

elaboracion de aceite de maiz.



RECEPCION Y ANALISIS DEL MAIZ

!

Temperatura controlada, tiempa,
velpcidad de vapor, ritmo de
aceites  neutros  eliminando

Figura 26: Proceso de Aceite de Maiz

Elaborado por: Mélida Vargas
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litros.
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Recepcion y Analisis del maiz.- El proceso de aceite de maiz se inicia con la
recepcion de la materia prima de acuerdo a los patrones de calidad establecidos por la
empresa mediante analisis sensoriales, fisico quimicos y microbioldgicos; la materia
prima debe seguir los procesos de limpieza, maceracion, desodorizacion, desgeminador,

el proceso mas importante es la molienda himeda de maiz.

Molienda Humeda.- Es la separacion de los hidratos de carbono, proteinas, grasas,
minerales, agua, pigmentos y vitaminas que contiene el maiz; posteriormente se macera
a 50°C con agua dentro de esta etapa de humedad va aumentando de 15 al 45%
debilitando el gluten y liberando el almidon de los granulos para pasar al siguiente
proceso que es el proceso de Molienda Himeda donde se tritura para poder sacar el
germen de otros componentes; suspendiendo la corriente de agua de la molienda se hace
ingresar los hidrociclones donde se va separando al germen, después de todo este

proceso pasa a la extraccion de solventes.

Figura 27: Molienda Himeda

Fuente: (Ager, 2014)

Destilacion de Miscelas.- La destilacion de miscelas consiste en sacar un componente
liquido fermentado y otros subproductos como es el alcohol componente que no se
necesita dentro del proceso de aceite maiz este liquido se lo obtiene fermentandolo.
Pasando este proceso el aceite de maiz queda totalmente crudo que para su respectiva

refinacion tiene que procesarse nuevamente como es el caso de Filtracion.
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Filtracion.- en este proceso el aceite de maiz obtenido se filtra para eliminar cualquier
particula o componentes que no se requiera por lo que pasa por doble proceso de

filtracion, asegurando de esta manera el producto final.

Tipos de filtros dentro del proceso de Aceite de Maiz
En el proceso de elaboracion de aceite de maiz se destacan dos tipos de filtros a presion.

Filtros Prensa.- Este tipo de filtro es el mas utilizado en la produccion de aceite de
maiz con su aplicacion para abrillantar el aceite, para realizar un desmargarinado. El
material utilizado como filtrante es la tela compacta de algodon o papel de filtro. Hay
que analizar el aceite con pocas impurezas que contenga para que este bien almacenado

en condiciones estables.

Filtros de material filtrante pulverulento.- Este tipo de filtrado esta constituido por
un numero variable de placas rigidas que soportan a otras bolsas del mismo material y

que actan de tejido retentivo de material filtrante.

L
arn
s |

.T

TEHIDO RETENTIVO
PRE - CAPA

Figura 28: Filtro de particulas y material no deseable

Fuente: (Alvarez, 2013)

Desgomado.- después de pasar por el proceso de filtracion pasa a otra fase llamada
desgomado, basado en eliminar fosfatidos y glicolipidos extrayendo semillas disueltas
con aceite. El proceso de refinamiento es muy importante, porque si no se refina de
manera correcta se alteraria los triglicéridos obteniendo olores indeseables y

caracteristicas organolépticas alteradas.



Figura 29: Proceso de Desgomado

Fuente: (Ager, 2014)

Neutralizacion.- Es la fase en el cual se elimina los acidos grasos libres del aceite
obtenido en el proceso de desgomado reduciendo los monoacilglicéridos y fosfatidos

que pudieran haberse quedado en el proceso anterior.

Figura 30: Neutralizacion del aceite de maiz

Fuente: (Ager, 2014)

Decoloracion.- este proceso consiste en el calentamiento y blanqueo del aceite de maiz
obtenido, debido a que cuando se extrae el aceite es de color rojo por medio de este

proceso se decoloriza y queda con su color dorado natural.

Descerado.- Este proceso se destaca por la separacion de los aceites que contenga
ceras por puntos de fusion similar a la de winterizacion, pero dentro del descerado es el

enfriamiento y separacion de ceras de forma correcta y bajo condiciones controladas.
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Figura 31: Proceso de Descerado

Fuente: (Ager, 2014)

Desodorizacion.- en este proceso de desodorizacion del aceite se ubica en recipientes
que se caliente en una temperatura de 150°C a 160°C, pasando por una corriente de
vapor, éstas sustancias volatiles son transportadas a otro recipiente que pasa por laminas
delgadas a una torre de calefaccion y agua contracorriente para condensar los volatiles,
manteniendo al aceite libre de olores desagradables y manteniendo el aroma y sabor

suave caracteristico.

Envasado.- El aceite de maiz obtenido en el proceso anterior de desodorizacion pasa a
la Gltima fase de envasado y etiquetado del producto refinado en botellas PET, vidrio o

hojalata hasta el almacenamiento y distribucion al publico consumidor

Figura 32: Proceso de envasado

Fuente: (Alimentos.org, 2012)

Aceite Refinado

La fase de refinamiento es importante porque es la fase donde el producto se encuentra
terminado para su comercializacién; para poder pasar el proceso de envasado,
etiquetado con su respectiva informacion nutricional y propiedades que mantiene como

es la vitamina E o con otras propiedades que garantice un producto de calidad.
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Figura 33: Aceite Refinado

Fuente: (Alimentos.org, 2012)

4.5. Direccion

Es la ejecucion de todas las etapas del proceso administrativo mediante la conduccion y
ejecucion del factor humano y las normativas, leyes y reglamentos con el objetivo de

lograr la mision empresarial y la satisfaccion al consumidor.
Las etapas a vincularse en este aspecto son:

e Toma de decisiones

e Motivacion

e Supervision

e Comunicacion

e Liderazgo

e El principio aplicarse dentro de la propuesta esta vinculado al aprovechamiento

de los conflictos, la resolucion de los mismos.

4.6. El control

Se establecen los parametros de los estandares para evaluar los resultados obtenidos
luego de la aplicacion de la propuesta con el objetivo de comparar, corregir, prevenir y

mejorar continuamente.
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4.6.1. Modelo de control para etiquetado de aceite de maiz genéticamente
modificado

Antes de medir el control de etiquetado se debe establecer las regulaciones, leyes,
reglamentos y normativa mediante el control de etiquetado que establecié el Ministerio
de Salud del Ecuador con la finalidad de Prevenir las enfermedades crénicas no

trasmisibles entre las cuales se encuentra la hipertension arterial y la obesidad.

El Modelo de Control para etiquetado de aceite de maiz genéticamente modificado en el
Ecuador consiste en aplicar procedimientos y estandares generalmente aceptados por

las siguientes Normas INEN. (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2012)

Tabla 28:

Normas de Rotulado para Productos Alimenticios Procesados, Envasados y
Empaquetados.

Normas Técnicas Ecuatorianas SIGNIFICADO
RTE INEN (22:2008 Fotulado de  Productos
Alimenticios, Procesados,
Envasados y Empaquetados.
NTE INEN 27:2012 Aceite de Maiz Requisitos

Nomma Técmica Ecuatoriana NTE- INEN-476  Productos  empacuefados o
envasados. Metodo de Muestreo
al azar.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE-INEN- 484 | Productos  empacuetados o
envasados.  Requisifos  de

etiquetaje.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE- INEN 1334-1  Rotulado  de  Productos
alimenticios para  CcoONsWmO
humano. Parte 1. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-2 | Rofulado  de  productos
alimenticios para  COmSWIO
humano. Parfe 2. Rofulado
Nutricional. Requisitos.

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2013)
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Generalmente el envasado de aceites; se basa en etiquetar el producto terminado dentro

de esta fase de produccion pasa por el proceso de envasado y etiquetado.

La siguiente figura muestra los procesos de envasado y etiquetado.

Proceso de Envasado y Etiquetado

!

Posicionador

I

Soplado

!

Llenado (Inertizado)

!

Cerrado

!

Etiquetado y Acondicionamiento

!

Almacenamiento y Expedicién Final

!

Cerrado

Figura 34: Proceso de Envasado y Etiquetado

Elaborado por: Mélida Vargas

El proceso de Envasado especificamente se divide en dos aspectos importantes que son
el llenado y el dosificado de envases, es necesario que las maquinarias garanticen una
buena precision y limpieza al momento de realizar el proceso de envasado. Estas dos
fases de produccion de aceite de maiz se debe llevar a cabo de una forma elemental
como es de cerrado y etiquetado de forma aséptica, garantizando de esta manera la

calidad del producto.

Posicionado de envase.- En este proceso es sobre los envases que se pueden ser
descargados en una tolva dentro de una linea de produccién o fabricacidon, con

especificacion ordenada con pallets o contenedores. El Posicionador por lo general es
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que sitia correctamente la cadena de transportar envases. (Instituto Ecuatoriano de

Normalizacion, 2012)

Figura 35: Posicionamiento de envase

Fuente: (Alimentos.org, 2012)

Segiin NTE INEN 27:2012; el producto debe expenderse en envases de material en
grado alimentario, herméticamente cerrado, que asegure la adecuada conservacion y
calidad del producto, sea resistente a su accion y no altere las caracteristicas de érganos

opticas sensoriales del mismo. (Norma Ténica Ecuatoriana NTE INEN 27:2012, 2012)

Soplador.- Posteriormente este proceso se encarga de limpiar los envases que

contengan impurezas de una forma de aire con presion.

—

Figura 36: Soplador de envases

Fuente: (Ager, 2014)

Llenado (Inertizado).- La posicionadora es la que recoge los envases del transportador
y los ubica dentro de una plataforma movil facilitando el llenado de aceite hacia las
paredes del envase. Las llenadoras en este proceso pueden ser el linea o rotativas segiin

el caso de que el envase sea de plastico o de cristal; por lo general es plastico.
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Figura 37: Llenado de aceite de maiz

Fuente: (Ager, 2014)

La llenadora se compone con un deposito central para destinar el aceite dentro de ella y

respectivamente con el alimentador, formado de acero inoxidable.

Cerradora.- Siguiendo el proceso en la cadena transportadora llega a la maquina
cerradora donde est4 preparada para sus respectivos tapones de presion mediante unos

cabezales que sean regulables de tipo pilferproof.

Etiquetado o Rotulado.- Para analizar lo que realmente es un rotulado o etiquetado se
lo define como: “Toda inscripcion, leyenda, imagen o toda materia descriptiva o grafica
que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado en relieve o huecograbado o adherido
al envase del alimento, destinada a informar al consumidor sobre las caracteristicas de

un alimento” (Guia de Rotulado para alimentos envasados, 2011)

El proceso de etiquetado se lo realiza dentro del proceso de envasado con etiquetas
autoadhesivas que se coloca mediante la maquina etiquetadora en el envase. Las
maquinas que realizan esta funcion llevan un dispensador de etiquetas y se lo ubica
sobre los envases. Las maquinas etiquetadoras automaticas permiten dar mayor rapidez
para los proceso productivos al ser impresas y tener datos importantes sobre las
propiedades complementarias de etiquetas permitiendo de esta manera no perder la

trazabilidad de los productos.
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Figura 38: Maquina de etiquetado

Fuente: (Ager, 2014)

El producto debe envasarse y rotularse de acuerdo con RTE INEN 022.

La etiqueta no debe contener ninguna leyenda de significado ambiguo, ilustraciones o
adornos que induzcan a confusion o engafio al consumidor, ni descripciones de
caracteristicas del producto que no se pueda comprobar. (Norma Ténica Ecuatoriana

NTE INEN 27:2012, 2012)

Los requisitos para obtener el registro sanitario de su producto (alimentos, bebidas y

medicamentos) son:

1. Proceso de elaboracion.
Codigo de interpretacion de lote.
Andlisis bromatologico que sustenten la tabla nutricional.

Andlisis de estabilidad el mismo que establece la vida util del producto.

wok wD

Proyecto de etiqueta que cumpla con la normativa de rotulado y normativa

especifica en caso que lo requiera.

6. Permiso de funcionamiento del afio en curso.

7. Carta del técnico con firma en que indique la norma con la que cumple el
producto.

8. Ficha técnica del material de empaque primario y secundario.

9. Formula de composicion en porcentaje.

La etiqueta debe cumplir con:

e Nombre técnico del producto

e Marca comercial
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e En caso de tener producto transgénico superior al umbral de 0.9 debe declara
“CONTIENE TRANSGENICOS”

e Informacion del fabricante: razon social, ubicacion del producto, ciudad, pais.

e Informacion del distribuidor en caso de requerir.

e Fecha de elaboracion

e Fecha de vencimiento

e Lote

e PV.P.

e Registro sanitario

e Ingredientes

e Condiciones de conservacion

e Contenido

e Tabla nutricional, para los productos que aplique.

El etiquetado de aceite de maiz debe mantenerse a los regimenes del NTE INEN

27:2012, 2012; ya establecidos en Ecuador.

Etiquetado de alimentos procesados

Sodio (sal)

= Margarina = Yogur = Margarina
= Embutidos = Cereal = Aceite
= Gaseosas

= L eche

= Yogur

= Leche
saborizada

= Atdn

= Embutidos

= Leche entera
= Leche
saborizada

= Atun

MEDIO

= Leche = Endulzantes = Queso

= Yogur, (no azdcar) = Fideos

= Leche = Cereal
BAJO saborizada = Gaseosas

= Queso

= Cereal

= Gaseosas

*Las carnes empacadas no muestran los niveles de grasas v los huevos los muestran por unidad.
**Los porcentajes de contenido se marcan actualmente en base a porciones.

Figura 39: Semaforo Alimenticio

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2013)
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Almacenamiento y Expedicion.- Finalmente las botellas llenas del producto de
aceite de maiz deben ser almacenadas en condiciones ambientales normales 25°C, si
las condiciones de almacenamiento son inferiores a 10°C el producto puede
transformarse en un estado turbio, denso y pulverulento, debe estar en lugares de

exposicion a luz de ultravioleta con temperaturas altas para no perder el sabor original.

T o,

Figura 40: Almacenamiento y expedicion

Fuente: (Word Press, 2013)

Cerrado.- En el transportador deben ir las cajas que son directamente conducidas a la
maquina para que concluya el proceso de operacion con la expedicion, cerrando la
produccion hasta que salga la caja al operario en este caso sobre los pallets para realizar

la respectiva entrega para ser comercializados.

Dentro de este proceso de debe especificar que es un cartén generalmente se lo define
como: “Un material afieltrado constituido por la superposicion de pequefias fibras de
celulosa que sirve para embalar productos de diversos tipos como: frutas, legumbres,
productos manufacturados, maquinas industriales utilizado para transportar mercancias

al granel en grandes cajas o contenedores”. (Guia de envases y embalajes, 2009)

4.6.2. Rotulado de productos alimenticos para consumo humano

1. Objetivo

Aplicarlos requisitos minimos que se debe cumplir con el etiquetado de alimentos de
origen transgénico (aceite de maiz) que se expende como producto de alimento de

consumo humano.



102

2. Alcance

La norma aplicara al maiz transgénico procesado, envasado y empaquetado en la venta
directa al consumidor con el objetivo de ofrecer un producto de calidad y con un precio

comodo para el consumidor.

Por ser el aceite de maiz un producto que no se envasa en presencia del consumidor se
aplica la norma Técnica Ecuatoriana establecida en NTE INEN 1334-1:2014. Cuarta

edicion.

3. Definiciones

Transgénicos. Dicho de un organismo vivo que ha sido modificado mediante la adicién

de genes exdgenos para lograr nuevas propiedades.

4. Disposiciones especificas

El idioma de la informacion del etiquetado de los alimentos procesados para el consumo
humano estara conforme a lo establecido en la norma NTE INEN 1334-1 12 -- Segundo
Suplemento -- Registro Oficial N° 318 -- Lunes 25 de agosto de 2014 y podrd ademas
utilizarse lenguas locales predominantes, en términos claros y facilmente comprensibles

para el consumidor al que van dirigidos.

5. Requisitos

Requisitos obligatorios.

Establecido en el capitulo de Requisitos de las normas.

Para los alimentos procesados que contienen ingredientes transgénicos, en la etiqueta
del producto debe declararse, en el panel principal, en letras debidamente resaltadas y
de conformidad con lo establecido en el Anexo B de la norma NTE INEN 1334-1,
“CONTIENE TRANSGENICOS”, siempre y cuando el contenido de material

transgénico supere el 0,9 % en el producto.



103

Para la valoracion del alimento procesado en referencia a los componentes y
concentraciones permitidas de grasas, azucares y sal se debe referir segun lo establecido

en el Registro Oficial N° 318.

El sistema grafico debe estar debidamente enmarcado en un cuadrado de fondo gris o
blanco, dependiendo de los colores predominantes de la etiqueta, y debe ocupar el
porcentaje que le corresponda de acuerdo al area del panel principal del envase de

acuerdo con lo establecido en la tabla.

Tabla 29:

Areas de sistema grafico

Area del sistema grafico Area Txll:lllff::: .Er::::ilpﬂl de
= 6,25 cm® 19,5 - 32
20 % 33 -161
15 % 162 en adelante

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2012)

El area del sistema grafico debe estar situada en el extremo superior izquierdo del panel

principal o panel secundario.

La porcion de acidos de aceite de maiz en 100g es:
e Acido graso monoinsaturado oleico 32,1g
e Acido graso monoinsaturado palmitoléico 0,286g
e Acido graso saturado miristico 0,030g
e Acido grasosaturado palmitico 9,3g
e Acido graso saturado estedrico 1,8g
e Acido graso poliinsaturado linoleico 52,53 g

e Acido graso poliinsaturado linolénico 1,44g.
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El porcentaje para saber la cantidad total de acidos grasos de cada para un producto

alimenticio elaborado a base del aceite de maiz:

e Acido graso saturados (AGS) 13,05g
e Acido graso monoinsaturados (AGM) 32,74g

e Acido graso poliinsaturados (AGP) 54,15g

No contiene AZUCAR

No contiene SAL

Figura 41: Rotulado de productos alimenticos para consumo humano
Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2014)

Ademas el sistema grafico en caso de tratarse de un producto a base de aceite de maiz
en el que se adicionaron sal, grasa o azucar debe cumplir con las siguientes
caracteristicas:

En la parte frontal de la etiqueta se insertara un circulo con el color que rojo seglin el
contenido mas alto de los nutrientes, en este caso es el de grasas. Todo este calculo debe

realizar en relacion a los 100g.
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Alto

Medio

La tipologia debe ser » -
helvéticay en

mayusculas —
— | Ubicacidn: Parte
= .
. | superior derecha
Se basa en el calculo del . | delaetiqueta
area, para envases |0 | principal o
cilindricos es el 40% ‘ ) secundaria

Figura 42: Sistema Grafico

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2014)

Debajo de este cuadro blanco deben ir los mensajes de promociéon como por ejemplo:

Es recomendable se declare 2

frases como: Consuma futras y

verduras diariamente &
Realice ejercicio diariamente.

Figura 43: Rotulado de Promocion

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2014)
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En la parte posterior de la etiqueta se localizan cinco cilindros que corresponden a los

nutrientes del producto.

Ball -
slelelele

Grasa totales

Acidos grasos saturados

Acidos grasos trans

Colesterol

0/6]61016

Sodio

Figura 44: Nutrientes del Producto

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2014)

Propuesta del ANFAB

El calculo se realizara en base a los 100g.

Cada Frocion
contiens

Grasas
polisaturadas

2

Grasas Grasas
monoinsatur
trans ados

Grasas Grasas
totales saturadas

14g Og S

1g

Figura 45: Porcentajes de valores diarios segun propuesta de etiquetado

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2014)
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1. Los porcentajes de valores diarios (VD) estan basados en una dieta diaria de 8380kJ

(2000 calorias). NTE INEN 1334:2-2011.

Tabla 30:

Porcentajes de valores diarios que estin especificamente basados en una dieta
diaria.

Tamafio de porcion

Porciones pol envase

Cantidad por porcion

Energia (calorias) 544,70 kJ (100kcal)

2oV alor Diamo™
Grasa total 14g 22%%
Grasas saturadas 1g 5%

Grasas trans Oz -

Grasas monoinsatmrados Sg -

Grasas pelisaturadas Sg -

Fuente: (Organizacion Panamericana de la Salud, 2014)

Para los alimentos procesados que contienen ingredientes transgénicos, en la etiqueta
del producto debe declararse, en el panel principal, en letras debidamente resaltadas y
de conformidad con lo establecido en el Anexo B de la norma NTE INEN 1334-1,
“CONTIENE TRANSGENICOS”, siempre y cuando el contenido de material

transgénico supere el 0,9 % en el producto.
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CALCULOS

Para los aceites y grasas liquidas a 25 °C, la densidad relativa a 25/25°C se calcula

mediante la ecuacion siguiente:

s =

Siendo:

d,s = densidad relativa a 25/25°C.

m = masa del picnémetro vacio, en g.

ml = masa del picndmetro con agua destilada, en g.

m2 = masa del picndmetro con muestra, en g.

Tabla 31:

Densidad Relativa del aceite de Maiz

REQUISITO UNIDAD | MINUTOS | MAXIMO | METODO DE

ENSAYO

Densidad relativa, 25

125°C - 0,910 0,920 NTE INEN 35

Fuente: (Alimentos.org, 2012)
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Productos empaquetados o envasados. Método de muestreo al azar
4.1 Identificacion del lote. Previamente a la extraccion de la muestra, debe identificarse
el lote respecto a:

4.1.1 Su ubicacion.

4.1.2 Tiempo de produccion.

4.1.3 Estratificacion.

4.2 Determinacion del tamafio de la muestra.
Se procede a extraer indistintamente de la bodega de almacenamiento de aceite de maiz

las muestras del producto utilizando la siguiente tabla de muestreo:

Tabla 32:

Tamaiio de la muestra

Tamano del lote Tamafo de la muestra
menos de 50 5
de 51 a 90 8
2h a 150 13
151 a 280 20
281 a 500 35
501 a 1 200 50
1201 a 3 200 80
320 a 10 000 125
10 001 a 35 000 200
35 001 a 150 000 315
150 001 a 500 000 500
500 000 a mas 1 000

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2012)
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Tabla 33:

Numeros Aleatorios

51772 74640 42331 20044 48621 62898 63582 (04186 19640  BT05G
24033 2349 B3587 06568 21960 21387 76105 10863 97453 90581
45839 60173 52078 25424 11645  5HB70 56474 37428 93507 942N
30586 02133 75797 45406 31041 BETOT 12973 171179 BB116 42187
035385 78353  B1938  B2322 D679 BHGBS 36081 50BB4 14070 74830

64837 03356 95863 20790 65304 55188 00745 85253 11822 15804
15630 64758 51135 98527 62086 41888 25435  BBO036 24034 67283
09448 56301 57683 30277 94623  B5418  6BA2D  O6GS2 41982 43159
21631 81157 77331 60710 52250  16B35 48653 71580 16159 14676
91087 17480 29414  06B29  B7A43 28185 27279 4752 35883 47280

50532 25486 95652 42457 F3n47  TeEbA2 50020 24819 52984 ToiGA
07136 40876 79971 54185 25708 51817 36732  T724B4 94923 75836
27989 64728 10744 0B396 G242 008D 2BBGR 89431 508985 25507
85184 79948 36601 46253 00477 25234 (09908 36574 72139 T0185
54358 21154 87810 36764 32860 11785 55261 59008 38714 38726

65544  343M 095%1  (OVB39 58892 02843 72828 91341 B482 63886
08263 65852  B5762 64236 2 38238 18776  B4303 59247 46148 03229
30817 67906 48236 16057 81812 15815 63700 85815 19219 45843
62257 (4077 79443 95203 02479 30763 92486 54083 2363 05825
53298 90276 62345 21944 16530 03878 O7HI6  95T15 02526 33547

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, 2012)

El muestreo se lo realiza mediante la extraccion de paquetes o envases multiunitarios de

los diferentes lotes procesados de acuerdo a lo establecido en la norma de muestreo.



5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

La investigacion realizada permitid6 cumplir con los objetivos propuestos y establecer

las siguientes conclusiones:

1. De acuerdo al estudio realizado para determinar un modelo de control para
etiquetado en el aceite de maiz se basé principalmente en la planificacion,
organizacion, direccion y control el mismo que lleva implicito el estudio de las
normas técnicas existentes tantos internacionales y como nacionales respecto al
etiquetado de productos alimenticios como son CODEX ALIMENTARIUS o el
instrumento que lo sustituya, FAO, OMS y las normas y reglamentos de
Ecuador INEN, la formulacion del modelo se basdé en la informacion técnica
recopilada y a la informacion proporcionada por la industria la misma que ayudo
a ajustar el modelo de control para el etiquetado de alimentos basados en la
nueva normativa impuesta por el gobierno, y de esta manera facilitar a la
industria el desarrollo de etiqueta tanto en productos transgénicos como
productos alimenticios libres de organismos genéticamente modificados,
considerando el desconocimiento del sector industrial ante la forma de colocar la
informacion obligatoria en la etiqueta de los productos hasta la inversion que
deben hacer por la elaboracion de nuevos materiales de empaque y de esta
manera apoyar al pais en el nuevo giro del gobierno mediante el apoyo a la

matriz productiva y su mayor competitividad del sector empresarial nivel

111



nacional como internacional, ya que este enfoque del
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gobierno en proporcionar mayor informacion al consumidor y de esta manera
influir para combatir los altos indices de obesidad y desnutricion, otros paises
estan viendo como ejemplo a Ecuador respecto a los cambios significativos que

ha dado a nivel de la alimentacién mediante el control de etiquetado.

Las entrevistas realizadas a los funcionarios publicos sobre el sistema de
etiquetado, las repercusiones de la industria, los niveles técnicos de control se
vio reflejado y en forma general coinciden en que en una iniciativa muy buena
del gobierno para de esta manera generar mayor control en el etiquetado de
productos alimenticios y garantizar la correcta informaciéon en el etiquetado
contribuyendo a que los consumidores posean mayor informacion y puedan
escoger entre los productos mas Optimos para el consumo, sin embargo existe
una preocupacion sobre laboratorios que no estan acreditados por la SEA y la
capacidad de estos no permite la determinacion cuantitativa de un producto en
caso que tenga en su contenido producto transgénico, pues actualmente los
laboratorios solo hacen analisis de transgénicos de forma cualitativa, lo que no
permite a ciencia cierta determinar si efectivamente los alimentos de origen
transgénico tienen en su composicion el limite del umbral requerido por el
Ecuador que es de 0,9 o mas para declarar en su etiqueta si el producto

CONTIENE TRANSGENICOS o no.

Las reacciones de la industria son positivas en su gran mayoria y estan de
acuerdo con la intencion del gobierno de mejorar y proporcionar mayor
informacion al consumidor, sin embargo existen desacuerdos como es el limite

de tiempo para la evacuacion de materiales con etiquetado antiguo, pues
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requieren de inversion para trabajar en el nuevo etiquetado de acuerdo a lo
requerido por la nueva normativa y la generacién de nuevo material de empaque
asi como de capacitacion al personal operativo y técnico. No obstante la
industria estd clara en que este tipo de requerimientos por el gobierno
garantizara la competitividad entre empresarios y ayudara a que el consumidor
esté mas informado, pues los empresarios estan conscientes que deben cumplir y
es trascendental relevar la importancia del etiquetado en todos los productos
alimenticios segiin como lo establece el segundo suplemento del registro Oficial

del 25 de Agosto del 2014, la funcion ejecutiva del Ecuador

El modelo de gestion elaborado mediante la planificacién, organizacion,
direccion y control garantiza que todo producto que contenga organismos
genéticamente modificados en el Ecuador debe mostrar su respectivo rotulado
segun lo expuesto en el Reglamento de Rotulacion de Productos Alimenticios
ya procesados, envasados y empaquetados, a la vez ayuda a desarrollar un
etiquetado optimo a nivel de todos los alimentos procesados, incluyendo los
productos realizados a base de aceite de maiz transgénico y considerando que
dentro de este modelo estos productos deben contener en su etiquetado el
sistema grafico que permite al consumidor identificar los alimentos con alto

contenido de sal, grasa y azucar presentes en el alimento.
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5.2. Recomendaciones

Para finalizar esta investigacion, a continuacion se presentan algunas recomendaciones:

1. Se recomienda que todos los productos principalmente transgénicos se
encuentren con su respectivo etiquetado para que los consumidores se informen
respecto al producto y de esta manera se vaya generando una cultura de
consumo frente a la informacion proporcionada por el productos/distribuidor y
el control post registro que estd implementando el gobierno y de esta manera
elegir de forma correcta los alimentos que van a consumir considerando la

calidad y la informacion nutricional proporcionada.

2. Apoyar y obligar a los laboratorios que realizan analisis a los alimentos
procesados para que se acrediten y generen nuevas técnicas de analisis para los

alimentos de origen transgénico, tanto deforma cualitativa como cuantitativa.

3. Difundir la informacion de etiquetado de productos transgénicos, donde
especialmente, las empresas tomen conciencia en la informacién que se
proporcione en el etiquetado, y que esta se vea reflejada en la verdadera
naturaleza del producto sin induccion o engafio al consumidor, declarando los
ingredientes utilizados en la produccion de aceite de maiz con el nombre del
ingrediente, seguido de la palabra TRANSGENICO, y el porcentaje contenido
en el alimento, a la vez la declaracion obligatoria en el panel principal en el que

indique CONTIENE TRANSGENICO.
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Se recomienda la aplicacion del modelo de control para el etiquetado de
alimentos de origen transgénico en el Ecuador mediante el modelo de gestion
administrativa con estrategias claras de planificacion, organizacion, direccion y
control, que impulse principalmente a identificar los problemas del etiquetado de
alimentos con una orientacion a los valores nutricionales y a la correcta
declaracion de los requisitos legales que exige la legislacion ecuatoriana para
cada producto a los industriales, a la vez este modelo de control también esta
orientado a las posibles causas negativas que estos productos generen mediante
el control, que en este caso estd asociado a los analisis de componentes

transgénicos en laboratorios acreditados por el OAE.
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ANEXO 1

Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 1. Requisitos
(NTE INEN 1334-1 Cuarta Revision 2014-02)

ll\‘j\\

Ingtitute Ecustoniang de Normalimcita

Qiuita — Ecuadar

NORMA NTE INEN 1334-1
TECNICA Cuarta revisidn
ECUATORIANA Al

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA CONSUMO
HUMANO. PARTE 1. REQUISITOS

FOOD PRODUCTS LABELLING FOR HUMAN COMNSUMPTION. PART. 1.
REQUIREMENTS

DESCRIPTORES: Toorologla o los alimentes, productos almenticios, roadada, requisiios 18
105 67.040 sl
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o NTE INEN
Téenica ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS bl vt
Ecuatorians PARA CONSUMO HUMANO R
Voluntaria PARTE 1. REQUISITOS ot
1. 0BJETO

Esta norma establece 03 requisitos minimos que deden cumplir los rdtulos o eliquetas en los envases o
empaques en que se expenden los producios alimenticios para consumo humano.

2. ALCANCE

Esta noma se aphca a todo producio alimenticlo procesado, envasado y empaquetado que se ofrece
como tal para la venta directa al consumidor y para fines de hostelerla,

La presenta norma no se aplica a aquelos productos alimenticios que se envasan en presancia del
consumidor 0 en &l momento de la compra.

3. REFERENCIAS NORMATIVAS

Noma Técnica Ecustoriana NTE INEN - CODEX 192 NORMA GENERAL DEL CODEX PARA LOS
ADITIVOS ALIMENTARIOS (MOD).

Norma Técnkca Equatoriana NTE INEN 1334-2 Rotulado de productos alimenticios para cansumo
humano. Parte 2. Etiquetado  nutncional Requisitos

4. DEFINICIONES

4.1 Para los efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la, NTE INEN
1334-2 y las que a continuacion se detallan:

4.1.1 Aditivos alimentarios. Es cualquler sustancia que no se consume normaimente como alimento,
ni tampoco se usa como Ingrediente basico en aimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adicldn
ntencionada al almento con fines tecnoldgicos (Inchidos los organokpticos) en sus fases de
fabricacibn, elaboracion, preparacion, Uatamlento, envasado, empaquetado, transporte ©
almacenamianto, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte (directa o Indirectamente) por
sl 0 sus subproductos, en un componente del alimento o un elemento que afecte a sus
caracteristicas. Esta definicidn no Incluye "contaminantes” o sustancias afadidas & alimento para
mantener o mejorar ks cualidades nutricionales.

4.1.2 Alimento. Es toda sustandia elaborada, semielaborada o en bruto, que se destina al consumo
humano, incluidas las bebidas, la goma de mascar y cualesquiera otras sustancias que se utlicen en
Ia elaboracion, preparacidn o tratamiento de “alimentos”,

4.1.3 Alimento srtificlal. Es aquel alimento procesado en el cual los  Ingredientes que o
caracterizan son artificlales.

4.1.4 Alimentos [ransgénicos. Son los alimentos oblenidos por técnicas recombinantes de Acido
nudieico que son usadas para formar nuevas combinaciones de materlal genético a partir de un
conjunio de genes de un donante. Los aimentos transgénicos pueden contener elementos genéticos,
es declr, secuencias de codficacidn y regulacidn, procedentes de cualquier organismo (eucanoticos,
procarioticos), asl como nuevas secuencias sintetizadas de novo.

D409 1da 1l
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4.1.5 Alimento iradiado. Es el alimento que ha sido tratado con radlacién lonizante. Se los conoce
también como productos alimenticios Irradkados.

4.1.6 Akmento natursl. Es aquel que se utlliza tal como se presenta en la naturaleza, sin haber
sufrido transformacidn en sus caracteristicas o composicion, salvo las prescritas para la higiene, o las
necesarlas para la separacion de las partes no comestibles.

4.1.7 Alimento orgdnico, bioidgico, agroecolbgico o ecoldgico. Son los productos alimenticios de
origen agropecuano, obtenidos de acuerdo al Reglamento de produccidn organica.

4.1.8 Aimentos para fines de hosteleria. Son los alimentos destinados a utilzarse en restaurantes,
cantinas, escuelas, hosphales e instituciones similares donde se preparan comidas para cONSUMO
inmedialo.

4.1.9 Atimento procesado. Es toda materla aimenticia, natural o artificlal, que ha sido sometida a las
operaciones tecnoldgicas necesarlas que la transforma, modifica y conserva para el consumo
humano, puesto a la venta en envases rotulados bajo marca de fabrica determinada. El tdrmino
alimento procesado se aplica por extensién a bebidas alcohdlicas, bebidas no alcohblicas,
condimentos, especias que se elaboran o envasan bajo nombre genérnico o especifico y a los aditivos
allmentarios.

4.1.10 Cara (panel) principal de exposicion. Parte del envase con mayor posiblidad de ser exhibida,
mostrada o examinada.

4.1.11 Cars (panel) secundario de exposicion. Corresponde a ks areas del rdtulo que se exhiben a
més de la cara principal con el fin de proporcionar informacidn adiclonal sobre el producio.

4.1.12 Coadyuvantes de elaboracién. Comprende 1oda sustancia o materia, que no s& consume como
un ingrediente alimenticlo proplo, empleado Intancionaimente en La elaboracién de un almento para

cumplir un ceterminado fin tecnologico durante @ Uatamiento o a elaboracin, y que puede dar hugar
a la presencia no intenclonada, pero Inevitable, de residuos o derlvados en el producto final.

4.1.13 Cédigo de lote. Modo alfanumérico, alfabético o numérico establecido por el fabricante para
identificar el lote.

4.1.14 Contenido neto. Es la cantidad de producto (masa o volumen) sin considerar la tara (masa) del
envase,

4.1.15 Consumidor. Toda persona que compra o recibe el producio con el fin de satisfacer sus
necesidades personales.

4.1.16 Denominacién de ongen. Es la denominacidn geografica de un pals, de una region, o de una
localdad especifica utllizada para designar a un producto originario de ella y cuyas cualidades o
caracteristicas se deben exclusivamente o esenciaimente al medio geogréfico en el cual se produce,
incluidos los factores naturales y los humanos.

4.1.17 Embalsje. Es la proteccidn al envase y &l producto akimenticio mediante un material adecuado
con el objeto de resquardario de dafos fisicos y agentes exteriores, facilitando de este modo su
manipulacion durante el ransporte y aimacenamiento.

4.1.18 Envase. Es todo material primario (contaclo directo con el producto) o secundario que
contiene o recubre un producto, y que esta destinado a protegerio del deterioro, contaminacion y
facilitar su manipulacion.

4.1.19 Fecha de fabricacion o elaboracion. Es 1a fecha en |a que el producto ha skio procesado para
transformario en el producto descrito.

140529 20018
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KTEKEY 1d8-4 ot

4,100 Taimgs Mo & soddaamd, Bohd oo wnorecis, Bohe & aapiracadn. Ed la fecha an qus
Sl NG o paiiodd dedpids del cual o pROCUCID alfmacEnels e ks condisionas inddadas, no
i probablanonts 56 ainbaog do cabiad G Pormalimain SSporan ol eonsumedoes. Dotpids
o @ata fachal, o S debi comincialzar o producis. Bt feoha of Tiads por ol Tabrieants & fnd
Gl 50 kg algh ditarants an |l Rofva espeiiica dol producin.

41 ingredienio. Comprands caaliumr sustandia, s 06 aditvos almenianios, gus S ampka
et la fabicasdn o pepamcdn de wn aimamo v b presenie en ol producio final, manogu
bbb o foima modiioada.

412 Mara comarval  Comgrands (odo signd, emblema, lojolipo, palabr, Fase o desiinacion
efavial i caracnonizads, mata paid deinguE praduci.

4123 Mimero & registo sandado. s o ndment asighac por b aulnidad cOmpelenia, & un
producio al gue 5@ ha emilids o Cemiizedo o Raegiuin Sanilaio.

4134 Paousis melunfads, B la unided oo expando ol pibbod confomeads por varas unedaeias,
GO S MepRtiied aiTviiie dus o prolegs o indviduaiza.

4,128 Posral wnieno. Es kb unedad o sapandn al phblic conformads pod & procudln, Sonansio
iYL O afrease O afrebliufa

4128 Produl emasaon Comprands 1000 produco Benedo, emwielno, WO empeguiain
i T, SI0 para O ecen @l COrGuEmion,

4.1.27 Rouiedo (Etiquetadol. Cualquier material esceln, imgress o rafcs que contiend o fikda o
ez

4138 Rdnio (Egustal. Bo enlands por idluly cualguier, apresiin, MEns, imagen u oin: makial

mumuum:mmmmm“mwmm i
il i o i producio, gus ko il § carackniza,

5 RECANSITCSE

B Log alfvaiin (ocisaio0, eivalates § ompaquelades o deban ascniting ni (resnlersa oon
i okt o Pl o e Torwa G S foka, ofulvacd o angafioa, o MHAEIN O cRar an
T G L7 TR AT PR PRICn0 £ s NauTakada.

52 Lok almening protsadid aiisads § enpaguiiaies no daben dokorhirsa ni presenlarsa oon
iy iy & Polulad e s qua S emiplon palabias, RSacones U OVSS prEeN RN Grafcia
i hagan alsidn & propidaces madicinaes, laraghilioes, cunaihes, o cipeciakis que pusdan dar
lugsl & apfetiacionds fabis sobfo B veidaderd naturalesa, ofigen, CofmpoRicedn O calidad ol
alumienio.

53 En anslo alenios o poducion alMonboon que cONEngan sabofzanlosiwomalinanis
(saboimnafonmalizenis  naluml  seboanisGomaizeni a0 @ naluml oW
saborizanefaonalizame anfcal). So pemile & repreniaoidn medians imagene o luaasne
el alimenin, & sElondia Give bty Gadieizs al podicn, debkndy soompaias o nombi dal
alimonin oo S GOEESEnes: “sahor.. " "sabor 3 .., "aberizonis .., "sabodzods " "wema o
“awtimalizanee ... Knatdo & esecn e Blanoe oo @ nombia o Sabonlis),  saboriraiieds)
aromals) o aromalizantels) caraclanzanteis), con ot dal mismo tmaio, e iddmio ool reakte y
rabnletad.

5.4 Resuisiles obligitories. En ol oo del product envicado dibe aancer b siguens
oM acitn Segin Saa apbcatia:
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5.4.1 Nomiee oéd alimento

S4.1.1 El nombee debe indicar la verdadera naturaliza del dimento, y nomalmente, dibe sar
S500Tio0 y 1O QINGNco, 06 30.000 @ S SQUENEs NEUCCIones:

3) Cuando 5 hayan estatleciio Un0 O varics NOMBS Para un Aimeno, 56 debe ulkzar por lo
MEnos und 3 eslos nomirés 0 6l Nambra préscrid por b bgalacitn naconal

B) Cuando no 54 deponda de Lkis nominés, S¢ Sebe ulil2zar un romBee CoMdn O usud, CoMBagade
por @l LSO CoMeni COmMO Mrmind Geadrigive apopRadd, qui HO INCLICA & emar O A engafo al

€) S& podrd empladr un noMtie “aoufiato”, de “anksia® o "de fatrica®, 0 una "marca regsrada”,
HOMONG Que vays A00MpANato de und 06 kG NOMLres INAKados en s Marales a) y b).

5412 En la cana principal e eoditickin del &l nombee Gl alkmenio, en forma gbke,
mhmunuomm P2 Vil Quo 58 INCUICA 3 MY O eNQato
Al CONGuUMIor COn MeEEOcio @ B natuwrakiza, Ofgen ¥ CONGCN Mska autdnicas dol almenid que
INChapan pr0 1O 56 Imian @ 1p0 d8 MAdo G8 Cobeura, |3 10/Ma 00 Presentacdn O fu CoNAGin o o
0o de valamknio al qQui ha S0 SOMALN0, pOr SlempD, Ceshidratacitn, CONCENIACIoN,
reconaitlucidn, ahumad, e,

5.4.2 Lista dv ingedientes

5.4.21 Debe declirarse la ksla de ingrediinies, saho Cuando 5@ Vale 0o almenics 0¢ un Gnico
INgetenia, 0¢ 30,0100 3 s SQUONES INBYUCOONaE:

3) Laleta 06 ingredantes Cete F encabazada 0 precedda cor d thad. gredertes.

B) Deten dediararse 10006 106 INgRacieniés por Oroan COLSGONS &8 POPOIoNas an &l Mmomenio &
L elboracion ol almenty; indudas s bebidas alocahdolicas y cotkles

¢) Cuandd un Ingrodinia 563 @ Su w2 produclo 3 G064 O Mdd IngNCkNies, dichd Ingredients
COMEUEso puede dedararsa como 1al en  leta d ingredianies, SRMre Qua vaya acompaiaco
Pmediaamenie de una lsla enre pardniisis de sus ingNdiniis por Oorden decreciknie e

PIOPOIGONES.

@) Cuando un iPgrodiante COMPUELID, Dard ol Que %4 ha LbIecido un nombee an ora NTE INEN o
on B legishadn nadonal vigente, condituya menos del 5 % ddl alimento, O Serd NeCesao
deckarar ko ingrodentas, alvo 06 J0HVOs AMeNtarios QU CEEeMEenan UNa fuNCitn WCNoidgica
@n ¢l produciy elibarado.

¢) En lalsta de ingretientes deba ndcarse of agua afadioa, extepid cuandd ¢ agua forme pane ¢

ingredianias taks como B salnuira, o jarabe 0 o caldo eMPRAtSs N LN AEMEND COMPUISID ¥
deckirados comO laks en ka kst 06 ingredientes. NO Sird necisans diclarar o aQua U OX0s

ngrodenies voliiies Qué &0 vaporan s b elaboracdn.

f) Como akematva o estd deposiciones, Cuando o Wale de alimenice deshidratadas o
CONGINGANoE GLAINAG0S & Saf 1CONGIIUIN0S, PONEN EUMSraNG Sus INQrodhuntes pOr ONSAN
muwmummmmumnm
oMo 13 SIQUNNN. oeduntes dd producio CWaNd0 56 PREAM 600N lis instruccionas o4l
oio®,

5.4.22 En o I5la 00 iIngreckenies St ampkarsd un nomiee S0ocllico 68 acuendd oon b sefalaco
on @ numend 5.1.2.1, Con las Siguniis @elepconis:

2) Puoden emphana 108 Souenies MOMres INEMcos Pam 06 INQRaSientes Qué PaMenecen 2 la
dase COMEpondans, COMo & indica on la tabla 1:
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TABLA 1. Nombres genéricos comespondientes a ingredientes

Qassa 2o mgrdeniea

hombree Qenencse

Azataa nYae Jatrum del Kade 34 Okl

s wirs

Andorwa, detree oe on dmdome MOMACAIOE JATICETEr .

Todes e sacas de (RecAD, Gand d JECID Coralsys un rgwdenis de
oo sirets j sarToe ous an M A3UD y B Feetacon e o slinerio o -
haga relersrcls & Ura deaTIAS SKECE 08 DBACRE.

Todm lon tpce 36 Quemd de Argen VBOUND, QLD o Juead 0 Ure Texis de
Quascs CONELLS J INgdens 08 09 dimerio y SaToe Qe el LD b
presaniacdin @ dcho dmerio 1O 8 Mg releeadia & W 100 Epedio de
Quam.

Todem b sagachm y aancos o0 sagecha o0 Caviond o mpedar o 2 % an
peac, sokm 0 mexiacas m ol dremo

Todes ba Wetes sovniics o peis e et sonadcas en onidsd o
mpety o I % en peo, i 0 Texcicss ;o o dmern,

Toda ka ipos da repanios de govs ulloccs e s Bricacn de s gora
baas paey b QO O MERCE

Tarca ke s de Zacetas
Cwones atiin y daoroes norohaaials
Todon kon tpoe O Cassirmion.

Frodsoo Lsoess Qe covienen un TewTo de 0 [0 Cerio de prolera BOss
(rin ) o of enc0 Reco”

Navecs on CacHD obaerkds 30 JwEdn, @ Iraccon o nracs

Totea ls Nt coniatm, 81 canie dal 11% oo feas onl alrTerD

“Acald”, o con o Weno Segu” o
wewl”, olfcac on W WMo

Fiorgeraco’ ¢ jardeivans Srtoeai’,
agun s ol a0,

Crmar” oo con @ lmro “vepetal, o
“snral”, o tarosmls’, sen mes of Cmo.

"Mk, 0 Teaol®™

Tageca”, “sagecha, ¢ “rwudm ™
sapecian”, segun sas o Caeo.

Teton woTeécm” o reuTs de hiertes
srordc’, g s o camo

Lt sl el o s e b mbem b

o Gt o 0, U

B) S ha comprotado que 1os SQuUentes dimantos & NGrodanis causan hpersenabBidad y daben

doeckararse comd takes: (ver Ansad C)

. GMMWMMNUMMMMMMOMW

Pibacas, y pROSuCs 06 L0k,
- CIUSLaCo0d y Sus producios;
= Putretd y 06 producios do 108 huswos,
- POSCI00 y POSUCIE PRSAUGNE;
= Mank, Loyl y Wl podution;
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- ltha y producios lacteds (indhuida Leaa)
- PUCEE G0 Aald y Sus Productod dafvados;
- SulfiD en CONCNracons da 10 moNg o mas.

No otgtanta b «falbdo en B daposicdn a), caben Jeckinirid SRMEns por s NOMEnes eapeclicas
1a graga (mantaca) 0e 0800, 13 MaNkecd y la grasa da bowino.

¢) Cuando sa trale da adifvos dimantanios parenocienics @ ka detinlas dates qniw-monll
mammmmuMuNMmm{
e siguienies nombes gandriccs oon ol nomine especificn, o con dmma
Bordficacion do adtivos allmentados, var NTE INEN - CODEX 192,

Reguladares de acisaz Aganta da tratamiento & s harinas
Antiaghtnanies Espumanis
Anlitcumaniia Agentes gulfcanies
Anticeidantes Agenies o gaseato
Dacdoranies Humentanies
INCramantasones & voluman SNt COMervadnas
Gasifcanies Prpubiores
Cdoraras Leutantes
AQartas da retencidn dl color Secusurania
Emulionanics Estabiizadores
Ealia emduonanies Edubcoranies
AQariat aNANS0IOUr i Espiaanios
Acentuatons od sabor
EJEMPLO Espésanies & galifcanies: (pacing, .)
&) Podran empliane ka Sguienies nombnid Gendricod cuando 44 e oo adiivos almentarios que

mauwunypwmmusmumm
O la NTE INEN - CODEX 192

Aromal(s) & aromalizanials) 6 Sabon(es) - Saborizantals)
Nmion(es) mod feaso(s)

La aapresidn "aroma®,” aromadzante®, "sabor® o * saborizania” dobe estar callicada con ko Lhminds
“naturales”, "éndcos a ke natuakes®, * anfidales” 0 con una combinacidn da los Mmismos, sagin
comesponda.

5.4.23 Coadyuvanies da ¢labonadidn y ranalerenda do activos almantados

a) Todo aditvo alimentadio qua, por habér Sid0 emekadd an s Matenas primad U o0 Ingredenties
0@ un dimanto, 40 Fanalon a ¢sie almenio on canddad Notabie 0 sulficiunts para detampeiar en
&l una lnGon WONOBGECI, Aaba S&r INChido on la leta 0 Ingrodunies.

B) Lea adiivos almentarios ranslensos @ loa alimenios on cantidades inforiones o Ls nocesarias
para g una luncon y s coadpuvanios do eliboracidn, esldn aantos de B
doclaracidn en la leta o Esla @xendcidn no o aghca @ ot adives alimantanios y
coadpvantis 06 elaborasidn mancionatos 5.4.2.2 b)

5.4.3 Conténido a0 y Masd eSCumicds (peso eacunico)

S.4.31 Deba caclararsa en ol panal principd o CONSNIS0 Nto an uridades 3l Salema amacional
I {var nota 1) (var andxd A), 6 12 Sigusms foma:

RaTET. La dedaracde dal coréars3o Neto recreestl B cardcad an ol NROmeTD cel MrpagUessa, eSACE 3 UN LESTS 08
coredd os caldad peareco.
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a) anvoluman, para ke dimanos Bouidos

B) enmasa, pam kot dimanios wilidot

€) on mada o volumen, pard b6 alimentos samisdidos O Visooaos

£4.32 Ademis de b declracdn del conando nato, en los almenics anvasados en un medo
liquids, debe inticarsa en unidades dol Sistoma Inamacional B masa eacumda (var nata 2) (peso
SRCuNio, mata drenada) dal alenia. A focios 08 &% roquitho, por Medo liguidd 14 entande:
agua, solutionas acudtas G axlcar 0 sal, jugos Ce frutas y honallzas (Unicamantd en frutss y
Ronalkzas en coNsana), 0 vinagm SGot 0 maciacos.

54133 Para be producios almenicos qua por su naturaleza tenen masa wadable (paios, paeos,
pemiia, cOMed G0 carnd, RQUMbd, fruls, c), of CONlenidd MNelo COMetpPondira @ un @Ngo
Gadlarato

SAA Ientiieacan ool GANCAN'S, vadadey, IMEOMadte O BFa ooy

S.4.41 Dot indcane o nombea ol fabricanta, Mmadadorn O propslan ¢o la marca; on o caso de
producits IMponados ademds diba indoanse al nomin y b direccdn dal imponador yo dalrituidor o
reprasantants legal dal producto.

5442 Cuandd un almento no & fRLrcato por la persond Nalral 0 juritica ouyd NOMLS A0ANoR
on la edguata, ol nombme debe calficarse por und Nasa Qua revele B CoNNidn Qua Ll parsona tena

:mdeW por___", Distituido por___" 0 cudlquidr olra palabea qua Qiprse
Caso.

5.4.5 Canad y pais de ongan
5.4.51 Dada indcarse b dudad o localkcad (para 20038 Arakis) y ¢l pais da origen dd alimanto.

5.4.52 Para dendicar ol pais 88 0rgen puade UM UNS 06 kit LGNS GErEBONL BDACAIO
e, PIOBID...., & NS ...

5453 Cuandd un alimenid S8 SOMéla an un Segundd pais @ una eliboracidn que cambe su
nabraie2a, d pais on o Quo 50 ecle B elaboracidn dobe CONMIMarsa COMO pais da onigen par
los fines del renulado.

5.4.6 idennifoacsdn ool bt

5461 Cata evwise dabe levar impresa, grabada 0 marcada 0 de cualquiar ot moda, paro da
forma indaedia, un OGO Precetio de B kiR L7 o de B palatvd Lol", guo parmila la razabikiad
el lote.

ST Marcado de kb Bcha @ nalcoones para Lo consanedidn

5071 Si no esld GMAMINAI0 G0 oA MANM &N LNa NOMA espacifica de producio, regird ol
SgUS N Marcado de ka fechac

a) Se declarand B Rcha Mmdxima de Condumd o fecha de wendimenio
b) Laloecha misima dé cOngumo 0 fecha G0 vaNnCImBnd CONSLaran por kb Menos da:

MNOTA L Ls deciarsctn os U3 raas sacsrids cete s a0ACCs por mferencls & U BEeTa 34 coNrd de s Cardcsd meda.

01460 Taata
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- ol mes y ol dia para 0 producios Qua WNQAA LNa focha MdXiMa C@ CONGLMD MO SUPANor @
s masas,

- o afo y ¢l mes para prOduCIOG Que langan una focha Mdsima e COMBUMO 48 Mis 0 res
masas.

¢) La focha cate dedarana G manira kgbie, visitie ¢ indaktie Mmedianis una ¢a las siguienies
QPIESIONas O Sul equivalonies:

Consumir preferenements anls de.....

Vance......

Consimass ants 0a_...

Fecha 63 Qipracon_..

Eapira 6 Exp.....
wwum_(mmuiumumamwu

@) Laa asprosiones mencionadcas an ol Reral ¢) deben i acompaliadas de L fecha miama o de una
nalrencia al lugar ddl efviace en CONSS apaniea la focha.

@) B a0, mas y dia Coben Sedaneia &N Orkin Mumdrico 0 Alanumdnico no codilicaso,

f) No cbalane b prascrio en o numeral 5.4.7.1 2), Mo @ equird B Indicasidn de L fecha ce
duracdn Masima 0 0@ wanGManD para:

- Fruasy vegetlis frescos, Qua no hayan $ido padadod, cmados o aladas de otra farma

- mmum.mwmmmunm,mw
a0 Infas 40 en ewases da vadrkag

- babidas doohdlcas gua conengan o 10 % o mas do acohol por valumen, S0 &N envases da

- producits da panaderia y pasekdia que, por la nalraleza 00 Su conlenida, S8 CONGLMa  Por
10 ganeral dantro da s 24 hofas Sigukenies 2 s fatdcacion

- vinage, wobd an envasat 0a Vdao

- sal para contumo humand,

5472 Adomds de L focha G0 Auacdn mdaima O G vansimiknia, & mmndm

5.4.8 stnocionss pan of uso

SALT B ndedo debe contendr s Indlnuctonds Qué Saan necetaris sobre ol modo do amplko,
INchida B reconsiiucidn, i ¢l Cas0 10 AMOMa, PArd AEeUIar UNd COMSC uilzacidn dal alimento.

549 Admenios rmadados

5491 El rduld do un alimento que haya @0 Walado oon mdacdn Knizante debe levar una
Gedlaracidn esorila Indicitiva 06l atamiento, cerca 4l nombre del alimento. Bl uso dal simdold
inemadional incicativo de que ¢l allmento ha S8 madado, gln 6 mudsra on b Mgun 1, @
facutBthe, paro Cuandd @ Uikos debord calotard carnca dd nomitre ddl producio,
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NTE INEN 12344 e
FIGURA 1. Simbolo internacional de aimwanto irradiado

&

5.4.92 Cuando un producto madado $a Ulce COMo INGgredanta on oo dlimenod, debe dedararsa
30 Grounslancia on b kK2 o ingredenus.

5493 Cuandd un productio Qua CONS 4 un 500 ingretienis & prepara con Mada prima
IMacuda, ol D Bl PrOOUIo 04le CONNNG UM GAAECON Q. INBqUS ¢l YauMENa.

5490 Almeniod Danspdnioos

SA0 Para e dimenice procedados que contienen Ingrediantes rantQinoos, en B efquen od
producto debe coclarana, en d pand prncipal, on kKiras cetbitamants retaltadad y de conformidad con
10 esatiacido on ol Anced B & 0 nomna NTE INEN 1334-1, "TONTIENE TRANSGENCOS”, tiamne y
cuandd o contenida de maleridl Yansgdnco supans of al 0.9 % an al praducio.

5412 Cuandd 3o ulics Ingrodeniss ansgdnics, doclaranae ngrodanies
murw&mmahm‘lmﬁ‘am: m:‘.;mdmg
manrial Tanaginico supdre d 0.9 % on d producto.

5.4.11 Regiayo sanlaro. En d rdtdo de e dimenios prooisadod, efmvadalos y emMpagquilados, en
un lugar visble y Rgbie dibe aparecer ol NOmero dal Registro Sanitio dxpeddo por la aunnidad
saniada compaknia

5.5 Bebidas alcohdlicas
55.1 Deba dechiranae d cONNNSO alcohdliod an % da waluman da alcohal.

552 En b «dquola de las botidas alcohdlicas dibe aparocar o siguenie laxic “Adwerenda. El
CONBUMO xcéaho da akochol IMla su Capaciiad 0o CONSLCK y Oparar MaQuinarad, PUeds Causdr
dafcs en s saud y pardusica 2 w famia®. “Mngeno de Salud Pltica col Ecuadar®. “Venta

prohibada & manores de 18 afos”.

553 En o caso de bebidis aloohdlcas con contenido alcohohco de 5 % Wy 0 menos, dete
conaned ¢ SQUONE MaNtaR: “ASvrancia “El CoBuMo @etatha 0@ alcohol puata perusicar su
sabd Mingtero da Salud Putica dal Ecuador”.

5.6 Excapcionas de los requisitos da rotulado obligatorios

5.6.1 Los producios Qua pof Su naburalaza o por o Lmafo o lad unidades an Qua S8 expendan o
suminislron, No puodan lkvar rituo on ¢l NaLe, O cuando b Iwven NO puUGtan CoNkNGr WA s

loyondas sefaladas an la peesanta AOMA, 1 Bevardn 0n o SMpaque Qui CONINGa Cichas LNKDAS.

56.2 Unidodes pequetas on las que b supericie mis ampla sea infedor @ 10 om? podran quadar
exentas da los reQuislos sobrec BSla do Ingredentea, idenificacdn da te, marcado de L fochas,
INSUCCONes PAra I CONGONRGHN y LSO! S8 aOepiian 48 G506 NEQuitig 3 las Namas aramalicas y
eapecias.
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5.7 koma

571 La infomacidn otlgatoda del rdoudo, de ko presente nomma, dibe présentane on kdoma
casidland, 8epUNitee que ASCONIMANte £ rapila 42 on oo idoma.

5.8 Prasentacidn de la informacidn obligatoria

581 AmmhMmmhmmnwmﬁmmmo
e300 adhativa €ON 10d3 b INorMacidn cbigatona an caskiand.

508.2 Pam producios de fatricadidn nadional, we podd adharr un NS © etiguela adicional en
“ﬂmhm&“omﬂummm‘.“‘m
identifcacion dol ota, o fechas de fatricacidn y vancimienio. Esas eiquatas doten incuir o logo o

5.0.3 La informacidn gl ritulo © ¢8quala, dobs INScand 0on Caractorns chros, Wabies, indokblas y
facikes 00 lodr por ol CONSUMIAN &N CRCUNELINCIAE AOMAKE 06 COMENa y LSO,

584 Cuando ¢ envwise estd oubwro PO LNa envolura, en &sla debe fgurar da la Informacidn
necesania o of o aphcadto al envata dibe ledrse MGImante @ ravis da a envobura edarior y no
daba etlar ooullo por dsla.

MSE|M0.NM““.WNNMMMMMMM
1ommdmaﬂhmmummmwmdmmu
Mammdmmdmmmmmmmamm

5.0.6 El nomiee y cONanido nato dal almanto daben apancer &N un lugar prominenta y én &l mamo
Campo da visidn da la carna principal de Quptacon dal rdulo. Bl 1amalo de s lras y nomerad debe
Sor proporcional al Area de B cara principal de expoucitn. (var Andso B)

5.9 Reguaitos de rotulado facuusvo

5.9.1 En o rotdado podrd protantane cudqudr informacidn o representacion grafca, asi como
Malera eRorild, IMmpetd O Qrafica, SMpMm QUe NO &N 0N CONKASOCON OON K06 reQuaits Algaiatos
el presenta NoMa.

5.9.2 Ovsagnacond s 00 caddad

5.9.21 Cuanto se amplian deagnacione de calidad, &stia deban sér facimenie comprendities, y
PO Beben Laf AQuNCCd O 0NGaloGas &N 1oMma dguna.

5.9.22 La coddaracidn do nuranis o informacdn ruriconal comglamantaria dobe cifirsa a b
Cispuasto @n la NTE INEN 1 334.2.

5.10 Declaracidn cuantitativa de bod ingredunte s

5.10.1 En 1000 almenid qua 4o vanda coma mazda o combinacidn, s dabe declan o porcantaie da
ingreatiania, con res0ocio d peso o al waluman, én o POALC rminado fInduyando ke Ingredunies
COMPUISIoG (wer Nita 3) 0 Calegorias de Ingrodantes (var Nt 4)), cuando & Ingrednta:

a) e% enfatlado on b eligueta COmd présenta, pOr Medhd de pakitras © IMdganas o grascos; o

MTALE-WCU-.I“.““‘M-W“"
cana un loco

NOTA 4 Pams ica popdasos de B Cedamcion Cuaritates 30 INgecrisa, ‘Casgors de yederses” ug¥ic o WTrro
QeNiricD Joe 18 wiam d NOMOW 08 Aase 08 UN INgRRCIBCES YO CANCU LIMTIND O WeTitoe Correres ardaces uiloadon e
refewncis B NOTOW 08 UN BINeN0.

0140 10218
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b) no figura an &l nombee dd akmenio, ¢4 esancial para carackrizar al dimanto,

REUMEN Su Prasencia en ol almanto i la omisdn 06 la deckaracdn cu aw
fuira 2 engatar o Bevar @ &1of & I CONGUMISonis.

Eslin Codlr atones NO 4 MQuislen cuanda:
¢} @l ingredants & UIi2ad0 on pogualias Cantidades para popdilos aromatizanies, sabonizanks o
d) mgamaenicd nomas apeclicas de lot producios esidn on conficio con e rquislos agul
[ e
5102 La informacion requinda en of numérd 5.7.1 50 diba dedanr o la etioueta dd producid
COMO UN PUCEIEAR HUMSALO.
51021 B porcanisje Gl ingredanis, por pato O volumen, da cada ingredanta, e oolocand an la

ean oafca ¢o s palabas o imdganas o graficos destacan @l panicdar, o d
lﬂ“:'“m ol alranio, 0 A3yacenie 3 cada UM rumanado en b kkla

€0 INQrodenias COMO LN PONCENLAE MINIMO Cuando ol éNlisE &4 Sctn L presanca dal ingreckenia, y
COMO U POCRNEAE MANMO Cuandd ¢l &nfasis ot s0bra o bayd nivel cal ingredante.

20140600 s td
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ANEXO A
(Informative)

TABLA A1 Unidades del Sistema Internacional que deben usarse para b declaracion de
contanido neto

[HEDDA |UNDAD ]
Vaumen | mearo cutscd
Cantimaro clbico
milimetro cobico
“.

it

Masa Kiogramo

Gramo

Vi amo

* % e dacley | RO se vl s e L”

g2 a

383

A2 Cuando o use ol simbold ¢ la unidad de modda para B dodarnacdn dd contandd neto, &sla
Sabard aparecer conforme al Indicado enla atla A1,

014060 12310
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ANEXO B
(Wormativo)

DEMENSIONES DE LAS LETRAS Y NUMEROS PARA LA DECLARACION DEL NOMERE DE
CONTENIDO NETO DEL ALIMENTO

B.1 Area ddd panel printipal de exhibicidn. Estan enchitas las carnas sparion @ inforiod, bomes an
las caf supencr @ Infardor da las latas, y s0pores 0 cuslios o s bowllas y jarmas; 56 daeming

oMo SiguE

B.1.1 En ¢l caso &0 un empaque reclangullr, donde un 00 compietd puada Sof proplamenta
CoONGderado comod ol Lado el pandl principal 80 @diicdn Sard of reaukado do mubiclicar B atura por
o ancho Gl 1230 mendion ado.

B.1.2 En ol caso & un rocicianta Glindrico, wand of cudranta por canio (40 %) dd resulado de
mulighcar 13 abura dad reciplanie por Su Crcunfenandia; y

..ﬂEndeuodiWouamamwwm«oﬁ)ﬂhm
total dol recipinie; CoOnMNKRNGD, SN eMBANO, Qua CuaNdd tl recikenia present un “pansl principal
G0 @ehibicon” abvia, @l dma condisdn Co B Supeicie complata.

Ejpmplos d tamaios da caraciens M.

Area da la can ARtura minima de Altur a menima de
principal de log nimeros, informacidn del rdtudo
i bic ey htras y simbolos soplado, formado o

enem’ an mm moldeado sobee la
superfich del efrvase en

~

Pasla k¥ 16 34
a 181 32 48
61 a 645 48 64
645 a 2581 6.4 19
2 581 on adelanie 127 “e

" En ke Catacion Unicics de Amdrica, s Corfewncis Naconsl de Peass y Mecddm [Marusd NOS 100, 1204, p. 0), sdoped
SRLS SASRE MIETAS [0 PUMMrTE y MEORS Cars 1s Jeciarac 06 Irgeaas O CONancd redd.

ummamm,wmwmmunma
hmeuvmmﬂm

Altura minima de
Pararos,
Contersdo mito simbolos y letras
{rrem)
Gual 0 mandr qua 50 g 0 fem”) 2
Mayor qua 50 g o (em®) hasta 200 g o (em™) 3
Mayor qua 200 g o (em’) hasta 1 kg o 1) 4
Mayorgue 1490 0)en adelants §
" £1 Corsap Dhmcivo de Is Comunidad Cumpas TGZ1VELC prescrte of lemafic minimo de ke Canciens con miscos o
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ANEXOC
(normativo)

DECLARACIONES OBUGATORIAS
CcA En b efouéta dibd aparecsf la expresidn "CONTENE” (inmediata menie despuds o junto

a b lista de ingredientes, an un Lamadio Que NO S4d menor al utilizado en la misea), cuando ol
almento Sene oMo adiio 0 Ngradiania:

Tarvazina *CONTENE TARTRAZINA®

Ascanamae *FENILCETONURICOS: CONTIENE FENILALANINA®
Careales 0on ghaen *CONTEENE GLUTEN"

Crstioes y s producios *CONTIENE CRUSTACEOS®

Huavos y s producios *CONTIENE HLEVO"

Pascado y sus producios *CONTIENE PESCADO"

Mani, soyd y s producica *CONTIENEN MANF® “CONTIENE SOYA"

Lecha y sus producios (iInchaica laclosa) WESW “CONTINE LACTOSA"

"l sagacia af LAV O Gele berarse CON 08 CeraB30e

Nuotas de drbokis y darhadcos “CONTIENE NUECES,..."

C2 Dedamcion cblgatcnas asconades

ASPARTAME "WO USAR PARA COCINAR U HORNEAR®
Cuando b ingésia dara dal produc teminada, “EL CONSUMO EN EXCESO DE SORBITOL,
S00NE LN CONSUMO igual 0 Mmayor a 50 g MANITOL YXO POLIALCOHOLES

& Sorbiol, 20 g damanini 0 90 g PUEDE CAUSAR EFECTO LAXANTE"

& oo pokalcoholes

Cuanto o contendo da Sulito an & producio

WMINadO wa gual 0 swpern ke 10 mpkg *CONTIENE SLLFITO"

Cc3 Esw laa no Imila ¢l ueo 06 080 @oréadn para oros adithis 0 INgredeanies.

olaLece 4 1d
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APENDICE 2
Bdliograta
Programa Conjunto FAQIOMS sobre nomas Almentaras COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS

Norma Ganerad para of ENguatado de kod almeniog preanvasadod Codax Stan 1-1985, Rav. 1-1991,
enmandala enc 1999, 2001, 2003, 2010,

REGLAMENTO A LA LEY DE DEFENSA DEL CONSUMIDOR. Decreto Ejocuivo No. 1314, ROV 287
o 19 de Marzo Gl 2001

LEY ORGANICA DE DEFENSA AL CONSUMIDOR. Ley No. 21. ROV Sup 116 de 10 de Juio dd
F&MMOMMNMMH“.WD&HM&&&MG

SUPERINTENDENCIA CONTROL Y PODER MERCADO, Norma Téorica da W
waw,mammwmium. SOERE LAS
PRACTICAS DESLEALES POR ENGARO Y VIOLACION DE NORMAS CUE SE RELACIONAN COW
EL ETMOUETADO Y PROMOCION DE LOS PROOUCTOS ALMMENTICIOS (ALIMENTOS Y
BEBIDAS), Culo 11 da sepdembee dal 2013

COMITE INTERMINISTERIAL DE LA CALIDAD, Acta dé la Il Sesadn Exvaordinaria Comind
Intamringteniad 4o Calisad 2013, Cuid 19 da noviembea cal 2013

JOtaLecw 15318
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INFORMACION COMPLEMENTARIA
Detumanto: TITULO: ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA Codige: ICS

:l'}l;::ﬁ)l CONSUMO HUMANO. PARTE 1. REQUISITOS 67040
_Cuarta revisidn _
ORIGINAL REVISION:
Facha de inciacdn dal estudo: La Sutsecrotania de la Cakdad del Ministero de ndusrias
Productividad apeobd es propectd dé norma
con @ Cardcwr da Voluntara

por Resolucdn No. 11 136 de 20110520
publicado én o Registro Ofcal No. 481 de 2011-06-20

Facha de iniciacdn dd atusiac
TFachas cu conadia pubica
Carrete intemo cud INEN:
Fecta de imicscide:  2094-00-18 Fecta de sprotendn 20140118
Integrunie del Comié Inea
NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:
Eco. Agaatin Ortaz €. (Premcienis) DuRECTOR EZECUTIVD
Ing. José Luts Pares COORDINADOR CENERAL TECNICO
Orn. Lorwes Cusaguer DRECCION DE METROLOGIA
g Tutisra Broren DURECTORA DE VALIDACION ¥ CERTIFICACION
Bog. Elers Lames DRECCION DE RECLAMENTACION
Ing. Catwrmia Chscén DRECCION DE NORMALLZACION
Ing. Marta £ Ddrvaicn [Secrwtes Tecrica) INEN - RECIONAL CHNBORAZO
Comite Intsrno del INEN:
Fecha de iniclacién: 201401-23 Fecha de sprobacidon: 2014-01-23
Ing. José Luts Pases COORDINADOR CENERAL TECNICO
Bog. Elera Larves DRECCION DE RECLAMENTACION
Ing. Catwrmda Chscén DeRECCION DE NORMALLZACKON
Nz Tetiarm Broren DIRECTORA DE VALIDACIKON ¥ CERTIFICACKON
Orn Lorwes Cusaguer DRECCION DE METROLOGIA
Ing. Marias E. Dérvalon (Secrwiem Técrica) INEN = RECIONAL CHNBORAZO

Thica barriaex Exta NTE INEN 1554- 12014 (Comrts rewmion ), resrrglazs & ia NIE TEN 434:1001 y a s NTE
PNEN 1554212011 (Tercers revmidn sevisdn) inchucen o fu de esiss y ls ermsends

La Sutsecretaria de ls Culciad del Mrislero de Induntrus y Productvdad spectd sxie proywcio de norrrs

Ohoskisds comcr Woboriana Tor Mamouoon No. 14080 ow 20 H-02-12
Rugaio Oficial No. 194 de 201402-28

(Instituto Ecuatoriano de Normalizacidn, 2014)
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ANEXO 2

Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 1. Requisitos
(NTE INEN 1334-1 Tercera Revision 2011-09)

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quto - Ecuador
FE DE ERRATAS
(2011-09-30)
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1334-1:2011

Tercera revision

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 1. REQUISITOS.

FOOC PROCUCTE LABELLING FOR HUMEN CONSUMFTION. PART. 1. EPECIFICATIONS.

Frsl Edmon

En la pagina 3 numeral 4.3
Dice:

43 En auelos JIMEmos O pOCLCIS alMentcios Que coniengan  s3vonzantes/aromatizantes
(s3orzanta/aromatizante Natural, saporzante'aromatizants 16EnTco a natral yo saborzante/armatzanis
MumummWQMHMDmmwmam
a.rweestembwnenga. mumwammmmw
"saborizante arficial..”, "sabortzado artfidaimene..”, “aroma amnda... o amatzane
a'melal mammmmamwwommmm&
damsmm\fo.mlaermmmymm

Dabe decir:

43 En aqualos amentte O Procucios  alimenticios sDOMZANtES/ ATMAZANES
(s3dorzanta'aromatizante natural, saborzante/aromalizants 10enIco a natural yo saborizante’aromatizanie
FtNdal). Se penmite 13 represamacion o lusTaciones dal almento, 0 sustancla
mmamnmwgmmmwmm o
SOCA ..., SDOMZAME ...", "SI0 .. * 1enN30 &l e50ack &N HIN0O

con &l nomdre ol sabor(es), mslms)oms}mqs;ommm
misma tamafio, en idéntico colar, redce y visbiidad.

Les Pl OnEs [ecrdoge o8 o samerion, poducios stnedoo, IUUel, egiaios
AL 01 05401

cou &ntos

a sm

ICE &7.040
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INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
{ito - Ecuadar
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1334-1:2011

Tercera revision

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 1. REQUISITOS.

Primera Edicion
FOOD PRODUCTE LABELLING FOR HULEN COREUMFTICH, PART. 1. BFECIFICATIONE

Fiiil Beitin

DESCRIPTORES: Tadhil ogka de ik alifmenion, fhodicdes al&eloom, iliieds, Medqusliion
AL (i1 054

COU & 708

Gl 1

ICE: EF. 040
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cou e INEN
(LA rlli i T

Norma Téenica | ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA CONSUmp | MTE INEN

950 e e o o Pt W e s, P — s ) T - S 4 e e v BRI i e o o e P el D e v e e

1334-1:2011
Ecuatorlana HUMANO. PARTE 1. Rl
voluntana REQUISITOS 201148

1. CBJETO

1.1 Esta noma establece lo6 requisios minkmos que deden cumplr ko Tdfulos o e9guetas en s
SNVasEE 0 EMDAQUEE 2N (UE 52 SXPEndEN 106 productss SIMenticion [ar CONEUmO humang,

2 &l CANCE

21 Esia noma s 3pica 3 000 prooucty AMentic rOcesat, EnVasID Y EMpaquEtdD que Se
offece como tai par 13 venta drecta 3 consumidor y par fines o2 hosieierta,

27 la MOATA N0 52 3pdca 3 agualios prodluchos Almenticios que 52 envasan en presancia o
onsUMIdor 0 en & momento de |3 compr.

3 DEFIMICIONES

3.1 Para los efectos de esta noma, 5 adoptan I35 defniciones confempiadas &n 3, NTE INEN 1334
2y |36 que  contnuacicn s detallan:

4.1.1 Adithos alimeniancs. E5 CLalguier SUSENGIA Que Nd 58 ConsUme normamente comd alimenia, nl
tfampoco 58 usa como Ingredients basico en almentos, tenga o o valor nuritv, ¥ cuya adicin
iImencionada d almento con fines 1EcnOICQICOs (INCUIOCE |06 orjanmaplicos) en suE 3886 02
fabicacion, elabOraciin, [reparasion, 'ﬁ‘la'ﬂl-m{g. S350, EITpaq.Eéiu. fransponie o
almaceramianin, resute o pleda preversa razonablements que resuite (drects o Indrectamenta) por
alusm , &N U companante H;Iwmﬁnmﬁare@q.e:aﬁeamm

Mo Incilye *contaminantes” o sustancias Afadidas 3 allmento para mantener o meorar
Eﬁﬁ.ﬁl-ﬂaﬁmmmﬁ

412 Aimenin.  E= foda suEEnca daborada, semislanorads o en bruio, que se desing 3 consuma

hurmano, Inciukdas (a5 0 MEECA y Clalesquiera OTaE SUstansiss que s utlicen en
13 SED0racion, wﬂﬁﬂm 0 “alimenices”.

3.1.3 Afimenin atficial. Es aquel allmento prcssado en @ o o6 ngredentes Qe ko
caracterzan son antficiales.

414 Almenios genefcaments modificados O franspenicos Con (3 denominacion d2 Jlmemos

se enfiende aquellos almentos fabricados 3 parir de omganismce genébcaments
mmmnumﬂfmm 25 aquel 3 Eﬂm_faggmnumaspnmserm
utitzado tecnicas de Inganlera genetica

4.1.5 Aimerto dradlado. Es & almento que ha sido ratado con radacion knizame. 58 108 conoce
ambien como producies almenticos Imadades.

3.1.6 Atmento natural, Eaaqmq.enemlzalamnseplﬁmwammhmm
Tanstmackn en SUS Caraciensicas o 35 prescrtas para a higene, o 136
mﬁmﬁmﬂmmmmﬁmm

3.1.7 Admento ornics, bioiogics, agrecoiigica o ecobgico. Son los produsios aimenticios de origen
IOpECUaNG, DDMENIN0S de 3C1Ero 3 Reglamants de producson onganica

4.1.8 Almerias pard Mes de hosieiena, 3o oS alimenios desinados 3 utlizarse en resEuwrames,
cantings, escusias, hospiales @ Instiucionss similarss donds 52 REpamN cOMKdas pam Consumo
Inmedato.

DESCREFTORES: 1 i 7 wrdsda,
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ﬂi.ﬂﬂmmmﬂl Es toda mateda alimanticia, naiursl o anifclal, que ha sido sometida 3 135
necesanas gQue |a fransforma modifica y consena pam & Consumo
hmpﬂnaﬁvuﬁmmmmmmmmm B &ming
mms&mm sxtension @ bedidas acohdlcas, bebidas no Scobdilcas,
, EEpedias que 5= 0 emasan bajo nombre genenico o especifico y & los aditivos
alimentarios.

3.1.10 Cars principal de exposicion. Parte del envase con bildad de ser sniida,
DrPE'EIJ. | i mayor pos

3.1.11 Carg (panel) secundano de exposicion. Comesponds a |35 areas el notulo que &2 exhiben 3
mis de I3 cara principal con & fin de proponcionar formacion adcional sobre & productn.

3112 ﬂmﬂmmm Comprende toda sLEENGE O MAlena, QUe nNd 52 CONSUME Comd

un | empisato Intencionaiments en 13 elaEboracion de un alment
P dsteamireado mmanmmunuamm ¥ (ue puede der ugar a
Lap‘esaﬂam Imencionada, per Ineviable, de resiiucs o dervados en el producio final,

3113 oe jole. Modo afanuméncd, afanedos o numenco esEbiecido por & fabncante para
hﬂﬂm{?m.

3.1.14 Contenigo nefo. s |a canidad de producto (masa o volumen) sin conslderar |3 tara jmasa) del
SMi3sa,

3.1.15 Consumicor. TOO3 pParsOna qQUE COMQra O recibe & poaucio £on & fn e salisfacer SUS
FI-EEEEMEFH’E[H’EE-.

3.1.1¢ Denominackin de arigen. S5 |3 denominacion geografica de un pals, de una region, o de una
iocaildad especiica Wizada para designar 3 un producto orignano Ot elia y cuyas cualdades o
caractersticas s geben exclishvaments 0 esendalments 3 madio geografico en & cudl 52 Fooucs,
Inclukdos ks faciores naurales y o5 humanos.

3.1.17 Embaiale. Es la proteceion al envase y al producto alimenticio medante un material adecuado
con & objeto 02 resguantart de daflos fisicos y agentes exieriorss, faciiando de este MOGD SU
manipuiacion duranis & franspona y almacenamiantn

3.1.18 Envase. Es iodo material primano jcontacin drecto con o producto) o secundanio que confens
0 recubre un producio, ¥ QUE 25t destinado a protegenio del deterior, contaminacin y facitar su

manipUiEcion.

4.1.13 Fecha ge fabncackin 0 sfalavacion. ES |3 f2ona en 3 que 2 productn ha Sido procesaio para
Tansiomanio &n & prodecin desco.

4120 Tiempo maxima Je consuma, fecha de vencimienio, fecha de explacidn. Es 13 fecha en
temming &l periodo  después 02 cual | producio Amacenado en (35 condiziones Indlcadas, no
progabiements e airbuios oe caldad que noMmalments esperan 105 consumidones.  DesDLes 08
e6ia facha, no 52 debe comercializar o producin. Esia fecha et Mjada por e fabrcante 3 Menos que
52 Indque algo dfenenis &n |3 Noma especiica oe .

3121 Ingrediente. Comprende cuBiqUier SLUEENCE, INCLIN0S 16 adivos Jlmentancs, que 52 emples
en 13 fabrcacion o preparacion de un alimento y esté presante en & progucio final, aunque
poslbiemente &n forma modficada,

312 Mae comasial ':[HI;]'IE'HE- E'I'I'ﬂﬂ'ﬂﬂ.l"w pﬂiﬂlmnmml
Mymmmmmm%

3.1.23 Mimer de regisin sanfiaro. Es e nimen asigrado por 3 auioidad competents, 3 n
producin 3 que sa ha emitdo & Cerfficado de Regisim Sanitann

4124 Paquels mubunfaro. Es @ unidad de xpendo a pugilco confonmada por varas: unidades,
N SU respective eNvase Jue o prolage o Indvidualizs,

{Continua)
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3125 unkano. S5 la unidad de expandlo al plblco confonmada por & productn, contenido
(== ETVEES O BTN,

312 Podeciy envasado Comprende fodo producto Benado, emvusiin, yo empaquetado
previaments, k510 para ofrecenio al consumidor.

3.1.27 Roluido (ENquetade). Cudiquier malenal eserfio, IMEYESD 0 QNGO que contiene &l robuo o
ebiqueta

4126 Rotulo (Efgueda). 5 entende rotulo cuaikquisr, SXpresion, marca, Imagen u oo maedal
mmmmng%mqmnehaﬁamuﬁmm estarcido, mam:ado, marado en eleve adherido
al envase de U producto, que o kentifiea y caracienza.

4. DISPOSICIONES ESPECIAICAS

41 Los almenios procesadce, Swasake ¥ empaquetacios no deben describiss nl presETEEe oon un
rofulo o rofulado en una forma que 523 falsa, equivoca o engaliosa, o susceptiis de orear en modo

SQUND UNG IMprasion Smenea MEEDEc de Bl Nalraezs.

43 Los alimentos rvasadoe deben describirse nl

P10 D ONEXID & 106 QUE 52 Empieeh FLaatras, IESTaCNes u ofs EDTEEEntatione Orafcas que
hagan aluslon 3 ropledaces medcnales, eEpaicas, CUrVas, 0 especiales que pusdan dar uga 3
apreciaciones Talsas sobre B verdadera naturaezs, oigen, composicion o calldad de aimento.

3 En almenins a dlmemicios que contengan s3abonzantes’aromatizames
E.'!:I:I‘Ea'llg-ﬂ.c“El nﬁ%&-‘aﬁm denticn a3 nawaA  yo

smmlte.mmmau 5& admitics |3 represeniacion gratca del almenio o sustancia o

mmamméﬂemmm debiendo &l nambre gel
almanty con 135 expresiones: atificial. . mmw “Babonzad0

atMoaments.. ", “aroma armclal. n-amnelzrteajmm * llenando & S5paso & blanco con &l
nmﬂeﬂsinusiammaﬁataﬁmmﬁmmmﬂhmmmm
resice y visipllaa.

5 REGLNSITOS
5.1 Requitstbos obilgatonos. En &l robuo o8 producan 2nvasado debe aparscer 13 siguients IMfoamacian
520N 523 apicabie
4.1.1 Nombve del alkmenio

o.1.1.1 B nomire dee Indicar |3 vertadera naluraiesa del dimento, y nommalmente, debe ser sspaciico
¥ N0 QENENCD, e ACUETD @ (35 Sguientes NsTuCsiones:

d) Cuando s2 hayan establecido UNo 0 varkas NOMLTEs para un dimento, 52 debe ullz3r por io mengs
NG e s Nombres 0 & nombre prescitn por |3 legisiacion nacional.

b} Cuando no 52 dsponga de ales nomiores, se debe uiilzar un noMmbre comIn o wswE,
por & us0 coments como Mg descrip®vo aproplado, que no INdWwCE 3 emor o 3 a
COMELMIdT.

) G podrd emplear un nomors "acufiade”, e Tantasls 0 Tde AT, 0 UNA A regisTas,
slempre que vaya acompaliaca de ung de 1os nombres Indleados 2n s Ikeriss 3)y ol
42112 En la @@ pal de exhibicion ded ndtulo, jumiz 3l nombre del almemo, en fomma iegbie,

DA 35 0 frasmes adicionales necesarids para ovitar ue 52 induzta 3 emo o a
consUMidor con respecio a la natuEiesa, ongen y condicion Tlskea auénicas ded almenio que insuyen

no 52 Imitan d tpo de medlo de coberus, & mnmmmnamm
Eﬂermame ha sifo someldo, por gjempio,
ahurada, =z
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5.1.2 Lista de Ingrecientes

5121 Debe decamrse 3 Isa oe | , S3VD CUENdD se Fae de almenios de un (nico
Ingredients, % 3CLEMo 3 35 Siguientas MsTucciones:

3

o)

€l

g

13 53 e Ingredlientes debe Ir encaberarts 0 precedida por o thulo: Ingredientes,

Deten deciararse 10006 105 Ingradiaies por orden decracients te proponsionss &n & momento d& |3
abaraciin ded allimenio; InEUESs (3 bebifss alcohdllcss y coteles

Cuando un Ingredienis 563 3@ 5U veZ product OF Oo5 0 mas ingredientss, dicho Ingredienie

COMpUESTD PUSCE deciararse como tl en (A lista de Ingredientss, siempre acompafiado
|mmmmmmmeﬁp;ﬂammmm ain dxmzisie e
PrOpOEonSs.

{Cuando un ingredente compuesio, para & que 52 ha establacido un nombne 2n o NTE IKEM o en
Ia leglsiacion Naciondl vigens, constiuya menos ol 5 % del almento, no 5erd Necesano deciarr ios

Ingresiantes, SaivD ks adiives dimentanos que desamperian una Tunciin tecnoidgica en & producn

En |a lista de Ingredientes debe Indcarse & agua afladkda, exneptn cuando & agua fome parte de
Ingrediantes tEes COmo 13 samuera, & [arsbe o & CA0 eMpIEad0s N U Smentn COMpUESTD Y
dediaanos como fEes en 13 lsE o Ingredientos. MO SEr MEcesand declarr & agud U Ove
Ingreiantes voiaties Que 52 Evap0raN Urans |3 eiaboracion

Como aftemaiva a estas CUANID 5 frate ot almentos deshkIEtados 0 CONCENsatos
destrados 3 52 Meconstiukes, podran enumerarse U5 Ingredientss por omlen decredente de
proporciones en & proouct reconsStuldo, skempre que se Inciliya Una INdicackin como |3 siguiens:
“Ingredienias del producto cuando 52 REDarE Segun |35 Instrucciones del rotul”

5.1}_2EnEﬁnnellgsualmsﬂemﬂuseunmemmmmnEWmmwmrEﬂ
o numeral 5.1.2.1 BOUemEs exceOones:;

3

Pueden amplearse (s Bguienies nombres = Ingredientes pertenecen 3 la
dase comespondiems, cmpse Indca en i = *E

4 iy T
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TABLA 1. Hombwras genéricos comeapondenbes 3 Ingradentas

Clsmiezy: b aragraociassi:

Peomibnizi

Foonles il Gelice Gl eosle e ol

Coriaini {infirvivchin

Bl rubores, dubrios e ke ol Fecones Foaifcaios quirtlcssea

TirSen b ibcweches o e, ik ol o cefallye it gelenie e
ol airrenls p e g e w0 y b oveerdacdn e o el roenlo ez we
P i rec i L Cled Faiadl ssrecon i e cacin

Tindios jon Spaok de Gosia de ofigeh visoifn, Gaande o GuEes ¢ U Sl Ge
o L T L e T S e = T TR
menteddh de Sho aiffeil fo e hege idfeends @ oh Bpd sEpedlon e
T

Tirt los sspecis v eaciin de sipedie oh canlaed e superks o 2 W en
i, e O Farrachine an ol e

Tishei bish hiaii afomllicnm o Deflel de Meils aomilicn o ailkded no
iapied @l 2 % ah Do, Sokie O frebdec o d aimeiin

Tiraon fow Nire oo pessimbs o o Wlceks e o lealroesdn de @ ganae
[ e b e e FreecRd

Teouhinks bk B oo Stk
Dot il p i Wimid FrocfuleciialieSi
Tirao o S e S Cumes raloes

Prexiiacton lcieo cua conllanen h miniso da 50 par cenln de prolelie st
[l | ol s day”

Ihiribicsn chin ciains SliadiSn Dol Dk, edimdh o il e

Tivnn bin it el ain anoec' dal 105 de pelo dal ik

T TIEGEE LR
‘aiEa”, cailesdn o @ MRS
Rl EET ] v e
T eguihs | i i o i

‘i’ Uufls o ol Meran: Seatal’ @
‘and e, & et S e el Cis
‘Alridn®, & Fladd®

P

‘Enpeda’, ‘sspecim, ¢ CSabds  de

T SO e S

‘Heaibisi ool ' o frabdan de fed b
i, el e ol o

‘Gl b

.
*Dhindyoa” o Ghudiia’
Lo o™
“‘Protel i cie®

‘Wil G Sl

it exorilchin”

Pl Sl coniamdo i prodidns ik sy fhinwned s ol pr scimo i Kaddald] oa0d

) Se ha comprmbtado que ks siguientes aimenios @ Ingredientes causan hipersensiolidad y deben

deciaarse COMmo Ees: Vel Anan C

-Cereales que contienen
hibridzas, y poducios & )

- CTUEtACE0E Y 5US Procucins;

- =D Y 105 DIDCICHDE G 105 NUEVOS;

- pescadD Y prooLCiDs PEGJUENTS;

- ranl, 50y3 y S producios;

- lache Y Productoss [0%e06 (Inculda lacsa);

- NECES (8 AD0ES \ SUS PIOOUCIDS dervados;
- G en concentracionss e 10 mg/kg o mas.

) Mo obetants o seflalado enla
|3 grasa {mamsca) oe cama, [ manteca y |3 grasa os Doving.

uen; por ejempio: irgo, centeno, cebada, avera, aspeta O SUS cepas

a), delen Ceciararss Bempie POF SUE NOMDNes especiicns
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d) Cuanoo s traie de adivos alimentanos pereneciemss 3 (a5 d5INGEs dases y Que fguran en (a ista
de adthvee aAMeTanos, CUYD LD B8 Demite &N 05 aliMEms &N generE, ETpEEES 08
skUiemss NOMDNES QENénos con & nombe especificn, 0 con @ nomem Intemacional de
Identiicacion de acivos almentanos, ver NTE INEN 2 074,

Requladores de adder Agenia de iratamiento de I35 harinas

Anflagiutinantes EspUmantes

An

e et Ageris 3 gasess

Decoicrantes Humertantes

Incremeniatores de volumean Susiarclas conserdadonas

Gastcamss Proolsores

Colorantes Leudantes

Agenias de retencion del coior Secuesirantes

Emuislonaniss Establizadores

Saleg BMUSionanias Eduicorantes
endLrecedones =4

S

EJEMPLO  Espesames ¢ gelficanios: (pectra, )
€) Podran emplearse Ios siguiamss NOMONes gendcos cuando se Trate de adives imentarios que
E?IEET%EEFL? respeciivas clases y gue TOuren en laE IsiEs poeitvas de aditvos almentanos oe la

Aromajs) ¢ amatizarte() & Saborfes) - Sabonzante(s)
Aimidon|es) modicacis)

L3 expresion “anoma’,” armaszantes”, "sabor o © saboizms” debe eslar calicada oon ks emmings
“rauEies”, idenicos a los natuaies”, ¢ adifidales” o con una comibiracion de s mismos, segin
comesponda.

5.1.2.3 Coadyuvantes 0e elaboracion y Sansferencea de adives aimentanos:
a) Todo adive imentano que, par haber Sid emplaado &n |as Matenas pAmas u olros Ingredientes

de un alimento, s& ransler a este almeantn en canidad notatie o sUfickems para desampeliar en &
una fincion tecnoingica, debe ser INCuido &n 13 ISt o Ingradienies.

0} Los aditvos almentarios fransferdos 3 ks almenics en cantidades Inferiores a las necesanas
para lograr una funcion i3, y B CORdyUvaniss 08 elaDOracion, Sstan exentoe o 13
declaracion en 13 lisE de | e5. Esla exendlon no 58 apiica a los adives Jlmentanos y
coadmanantes de elboracion mendonados S.1.2.2b)

5.1.3 Contenido nelo y MB53 Sscuria (pes escumid)

51.3.1 Debe deciararse en &l panel pringipal &f contenido neto en unkiades oel Sistema Intemacional SI
-:\Efmnm.'a'mmmalasmategra

d) envolumen, par los aimentos liquidos
b} enmasa, paE ios alimemos solidos
) &N masa o volumen, para ks almentos semisdildos o iscosos

4132 Ademas de l3 declaracion os contenidio netn, &n 106 dimenins ervasains &n un medo |

debe Indicase &n unidades 08l Sisiema Imemadonal |3 masa EE:LIH-I:IEH'HI'H:EE:-EEEGEECI.II‘HH
masa drenacs) del dimenin. A sfacios de esie Fequisio, por medo liquido se enfende: aqua, sOUCoNes
AcUcESs 08 AUCAr 0 54, JUgs 0 utEs Y hortalzas (Inicaments an futas ¥ hortalzss en consana), o
VINAgre 50608 D MeZEans.

HOTAA | desaracksn de corderedd s e sl b cantided on e romento Gl ee e el rebetde g un eslamae oe
aahliol de talided profedo

MOTA 2 L declifieddi o i ki o T el far asionds Bof alanefdi i U shileima & ooilna) da ls cefilded madi

Wi dru)
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5133 Pam s producis almenticios su naluriera tienen masa varadie (poilos, pavos,
mmmmm,m,mﬁﬁmmmmammﬁmm

1.4 leriiicaciin gel fabvicaniz, envasady, Impovisoor o dsnbuigor

51.4.1 Dabe Indcarse & nomie oa fabrcana, EnVasatior O PODIESND 08 (@ Mara; en & caso de
producios Importados ademas debe ndcarse el nombre y 13 dieccion od Importador wo dssuldor o

Fepresaniante lagal del productn.
5.1.42 Cuando un almento no 26 Tabncado par |a persona nalurd o |uriglca cuyo nomibNe aparece &n
la etiqueta, & nombre debe calficarss por UNa Yase QuUe revae |3 conexion Que t&l persona tiene con
&l almentor como "Fabricado por_ ", “Distibuido por " 0 cualquisr offa palab@ que express &
s,

5.1.5 Cludad y pals e origen

5.1.5.1 Dede Indicarse |3 cudad o localidad (para zonas rurales) y e pals de origen oel almentn.

&1 52 Para lgenticar & pals de origen puede LZarse una ot Bs siguentes expresiones: toncado
..........  POuCE. ..., & INdUSTia..

2153 MmJMEmammMEEMMWMMMW
& pals en & que s efectle B elaboracion debie consklerarse como pals oe ongen para 06 Snes del
rotLado,

5.1.6 iertiftcacion def iote

5161 Cads envase debe levar IMpresa, grabada o Marcada o de cuakquier oim modo, pero de
forma Indelabie, U codigo precedion 58 1 letra "L o de (3 palab "Lote", que pamika |3 razabiidad
ded lote.

5.1.7 Mrcado de |8 fcha & Instrcciones pan i3 GoRsenvacion

5.1.7.1 5 no ecta delenminao de oFra MENera &1 UNGa NOMMa especiica de producin, regind & siguiene
marcado de 13 fecha

4] Sedefdaan lafecha madma de corsumo o fecha de vencimienio

o) L3 fecha manima de consumao o Techa de vencimiento Constaran por i menos de:
gl mes yel dia para o5 proouciDes Que tEngan NG T2cha Maxima 08 CONSUmo o SUpEIon 3 Tes
=

gl aflo y & mes para producioe que fengan Una fecha METE de consumo de Mas de TS
==
C) L3 fecha debe decia@rse de manera legiie, wishie e Indelebie medante una de 135 sgquientes
SNIVEGINSE 0 SLE eqUvaEmEE

Consumir prefersmamente ames de. .

Conslmese antes de.....

TiEmpo Madmo & Consuma..... (Bebiendo decrarse en 852 350 |3 Techa de elaboracion o

d) L3s expresionss mendonadas en & Herd ¢ deben Ir acompafiadas de (3 Techa misma o de na
referencia 3 JUgar o= ervase &N donde A0aEa § fscha.

2 Baho, mesy dia delen GeCiararss an oien NUMENnco o Atanumerco no codficada,
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T Noossiame o pressio en & numeral 5.1.7.1 ), nD 52 requenira I3 Indcadion de [afecha de duracian
maxdima o e vencimiento para

Fruizs y vegetaies Trescos, que no hayan skio peiados, corados o fratadas de obra foma

AAGE,
winos, vings de loor, vings espumcsns, Winoe ammatizdce, vinos de utas y vinoe eSpUMOSDS
de fnuas 5060 en emases de vidio;
ﬁmmum g 10 % 0 mas de aicohdl por volumen, 50 en envases de
KNGO,

de 1=eria Ia nahurakez= de su contenkdo, 52 consuma por lo
P cerir 32 % 24 horas Sguienies 3 5 fareacon =

vinagre, s0io en envases de vidro
&a para corsuma humana.

41.7.2 Adiemas de B fegha de duracion madma ode vencimientn, se debe Indicar en & niuio,
condicin especial que 58 FEqQUIETa P |3 Consanvacion oel aimento, = de s cumplmismo la
valdez de la fecha

o.1.8 Instccionss pa & LSo

a.1.8.1 B ndtuio depe contener |38 INSmicciones que s2an Necesanas sione & modn 08 ampeo, Inculda
I3 reconsStuciin, & & cas0 lo amenla, paR aseguEn una cameda wiizacion del almento,

413 Almerns imsdBans
a.1.3.1 B nofui d2 un alimento que haya skdo aado con radacion lonizame debe [evar una dedaacken
es0ita indoalva del ratamiento, cemca gel nomiore def allmento. 8 uso ded simboin Inlemacional

indicaivo de que & almentn ha sido IMadado, seqUn 52 MUBST &n |3 QW 1, 26 f3euRave, pero
WEWEMMMHHMHM

e\
Y

5.1.3.2 Cl=ndo un procucto Imadado se uiice como ingrediante en oo dlimento, debe declararse esta
cirurstancia en @ ksta de Ingredlanss.

5.1..3 Cuando un producto que consta de un oo Ingredients 52 prepars con matera prma Inadads, o
Mnmmmmﬁmmmﬁmam.

110 Almenies mookicaans genelicamanis o mnsgenons

alinl s mmmmmmamﬂammammmanﬁm
medante maripuiacion genética, s Indcar de tal hecho en la equels del product, en ks
debedaments resatacas “ALIMENTO MODIFICADC GENETICANENTE.

51402 Cuando un aimemo modicado gendlicaments o fransgénico se ulice como Ingredante en
oo almemo, debe declararse esta grunstanda en 3 lisa de Ingredienies, en & oual debemi I o

pomentaje del Ingredlentz ransgenico.

B X154
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5111 sanfara. En e rotuio o2 os Slmentos pcesancs, en un
|Lgam¥ mﬂemaumwmmmp:w
52 Debidas slcoholicas

221 Debe dedararse & comenido Jcohdich en % de volumen de aicohol.

422 En 3 =2qued de I35 betidas alcohdilcas debe aparecer & e e “Advenenca
mmnema&hutﬂﬂﬂﬂhm@aﬂ-ﬂﬂdemﬂﬂr}'m#mm pnn:lem.sa‘ddha

& 50U salud y perjudica 3 s Tamila”.  “Minksieno de Salud PUDca o8 Eouador. vents prohibids 3
menones de 15 aflos".

523 En & caso oe bebidas 3conalcas con contenido Aicoholica 0e 5 % wiv 0 menos, tebe contenser
siguiante mensaje: “Advenencia: “El CONSUMO EXCeEvD de aiconal puede perjudicar sU saluid. Minisiro
06 Salud Punilca del Ecuador

5.3 Excepeionss de los requisiios de rofulado coligatorios

531 Los producios £ naturdiezs o g famafio de Iz unidades = B2 X o
mmmmpe&ﬁﬁJMmﬂmganmmmmmﬁMHﬁm

leyendas sefialadas o la presents nonma, o levanan en & empanue U conianga dohas unidades.

532 Unkates pequefias en i35 que 3 supsfice mas amplla 523 Infenor 3 10 o’ podran quedar
muemm:EMM|mmlrgmm.mmmm.mmdemm

CONEENVACION y LS0, 56 EXneDilan 08 eEiG MeqUSInG 3 |38 hemas ammancas y
SEpecias,

a4 ldoma

54,1 L3 Informacion colkgatona del miuio, de |3 presante nonma, debe presantarse en doma casteland,
aceotintose qUE adorEimens s2 repla &6t en ol idoma.

5.5 Prageniacion de 1a Infommacion obilgatona

55.1 Amas de [ etiqueta oignal en los productts IMportados se Poda adicionar un rotuio o efigueta
ahesIva con toda (3 Iformacian obilgatona en castellann

5.5.2 Para producios de fabricacion nasgional, 52 podra adhanr un rifuio o efqueta adicioral &n 13 que
£ Consigne 3 IMOMMackon 0 uno O Vace de 105 SiQUIsTIEs 3specins; pregio de venta al pubileo,
Identificacion dal lobe, o fechas die fabricacion y wendmiemp. Estas etiguetas deben Inclur & logo o

marea el fabricants, que responsabilice que 16 MISMES han 5o INCpOraCas por &ste.

243 La Informacion o o o efiquets, debe indcarse con caracience clame, slbics, Indelshies y

a04 CEndo o emase este cublemo pOr una emvoliura, &n @513 debe Tqurar inda 13 Infonmacken

necesaria o e roin aplicado 3 envase debe eerse Scliments 3 raves de i3 envolura extenor y o dede
2613 DCURa POr e6ia

5.5.5 B tamafio de s rihios debe quardar ura reladion adecuads reepecin e tamafio del emiass, y a
& wer o Jied de 3 caa el rofuln, dene prooorconalded con & tmao gel rtuo, de
modo que & contenido en & 5&3 Taciimamea &N condiclones: e viskin nomal

55.6 El nombre v contenido neto el almento deben aparecer en un lugar promineme y en & mismo
Emnde.m‘uﬂelamprrﬁd Exposicion el notLio. E] tamarho de |3 iefras y nimens debe ser
proporciona 3l Anea de |3 car principal o8 exposkion. [ver Anexo B

e A1-341
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55 Requisiics de rohulado facultativo

5.6.1 En & miulato pod presantarse cusiquier INfonTacin o representacion grafca, as! como maena
escrta, IMONesa 0 Qrafica, SIEMpre QUE NO 5té & confradicsion con o6 requisins obilg=ionos de 13
[pFEEErte MOTE.

5.6.2 Desgrecionss de caiiad
5621 Cuando se empieen deslgnacionss de calad, éstas deben ser tacimente comprensibies, y no
deben sar equivocas 0 engaiesas en fma aguna.

56827 L3 declasddn de nuilentes o Ilomaciin muiiciona complementana debe ofise a o
dispuestn en la MTE INEM 1 334-2

5.7 Declaracion cuantitadva de los Ingradisniss

5.7.1 En indo alimenio que 58 wanila om0 Marcla o combinackon, & debe deciarar & porcemae de
Ingredients, con al pest 0 & voiumen, en el temMinado (Inciuyendo s Ingredienies
COMPLUSSIE (VEr N0 3) 0 clegorias de ingredientas [ver nota 4)), cuando & Ingradients

{a) es enfatizado en [a elquets como presents, por medio de paabias o Imigenss o grafcos; o

(b} no figura &0 &l nomiwe o= aAlmeno, 6 esenda pars caechEizar @l dlmento, v los
CONEUTIGOREs 35UMen 5U esancia en 2l almento &l 13 omision g & feciaracion cusnttang de
Ingrediemtes Tuera a engalar o llevar 3 8mor 3 108 corsLmidonss.

E'EEENEI.IEEH’E&FH]EETE’['IEEHHHHHZ
{c) & ngedentz c& uiiizado en pequefias canidaties para proposiins ammatzames,
sahonzanies; o

(d) reglamenios nomas especiisas de los producios estén en conflic oon Ios requstos agul

5.72 La Imformacion requenida en & numeral 5.7.1 52 debe dedarar en @ stiqueta del producio coma
UN porcentaie nUmenc.

5.7.21El porcentale del Ingrediens, por PEED O VOILMEN, 08 Cada Ingredients, 52 oolCard en L3
Emmmwwmmmmulmum“mamm oal
Iado ded nomiore comin del allmento, o adyacents 3 cada Ingrediente apropiado enuMerado an 3 s

nemgmmmun parcentale minimo cuando & énfasks o6 s0bre |a presencla del Ingredien,
LN porcentale MAXIMO cuando &l &nfasis e6 sobre o bajo nivel oel Ingradants !

MOTEA 3 Pada kol el eSares compuibon, @l poiceilay &8 Rilms dkpiificn o poiceila el ingiedeils compusaln B ds

g L o
POTE 4. Pate o progoelos 9o o Decaracsh Cuanflafia de |epededes, “mlegsia e rgedienim’ sgrnfo o bmine

il e e feie @l osiie oo cime de un epedenie e culaguler v G ol comurees smiaoes OB ados: an
rabaranc al fombie de un aliffenis

{Continua)
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TABLA A1 Unidades el Slatema Intemachonal qus deban 1=arms

AMEND &
[infommativo)

para la declaracion de contenide neta

MEDDA LD SIMBOLD
iaumen | medm clbicn m
centimetm cibicn om?
milimetra cobicn mm’
i |
milliima m
Waea | Flogano kg
GEmo g
Mikgramo i
Micgramo up

" 3 se degiara 1 i se iz 3 e Lt

A2 Cuandn 52 use o simbain de @ unidad de medda para |3 declaracion gl contenkdo neto, éste
deberd aparecer camome a Indicado en 3 @k A

{Continua)

2011-341
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LANEXD B
(Imformnativ)

HMEMSIOMES DE LAS LETRAS ¥ MUMERDS PARA LA DECLARACION DEL HOMBRE DE
CONTEMIDO HETO DEL ALIMENTO

B.1 Arsa del panel principal de exhiblcion. Estan swciukdss (36 caras supenion & imferor, bordes en 35
CANEE SUDSNr & Inferior o la3s ek, ¥ soponies o cueloe de las bobsllas  armes; 52 eleming como
shques

B.1.1 En &l caso de un empague recianguiar, donde un lado complsin pueda s progiaments
ONElderado como & [a00 6=l panel principal de exhibicion sera & resuiado te musplcar B abuE por &
ancho del Bdo menciorado. e -

B.1.2 En & caso de un recplents clindrico, 5253 & cuarenta porcianio (40 %) del rasuitado de muttplcar
la dtura del reciplents por sU dcunfesrenc; ¥

B.1.3 En i cas0 fe cuskquier 0ira forma de reciplente, cuarents poriento (40 %) de 13 superfice iotal del

recipiente; corvinienda, sin emMiEno, Que cuande t@l rEcipente presenta un “panel pincipdl de
exhibicion™ obvio, & Area consistra de 13 supaice completa.

Elempice de tamafios o caracterss
Amaa de 3 cara Altura minlma &lfura minlma de
e de los nimeros, Informacikin dad rotulo
axhibicion lotras y soplado, formasa o
gn cm’ simbolos moldsao aotne 1
&M mim supsriicls del snvass en
M
RS k] 1.6 s
32 a 141 32 4.8
161 @ 645 4.8 G4
6845 3 2581 B.4 To
2581 = adelami= 17 143

U En bow st Utkdos da Ardiice, @ Codeienas Wedonal oo P v Medkdi (Manuel MBS 130 1008 5 &0 esep
il i | P PR P Oy i Sl e saraceth st e el oo b el

B.2 Artura minimea de nameros, letras y aimbolos para sxpreear 8l contenido neto en funcén de
la masa o del volumen del producty™

Altura minima

0e numans,

Conbanido nato Eimibod o y

latras [mm}
ToUEl O MEnon Qe 50 g o (o] z
Mayor que 50 g o jom”) hasta 200 g o (om’) 3
Mayor que 200 g o fom) hasta 1 kg o 1) 4
Mayor que 1 kg o 1) en adelants 3

o B Corsags Dine=tins da i Comuunkiel Euose P71 1EED preiriba & limafo M & o6 cifedaiel 550 ielesdn al
Cefierdn o

{Conthua)

-2 2011-341
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ENEXD G
[Mormnath)
DECLARACIOMES OBLIGATORLAS

C1 Enla=fquet debe aparecel (3 exprestn SDONTIENE” (Inmedlialaments deapues o jJunio a la
mmmmmmmmmmum@mﬂmumm‘hm
TEre Coma 3V o Ingredents:

Tartrazna "CONTIEME TARTRAZIMA
Aspairtame "FENILCETONURICCS: CONTIENE FEMILALANINA
Cereales con giuten *CIOMTIENE GLUTEN

Crusticecsysusproductos "CONTIENE CRUSTACEDS”

HLEVCE | 5US PrOGUCDE *CONTIENE HUEVC

PEECID  5US PrOdUCDs “CONTIENE PESCADCT

Mani, soyay 5US poducios. “CONTIENEN MANI *CONTIENE SOYA"

Leche y 5US procuctos (inclulds lactosa)  “CONTIENE LECHE "CONTINE LACTOSA™ "CONTIENE.. )"
"o 50300 2N 5USPEnsives debe IIENarse Con 106 dervados

MuEEs g2 ADeE ¥ demaine SCDNTIEME NUECES,.."
C.2 Declaracionss oblgatonas adciondles

ASPARTAME O USAR PARA COCINAR U HORNEAR®
Cuando 3 Ingesta dlara del procucto terminads, “EL COMNSUMO EN EXCESO DE SORSITOL,
aporie U consumo kual o mayor 3 S0 g MAMITOL Y/0 POLIALCOHOLES

de Sorbitol, 20 g de mankol 050 g PUEDE CALISAR EFECTD LAXANTE

de 0iros polacnies

Cuando & contenito ge Suio

&n el productn eminade &3 igual o supere o510 mgikg  “CONTIENE SULFITO"
C.3 Esta stz no Imita 2 uso e 6t Expresion para oims adlives o Ingredieniss.

{Conthua)

s A1
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APEMDICE Z
21 DCUMENTOS MOSMATIVOE A CONSULTAR
Womma Tecnica Ecusionana NTE INEN 2074 Adifvos aimenianas pemmiidos [ae CONSUmo
humano. Listas posivas. Requistos
NoMma Teonica Equatoiana NTE IMEN 1334-2 ROMES00 08 DROUCTos almenicins feis COMSLmo
humano,  Parte 2 ENqQUelsdn  nuinciong,
Requiskos

£2 BASES DE ESTUDID

F'n:gzrna Conjumo FACYOMS sobre normas Almentarias COMISION DEL CODEX ALIMENTARILS
Noma Genedl para ef Etlqusfaca de fos slimanios presnvasaoos Codex 5@n 1-1965, Rew. 1-1981,
enmendada en; 1398, 2001, 2003, 2010.

REGLAMENTO A& LA LEY DE DEFEMSA DEL CONSUMICOR. Decredo Elecutive Mo. 1214, RO 257
ide 19 de Marzo oel 2001

LEY ORGANICA DE DEFEMSA AL COMSUMIDOR. Ley Mo, 1. ROV Sup 116 de 10 de Jully 82 2000

REGLAMENTO DE ALIMENTOS. Degrelo Ejscaiivo £1 14, Regisim Oficlal 564 de 22 de Jullo de 1953

ETH A1
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INFORRECI O COMPLEMENTARLE
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ANEXO 3

Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 2. Requisitos
(NTE INEN 1334-2 Segunda Revision 2011-08)

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

2o - Ecuador
FE DE ERRATAS
{2011-08-11)
NORMA TECHICA ECUATORIANA HTE INEN 1334-2:2011

Segunda revision

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 1. ROTULADO NUTRICIONAL.
REQUISITOS.

Primera Edicion

FOOD PRODUCTS LABELLIMNG FOR HUMAN CORELIBPTION. PART 2 MNUTRITIONAL LABELLIMG. BPECFICATIONS

Firal: Eclitian

ANTECEDNENTES:

Enla pagina 4, numeral 5.1.5

Diice:

51.5 Cuando 52 haga una dedaracion de propiedades con respecto 3 |a cantidad o & dpo de Acdos orasos
0 I3 cantdad de colesiernl, debe degiararss las camidates de 30i0oe, ACO0s gQrasis mond Insatuados,
acitos ras06 poll INEaUrados ¥ Acoos grase Ens.

De=be dadir

51.5 Cuando 52 haga una dedaracion ge propledades con respesto 3 |a cantidad o & dpo de Acdos orasos
0 la cantidad de colestenl, febe declarase (35 camidadges 02 3006 OA506 S30NMEN0E, ACH00E Oras0s frans,
Sciios rEs06 MOND INEItUradcs, A00cs gras0s poil Nsalrados y cosshe,

En la pagina 5, numeral 5.3.5

Diice:

536 La presencla Oe cartohidatos disponities debe declararse en 3 eligueia como Scarbohidrabos”.

Cuando s& deciaren los ipos de carbohidrains, &l declaracion debe seguir Inmediaiamanis a 13 deciarackn
del comtenido tofal de carbohidranos de |a forma Sguieme:

TES M TONES Tl lon @ e o, ot Amen Nt i
AL 01 25-dn

CIOME E1L.THE

L e

oS el
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Debe decir
536 La presencia de caroohidraios totales debe dediararse en 13 efiqueta como “carbohidratos”. Cuando 52
deciaren o5 foos de carbonirale, 1al dedarason deoe sequir nmediaaments 3 3 decaracin o
contanido tntal de carbonidratos de 13 fonma siguients

Enla pagina 5, tabla de nutfentss

Dice:
Wilor da relerareia
Mutriantes do declad sabn woiunlena L i WO
oo A u Bl
‘it O [ ] 5
Deebe dadcir
WaRer de referencia
Mutriantes do declad sabn woiunlena L i WO
‘o arrrra A ug H
‘wrrora D g 5
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INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
it - Ecuador
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 334-2:2011

Segunda revision

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 1. ROTULADO NUTRICIONAL.
REQUISITOS.

Primera Edicicn
FOO0 PRODUCTS LABELLING FOR HUMAN COMSLIMPTION. PART 2 MUTRITIONAL LABELLING. SPECFICATIONS

Firil Edlian

CESCRPTORES: Prodicion alimarloes, illedo mlicsml
AL 01 084

CO & T8

Lt 34

I EThal
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Mormna Téenica ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 1"3':&'2'%1
Ecuatoriana PARS CONSUMO HUMANO, PARTE 2 ROTULADO :
Voluntana NUTRICIONAL REGINSITOS. segunda raviziin

201106
1. OBJETO

1.1 Esia noma establecs los requishos minimos que debe cumgilr & nofuiado nuiridonal de ios aimentos:
PPOCEEA00E, SVASAN0S Y eMpaqustacces.

2 ALCANCE

2.1 Ssta nonma s& 3pica 3 tndo aimento procesacn, eNvasado ¥ eMpaguEtaco JuUe 52 oftece como &
[ I3 venta drect al consumidorn comprende soio B deciarcion de muilientes ¥ no obliga 3 decarar

InfonTiEckin nuiricional compemaTana

3 DEFIMICIONES

31 Para efecins de |3 presanie NOMa 52 apioan |35 Senionss contempiadas en |3 NTE INEN 13341
v a5 siquienies:

3.1.1 Ackdos grasos polinsaturags. Son 105 A600s grasce con dolie entace ImsTumpido ds-cis de
metlieng.

3.1.2 Acidos grasos frans (ver nota 1), Se define como Acidos Qrasos rans 3 10006 Ios ksomerns

wi:ﬂﬁdem mong Insalratos | Ires=3turados posEEn e 13 configurackn
dobies enlaces R P:‘ e

3.1.3 Adicin, enviquecimients Wi fvificackn. Es &l efecto de aftadir 0 Agregar uno o varkos nuirentes
a un producio aimenticio para fnes nuiicionaies de (a poblacion, segun (35 feguiacionss vigenias.

3.1.4 Amentn adiconadt, enviguecit o fviMicac. Comprende o aimento natural, procesana o
artfcal 3l que se e ha agregado aminodcidos conskierados esenciales, viaminas, saes mineraies,
Acidoes grasos Indspensabiss U oiras sustancdas nutithas, & fonma pura o como componentss de
akgn oo Ingrediente con & propelio de:

) aumentar la propomion de s componentes. proplos, ya exdsiEnies en & lmeanto, o
D) AQTEgar NUEYDS vakres ausentes en 2l Almanto en su forma natural.

315 Amenic modkicact. E5 &l producio que ha sido privado pamciaments de alUNos de SUS
mwmﬁnﬂuﬂnmmﬁmmmmmm

3.1.6 Axicares. Se entlente bodos ks monosacandos y dsacandos presenbes &n un almemin,

317 DecEracdn mumconil Es @ enumeracdion nomalzacs o=l contenido de muireniss de un
almETin.

3.1.8 Degaracion de propledades nuimcionales. 5 cuakquier representacion que afme, sugien o
Implique que un producto poses propiedades nuinconales pariculams, mente, pesm no 5,
n reladion con su vaor enengético y contenido de proteinas, orasas y carohldraios, 3] como con &U
contenito de vitaminas y minerales. Mo consShuran declaracion de propledades numconaics:

MOTA 1 Low Weasives dal Codes podilen e ke proodsics de eFualeck) fulioitm, v (o Pohaetn de Sadn
D Trires [ ACTa] an b delfriadn da ACTE, o se denan dasonbles ramsos Selos

frontns)

DESCRIPTORES: Prodiectv aimsnlidos, rolulsds nutriEonal

- 2011-342
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a) lamencion de sustancizs &n 13 kst 02 Ingrediantss;
b la MENCIaN de NUINEMMEs COMD pane obikgaiora del etiguetado rusiconal;

¢} 3 deciaracion cumnitalha o cualiava o aigunos nunenss o ingradintes en 13 eloust, sl 1o
enlge |a legislacion nacional

3.1.9 Etquetato nuincional. E5 103 desoripoion destinada 3 IMoMTar 3 CONSUMICor s0Bre |35
prgiedades MUTICKONEE 06 UN allMentn qUe COMprEnce: (3 declaracion o nurantes y 3 Inomackn

nuiriclona compiementana

3.1.10 Fiva gisisdica. Son los polimeros de hidraios de carbono (wer noid 2) con e o mas unidades
MoNaMmenicas, que na 5on hidmizados por |35 enzmas endogenas del IMastng delgado humano y
que partenacen a las calegorias sigueniss

d) polmems de carbohidraios comesibles que 52 encuentan naluaimenta en los almenios en 3
formia en Que 58 COMSLIMEN

0} pokmems de carbdhidraios obtenidos de materla ima almentaria por medios Tisicos, engimaicos
o] IT'l*:-'ﬂﬁ. demoeirado tienen un efesin fsinibgicd DEnetciasD 13 sald
'EFJ “FE garaﬂnﬁrgﬁmmm;mm-ﬂﬂ%m;

£} palmems de carbohidraine BMSScos UE 52 Maya JeMOSTa0 que Tenen un Sfecin

para |3 s3ud mediane prisas gaemmmteauequmnasagm
atoridades competentes

311 infrmackin nuticonal complementara. Facllia |3 comprension del consumidor ded valor
nuiritivo del aimento y le ayuda 3 Intrpretar [a deciaracion sobre el nuiriente. Hay varias maneras de
presentar dicha FTOMMacien que pueden uilizarse en a5 eiguetas de o6 alimentos.

3112 Nfrenfes. Ef oda sustanda quimica consumida normamente como components 42 un
almento qUE: pODOMIONa eNangia, O 85 NeCesana para & arecimianto, DESaM0ID Y Mantenimisnin de
Ia s3lud y |3 vida, 0 cuya carencia produce cambios qUIMICos y Nisinidgicos caracerisicos.

3.1.13 Poridn 0 amaflo oe ie parcidn. Es |a caniidad de almenio consumido por Costumbie y por
0Cason, 13 cusl pusde ser expresada en una medida comin Casera apmpiada de acuerdo a aimeno,
ejempin; taza, imen, cuchar, eic.

3104 Vaior dEaro recomendads VOR. S2 b wilks como sinonimo oe Vakr de Referencia
NorTailzade VRN, Dosts Diana Recomendada DOR, Ingesta Diana Recomendana IDR, Ingesta Diana
Admisiie IDA_

4 NEPOSHCIONES GENERALES
41 LaTnaltad del rofulado nuiicional es para:

411 Faciitar 3l consumicor Ieomacion sobe os Aimantns far que pueda degr con dscamimisno,
3 Ifommacion que 52 faciite tendrs por obietn suMinsar a 105 consumidores Un perfll aderuads de los
nutrientes contenidos an e almento y que se considen son de Importancts Purcional. Dicha Infonmacien
mﬂehmmimmﬁq&mmmmm”m%m
comer para manener 13 salud, SN0 Md3s blen debe dar 3 conocer |as cantidades de nuinentes que

contene & producso.

TR & Llilllnl-iﬂ:l i e oigen wegelal pusde inchar Fecoones de §gane vl obioe compribol Gaiirio sslin
-:llu-blll:l.pu—:ilh':l-ll_mu_u-#Tih-m-lm:-ﬁuﬂ:lmnl-rhimm
aflli ghindimitiod oo b A0AC pani o ahdlks 98 b T delidlon i frecoones o9 Bging ¥ B olite SofmSumlin
(Fracoose proksinom, com piesios ferdboss, conm, sapon e, Pelos, cobm, Mostercm, s | |iimaseste “mscdeke’
ok el sl o veclales. sonle axYaeree con om pobecliESos segen @ ek Q0AD 0T 43 Esbes wun leieces cuedan
e it i el ecksn e Biva oo cusntn ek afeclearrenie meeon S con b fscsdn polsaclikss U oligosaciidon oo
fida Bin ermleige, fo Suissen el delliidi oo A debificn & e odfeeh o (o & b ecledusan ah ut Eleeibs i
menliefn polseciicos o dgetiies A comlinares con poleciickl, sl SRl SO posien aooilel e
Bt ok (e arba ol (Pendiatle da b dopadn de e Secod h sl i ieilodin S arkiin 5 S UeEeo]
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;.ILEFTI:F-:I'I!I:II'EIH medo efcar para Indicar en & rolo dains sobve & confeniodo ge nuinemas g

41.3 Estmuar |3 aplcacon de principlos nuinicionsies s0l006 en |3 prepamcion ge almentos, en
Deneficio de |3 saud polca.

414 Asegurar que & miulado nuicional no describa U producio, n presente Infonmackn sobe o
misma, gUE 553 OF AQIN MOOD tH53, eqUIVDCE, engaliosa O CAENiE 08 SQRcadd en Cusiquier

41.5 Velar pomue no 52 hagan deciaracionss de propiedaces Muisionaies Sin LN miulaco murcional
FEQlamEntado.

HLMHHMMMMMEHIMMWHMDEWEM
Eﬂmamﬂmqmmmamhtmnmga'm EUscepible de Crear en MOdo alguno LUna
Impresion STONEa Mespecil 98 sU NEWUMEEEE en ningln aspechy; 0 QU 58 empiesn palabias,
lustracionss U olras representacionss graficas que 52 N2fier@En a (o sugleran, drects o Indlrsctaments
edades medicraies, C3s, curEihas o e5] cualquier obm o con & |
MWDquEEMMMMHIMMAqEMMI ralmplamﬁal
consumidor a supaner gue & almenio se relaciond en foma aigura con ague oio producio.

5. REGIASITOS
51 Muirieniss qus han s declararss

5.1.1 Latabla 3 cominuacion presenta los nuirienies de declaracion obiigatora a=i como los valores
de Valor Diano Recomendada (VDR). En & caso que antecedentes 5aniEnos y bacnicos hagan
comeEniente inmoducir modificacknes 3 Ios VIR, [a awondad sanitana compeiente propondra 108
cambios necesarios. E] nombre de cada nutiente debe aparscer &N UNa columna seguido
Inmedatamente por |3 cantidad an peso del nuirante UsaNto Y Para ORAMos 0 "Mg” Para Milgramos,
“Hg" para micgramos.

TASLA 1. Nutrianies de deciaracion obiligatoria y Valor Dlaro Recomendaco (VDR)

[RIDo. Ty OansC.

Muiisntss 3 deolarans Uinikdad 4 afios ¥ adulbos
War enemeion, ensrgla (cakries) [ A] B 380
kcal 2000
oraza okl =] B
Aridos grascs saturados o Xi
Cokesierl g 300
‘Sodo g 2400
Cartohidrains obles a 300
Prote s a 50

512 Amas ge o5 nutrertes de deciarackn obIgRONa, en AqUEIs PrOGUctos cuyo contenido ot
1=l 0 mayor 0,5 g por 100 E-nldm o 100 mi (Niquidos), deben deciararse ademas de
IEQEEEWEE ga:idaa X :' rados, y ad %m@@ﬁamm

5.1.3 La cantidsd de cuiquier oo nuirients acerta del cudl 52 haga una declaracion de propiedades
nuiriclonales y saudables.

514 Cuando s2 haga una dedamcion de con respecto 3 la cantkdad o el po de
carbohidratos, debe INGiUIrse 13 cantidad totl de anicanes, pueds Indcarse Embien as o
almidon yiu oirods) comsttuyerds(s) de carbohirainds) Cuando se haga Una decamcon de
proiedades respect al contenido de Thra diettica, debe deciarars: 13 cantidad de dicha flbra.

{Continia)
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5.1.5 Cuando s haga una declaracion de progiedades con respecio a 3 cantidad o o tipo de ckdos
gras0s 0 la cantidad oe coiesternl, debe detiararse |35 canidanes Oe Asidos, 3005 Qras0s MONo
Insatrados, ackios grasos pol Insaluradcs y addos orasos frans.

416 Afemas de 3 declracion obl Indcads en 5.1.1 pueden dedararse wiaminzs y 108
m&mm@namm%

a) Deben deciararse solamente 35 vitamings y o6 minerles para los Que 52 han establecioo Ingestas
mmqmammmmmmm}ae&meﬂmmMMEmm.

b} Cusndo se aplique 13 declaracion de nuirlentes, no deben deciararse s viaminas y los minerles
que 52 hallan [vesenies en cantidades Menofes del S por clent oel valor Oe referencia de
rrinientes (VDR por 400 g. o por 100 mi, o por porcion Indlcada en | etiqueta.

C] Mo se requiere |3 dedaracion adlcional sobre vitaminas 0 minerales 5 éslas 50N permildas coma
parte de un productn esEndanzaio que 58 Usa como Ingredents en oo producio almenticioc por
lempio, tamina, fbotaing y niacina en hana fortficada, que a sU vez &5 LEada como Ingrediems
0 COmponante de oiros almentes.

d) Tampoco se requiers |3 declaracion de wiaminas y minerales adclonales sl @stas son Inclulas en
un almanio dricaments por neceskdad tecnoidgica.  En &l caso las vitaminas y minaraes 52
InCiuyen, tnicaments, &n (@ Seclaracion de Ingredientes, 5N Hacar Tefarencia a olias &n 13 eliquets

5.2 Cacubo da nutrentes.

5.2.1 Cakuio de enerpla. L3 cantidad de enengla que ha de deciararse debe calcularse UIzEndo jos
siguienies factoms e Converskon;

Carbohidrains TEl - 4kcaig
Probainas TR - 4kcaiyg
ErEEE 3K - Skcal

Acohal (etanol) 29k - Thkeal
Acidos organicos. 13KJ - 3kcalg

5.2.2 Cakcuio e profeings. La cantidad de proteinas que ha de indicanse, debe caloularse uflizando la
formula siquiente: =

Profeing = contenido total de nitrigend Kjakdahi X 6,25

ammwmmunWHMMummmamammmmm
para dcho alimento.

5.3 Prassntacitn del contenido &n nuirientas

.31 La dedarackn del comenido de nurlentes debe hacerse en fima numerica. No pbelanie, no 52
ExUIra 8 usd fe ofas fmas e preseniacion.

5.3.2 La Iformacion sobre e vaior enangeticn debe enpresarse &n K y keal por 100 g o por 100 em®
{mi), & por parcian, 51 5 Indkca el M de porcionas Que contlane & ervase.

53.3 L3 Informackn sobre |3 canfidad de profeings, camohidraios ¥ Orasas QUE COMDENE 106
alimantos debe expresarse en g por 100 g o por 100 e’ (mi) 0 por porcion, & 58 dediara &l namen
de pOriones Que contisns & envase.

5.3.4 L3 Informackn numerica sobre Wiamings y minerales debe expresarse & unidades od sistema
mélrico Wo en porcentaje del vaker de referenca de nubrientes por 100 g o por 100 cm® (mi) o por
porcitn, slempne y cLEndo 52 deciare & ndmen de porciones comenkdas en & envase.

535 En e eiguetado, deden ulizarse los SQuiemss valores de referencia de muirentss pam una
dieta de 8360 kJ (2000 keaf).

(Conthds)
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Wi de referencia
Netrentes deo declamtn woiunlana Uil aed WOA
Fotiscins ug i
Aiadn paidsldrm ] hli
i A LA Ll
Wiarron By 3 FI:]
‘v Bra ug L
i O i ]
‘iitarruna O ] 5
‘iarruia E 1] i)
YT F g B
Taarruna g 14
[l ] 1B
Misia ] 13
=TT g 300
[T 3 [“TT]
sl ma pdi;
Lo 1] T
il iz ] ]
HisiTo ] 14
Manganes: 3 20
[l Tl 1] i 1]
Wi Ldens g -]
Pt U ma 3530
=t D g0i] g i}
R -] 1] 150
e ma 15
Floa '] =
Faiw b e aeadn de B-canotees |povlamiim L) e et amciee ol siou erde Nected de comeesdn 1 pg reling s & g Ee
= L]
& Th ode R eh ool Tl proghescs deilbor, Ll eomeieione i b FAGOME & ool opeiiosn ¢ demibs
1T a6 paitradln, Wb ke de Aulienie 7 a Sl e vieoies de fereioe e Mifenles Setw TNl on e Eeon. Los
cailEion pain ko cules CODER i eslaldecs VDR da S e nifeiend ba bkie YOR de 31 CFR 101, FDA

.16 La prasencla de caroohidraios dsponibies debe declararss en |a eliqueta oomo “carbohidratos”.
Cuando se dedlaren los Tpos de carbdonidrales, @l dedaracion debe saquir nmediaameme a la

declaracion df comiznido todal de carohidratos de |3 fiomna skquisiz:

“carmohidraios, g, del cual, anicares, .. Podm sequin " ..g donde “x" representa & nombre
especiizn :En:i.aq.la':n':n::rm'ﬁrtede Camahkirais.

S.3.7 Cuango & Jlmento conmenga mas de 3 total 0 =2 declaren [a canfidad y'o & tipo de
AC0E grasns, 2513 declaracion debe seguir ﬁﬂ'&ii?ja Menie 3 13 deciaracion del comenidn il de

qQrasas v dele Lsarse & fornato shouienia:

Contenido total oe grass q
309006 Qras05 Galan0s q
Sridos Qrasos — irEns q
e 135 cudes acidos grascs mona Insdwrados q
| ACid0G Qras0s poll Ireaburados q

S48 Lamanera de mportar ks datos 5on 08 que a continuadcion s2 Indica

{Contihua)
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Flobre=

Wl

Ereargbs Toesd [Cnerisn itk

o MRS k)l = SCOsh

o T T

Craaeg bs 28 pras (Cnicrins o8 graes)
piainreeiss sdoern|

208 =200 k) (S5O an imorerwnios da 500 ) P2 calodiee]
s 2055 ke fs 50 Cml) 1 Imermrrio 3e 441 8 el (0 calorie
" I ] LB, SR Mk SO T

o TR LELIRANN)
Flainreeiss sdoern|

205 - 2000kl (5-50Ce
s 3065kl §u 30 Cmly

1 I e 20U ) (el
i | mormrsnios G 44 8 0 oslories
Germaesi il =[S LIRSS OSSN SO T

ety TRRS S5 5] =33 = e -]

L I | TEITHNG i GRITHON PRl ST I Uik

et TR T T S -1 | FLIBCE A0C LN Mk SO VI
Germaasi zdirmatornds =43 &N mcrersnios da 05 2
{i L] TILITHIND 3 QrTON Pl OBFmNne- i unicies]
Germaei Tranx () =12 LIRSS OSSN SO T
I | A erersnics de 005 2
L I | TS 6 reTol rale carmene i unidiesd
[==FT T = 3 mg FANPCH Ao Wl Mk 205D T
I-Zmg PLESE SoTmRRne SO STancd e S et
= 5mg TG 6 g THlE SETArS § N unkies
Excachici = Smg e T T e
T g o= o =]
= 14limg &N ncrersnios 38 10mg
- 175 = Smg LB O NET SOT T
FlainreeiSe sdoern| RN 1] mr\mi-ll-?
= f#lmg [l Ty =T mg
Cmbashicdrares. ik =[S LIRSS OSSN SO T
=ig PLESE SoTmanne: TTENos 38 U greme’
-y e % Tarroa rue carare n B oo
Flern idiadarsion -1 | FLIBCE S0C LN Mk SO VI
Pashyraeise sdanieen | =g FLESE SO AN TN 3 L e’
=ig TS 6 reTol rale carmene i unidiesd
Pl aouhe T PRI SO R M S0P T
PSSl =ig PSS SR TN L e
g TEITHNG i GRITHON PRl ST I Uik
Flbrs insciutda =[S LIRSS OSSN SO T
pieciaracids sdainrm) ={g FAIRCH SO NL Mk T 1 LI VT
=ig TG e T e ol e i
Hriomrea =0S5g FLIBCE S0C LN Mk SO VI
FiecharmciSn sduminrm | =ig ﬁwmmﬂhu%
=13 FrE] RN
Cérma catschicirmica =0Sg PLBCE SO R o o’

Pashyraeise sdanieen | =g FLESE SO AN TN 3 L e’
LRl | TEITHING i GRITION PRl ST I Uik
Tre A -1 FABEE SCCRARE oD AT
=ig PLESE SoTmanne: TTENos 38 U greme’
=ig TS 6 reTol rale carmene i unidiesd
W T =5 Ve
WWarisa © WO
Caicia iv]
[ Tiamo
i pmiren s o T -1 WDR &N morersnics da 2R
i -
= 5PN R &N morerwnics de 1

WOTA A e el e | Qml = el

5.3.8.1 3= debe reportar 13 energla en kJ en nimane emens asodmands 3 Inmedato supedor o
rfzrior seqin 523 & casa.

100 i’ (mil) @ por porion, i esta debe

5.3.5 Lamomnackn debe expresarse en g por 10009 o
f’g.:ﬂ'a:?n' uiricional™. E53 deciaracion debe Inclulr los

apar=ger Inmedatamente fespuss del ik
siguienias sl=menos
3] Tamafo dela porcion, (wer anexn A para Emao de poridn sugeridal.

0 Ponziones por emase comd & nimern de porciones por envase. (E53 dedlaradion no 26 nequenida
para emvases que comienen porciones Indhiduaies.

¢} Los siguientss Sin0nimos pusden LiiEsrss:

{Contindal
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I el ™ e Simdnima Pt aflase Sndmmo
vkt i Pecorrmrala o (7] Cartarma lon dapuornldes  |=adislos da caitonn
| gt Db Romesirenfulacia DR imgonibben
Wik Dty VD Ermigla, Caloriom Cofilaiise el il
Wik Mulrhdonal Recsmandedo WHR vt wep gl
Do, Db Pacorros o DDA Tanim '..l|.|-.|.EI & Wi B
[ R E Aodce gemis olbew, Fefwollird i ‘Wiliiifes Bo &WiL Bo
it |-tabes
e oo alurada LT B Wi Hy e, Pkl
ol Lrackn Pk o WL By
i PO el e e e Wil il ol T P
i turckns Cobalaring & VE B
e e Felisina it © Aok e
Feaatn Fouaimmara [Fiiam Erieza
Wil Ba Fibia st
LIE | L=
[= il ]

d) Las siguienies abreviacionas pueden ser usadas en |a eiqueta nuiricional:

ol atra®mw Alwwylacide

Tamaic dau ln =] T

Poiiiorm fax irrwise Pt

Llor o e le i Lol L i

i el o Ll !

TR Triifm
_..: oot i b s o

Fibwn et Fibia

per T s el

LA e o

LA e e ]

L] -l

Lo T =]

kol U 1] o |

LD L1

Tizw =

5.4 Adicson y fortificacion
5.4.1 Para declarar que & producin es "adicionado con viamings, mine@ies wo flom debedea”, debe

comener en [a cantidad de referencia nomMamene consUMKa (parion ), minimo & 108 hasta < 20% del
Viaior Dlario recomendao (VDR) oel nutients, parm & grupo de edad al que va drigiio,

5.4.2 Para deciarar que o producto es Torificado con viaminas, minerales yio Tora dielstica” debe
contener en 1a cantidad de referencia nonraimeants consumids {porcion) del 20% hasta 50 % del Vaior
diario recomendadn (VD) del nuiriente, para & grupo de edad d que va drigdo.

5.4.3 Se axcluyen 08 26505 DOMEMaEs |38 Wiaminas, mineraies v fhra detetica que 52 encuenan
Dresentes en fOnma nanral en & almento.

544 L3 adcion yo forficacin 52 |3 puede hacer por [Rzones de saiud plbilea (debe contar con 1a
autorizacion de Mnisteno oe Saiud) O A SSTA0T |35 NeCEsiiaoes 08l Mertado.

5.5 Tolerancias y cumplimilsntio

a.2.1 Los valores que figunen en la declaracion de muirenies deben s&r valores medios ponderados
devados de los daios especificamants obisnidos de andisis de producios qUE 50N TEpEsEntaives
ol product que ha de ser etkquetacd.

552 Lot siguienas Hpos de mirente y s inierancias permitidas pars caia Uno SO

{Contingg)
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a) Nuirienies adkionados Intencionaiments a los almentos y aplica para los siguieniss. nuiremes:
Vitaminas, minerdies, proteing, Miora dietara o potasio. B contenido ol nuitiente deba cumpir
minimo con & 1008 oe o decarado en efqueta

b) Mutrienies prasentes naturalmente (Infrinsecos) y aplca nutrieries: Vitaminas,
! inermes, proteing, carbohidraios totice, ; 'Lma Ewh%ﬁmmlma
grasa monoinsaurada o potasic. B contenido del ruinentz debe cumpl minkmo con & B0% de o
Geciarado en efiqueta.

) Para & caso de los siguisntes nuirentss: Vaor eneméticn, amlear, grasa boal, grasa sawrada,
colesternl o s0dio, & comenido del nuireme en & producin no debe Exceder en 2P de o
deciarado en etigueta.

5.5 Excapclonss de rofulade nuircional

261 Aguelice producins almenticios que contensn caniidsdes inshgnificants de todos 106 Nuinemes
OhigRONCE Sctan exenios de (e requenimiemos el etouetado numconal.

462 Una canfdsd Insignificante es definida como aquella cantidad que permite |3 declaracion de
3 loes walorss de carbohidraios totales, Miora almemiana y proteina para Ios cusles
mﬁlcmteesmdeungarﬂ.

5621 Los alimentos que cumpien con ko5 equermientos para esta exnepoion induyen:

mmmmﬁmmmmm
rqasaete;rrmms & y iEaNGE INSEENENESE SN SoUICOraNtEs;
wegataes y hierbas deshidratas de tipo condimentn y especias;
enfractos de sabies, coMramss para alimentos;

AQUas minerales, agua puriicada y las demds aguas destinacdas 3 consumo humana;
viNagre;

ﬁmm{iﬁ{
almenice de produccion primana empacados (como: iuas y vegetales, pollos, cames, pescadd,
(= ]

563 L0S procuctos que Por U Nalrakezs o por o amallo de las unidades en que se expendan o
mthmmptﬂn'ulemmamm.nmmmlbenmpmmmmmm

oolgatonos, lo llevaran en & empague que contenga dichas unidades.

56.4 En los envases refomabies, 52 permiis coiocar & sigulenie texin: “Para Informacion muiniciondl,
Ilamar a: [nomeno de atencion 3l conslmidor]”

.'ir;_s Las almenios en envases pequefios con una supertcis 1otal para rofulado menor 3 19,4 om’ que
propiedades muTicionales, S5lan SNsmos de 138
%ﬂymmrNHMnmmmwumnﬁmﬁ;
fara obiener @ Infonmadion nuincional.  Todos o requishos del mtulado numconal deben estar en &
V35S EXtEO QUE |06 CONTEne.

57 Infermacién nuiriclonal complementartia. Bl uso de Informacidn nuiridonal complamentana en
l3s elquetas de Ioe Aimenos Gebs Sar faculiaive v no debe sustiur sino afadirse 3 13 tedamdon de
h::s-rurmtﬁ, para o=teminadas poblaciones que Tenen un aito Indice de analfabetismo yio
vamente E6C3505 5002 NUINCON. Para esas podran utiizarse simbolos o2 grupos
mamummmnmmummmm
en & equetas debe Ir acompafiada de progamas EOUCATVOS del CONSUMIODr DA SUMEntar su

capacidad de comprension, y lograr que s& haga mayor uso de 13 Infomackan.
4.5 Elemanios especiicos de [a presemacion &e |3 Informacion nuinclonal

5.8.1 Formato. B conenldo de nuirlenies  puede S degiarado en un fomato numsnico Eular o
Nnes

{Continga)
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a5.8.2 Los nuirisntes deben dedararse enel orden espegiicado en 3 tabia 1.

5B.3 Tipo ge jefra. S tipo ¥ tamafio de el debe ser ciaraments lagibke en condigionas de viskn

nomal.

584 Confmste Un confraste significativo debe manienerse enfre & fdo y & fondo para que 13

rismMacin nuinicional sea daramente legible.

{Confinta)
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ANEXD &
(INFORMATIVO)
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A2 Las equivalancias metrias som

1 cucharadita (1 cdta) =5 milifros (S mi, 5 o)

1 cucharada (1 cda) = 15 milliros {15 mi, 15 caT)

1 orzaflulda (1 ozfl) = 30 millitros (30 mi, 30 o)
112z {1 &) = 240 millitros {240 mi, 240 om?)
1 vaso = 240 millitros (240 mi, 240 om’)

PoCion (troen, retianada o tjada, fracoion, unidad)

142
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APEMDICEZ

21 DCUMENTOS MORMATIGS & CONSILTAR

Morma Téenica Eouatonana NTE INEN 1334-1 Efquetadn  de ,:umm-: almentizios pa'a-
COVISLATO  Umana. EEL',[.I:E'IE
Revisin)
7.2 BASES DE ESTUDID

Programa Conjurio FAD OMS  CACVGL 2-1985 (Adoptados 1985, Revision 1993, Enmiendas 2003,
2006, 2000y 2010) Directrices sore eliquetato nuircional.

Cpde of Fegeral Reguiations CFR 21 Food and Drugs Agminisiratan Part 101 ¥ashingion 2009,

- AR 1342
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INFORMACION COMPLEMENTARIA
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ANEXO 4:

Rotulado de productos alimenticios para consumo humano. Parte 1. Requisitos
(NTE INEN 1334-3 Primera Revision 2011-06)

INEN
INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
Ciito - Ecumdor
NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEHN 1334-3:2011

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO, PARTE i REQUISITOS PARA
DECLARACIONES NUTRICIONALES Y DECLARACIONES
SALUDAELES.

Primera Edicion
FOOD PRODUCTS LABELLIMNG FOR HUMEN SOMELUIMPTION FARTE RESUERIMENTS FOR MUTRICIONAL CLAIMS AND

HEAL TH CLABS

Firsl: Editian

T T LINE Tl o el i v, el ction, il i, MOlLineSe, MUl
AL [ SE

COE &7

Qi 311

ICE ATl
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[ N5 By ] EIE:‘H Gl 1
IG5 &7 040 AL N 401

Momma Tocnica PARA CONSUMO HUMANG. NTE MEN
Ecuatorlana  |pamTE 3. REGUIBITOS PARA LAY DECLARACIONES NUTRICIONALES v | 1334-32011
Violuntaria DECLARACIOHER AL UDAEL ES 01106

1. 08JETD

1.1 Esta nma estabiecs 06 FequisiDs minmos que deden cumplr k5 MRU0E O eSqUESSS en ios
SIS O a0 B2 F:E-Flm’m COMEUMD hUman, en oS
mamﬁnﬁmﬁmmmnﬁﬁﬂﬁyﬂﬂm

2 Al CANCE

21 Esa nomma $2 apica 3 oD producto almentic procesad, evasato Y SMpaguetads que se
offece como G para |3 venta dvecta 3 consumidor Y para fines de hostelena en 106 cuEies se hagan

deciaracionss de propiedanies nuindonaes y sallsbies.

3. DEFIMICIONES

4.1 Para o6 ef2f0s d2 esta noima, 58 3doptan a5 definiciones conempiadas enla MTE INEM
1 334-1, NTE IMEM 1 338-2 y |35 que 3 continuacion se detallam

311 Declarscon ge propiedsces. Se ontiente clSiquier descripdion que aNme, SUgiem o
PrEELDOngE que un almento tiene camciensticas espediales por sU origen, progisdades nUinthas,
NALEazE, prOOUCckn, Elaborackn, composiion U otra cualdad cusiquier,

3.1.2 Deciarackn 08 propledades nuiicionales. Se enfende cuakquier representacion que anme,
sugl=a o Imgilgue que un almenio posee propledades nuirtvas panicuEres Induyendo perm no
Iimitandoss 3 su valor contenkdo de s, carbohkdraios, asl como U
mmmm-mnmyﬁmém@mwﬁwﬁgmm'Empm
nuincionaes:

a) la mencion de sustancias en 13 st o2 Ingredientes;

o} |3 mencion de nuinenies Como pane obikgaiona del etiquetado nubriciona;

€] la declaracion cuanitatva o cualtaiva de clerios nuinenies o Ingredientes en la eliquets, 5 13
legislacion nacional o establece.

3.1.3 Dedaracion de propledades relatives 2l comenian de nuirenfes. Se enfends Una declaradin de
nuiriivas que dessrbe & nivel de un determinado nuineme conbenikdo en un dimenia.
Ejempics. “Fuenta de caldio”; “ano contenidd ge fibra y bajo de grass™;)

3.1.4 Degarmcin de proplecadss e comparschin de nuientes. Se enfiende UNa dediaracion de

progiedades Que COMPAra Ios Niveies de nuirentes wo & valor Enemeic de dos 0 Mas almenios.

|Ejempices: "TR0ucido™ "Menns queT; “Mans™; “Sumentato™; “mas que” )

3.1.5 Deciarscion de propiedsdes saluables. Bs cusiquier representacion que declara, suglers o Implca

ﬁaﬂﬂ; exse una =Edon ente un almenio, o Wn MIEUIIHE'E de dcho almenio, ¥ la =3l La=
e propledaties s3uraties INciyen o siguienie

4.1.6 Declaracion de funckin Je 05 nuifenies. Se enlends Una decaracion de propiedades nuiconsies
gledaamne 13 furcion fiskologica del nusianie en & credmiento, & desamolio y 35 undones nonmaies
DFgEniET.

Ejlemplo; El nuirierte A un fisloiogic ol rurenz A en o a
martenimiento de Lasaug:,rlapmmpgammm?m :I!Earmlnrmna].galn'ﬂ'm 5 N3
fuentz del & o en & nuinente A",

DESCRIPTORES Tecrologin dw i mimertos, prodecton al rentioos . iofulese, recgl sl

- 2011-343




179

HNTE INEM 135843 201108

317 Ofras dechraciones de propiecades o8 funcion. Estas declaraciones de propledaces conciemen
e Dendficis dﬂmm:rndeﬂnafmuu:::mth‘a‘t&amammmﬂa
wotal sotve I3 0 actividades DicQIC3S NoMMales def omErismo. Taks declaraciones de
propletaces se relacionan 3 una contibucion posiEva a 3 salud o 3 @ mejora de una funcion o 1
modCacion O preservacion o 13 saud

Ejlemplo: "La ststancia A (nomiorando los efecis oe (3 sustancia A sobre & mejaramiento o modficackn
g Una funcion siniogica o 3 acthidad biokgica 3s0cada con |3 salud). Bl almenio Y contiene X gramos
08 SUEENCia A

418 Declamciones & 5 08 meducoion de fes0os oo enfErmecsd. Son deciaraciones de
reiadonando consumo de un almenis o componente dimentanio, en & contexto de la
deta o, 3 @ reducion del nesgo g8 una emfermedad o condiciin refacionada con B saud La

recuccion de fesgos sigfca o abexar o Ficativa un facior o Taciores Mayores O nesgo
parE una enamedad conica o Corelcit oo 5 13 Sl Lot emet hone e

mﬁﬁmmyam“mmmmm,nmm,m sfecin beneficn. La

de deciaraconss 0e g redLoin o8 gebe SEQUIAT QUE Mo 52an
Fmpnra propiectates = I‘E'El{_',l“:l; zﬁg que
ADMpiaan ¥ Ieferencias a oime Tasiones oe risson.

Eemplos “Una deta saludahis bala en |a sustanda nuittiva o 2 numiams A reducir el & la
enfemedad 0. B dlmento X dene una cantidad baja de la suelanda val O 8 nuimenie A. “Una
defa saludanie y rca en sustanda nurihva A puede reducr & fesgo de |3 enfermedad 0. B almento X
fieng un ako contenian de @ SUsancia nUha o & nuiniente A7

4. DISPOSICIONES ESPECIAICAS

41 Las dedaraciones s basan en & prnciplo de que ningin alimanto debe descriirse o presentarse
n forma faksa, equivoca o engafiosa, ndenmmammq.epmdaue:ma COMELITION LINa
IMrEsion Sminea en cuanio 3 U natrakeza.

47 L3 persna que elabora, produce & almento debe poder Justicar las decaracones de
progiedates hachas aciias on reiadion s & mismo.

43 La dedamciones de propledades muirclonales y saludsbles pama los dlmenios de  nifios
menmes o8 cuaio afios [oon excepolin de los lactanies menores de BEiS MESES), EE PRI
SEMDNg QUE S5i8n JeMOGiadas por estudos NgUITEDS COFTOITE 3 NOMMas centfcas sproplacas.

44 Las nicas detlaraciones de propledades. murricionales parmitidas seran a5 que se refleran 3
enengia, proteinas, carbohidratos, y grasas y los dervadios 02 135 mismas, fibra, sodio, y vilaminas y
minerales para ks cudies 52 han establecido valorss de referencla de nuinemes [(WDR) en @ NTE
IHEM 1 334-2

5. REGHNSITOS
5.1 Requistos eepecificos
5115’9:&3551'1-55& ges CcomMparafas S8 penmiten declaracionss Oe
, Con 3 las siguientes condciones y Dasandose en & almento B como e

nfrat:eala-mla teniendo en clenta |3 preparacion postenon FeqUERida Dara sU CONSUMD de acuendo
0N 135 INSNICSiones para sU UsD que 52 Indcan en i3 etiquets;

3) Lo dimenias comparados deden ser versionas dfereniss de un mismo aimemo o 3lmemos
similanes. Los almentos que se comparan deben ser ldentificados caramente.

b) Se debe Indcar |3 cuBntia de 13 dferencla en e valor eneméico o & contenido e nuinieniss. 13
Infomnacion siguients debe igUrar CErca de 13 deciaracin comparativa

b.1) L3 cuantia de I3 diferencia relativa a i3 misma cantidad, exprsads en porcentais, on fracoin
0 &N N3 cantdad abeoiuta. Se debon GUr Getalles cOMpiEDE o2 @ comparackn
estahieciia

[Contnoa)
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b2} L3 identidad ded alimemio o almenios con 106 cudles 52 compara & dlmento en cuesion B
dlmenty o alimenics deben describise de modo Que & consumidor pueda dentificanios
tacimesnie.

¢} La comparacion debe basarse en una diferendia relaiva de a menos 25 % en & valor enargéico o
confenido de nutentas entre s almentos comparaccs, excepin para los micronurientes para los
cugles sevla aceptalie una dferencia en ef vaior de referencla de nuinentes (VDR del 10 %, y una
diferendla abesoiuta minima 2n & valor enangedco o comanido de nusientes equivalents 3 I3 dfi@
que 52 define como “de Dajo confenids™ o “fuente de” en a3 tabla 1.

TAELA 1. Condicionss para ka Geciaracion ds propledacss
{La Informacion debs sxpresarss por 100 g ¢ 100 em’ jmi) © por porcion]

SiRPOMNEN TE FROME DAD DECLARADA, COMDICIORES NO WAS DE
Bajs ol 0 b [ sl | o 100 o il i | 13
Enengia B0 ) 20 ) o VIl (] k)
=100 17 i el ] s 100 i ke
Eap: ciimrein T v 100 g ke
i i 15 5 oo 100 il (DbSiiesed)
=100 05 g powt 100 g [ediden & 100 B (e
TR T3 o 100 g | edoriem)
(i o mie 375 g pod 00l i uicions |
i 10 o i i
Exaiitis 01 3 e 100 g (i)
3,1 e 100 ol (ki)
Bags conia s DI § od IAE g (wccion)
B0 § jd O el leibekin |
b
Exsits 00 3 e 100 4 fadiikei)
300 e 100 i [adliodtn) p, ol v Enink
el o ormn o da
1.5 g da grasa salsee sor 10005 [edidos) 075 5 oe
o it it P 100 el (bS] 10 % e el
e Sy & allreck
[rr—— Exain U5 v 100 ) [wieiem)
35 & e 100 ol (ko)
Soptluy Bajs ol 0,12 § pod 100G
Lot ridd rresy B Bl g e 00 g
Exsdila 1300 & pe 100 5
Lo r oy Lnirm bz 0 e WK pad 100 ) et |
% i VDR por 100 il (lhoukdes)
f'robeng & T e WO Ead 1 WU S W da VRN per 100 keal) o
0% e VDR pod paicidn o il ek
Coria nich aits o Wi sk wihone el “oonlancks ekl os”
sk
S s i cera o onm e Ao
Fortifeacde" da i WTE IMEW 1334-3
| itormonm p i ae i)
ek
Filtra dietitica S il ek cofeioof de *Adcre
Fortifemcs" da ba 13342
Foifiads

A gechaien ol Swpe coiberes e im welunece” se Gele ot B0 oormcee S0 ke e risos [, coare e
aiirerte Ewle Cmoewis=on S eoEm PO ot enie @ low abrrenios gor Bevan o desgneeadn de < e corleniio e
solemleiol” 7 “Exenlin &8 colemlena”

d) Bl uso el voeabio "Igem” debe saquir &l mismo orifero Gue pam Teducido” & INClulr una Indcackn
de 135 caractenisticas que hacen gue 2l almanto 523 g,

45.1.2 Dedlaraciones Je pmpiedadas saldaiies

5121 Las declaracionss de propietaces salmdables deben aulorizarse sl 52 cumplen indas 13
condcionss siguieniss:
(Contnia)
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a) Las declaraciones de propiedades salutabics deben basarse en un sustento dertiico apropiado
{var anawo A) y &l nivel de |3 prueda debe ser sufciente para establecer & tipo de efectd que 58
aega y sU NS3Con Con 3 salud, COmD Neconocia por datos denticos generaimenta ¥
& SUsteri Nt 58 Gbbe Teviear 313 U2 06 NUCYDE (a6 L deracion e r de dok

a.1) Imfiormagion sobre e papel fslnidgico del nurente sobre una reladion reconocida enine 3 sakud
¥ la dletar sequida por

a.7) Informacion soore 13 composicion del producto pertinents al papsl Ssiokdgico del miients an
Bﬁﬂmaﬂﬂﬂﬂlﬂm%ﬁtﬂﬂﬂﬁ"ﬂéﬂ wnﬂmmﬂ
del al

Ias Investigaciones no vinculen con constiuyentes espaciicos

b) G dedamacion da debe ser aceptada o reconocida como aceptabie por 136
e competentes del pals donde 52 vende =l producio,

c}EHﬂﬁnaﬂgﬂﬁﬂMﬂmmmmmmmamﬂmn
constituyents almentanio en & coni=ssnio fe una dleta saludabls.

d) 1 & beneficly diegato 52 Anibuye a un consthuyente en e dimento para & cual 52 ha estableckdo
un Valor de Referancia de Nutrientes (VDR), el almento en cuestion debe 5er-

d.1) wna fuente ata del constftuyenie &n & c3s50 en gue 52 recomiende un Incremenio en &
O, @,

d.2) bajo en, reducido en, o llore o= consiiuyens en &l C3S0 &N QUB 58 MEcmiende UNa reducckn
an el consuma.

- Cuando 583 apilcable, 36 condidones para |as deciarackones O propletades nuirclonales y
COMpAra3s 52 WIZ3IaN Pars estaiecsr 1os Niveles pars " e “Tafo e, Teducian ', o

&) Soio deben 5er objelo de una deciarackin de Tuncion de nuirieniss aquelios nuslentes esenclales
Para 06 cu3ies 52 haya establecido un Valor de Referencia de Mumentes (VDR) en 13 NTE INEN
1334-2, 0 agqueiios MENentas Mencionados en drectnices Metelicas oficiaments reconocidas por 1
autorcad naciona que tenga jursdcsion.

51ummmmpmmmmmmmmmmmm
de condciones parm calficar wo descalficar & us0 oe 13 declaracion espectica o8 propiedades,
Incluyendo |3 capacidad de s auloridades naclonales eoion ge urlas
declaracionee de propiedades para Aimenios Que con n.r|1J!|.|'1Iﬁd pm“
|mﬂmmmnmm-ﬂmwaﬂﬂmu
MEWMMMHMEMHMMEW
alimento o MenoeCata |35 DUEN3s pracicas dieleleas,

5123 S o efecto alegato 5e TDUYE 3 UN constiuyents del almento, debe existir un Metndo
vallado cuantifcar & constiuyente alimentany que forma |3 base de |3 declaracion de
5.1.2.4 L3 siguienis Iformacion debe aparecer &n la etiqueta o mobuiacion del aimento que presenta
deciaracionss e propledaces saudaies:

a) Una detiaracion oe [ cantidad de cusiquier nutriante u ofro constiuyente def allimento S00e & cusl
s& hace |3 teclaracion de propledaces.

o) El gupo 3 que s le desling, de ser apmplado.

¢} Como usar & almento para obtensr & beneficio alegado, y ofos factores de estlio de vida u olras
fuentes dReteSicaE, CLUENOD TUR apropiado.

d) Consejo a e grupos VUNEratiss S00ME COmo usar &l almento y, de existr, 3 Qrupos que deben
eviiar & almentn, cuando fuera apmplado.
{Contingg)
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2 Cantidad madma s=gura & 5ef consumida, cuando 52 consdane nesesarno
N Como cabe & dimenioo Ingrediente Almentanio en e contexio de una deta ol
g} Una dedaraciin sobre 3 Importancia de observar una deta saludabie.

5.1.3 Deciarackonss profibidas. Mo pueden hacerse 135 sigulentes degiaraciones 08 propledades:

3) Declaraciones de propiedades que aimmen que un deferminado dimenio constituye una fuenis
aderiads de fodos Ios nuirenies esenclaies, salvo en & caso de produchos bien definidas para los
cuEes exdstE LNA NoMma nacional o del Codex que Sanciona taes deciaracinss de
admishies, 0 CUanoo |as autordades. compstentes hayan admitido que & producio w3
fuente adecumda de I0dos o5 MUiNeriss esEnciales.

b) Declaraciones de propledades Que hagan suponer que una dlmentacion equillorada a base de
dllmemos ordinanos no puede suminisiar cantidades afclentes de fodos oS slementos nuiithos.

¢} Declaraciones de propiadades que No pUEdan Comprobanse.

d) Declaraciones soore 13 ulidad de un almanto para prevenlr, allviar, tatar o curEr una enfemmedad,
trastomo 0 estado sinlagicn, 3 MEN0s que

d.1jcumpian con I35 GISDOSKiONes 08 |38 NOMMas 0 diFechices nagionales © o Codex para

alimentos de Regimenes Especiaios y 52 ajusien 3 s prncpios estabiecidos en ostas
direcirices; o bien.

g) Declaraciones e propledades que pueden SUSCEY dudas sobre |3 nocudad oe almentos
mammammmmﬁmﬁn.

5.1.4 Decisrmcionss d& propiedades pofenciaiments engafiosss A continuacion se presentan

ajampios de declaraciones de propledaces que pusden s&r engaliosas y No 52 pETte 54 USH

5141 Declaraciones ¢e propietiaces Que camcen de sentido, INCiUos los comparativos y
SUDEANDE INCompliehns.

5.1.4.2 Declaraciones de propledades refarenios 3 buenas practicas ge Higiens, tales como “genuing”,
“salugiabic”, “sand’.

5.1.5 Propledades 0 53l comprobadas que S pueden deciarsr en ios aimentos.
5151 E-ecfaa:hwsquererac.h'm E.'mmudep'm-:m wun:e:.!u'rl.n'x;i:h W:
a) B microonganismo o bactena debe cumplir io siguianie:

a.1) Estar vivo, N 581 pahdgeno y su medo naturd es & fracto dgestivo humano,

a.2) Ser capaz de S0DMVVIN en &l Iracto Inesing, o6 deck, ser resisients 3 k05 Jugos  gasiicoe ¥
0§ Scidos bilans.,

a.3) Tener B capacidad de adhenirse a la mucosa Intestinal.
d4) Tener @ capacidad de colonizar = Intesino.
a.5) Tensr B capacidad de sobirevhdr 3 ko largo de |3 vida ol del producto 3l cual 52 adiciona

b) B almenin debe contener un NOMem mayor o kgual de bactenas vables de orgen problotico 3 1%
10" UFCyg & &l productn ferminado hasta & final de 13 vida il

¢} La declaracion debe Indicar que & CONSUMD 302Cuats y Feguiar o8 MICROOMEniSmas prookticos no

&5 & (nico facior parm mejorar 125 funtionss digestivas y Que sxisien oiros factores adiclonaes a
conslterar como & ejendicio fisico y & tipo de deta.

{Confinua)
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d) kodsin de declaracion. “Una adeciada alimentalion ¥ un COnsumo requiar o8 alimenios oan

MICTOOrGEnisMos PoDIOTCOE, PUEde SyUlar a nomallzar |as funciones digestivas y regenemar 1a
fiora Imtestnal”.

5.1.5.2 Declaradionas Je popledates de Al que Macionsn & CONSLMC 08 Dreticlcos Con una
mejor fincign infestnal.

a) L3 sustancia conskierata com prebiotico debe curnpilr |o siguiente:

a.1) L3 canfidad de alimenio que debe corsuminse, para abtener of Sfiecio bendfico debe  se7
Ernnaiie & & contexio de 3 dista diana.

3.2) S&r una SUSIENCIE prefenda por UNE O Mds sspeckes de Dactenias bendtcas e Imesting
QIUES0 O CONON.

a.3) Ser reslstente 3 os Acidos gasiricos (3 (@ adder gasinca).

a4) Ser fermentabies por |3 micmfiora Inestinal.
a’5) er resistente a la hidriisls enzimatica endogera.

af) Tener la capacidad oe producir camoles en & lumen del INtesting grueso o en & crganismo oel
huesped qUE MUESTTa beretcios para |3 salud

a7) Estimuiar selectivaments o crecimiento yo [ acividad de aquelias bacterias que  estan
MWHMTE{M.

) La dedaacien debe Indicar & CONEUMD adecuann lar con prebisticss no &5 e inica
rMmmmmmtimywmmT%m adcionales 3 conslderar

taies como & ejericio Nisico y & Hipo de almentaion.

¢} Modelo de declaracion. “Una deta adecuada y & consumo reguiar de minkmo X g 3l i3 de
¥, pomusve una fiom Inestnal saudablebuenabalanceads™, “Benefica la flom

prebictcos
Intestinal™; “Ayura en &l meioramieno Intestinal Tuncon dgestva”

5.1.5.3 Declaracionss oo propledsces g8 5a3lUd relacionadsas Con recuccion oe Mesgos de anfermedad.
L35 siguertes son laE Oeclaracionss O popiedades Oe salud permitdas rélacionadss con 13
reduccion de resgos de enfammedad v 106 raquisitos que 58 deden cumplr &n C3da Caso.

Caliy y reduccin de resgos de osfeaporos's. Las declaraciones de propledades de salud
EIMMWmmmmmmmmmmamnmmm
POCUCtD, 51 56 cumplen los siquiantes requishos:

a.1) El dimenio debe cudnr o exceger 1os H1Eﬂi1-nﬂﬂ35ﬂ1|:h".‘:l‘l]:l'a1
a0, BELar resemE &N Una Torma yeimn -:Iemsl'mmpmtbsaa.peﬂ-:r
al de cakdio.

a2) La dedaracon gebe Indicar que & consumd adecuado de calkio no es & Unico 3o par
avitar 13 osteoporosls y qQue existen obms fachores adicionales 3 consderar COMo & Sjemico
requiar, Una deta balanceads, e génen, 13 raza ¥ 13 edad de (3 parsona.

a.3) Almentos que contengan mas de 400 Mg de £akio por porion deciarada an [ efiqueta, deban

espesficar en |3 feclaracion CONsUMCs superiones 3 2 D00 mg e caicio a dia no brindan
mamﬂﬁﬂﬁﬂ ™

a.4) Declaracion modek. %wumgjaymadmbaa'mahcmm calcio ayuda 3 1o
adnisECElEs, A0UNDS |Dvenss ¥ MUJENSE 3 Mani=ner Ura buena salud G883 y pueds reducr &
na6g0 o8 0Sie0porDels en [ vida aduta. Este almento a6 aito en caltio™

b) £ sodo y recuccidn de resgos de hiperfensin Las declaraciones de propledades de salud
"MrmmmmMmmmm;mnmmmwmma
rotulo o etiqueta del producio, Sl 52 cumpien los sigulentes requishos:

Contnog)
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b.1) B allmento debe cumplir con los requisiios 50bre contenid de nuirentes para almentos Bajos
N 50010

b2) L3 declarachon depe Indicar que & desamolio de hipertension depends de muchos faciores.

b3 Sl la degiaracion define presion anena ata o nommal, (3 daciaracion dehs inciulr “PeErsnas oo
hipertension deben consuliar con s medcd’

b.£) Declaracion modelo. “Dietas bajas en sodo pusten reduck & riesgo de Nipartension, una
enfermedad asociada con muchos factones. Esi2 alimento 26 bajo en sodio”

) E'-u'EIE reducgon de de cancer. Las declaratonss de propledades oe salud asndando 15
3 2N grasa 1oEl con |3 recuccion de NesgD de CANGE, pUstan s hechas &n &l rolio o

Mmm,mmmﬂmmmmm:
£.1) Bl alimento debe cumplr con los requisiios 50bre contenido de nutrientes para almentos Tiajos
&1 grasa’.

upféMamwmmmmmmmung}memm'ﬂmm

.3} Al referirsa al nuirente, |a declaracion debe utiizar & taming “grasa total”

c.4) La declaradion no debe mendcionar B ToMMas especicas de grasas 0 acdos Or3s05 gue
mmmmammm.ullmmﬂmmmm
ﬁh@ﬁaﬂemymﬂa&gﬂdﬂmupﬁmmmM

C.5) La declaracion debe Inglcar que & Jesamilo de cancer 85l asociado 3 diversos Taciores.

.6} Declaradion modeio. "2 desamolo 88l cancer depende de dversss faciores. Una dieta baa en
grasa total puede redudr & riesgo de alguncs tipos de cancer. Este almanto es bajo &n grasa
folal".

d) Grasa sawmod y colestersl y of fesgo o enfenmedad cardlovascuiar Detiaracones de

EHMMMﬁEﬂ salUratas ¥ coiesterl con 13 reducsion en

gmmnmmmm p.mmmmm}lmEMDmmmml
procuci, 51 5e cumplen los siguientes requishos:

d.1) Bl almenio debe cumpir con 000s Ios rRQUIStDs sobre contenidos g NUTientes par un
almento Bajo en grasa saurada” y "bajo en colestara.

d2) La deciarackn debe establecer que & riesgo 3 las emfermedsdes cardovasculanes estd
F0CiEd0 & MUchos Taciones.

d.3) Al referdrse 3 106 rumentes, @ Gedaracon debe willFEr 108 tATMINGE “grasa salurads” y
“colesiend”.

d.4) Sl b decaracion define un nivel alio o normal de colstemi y LOL {Lipoproteina de baja
denskiad), |3 dedaracion debe Inclulr “Personas con ato nivel oe colestari il o LDL deban
corgEitar con su medico”.

d.5) Declaracion modeio: “Bl desarmil de (35 enfemedades cardovasculams fepente de diversos

faciores. Las dietas bajas en saUrada y colestern y 13 prachica de un esflo de vida
ﬂﬂﬂmﬁﬂﬂmﬁﬂdl‘%tﬁﬂﬂﬂmﬂdﬂﬁﬁ&ﬂrﬂﬁb&amm

saNada y coiestenl”.

€ Fibrs detaria provenlents de ceresies frutas o verdurEs y reducciin oe resgos de el
' E mmmidensrha}as-mgmsa]ramsm

ﬂEI'E-EI-EE.lEngI‘ln-EEE.ﬂuBE}'nEmEE mmmimmlamlamil{ﬂMHElnEﬁgﬂ
mmmwmmammnmmmaummmmu

{consnaa)
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£.1) S allmento debe cumpilr con 105 FequUISRDs 50072 CONGENINd de MUTIentes para almenios Bajos
&n @asd y sin necesidad de fortifcacion con los requisiios para los almenios conslderados
oo “fuenie” de fibra dietana.

£.2) 5 alimenio Seba contenar un cenedl, legumingsa, fruta o vegetal
£.3) La declaracion esta Imiada a cereales, legumingsas, Truias y verduras que contienen Niora.,
ed) Al especficar [a enfermedad, |3 deciarackn debe ubilzar |3 expresion: “alguros Tpos de

£.5) L3 declaracion debe Indicar que = desamolio del cancer depende de dversos Tacinres.

&5 Al refiefirse al componene de Nbra detara del almentn, & fedaracsin dete Wiilzar und de 108
slguientes 1&minDs: Tia®, "o detana”, "o detética”, Nbra detédca botal o "bra detara
nolar.

£7) Modslo de declaracion. “El cancer &5 una enfermadad asociada con dhvesoe factones, 13s
detas bajas en grasa y Mcas en Cersales, legumingsas, ftas y vermuras que contisnen bR
pueden reducir & resgo de algunce tipos de cancer. Este almenio &5 0ajo en grasa y fueme
de N dstana™

1) Frufas, verduras cemaies i Iepumingsss que condenan fors defans, especiaimeants Mo seuble,
Iz reduccion del riasgo de enfermedades candovasculanes. declaraciones de propledades de salud
relacionando distas Dalas en Orasd salurada y colesterd y noas en frulss, verduras, ceredss y
mumim sspedaments fiia solubie ¥y 13 reduccion del nesgo de

camivascular, pueden saT hechas &n & Momulo 0 eigueta oa producin, & 52 cumplen
los siquientes requiskos:
i.1) B almenia debe cumplr con o5 requishos sobne comenkdo de medeniss dlmeTtios
"TatE &N grasa salUrAEE ¥ T0aj0s en colester y a0emas, comEnsr BN par ka
menos 05 g de fiora soiubie por pordtn decarada en |3 etiqueta.

12) B comienido de fhra solubie debe ser dediarado en 13 tabia o pansl de Imformacion nuincianal
que figura en |3 etiqueta.

.3) 8 almento debe ser 0 comtensy fuias, vemuras o producios dervados de cereales who
legQuMINgEas.

r4) & especificar 13 enfemedad, |3 declaedon debe ubllzar e emind “emfemmedad
cardlovascular.

1.5) Ladeciaracion esta Imiada a futas, varduras y cereales y leguminasas que contienen fibr,

5] Al espagficar [a ibra dletania o fhia delstica, (3 feclaradion debe ulllizar uno de k5 BQUeTes
Eminos: Tibra", Tibra dietania”, MNbra dletefica” o hra solubie”.

1.7) Al especticar |3 grasa, COmo componems, se deben WIS 106 trminos “grasa salumds” y
“coepienl”.

8] L3 deciaraciin debe Indcar gue & desarmily de 3 erdemedad cardiovascular depende de

dversns Taciors.

1.9) 51 13 Geclaracion deSna concentraciones sanguineas altas o normales de colesteri okl o LOL
{Lipoproteina de baja B dociaacn Oebe Incur con akas
:::rmmmh:maamgl'easm 1[IHDLE'LE'113$EI"I-!E, consuiiar con su

f.10) Modelo de declaracion: “Diet3s Dalas en gras3 saturada y coSIErl y ricas en frus,
VETLIES, mamywqemmmmmmnmmm

fbia soluble, Mra%mmummm
as0ciada con mpies faciones. Este 25 bajo en grasa sawrada, colesternl y contens
fhira solubie”.

{Continda)
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g) Frutas, verduras y I3 reduccion ol respo de cancer. Declaraciones de propledades de saiud
relacionando dietas bajas en grasa saturada y fcas en frulas y verduras y 1a reouccion del riesgo
O2 cancer, pueden sef Nechis =0 & MWD 0 SiqUEta 08l productn, & 52 CUMplen 05 BOUETEs

g.1) B aimento debe cumgilr con |06 requisiios S00re contenido de Muinendss para Almenios
considerados como Tuente” sin adickén ¢ forficacin, de al menos uno o2 Ioe Biguemies
muirienas; VEamina A, viamina C o fibra dletana, y cumplir con el descriptor bajo en grasa”

g.2) © alimemo deba contenar Una fruta o Vertura,
0.3) Al especiicar 13 enfarmedad, @ declaracion debe uiilzar |36 expresiones; “aigunos tpos de
cancar

0.4) La geclaracion debe Indicar que & desamolio del cancer depende die muchoe facions.

0.5 Al rederirse al componems da fibra detana ded almanto, & decaacson febe ullzar ung de 108
sguientss 1AMMINDE: Tiora", "fioE detana”, "Mom dststica”, Mbra defétca total o Tbra detana
ol

0.5) La deciaracion no debe especiicar ios pos de Mo dielana que pueden estar reaconados al
Mesq0 de Cancer.

g.7) Al refefirse al componente de la grasa del alment, 3 deciaracion debe utilzar |06 térmings
“grasa fota” o “grass”.

4) La deciaracion no debe especiicar los i 08 Qrasas 0 acidos grasos pueden estar
g'lmmmar&quuem. FE = wE

0.9) La declaracion debe hacer referencla a las frutas y verouras como alimentos Dajos en grasa y
qUe puaden contaner Wiaming A, vitamina C y iR distana

g.10 La deciaracion debe Indicar que & almento e5 Tusniz de uno oe 1 siguientas nuinentes:
fbra dietaria, viaming A o viamina ..

g.11) Modelo de declaracion: “Dietas bajas en grasa y ricas en futas y venduras, pueden reducr el
riesgo de alguncs tipos de cancer, enfarmiedad 3s0ciads con muChos Taciores. S5t almento
26 DAl en grasa y luente de (Mbra, viaming A, vitaming C, Segin comespanta)”

h) Foitos y reducsion de resgos de defectos def condusty newral. Declaracionss de propiedages de
sl datas DAlanceatss CON UN 30SCUAND CONBUMD O Tolato y |13 reduccion el
rissgo de tener un Debe con problemas cerstrales 0 08 Medula espinal, pusden sr hechas en &

réfuio o stiqueta del producio, & 52 cumplen oS slgulentes requisios:

h1) Bl aimento debe cumgir con |oe requisios s0bre contenido de muineniss para Almenios
CONSIderatios Como Tusme” de Tolatn.

h.2) Al especificar 3 enfermedad, |3 deciaracion debe ulilzar una de |35 skquianies ExpEEONSS:
“defiacins en @ conducto neural”, “defectos al nacer, columna veriebral DA, “Hetaeis 3l
MACEr & el fensom o 13 columra veriemal®.

h.3) &l referime d nuiente, (@ declaraclon debe Willizar uno de los slquientes Bminos: “Folatn”,
“Acido Falico”, Sialain, una vitamina B, “Acido Folico, una viamina B

hd) La declaracion debe Inciulr Infonmacitn sobre |3 muitiplcidad de faciores Fectzn los
© defecins o conductn neural. e

h.5) Modksio de deciaracion: "Almentacion balancaasaDietas balanceadas, Con 3ponss A0ecuados
de foiatn, puedan rouck & resgo a una muler oe fener un hifo con defiecto en 13 columna
vertebral o cersbm. Este alimento es fusnie de foialo”

i 1343
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[ Camohdsios no canopankos edukcoranies y requcclon oo MEsgos Ot B cares dental

edllcoraniss, c-:rrpam:mmtar.artmm‘m H.IL“H]E! Mlﬂmm,
pueden sar hachas en o miulo o eSquets oo mseumﬁmmastgmmq.m

1} Bl almento debe cumplr con los requisitos sobre confenido de nuilentes para Almenios
consierados como “Ibies™ de azlear, excapto que el allmento pueda contener THagalnea

|.2) Lo carbohidratos no canlogenicos eduicorantes pueden sar

- Polilicoholes 50i0s 0 en combinacion.
- Suraoea
- DHagatosa.

1.3) S & almento contiene catonkiraios Termentables, no debe bajar & pH oe 13 oenak
mma?mmmnmmmmmm%ﬂlmﬁw

l.4) La geciaracion oebe utllzar los termings. “Ho promusye”, “pusds reducr & resgo de”, =08 o
] aamnpaamp'mma‘u'emmrmequeawmjpnmpmmmﬁéa
dental™.

.5) Al referirse al nuiriente, (3 deciaracion debe utilzar &l mino. “Polalcohaies” o @ nomore o
NOMERES o 05 polalcoholes. Ejemgio: sortitol,

L&) & especiicar |3 enfamedad, |3 declaracion debe willzar 135 expresones. “Canes demal o
“caries de los disnies”.

1.7} La ebiqueta debe Inculr una deciaracion que INqUE que & CONSWMI0 Fecuente entre comidas
de alimentos Atos = aRlcarss ¥ AMidonss pUsde POmoveT [ canes dantal.

5] LoE paguetes con menos oe 96 o2 de #ea de superfice dsponibie para 3 etkuets estan
exanine de Ios IRersies &) y g) de este numeral,

1.9) Modelo de deciaracion. “E] consum Tecuenie anfre comidas de allmeanios aitos an azicares y
aAmidones promusve |3 cares dental, Los polaicohoies presemas en (nomibre oel dimento) no
FOMUEVED 3 caries dental”.

.10} Dedamcon moden aconada (para paquetes pequefios). "No promueve |3 canes dental™,
“Puede reduc & riesgo de cares dental™ ~ L3 D tagaiosa no promueve (3 canes dentar”.

[| Fiva souble de aigunos almMeNios y reduccion de resgos O enfermedad CardlOvascular.
deciaraciones O propledades de 5aud relasionando & cONSUMG de Mo soube 0 SQUNDE
allmentos y I3 reduccion del de enfermedad cardiovascular, pusden ser hechas en & rotio o
efiquets 0 producto, 5| 58 cumplen |05 siquientes requishos:

|1} El allmento debe cumplir con los requisiios s0bre confenido de muirentss, para Jlmentos
CONSINETaNs COMO "DAI0E &N Orasa salrads” y “2alos en colestern”, comfonme se define &n &l
Capituio  del presante regament.

|2} B aimento debe contener UNA o Mas fuentes slegbies de avena entera o de cebada que
comengan al menos 0,75 g de fibr soluble por porcian; o 13 clscara de semilla de Psylium
quE contenga @ menos 1,7 g de fbra soluble de c3stara de PeylIum por porcion.

13 Lallente aegueueimmmre {Beta {) gucana) deba ser salvado, hojuelas, harna Integral
24203, QIaN0 SNIerD e C2030 CEDANa MO S8ca M3 O CE0a03 10 A s
Soitre g glucano de avena parmiaments hidmilzado con por ko menos T0% de bR
soilbie e base seca. O savaco de avena debe aportar @ mencs U 5,5% de fibra solubie en
base sea y 16% oe fora total en base seca; 1as hojuelas y 13 harna de avena deben
a mences un 4% de fibra soluble en base seca y 10% de fbra total. £l grang entern de

[Contnga)
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hmmmmmwammmimmmenmﬁEmﬂmmnm
&n base 5eca; en &l cash de producios dervados de la mollenda de cebada (harna,
hojuelas, grano partito, cebada perads y harna de cebada camida, ec), debe aporiar al
m#ﬁd&ﬂhﬁiﬁlﬁﬁmbﬁmﬁd&ﬂmm en base seca, excapto al salvado
de cebada y 13 harna Emizada de que dede apoitar 5,5% de fbra soluble en base
sexa y 15% oe Miora 1okl en Dase seca. La cascara de Peylium debe tener Una pureza de no
menos del 35%.

|-4) En |a efiqueta se debe declarar [a cantidad de fbra solubie en & almentn por porion.
|5} Al especificar [a enfermedsd, (3 declaracion debe utilzar o siquisnte femming: “enfermedad
cartlovassulEar.

|-6) & especilicar |3 susianda, la declaracion debe willzar & bArmino T soluble” con 13
calficaciin de 13 fuenie alegible Indicada en & el ¢} de esie numeral Adclonalmente, 13
dedaraciin puste UEar & nombre &8l alimenio que confens 13 fuente elegible de fibia siubie.

I:7) Al especifioar ef components de 0363, 13 0CI3rACAN G202 B3 105 1TINGS “F353 S3ra0'

|5} La deciarackn no debe Imgpilcar que un consumo de dielas bajas en satrada y
coiesteri, que Incluyen fbra te fuentes slagities Indicadds en o IHeral ©) de asd
numeral, &5 |a UNica TOMMa reconocita de 10grar Una reduesion en e nesgo o8 enfermedad
cartiovascular.

|9} La declaracion debe especiicar 13 cantidad necesana de fibra soluble que debe consUMIrss
dariameme reduch & II'E'E-?:I de enfermedad mmca}'ﬂw que fiace 13
porcion del aimentn dedaracs ef 1 ebiqueta con respect 3 esta . Para este efacin,
un consuma dlano de 2 g o mas de Mira soiubie [befa-gucano) ¥a 523 02 avena o cebada
Inf=gral o Una SOmKinNacion de 3vena y ostacs Megral 0 7 g 0 mas por o3 g fha soubie o8
ciscaa de Psyiium, ha sido asocado con (@ reduccion oel resgo de erdermedad
cardiovascular.

|10} Mogeio de declaracion. “Dictas bajas en grasa saurada y colesterol que Incluyen 3 g o mas de
fibva solubie por dia provenienies o2 (nombne de L3 fuente oe Miora SoMDIE), puedan redudr
riesgo de enfenmedad cardiovascular. Una porsion de (e nombre dd alimento) apora - g de
2513 fbia soDle y 25 hajo en (rasa sawrada y coiesterol”. Allmentos que lieven una
deciaracion de propliedades de salld Invoiucrando |3 c3scara de |a semilla Peyllum deben
fambien levar en |3 efqueld una declaradion comfimmando 13 necesidad e consumir
camidages adecuanas o liquidos; E]. “Awiso: Este almento debe ser consumida con al menos
N vaso o liguido.

k) Profelna de soye j meduccon de resgos de enfrmedsd camdovascwar Declaracionss de
propiedades de saiud relacdonando detas balas en grasa sawrada y colesterl y el consumo de
proteina de soya de Algunos aimentios con |3 reducdon del fesgo 08 enfiermedad cardiovascLar,
pueden ser hachas 2n & miulo o eSqueta del producio, 51 52 cumpien los skquientes requishos:

k.1) B almento debe comener al menos 6,25 g oe proteina o S0ya por porcion.

k.2) El dimenio debe cumpir con los requisiioe sobre contenido de nuirienies, para lMenioG
CONESIteTaas COMo "DEE &N Orasa salLrana” ¥ T0ajos en colesterni®, comorme 52 define & 2l

Capituio  del presente regiamentn.
k.3) B dimenio debe cumpir con los requisios sobre conienkdo de nuirieniss, para almentos

CONSISA00E COMO “balos™ &n total, & mencs gue & almeno sea 0 52 oertee 0el grano
e 5043 ¥ Mo mnta‘qa%m alaque mﬁeﬁnﬂmﬂmt&.

kd) Al Indcar 3 eremedad, la degaackin debe usar & EQUEms Bming “enfermedad
carglvascular.

.5} Al indicar |3 sistanda, |3 dediarackin debs usar el i8ming “Profeina de sova”.
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.5} Al Indicar & componeme o8 ras3, |3 declaradon debe usa & tenming “Grasa salurads” y
“colesien.

ET) L3 decarackin no debs e Un coreumo de dieies balEas en EFUraAda
:':ﬁestaﬁ.thnmenp'ug‘ehageaqmealammmnuw T

reduccion en & resgo de emaEmeiad cardovasoularn.

kE) La deciaracin cebe especiicar |3 cantidad mecesara de poising de s0ya que debe
consumiee dariamenis pam reducr & resgo de enfemmedad cardlovascular ¥ & aporie gue
hace 3 porcion oel almento deciarada &n |3 etigueta con respecio 3 esta cantidad. Fara el
&ectn, LN consumo dano de 25 g 0 Mas de proteina de s0ya, ha sko asociado con i3
reduccion del fesgo de enfermedad cardiovascular,

k.9) Modelo de declaradion *25 g de proteina de s0y@ al dia, como parie de una dieta baa en
Qrasa saturada y colesterl, puede reducr & de enfermetad candovascular. Una
m’ﬂmmlmII-HM'El’lDI :q:-:ﬂa“.t'gde mawayeabqaengmamaﬂa

¥ colestenol,

Esteres de esteriss o de esianoies de origen vegefal y reouccidn de fesgos de enfermedad
carVovascuiar. Deciaraciones de propledades de salud relagionanco distas que Incluyen esteres
de eGlemics 0 ot estanDief o2 Ongen vegetal con 13 reducdon off Mesgo e enfermedad
carfiovascular, pueden s hechas en el nibuio o efiqueta del productn, 51 s cumplen |os Sguiemes

1.1) Bl almento debe contener al menos 0,65 g de eslerss de eslemies vegetaes por .
especificaments para & c3s0 0o esparciiss ¥ aderszns para ensalada, o d menos 1.7 g de
esteres de estanoies wegetsles por porcidn, especificamente para el caso de espardbles,
aderszns para ensalatas, pasabocas.

1.2} El allmemo debs cumplir con o5 requisiios sobre ooMiEnido de muinemss, paE Almemos
CONEOEE00s COMO “Daj0s" & rasa saurada y “bajos” en colesteml comomme 52 define en &l
Capituio \/ del presante reglamantn.

1) El aimento no debe contensr mas de 13 g de grasa total por cantidad de referencia, por porcion
dearada en |3 eligueta v por 50 4. SN embango, 06 esparciies ¥ a0erens e ensaladas no
necestan cumplir con & limite de grasa total por 50 4. sl en 3 ediqueta del almenio dedarm
=ease FTMackon nuincional tef contenidn de grasa”

L4) A Indcar 3 enfamedad, |3 dedaacion debe usar & slpulente trmino “erfermedad
cartlvascular.

L.5] A Indcar 13 susiancla, |3 dedaracion debe L= | BIminD “esleres 02 esieml vegeiales” o

‘EEIE'EE#E-EEE‘!:II EEM@EHHMEHEHEEFEEEEEMDMEE

ﬂeﬁ% = & Emino “ester de est=ol de acefs vegeal o
"EEI:E’I:EEEEI"I-[HI:I!EI:HI:E-’EQEIH

L.E] La declaracion no oebe IMplcar Que un consumo oe detes que Incwyen esterss de estandl o
de estandl vegelsles, &5 |3 UNica foma reconockda 08 IogrEr Una reducaon e & fesgo de
enfermedaces cardiovasaulares.

L7) L3 geciaracion debe especificar |a cantidad necesana de esteres de estemi o de estanol
vegetaies debe consumirss  dlaraments reducr & nesgo de erdenmedad
MHﬁyamqmmnmmmmMmueﬂmm
respectn 3 esta cantidad. Para este ef=0i0, un consumo dano de 1,3 g 0 mas de esleres de
esemi vegetd 0 3,4 g 0 Mas O esteres Oe estanol vegetal, han sido asoclados con 13

L€ La declaracion debe ecspecficar que & consumo dano de esters e esterl o de estanol
vegetal debe efeciuarse en dos (2} porciones 3 diferemas horas del dia y con otros almentos.

Er 20i1-343
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1.9) Declaracitn modeo para esteres de esterol vegetales: “Almentos que comengan al menos
0,65 g por porcion de esteres de estemi vegetal Consumidos dos (2) veces a di3 con comidas
para un consumo totdl diao de 3 mencs 1.3 g, como parte o8 una dieta baa en grasa
Laurada W.MMHH%EWW.UMWE
{nomibre gl alimento) aporta x" g de esier de esternl proveniente de acefis vegetal”.

I.1D}mﬂaﬁmnmmanpﬁeﬂmmmhﬁﬂﬁﬂ: "Dietas balas en grasa saturads y

coieshernl qQue Ncluyen tos (2) porciones e al que aporian un total dane de a menos
3,4 g oe esteres o esancl vegetal en 00S (2] COMIdas, puete refuci & fesgo oe eremiedad
cartlvasmular. Ura porcion de bre de aimenio) apora " g de esteres esEndl vagela
e&hﬂamgaaaaﬂm:ﬂymaﬂ[r;"ﬂ'. ! g !

9.1.5.4 Para oras dediaaciones saludables ver & Apéndice Y d2 [a MTE INEN 2 557 [Apéndice Y.

e AE1-843
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AMEXD A
[Mormatho)

RECOMEMOACIONES SO8RE LA BASE CIENTIFICA DE LAS DECLARACIONES DE
PROPIEDADES SALUDASLES'

&1 Ambitto de apllcacion

A11 L35 siguienes recomendacionss SEnen por Dbjetn faciiar 3 las aeondades nackonales
COMpetantes 50 popla evakEcon de (35 decaraciones Ge propiedades sakdables con & 1N de
ﬂeta‘rrlna’aua::emuh:lad U =D BN 3 Indusna Las recomendasdionss 52 CENTEN &N 106
crhenos para |3 justiicacion ge Una declaracion de propledades saludables y 106 principios generales
para [ revision sistematica oe Bs pruchas centfcas. Los orftedos y princiics se apiican 3 os fres
Tpos de deciaraciones de propiedades saudables segun [ deSnicon de Inchir numerdl de esta
nmmpaaelmdedaﬂaﬂumsnmﬂn‘a&sy

Aijmmmmuamlmmammmmmummmm

saludables propuesias, peeD NO han 5id0 concebinas para 13 evaluackn
mﬁela:lelal ¥ la caldad de un aimanio, cuestion para 1a que oiras normias y dikcirices
del Codex U O3S NOMas generdies oe 135 lagkslaciones nacionales recogen a8 dsposicionss
pertnanies.

&2 Definkciones. A =fecing ded presents ane
£21 Almento ¥ alimentans se refler a la ensmla, 106 nuinemss, |38 EUStanCtas JNnes,

Ios Ingredientas y olra caracteristica oe un ailmento, un dimento Integral o una categoria de
almentos sobre fos que 5& D363 una declaracion de propledades saludabies. Se Incuye 13 categoria
de un dimento en 13 definickn I3 sl misma tenar na

de un 3 oefiric cztagt:lfll}pl:; p-uaje asgnata Una propiedad

£.2 2 Bispip saludabie s refiere a 108 resuliados obdenidos s0bne 13 salud tal y como quetan defnidos
enils.

A3 Jusfcacion dentfcs o Las declaracionss de proplsdades saludables

A3.1 Proceso par fa jusiicacion de las deckarsclones C8 propiedades saludsbies. La rewiskn
sistematica te |35 pruebas cientifcas de |35 declaracionas Oe propiedades salugabies por pare o 136
autoridades nacionales competanies fiene en cuenta los principlos generales oe 13 jusiicadion. Esie
proces0 Induye normamente ios siquisntes pasns:

a) Identificacion de |a relackn propuesta ente & almento o & componente alimentario y o eecto
para 3 sad.

b) Determinacion e 135 mediciones valdas apropladas oed alimento o componantz aimentano y oel
efooto parm |3 saiu

¢) Determinackn y ciasticacon de todos los datos dentificos perinantes.

d) Evaluacion de |a caildad de cada estutio cientMico pertinente 2 Inerpretacion del mismo.

2) Evaluacion o2 f0dos |06 datos clentMcos pertinenies Msponibies, ponderacion de 135 prushas
refigjatas en los estudios y debamminacion de sl 13 relacion que se Jiega e6td |UENcads ¥ en que
circunslangas.

A.3.2 Criterios para k3 justifcacion de a5 desiaracines oe propledades saludahies

£.3.21 Los cafierios siguientos 5 apican a los ires 1pos oe decaraciones de propletades saludables
ﬁMEdﬂﬂﬂMdﬁmﬂﬂEd&ﬁmp&mﬁmﬁMmﬂﬁmﬁEﬁy

1ELr|b|:|.rr|lIrl:|h|.-IlhIrllr.|rl:u.n i Peireapie prikdios solve o ok de respos pice B Focud de o
Tl askcaic for ke gobeeira (CASTL S0-200T)
(Cantnig)
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) Las declamaciones saludables oeDen hasarse en primer Iugar en
Immmm%myMM e T gﬁmt&.m
mmmmﬁmmmmwslmmmjmmwm

FI'EIE‘.‘IMEEEH.HEHEE =, ClAndo 200 nEles, pusden suponer una cominbucion al i
s mmmmmmmmm &X WG 0 WD, pueden

COMD UN3 D@52 de CONDCIMIENtos que 3poya la expilcacion de 13 relacion entre &f akmenio o
com allmentano y & efecto saludabie, Pero No deben CoNSINETarsE |aMAs COMO UNa pructa
uﬁﬁrmmﬁ mmumm%mmmmm

) Deben dentificarse y revisarse 1006 138 , Iniciuldos ko5 O3os no ClUando 52
considers Adecuato, como: i35 pruehas del efectn que 52 alega, las que contragicen &
Sf20iD QuUe 52 3lega Y 135 prushas aMigUSs O POCo Claras.

c}&m&xb&ﬂmmeﬂﬂmmmnmmmmmm
emre & alimento o componenie allmentaro y & &fecio saiudable, CoN POCOS O MINGON d3to que
damueEten (o contrana.

£.322 Pese a la necesigad 02 maniEner sempre 3 afs caidsd de B5 pnelss deniiicas, &5
Justficacion puede fener e cusnla SAUGCIONES ¥ FOCES0S SEMatvas Sspeciicos, como

a) Las declaraciones raiacionadas con |3 "undon de los nuinenias™ pueden |usttcarse a partr de 13
deciaraciones ac=oiadas generaimente de omganismos clentficos expencs reconocidos y
ankorizados verticadas y valldadas a lo lamgo del tempo.

b) Algunas declaraciones de propiedates saludabies, oMo 135 que Implican uNa reiacion enfe una
II:EI:EglII.EI de almento cfegio saludabie, eslar fundamentadas prusnas
com E%HDEWTW p'np-:rmuﬁmpnae
mmmmdeMMEMMTMEMMIH
dreciices deféfcas y dedamadones preparadas o ratfcadas oMganismoe  competem
baam;mpumxyarmanﬁmmmm?mﬁmgnm. =

A.3.3 Examen de ja5 pruebas

£.3.31 Los estudos clentificos consderados pertnenies para |a justilicacion de una deciaracion de

saudabies son los que abordan 3 relacion enfre & aimenio o componente allmentano y
e =ecip saldabie. En caso de gque se degue un ofecin saludable que no pusda medrse
diectaments, 5e pueden wilzar los biomarcadorss valdaoos {por siempin, las
concentradonss o8 coleslendl en plasma pard |3 evauacon o nesgo g8 ememedades
cardovasculares).

£.3.32 Los daios demiflcos delben pemiir caracienzar adecuadamente & almenio o &

almentario considerado responsanie del efecin saludable. Cuando sea pertinente, |3 caracierzackn
Inciuira un resumen & 0 estudics redllzaine acerea oe [&5 condiclones de producsion, 13 vanabilidad
entre jobes, los procedimientos analitices, o6 resuifados. y concusiones o los esudlos de establlidad
¥ |35 conclusiones refacionadas con 35 condlcionss y & lempo de almaceramismio.

£.3.33 Deben CEndo 523 no, |06 dEhos Neiss JEificacion de que &
mmmmmmmmm de ot uLiea E"HZ:I.E-I'IEIqLﬂEI
Tmudl;pcnﬂepaasuumpuaugmmamma'm 51 13 abenmdan no 86 Necesana para producr
BE I05 BEIEITISE | I35 fioras y 135 bacierias del 38dd lacich
“ E:IF':'WW ﬁq.eam;mmtelﬂgaalmmmll
IMHEMTMEMWE1MHIMWHEMEM
{por , 135 formas de 106 COMPOreNiEs) que podrian afectar |3 absorion o la LHEz3cion en &l
onganksmo del componenie para & que 52 elabora |3 dedaracion de propledades saludabies.

£.3.3.4 L3 caliad metnaoitgica de cada tpo de estudo ebe svalusrse Incluyenco 2 dsefio ol
SEUED ¥ 2 analkss estadisticn,

-15 201-543
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a) B dsafin ge 05 ssudos Inbevencionales en SEMsE humancs debe Indulr, pamicularnents, un
gnpo de cortrl adecuato, caracienzar ks antecedentes dieleticos oo KOs QRUPCE @ eciudo ¥
OTCE 3E0ECIDG refevanies de si ss8lo de vida, iener |3 duracion adesuaia, Thmar en conslieracin
&l nivel de corsumo del almento o com £ almentano que puede 3canzase EronalEmenis
en una dets equilbrads y evallar @ Ifluenda de & maiiz dlmentana y & comexto dseico ol
sobre & efasD saludable.

i) B arailss estadisicn o 108 d3ins debe basarss en metndoinglas reconocidss por 13 comunidad
clentfica como apropladas para este Hpo o2 estudos ¥ &n Ura Inerpretacion acenada de i3
significacion estadistica.

£.3.5.5 Los eshudios no d=0en 527 Incluldos 2n los daos demificos perinenies y 52 debe fescartar 5U
wammm mediclones adecuadas de o6 Elmemos O 5 COmMponenies
I efectos 5002 |3 saud, 5| presentan emores graves de disefio o &l no son apicables

ala poblacion a @ que se dinge la deciaracion de propledates sallabies.

5336 Medame la consderacion de todos los dabos cenifficos perfnemies dsponibles y 13
ponderacitn oe [3s ruebas, &l examen sisematico debe demostrar & grado en que

3) & ef2cio Que 52 disga o8 dlmemo o componants dlmentano es beneficioso para 13 salud humana

h:meﬂmmﬂ%mmﬂﬂnmﬂﬂmdﬂﬂhﬂnmmt&dmbﬂy

gl efecio Beajagammasaesmcamlamawmmala
mﬁmmﬁmm yHMIMWmuw

) |3 cantidad ol allmemio o componeme Almaniano ¥ & painon de CONSUMO Nesesan para oiener
&l efectn gue se alega pueden Ingrarse raznnatiemente siquiendo una deta equillrada perinens
para la pobiacion a 3 que se destina |a dedaradon;

d) los grupos g8 estudio especiicos en |06 qUE 58 Dbiuienon las prushas son representatvos de 13
pobiacion 3 3 que se desting 13 declaradion de propiedades.

A3AT A partr de esta evaluackn y de los orfienos de Justificacion, las autondades naconales
compelentes pueten determingr Sl |3 relagion gue s Aega esta |ustiicada, y en que drounstancias io
25 SF APRLIEES

L4 Cusstionas sspeciflcss relativas a la Inoculdsd

£41 5 la dedaracion de propiedades s2 refiere a2 un almento o un componente allmemtario, 13
cantidad dal mismo no debe exponer @ consumidor 3 Nesgos sanianos y5e debe hener en cuemia |as
Imsractiones conocias entre 0 consTiyeniss.

A42 B nivel previsio de consumo no debe sobrepasar ringdn nivel madmo de Ingesta de
consiuyenies almeniErios.

A4.3 L3 evauacin 0° |13 SNpoSCN CEDE DISIEE EN UN3 evalaCn 02 |3 disoucion o 13
Ingesias diarias hablhuaies intales e 13 poblacion 'y, cuando proceda, tamisien 1as de 106
Qrlipos vunesabies. G pobiacion. Asimisma, deoe en cuenta |as poslies Ingestas acumuladas
de iodas |35 hienies AIMENtanas y los desequiibnos nuconaies debicos 3 camoios 21 los patranes
dEIEﬂmmreapﬁuala Mﬁﬂmﬂammm
almanto o componente almentano

£.5 Reswaluacion. Las sulnndades radonaies compelsies deben reevallar I35 degaaciones de
promiedates saludaties pitdicaments 0 38 SUNQ nusvas pruchas Imporantss gque pusdan
madiicar s conciusionss anterianes sobre 3 readon enne & alimenio o componeme dimeniano y el
efecio saludablie.

K 1543
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APEMDICE Z
Z1 DOCUMENTOS MORMATIVOS A CONSULTAR

Worma Tecnica Ecusionana NTE INEM 13341 Roiulad de producios aimendiclos pars COVSUmO
humang, Parte 1.

WorT@ Tecnica Ecusionana NTE INEM 13342 Rowlado ge Almenticins Para COnsume
humang, Pare 2 Efqueladl nUEicional. Requiskos

WOrma Tecnica Ecusionana NTE INEN 2587 Almenios fncionales. Requisins

Z2 BASES DE ESTUDNC

F'I'I:gEm.':l Conjurnio FAQAOME sobre nomas Admentarias Comilon o= Codex  Allmentanus
& us0 g8 Jeclaraciones nutniclondes i saludabies CALGL 231997 Adopiadas en
159?.Hﬂmmmmmm 2008 y 2003, Anexo 330ptado en 2008,

F'rl:gzrna Conunto FAQAOME sobre nomas Admentariae Comelon o= Codex  Allmentanus
Diredrices genaalies sobe gecarachanes oe propisdades CACIGL 1-1979 Adoptados 1379, Rewisin
1521, Enmienda 2008,

REG[Z36- Rolado Mumcional-FEE-08 Reglamento Bonico sobre mequisios de roiuadc o
efiquetads nutricional Que deben cumplr los Almeniss eMEs3dos parg consume humana.  Colombla
2008
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Decumsass: TITCLO: ROTTLADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA Cadige:
NTEDEN CONSTMO EUMANO. PARTE 3. REQUISITOS PARA AL 0105401
LMD DECLARACIONES NUTERICIONALES Y DECLARACIONES
SALUDAELES
ORIGINAL. REVISION
Focha de inicacdn dd otuli. Fadu de grotusds storr dd Consgo Drativo
201009 Oficalsracds ooa d Carkiter &e
per Resclusdns No
publicalo an el Registso Oficial No.
Fodu e inicisciia dd emulio

Focha & comualta publaca & N

Sehoormie Tacrmoy. ROTULADO FRODUCTOS ALIMENTICIOS

Focha de inasacsde 2010-10-29 Focka de sprobaciin: 201 101-21
[mcprmies & Subcomete Téomoo
NOMBRIS: INSTITUCION REFRESENTADA:
lag dan Joet Veca (Iromdenic) ERAFT FOUES BCUADOR
» Awvn Radroves MRONACA
I f&sam Ven FIREE
D Saviags Mosqacrs FALOON IUI0 ABOGADOS
lag Ferrasdo Jarrn CONITICA
. Mosca Soea BB RTUTO NACIONAL DE 10OUXY, Qe
Dea. Ama Maris Hidalps UNIVEISSDAD CENTRAL LAIUSA TORIO O
g Lorcra Tapa MIRO - DOX LD
e Dawnd Viliogas Mino
(L3 FEFAATES CEBUUADOR
Den. Katys Yeper NISTLE BOUADOR
x Oerrras Kobwyo HIALTIEAW
lag Yolasda la MONISTEO0 DE SALUD - SIS TIEMA ALMINTOS
lag Vertescs Igaex ALNSL S A
lag Slva Vilercus BNCURIA FOLITHONIC A NACIONAL
Dr Pabilo Laper MINIS TR0 DE SALUTD - NUTIICION
Dra. Meclls Uréasles LATADE
Dea Loyde Traca B RTUTO NACIONAL DE FOOIENYE, CGaryagal
D Sivia Hoss SOUSTICAS LACTTAS TON S A
D Cecdin Laron SEUSTICAS LACTIAS TONE S A
D Alews Zavbewro SOUSTICAS LACTEAS TON S A
Dra. Carrsen Callarde HUSTAMANTL & HUSTAMANTL
Fao Mueys Tapa COORPORACION FAVOIITA CA
% Nad Gwca FLUASAL
D ntars Dedgado ALFENA DCUADOR
Dra Loyde Trasa S8 NTUTO NACIONAL DE H0GUNI, Garyagal
Ing. Ssans Mobadno PIFSIC0 ALDENTOS EOUADOR
Dea Junct Condova PARTICULAR
Dra Arm Laacis Viwacza UNILEVEX ANDINA
D Aleundn Leveser FLUARIIWISLOS S A
Dra Dhoara Gwmaca DOUSTICAS LACTEAS TOM S A
De. Pl Vuerien HUSTAMANTE & BUSTAMANTE
Ing. Watsagion Uil asa
lag Martis Y ucrro RN
e Marts de km Anpda Corondd NISTLE BOUADOR
lag [hepo Jarwe Laruea
Dea Indarn Diedgado ALFENA DOUADOR
Lra Meldy Morero BN ITUTO NACIONAL DE FOOIEN, Qusto
D Lnds Wastro DEUIOCION IROVINUIAL D SALUD D FICHINCHA
Dra. Mosscs Quisaston DEOCION IROVINUIAL DE SALUD DE 190 ENCHA
Dra Belers Mazaro S
Tea Terem 'escx LEVAFAN DEL BOUADOR S A
e Loosards Jumado QUIFATEX SA.
lng lus Sexher DOUIOCION IROVINUIAL D SALUD DE FICHINCHA
D | haaderh Unde THE TRNALIA STRINGE COMPANY
lag Sesans Robadmo PIFSIO0 AL NTOS BOUADOR
Dra. Alecandn Levoyer BLUAREI WISUOS
Ing. Clars Beruwndes URANOTIC
Isg. Carman Carmin FUNDACION MOCH
- Sabhvwa Tormes 28N
2 Maria F Dwvadw  (Socretans Teowcs) 2NN
Otrom brisrslos

La Subscorctaris de Indudnes, Pralutvdsd ¢ lnsovscxa ?mmuwawm,mu-w
Srobs ote provects de v

Ofiaalizals amo Volentau Por Reoduoin Moo 1113 de 20110820
Regutro Oficial No. 481 Je 2011406-30

(Instituto Ecuatoriano de Normalizacidn, 2011)
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ANEXO 5

Reglamento Sanitario Sustitutivo de etiquetado de productos procesados para el consumo

humano. (Registro Oficial N2 318, Segundo Suplemento 2014-08)

REGISTRO OFICIAL

ORGANO DEL GOBIERNO DEL ECUADOR

Administracion dal Sr. Ec. Rafaal Correa Dalgado
Prasidente Constitucional dé la Repiblica

SEGUNDO SUPLEMENTO ]

Ano I - N 318

Quito, lunes 25 de
agosto de 2014

Valor: USS 125 +IVA

ING. HUGO DEL POZO BARREZUETA
DIRECTOR
Quito: Avenica 12 de Octubre
N23-99 y Wilson
Edificio 12 de Octubre
Segunco Piso
Direcdon: Telf. 2901 - 629

Oficinas centrales y ventas:
Teif. 2233 -340

Distribucion {Almacen):
Manozca N2 201 y Av. 10 de Agosto
Telf. 2430 - 110
Sucursal Guaysquil:
Malecon N 1606 y Av. 10 de Agosto
Telf. 2327 - 107

Susaripdon anual: USS 400 + IVA
pera la dudad de Quito
USS$ 430 + IVA para el resto cel pais
Impreso en Editors Naconal
oy
www.registrofical.gob.ec

Al serviclo del pals
desde o 1t de jullo de 1895

SUMARIO:
Pige
FUNCION EJECUTIVA
ACUZRDO:
MINISTERIO DE SALUD FUBLICA:
00005103 Expidese ol Roplaments Sumitaris Sustirnsive do

Edguads de Alinwam: Procemsda: pwrs o
C Ham 1

RESOLUCIONES:
MINISTERIO DE DXDUSTRIAS
Y IRODUCTIVIDAD:
SUBSECRETARIA DE LA CALIDAD:

1440 m;mmdm““
prore ol Baglensacs Tocnico Ecuscorizne RTE
m.dmmb!nﬂ-h
oao: Procezades, E doz v Eonpangy dea™ . ]

14 414 Cambe ol » de obigamra 3 velun-
AN TAMAS BOTALD CSCERCAD SCUMBOLMAS ... 17

CONSEJO DE EVALUACION, ACREDITACION Y
ASECTRAMIFNTO DE LA CALIDAD DE LA
EDUCACION SUPERIOR:

ln-ﬂ.umu-:ou Expidecs ol Esghmsarn 4o
walundare: Exverna: do la Educacion Seperiar 19

Ne. 00005100
LA MINISTRA DE SALUD PTELICA
Crasdersmds:

Que, ls Corntitecds de la Repdhiscs del Fousdx o= o wticelo 3
digrae que wa dedvoo primordao dd Faale © [ Goromazar
nn dacriminacion alpune o cfectve gooe de b derechen
eriablecrdr en ls Commacwe vy m  he  svirueensio
intermacionales, en portcalor lo edscocidm, lz adiud ko
altmenmacsin, b sepndad socral v of apws paro e habvionses ©



197

2 -~ Segundo Suplemento — Registre Oficial N* 31§ — Luse: 25 de agozto de 2014

Qe la clads Comtitucibe de | Repiblica dd Foasdor,
en ¢ wtodo 13, odom que ‘Lo powoe y
wintividales tenes doncdo & muow wepav ¥
jemeate s dinoton sann, wficelo y nailive
plonionoic podacide & svd bal y @

oon ¥ dvena deslilalo v ndoosex
culunlan Fl Fatalo ecaalorieno promoverd e solernla
" ey

Que, la Noma Seprona Fambonans, o d stiado 31,
munls ge b Sl o i doodw que prelua ol
Fatako, caya radizacie e visoul al gaooo de otne
dondua, ate cle d doahs & wue s dmmtaciie,
la adicaciin, ls adum ficy o ndap, b sgondal
social, ke arrdeonios sanm y obvos que sodmles d bum
Vivir,

Que, s mvicals Conditusde de ls Replblica, o d
uﬁaﬁ:ﬁ.ﬁ&phmhkﬂ)l

ccoionale por cwo fortelo o fuorzs meyor,

Que, In Norma Sugremna del Ecuadir, e ¢l wticdo ¥,
ondow 2l Faad gove b reckria del Sotoma
Naciond de Saud & v & In Awtondal Samiteia
Nacional, mendo roqueedle & formader la puiilica
saconal de sadad v de o, repule ¥ controlar lodeo o
stivilale nhi-n-hmh-ld.
funconemeto & lo entdale del sechr,

Que, = Cota de Omawa (19865) shptah o0 b

Coefoescia Infonscind e Ponoade de la Salad
reamicnds & b pudey Epaleie w conpraso 8
fove de I promxitn de b alal & bwe e b

Que, I Loy Orgimica de Sdud, en o sticddo 4, determana
qae ls Aoridal Sestes Necioou! e el Mizisieno de
Sulad Publicn, ertalad & I que orequeds ¢ groco de
lo fusdmes de rectris o sl wd om0 b

idal de 1o aplicacin control y viglanoa dd
cunplimenty de ddu Loy, sendo dbliptorin, b
ormse que dicte pars s plona vigonci,

Que, ln Ley Orplenica de Salad o el wticelo IR jrewsrdbe
*la awondad saviars nxcena oo coordinacion com b

MMHM&hMy
cming  wawridnoe  dearrolled  acevdader

infrmaciin edicackie, comumcacide y m
mdgd-dm

minaoa de ba almenie, v calidad mficencia ¢
tocuidad de con ko mormar Konoa que
dar para of efecto o orpamane competenie y & la
prosenia Lay”,

Que, In refenide Loy Orgiemca de Salad, e s wrticuds
151, scfiala. “Low emnanes de low proafwcion gue comlengan

Que, la Loy Orgisics dd Régimen de la Sobenerla
Almesteis, e d wikcdo 2 poso lavey, otdlece
e b ey que regaden ¢ regimen de sl s sdacaci,

Que, 1 Ley Ovgisica de Deform del Connumidr, en ol

comuamidor, & mds de bos etabiecidos en ls Comstitucila

sturva, lo méake comecula aexitive o dodala®,

Que, la Fatraiepn Mundial wlve Rigimen Alinertario,
Actividal Foica y Salad sprubacs por lim puiser micmlvos
de I Orgurrracin Musdul de |s Salud en mayo de 2004,
durmsie s 57 Asentics Musdial, alicets & goe ls engroa
povala  “Adpk pkike & amoddiacie
ropaulio, m petole on opaw & ls romoala y
s comacalizacin de dimesln oon allo conlenids de
prow slaralo, hodos o res, wloes Mo o al,
opccialnate e depdn o ke nitox,

Owe, o Fattsto Juridico del Jeibico ¥
Mﬁhhfﬂh?jﬂund.ﬁbﬂ
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Qe moliete Acvendo Massterial (0004522 pubbicalo en
el Suplemate dd Regiro Oficial Mo 134 de 29 de
soviemlre e 2013 x eqidd o “Regenst Saien
de Fiquetady de Almotn Procoeke pes e
Conumo Humam®, ¢ moemo que fie reformads
moabeie ke Acode Mimstoider 00004565 publi-
calo & el Sq-h Sylone ded Regoto Ofcid
Na 136 & 3 & Scembe & 2013, COOOSKR2
peblicado Splemanto del Regotro Ofical No. 217 de 2
de saryo de 2004 y 000048 publicedo en &

Sgilonmb dd Regitro Oficial No. 250 de 21 de mayo
de 2014, y ractificalo makanic dos Fedeomdua, y,

Qsr, & sexoano sormar ¢ oxlondo de loy etiquete de
ks sanmis de coroume hawew o b
uldiwlhmhl nklc mu el in de

En goroco & b sribusno kplo andmlde por ke
wticdkn 151 y 154, nomerad 1 de la Conditacin de I
Repliios del Fouakr y por e sticdo 17 del Fatado
dedd Régman Juriboo y Admisittvo de Is Funcdn
Fjocative

Acverda:

EXFEDIR FL RECLAMINTO SANITARIO
SUSTIITTIVODE DE ALDMFNTOS
PROCESADOS PARA EL CONSTMO HUMANO

Crprnls I
OBJETO, ALCANCE Y DETINICIONES
At |- Fl proesie Reglamenio tone como olyclo regular
y ool ¢l ctiquetsdo de ke imation procosks pen
¢l woumo hareno, & fie & guwess d doodeo

itecional de lo porsorse 8 I infomaciln opuries,
precim y o oystoa wie d omiowdo y

y
filrica detominals

Azicara - S¢ extionde a lon monsscindos y doacdndos
oo o d ainato procosdn, de lode b luotey,
o jropuo o efadile

Beivde emrpidca- Sm bl g &= wm
cnpeicia mcym oo 0 nb ampoesotes de
sminokcilon, hidraios de ortuno, vilemine, mose,
calcim, Lurns y gacoroeolscions

Comercialpador- F3 la possea nounl o juila,
pullics o prvals que s dodics & s comacaizscds,
al por mayor © mesor, de alimonios procoados & ks gue
e hace rformncia e ¢l proernte Reglumonio

Comymidw - F3 tols powma satual o juilcs que
com dodisatarn Mol alquioe, utiliza o difrua de
Henes 0 servicim, © luen recite oforta pura dla

Decloracion de propedades muncionaler - Se enbionde
caljua reproatasde g e, wupos o mpliqee
Que un simeno pueee prigeadades sukitive peticdee,
isduyendo poo o Emiindose 1w vake evapdtioo y
conimido e proicno, gose y orbobidaio, of cmo
i cetendo Je vilemine y smincaley

Decloracion de propiedades sabvdales - Fs culquer
rroaniaciia gee doders, segien o inplics e evisle
s mlaciin aaibe i alinaio o us amtiuymike de e
alimento, y s mbid

Fdalooranie mo calirico - F» tods solescis nalind o
wtifical dilusds pes enldir y g no proves
e,

Foguess Rovaly.- Se entionde por cliquets o rétdo

evee de us dimeno proceds, que bo destifica ¥
carsiorsa

Fogwidr (Rowladol- Codguior malmal ewrilo,
imprew o gifico que conlicze e ritdo o cigucia

docluracde de sunicsios y dmm
conplenaiaia

Falbricanie - Persona nalural 0 joridics repoasdls &c la
fulvicaciin de us wimenio provewalo gue o pusto & la
venli o envea oldsks, mdgoendatonsic de que
Scha Glvcacds wos efoctuals por ol mivns porsns,
© Jux &n levoer.

indye wighodridon, fnfolipidon, ghaculipas
oo y edorolen
Norma Tiécmca FEosawriams NTE INEN- Fa o

documaio egaddo por d TNEN que prevé, puns an uw
ocendin y repetid, reglay, directnics o canieristicn s
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ke prodicton o le grocews y ménda de prodacciin
comcum, ¥ coya cliovanca no o dilipwns. Teslian

Sal- Se ctionde W choeuro de mabio y 4 i o
fumio dammune e anloege wdo, isdude ke
adaws

Satens Grdfico - Regroentaciia de n sivels de poa,
whorsy y sl (xdo) que coalicse d aimato
procoado

Trampéntcen - Dadho de @ orgesiamo vive que ha wdo
molficuds moliete & wicitn de gmo culgenos pen
ogra susvio propialale.

Capinlo 11
DEL ETIQUETADO DE LOS ALDMENTOS
YROCESADOS

At 4- Bl iSoma de la informecde dd ctiguctads de
ke almoks grocosde pen o o humew
oted anfuone 2 o otdloclo &=

Tério Fostorieso RTE INEN (22 de Rotdado de
Almeto proaocads Almolicis, Proosds, Fave.
sabon y Fopeguctadn y poda ademis wlizane longue

haley probommneioy, o ldmencs clewe y Gaolmenis
ccpromatio pars el cormumdor sl que v Sripds

At 5- Fl etquetak de lon almeston procosdos pues
e omsumo humeo ® golel 3 ow vedsdos
saluraders, cosgusciin, cdddal, onges v cetilad del
amslo envealdn, d moalo W g x ovie kds
conucpeiin ambees de w cualidales o beseficion y oted
findunonlals o1 le cosiobios o opeafiooons &d
almento, grobado o= w Regatr Semitano

As 6. Fl Maogio de Seud Pldiics s s & la
Agenoa Nacional de Regulacitn, Costrol y  Vigilecia
Saoileia (ARCSA) 0 quics gora ws oompoioncio,
ot o cbquetady de b alimotin

purn o crmmo havno, pers s oltencibe del Reyotro
hl.m,dm-hhﬂlﬂhw

i v

At 7- Fn maters de ctquetalo de alimartin procesalos
porn o cormumo dumesa, s prohibe:

8 Almme que d cooumo Je us oo privoad
o i wh adwe los roguenmimikos putnoondo pes ua

P oolegindn, que g refomca & bacficin
la saled por & coroumo de un detomenado dmato
provesebo,

¢) Dodew gque d smodo prcoady umls an
mgedoio o prpolalo de o oo areac, o stnbur

en vakor matrlivo sperior o dotinto & gue e docdre en el
Regotro Sarlaro,

&) Deduw gropialale suncoula, noaplonio ke
s & refomcs otablocika e d Reglemesto v
Normso Tooricn de rotulsdo &e alimeston procesaks,

¢) Deduw propelade mladdlo g no pualn
conprubanc,

) Arlur pepolade povative 0 sxida
lorgpduton pan sivie, Inde o cune ww enfomolad

B Ubliar migmes de sifin, sifie, ¥ akdoceio, =n
canplr o Jo Swpucto en ol Cidgo de e Nz y
Adilcvesin ¥,

b Swoir s frouescs & caumo & dimato
provesedo

An R Pus componoies que w0 licsen vilur de
rdooxia o s Noma Tamos Footiries
cormdowis b veires de reflomca odalicods o el
Codex Almertanus u okve olidgos nlemacnio

At 9. Pes b valorasin del almeto procoade o
refooxis & ks e e

conponesies y
jomisde de paew, wicess y sl se ublizark la ugueie
table
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TABLA Ne 1- CONTENIDO DE COMPONENTES Y CONCENTRACIONES FERMITIDAS

- CONCENTRACION CONCENTRACION CONCENTRACION
¢ “BAJA™ “MEIDIAY *ALTA"

Mexcr oggual 02 punce o Mayue a } y mence 2 20 gruss en lpsd o maper 0 20 grnas en

Crms | 100 g 190 100 gromos

Totakes MocrogulalSpumae | Moywa lSymoaas Qpmnna | lpal omaer s |3 gana o
100 walibivos 100 esilince 106 wildinies
Mexcr omgual s § puma o Mayn § y mence s | S gninoa en Ipal o mayer o |5 pranos en

Avd 1) 100 gasres 100 gnuns.
do%eﬂmm Ru'%a!!rmcﬂmu ﬁoma?}m.
103 malibvos 100 eatilizce 160 mitlitves

(Nenor o gl a 120
Sal (Sodlo)  pralymiance do oo
s 100 pranna

Layow o 120 ¥ memor
o 000 neligramos e
proatecs 6oy 100 gimina

Igissl © mayor a 000
ehgrnane de soddio

w100 miaina

e o gl 2 120
el gy aros de sovho
e 100 nshiltios

Mayor a 120 ¥y menos
s 000 e higrameos o
hecndner im 100 malilstros

Jizwl o mayor & 000
rebgraes de sodio
o 100 malibbos

At 10- Pan b copewiin dd coniondo de ks
conponeiss y anceslnasne efidelo o b TARLA
Na | en almestin purs cornumo hanno
debe war bo ussdales otationds o ls Norms Téom
Foudoriea NTE INEN 13342, pana & cam de yopuren y
beladnm, d clioub y anpesidn de dichos oomposentes
¢ lo redizark en mslilires (=)

At 1. Fa s smoike Qe = oomasmn
recvenluados, s ovaluant b contende de composaries
en b porsiln rooomtiiuds, oxfome & bo sstruocioecs
de propanscain dado por ¢l fadvcanie

At 12- Tobs almsio poccads pe & o
m;ﬁhw.“d

1) La bum de cobr roo ol sepads pus
de alio comlenido y kenbid L
“ALTOEN.."

b) La hers de color srmanilo

coaponceie reprowniado
aloscfdaloon la TARLA Na |

F e grifico dele ot ddilurene omarcalo o
o ausdnlo de fusdy i 0 Heoo dgendendo de ke
ool predmneio de la diguets, v debe coper o
peocsinge que kb aregonls de wuordo & dees del
pancd procpal o secenlanio & erviee, de corformialad &
la wguiate uls

TAELA Na. 2- AREAS DEL SISTEMA CRAYICO

Asca del smiore pafico | Arcs de lx corn prncipel o
secundea de
Mavor o igual s 8 25 198 - 33
2N 13- 181
15% 162 1 adelwrie

Fl sidena grifico ot o & olrono ugor wgoed
almesto privoads, cogqunds ¢ o oropunlate de
dicho pened de corfornmdad ala Table No 2

Hlﬂlﬂmuﬁtﬂmﬁpwﬁldﬁuo
implomo purs d cormumo 0 wo dd  mimo, 0 pur
produdtos promocedo.

Lo wamenios procoade de anvees pajufin oon
apafce kil pus olildo moxe & 194 onl, m
cdooris d mloma pifico en dchn evans, =n
enlwn b dededn inclar en @ emvoe eviemo que ke
oorlens

A 1)- Lo comidoscines y crsdoblicn opodlics
ded mtoru gifor x mustnn downits e d Ancw |
el proxceic Reyglencsta

At 4. Se cwlae b doposciln de isduite de
micna wifico s ke daneiks docriln o o Cagelule
de Furpoose de Rotulalo Nuticiond de la Normua



201

Segundo Suplemento — Regiztro Oficial N* 318§ — Luzme:s 25 de agoste de 2014

Téamica Foustiriesa NTE DEN 1336 2, Rotdado de
MM‘I-FICM,‘MMI

orgen powon o o s Jde los compusariies (s,
dpne & b compoocios mowkneks, & ke

Art. 15~ Se evorpela b mcdaede del ssons gifico en d
o, sal ¥y grow de ongen anined, w=n avbergo deben
culocer ¢l sgaotc monaje o wo ctiguetas: “Por wsaluld
radarcs d corpumo de ot produch”.

A 16- Lo produts gue aniopn de o min
alimerton privosds o= w sim deben reduar la
dodsrasds nunconal por cals uso de Ston, ol igual que
cldh;hya-pmnhﬂ wetank de ompeaio

ocmcoiracues jomiade, ¥ wloer w oicma
#’m de b miveies mio wie de lox rex ooeposenies
en d eeviee mubs panle

At 17- Lon aimestin pricosdos que conlengn entre
ws ingrmdonios ums 0 v eldoorenion no cdinian,

deben nclar e i ctiecta & sguoic memaje “Fale
jrodacio anticee adudoonnic o cedmoo™.

Art 18- Las bebadar no slabilon coyo cmtondo ses
mence al cocumia pur Giesto (50%) ded dimesto sabund
que Jo curndera (de hoe oo Dmulacida), dden
mclur on w cliquets d siguenic mouse “Fate prodch
ticse mowa & SN dd dimato salus &1 W
cumenido”

At 19- Los movgex & decluwne dsguodin on ode
Reglamesto dodben cumply on b otadiecds on ¢l
Asow 1.
Coxpaenle 0
EEEIDAS ENERCETICAS
At 2. Fa el ciqualo de bebado morpiticn, que
o

M a2
alvorioscio  scefalubo on ls Norma Téomacs Fowalirunas
NTE INEN 1411

on aforalalo cnbovecuse 3 potun-
olisde”,
b) "No ansumsr beluda e, dawie y

Al 2l- En d chquatado de bo bebide aloshd oo,
comtard d memaje de alvericncs soflsds on o Regle-
neto Gonend 2 la Loy Orpimcs & Defosa dd
Cososmide vigesic

Coaparedo V
TRANSCENICOS

At 22.. Confarme bo deworito e= el Técmo
Fougorians RTE INEN (22 solve Rotilado de Producks
Almesticox Procosslon, Frvasslin v Frpeguetalos,
vigmis, kdo sl procoslo purs o cmwumo
bunany gue prosouic en U compooiciia troginicos,
deberd mchin e s digactado b siguenie “CONTIENE
TRANSGENICOS™.

Copiale V1
DECLARACION DE COMPARACICN DE
NUTRIENTES

At 23- Los simeslon procoados gue aondenplon una
declurncde de pripradades que congues ks mivdles de
sulicslo v/ o valor exarpétioo de dom 0 miks alimenios
deboin declew  oafome & o Noma  Téomcs
Foutoriera NTE DFEN 1134 - 3 Rotulado de Produckos
Abmesticon purs Conwamo Huneso Purte 3, Rogeaiks
pun Declesines Noncosle v Dedancoses
Sabiddslan

Copieale VI
CONTROL DEL

At 4. Comogeals a b Apmas Necomal Jde
Regdaiin, Control y Viglunca Sesidana (ARCSA), <
conkol ¥y la viglewia del diguetalo de alimenks
procoxadn purs € conwamo humsno.

At 25. La ctiquets de los alimerton procoake debe
carplir cm b dwguoto o o Regtw  Sesitaro
sstorizado por s Nacoesl e Regulacde, Coetrol
¥y Viglanca Sesteru (ARCSA)

Capitals VI
DEL

At 2. Faew&ismqlm&b deoniralo o

el gresouie  roglanceio, procalerd  wypls o
hﬂmlﬂ&mhw,mm

DISPOSICTIONES CENERALLS

FROMIRA - Fl cijuctalo de dimenbs proccedo
&uicqir“hm&hlq&w
de Sadud vy s sormative gue otdlezs o Mnstow

de Sadul Pdiscs e mudera de olucesds nudnoosal,
higese y mlul v dpecoss otliocdo o= b Ley
Orglevica de Defersa ddd Commumidor, o= el

Téoios Foustoramo RTE INEN 022 de Rotadads de

SECTODA. - Fl Minstow de Salud Pillics gecuted
canmpinn Jde nfiemaiin, comuncaciin ¥y alcaiia
e bo cudex e mcduirin b corfondn del presoie
Reglemato, s M de ominbor & b gonowiin de
b  dinenieve aluldic o & pblcde
ccudiriara
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DISYOSICIONES TRANSITORIAS

padorn
cenplimicsto & putir ded 29 de sponto de 2004, s lax
nalanuo y pnla aprow que filvon, mpota o
comerciakon praute dmatcm prooeke

SECTNDA - A purtir & 29 de novianiee de 2014, lax

sotforts & ls ARCSA d cerbio de ctiguctado, el miem
qaz 0o iondrk nngln oodo.

TERCERA - Lo alimortaon provosdos gee cumics an
el bogo de “alimanto sdudeble” deben sprimir dicko bogo
de s cliqueto y gjolene & o dopoecose oldloolo
end proenie

CUARTA - Fl plwn pes ¢l aptanimbo e perchs del
alimeto procoeds ool an cgucte grolwlo o
el Regoto Semlen, jrevic s la onbiln de ode
Reglamesto, omcluye d 29 de soviendee & 2014

DISPOSICION DEROCATORIA

Deriygucse tnda sorma de igual o nenx jowgals, que =
oporgs & bo dopuemioonss ddd prowie
eyprounenie @ Acusdo Misttorsd 00004522

otro Oficed No. 134 de 29 de
g apbl d “Regumen
Switeio de Fiquetady de Almoiks Prcoads pen
el Conumo Human®, moem g fie reformab
melave ke Acsrds Misigerec  COOMSES
putbicalo o= e Sepndo Sqlonowo del Regitro
Oficial Na 138 de 3 de Scianbes de 2013, COOOSRE2
peblicado ez ¢l Suplanento &d Registo Oficial Na 237
de 2 de muyo de 2004, y 0004856 publcalo o el
Sepundo Seplenceto del Regotro Oficid No. 250 de 21
de muryo de 2014, y rectficalo malueie don Fe de arata

DISPOSICION FINAL

De Ia gocsoiln dd proeste Acsordy Minostorial que
erimerk o vigowis & petr & owm publicon o e
Regitw Ofical, esclrgecse & la Agenca Nacioeu! de
Regdscifa, Contrl y Viglescis Saniteia (ARCSA)
la Dircodn Nawnal de Cortrol Semiwro y 2 e
Usidal de Nancitn de la Drocode Nacooal de
Prexiin

Dado e el Diatrito Metrvpoliteso de Quito a, 22 de sponto
de2la

) Cota Vesce Mafla, Mot e Sadad Pllica

ANEXO1
N S iciomsh

Pars detormine i el almeto procosd tisse anlendo
ALTOMEDIORAJD de ndcdn en I
TAELA Na | CONTENIDO DE COMFPONENTES Y
CONCENTRACIONFS PERAMITIDAS del
REGLAMENTO DE ETIQUETADO DE ALDMENTOS
PROCESADOS PARA Fl. CONSIMO HUMANO, s

delwe procade Je ls nguate nanos.
Alvernson procesados sibda.

Se dede anpuw droclenceie ke rmwllade de ke
mdliex lromldpon ddd almmo om ke parknctoe
otablocdos on la TARLA Mo | de ote Reglamonio,

Dudu declesciin dde ot aorde 2 lo ondads
oialiocda o b sorma onicas ecetirieza NTE INEN
13342

Pex d diae y oopessin & amealo de
compononias § conominconss pomido para yoge y
Belachon s o reslvark on melditns (ml)
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PORCENTAJES RELATIVOS DE LA ETIQUETA EN RELACICIN AL TAMANO TOTAL

a
' A 100W

I5%

13« 5%

A2« 18%

PORCENTAJES REALFSDE LAS BARRAS TAMANO RELATIVO

2  Fl orden de coboven de wmba haca sbejo sevik smespre

Ao ¢l midora gafico ddot canpls an e sguoio
1. Debe ot omanad o in cialielo de fmdo Jde 1 Limcolores jurs lo barms deban s
color grax (obSgo OMYK, COMN MO, YON, K
&) 0 de oolor hlanoo & fa de que gonoe contnods & Pars s burs gue rgroeni d cortonilo alio s dobe
delrretads whiknr color mojo (obdigo CMYK, C O8N, M 1008, Y

oon ¢l cobxr prodomineic de ls cigacts ¥

oo s Encs de ookor negro (1.1 puston) TO0%, K 0%)



204

Se"lldo Suplemeate — Rr‘inu Oficial N* 318 — Lunes 25 de agoito de 2014 — 9

b Pas la hen que e omiondy melo =
dele wtlizar cobe smanllo (0dSgo CMYK, CONM
O, Y 100%, K 10%)

¢ Pars la burrs que reprosesis € acatondo heo s ddbe
dilioe culor verde (oldigo CMYK, C79N MO Y
100%, K 0%)

4 lo pdédwss “ALTO." “MEDIO..", *RAJO..*
sk oxrilo o pogalia helvétics soue 0 sl o
mnlcde, & oke mopo, om otlo Rak, =a
cnlovenin & d opsish tpogifion, sotale o
n crosko de color oo

5 La paadvs “on® sodk cenis o= tipogrdie hebvética
soue 0 anal, o1 mindeculey, de culor Hunoo pers b
burraa roge ¥ vende, ¥ de culor nego pes la bema
emands, 0w ostlo Romes, sn anlowecds en d
opecials tpgrafion

& Lon compuecnios (AZUCAR, GRASAS y SAL) sevin
ourils o= B helvilica nowe 0 andd, o
mnlxde, d ke oo pes o buro e y
vu\k ykd-mplhhnnmlh.u-

otlo Blxk, sz omdemaciio v d opxish
tpagifio:

7. Low lamafin de lo puladrn “en” y de hon ccopuncsio
we relidvon o opeco de b burs, la plades “o®
juoie ubicane wrilw e = ¢l opeco o
reguicre con b fnalidad de que ses keplie

£ S o color xe repile dos 0 mb veos, o onden de
doscripode serd ol dpoote arios, grow y sal

9. Fa el cow de que d aimeni procesals so costenga
alpno de ks ccaponesio, e d gifico s mdurd
Mkhnqmnnqn-kd

\dmme-\nl.enubuh\hwh-lhn
= coo de cusdralo griv de fondo, 0 en cokee negro, en
can de cualralo Manco de fondo, con otils Romas,
xn condonaciin en  opscado tpogrifico, sive d
findo gis o blano dd recualo

3.- CarncterizSion: de Jaz sasecxjes 3 30r decheradas

Lin mavsjo g x doden indur o bs ctupcts ©
ntulado y dosnils o ode Reghanmio, x© sjcteks 2
lor sgecrion carmierisoe

*  Fa cawo de haler mide de an monwje oo deberis ir
Jartum

*  Lon messajes deben ol e en rocuadro de fosdo de
cclor blascw delmitalo an huedes de color negra

* La lketw serid behvéticn seue 0 wnal, de oobor sego
repale 0o andooad

*  loa momajes dcben otwr cdlocabs hxinnidmenis
¥y kpto & vieda nomal, de omfonmidal & e
Norme Técescss Foutonano ropectivis.

sevear - Lo centifico - Quito, & 22 de agosto de 2014
1) Deghle, Sooctwis Gemend, Mnidoro de Saad
Palixca

AMINISTERIO DE DNDUSTRIAS Y
PRODUCTIVIDAD

Ne 1440
SUBSECRETARIA DE LA CALIDAD
Cansdermdo:

Qe de anformidal an lo Spusto oo o Articulo 52 de
la Comstitacdn de ls Rl dd Fouds, “La
perrons Genen derecho o dapomer de buenes y servicsn
de dporea calidad y @ elegirion con bvriad anl como @
uwmynwﬂn-m
¥ caracierimion ",

Que d Prutooclo de Adhesidn de ls Repdblica ded Fausdie
Al Acsrdo pur el que x ofaliox s vacia
Mandial del Comercio = OMC, s publich en d Regatro
Oficial Suplamentio No. 53 ded 2 de enoro de 1996,

Que el Acserdo de Olsticdon Técesan ol Comercio -
AOTC de I OMC, o= m Ao 1 otlicr o

wiwe s cbormode, akpada y splicaciia
e Témiam poe imstilicconss dd polrieno
coxtred y s potificaciin & lox donis Micmbru

Qe e cben Wwrmar e cuml bo Decivioosx y
Roosesendaciones por & Comiid de Olrtdosskon
Técmom ol Comaco de la OMC,

Qe d Anow 3 del Acuendo OTC otalioee ¢ Codigo de
h@-_om pen la caboscds, sbpoin y
splicaci{n de sormas

Que la Docoidn 378 de 1995 de ls Commsidn & e
Comunisd Asdma cod e “Sidora Asdoo de
Nommulissiin, Acolilciia, F-yll. Certificaciin,
Reglanartin Téoesan y ", modficedo por
Decinde 419 el 30 de jubio de 1997,
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Que la Docsiin $62 del 25 de junio de 2003 de b
Cominin de I Commidal Asdm otliox b
“Directrices pars I elaburaciln, adopaidn y splcecds de
Reglemenios Téomios e kn Pabo Monbvo & b
Comunidal Andaa y 2 nivel comunien®,

Que malinie Loy Na 200776, pditcals en & Regiaro
Ofical Suplamesio No. 26 del 22 de felvaro de 2007,
refommals on la Novers Dispusiciln Reformatona dd
Codgo Opinoe e la Poduxiln, Comaco ¢
Inversioney, publicsds o= ¢l Regatro Oficial
No 351 dd 29 & diciemlve & 2010, omatiteye o
Sidors Fosorieo de a Cabilad, que teme oomw
clyetve otablocer ¢l maro uridoo dotinedo o "y
Reynier ks principyn, politios y entdode melaconada
el amdado vinailada con Lo evalvackin & o
cuﬁuhl gw foctkie o amplmimo & e
imermacionales e ela mobma W)
wam&hmm
relacionades com Ly separadad ks protecesin de lendo y
Iz sobd humana, animal y wgessl, [ preservacidn ded
medo awbienie, b prodecciin dd comnmidor contra
prictica enpafinas ¥ la corvocide y sancide de ol
prictics; ¥, #) Promowr ¢ inorminver ls caltara & ls
calidad y of mejoramsenio de la compeninadad o L
rociedad roustonng”,

Qse molisie Rewslaiin No. 017-2008 del 19 demuyo de
2008, promulgads n o Regioo Oficial Suplamenio No
465 del 12 de soviamiwe de  2X8 e ofcalud cm d
cwhte de Oblysorn o Regdumolo Tamo
Fomwren RTE DEN 02! “ROTULADO DE

crtxd en vigencin el |1 de muyo de 2009,

Que maliesie Roolucbn No. 13054 del 19 de marmo de
1013, pruemad gals en € Registro Oficad No. 929 del 09 de
alrd de 2013 se oficializd an ol carkier de Obligaonia b
Madficaronia 1 &l rylanesto 1oy auskoruno RTE

EMPAQUETADOS”, s miwna que cxlrd en vigenoa o
0 de alnad de 2013,

Que malanie Rewduciin No. 13353 ded 04 de cctubre de
013, promulpds e € Regitro Oficial Suplamento Na
101 & 1S de octadwe de 201 s oficalind oon d
cwhto de OMiggora b Madficween 2 dd
reglemert Moo ecudorisny RTE DEN 2

noe ADOS™, ls miena que extrd en vigenoa d
O e cxtulee de 2013,

Qe moliste Rocluain No. 14113 del 07 de marno de
014, prumdgals en e Registro Oficad No. 200 del 21 de
marzo de 2004w clicadvd an d ancle de Obligdornia
ln Modficacoria § del reglameslo lamivo coudoniam
RTE INEN 0! “ROTULADO DE PRODUCTOS
ALDMFNTICIOS IROCESADOS, ENVASADOS Y
EMPAQTUETADOS™, ls miwna que extrd en vigenoa d
07 de marmo de 2014,

Qe maluniks Rocluciin Na (0004522, peblicels o= ¢l
Regintro oficial No. 134 ddd 29 de nnviamive de 2013 del
Mizisierio de Salud Pibbics por b que s opde o
Reglanats Smiteio de Figuombo & Alimenks
Procoads pars aorouno Huneo

Que € Savicio Foukemno de Norsalizaciio - DEN, de
acuendo # b fancoses detorminalo e o Artiodo 15,
Teeral b) de la Loy No. 200776 del Sotena Fosatorians
de o Calidsd refoemals o1 I Noveus Dipsicila
Reformaiors ddd Cidgo Orpleico de ls Prodacode,
Cmchmmp&nbmdmund
Suplenceio No. 351 &d 29 & dicenlre de 200, ¥
sgumlo ¢ bimle mpenciao otdkals o d
Artiedo 19 incwo pemen de b mims Loy, o donde
nanfiod que “la rplaneniacide ¥onice comprmde ls
ddomq -ivpah y aplicacide de n;hm-
Mmhmﬂhw&hﬁm
anal y wgesd, la proservacidn del medo ambuenic y la
proteceiin del covamador contra préciiow engatoss ” ha
fumual d proyeto de PRIMERA REVISION del

Téamio FEcalrimo PRTE INEN 022
*ROTULADO DE FRODUCTOS ALIMENTICION
FROCESADOS, ENVASADOS Y IMPAQUE-
TADOS™,

Que o= cordoemidad com ol Ariado 2, mumeral 292 del
Acumo & Obathoskn Tamicon & Comaco de la OMC
y o Articuls 11 de s Dexinbn 562 de I Cominén de la
Comunlad Asdns, CAN, ole provach de

Téormo fue sotficado u la CAN ¢l 0] de mavo de 2004y
o In OMC foe notlficalo ¢l 07 de mayo de 214, & vty
del Panio de Contaco y # Is fodu e hes cumplido ke

plann preotablocidin puars exe dfodo y 2o s ban rocibade
cloery sionex,

Que molianie [nfurme Téoico amicnids e s Matriz de
Reviwin No. REGD102 de fochu 21 de Aguto del 2014,
= ugnd proole & b gpmbeciin y ofiodiacds dd

mdou & cols Rocluste, d oul
recmiceds grobwe 3 oficlize ox d orkdla de
ORLIGATORIA & PFROMERA REVISION
Reglamoto Témico Foukesno RTIE DNEN 22
“ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMINTICIONS

FROCESADOS, ENVASADOS Y
EMPAQUETADOS™,

Qe de anfirmidal oon 1s Ley del Sivier Fosstomiano
de la Culidal y wu Reglenceto Gonend, & Minaterio de
Inlotio y Pralutvilsd o ls isstibaciin reclors del
&iﬂnﬁcm&hﬁhﬂ,nmn

conpeicle pes grobe v oficaluar o PRIMERA

Que molisie Acusds Mistorial No 11446 &l 25 de
sniembxe de 2011, jublicads en el Registro Oficial Na.
599 & 19 de Soambee de 211, s dddegn 2 b
Sulvecrctrn de o Cabidad Is facclad de apeolw

Jun‘imhmﬂnhmo e
y procolimictn de enlacdn & s onfemilal
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propucton poe ¢ TNEN e d inbio de s coenpetoncia de
cofmidel on o previin en ls Loy dd Sistons
Fambrniano de ls Calidal y on se Reglamenio Osarad, y,

Engoaco de bo faoulade que le connde la Ley,

Rarnahre:

ARTICULO L- Aprotes y sficiakiar coe ol cariter de
ORLIGATORIO & siguicnic:

11 Fxe Reylanceio Téomnoo eabloce kn roguinton gue
debe cunplr d rotdady de groducks almmcsticis
jrocoakn ceveados v arpaguetede oon el dysto de
Whuﬂkhm)mmm
que puales inlair s error & ke comumidens

L CAMPODE AYLICACION

11 Fate Reglummibo Téomos se splice & how prodacios
sinaticos  procads onvoake v orpeguctakn
dngpdo ol cormumider fimad, que s comarcialiooss o= d
Fosde, son de fibrcscin necoesd o importals, »
exopeida de s que s cmarcaluan es ke Duty Free

3. DEFINICIONES

3.1 Pars finex de o Reglunmio Témivo wx aplcan b
defmicionss que oorsdan en lo somas NTE  INEN
1L NTE INEN B NTEDEN 3Md yar b
Ley Orginica de Defova o Corumidon y s Reglamenio,
¥y sdemis Lo mgaiortex

311 Bebids emerpiica Soa bebide que o w

indyyen o 0 min composeniosx de
ammnodaidn, hudnks de corbons, vienizes y minorales,
cafcna, lurisa y gharomlackcan

312 Declormadn e propiedader muirsciomaler. B
cudgua rpmscsiiin que afime, sugos o mpligue
que un podato jusee  propalale  auncoesios

mMmdbﬂMﬂ

petaulen,
m valor exorpdtioo y amieesdo de pro(oime, gross y
carboludnto, od cmo ooa w oxtando de vitamne y

minalas No cndilures dadwscde de propolalo
sutnoonales
2) s menciln de sudancie on s liva de mgobisio,

b) ls menciin de nutnenics come paie obligdonis ded
4 ) cicmal

) b declewiin custittive o cudiativa de igunce
mwhsio o sgalona o la cigucta, ¥ b ooge la
legislacss il

313 Declaracsin de propredades sabdaon Fa cuddque
rprosniaciia gue doders, supore o inphos gue existe
um mloiin otre un dimenb, o amtliuyenke de =
alimerto y ksalul

mcduye righcéndos, ﬁd’di;-h phoadpile, oom y
edado

315 Repuoo sovirn. Cemtificsiln urgels por la
sslodad  arsleis  macoaal pas s mpodscidn,
apaacds y coneroasasde de e deuw y
conusmo busano, scfalads e o Atticdo 137 de b Ley

it
]

319 Flalcoronie mo caldrica Fa lods satncia ndund o
wtificsl ailizals pers endulrar v qor 2o prover cxergin

3110 Sasemz grifico. Fa b rproataciin o lano de ke
sivdles grom, wiceo y sal (wlio) que contene <
Frodacta

4. CONDICIONES CENERALES

41 Low akmestin procosalon que cumies oon d logo de
‘simesto saladatic® deben nprimer dicko logo de »
ctiquetio y mudarwe 8 o doposcunes etaliosdas en o
jreanic Reglancio Tamoo

42 Pus aguclbs componosios que 2o lionen vakor de
rfooxia e b Noma Téaexs Foudonew s
cnudawin ke varo de reformcis edablocida o <l
CODEX ALDMENTARIUS ¢ oo d mtrumenbo que o
oty FAO y OMS.

43 F iSoma de b infoemaciin dd ciguetads de ke
almertin jurs el comsamo hanno ot
conforme & o ool on ks sorma NTE INEN 11341
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y podni slonk dilizese longue locales prodomizsstes
en tominon clwos y faoimoie ccaproneblos pos ol
comumidor o gue ver dngpdie

5. REQUISITOS

51 B rotualo de los prodetn dimenticis prcesaks
ervesalin ¥ debe on o
otdical o d apitdo & Requaka e lo noma

NTE DNEN 133481 y NTE DNEN 13342 vigenies, y com ol
Articule 14 de ls Ley Orplrnca de Diefonsa al Conmamidin,

tramsgdzioos, o= b ctigurts dd prodicto dede declerene end
el pracpd, o lam ddulemeste mudlado y de
ccedirmidad oo o edalicsdo on d Asew B de ls noema
NTE DEN 13M.], TONTIENE TRAMSGENKCGS®,
magre y cunndd € antand & nigwd resgnco wyor
el 09 % enel produn

54 Pas cfotos de I trwabilidel d (drncne debe
mlicite gee d provendor dodee que d mgeliaic o o
20 wgieo *

55 Lon alimenios procosalks cnvieados y enpagactadon
Que cucslan an rego snilenio, ddwen cumple sdonds
on.

551 Pan la valomsie &l alimato procsals o
refoencis &l cosgueanion v conocslnecose

de pom, wiero vy wl x debe rfoir g b
ﬂ.ﬂ:ﬁﬁhuhfﬁhml

553 Fa b alimontin que

. . . aluerd be conimidos de euqnnnln C pumh
mgolote pdadvn  “TRANSGENIOO®, -
magre y connd € antand de nawd resgenoo wyor ossnsiheide cnfome o ks opuificicn &
d09% e e pradacton falwicante.
TAELA L Conrsmids de componsmee: Y comcomcracions: permicd
Nevsd CONCENTRACION CONCENTRACION CONCINTRACION
“BAJA" “MEDIA™ “ALTA"
| Componsnse
Moweoygaladgenses | Mayorady menor 8 20 pamos | Tgual o mayor & 20 pumos en
c 2 100 grence o 100 graemos 100 grence
Mezox 0 1pual 1 15 gums on Mayor s 1.5 y monr a 10 Iguad o mayor & 10 pums o
100 ereSilitros gresvn e 100 melilitne 100 pretditruen
MoxeogalaSgunmen | MoyoraSy mer s 15 gunm | lpuad omayor s 15 gunnen
100 grance e [0 grasmans 100 graenca.
. Mezax o igual 8 25 gramom on Mayvor s 2S5y memnralS Tgeal o maryoe a 7.5 pans
Asbowres 100 St gramam en 100 nalilitrm e 100 miitnos
Menr 0 yud & 120 mbigence Mayor s 120y meose x 600 [gzal o mary or & 500
de mabio en 100 grasm mikgunmn de malio en 100 miligrencs de salio en 100
Sal (i) ] L.
Menr o yus & 120 mbgenes Moyor 2 120 y micsar a 600 [ sl 0 maryor u 500
de wodko en 1000 smlibirce mibgrumos de sadio en 100 miligence de malo e [0
ilili mixllron
5.5.4 Fa la cliquets s dete colocar un sidom gifico an © La bum de codr vende oli asgpals jus ke
v hororialen de ailoro nuw, snnllo y varde, segin wnpocso d o coloids ¥ leubd b froe
s ccnombrain &e ke conprosio. “BAJOEN ..*

555 Fl usermu pifico dele oter dedalunenic comuecaln
e un cunbud de fondo grin 0 Hunoo, depenionlo de ks
cclorey promizanics de s cliquets, y dele caper o
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wmmrm - lnnnlSdct:omlo!Oll - 1

porcartae que e oomeponls de auendo ol kees ded e
prncpe del eviee & auods an b otbloid o b

TABLA L Arva: dal Steens Crafico

A dld > Arnbhc.':p:;*llo

2625 o’

195-32

0% 11. 18]

15% 162 en miclwie

5551 Fl drea del wiama prifico debe ot stuslo o o
mwmpmb&l pezel prncipsl o puned

5552 Fl sistoma grifico o debe oter ocdio pur amngln
objeto 0 inplenato pes d coesamo o wo dd  mieno o

5553 Fa ka almemin proccals ankexds o
ervees poguefion, oon e apafice lid pes rotldsd
mencr & 194 an’, no deben cubocar ¢l watama pifico o
m ovae, § deben mdur dicko sidions e el envee
exiomo gur ke cortene

m&dqehwkﬂmﬂm
de

557 Se cwoptla la mchindn dd ssoma grifico d
e, sal y grow de cogen wimad, w=n onbargo deben

colocer o sguoie meaaje oo o chgucto: "Por s salul
redercs o corumo de ode produc®.

558 Los producks que contongan dim 0 miby alimenics
prcoadn & w proofasde dden redue b
doduraciin municond por cale uno de ot o igual que
¢l clcubs y amparacde dd amterndo de ampusartes y
concesiracones pormitiles y addocar un estors grifico de
ke mveles mis alin de ko rey conpronmies e o anvoe
nix gnle

559 Low prodactin que aonlengas exlte »as ingrolicetes
w0 0 viexn aldarees w alvon, ddandlarer
ctiquets ¢ sguoie memae Tae pralatn crtene
edulocormnie 2o alinoo®.

5510 Lao belndin cuyo omiondo sea menr & 50 % del
aimato saunl que b coxioua (& lue) o
formulecidn, deben isclur o i dliguets d sguenie
menwe “Fale profuchy tice mewa dd 50 N dd
alimerto salural @1 cotenado®.

£511 Fn o chquotals de ldulo oopicn, g
comicrges afcn, Wanm yh Pucorosolacone, x

incduris lo sgoenia friver gue comploncstarks o
scfialadi o la norma NTE INEN 2411

0 mmmmdnhp:hﬂ-ln.nhqliq
aldexoioy, myoo enlwwale, nujeo o poio-
Mk“nm*hmﬁlm
poxnon sxxbic &l afcm, powos oo

efomedales cedovenulire y potuniotala.

b) "N anwmic bebeda wicy, dunnic y
doput de redior stividad Sxca, m on bl
woohdlica®.

5512 Fa d ctiquetalo de bo heinlo alochbbon, andard
el monwe de sdvotoncis scfaled m ol
Mlhhmh&&mﬂw

“Fk‘

suniesio v ke eepiticn de do o nb Wimenics
debain dodew oxfonme & la Nomu Taomica
Foudoriam NTE DNEN 11343

5514 Los messajo # doclenane deden canrpli ocn.

55041 Cimmdoximo nanocala Pes delomine u
C imeno jroceealo ticze conionlo
ALTOMEDIOBAXD) de compuosenics indxubes o s
Tulia Na 1, s debe procade &e Lo dpuiceie mnos

) Almeston procemsde sihidin

Se dete directamonis o routaka e ke
il del smenlo ocon km  pavisnctros
etalocikn on la Tabls Na de ote Reglumeio Taniva
Dicka  dedewcie dede ote sorde s b wadade
etablocile e la Noma NTE DNEN 11342

b) Almeston proceseds ligude:

Lo roaliade dd milies bromaoligion de ke
almenton procosalos ligude, indsdn yogao, helalo,
= deden amn lo refooxio de viluna & s
Talia No | de ote Reglenatn Tacsia, splicank la
flrmula de dezaadad

de compunonias y coscerinaonss pomide eablecils
en la Tabla Na L

Fl sidom gifico oted o d edram speicr equicelo
el Mmﬁopﬂmumnuﬂ

alimertn d dren de
Sddw paned de ooefomedad o la talis 2, iscluyénloe I
guoic infamasin.

L Froe "ALTOEN. “sguils dd ccaponeic.

L Froe "MEDIO EN.“sepads dd compoacsie

3. Froe "BAJO EN.."scpuds del componmie

Fl sitona grifico debe repeter koo porceniages (%) de o
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SISTEMA CRAYICO
r-ﬁ-lﬁ-bhoﬁ“-r&ﬂ_‘--ﬂ

e teom

2 e} ]

o | s s
:

BN

MBx

e Y |

@ on AZUCAR

———— 1

MEDIO # GRASA

55.04.3 Ademin ¢ mxtema grifico debe cumplir ocn 2. Purs ks burs que rgresests & oorfonido salo s

oo siguienies curscteridice: dete wlvar oolor smanllo (obdgo CMYK, C 0%,
MO8, Y 100%, K 1O%)

2) Dede otwr ameod o un cuxdndo de fosdy de

. 3. Purs ls luns rprescels o contando bep

sclor grin (oikigo CMYK, C 0%, M 0%, ¥ 0%, K debe wilizar ocler verde (chign CMYK 3‘;!:

&%) o de culr Hanoo & fin de que poore amtnods M ORG, ¥ 1008, K 0%) :

on d ol prolumisenie de s cgerts y delimitad '

oon uza lises de cobor mogro (122 penics) @ Lo pulabens "ALTO..* "MFIXO.", "RAD. “sevin
cxrle o lpogmfia hdvética mese 0 wnal, o

rupo, smurillo y verde onlosadiin o ¢l opaciak tpogrificn, irertalo m
un droddo Ie adx Banoo

€) Lomcolores pars lus biervis deben sex @ La pulabrs "es® acré owvita on tipugradia helvitics seue

i © wrul es mindecule, de color blesco puars o e

L Pas b bura que rgrosents ¢l ccatemido alio = roja y varde, y de color sogro pars s burme amaills,
debe ahilizar color ropo (obdigo OMYK, CON M on otdo Roman, sis conlosscéa m el opacialo
IO0%, Y 100%, K 0%) tpognaficn
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D Los coepeoncsio (AZUCAR, GRASAS y SAL) sevin
exrites en Gpogafis belvética neue 0 wid, &
mavlscde, de color Moo pees b b roja y
vende, y de color nego pes b hems enwills, an
otlo Blek, ms omdesacin on d opwisk
tpagifics.

P Los temation de Lo palabess "on® y de ks
sm reladivie o opacw de la by I palades "=
pucde ubicne smibe dd componoic, = < opaco o
reyuere con la faalided de que ses keglhic

k) S us ookor a repile dos © mils veues, €l onden de
decripode serd ¢l spocsie alos, grows y sal

D Fa el con de que d almesto prcoads o costengs
alpno de ke ccaponcio, & d gifico x mdurid
milemerte ls bera que comequede ol cormponeste que
oontane d almeio y = isclurd ums o
v bemo an o plbie "no adtons” wgsids
ded cuoponmiks que ais cxnlo a1 B
kelvéticn neue o wnial, en mindoculen, de aulor Wanco,
o= coo de cualralo grin de fondo, 0 on ook negro, en
caw de cualrelo Manco de fondo, oon otib Romas,
= condonacido en ¢ opscalo tpogrifico, sive d
finds gra o banco dd rousko La bwra debed
canrpliy oo o temafiy de b bem de comicmido
MEDIO, y = wiikord & color blesco o g segin o
fundo wikzala

P Cosioisticn de lon mevsgen 2 sy declendn

L Lo mossajey que s deden mdur oo ls ctgjucts ©
rtulado y dewrits e ote Reglumeo Tamico, s
ipcterin & lo 8 puicsio crsclaristoon

=  Fa caw de haler mis de un mavaje olon dehoris i
Jarton

=  Loa messajes deben otar on e recuadro de foedo de
oclor blazos delimitalo oon bordes de oobor neyro

= La letrs sevd helvétics neue o wral, de oobor negro
repale to oederaala

= loa movsges deten ot cokcaks bonantalnate y
lephic & visiln sormmd, de corformidad & bo Nomuo
Téomoe Foustonme ropotiva

L Pas ol caw de ks mavajo que deben oortener ks
almestn procesalon, scfalados e ke mumosles 52,
557,559y 5510 &l prescrie Reglumonio Taomico,
Stan deben otar uncakn on ls purte mforux Iel e
prncipal &l anvee

3. Pas el cow de lon menujo e dcben conteney las
bebida enerpdtican, sctalandin e & namensd 5511

del promie Regluneeto Témica, éxon ddben ot
shicadon en el pund secusdano ded exvse

§515 Fn mueris e cliquetalo de  alimestos
procaualon pars ¢l comamo hamano, a2 prohite

a) Afirmar gque cormumiendo @ prodecto por o
solo, we Deran ko requenmicnics  mutnowasles de una
perax,

b)) Ulilize logm, centificacosex yio sclics de
axcasono, woalades, fndaciones, falerscioses y
de grupos colepadn, que otdn relacosadn 2 la
M,m&lpu!wh

) Lo marces de conformilal relacionalin oon
catficains de miome de calided, procesn y otros,
eyt luy marcss de ccaformiled de certificaciones
quc ban ndo olorpede ol producio,

) Declare que d producio cumis oon isgralianics
o propiadades de lo cuslex careren o wribuir us vakor
sulnbivo superior o dististo ol que x dedare en ¢l
) Declarar propiolades paricicasdes, iscus.
fiendo I valorex de reforowis otablocdo o 1o
sormas ¥ reglameston  lecsicos  de etiuetado
onal

.

D Realizw compurscones e menoscabo de olros
prodactos,

B Ariluir propelale prevertivex 0 wodn
tenpéutica pus  divie, buer o cuow um
cxfermedad,

D Ulibzar imigono de safion, nifax, v alolocmio,
& menim e »e cunpls am lo otbleado en e Codign
de la Niftez y Adulexenais,

P Diiliwr imigomes que 0o cooropondss & 1o
cunigbion dd producio,

k) Declarnr frecaencis de consamo,

D Ublue migesmes de ockebridales en producus
< comdenids alo o modo de amponertes  definidos
enla Talia )

4 MUESTRIO

€1 Ls nwoxiln y nustreo pus veificw o

de h mp-lm & n.l.l.lub de In
almerin procoalos anvoeke y orpeguctake, w hei
de muardy oon o etablocido en le norma NTE DNENLISO
IR90.1 vigente ocn un plan de mustros saple, mupecala
sommal, sevel poneral de svpoocilan [, con wn AQL & 1.5
“

7. DOCUMENTOS DE RETERENCIA
71 Norma Téomica Fouskorana NTE INEN 13340

T2 Norma Téonics Fousorsma NTE INEN 133422
Pomlads de prodaces Sdmemdcos para  commmo
buwans Parte 2 Romiads matricional. Regatriios.

T3 Noma Téonics Foukesns NTE INEN 13344
Fomlads de pradicke aimendcow para  comvmo
bhuwana  Parte 3 Regvasia pora  decloraciona
menamao y decloraciono raladafio
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7.4 Normua Téonics Fasbriana NTE INEN 2411 Beivda
encrpitios. Reqaoiios

75 NTE INENJSO 28551 Procedimionios de muaatrvo
para tmpecoion por atribaion. Farse | Froyroes de
mverevo clavifcador por ol mwl acoplalle de calidad
(AQL) para mapeccion bie 2 love.

7.8 Mimisterio de Sadud Pillica del Fouadie, Acuords
de Wamenka pers d Cormumo Hunaeo. Quie
15 de soviamive del 2013 Publicalo e Regstro Ofiaal
N 134 ded 29 & povientve de 2013 (Segusdo

Sqplemato)

7.7 Mimistenio de Sadud PiMics del Fousdir, Acusrds
Mizstoriad 00004585 Reformu d wticdo 7 dd
Reglenenky  Samiwio de cgueisdy de  slimonks

pun d Comumo Humea Quio 27 de
soviardre & 2013

7.8 Menivero de Salul Piblics & Fousdrr. Fede omin
& Acusrdo Mmotenad 00008522 Reglamento Swstaro
de ctaguriady de almoztin pern el Comsarm
Hemuso  Publicado en Regiro Ofical N° 136 ded 3 de
doambre de 2013 (Sepnds Suglameio)

79 Mizmisierio de Salud Pillics del Fouador, Acuords
ummwmam
de almostin prcessks pes d Conumo Humano

Paitcalo en Registro Oficial &el 16 de Alvid &d 2014

(Seyamado Sugicmerto)

710 Norma Téamica Foustorama NTE DNEN-ISOIEC
1NG0-1 “Fralacidn de b ~Oclaraciin de

Comformidad
s comfemidad del proawedr  Porve |: Reguisooa
Generales™.

8. YROCIDDMIENTO PARA LA EVALUACION DE
LA CONTORAMIDAD

81 De coafirmilal oon lo gue otabioe la Loy Na 2007
76 el Sotora Foatiniaoo de thdannh

o por aguelon que s hoym enibdo e redaciin & ke
scucrdin vigerton de roconimionio mutuo am el puds, de
scucrdo a lo vigunic

3) Para productss impertades. Enibdo o crgm 0o en
dotizo por us argarsssm de imspoocds cmbitala, coya
scobibcin sz momoals por el Sevide e
Acaliacie Foalirien - SAF, anfume b etabloce b
Ley del Sotoma Fambnmno &e ls Calidal.

b) Para predacto: Blbcicada: 3 mivel maciomal. Frslids
por e orpenien de imspeidn scalaulo e & SAF o
doigulo omfame b otiox s Loy del Sovtera
Fousonno &e la Calidal

82 Pum la demormcde de i coeformilad de ke

producks contenplads o ode Reglenato Téasmicn, ks
fibnceies ¢ mporldeo ddaln donatre W

canplimicrio a nvé de I prosestaciin ded cortficalo de
mmapeccds &l bote mustreadn, o duea opedad y, wgin
811 Cotficady de imgpoxiln que domuctre o
it de ko reguston otlloods o ot
reglanceio, enitilo por 1 gt de ispecods de
arolisd y reanoecdo pur ¢ SAF, & aud s

debe aljanie ¢ Regatro Sustew vigmie
£.22 Cotificado de Confoemilud de Primers Purte scgin
la Noma NTE INEN-ISOEC 170601, dddnlamonie
leplizads pur s Auridal coagelote, aljatal
lws-llniwq-hbom;uh
Astiridad Nacoral Compeimie dd pwix de dodins. Fa
ote oo d mpotels dderd afjunter o Regotro de
14114 de focka 201401-24.

9. AUTORIDAD VICILANCIA Y CONTROL

$.1 De confomadald am b gue otabloe s Ley No 2007-
76 del Sitena Fousioriano de b Calidal, ¢ Misisienio de
Inlotris y Prolatvidad y e Maaidow de Sadad plblica
qe, ez fncde & an o comdilivn lengan
fautales de fidvacds y wpovinin, wo o
stinidade compoona pes dotus o ldoes de
\i'hdnyouﬁdddwﬁnim&hlqﬂldd
ok mypancio Moo, ¥ domndets de ke
rmm.w&hm
alimezticion enwads y ompagecsdo, la

mﬁthﬂm&mm

9.2 Lo satonidaden de vigilescis del mocalo gemerin
oo & meas | impercial y

ndepenbienice,
drp‘my-lm&!hbh&um.-
10. RECIMEN DE SANCIONES

101 Lo proveokess de odos prodacios que iscusspilan
on o etdblecd o ok Téczico recitirin
Lo sanciones previstas e ls Loy No. 2007.76 dd Sidena
Fouduorian de ls Cululal y demis keyo vigonien, segin
niogn que impliqae pes ke wsens y s gavelsd del
mcumplimsenio

11. RESPONSABILIDAD DE LOS ORCANTSMOS DE
EVALUACION DE LA CONTORMIDAD

almenidraive, avi yho focud de muerds oo o
etdlocido o la Loy No 200776 del Sistona Fosstomiano
de la Calidal y demin leyes vigesion.

12 REVISION Y ACTUALIZACION

121 Com e fin de maniesey actualizales lo Sxposcine
de ole rylmanky Bmko ocudoien, d leodilde
Fouturian de Normaluaciin, INEN, b evimrdt en an
Pl no mayor & cisco (5) afios cortabon & partir de la
fochu de i entracs e vigencia, pers iscomuong svasces
locndigan o mpmm&thlmh
proteccain de lo salad b ovids ¥ el mbhente, Jde
conformilal oca bo otabiocdo o b Loy No. 200776 del
Sotara Foutonmno de ls Caudal
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ARTICULO L- Digxos & letitdo Fousborano de
Noemalizaciin, INFN, que de anformided ocn el Acserds
Mizsterid Na 1125 & 1S de juo e 2010,

) o= c Regitro Oficad No. 499 dd 26 de jelio de
W11, pudligee 1o PRIMFRA REVISION ded Regle-
menlo Téomoo Foudesno RTE DNEN 22 (AR

TADOS®, e la pigm web de om infilucds,
Eaacion gcb oo

ARTICULO J- Fl proemic regummbs  lamos
ecuonia RTE DNEN 022 (Prmens Revisdn) reorrplesa
al RTE DNEN 022 20(8, Madificatoria 12013, Modfice-
tora 22003, Malificatoria 32014 y, extrrd e vigencia

doxde s focha de i promulgaciin en & Registro Ofcal.
DISPOSICIONES TRANSITORIAS

TRANSITORIA PROLERA: [on requiilon otaticads en
ks memenles 52 y 53 de ote o Téomo
erirurin on vigecia & purte dd 29 de aposto del 2014, 4
tvés de clgueto .h\nm R
xhn imdclhlo o ingroce, miswe que puclm s
colucakn o angen o e dostizo

TRANSITORIA SECUNDA: Low mquislin otaliccds
en ol munasl 55 de ote Reglamanto Téonicn, sevin de
ebligalorsy canplimicetn & perte del 29 de sgosio dd
Nl&mhnﬁm,pﬂhmwfm
impotan o amoodian  polutos  damesticios
procoadn A avis de cigucte sliodive pomencio
sdoomale, sl inddchles 0 improwm, miencs que
Fracden xy coboxbn o ongen o e doding.

TRANSITORIA TERCERA: Lin otlionks
ndn-:iii&&lqh-:ﬁa?&-m svin de
obligatorn cumplanmenio » purte el 29 de movienive dd
h‘)l‘pnl-pp:hymﬂﬁhihnd

A 106 del Reglamento s b Fatructan & Dewrolo
Prodactive de lavermbn del Coligo Orgimico de
Proleosds, Comadio ¢ bvenns 3y lo powes
an.ru‘.-ﬂ-ﬂnhhln-!m‘hlyz-q-
dlltp'-ﬂhp-h-wl’qaadi‘lfﬂ-‘logmn
I chlywiin e leve anlbdidsl an sjecin s
sormatve ibdeis vgete A bavd de chgueto
abceve pomanmiss sbcosdo, slke inldehion o
impronm, e gee pueden xr cokcuks escegnoen
dodizo.

TRANSITORIA CTARTA: La fods mivims, purs o
M&Mamummm
en el Regiro Sanmiano, grevio & b emisin de ode
Reglamento Téomon, ex el 29 de nmoviemive del 2014

dnple J ansambe foad que w comacalion es d
Fousde, sean de fbricacin Nacional o mrportels que mo
cusies ocn Is burrs o Do barm &osde se opecfics "mo
extdlecilon on o sumod 55143 Bioral 1) & pustie & 15
de Alril del 2015,

COMINIQUESE Y PURLIQUESE en el Regatro Ofical

Dado en Quin, Distrito Metrupuilitano, 22 de Aguosto del
wla

1) Mg Ana Fluabeth Cox Viecosesz, Scwooreteia de la
Cullad

MINISTERIO DE INDUSTRIAS Y PRODUCTIVIDAD -
Cotfica o ficl copra del ongizal que reposs en Seorcteria
Ocversd - Fecha 22 de apnto de 2014 1) Depdle

AMINISTERIO DE INDUSTRIAS Y
PRODUCTIVIDAD

Ne 14404
SUBSECRETARIADE LA CALIDAD
Consdermia:

Que de anfrmidal an lo Swpusto e o Articdo 52 de

s Comtstuciln de ln Repdtica ded Foualir, “Lio porsonss

timen dovado & dipones de bonex y sorvicios de dgtama

calilad y & degrke on bbotad o como & wm

iformacds procis y mo0 engeioss wobve s coetenilo y
Cticas™

Que malimte Lo No 0776 poblicals e o
del Regotro Ofical No. 26 del 22 de (dworo
de 2007, se etabloce el Sivtema Foudorions de la Culided,
Qx lioe amo dyctivo eablbor d mao juridco
dotizads a %) Regue lm prncipios, polilcs ¥
extidales relaconsdos con bo actividales vincdado ocn
I cvalacais de I omfommded que faclie o
malora, 8) Gwntizer & canplimio de ke doahe
cradalenon relacionadon com e sepurilad, la protoocds de
Ie vids v Is sdad humars, ssmal y ovepetd la
jroavaia ded moSo mbicte, & pokocoln del
conmmilor conlra practice mpfose y la oxroacde ¥
mnciin de ol pricticas, y, 8i) Promover ¢ incobiver la
cdirn de b calilad y e meprssmon de L
ccnpetitividal es b ool ccusionana™,

Que moliwic Lo Noo 20776 peblicals e

del Regotro Ofical No. 26 del 22 de (dwero
de 2007, s expude la Loy del Sotoma Foudorian &
Calided, g o mu Asticudo 15, ltendo b), s exabloce
qx o focio dd DEN “funus, e o droo de
compeicnca, lusgo de kool lamico ropedtivo, (o
Fropuste de porma, eglenatos lamioos y proonk-
mictos de evalascidn de b cordformilad, lon planex de
nhwo, ©of omoe lo popeots de o ooono ¥
jrocedamanios metnidpan” ¥ “b) bosdoge, alapie o
adoptar pomee islomackcnala”,

Que ¢l Fesakr ex mienbeo de s Orgasizaciin Mandial
del comarcio, OMC, denie ¢l 21 de anao de [908, y

pter ded Acsendo de Olntdoddon lamicon al comerew,
incdudo d Ancw 3 wilve & Cédigo de bucss anlucts

purn I caborsiin, skopailn y splicacin de normas,
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Que e o e | dd scuerdo de Oladicadion Téoreoos of
Comaco d b Orpoiacia Mindal de comeoo -
OMC, L normas se definen com documeston de splice-
cida volunteria y bos reglencrtin como documantion obli-
poncs oon mckinbn de diposocos sdnnitralive,

Que madiete Acssrdo Minsterial No 11445 del 15 de
sovianiee de 2011, publicado e ¢l Regotro Ofical No.
$99 del 19 de doenlve de 2011, s Mnotrs de Indiotras
y Productividal defega s ls Sdwooeteris de la Culidal L
faculial de spruber y oficalizer bo prpusts de sorm
orglmatn Kaon y procadmesin de evalisaln

de s oonformidal propustos por d INEN, e ¢l dmlelo de
i aenpeiencia, de cosfonmmdad o o previsto en e Ley
del Sotema Foustoruno de la Calidal y on wi reglenanto
gl y,

Fa oo de o faadiade que e amcalk bley,
Farushre:
ARTICULO 1°. Cansbrier ¢l carktey de OELICATORIO

& VOLUNTARIO de lon sormue Monmicss aouslirienss
NTE INFN que se indices & ccetnaaciln:

#

ACUERDO MINISTERIAL/ | o mreren OFICTIAL

TITULO RESOLUCION
~ TEICHA 3 TECHA

NTE INEN | CASCOS DE SEGURIDAD FARA LSO EY0) MR | 954 | 01515
14 DOUSTRIAL REQUISITOS E INSPEOCION
NTE INEN | ALFOMRRAS TEXTILES REQUISITOS DF B naan | 81| 1981200
1% EVALUACION DE LA DFLAMART IDAD
NTE INEN | AGENTES TEOSOACTIVOS PASTA DENTAL 75 9801125 | &8 | 1980108
162 REQUISITOS
NTE INEN | MALLA LF. ALAMBRE DF ACERO T4 1980-12-30 | &85 | 19630119
1628 GALVANIZADO PARA GAVIONES

REQUISITOS
NTE INEN | PRODLCTOS CERAMICOS won D001 | D1 | 20e00-17
156 SEMIVITRIFICADOS ¥ NO VITRIFICADOS

VAJILLA Y DEMAS ARTICULOS DE USO

DOMESTICO, HIGENE 0 TOCADOR

REQUISITOS

NTE INEN | JUGUETES. SEGURIDAD DE LOS
ENTId | JUGUETES. PROPIEDADES MECANICAS Y
FISICAS

12343 M1212.23 881 20130129

NTE INEN | JUGUETES. SEGURIDAD DELOS
ENTI2 JUGUETES. DNFLAMARILIDAD

20001 20D 000120 17 2U-2-15

NTE INEN | UGUETES. SEGURIDAD DE LOS
ENTI JUGUETES. MIGRACION DE CIFRTOS
FLEMENTOS

1238 121223 ] 20130129

JUGUETES. SEGURIDAD DELOS
JUGUETFS. MIGRACION DE CIFRTOS
T4 FLEMENTOS

g.ﬁ

2001278 00120 17 2U2-15

RARRAS DE ACERO PARA HORMIGON
ARMADO

o

% 19700002 1o 197606117

COMUNIQUESE Y PURLIQUESE en el Registro Oficial

Dado en Quito, Diotrito Metropuolitas, 22 de Agosto del 2014
) Mg« Ana Flizabeth Cox Vieones, Sulwocretaria de s Caldal

MDNSTERIO DE DNDUSTRIAS ¥ FRODUCTIVIDAD - Cotfica o fid copia dd ongizal que reposs en Seoretaris General -

Foda 22 deagonto de 2014-1) Degitie
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Ne 100-CEAACES-SO-13-2014

EL CONSEJO DE EVALUACION, ACREDITACION
YASECTRAMIENTO DE LA CALIDAD DE LA
EDUCACION STPERIOR

Crasderznds:

Queel wticdo 173 &e ls Ley Orglenica & Flucaciin
Smdﬁ!}dﬁnqxd&u:p&ﬁdm
Acolissie de b Cabilad &
Fducsaiim Spaul (CFAACES) ex el rpanosmo plhbo
oo encargado de gootte ke de evalasciin
exora, acmdiacds y pcpramioio de b cdxdad de l
educacila npoie, ol oo de soomar ¢l procew de
auoevluscin,

Queccaflirme o wticuo 100 de ls LOES, la evalaaciin
oo o d procco de venficscidn gee raaliza o
CRAACES modimte pares scalérmon, de Lo sctividales
M&nmomnhfﬂuﬁl
de dotoming = wm doonpay cuple om e
cuntoblics vy othedens de calilad y s efection de

scurdo & w meein, propislo y olyetvos de e
imatilaiin o &e lo corers o prognena,

Queel wticulo 102 idddenm, scfals que & CFAACFS
crewd e bunoo de deinm de evalisdro olomn de

educacila wpoior, micgab pur powse nacioneles o
eumsjom que  scadio lnnh caldmics de

quiceos ¢ o debork cdifor de mancrs ndvidud,

Que el wticudo 174 liserd g) de la LOES detormine oo
fusciin BCFMCFS:I‘( )dlﬁ:- lluenh-ho

claeficaciin scaléyrocs de Lo imstiaciones del Seotorra de
Fducsailm Superur, bocarens y progrena,”

Que ¢l lisend p) ded anticulo refealo e el omslorady
que mvocede, faculta o CFAACES & soscriler cosvenicn
cm istilocos de edicaciin sgpor pes fomar ¥
copuote ovaluskres odemn, 2 fin de que
profodomalioc ota labor,

Que d wticdo 174 e2 mu Bonl 3) otblox gue d
CEAACES dobe mrobwe un Reglunmio pun e process
de whoxvn de ovauadra olowe opocilizake,
rasealo o elrenone,

Que ke grocexs de scloccilin de evidiadoro elane

Mhhm&mm,.
Fn gocco de lo snbuimes que le ccafiere ls Ley
Orghrica de Flucsciin Superon,

Esmnalre:

Fxpals ¢ sgpussie, RECLAMENTO DE EVALUA-
DORES EXTERNOS DE LA EDUCACION
SUTERIOR

CAMTTLOI
DEL OBJETO Y AMEITO DE APLICACION

Arocule L- Objers v smbire de spBoacicn.- Fate
Reglanato Sane por clyeto otableve o o que w
glicrkn & ke procosm de puetudacde, sclooode y
salode & radmmb & onladoo y ovdusdoo
evamon & CFAACES, sl oo o Mescuones, deberen y
atribuciones que &ton deben canplir e o dowrello de
ks dfomio procexs & cvaliiln y arolilaiin que
raalice e Coneo, o1 ejervicio de s conpeiencin.

CAMTULOD
DE LA INTEGCRACION DEL BANCO DE
EVALUADORAS Y EVALUADORES EXTERNOS
DEL CEAACES

Arocale L- De bu sralmadera: ¥ evaluadore: sxtornes-
Fl CFAACES cortart con pares evalasdone y evaluadors
adomcs de Wis cdficecde Momia ¥ sosdémics,
sloncueads molmic procoas plblosn y el
oo dboin caplir an o fuxivon, ddao y
airtuciones oliiccds & ofe Regumono, pes ke
procexs de evaluscis odora gue miboe o Coago.

Lo evalisdrs y evilaakee atin # o orms

dd procic Reglunamb y o Cidygo de Fia &l
CFAACES

Arocals J- Del bance de emaluadoras y evaluadarss
exxernan- Fl CEAACES coformed nn hwco de
evlusdrn ¥ onlusdes clomm, islggnds e
profononales v scalémicn necoesdes o eximrjoos, que
h-nﬂu.bdpun:&pﬂnhﬁycql-n
ke requionlon evgadon o= o

Pen i oxfomaciin dd bexo de ovlusden y
evlusdrss ciomos, & CEAACES podid serile
converaan de anporaciio oo orgesimos de evilussde ¥
srniiasie oreau so aduans denle sa
s olocesie qw mcundo. o armpny o
rmalig covecdoie  shota jus quce  does
ot purs s evduadrn o evalados ot dd

Cumacya

Arocule 4- D Is pazrulacicn pars meprar o bance de
rmakadoru y emalasdore: externen- Fl CFAACES
ralizak cormocdons e qumes loyen islats o
Pl pos incpw d “Reo de ovduslorn y
eviluakrey avernom Jel CEAACEST, o invéy de
plgns web yb molute comumicds ceviaka & lo

mpmyhfahhukplhwwh

Lo eviuskens v ks micmwds o fomur pute del
Buwo & onlaboo vy cvluskess cdona dd
CFAACES®, deteri proenie su sictuld conpletendo
iformacde requenls por d CFAACES e € fomdane
electrimioo que s enocetrerd halelilad o In pligna web
imatiacional

Arocule 5~ Raquises: pars pestular 3 evalusdors o
reakesdar sxteene.- Son rogesions pues pudule & fonme

pute dd Resco de evluadons y evaladores evierson el
CFAACES, ki sguonien
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8) Acabir tiulo scelémcn de mastriso de PhD o
cquivilente, ddnlumcsic myotraka pox b
SENESCYT. Pun d oo de eviluadirns o evalus-
droy avrmjom, d b dedod ot ddilanenic

gutillads y regatnado o d pais de cmivnio dd

, seglis lo otaliosds e o wticuo 27 dd
w-moum:-mcss

Acnlar, prefoillonmie, cocimoiks y oyc-
nenca e evuaciin y sralitaciio de ls adiciln
T,

Acolis opomcs @ dooca, moligals o

b)

<)

d) Lo ¢l fomuleio de postulacde halditad o la
plgina web del CEAACES.

Artcule - Prolslicions: de L ¥ loz pazmbiamea.- Mo
podd patulene pes o ovduskels edenos & b
edacacida mperice, guom

8) Selhalle e mtendicciln jalcal, micero ots abds,
wdvo o con de msilvencia o quiches gue oo ey a ndo
doclurals frealulenla,

Hos »nd conleads 0 omdessds por sertoxia
opecalorials # pow prvalive de litatal, more ot
walmida,

b)

¢) Teega oblygsines o= mors om & IFSS oome

enplcake o protalenia,

Tenga clisgaciones trlutariss penboeies oon deuls &

feme oo el SRI,

Sea cleyuge, lomge nida de backo, o sen purenie

donto ded cowto galo deomsanyumilad o woyin.

& de wfmilal de o comgjow y oogous dd

Comscjo de Evalomade, Acolitasio y Awygus-

micrto de la Calidad de s Flocaside Supeorwnr

(CEAACES),

N Heys sdo sancoesdo o sascunschs ooe doditaciin por
ropmabiblel aluasintve o ke socio @
rmplmpmhbﬂnﬂoyudndw
de fonciones plblicmy, sn que s owumde
rehudsilitedo o redalelinds,

£ Inosvs o alpns de b ishabililades, inpolimanin o
probducones pars el ingroo al savicio pablicn,

b)) Las domde prewritae en ls Comatitacida, laley yen el
proate Reglameta
Arocule 7~ Del precese de meleccion de evaluadecs:
externa: pars mtsgrar ol bance do evalundern ¥
smalmderss emermaz- [a Conmiln & Scloociin y
Caifincidn de evalasbonm y eviiadss auloms
doignals por & Plaw dd CEAACES, verificerd quela y
ks wpinete: cunpln om ke mpisio ottloods o
ok Regansio y deowinard quenss migreks o
“Anwm de n‘hnh-n y ovduskrss cdoms dd
CEAACES", dmificiniolon de mucdy & m pofil, jur
carpos del coonamioto. enplo, opeifioo y detallado

€)

Arccule §.- Do s inngracica de b Coosizida do
Seleccisa ¥ CaliScacicn de emalundorss y svalmaders:
exerser- Fl CFAACFES amfomed ow comesia

comeem o cosscyers, guen s proalek, & Coardinade
Omaxd Tamico 0 m ddegalo, y, un dddogalo del
Prosdete & CEAACES

Fata Cominde etark & cugo de lox procewn de seloccida
y calificesds de evilusken y eviluskess cdomos, de
conformidad an lo oo otablacils on o proenie
Reglemato.

M'.-Dohmmhmﬁ

sacinalo con s foaliled de promover v gewdioe, o
fmm&hwtlmm
d oto mibcoos oo ovaladores  edomos
scrabiakon & CFAACFS.

Fn d comvene s etablocain o disgaciones & lo
evilusdorn 0 evaludores exlanca y & CEAACES

Arocules 10.- De loz comvemiss cea itmcicass
sxrasjerxe.- Fl CFAACES podrk celeloe comvenios oon
Mkn&uﬁuwmom

CAMTULO I
DE LA SELECCION DE EVALUADORAS Y
EVALUADORES EXTERNOS
PARA CADA YROCESO DE EVALUACION
ESFECINICO

Arocule 11- Defimicicn de perfile: de ba evaluaders ¥
lez evaluadars: sxermer- [a ominin pomeote o
ccwsonal del CFAACES que tongs & wi corpo o dowemillo
de wn proceso de evalascidn, proenterd & la Consida de
Sdaxcibn ke pafilo de ovddudroe o oviduadoo
adoncs ragaenidos pars ¢l dowrmlo de dcho prcoo

Arvcule 12~ Do Ia pastulacién pars precesss de
makacoa L‘nlmq:_

e
I comindin de selaxiln ke pefies de evaluadons o
evdusdrsy cdomn myundks pes o proccw de
evilusaitn opaifico, s ccavicert & vées de Saorcleria
Oczered n las y bos s del “Banoo de eviluadirn v
evilusdires exiemos el CFAACES” coyo pafil y cengo
& cvoximiato racie on ke pedfila

mrobwke, pes que & s de la plgre web el
CFAACES, potules pars peticiper en ¢l jrcoo de
eviluasin opacfon.

S ls Cminde ccepels &l procoo & evalacia
deiomiza s potinoxia & onle oo cvausloo
alrsjous purs W prooco ogoalion, w contralaciio x
Tevrk & calo & bavd de ks orgesimo ooa los que ol
CFAACES iovge soxrio un oeverio de ox
bon poudrd ccnvrater deotancie w el aoo o ameria
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Lo y ko s ded “Baco de evalusdrm y
evauakoe oloun ded CEAACES™ gue pustuen purs
petope o d procoo de evalaiin opacfico, deberin
igroaar bos dakos sobotake por & CFAACES

Arocule 13- De La seleccion do Lo svaluaderss v los
svaluaders: externe: pars bz proceses de emalnacica
especafices~ La Comindn de scloocde vy aabficaciin de
evaualone y eviluskores edomos idatficeld s ba y ke
potuleto s oviluadkrn y eviduskes olows pus ke
jrocexs de evalacds opeclion que cunpln an ke
pefia definds pun & proccw de evaloacds,
cmudomlo ka bncamiots olblocds o ok
Reylaneni.

Ls Commln & Flow &l CFAACES »n
isforme o o que e doente o sxdlivis redvado para ls

woocde d b onludoen vy ke ovdusdro
i

Fn com cwgpoomle, cunb e d “Beo de
evlusdrn y evalisdoss edonos ded CFAACES® o
condm opocaioty cificeke o d cempo ded
conccinseny regueido o no e alecues & parfil defnido
purn cals procews, & CFAACFS podii ccotrstelon de
mancs Sroda

Aroculs 14- De b calificacion de mariror- [ 2 Comnia
ecarynds ded procoo de scloocde vakoned ke ménion de
ks pootalanics & purtr de ln mfomanio amiynals e
ks mience &l momento de w postdscala, wplicends ke
Eguoios parmctu y anlaos

PARAMFTROS CUANTITATIVOS CEITERIO YUNTATE
- PADowapivlate 2
Acralie tiub de Doctondo FaD o B """l AD
w1 oquivalerte, debalamenic regatracs = la , E;‘.' Hata puzkn
SENFSCYT - g
- cundo hava o obtemlo por ko mexe
an de ahion de difooxia
= Maotrix | pusio
- 05 partun por Mactris
Acreditar litdo de Maoris, dcbidencie mopstrado | - acicosal, wampre v cussdo Hata 15
= L SENESCYT - huayn o diczida pr bo ja—
- mexe oon us et de Sfoenan
Acrmdian ogonecis como profour de oo &
ko o progrme de posesb, cwaw e
mantdo de mvotipoin o o dockrala PRDo = 02 pertun por cada o Hats 2pass
wojuvalsic
Acedir egerenis como profew en progwree - Fapenexion dvescin
de PLD a1 annvernlade 0 excucio pulaonican 0.5 punkon pur cals afo.
datnto s b gue obtuvo e tilko prisaped, © huber = Deocode de lexx doctorsd Haota I patin
drgdo lom dxctorsd, PRD 0w ogevalesie dnro 0.5 parton por cacla loas
de ke Glizsom § afhm
- [lovestigscidn: 0,5 pustos ® dnipd en kn
Gl cnoo afos un proy oo Je
e gasin cuyon roaados havn wdo
pablicadon e mvistas mlouale vy 0,2
ezl w participd oomo mvetyshr en
daho prosecto
ar ek : Publicasis «  Peblosnoss sdeode Valoraods
indecata Ruwe de deice 1SS WER OCKNOWLEDGE | *ire 2 unkn &e Lo puliicasones
+ SCOPUS. E " ol P redvalo danes u vids scadomica Se | Haota 15 puodke
-y — P g ansdennk & inpacto y s rdevincs
g ootfc o & dres de conxcimioio, bao
I ssetododorla ccorpandiva sboptals pue
o CFAACFS
= LATINDEX, SCTFLOoLILACS 028
praztarn pux cde palitoscds roalizals
daranie i Glimos cnoo etaos
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T‘mc olin alsmic o un
univerdal, coucla politécecs 0 on wo de - 025 pushon por cals afiy ot
orpareans plicom gue nge d Solora de .
Fucsciin Sugerax
= 05 parios por cals process de evaduscidn|
) - . i ) o o que hava perticpado. Fa coo de
Acolile eyporicsca on evalisidn e imstibaivos evalisine nackndo w cueslone ke Hata 2 patim
de olacacadn wponr, cetorn o o, & nivd lss peticipmsoees e= las gac o raduio
racoead © islomacional en hos Glimos § afom & evaluadhor haya wdo calificads commo
Tue 0 exeedenie por d CEAACFS.
Agolile eyenceca profedomal no salémico, e « 0.2 panios por caula o Hota | partim
s res de formacde dento de los Qi § s
TOTAL 16 putn

Arocale 15- De by setreveo- Los islegeio &
Cominin de Sdeiln pura cala privow de evaluxiln
realizarin ww entrevisls perweal & Lo y ks postal e,
con La Mimaliad de sralva on forma cualiative u pafil

La Compiln podrd wegear ol patileic hots us mivam
de & parton, on renbo de la otreviste realizale

Arocule 16- Seleccicn de pastulenten- La Cominde de
Sclocciln delok despwr & o ovdados ¥y ke
evduakens auanes o rarda de e pafio mpode
s cals prcew de evdwcda, knodo o cumls
crilonm de polimencia, Wo oo oyl de b
evauanin, ulvcasie progifica, exidemon de oondlato
de miooex oo Lo [ES & s evalaadey ¥y b roullake
slearzakn o forma scemulads e e calificsciln por
mériton v ls ortrevista realizals & ks postdanien

Us evauador o evaluakes no podri peticiper en e
jrocexe smrmullisan de cvalaain

Ml?ahhp*alovﬂ.'l—upuﬂ
perssnal v de comscimients de Jox medeles ¥
-o.ﬂop- 1 saplexrin sa bo: proceses de
mwmﬂCFMCFSI_iFﬂ-&
viorsiin & pafil poweal y & concimenh de ke
noldm y ncaaklogdo que enplorin o o procoes de
evduaciin ogoclion, & quoes roudim oxuneka
Fs purtcipur como evidualons o evidusdrs auones
en procoas opecificn, previo & w otiaciin

En coo de que e 0 ln seleocionalin 10 apoo e
pracise, oo podeks ser ooetraks v deberd e & o
o bn potiulesto que ks spum o punlacdn, quso

¢l que s comprumetas & cample d Codigo de Flica dd
CEAACFS y en & que docdwren conccey |s rogpuesaldidal

cvil, almnitraive 0 poal que podis scevowr W
mcunplimeends,  alomby,  dderia proamle au
decluncde jussatals de 2o loer coedlcins de miod
om I imstiliin, curos © progwma que Ve &
evluadn, sralitedo y o cateporuads

Arocule 19.- Do Is recnmmerscion v hasararia:- Lo
evaluskrn y b cvaualoro odomes, soxrbris oon
CEAACES oortrabos ccamealer o coalnka civiles de
rvico profosalo, e virtad de lom cuales recilinin
o remunersci(n & bosorenion, segin & oo

Lo hmorwim o la romsowcde soin
ouudmnbl-dq-:u&hlq&;-ndt
Senwio Plblico, s Regumowo Omad y e
roclucoees dictalss por o Minisieio de Relcune
Lalursles, o cusrto » los moslos sfonizados pes e
conrslaciin de evalisdon o evaladires exlomos y
devvdes beneficion & gue luvienn dorecha

P la raalizacidn de box pagm, el CEAACES soliciari al
enluskr o evalaado ls prsesiaciin de un informe
grotalo por @ Courdnadnr Oooal Téoxo de ol

Orpeieno, &€ como s atrege & la ropactva fxtus, o
caw de contnikos civides de servicios ocoiondon

Lo resnoeose & heonne sorin olliocda de
ceodo # lo atvilade: gue redom lo eviluskon o
evluskrss ovemon y & paisje oblenido e o procews
de wocods, pulends delominew (micenaie wu
romscoacibo ok alls pes quonsy xan nondrados
corlnadess 0 ondimadons de b oty de
alusiin ovema

CAXMTULO IV
DE LAS EVALUADORAS Y LOS EVALTADORES
EXTERNOS Y DE LA COMISION DE
EVALUACION

Arocule 20.- Do loz deberes y atribuciane: de L
mabaders ¥ b eraluadorer  emermer- lo
evluakrn y evaladorer odown, e naciomle o
alnmone, x oxeperin de realizer o venfoaibe y
wdlise de s mfcemaciia conegrads pur las [FS en el
Sotara Nscimal de Inforrmaoia de s Educesbo Supeniar
ded Fouske (SNESF) o otregpals dyotansic al
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ANEXO 6

Formato de encuesta

ENCUESTA PARA INDUSTRIAS MANUFACTURERAS DE ACEITE
COMESTIBLE EN LA CIUDAD DE QUITO
Industria:
Nombre de la Personas Encuestada (Opcional)
1.) (Esta de acuerdo con la legislacion del gobierno de etiquetar productos
alimenticios de procedencia transgénica?

e Si

e No

2.) (Cree Ud. que debe haber un umbral o limite para declarar si un alimento es

transgénico?
e Si
e No

3.) (El aceite de maiz que Uds. Producen tiene procedencia transgénica?

e Si

e No
4.) ;Debido a los procesos de produccion que Uds. Utilizan, los genes transgénicos
se desnaturalizan?

e Si

e No
5.) ¢(Creen Uds. que este nuevo reglamento de etiquetado por el gobierno afecte la
relacion comercial con el consumidor?

e Si

e No
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6.) (El nuevo reglamento sobre etiquetado de productos alimenticios impuesto por
el gobierno afecta al sector industrial?

e Si

e No

7.) ¢ Qué opina sobre el etiquetado de productos Transgénicos en el Ecuador?

8.) (Has establecido algiin modelo de control para el etiquetado de alimentos
transgénicos en su empresa?

e Si

e No
9.) ;Para usted como ha influido el Registro Oficial 896, emitido el 21 de febrero
del 2013 en las utilidades de la empresa?

e 0-5% o 11-15%

e 6%-10% e Misde 15%
10.) ¢(Los costos de produccion ha sufrido algiun incremento debido a la
implementacion de reglamento de control y etiquetado de alimentos transgénicos?

e Si

e No
11.) ;Considera usted que es indispensable que existan en el pais un mayor
numero de laboratorios registrados para determinar el contenido real de los genes
transgénicos en el producto del maiz?

e Si

e No
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ANEXO 7

Entrevistas a funcionarios publicos del Ministerio de Salud Publica

Primera Entrevista
Nombre del Entrevistado: Maria Augusta Garces

Fecha: 22 de Agosto del 2014

1. ;Qué es un producto transgénico para Ud.?
Un producto transgénico para mi, es un fabricado que se ha obtenido por medio de una
modificacién genética en su estructura normal para cambiar una caracteristica natural

del mismo.

2. (Segun su criterio qué razones tuvo el gobierno Ecuatoriano para exigir el
etiquetado de productos transgénicos en Alimentos?

Considero que basicamente lo que se desea el gobierno es proporcionar la mayor
cantidad de informacién posible para el consumidor y asi que el usuario para escoger
los productos alimenticios que desea adquirir.

La poblacion tiene derecho a saber qué es lo que consume.

3. (Qué tipos de analisis se realiza para determinar si un alimento esta producido a
través de Organismos Genéticamente Modificados?

Tengo conocimiento que en otros paises se lleva a cabo analisis como:

Detecciones basicas en la que se determina si posee o no un OGM

Detecciones especificas en la que se determina qué tipo de gen es el que se encuentra

modificado, determinacion cuantitativa del transgénico presente en el alimento.

4. ;Cual es el limite o umbral para determinar si un alimento es transgénico?
Existen ciertos umbrales determinados en algunos paises para los Organismos
Genéticamente Modificados (GMOs), sin embargo en nuestro pais ain un umbral para

estos productos no ha sido determinado.
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5. (Bajo qué parametros de comparacion o tipos de sepas de GMO se manejan?
Bueno existen patrones en alimentos en cantidades de organismos genéticamente
modificados, basados en estos se establecen rectas de comparacion y se determina los

resultados.

6. ;Quiénes estan obligados a etiquetar los productos alimenticios de origen
transgénico?
La obligacion con el etiquetado de alimentos transgénicos es de obligacion para todas

las empresas que comercializan estos productos.

7. ¢Cual es la reaccion de la industria de Alimentos frente al nuevo reglamento de
etiquetados impuestos?

Considero que al inicio para la industria es un poco complicado, pero siempre los
ecuatorianos tenemos los deseos de superacion y competitividad, es asi que conforme el
tiempo pasa la empresa va apoyando las iniciativas que se mueven y requieren a nivel

mundial, en especial en lo que respecta a alimentos.

8. (Existe norma de transgénicos en Ecuador?

Para el etiquetado de alimentos transgénicos en nuestro pais tenemos el NTE
INEN1334-1 Cuarta revision 2014-2 ROTULADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS PARA CONSUMO HUMANO PARTE 1. REQUISITOS.

9. (Se esta etiquetado actualmente en el Ecuador los productos Alimenticios
procedentes de Organismos Genéticamente Modificados?

Si existen alimentos transgénicos que se comercialicen claro que deben etiquetarse,
practicamente de la revision de documentos para que puedan comercializarse y obtener
su certificado de Registro Sanitario se encargan nuestros compaiieros del departamento

de Certificaciones de ARCSA, ellos podrian este tema.

10. ;Cree Ud. que el consumidor percibe la informacion que consta en las etiquetas
de los productos alimenticios?

La poblacién se va acostumbrando y poco a poco nos hemos ido educando como como
consumidores. Creo que si vamos percibiendo la informacion en el etiquetado que se

presenta por parte de la industria.
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11. ;Como va a controlar el gobierno la declaracion correcta o erréonea en las
etiquetas de los productos alimenticios?
Este tema alin estd en conservacion, pero actualmente se desea establecer convenios

con laboratorios nacionales para crear alianzas.

12. ;A qué tipo de productos es aplicable la ley para el control de productos
transgénicos?
A todos los productos alimenticios que de una u otra manera estén relacionados o

involucrados con este tema.

13. ;Qué opina sobre el etiquetado de productos Transgénicos en el Ecuador?

Bueno creo que es un tema muy importante y mas aun en el mundo globalizado en el
que nos encontramos, nosotros como consumidores tenemos derecho a saber qué tipo de
alimentos consumimos y escoger lo que se ajuste a nuestras necesidades o

requerimientos.
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Segunda Entrevista
Nombre del entrevistado: Andrés Salazar

Fecha: 22 de Agosto del 2014

1. ;Qué es un producto transgénico para Ud.?
Un producto transgénico es un alimento genéticamente modificado, al que se alterado la

informacion genética.

2. (Segun su criterio qué razones tuvo el gobierno Ecuatoriano para exigir el
etiquetado de productos transgénicos en Alimentos?
La razdn principal fue brindar mayor informacién relacionada con la composicion del

alimento que adquiere el consumidor.

3. (Qué tipos de analisis se realiza para determinar si un alimento esta producido a
través de Organismos Genéticamente Modificados?

Los andlisis que se realizan actualmente son cualitativos y cromatografia por placas.

4. ;Cual es el limite o umbral para determinar si un alimento es transgénico?

El limite o umbral para determinar si un alimento es transgénico de 0.9 %.

5. ;Bajo qué parametros de comparacion o tipos de sepas de GMO se manejan?
Actualmente se esta empezando a incorporar este tipo de analisis en los laboratorios por

lo que existe al momento no existe informacion especifica al respecto.

6. ;Quiénes estan obligados a etiquetar los productos alimenticios de origen
transgénico?
Estan obligados a etiquetar los productos alimenticios todos los alimentos procesados

que en su formula cual cuantitativa tengan organismos genéticamente modificados.

7. (Cudl es la reaccion de la industria de Alimentos frente al nuevo reglamento de

etiquetados impuestos?
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El sector empresarial ha manifestado que en el Ecuador aun no existen laboratorios
acreditados para analizar el contenido transgénico de los productos aunque tengan la

capacidad para hacerlo.

8. (Existe norma de transgénicos en Ecuador?

En la actualidad el Ecuador no cuenta con una norma de transgénicos establecida.

9. (Se esta etiquetado actualmente en el Ecuador los productos Alimenticios
antecedentes de Organismos Genéticamente Modificados?
Actualmente Si se estd etiquetando los productos alimenticios procedentes de

organismos genéticamente modificados en el Ecuador.

10. ;Cree Ud. que el consumidor percibe la informacion que consta en las etiquetas
de los productos alimenticios?

No, porque el consumidor no tiene el conocimiento suficiente que le permite tener una
apreciacion clara de la informacion declarada en las etiquetas de los productos

alimenticios. Por tal motivo la capacitacion constante referente al tema es fundamental.

11. ;Como va a controlar el gobierno la declaracion correcta o erréonea en las
etiquetas de los productos alimenticios?
La verificacion de las etiquetas de los productos alimenticios se lo realizara a través del

el control post registro de estos productos.

12. ;A qué tipo de productos es aplicable la ley para el control de productos
transgénicos?
Es aplicable a todos los productos que dentro de su composicién tengan organismos

genéticamente modificados.

13. ;Qué opina sobre el etiquetado de productos Transgénicos en el Ecuador?
El etiquetado de productos transgénicos es beneficioso ya que esta basado en otorgar

mayor informacion al usuario de lo que realmente esta consumiendo.
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Tercera Entrevista
Nombre del entrevistado: Ivan Herrera

Fecha: 22 de Agosto del 2014

1. ;Qué es un producto transgénico para Ud.?
Es aquel que tiene su composicion con su formula cual cuantitativa una sustancia

transgénica que sirve genéticamente modificado.

2. (Segun su criterio qué razones tuvo el gobierno Ecuatoriano para exigir el
etiquetado de productos transgénicos en Alimentos?

Tuvo un reproduccién Internacional se podria decir, en otros paises estd actuando de la
misma manera; el Ecuador de la misma manera actia por lo cual el gobierno impuso

para que los productos transgénicos sean etiquetados.

3. (Qué tipos de analisis se realiza para determinar si un alimento esta producido a
través de Organismos Genéticamente Modificados?
Mediante un analisis de laboratorio cual cuantitativo por su proceder y métodos

utilizados en diferentes paises que tiene estandares dependiendo del fin o del producto.

4. ;Cual es el limite o umbral para determinar si un alimento es transgénico?

El limite o umbral para determinar si un alimento es transgénico de 0.9 %.

5. (Bajo qué parametros de comparacion o tipos de sepas de GMO se manejan?

No se utiliza ninguin parametro se estdn acreditando los laboratorios.

6. ;Quiénes estan obligados a etiquetar los productos alimenticios de origen
transgénico?

Todas las empresas industriales que tengan registros sanitarios todos los productos que
tengan propiedades de ser productos genéticamente modificados.

7. (Cudl es la reaccion de la industria de Alimentos frente al nuevo reglamento de
etiquetados impuestos?

La reaccion es negativa debido a que no se tiene ningln sustento para que se base en
normativas o parametros simplemente saco a la normativa 0.9 de la unién europea es la

unica que se basa.
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8. (Existe norma de transgénicos en Ecuador?

No existe norma especifica de transgénicos en el Ecuador

9. (Se esta etiquetado actualmente en el Ecuador los productos Alimenticios
antecedentes de Organismos Genéticamente Modificados?
Si actualmente si estan etiquetando algunos productos con la finalidad que todos los

consumidores sepan sobre lo que estdn consumiendo o comprando.

10. ;Cree Ud. que el consumidor percibe la informacion que consta en las etiquetas
de los productos alimenticios?

No es una deficiencia que tiene actualmente los consumidores del Ecuador que ven y
revisan pero no tienen mucha informacién el consumidor hay que auto educar al

consumidor sobre las propiedades nutricionales

11. ;Como va a controlar el gobierno la declaracion correcta o erronea en las
etiquetas de los productos alimenticios?

Se va a controlar por medio del control pos registros, esto se basa en controlar el
proyecto etiqueta el departamento sanitario revisa las perchas los productos que

contengan modificacion genéticamente.

12. ;A qué tipo de productos es aplicable la ley para el control de productos
transgénicos?
Es aplicable a todos los productos que dentro de su composicién tengan organismos

genéticamente modificados.

13. ;Qué opina sobre el etiquetado de productos Transgénicos en el Ecuador?
Es positivo para los usuarios conozcan sobre los nutrientes de los productos que estan
consumiendo por otro lado es negativo ya que se deben basar a normativas de otros

paises.
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Cuarta Entrevista
Nombre del entrevistado: Moénica Toasa

Fecha: 22 de Agosto del 2014

1. ;Qué es un producto transgénico para Ud.?
Un producto transgénico es aquel que es producido a partir de un organismo
genéticamente modificado en su ADN para mejorar su resistencia a las plagas, aumentar

su valor nutricional...etc.

2. ;Segun su criterio qué razones tuvo el gobierno Ecuatoriano para exigir el
etiquetado de productos transgénicos en Alimentos?
Garantizar e informar al consumidor sobre el tipo de productos que se consume, a la vez

en el mundo tan globalizado es importante alinearnos a las exigencias de otros paises.

3. ;Qué tipos de analisis se realiza para determinar si un alimento esta producido a
través de Organismos Genéticamente Modificados?

Analisis de laboratorio, cualitativos y cuantitativos. Uno de ellos es el método PCR.

4. ;Cual es el limite 0o umbral para determinar si un alimento es transgénico?

En Ecuador el umbral es de 0.9.

5. (Bajo qué parametros de comparacion o tipos de sepas de GMO se manejan?
Actualmente en el Ecuador se esta trabajando en esto, pues los laboratorios estan en
proceso de acreditacion e implementacion de tecnologia para productos genéticamente

modificados.

6. ;Quiénes estan obligados a etiquetar los productos alimenticios de origen
transgénico?

Todos los alimentos para consumo humano que en su composicion o formula de
composicion tengan procedencia transgénica.

7. ¢Cual es la reaccion de la industria de Alimentos frente al nuevo reglamento de

etiquetados impuestos?
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La reaccion es negativa pues como es un tema nuevo existe mucho desconocimiento, a

parte implican gastos en la elaboracion de materiales por actualizacion de la norma.

8. (Existe norma de transgénicos en Ecuador?
No existe norma especifica de transgénicos en el Ecuador, solo existen las normas de

etiquetado, las mismas que especifican de declaracion de alimentos transgénicos.

9. (Se esta etiquetado actualmente en el Ecuador los productos Alimenticios
antecedentes de Organismos Genéticamente Modificados?
Si se estan declarando el origen transgénico de los productos en las etiquetas de

empaque de los alimentos.

10. ;Cree Ud. que el consumidor percibe la informacion que consta en las etiquetas
de los productos alimenticios?
La percepcion del consumidor es paulatina y con el tiempo se ira educando en los

habitos de consumo.

11. ;Como va a controlar el gobierno la declaracién correcta o errdonea en las
etiquetas de los productos alimenticios?
Este tema que actualmente se estd revisando, sin embargo existe un area de Control

posterior que se encargara de este control.

12. ;A qué tipo de productos es aplicable la ley para el control de productos
transgénicos?
A todos los alimentos que estan relacionados con los productos transgénicos o que entre

sus ingredientes tengan procedencia transgénica.

13. ;Qué opina sobre el etiquetado de productos Transgénicos en el Ecuador?
Es un tema importante y mas aiun que el gobierno haya tomado la iniciativa de controlar
e informar al consumidor pues como consumidores tenemos derecho a conocer el tipo

de alimentos que existen y a escoger de acuerdo a nuestro conocimiento y exigencias.



