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Advertencia 

Este documento no es una Norma Nacional NORDOM. Se distribuye para su revisión y comentarios. Está 
sujeto a cambios sin previo aviso y no puede ser referido como un Estándar Internacional. 

Los destinatarios de este borrador están invitados a enviar, con sus comentarios, la notificación de cualquier 
derecho de patente relevante del que tengan conocimiento y proporcionar documentación de respaldo. 
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Prefacio 

El Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL), 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. 

La norma NORDOM 78 (2da Rev. 2023) Sal para uso en la industria alimentaria. Especificaciones, 
ha sido preparada por la Dirección de Normalización del Instituto Dominicano para la Calidad (INDOCAL). 

El estudio de la citada norma estuvo a cargo del comité técnico 67:17 Salsa y aderezo, integrado por 
representantes de los sectores de producción, consumo y técnico, quienes iniciaron su trabajo tomando 
como base la propuesta de norma CXS 150-1985, Norma para la sal de calidad alimentaria, del cual 
partió la propuesta de norma a ser estudiada por el comité. 

Dicha propuesta de norma fue aprobada como anteproyecto por el comité técnico de trabajo, en la 
reunión No.15 de fecha 09 de noviembre del 2023 y enviado a consulta pública, por un período de 60.  

Formaron parte del comité técnico, las entidades y personas naturales siguientes: 

PARTICIPANTES: REPRESENTANTES: 

Nhilson Vallejo 
Mauricio Cárdenas 
 

La Fabril Dominicana C por A 

Linda López 
Yaralis Popoter 
 

Baltimore Dominicana, S. A. (BALDOM) 

Svetlana Afanasieva Programa de Nutrición, Viceministerio de Salud 
Colectiva, (MISPAS) 

Fernando Disla 

 

Dirección General de Medicamentos Alimentos y 
Productos Sanitarios Ministerio de Salud Pública 
(DIGEMAPS) (MISPAS) 

José Romero Brinsa Dominicana S. A. 

Modesto Pérez Punto de Contacto CODEX República Dominicana 
(PCC-RD) (MISPAS) 

Darilma Estévez LINDA, Transagricola S.R.L 

José Luis Soto 
Yesenia Belén 
Erick Bautista 

Departamento de Regulación de Mercado interno, 
Dirección de Comercio Interno, Ministerio de 
Industria, Comercio y Mipymes (MICM)  

Yelise Vitiello Nestlé Dominicana S. A 

Ana Melania Soriano Observatorio Nacional para la protección del 
consumidor (ONPECO) 
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María Celeste Rodríguez Consejo Nacional de Consumidores & Usuarios 
(CONACONU) 

Ángela Lapaix Espalsa Dominicana S. A 

Nathanael Mesa 
Yamir Encarnación  
 

Comisión Nacional de Defensa de la Competencia 
(PRO-COMPETENCIA 

Sarah Peña 
Carlos García Ruiz 
Joseylyn Ramírez 
María Pérez 
 

MERCASID, S. A 

 

María del Carmen Rojas Peravia Industrial, La  Famosa S. A   

Johana Ocampo QUALA Dominicana S. A. 

María Aybar 
Dinanyeli E. Rijo 
Marianela Martínez  
María del Carmen Reyes 

Cesar Iglesias S. A 

Ignacia Turbí  
Wáscar Sánchez  
 

Instituto Nacional de Protección de los Derechos 
del Consumidor (Pro-Consumidor) 

 Rosa E. Asencio B. 
Fredesvinda Selmo 
  

Instituto Dominicano para la Calidad, (INDOCAL) 
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Sal para uso en la industria alimentaria ― Especificaciones     

1 Objeto y campo de aplicación 

1.1  Objeto  

Esta norma tiene por objeto establecer las especificaciones generales que deberá cumplir la sal para uso 
en la industria alimentaria.  

1.2 Campo de aplicación 

Esta norma aplica a la sal utilizada como ingrediente de los alimentos y/o como vehículo para la 
incorporación de aditivos alimentarios y/o nutrientes, agentes conservadores y saborizantes o cualquier 
otro tipo de aditivo permitido.  

NOTA: La Sal para uso en la industria alimentaria destinada a la alimentación animal, será objeto de otra norma. 

2 Referencias normativas 

Los siguientes documentos se mencionan en el texto de tal manera que parte o todo su contenido 
constituyen requisitos de este documento. Para las referencias con fecha, sólo se aplica la edición citada. 
Para las referencias sin fecha, se aplica la última edición del documento referenciado (incluidas las 
enmiendas). 

NORDOM 6, Sal — Determinación del contenido de humedad. 

NORDOM 7, Sal — Determinación del contenido de sustancias insoluble en el agua. 

NORDOM 8, Sal — Determinación del contenido de calcio 

NORDOM 14, Sal de calidad alimentaria — Especificaciones. 

NORDOM 15, Sal — Determinación del contenido de magnesio. 

NORDOM 16, Sal yodada — Determinación del contenido de yodo. 

NORDOM 18, Sal — Determinación de pureza. 

NORDOM 43, Sal — Determinación del contenido de sulfato.  

NORDOM 53, Etiquetado general de los alimentos preenvasados.  

NORDOM 77, Sal —Determinación de la alcalinidad. 

NORDOM 101, Sal — Determinación del contenido de plomo. 

NORDOM 102, Sal — Determinación del contenido de hierro. 

NORDOM 103, Sal — Determinación de bacterias halófilas. 

NORDOM 104, Sal — Determinación del contenido de arsénico. 

NORDOM CXS 192-1995, Norma general para los aditivos alimentarios. 
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NORDOM CXS 193-1995, Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos 
y piensos 

NORDOM 581, Principios generales de higienes de los alimentos. 

NORDOM 694, Envases — Guía general para la utilización de los materiales plásticos en el envasado de 
productos alimenticios. 

3 Términos y definiciones 

A los efectos de este documento, se aplican los siguientes términos y definiciones 

3.1 
Sal para uso en la industria alimentaria 
Es el producto final refinado constituido predominantemente por cloruro de sodio, que se obtiene a partir 
de la sal marina o sal de mina y que cumple con los requisitos técnicos establecidos en la presente norma  

3.2 
Sal yodada fluorurada  
Es el producto final refinado constituido predominantemente por cloruro de sodio al que se ha añadido   
fluoruro de sodio o potasio, yodato de sodio o de potasio, en las cantidades establecidas en la presente 
norma  

3.3 
Sal yodada  
Es el producto final refinado constituido predominantemente por cloruro de sodio al que se ha añadido   
yodato de sodio o de potasio, en las cantidades establecidas en la presente norma 

4 Requisitos 

4.1 Requisitos generales 

La Sal para uso en la industria alimentaria deberá ser blanca; una solución al 10 % en agua, deberá 
ser incolora. Deberá ser seca y fluida y no debe contener humedad superior a lo establecido en la presente 
norma. 

4.2 Tamaño de los cristales 

4.2.1 La sal para uso en la industria alimentaria es versátil, depende del producto a desarrollar, los 
procesos tienen necesidades diversas en los cuales el efecto de la granulometría puede ser diferente de acuerdo 
con el efecto que se quiere lograr en los productos. La presente norma abarca las necesidades de la industria 
de acuerdo con el tamaño del cristal requerido.  

4.2.2 La sal para uso en la industria tiene tamaños variados de acuerdo con el proceso en que se estime la 
utilización.  

NOTA 1: Se podrá usar otro tamaño de cristales, según acuerdo entre productor y consumidor.   

NOTA 2: La sal para uso en la industria alimentaria podrá estar exenta de yodo y flúor cuando tal condición sea un 
requisito de acuerdo con la naturaleza del producto a fabricar. 

4.3 Requisitos físicos y químicos 

4.3.1 La sal para uso en la industria alimentaria tiene que ser yodada en el rango indicado en la tabla 
1, por la adición de yodato de potasio o sodio (KIO3 o NaIO3), dentro de los límites de yodo libre o elemental 
de acuerdo con lo descrito. 
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4.3.2 La Sal para uso en la industria alimentaria deberá cumplir con los requisitos especificados en la 
tabla 1, 2 y 3. 

Tabla 1 - Sal con yodo para la industria alimentaria 

  
características 
Fisicoquímicas 

 

Especie 
Química 

Porcentaje en masa 
(%m/m) mg/kg (ppm) 

mínimo Máximo mínimo Máximo 

Iones 
presentes 
la sal de 
forma 
Natural 

Cloruro de sodio NaCl 98 - -  

Humedad H2O - 0.2 - 2,000 

Contenido de calcio Ca+2 - 1.0 - 1,000 

Contenido de magnesio Mg+2 - 0.8 - 800 

Contenido de sulfatos SO4-2 - 0.28 - 2,800 

Insolubles  IEA - 1.6 - 1,600 

variables 
para la 
industria 

Yodo I- 0.002 0.005 20 

 

50 

      
 

NOTA: El término masa se refiere a lo que comúnmente se entiende como peso.  

Tabla 2 - Perfil de granulometría 

 

Perfil granulométrico: 

Determina la proporción másica que retiene o pasa por mallas o tamices, ordenados 
de acuerdo con el tamaño del agujero (Mayor tamaño arriba, menor tamaño abajo). 

El análisis es gravimétrico, consiste en la obtención de la cantidad de producto que 
retiene un tamiz determinado, comparado con el total de la muestra sometida al 
proceso de tamizaje. 

La sumatoria de las cantidades retenidas en los tamices es proporcional a la 
cantidad de producto que pasa a través de las mallas. 
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Clasificación 
por 
granulometría 

Denominación 

Tamaño del cristal 
(mm) 

Tamiz N° 
(ASTM) 

Usos 

  
Mínimo Máximo Rango 

Sal extrafina 
tamaños de 
cristales  

0.09 0.15 100 170 Industrial alimenticia 

Sal común de 
mesa 

Cristales sal 
común 

0.18 1.0 18 80 Consumo humano directo 

Sal cristal Fino Cristal fino 0.21 1.70 12 70 
Consumo humano directo/ 
Industria alimenticia 

Sal cristal medio 
Cristal tamaño 
medio 

1.18 2.36 16 8 
Consumo humano directo/ 
Industria alimenticia 

Sal Cristal Grueso 
Cristal tamaño 
grueso 

2.38 4.0 4 8 
Consumo humano directo/ 
Industria alimenticia 

 

4.4 Aditivos alimentarios  

Los aditivos alimentarios comprendidos en los cuadros 1 y 2 de la NORDOM CXS-192-1995, Norma 
General del Codex para los Aditivos Alimentarios en la categoría de alimentos 12.1.1 (Sal) pueden 
utilizarse en los alimentos regulados por esta norma. 

4.5 Contaminantes 

La sal para uso en la Industria Alimentaria no podrá contener contaminantes en cantidades que superen los 
límites máximos establecidos en la tabla 3. (ver NORDOM CXS-193-1995). 

Tabla 3 - límites máximos de contaminantes  

Tipos de contaminantes Metales Unidades 
Cantidad máxima 
permitida 

Arsénico As mg/kg (ppm) 0.5 

Cobre Cu mg/kg (ppm) 2.0  

Plomo Pb mg/kg (ppm) 1.0  

Cadmio Cd mg/kg (ppm) 0.5 

Mercurio Hg mg/kg (ppm) 0.1 

Hierro Fe Mg/kg (ppm) 1  

 

5 Muestreo 

5.1  Toma de muestra  

La obtención de resultados válidos surge de una secuencia y el cuidado de los pasos, que inicia con la 
toma de la muestra y finaliza con la comunicación de los resultados. Consecuentemente, el muestreo 
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constituye el primer eslabón que condiciona la obtención de resultados confiables. En este sentido, los 
dos requisitos básicos que debe cumplir una muestra son: 

a) Ser representativa de la población o del total del lote o de la cantidad de donde se extrajo. 
 

b) Ser conservada trasportada y acondicionada convenientemente de manera que mantenga, las 
características originales, hasta finalizar los análisis en el laboratorio. Solo una correcta toma de 
muestra, homogénea y representativa del total puede asegurar resultados confiables. 

5.2 Materiales necesarios 

Dispositivos de muestreo como: saca muestras, cucharón (dependerá de cómo se encuentre almacenado 
el producto a muestrear)  

a) Bolsas plásticas para muestras con cierre hermético o 
b) Frascos inertes de vidrio o plástico con tapa hermética 

 
NOTA: Para el análisis microbiológico de la sal, deberá tomarse todas las precauciones de lugar para prevenir la 
contaminación biológica de la muestra, durante la manipulación. 

5.3 Productos almacenados en bolsas 

El procedimiento de muestreo deberá seguir: 

a) Se llevará a cabo tomando las precauciones necesarias para evitar la absorción o pérdida de 
humedad. 

b) De cada envase seleccionado se tomará una muestra de no menos de 50 gramos o en cantidad 
suficiente para que se puedan obtener 500 gramos en total del conjunto de unidades 
seleccionadas. 

c) Cualquier terrón que haya en la muestra se desmenuzará antes de practicar los análisis químicos, 
triturándolo rápidamente en un mortero en condiciones adecuadas. 

d) Todas las porciones de la muestra se colocarán inmediatamente en un envase de plástico limpio y 
seco, previsto de cierre hermético y de un tamaño adecuado que permita la mezcla de la muestra 
por agitación. 

e) Cuando en el recipiente no haya espacio para permitir una mezcla eficiente de la muestra total 
por agitación, todas las porciones de la misma se mezclarán tan rápidamente como sea posible 
en una superficie limpia, seca y no absorbente. Después de mezcladas perfectamente se 
tomará la muestra de esa mezcla y se colocará en un recipiente de vidrio limpio, seco y con un 
tapón no corrosible y hermético. 

NOTA: Para el análisis microbiológico de la sal, deben tomarse todas las precauciones de lugar para prevenir la 
contaminación biológica de la muestra, durante la manipulación de la misma. 

6  Métodos de ensayos 

La determinación de los requisitos establecidos en esta norma deberá efectuarse según las normas 
especificadas en el capítulo 2. 

7  Higiene 

7.1 Con el fin de garantizar un nivel adecuado de higiene alimentaria hasta que el producto llegue el 
consumidor, el método de producción, envasado, almacenamiento y transporte de la sal para uso en la 
industria  alimentaria deberá ser tal que se evite todo riesgo de contaminación. (Ver NORDOM 581). 

7.2 Se deberán aplicar las buenas prácticas de fabricación, y asegurar que los productos estén exentos de 
materias o partícula extraña. 



 

6 

7.3 Cuando los ensayos se realicen por métodos apropiados de muestreo y análisis, los productos: 

a) No deberán contener microorganismos en cantidades que puedan representar un peligro para la salud; 

b) Deberán estar exentos de parásitos que puedan representar un peligro para la salud. 

c) No deberán contener sustancias que deriven de microorganismos en cantidades que puedan hacerlos 
nocivo para la salud. 

8  Etiquetado  

Cada envase deberá ser marcado, clara e indeleblemente con los datos siguientes: 

a) Nombre y tipo del producto. “Sal para uso en la industria alimentaria”  
b) Nombre y dirección del fabricante y/o marca registrada del distribuidor. 
c) Cualquier ingrediente adicionado a la sal, sustancias deshidratantes, anticompactante o ayudante de 

fluidez, deberá ser declarado en la etiqueta. 
d) Contenido neto, expresado en unidades del sistema internacional. 
e) Número de lote. 
f) Fecha de fabricación y fecha de vencimiento, cuando se requiera. 

9  Envase transporte y almacenamiento 

9.1  Envase 

9.1.1 El envase deberá contener una barrera plastificada que impida que el producto se hidrate por efecto de la 
humedad y se proteja de cualquier tipo de contaminación. 

9.1.2 El envase deberá ser resistente a la acción del producto.  Las características organolépticas y la 
composición del producto no deberán ser alteradas por el material del envase. 

9.1.3 La sal para uso en la industria alimentaria deberá envasarse en materiales de polipropileno 
laminado y polietileno y en saco de papel, con protección interna de polietileno. (Ver NORDOM 694). 

9.1.4 Para evitar la pérdida de yodo, la sal yodada debe empacarse en envases herméticos o bien de 
polietileno de alta densidad (HDPE) o de polipropileno (PP) (laminado). 

9.1.5 Para unidades empacadas a granel, con peso superior a 50 kg, se debe emplear un mecanismo 
adecuado de levantamiento tales como montacargas, grúa. 

9.1.6 No deben utilizarse para envasar sal sacos que hayan sido utilizados anteriormente para envasar 
otros artículos como fertilizantes, cemento, sustancias químicas, etc. 

9.1.7  La sal no deberá exponerse a la lluvia, a humedad excesiva o a la luz solar directa en ninguna de 
las fases de almacenamiento, transporte o venta. 

9.1.8 Los sacos de sal yodada se almacenarán solamente en locales o depósitos cubiertos que dispongan 
de suficiente ventilación. 
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