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 Aditivos alimentarios y contaminantes. Código de prácticas sobre 

medidas aplicables en el origen para reducir la contaminación de los 
productos alimenticios con sustancias químicas.___ 

1 Alcance 

1.1 Éste reglamento establece una serie de medidas aplicables en el origen para evitar la contaminación de 
los productos alimenticios con sustancias químicas, algunas de ellas son ajenas a la responsabilidad directa 
de las autoridades de control de alimentos.  
 

1.2 Aparte de contaminantes ambientales, los alimentos pueden contener sustancias químicas utilizadas 
como plaguicidas, medicamentos veterinarios, aditivos alimentarios o coadyuvantes de elaboración. Sin 
embargo, puesto que esas sustancias son objeto de examen en otros tratados, no se incluyen en el presente 
documento, como tampoco se incluyen las micotoxinas ni las sustancias tóxicas naturales. 

2 Referencias normativas 

Los siguientes documentos referenciados son indispensables para la aplicación de éste documento. Para 
referencias fechadas, solamente aplica la edición citada.  Para referencias no fechadas, aplica la última 
edición del documento referenciado (incluyendo cualquier enmienda). 

RTD 632  Aditivos alimentarios y contaminantes. Principioos generales para los contaminantes y las 
toxinas presentes en los alimentos 

RTD 638 Contaminantes alimentarios. Código de prácticas para la prevención y reducción de la 
contaminación por estaño en los alimentos enlatados. 

RTD 639 Contaminantes alimentarios. Código de prácticas para la prevención y reducción de la presencia 
de plomo en los alimentos. 

3 Terminos y definiciones 

Para los propósitos de este documento se aplicarán los términos y definiciones contenidos en en el RTD 632. 

4 Consideraciones generales 

4.1 Las autoridades nacionales de control de alimentos deberán informarse una a las otras, acerca de 
los problemas potenciales o reales de contaminación de los alimentos y tomar medidas preventivas 
adecuadas  

4.2 Pueden aplicarse criterios diferentes para tratar de asegurar que los niveles de contaminantes 
químicos en los productos alimenticios sean tan bajos como razonablemente pueda alcanzarse y nunca 
superiores a los niveles máximos considerados admisibles / tolerables desde el punto de vista de la 
salud. Fundamentalmente estos criterios consisten en: 

a) Aplicar medidas para eliminar o controlar la fuente de contaminación; 
b) Someter los productos a elaboración para reducir los niveles de contaminación; y 
c) Aplicar medidas para identificar y separar los alimentos contaminados de los alimentos idóneos 

para el consumo humano. 
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4.2.1 El alimento contaminado se rechaza para uso alimentario, a no ser que pueda ser 
reacondicionado de forma que resulte idóneo para el consumo humano. En algunos casos, se debe 
utilizar una combinación de los criterios mencionados, por ejemplo, si las emisiones provenientes de 
una fuente anteriormente no controlada han dado lugar a la contaminación  

4.2.2 Cuando las aguas de pesca o las tierras agrícolas hayan quedado contaminadas 
considerablemente a causa de emisiones locales, es necesario prohibir la venta de alimentos 
derivados de estas zonas contaminadas. Además se deben incluir las zonas en cuestión en una lista 
negra hasta que se elimine el problema. 

4.3  El control de los productos finales nunca podrá ser suficientemente  vasto como para garantizar unas 
dosis de contaminantes inferiores a los niveles máximos establecidos. En la mayoría de los casos, no es 
posible eliminar los contaminantes químicos de los alimentos y nada puede hacerse para que un lote 
contaminado vuelva a ser apto para el consumo humano. Las ventajas de eliminar o controlar la 
contaminación de los alimentos en el origen, es decir, el criterio preventivo, son que este criterio, por regla 
general es más eficaz para reducir o eliminar el riesgo de efectos perjudiciales para la salud, requiere menos 
recursos para el control de los alimentos y evita el rechazo de estos. 

4.4 Deberían analizarse las operaciones de producción, elaboración y preparación de alimentos con miras a 
determinar los peligros y evaluar los riesgos conexos. Ello daría lugar a la determinación de puntos críticos de 
control y al establecimiento de un sistema para vigilar la producción en estos puntos, es decir, el criterio del 
Sistema de Análisis de Peligros en los Puntos Críticos de Control “HACCP o APPCC”. Es importante prestar 
atención en toda la cadena de producción, elaboración y distribución, ya que la inocuidad y la calidad de los 
alimentos en otros aspectos no pueden “ser inspeccionadas” en el producto al final de la cadena. 

5 Contaminación medioambiental 

5.1 La contaminación del aire, el agua y el suelo puede dar lugar a la contaminación de los cultivos 
alimentarios destinados a la producción de alimentos para consumo humano o piensos, de animales 
destinados a la producción de alimentos y de las aguas superficiales y subterráneas utilizadas como fuente 
de suministro de agua potable que también servirá para la producción y elaboración de alimentos. Deberá 
informarse a las autoridades nacionales y organizaciones internacionales pertinentes acerca de los 
problemas reales o potenciales tocantes a la contaminación de los alimentos y estimularles a adoptar 
medidas para: 

a) Controlar las emisiones de contaminantes de la industria, por Ej.: industrias alimentarias, químicas, 
mineras, metalúrgicas, papeleras, entre otras; 

b) Controlar las emisiones ocasionadas por la producción de energía y los medios de transporte; 

c) Controlar la evacuación de desechos sólidos y líquidos de origen doméstico, hospitalario e industrial, 
incluida su sedimentación en la tierra, la evacuación de fangos de alcantarillado y la incineración de 
desechos municipales;  

d) Controlar la producción, venta, utilización y evacuación de determinados sustancias tóxicas que 
persisten en el medio ambiente, por ej.: compuestos órgano halogenados (Bifenilos policlarados o 
BPC, retardadores de llama bromados, etc.), compuestos de plomo, cadmio y mercurio; 

e) Asegurar que antes de introducir nuevas sustancias químicas en el mercado, sobre todo si éstas 
pueden liberarse luego en el medio ambiente en cantidades considerables, se les haya sometido a 
pruebas apropiadas para demostrar su aceptabilidad desde el punto de vista de la salud y del medio 
ambiente; y 

f) Sustituir las sustancias tóxicas que persisten en el medio amiente con productos más aceptables 
desde el punto de vista de la salud y del medio ambiente, por ej. sustituir los termómetros de 
mercurio. 
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6 Materiales y equipos que entran en contacto con los alimentos 

6.1 Durante la producción, elaboración, transporte, almacenamiento, preparación y servicio, los alimentos 
pueden entrar en contacto con una amplia variedad de materiales, por ej.: metales, utensilios de cerámica 
glaseada, vidrio y papel. En algunos casos, dependiendo de la naturaleza del alimento y del material, así 
como del tiempo y la temperatura de contacto, ello puede dar lugar a la contaminación del alimento. Tal 
contaminación puede evitarse seleccionando los materiales que entran en contacto con los alimentos, de 
forma que sean apropiados para el alimento y las condiciones de contacto. 

6.2 Deberá evitarse el uso del plomo, el cadmio u otros metales pesados y sus compuestos en contacto con 
los alimentos. Deberá evitarse, por tanto, el uso de estos metales en cuanto tales o en soldaduras, etc., en 
contacto con los alimentos, en la fabricación o reparación de contenedores de transporte, naves, tubería, 
grifos y demás equipo que entre en contacto con los alimentos y el agua potable. Si se utilizan materiales de 
glaseado que contienen plomo en la producción de utensilios de cerámica, deberan controlarse los procesos 
de fabricación de forma que se reduzca al mínimo la migración de plomo del utensilio al alimento que entra 
en contacto con él. 

6.3 Habida cuenta de su persistencia en el medio ambiente y su toxicidad, se ha prohibido en muchos 
países el uso de BPC y se ha regulado estrictamente la evacuación de desechos que contienen BPC. 
Debería prohibirse el uso de BPC en equipo o productos que inadvertidamente puedan contaminar el 
alimento. 

6.4 Es importante evitar la contaminación de los alimentos o materias primas alimentarías durante el 
transporte. A tal fin, los contenedores de transporte o envases utilizados para los alimentos deberán 
proporcionar protección apropiada contra otros artículos de carga junto a los cuales se transporta. Además, 
cuando los depósitos utilizados para el transporte a granel de aceites comestibles u otros alimentos líquidos 
han contenido anteriormente mercancías no alimentarías, deberán haberse limpiado a fondo antes del 
transporte de alimentos. La posibilidad de casos de contaminación se reduce si se transporta en tanques en 
que la carga anteriormente transportada figura en la lista de cargas anteriores aceptables del Codex.  No 
deberán transportarse alimentos en naves que inmediatamente antes hayan contenido productos altamente 
tóxicos. 

7 Coadyuvantes de elaboración 

Las especificaciones de naturaleza y pureza de los coadyuvantes de elaboración de los alimentos, es decir, 
materiales utilizados en la elaboración de alimentos, pero que no se destinan a constituir parte del producto 
alimenticio final y las condiciones en que se utilizan deberán ser tales que su uso no de lugar a la 
contaminación del alimento. Ello se aplica, por ej.: a los disolventes de extracción, catalizadores, filtros, 
coadyuvantes de floculación, entre otros. Los niveles de contaminantes químicos por ej.: metales pesados en 
los coadyuvantes de elaboración no deberan exceder los niveles máximos permitidos por el Codex. 

8 Aditivos alimentarios 

Es importante que los niveles de contaminantes por ej.: metales pesados en  los aditivos alimentarios no 
excedan de los niveles máximos establecidos en las especificaciones del Codex, sobre todo si se utilizan 
concentraciones elevadas del aditivo. Los aditivos alimentarios deberán utilizarse conforme a los principios 
establecidos en la Norma General del Codex para los Aditivos Alimentarios Codex Stan 192. 
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INFORMACION COMPLEMENTARIA 

 

La Dirección General de Normas y Sistemas de Calidad, DIGENOR, es el organismo oficial que tiene a su 
cargo el estudio y preparación de las Normas Dominicanas, NORDOM, a nivel nacional. Es miembro de la 
Organización Internacional de Normalización, ISO, Comisión Internacional de Electrotécnica, IEC, Comisión 
del Codex Alimentarius, Comisión Panamericana de Normas Técnicas, COPANT, representando a la 
República Dominicana ante estos Organismos.  

El Reglamento Técnico Dominicano  RTD 633 Aditivos alimentarios y contaminantes. Código de prácticas 
sobre medidas aplicables en el origen para reducir la contaminación de los productos alimenticios 
con sustancias químicas, fue estudiado por el Comité Técnico,  y aprobado por este,  en la reunión No. 32 
de fecha 23 de noviembre de 2007      

El  presente reglamento fue sometido a Encuesta Publica durante el periodo reglamentario y se tomaron en 
cuenta todas las observaciones recibidas.  

Formando parte del Comité Técnico, las entidades y personas naturales siguientes: 

 

.PARTICIPANTE  REPRESENTANTE DE: 

Diego Blanco NESTLE DOMINICANA. 

Maritza Valenzuela Fundación por los Derechos del Consumidor, FUNDECON 

Ángel Batista Instituto Dominicano de Alimentación y Nutrición, IDAN. 

Rosanna Peña Instituto de Química de la UASD, IQUASD. 

Modesto Pérez Secretaría de Estado de Salud Pública y Asistencia Social, 
Punto de Contacto CODEX. 

Celenia de la Rosa Laboratorio Nacional “Dr. Defillo”. 

César Brea Salud Bucal-SESPAS. 

Alma T. Ramírez Secretaría de Estado de Medio Ambiente y Recursos 
Naturales, SEMARN. 

Rosario Cabrera Organización Panamericana para la Salud, OPS. 

Svetlana Afanasieva Investigadora Independiente. 

Juana María Ortega Molinos Valle del Cibao. 

Yuverka Pérez Dirección General de Salud Ambiental 

Minerva Castro SESPAS-DIGESA. 

Mariana de Jesús BON Agroindustrial. 

Deysi Terrero Manufacturas y Envasados, MESA. 

Luisa Ozuna 

Delia Pérez Mead Jhonson/Bristol Myers. 
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Belkis Mojica  Asociación de Clubes de Amas de Casa del Distrito Nacional 

Lucía Berigüete Instituto de Innovación en Biotecnología e Industria, IIBI 

Bernardo Vidal Peralta Dirección General de Normas y Sistemas de Calidad, 
DIGENOR.  
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