Datos para la instruccién del sistema de autorizacion de los

laboratorios oficiales extranjeros y la difusién publicitaria

Guia

1. Objetivos de publicacién

o Esta guia ha sido publicada con el proposito de promover el comercio entre los
paises brindando la debida informacion de los estandares y reglamentos de Corea
respecto a los alimentos que se introducen al pais para asi optimizar la eficiencia
de las medidas de seguridad locales y facilitar las actividades comerciales.

2. Contenidos expuestos

o Contiene los estandares y normas acerca de los i1tems mas requeridos entre los

productos que se exportan a Corea.
3. Aprovechamiento de la presente guia

o En el caso de los productos alimenticios que se 1importan a Corea se realiza un
examen minucioso sobre el cumplimiento de las normas y estdndares establecidos por
la Ley de Sanidad Alimentaria, y a raiz de ello se autoriza la importacién del
producto en cuestion.

o No obstante, en el caso de que un laboratorio del pais exportador haya realizado un
examen minucioso previo (en cumplimiento de las normas y estandares fijados) se
omite la evaluacidén en Corea.

A proposito, se deja en claro que al decir “laboratorio del pais exportador” nos

«

referimos a los laboratorios extranjeros” de caracter oficial administrados por
el Estado o autorizados por este ultimo y reconocidos por la Administracién de

Alimentos y Drogas de Corea.

4. Contenidos

1) Criterios y estandares aplicados en los productos alimenticios

2) Criterios y procedimientos de autorizacion para los laboratorios oficiales
extranjeros

3) Formulario de los certificados de evaluacién expedidos por los laboratorios
oficiales extranjeros (reconocidos por la KFDA)

4) Registro actual vy directorio de los laboratorios oficiales extranjeros

(actualizados hasta el 31/7/2006)
5) Equipos requeridos por tipo de ensayo (datos de referencia)

6) Criterios de evaluacion de los productos alimenticios importados



5. Contactos

O Administracién de Alimentos y Drogas de Corea

Direccién : 231 Jinheung-ro Eunpyeong-gu, Seoul, 122-704

Home page : http//:www.kfda.go.kr
- Teléfono 82-2-380-1661

- Departamento encargado de los asuntos comerciales: International Trade and
Cooperation Team

+ Teléfono 82-2-380-1661 Faxmile 82-2-356-2893

- Departamento encargado de la autorizacién de los laboratorios

- Teléfono 82-2-352-4641 Faxmile 82-2-352-0046

- Departamento encargado de la exportacién e importacioéon de alimentos
- Teléfono 82-2-380-1733 Faxmile 82-2-388-6392

* Esta guia no es un documento traducido oficialmente, por lo cual carece de validez
legal. Por consiguiente, en caso de tener objeciones se recomienda consultar el texto

oficial en coreano. Si se desea mis informacién respecto al sistema de administracion
de alimentos de Corea, entre otros datos, contactese con nosotros.
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- En la presente guia se han compilado parte de los estindares y especificaciones
dispuestos sobre los productos alimentarios acorde a lo estipulado en el Art. 7, Inc. 1
de la Ley de Sanidad Alimentaria

- Se da a conocer que el orden de los estandares y especificaciones para las categorias
individuales de alimentos aqui detallados difieren en parte del orden dispuesto en el

Cédigo Alimentario.

1. Principios Generales

En principio, se considerara lo estipulado aqui norma general a seguir a menos que el

Codigo Alimentario indique lo contrario.

1. El presente Codigo comprende los siguientes ambitos:

1) Estandares para la manufacturacion, procesamiento, uso, coccion y modo de
almacenamiento de los productos alimentarios, y especificaciones para sus
ingredientes, de acuerdo a lo estipulado en el Art.7, Inc.1 de la Ley de Sanidad
Alimentaria.

2. Se utilizaran unidades de medida internacional (SI) y los simbolos a utilizarse
seran los siguientes:

1) Longitud : m, cm, mm, pm, nm

2) Volumen : €, ml, wuf

3) Peso : kg, g, mg, ng, ng, pg

4) Superficie : cm®

5) Valor calorico : kcal, kj

3. Para el porcentaje se utilizard el simbolo “%” . Sin embargo, para indicar el
contenido de una sustancia (g, m¢) en 100 m¢ de solucion se utilizaran los simbolos
w/v% y v/v%, respectivamente. Cuando se deban indicar las partes por millon de peso
se debera utilizar el simbolo mg/kg, y también podran utilizarse los simbolos ppm

y/o mg/ L .
4. Para indicar temperatura se utilizara la escala del Grado Celsius(TC).

5. Temperatura estandar significa 20C; temperatura ambiente promedio, 15~257T;

temperatura ambiente real 1~35C, temperaturas tibias 30~40T.

»

“Pigmento de alquitran” se refiere a todos los pigmentos de alquitran incluyendo a

la laca de aluminio.



7. En el presente coédigo se clasifican los productos alimentarios de la siguiente
forma: Categorias de Alimentos(Clase superior), Grupos de Alimentos (Clase media),
Tipos de Alimentos(Clase menor).

Categorias de Alimentos : se refieren a las clasificaciones generales del ‘Cap. 4.
Estdandares y Especificaciones por Categorias Individuales de
Alimentos y demas Productos Alimentarios Procesados’ , los
determinados en el ‘Cap. 3. Estandares y Especificaciones
Comunes para Todo Tipo de Alimento en General’ y las golosinas,
dulces, etc. que estan determinadas por clasificacion general en
el ‘Cap. 4. Estandares y Especificaciones por Categorias
Individuales de Alimentos’

Grupos de Alimentos: se refieren a los alimentos procesados a partir de los cereales
tales como pan o pastel de arroz; frutos secos; caramelos; etc.
clasificadas dentro de las Categorias de Alimentos.

Tipos de Alimentos: se refieren a pan de molde, galletas, galletas dulces
(confiteria coreana hecho con dulce de arroz glutinso y pateles
de aceite y miel), caramelos, etc. clasificadas dentro de los
Grupos de Alimentos (incluye la clase menor). (En caso de no
existir clasificacion por Tipos de Alimentos, puede considerarse

Tipo de Alimento al Grupo de Alimento).

8. Se tendrd como principio el seguir los procedimientos de ensayos indicados aqui para
determinar la aptitud o ineptitud de los estandares y especificaciones estipulados
en el presente coédigo. En caso de reconocerse la existencia de procedimientos de
ensayos mas precisos que los indicados en el presente coédigo se permite la
aplicaciéon de dicho procedimiento y en particular, para ensayos sobre
microorganismos y sustancias toxicas se podran utilizar “kits de ensayos’
comerciales, sin embargo, en caso de haber suficiente prueba que indique duda
razonable sobre el resultado de su ensayo se deberan hacer ensayos acorde a los

procedimientos estipulados y juzgar de acuerdo a sus resultados.

9. Para determinar la aptitud o ineptitud de lo estandares y especificaciones de los
residuos de pesticidas, sustancias antibioéticas, sustancias antibacterianas
sintetizadas, preparaciones hormonales de crecimento, metales pesados, etc. que no
estén definidos en el presente codigo se podra aplicar provisionalmente Ilo
estipulado en el CODEX (CAC: Comision del CODEX ALIMENTARIUS), y para aquellas
sustancias sin disposiciones relativas en el CODEX, el Comisionado de la

Administracién Coreana de Drogas y Alimentos deberd establecer estandares vy
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especificaciones sobre las sustancias pertinentes mediante la revision comprehensiva
de informacién relevante sobre las sustancias incluyendo los estandares vy
especificaciones sobre las sustancias establecidas en otros paises, dosis diarias de
consumo aceptable(ADI) de dichas sustancias y cantidades de consumo de los alimentos

correspondientes, etc.

10. De no haber estipulaciones sobre métodos de ensayos relevantes en el ‘Cap. 4.

11.

12.

13.

Estandares y Especificaciones por Categorias Individuales de Alimentos’ del
presente codigo, los ensayos deberan ser conducidos de acuerdo al ‘Cap. 7. Métodos
Generales de Ensayos’ . De no contar el presente Cédigo con estipulaciones sobre
los estandares y especificaciones pertinentes o métodos de ensayos pertinentes,
aunque los correspondientes estdndares y especificaciones estuvieren definidos, los
ensayos deberan ser llevados a cabo siguiendo el procedimiento establecido en CODEX,
y métodos de ensayos establecidos por la Asociacién de Quimicos Analiticos
Oficiales (AOAC, siglas en inglés) y el Manual de Analisis de Pesticidas (PAM,

igualmente, siglas en inglés).

En caso de que, no hubieren estipulaciones sobre determinados métodos de ensayos
aun en las provisiones arriba mancionados, los ensayos deberdn ser llevados a cabo
siguiendo los procedimientos establecidos en otros reglamentos y regulaciones o
también podran ser utilizados métodos de ensayos reconocidos oficialmente vy
ampliamente utilizados a nivel internacional. En tal caso, se deberdn presentar
junto con el informe de ensayo correspondiente las regulaciones o métodos de

ensayos aplicados.

La “Definicion” define los alimentos indivuales, y si las caracteristicas de un
alimento no concuerda con la definicion, aunque el alimento no estuviere
clasificado dentro de “Tipos de Alimentos” , los estandares y especificaciones
correspondientes a la definiciéon deberdn aplicarse al alimento en cuestion. Sin

embargo, de haber estipulaciones separadas sobre los estandares y especificaciones

para tal alimento, estos estandares 'y especificaciones se aplicaran
prioritariamente.
La forma de listado “A, B, C, -+, etc.” es solo utilizado a modo ejemplificativo

para aquellos conceptos usados ampliamente y para el resto de los conceptos es una

lista comprehensiva.

Las expresiones “A 6 B” puede ser interpretado como “Ay B” , “Ao6B”, “A” o

“B” ; y se aplica el mismo principio para las expresiones “A, B, C 6 D”
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

La expresion “A y B” debe satisfacer necesariamente tanto los requisitos de A, como
los de B.

Con “Un procedimiento (proceso) apropiado” se refiere al proceso que es

necesario para la manufacturacién y procesamiento de los alimentos individuales y
se trata de un método que asegure la seguridad y sanidad de dichos productos
alimentarios y generalmente su uso estd ampliamente difundido o estd aprobado

cientificamente.

La expresion “los productos alimentarios y los aditivos alimentarios deben cumplir
lo estipulado por los estandares y especificaciones correspondinentes” significa
que los productos alimentarios y los aditivos alimentarios deben cumplir con los
estandares y especificaciones para los alimentos en general provistos en el Cap. 3
del presente codigo, los estandares y especificaciones para cada categoria de
alimentos individuales tal como estd establecido en el Cap. 4 del presente codigo,
v los estandares y especificaciones para los aditivos alimentarios provistos en el

Codigo para Aditivos Alimentarios.

La expresién “deberd ser almacenado y manipulado” se refiere a que el almacenaje
y el manipuleo de los alimentos deberdn ser efectuados de modo que ayuden a
mantener la mejor calidad en consideraciéon con las caracteristicas de la materia

prima y de los productos alimentarios.

Las expresiones “dentro de lo posible” , “se recomienda” y “se permite” son
utilizados con el proposito de reforzar el nivel sanitario y la mejora de calidad,

es decir, son especificaciones para las recomendaciones.

La expresion “un método con igual o mejor efecto” se refiere a un método o
métodos diferentes a los ya especificados que hace posible no solamente el
mantenimiento del nivel sanitario sino también de la calidad organoléptica y que al
mismo tiempo su uso esta ampliamente difundida y generalizada, como asi también su

procedimiento estd aprobada cientificamente.

”

Las expresiones “__ %, no menos de _ %, no mas de __ %, o menos de __%, etc.
utilizados en la definicién o en tipos de alimentos se refieren a estandares de las
proporciones para la mezcla de las materias primas como ingredientes estandares del

contenido.

“Un ingrediente especifico” se refiere a una materia prima utilizada en un

producto alimentario, la cual es parte comestible de un alimento clasificado en
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22.

23.

24.

25.

concordancia con la clasificacion, etc. de las materias primas de alimentos tal

como esta provisto en el inciso 28).

“Material desecado(s6lido)” se refiere a los solidos que han quedado después de
que la materia prima es desecada y a menos que haya especificaciones por separado,

el contenido de agua en dicho material no debe superar el 15%.

En “Alimentos so6lidos” se incluyen los alimentos que se encuentran en estado
s6lido, v los alimentos en estado de pasta, jarabe u otro estado que no puedan ser

ingeridos en forma directa.

Con “alimentos liquidos” se refieren a alimentos que, encontrandose en estado

liquido pueden ser ingeridos en forma directa.

Los demds productos alimentarios no especificados en el ‘Cap. 4. Estandares y
Especificaciones por Categorias Individuales de Alimentos’ pueden ser clasificados
generalmente de la siguiente forma. Sin embargo, se excluirdn de la clasificacion
aquellos productos alimentarios que no cumplan con la definicién, estdndares de
manufacturacion y procesamiento, ingredientes principales, caracteristicas, nombre
de del producto, wuso, etc. estipulados en el ‘Cap. 4. Estandares vy
Especificaciones por Categorias Individuales de Alimentos’ . En dicho caso, los
alimentos que no cumplan los estdndares de contenido de ingredientes especificados
en una categoria, grupo o tipo de alimento estipulados en el ‘Cap. 4. Estandares y
Especificaciones por Categorias Individuales de Alimentos’ podran ser incluidos en
las siguientes clases de alimentos a fin de evitar confusiones.

@D Productos graniferos: se refieren a productos elaborados con granos como
ingrediente principal.
@ Productos leguminosos: se refieren a productos elaborados con legumbres como
ingrediente principal.
@ Productos de tubérculos: se refieren a productos elaborados con tubérculos
(patatas) como ingrediente principal.
@ Productos de almidén: se refieren a productos elaborados con almidones como
ingrediente principal.
(® Productos oleaginosos: se refieren a productos elaborados con aceites o
grasas comestibles como ingrediente principal (excepto los aceites de sésamo
y perilla obtenidos por compresion).
® Productos sacaridos : se refieren a productos elaborados utilizando los

sacaridos como ingrediente principal.



26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

(@ Productos de frutas y verduras: se refieren a productos elaborados con frutas
y verduras como ingrediente principal.

Productos marinos: se refieren a productos elaborados utilizando productos
marinos como ingrediente principal.

©® Productos ganaderos: se refieren a productos elaborados utilizando productos
ganaderos como ingrediente principal.

@0 Demas productos: se refieren a productos no incluidos en los puntos @O a ©@.

“Fritura o tratamiento con aceite” se refiere a los alimentos fritos o tratados
con aceites comestibles, sea por rociado o por otros métodos durante y/o después

del procesamiento

“Periodo de distribuciéon” se refiere al término de tiempo dentro del cual el
producto debe ser vendido al consumidor, y la fecha de vencimiento puede ser
determinado autonémicamente dentro de este periodo en consideracién de las
caracteristicas del producto. Y durante este periodo de distribucién, el producto
deberd cumplir con los estdndares y especificaciones estipulados en el presente

Codigo Alimentario.

El requerimiento “El rellenado y empaque debe hacerse utilizando maquinarias
automaticas.” se aplica a todo producto alimentario de venta al consumidor. Pero
para materias primas a ser utilizados en la manufactura de otros productos
alimentarios o para alimentos a ser suministrados a entidades comerciales, pueden
utilizarse métodos de empaque sanitario capaces de prevenir la contaminacién y

mantener la calidad del producto en si.
“Estandares” se refiere a los estandares aplicables al producto final.

El mandato “no debe ser detectado/a” significa que no debe ser detectada la o las
sustancias 1ndicadas habiéndose realizado ensayos acorde a los métodos

especificados en el presente Codigo Alimentario.

La aseveracion “derivada de una materia prima’ puede ser reconocida si tal hecho
puede ser comprobada con documentos validados oficialmente o con literatura que
demuestre que la materia prima cumple los estdndares y especificaciones pertinentes
0o que la sustancia en cuestidén es, sin duda alguna, derivada de una materia prima

de buena calidad.

Con excepcion de aquellos productos que el presente Codigo Alimentario disponga lo
contrario, las temperaturas de almacenaje para los productos congelados vy
refrigerados no deben superar los —18° y 0~10° , respectivamente.
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33.

34.

35.

36.

37.

38.

“Materia extrafia” se refiere a materiales que no son ingredientes propiamente
dichos de un alimento normal, y quedan incluidas en ellas las materias de origen
animal tales como los artrépodos y sus huevos, larvas y excrementos, roedores y las
roeduras de roedores e insectos, pelos de animales y sus excrementos, los parasitos
y sus huevos, etc.; materiales de origen vegetal tales como plantas de diferente
especie y sus semillas, hongos, pajas, cascaras, etc,; y materiales de origen

mineral tales como tierra, vidrio, metales y particulas de cerédmicas, entre otros.

A menos que no haya disposicién que indique lo contrario, “Pasteurizacién”
significa la destrucciéon de las células nutritivas de microorganismos, tales como

baterias, gérmenes y hongos, entre otros.

A menos que no haya disponsicién que indique lo contrario, “esterilizacion”
significa destruir las células nutritivas y esporas de microorganismos creando un

ambiente estéril.

“Sellado hermético” significa el impedir la circulacién de aire entre el interior

y exterior de un envase o empaque por medio de un método apropiado.

“Extraccion del material critico” se refiere a la extraccién de la sustancia
comestible mediante el uso del fluido critco que se halla por sobre la tempratura y

la presién critica dentro de una materia prima o de otro producto alimentario.

“Producto alimentario procesado” se refiere a productos manufacturados, procesados
y empaquetados afiadiendo aditivos alimentarios a productos agricolas, forestales,
ganaderas, marinas, etc. utilizados como materia prima, moliéndolos, cortdndolos o
cambiando su forma de tal modo que no se reconozcan sus formas originales;
mezclando tales materias primas cuyas formas estan ya modificadas; o afiadiendo
otros alimentos o aditivos alimentarios a tales materias primas cuyas formas estén
yva modificadas o la mezcla de tales materias primas ya modificadas. Sin embargo,
esta definicién no se aplica a alimentos que hayan sido sometidos a un simple
tratamiento que no supone amenaza sanitaria y permite la identificacion
organolétpica del estado del alimento, pudiendo estos tratamientos ser corte,
pelado, salado, curado, o calentado (excepto para los casos que el calentado se
aplique con propésitos de pasteurizacién y cuando cambios considerables ocurran a
los ingredientes debido al calentado) de los productos agricolo, forestal, ganadero,
marino, etc. sin afadidura de aditivos alimentarios u otras materias primas de modo

que su forma original puede ser reconocida.



39. “Pigmentos de alquitran” se refiere a los pigmentos de alquitran incluyendo a la

laca de alumnio.

40. Clasificacion de la materia prima de los productos alimentarios

La siguiente clasificacién es una clasificacién general y de acuerdo a las

caracteristicas y el uso de la pertinente materia prima puede no seguir la

clasificaciéon aqui sugerida.
(1) Materia prima de origen vegetal

D Granos: arroz, cebaba, trigo, centeno, avena, mijo de cola de zorra, sorgo,
maiz, alforfon, lagrimas de Job, mijo comin, mijo japonés, etc.

@ Legumbres: soja, frijoles adzuqui, frijoles mung, alubia, guizante, frijol
carita, aba forrajera, judias, frijol egipcio, frijol verde, frijol negro,
lenteja, etc.

@ Tubérculos: patatas, patatas dulces, yuca, Yam(Name), tapioca, etc.

@ Vegetales

@ Hortalizas de hoja y tallo: hoja de mostaza, acelga, coliflor, RAKGYO,
MYUNGIKYUP(SHINSUNCHO), berro de agua, col chino, endivia belga, cebolleta,
brocoli, col de Brucelas, lechuga, apio, espinaca, margarita coronaria,
esparrago, malva verticilata, col, lechuca repollada, col rizada, cebolla
verde, chalota, puerro, perejil, PAKCHOY(CHUNGKYUNGCHAE), etc.

(® Hortalizas de raiz: nabo, nabo remolachado, zanahoria, cebolla, raiz de loto,
bardana, taro, yam, etc.

(© Hortalizas de fruto: pepino, calabacin, tomate, berengena, okra, fresas,
melén coreano, meldn, sandia, calabaza, WALKWA, etc.

(® Frutales: caqui, citricos(clementina, naranja, pomelo, lién, lima, citron,
naranja enana, naranja trifoliada, manarina, etc.), Actinidia arguta, jujuba,
mango, albaricoque, quince chino, higo, banana, pera, cereza japonesa,
melocotén, mispero, manzana, jujuba silvestre, damazco, grana, palta, acerola,
cereza coreana, mora, ciruela japonesa, baya akebi, ciruela, kiwi, pifia, papaya,
uva, grosella negra, durian, rambutin, mangosteen, cereza, arandano, coco,
YONGAN, etc.

® Manies o frutos secos: mani, almendra, avellana, castafia, nuez, pepitas de pino,
pecana, gingko, bellota, bellota de roble, macadamia, pistacho, anacardo, etc.

(@ Semillas oleaginosas: sésamo, perilla, sésamo negro, girasol, oliva, onagra,
algodén, canola, palma, cartamo, etc.

Especias: mostaza, KYEJI, canela, cilantro, pimiento picante, réabano picante,

fruta de magnolia, rosemary, ajo, mirra, albahaca, menta, tomillo, azafrén,
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Zanthoxylum schinifolium, gengibre, menta(peppermint), SODUGU, laurel, nuez
moscada, clavo, perilla parpura, paprika, pimiento, hinojo, pimienta negra, etc.

@ Hongos: Hongo GAT, Morchella esculenta, Hongo GONG (Hongo CHINJU), Coriolus
versicolor, HONGO KWAEKORIGUMUL, /FPholiota nameko, HONGO NAPAL, Pleurotus
ostreatus, Auricularia auriculajudae, HONGO BAM, manna lichen, Z7richoloma
portentosum, Ramaria botrytis, Agaricus bisporus, Ganoderma lucidum, Flammulina
velutipes, Lentinus edodes, HONGO HWANGKUMPULNAPAL, Agaricus blazer, HONGO
HEENKWAEKORT , etc.

@ Endulzantes: remolacha azucarera, cafla de azucar, sorgo dulce, raiz de regaliz,
etc.

@ Plantas de mesa de lujo: Cassia tora, vino de matrimonio chino (fruta),
angélica (hoja, raiz), FEucommia ulmoides (hoja, corteza), MATE, araliaceous
shrub(fruto, hoja), Schisandra chinensis, jasmin, té, achicoria, camille, cacao,
café, lupulo, etc.

@ Plantas silvestres: osmuda, helecho, planta leopardo, rabano, ajo silvestre,
conconipis lanceolata, campanilla china, sedum sarentosum, hojas de Gynostemma
pentaphyl/um, brote de aralia, PFolygonatum odoratum, valerianaceous plant,
Petasites japonicus, MULBANGGI, Rubus coreanus, fresa silvestre, Atractylodes
Japonica (brote), hojas de pino, artemisa, radicheta, lirio de mafiana,
Adenophora  triphylia, patano (hojas nuevas), lirio de tigre, aster,
arrowroot(raiz), etc.

@ Algas: KALRAEGOMBO, ulva, GOMPI, laver, KOSIRAEGI, alga enredaderea, gigartina,
DUNGGUNDOLGIM, DDUMBUGI, MAESAENGI, alga del golfo, alga marina castafia,
BULDUNGGASARI, SUKMUK, Spirulina, agar, JINDUBAL, alga siphonocladous verde,
clorela, TOT, laver verde, etc.

(2) Materia prima de origen animal

(D Carnes comestibles: vacuna, porcina, ovina, caprina, de conejo, de caballo, de
venado, pollo, de faisan, de pato, de ganzo, de pavo, de codorniz, etc.

@ Leches: leche de vaca, leche de cabra, etc.

@) Pescados: bonito, pez culebra, raya, peces planos, pez zable, GANGDALI, caballa,
parada del Pacifico, pez volador, hirame, merlucilla, geenling, lubina japonés,
atun, bacalao, sandfish, besugo, bocinegro, gobio, bagre, anchoilla, merluza,
brétola de fango, corbina, lenguado, madregal del Japén, sadinella zunasi,
anguila japonica, chanquete chino, palometon platero, pez globo, BOLGIURUK,
darkbanded rockfish, carpa cruciana, congrio, esperlano de estanque, caballa
espafiola, tiburon, SAECHI, platija, trucha, salmonella, SSANGDUNGGARI, pez
mandarin, sand eel, salmon, UREOK(arenomya arenaria oonogal), EUNDAEGU,
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ayu(sweet fish), lorcha de Atca, carpa, anguila de mar, jurel, alosa manchada,
sardina, corvina doranda, arenque elongada, filefish, CHAMBUNGEO, herring,
HYANGEO, raya colorada, etc.

@ Mariscos: ostra, mejillon, tegillarca granosa, JAECHUP, caracol marino, caracol
espiralado, almeja meterix lusoria, abalén, almeja japonica, demas tipos de
almejas, etc.

(® Crustaceos: camardn, cangrejo, langosta, cangrejo de rio, BANGGE, krill, etc.

® Moluscos: pulpo, calamar, calamareti, cuttlefish, urechis unicinctus, GUNSO,
flecha de mar, JUKUMI, medusa, etc.

(@ Equinodermos o cordados: erizo de mar, pepino de mar, ascidia, MIDUDUK, etc.

@ Huevos: huevo de gallina, huevo de pato, huevo de codorniz, etc.

© Huevos de peces: huevos de merluza, huevos de salmén, caviar, etc.

@ Otros: Ballena, saltamontes, pupa, rana comestible, caracol comestible, tortuga
comestible cultivada, carne de cocodrilo o yacaré, avestruz, carne de canguro,
tejon, nutria, etc.

(3) Demas materias primas

Ginseng(raiz, hoja), bambta(brote, hoja), sabia de arce(Acer mono), sabia de abedul,

nido de golondrina, raiz de ginseng clonado por incubacién de tejido(se requiere

la revision del método de incubacion y clonacién del tejido), etc.

2. Requerimientos para las materias primas

1) Ingredientes para productos alimentarios

(1) La materia prima debe ser de buena calidad, fresca e inocua, de modo que no
esté descompuesta, deteriorada, ni contaminada con téxicos, o materiales
peligrosos, etc.

(2) Cuando se utilice una materia prima natural que no esté sujeto a regimenes de
licencia para manufacturacién y proceso de alimentos ni a registracion
industrial y éste sea tratado directamente para ser utilizado como ingrediente
para un producto alimentario, se deben remover suficientemente los materiales
extrafios tales como la tierra, arena, polvo, etc. y en casos necesarios, seben
ser lavados con agua potable y las partes no comestibles deben ser correctamente
removidos.

(3) Para cuando se deseen adquirir y utilizar las materias primas que si estén
sujetos a las licencias y registros arriba mencionados para la manufacturacion

de un producto alimentario, deben tratarse de materias primas que hayan obtenido
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la licencia (registracion) relevante para la manufacturacion o que hayan
cumplido las relevantes notificaciones de importacién, y al mismo tiempo deben
cumplir los estandares y especificaciones para el producto alimentario en
cuestion. Ningin alimento fraudulento o alterado, como por ejemplo aquellos
productos cuyo periodo de circulacion haya expirado, deben ser utilizados como
materia prima.

(4) Todo producto alimentario, aditivos alimentarios, agentes de tratamientos de
aguas, etc. para los cuales estan establecidos los esténdares y especificaciones,
deben cumplir tales estandares y especificaciones. ElI etanol utilizado en
licores debe cumplir con los estantares de calidad provistos en la Ley sobre los
impuestos a los los Licores; y la sal que se utilice como material prima debera
cumplir los requerimientos dispuestos en la Ley del manejo de la sal.

(5) Un producto ganadero a ser utilizado como materia prima de un producto
alimentario debe cumplir con los estdndares de inspeccion establecidos en el
Reglamento de Manejo y Control de Productos Ganaderos para los métodos de faena
y corte. Asimismo, la grasa cruda debe ser aquella extraida, manejada vy
controlada a partir del ganado bobino o porcino para fines de consumo, de
animales que hayan pasado la inspeccién sanitaria de acuerdo a lo establecido en
el Reglamento de Manejo y Control de Productos Ganaderos. La grasa cruda debe
haberse extraido sanitariamente en establecimientos que, de acuerdo al
Reglamento de Manejo y Control de Productos Ganaderos, hayan sido autorizados,
habilitacién o registrados para la faena de ganado, o para el procesamiento de
las carnes comestibles, o para el comercio de los productos ganaderos,
respectivamente. La grasa cruda debe ser grasa sanitaria sin contenido de
materiales extrafios sino puramente grasa normal, y no debe estar mezclado con
tejidos adiposos o de otras partes de otros animales.

(6) El agua debe cumplir los estandares de calidad del agua potable.

(7) Los siguientes animales y vegetales no pueden ser utilizados como ingrediente
principal, ni como ingrediente auxiliar para el procesamiento, manufactura, etc.
de productos alimentarios.

@D Animales y vegetales que pueden ser utilizados como ingredientes principales
Consultar la lista(en inglés) adjunta
@ Animales y vetegales que pueden ser utilizados en cantidades minimas como
ingredientes auxiliares
A. Estandares para el uso
a. Los animales y vegetales especificados en ‘B. Lista’ solamente podran ser

utilizados como ingredientes auxiliares de productos alimentarios, cuyo

_11_



contenido no debe superar el 50% del contenido total del producto(se
excluye el agua utilizada para la mezcla).

b. En caso de mezclaser ingredientes clasificados dentro de la misma clase,
el total de la mezcla de estos ingredientes no debe superar el 50% del
contenido total del producto se excluye el agua utilizada para la mezcla).

c. Sin embargo, si solamente uno de los ingredientes de origen vegetal
incluido en esa clasificacion es utilizada en la elaboracion de tés,
bebidas alcoholicas y no alcoholicas, y especias, dicha materia prima
puede ser utilizada como ingrediente principal.

B. Lista

Consultar la lista(en inglés) adjunta

@ Materias primas que no pueden ser utilizadas como ingredientes de productos
alimentarios

Consultar la lista(en inglés) adjunta

(8) Las materias especificadas en ‘@Materias primas que no pueden ser utilizadas
como ingredientes de productos alimentarios’ del Inciso (7) del ‘Capitulo 2.
Requerimientos para la materia prima’ no podran ser utilizados como ingredientes
para un producto alimentario. Sin embargo, para aquellas materias primas no
especificadas en el Punto 29) Clasificaciéon de Materias Primas para Productos
Alimentarios del ‘Caitulo 1. Definiciones’ y en los puntos @ y @ del Inciso
(7) del ‘Capitulo 2. Requerimientos para la materia prima’ , el Comisionado de
la Administracién Coreana de Drogas y Alimentos determinard su aptitud o
ineptitud segin los estdndares siguientes. Quedan excluidas aquellas sobres las
cuales el Ministro de Salud y Bienestar Social o el Comisonado de la
Administracion Coreana de Drogas vy Alimentos se hayan determinado con
anterioridad.

@ Si un ingrediente es similar a una materia prima ya clasificada y listada en
los animales y vegetales permitidos en términos de su ubicacion taxonoOmica,
caracteristicas y uso, se dictaminard sobre su usabilidad o seguridad como
ingrediente para alimentos basando la decisién sobre los mencionados
aspectos, v en los demas casos, se basara la decisién sobre la informacién
presentada que demuestre su aptitud y seguridad sanitaria como ingrediente
para alimentos.

A. Informaciéon bésica a ser presentada para la obtencion de aprobacion de una

materia prima de origen animal o vegetal como ingrediente para alimento
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Tipo

Contenido

Informacién sobre

caracteristicas basicas

Denominacién cientifica, sustancias basicas,
sustancias especificas, uso, etc. de la materia

prima

Informacién que sostenga

la comestibilidad

Informacién que demuestre que tal materia prima esté

siendo utilizado o haya sido como alimento

Informacién sobre la

seguridad sanitaria

Informacién que sustente la seguridad sanitaria del

tal materia prima

B. Criterios utilizados para la determinacion de la aptitud o ineptitud de una

materia prima de origen animal o vegetal como ingrediente para alimentos

a. En principio, una materia de origen animal o vegetal puede ser determinada

como apta para ser usada como ingrediente para productos alimentarios, si
existe informacién que sostiene su comestibilidad, siempre y cuando no
existan registros sobre su toxicidad o efectos adversos.

Para el caso de que sea dificil hallar informacién que demuestre la
comestibilidad de tal materia prima de origen animal o vegetal, se
determinard su aptitud o ineptitud de acuerdo a los estudios realizados
por una agencia oficial sobre los ensayos de toxicidad aguda y subcronica.
Sin embargo, para los casos que se considere necesario, se puede requerir
la presentacién de datos sobre toxicidad especiifica, tales como su
cancerogenidad y/o toxicidad reproductiva, entre otros.

Para el caso de que la materia prima de origen animal o vegetal sometida a
la aprobacion como ingrediente apto para productos alimentarios tenga, por
caracteristica natural, un fuerte efecto farmacoldgico o medicinal, y esté
sujeta a restricciones sobre grupos de usuarios especificos o sobre la
dosis de consumo, se determinard en principio que no es apta como
ingrediente alimentario. Sin embargo, si se conoce con exactitud cudl es
la sustancia toxica o cudl es causa de la toxicidad, y se presenten datos
que demuestren fehacientemente que tal sustancia puede ser completamente
eliminada durante el proceso de manufacturacién y procesamiento, entonces
tal materia prima de origen animal o vegetal puesta al estudio para la
determinacién de su wusabilidad o inusabilidad como ingrediente para

productos alimentarios.

@ Aan para las materias primas de origen animal o vegetal que ya estén

clasificados dentro de la tipologia que establece Coédico Alimentario, si

_13_



llegara a descubrirse o presentarse nuevos hechos relacionados a su seguridad
como ingrediente alimentario, puede ser tal materia prima puesto bajo un
estudio para determinar su usabilidad como ingrediente principal o auxiliar de

productos alimentarios.

(9) La hoja del gingko puede ser utilizado como ingrediente para infusiones de té.

(10) Las materias primas de origen animal o vegetal a las que le correspondan uno o

(11)

mas aspectos abajo detallados, no podréan ser utilizados en la manufacturacion,
procesamiento y coccién de un producto alimentario.

No se usen ni se hayan usado como alimento en la dieta diaria tradicional de
la gente comiin o de acuerdo a las ideas generalmente aceptadas.

Que no hayan sido colectados, manejados, procesados, manufacturados o
controlados con proposito alimentario.

Que no hayan sido probada la seguridad sanitaria y/o salubridad como
ingrediente alimentario.

Siendo una materia prima de nuevo descubrimiento o desarrollo, que no haya
sido probada o demostrada su seguridad sanitaria.

Otras materias primas que el Comsionado de la Administracion Coreana de Drogas
y Alimentos determine que no son aptos para usos alimentarios.

Los ingredientes alimentarios deben ser almacenados en forma sanitariamente
aceptable de modo que se conserve su calidad. Los mariscos deben mantenerse
refrigerados, la carne enternecida congelada a mendos de -18° , la fruta del
olivo descarosada que se destinard a la extraccion de aceite de oliva u otras
materias primas de facil perecederas deberan ser conservadas a temperaturas

inferiores a -10°

(12) Bebidas

@

o Tmom O O W o=

El estandar de contenido de sacarosa(Brix® ) para zumos puros (100%) de frutas
o verduras son los siguientes.

Uva, pera occidental : mas de 11°

Manzana, lima, pifia : mas de 10°

Mandarina, pomelo, papaya : mas de 9°

Pera, guava : mas de §°

Durazno, damasco, fresa, limon : mas de 7°

Ciruela, melon, albaricoque : mas de 6°

Otras : segin literartura o material demostrativo de relevancia
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2. Esténdares de Manufacturacion y Procesamiento

1) Estantares generales

(1) Las maquinarias y los equipos utilizados para la manufacturaciéon y
procesamiento de productos alimentarios deberdn siempre mantenerserse y
manejarse de forma sanitaria.

(2) El agua utilizada para la manufacturacion y procesamiento de productos
alimentarios deberda cumplir los estandares de calidad del agua potable
provistos en el Reglamento Ttécnico para el Agua Potable.

(3) Deberan tomarse medidas sanitarias adecuadas para prevenirla contaminacion de
los productos alimentarios por materias extrafias o microorganismos patogénicos

durante el proceso de la manufacturacion y/o procesamiento.

(4) De toda la parte no carnosa, una vez eliminada todo material no comestible,
deberd congelarse rapidamente a temperatura cental inferior a -18° y mantenerse
congelada a menos de —18°

(5) El descongelado de materia prima congelada debe ser hecha en forma higiénica.

(6) Durante la manufacturacién, procesamiento, almacenaje y distribucion de los
productos alimentarios estd prohibido el uso de sustancias antibioticas,
agentes antibacterianos sintéticos y hormonas.

(7) Los alimentos que sean dificiles de ser almacenados a temperatura ambiente por
periodo prolongado de tiempo, se deberdn refrigerar, congelar, pasteurizar o
esterilizar segin las caracteristicas del producto.

(8) Durante el proceso de la manufacturaciéon y procesamiento de los productos
alimentarios, es indispensable la realizacion constante de autocontrol de
calidad.

(9) El tratamiento por calor, refrigeracion o congelado realizado durante el
proceso de la manufacturacion y procesamiento de los productos alimentarios,
deberan ser efectuados en forma apropiada teniendo en cuenta los valores
nutricionales y sanitarios del alimento.

(10) Cuando se quiera reutilizar los envases o empaques de los produdctos

alimentarios, los mismos deberdn ser sometidos a lavados con agua potable y
luego de comprobarse que se hayan eliminado completamente las impuresas o
materiales extrafos se podra proceder a su uso.

(11) Los productos alimentarios procesados deberidn envasados o empacados lo mas
rapidamente posible de manera sanitaria a fin de prevenir contaminaciones

secundarias por microorganismos.
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(12) Ningtn producto alimentario podrda ser elaborado en forma de capsula y/o
tabletas. Sin embargo, las golosinas que no presenten ningin peligro de
confusioén con productos medicinales quedaran exentos de esta prohibicion.

(13) Los aditivos alimentarios deberan ser utilizados en cantidades minimas
suficientes para alcanzar el objetivo establecido.

(14) Los aceites utilizados para las frituras deberan ser cambiados frecuentemente
a fin de mantener su grado de frescura y se deberd controlar estrictamente los
valores de acidez y de presencia de peroxidos.

(15) En la manufacturacion y/o procesamiento de los productos alimentarios se
deberan usar sales comestibles refinadas y/o purificadas. Sin embargo, en el
proceso de pretratamiento de la materia prima puede utilizarse la sal
natural sin refinar pero con el cuidado de que 1mpuresas u otros materiales
extrafios entren en el producto final.

(16) En caso de existir algin método de manufacturacion y procesamiento de
productos alimentarios que sea mas sanitario y adecuado que los estandares
de manufacturacion y procesamiento estipulados en este Codigo, tal método
podra ser aplicado para la manufacturacién o procesamiento de los productos
alimentarios.

(17) La pimienta molida en polvo que se utilice en el proceso de la
manufacturacion y procesamiento de productos alimentarios deberd cumplir los

estindares y especificaciones establecidas en el presente Codigo.

2) Estandares por Categoria Individual de Alimentos
(1)Alimentos Enlatados y Embotellados

D Las materias primas deben ser primero lavados con agua potable antes de de
ser procesadas. Luego se eliminan las partes no comestibles, se le dan forma
adecuada a las caracterisitcas del producto alimentario a elaborar y por fin
ser depositados sin dafios dentro del recipiente(de lata o vidrio).

@ El liquido saborizante deberda ser vertido en los recipientes una vez
pasteurizados y esterilizados de modo que no queden restos de
microorganismos de ninguna indole y cuando haya alcanzado la temperatura
adecuada.

@ A fin de asegurar la conservabilidad del producto alimentario el recipiente
debe ser sellado herméticamente después de ser desgasificado a temperatura
adecuada.

@ Para la esterilizacién de un producto serd necesario que el producto en

cuestion sea sometido a 120° de temperatura central de durante 4 minutos o

_16_



de existir, podrd aplicarse un método que sea igual o mas eficiente que el
tratamiento por calor.

® Los productos alimentarios de baja acidez deberan llevar impresa en su
envase o empaque informacién que indique el contenido, el lugar, la fecha y
la hora de elaboracion, y debe mantener registros en sus estableciemientos
sobre el proceso de la esterilizacion.

® Los productos alimentarios 4acidos con grado pH menor a 4,5 podran ser
pasteurizados a temperatura menor a los 90°

(D Para asegurar la conservabilidad estable del producto, el mismo debe ser
pasteurizado y esterilizado en forma adecuada teniendo en cuenta la sus
caracteristicas y luego debe ser refrigerado de forma adecuada a fin de
prevenir la decoloraciéon del producto y la proliferacion de microorganismos
termofilos.

Durante la manufacturacién y procesamiento del producto alimentario sera
necesario aplicar métodos de control adecuado a fin de minizar las pérdidas
de nutrientes y vitaminas de acuerdo a las caracteristicas del alimento.

©® A fin de asegurar de que el sellado del envase o empaque sea efectivamente
hermético, se deberdn hacer pruebas de observaciéon a simple vista
seleccionando al azar recipientes de cada cabeza de produccion y realizar
pruetas estrictas de rotura del sellado o junturas.

(2) Alimentos de Retorta

@D Durante la manufacturacion y procesamiento del producto alimentario sera
necesario aplicar métodos de control adecuado a fin de minizar las pérdidas
de nutrientes y vitaminas de acuerdo a las caracteristicas del alimento.

@ Una vez sellado herméticamente, para asegurar la consevabilidad estable del
producto debera proceder a su pasteurizacién por métodos acordes a las
caracteristicas del producto. S6lo que, los productos cuyo grado pH sea
mayor a 4,5 y el indice de actividad de humedad, superior a 0,94 debera
procederse a la esterilizacién a 120° temperatura central durante 4 minutos,
o por medio de algin otro método de esterilizacién igual o mas efectivo.

@ Despues de la esterilizacion, el producto debe ser refrigerado de forma
adecuada a fin de prevenir su decoloracién y la proliferacion de
microorganismos termofilos.

@ Quedan terminantemente prohibido el uso de preservativos.

(3)Alimentos congelados
@D El pretratamiento de la materia prima debe realizarse en lugares separados y

alejados del lugar de su almacenaje; y debe prevenir se la contaminacién de
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forma adecuada durante todo el proceso de tratamiento cuyos pasos deben ser

efectuados consecutivamente y lo mas rapidamente posible.

@ Los productos que deben ser tratados por calor antes de ser congelados deben

ser sometidos la pasteurizacion a mas de 63° de temperatura central durante
30 minutos o a otros métodos de pasteurizaciéon igual o mas efectivo.

Dentro de lo posible, el producto debe ser congelado velozmente y en forma
separada por unidad de producto.

El producto debe ser colocado en un recipiente sanitario o herméticamente
sellado a fin de prevenir la contaminacion secundaria causada por

microorganismos.

(4) Chocolates

D No pueden agregarse sustancias alcoholicas. Sin embargo, segtn el proceso de

manufacturacion del producto ésta sea necesaria para la mejora del sabor,
aromatizar o desodorizar, etc., se permitird su uso siempre y cuando su

contenido sea menor a 1% del producto.

(5) Mermeladas

@

@

Se deberd proceder al herbido o condensacion de la materia prima a fin de
obtener la consistencia propia de las mermeladas.

Despues de la esterilizacién, el producto debe ser refrigerado de forma
adecuada a fin mantener al calidad del producto y prevenir la proliferacion

de microorganismos terméfilos..

(6) Aceites y grasas comestibles

@

€)

@

El aceite o grasa cruda extraida por medio de métodos adecuados deben pasar
por los procesos de purificaciéon y refinacion tales como el desgomado,
desacidificacion, decoloracién y desodorizacion o deberd pasar por un
proceso de purificacién y refinacion combinada igual o mas efectiva.

El aceite crudo extractado por prensado u obtenido por extraccién con
dioxido de carbono(extraccion con fluidos supercriticos) debe ser sometido a
decantacién natural, filtrado, etc. para eliminar las impuresas o materiales
indeseados.

No se permite el uso de la glicerina para fines de control del grado de
acidez durante el proceso de purificacion del aceite de arroz.

El aceite de sésamo y/o de perilla, extractado por prensado o extraido con
dioxido de carbono (extraccion supercritica) no debe ser mezclado con ningin
otro aceite comestible de ninguna indole.

Los agentes de extraccion utilizados en el proceso de purificacion del

aceite, tales como el dioxido de carbono y el hidréxido de sodio, etc.,
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deben ser tratados de acuerdo a los estandares estipulados en el Cédigo de
Aditivos Alimentarios.
(7) Pastas

@D Los productos digeridos en etanol deben ser tratados de manera que su

calidad no sea afectada por causa del etanol residual.
(8) Extractos de teé

@D Los ingredientes deben ser extraidos meditante métodos en frio, calor u
otros métodos apropiados usando agua, etanol o didxido de carbono como
agente solvente de acuerdo a las caracteristicas del ingrediente.

@ El té de Ssanghwa(tonico herbaceo) debe ser manufacturado utilizando
extractos solubles extraidos y filtrados de la paoenia blanca, rehmannia
glutinosa, astréagalo, raiz de angelica gicas nakat, cnidium
afficinale(MAKINO) y raiz de regaliz. He aqui, ge puede obtener el extracto
anadiendo gengibre y/o jujuba.

@ Si es necesario, durante el proceso de la manufacturacion del producto
pueden afiadirse finas rodajas del mismo ingrediente o de vegetales
suntuosos, vegetales silvestres, etc. cuyas formas deben ser discernibles a
la vista. En este caso, las rodajas en cuestién deben ser comestibles tal
como se presentan sin necesidad de proceso de manufacturacion o
procesamiento adicional.

@ Un producto alimentario que haya utilizado extractos deben haber sido

elaborados con ingredientes cuyo contenido de material insoluble sea menor a
1,0%.
(9) Cafés

@D Se debe utilizar agua o didxido de carbono como agente de extraccion de

extractos del grano de café.
(10) Bebidas

@D A fin de prevenir la contaminacién por impuresas o microorganismos, los
productos deben ser sometidos a tratamientos adecuados de pasteurizacién o
esterilizacion durante el proceso de manufacturacion y procesamientos. Sin
embargo, los zumos de frutas, verduras y/o de frutas y verduras que no sean
tratados por calor, pueden ser esterilizados, segin cada necesidad, con
métodos de saneamiento diferentes a los del tratamiento por calor.

@ Los zumos de frutas, verduras y/o de frutas y verduras que no sean tratados
por calor no pueden llevar otros alimentos o aditivos alimentarios que las
mismisimas frutas y/o verduras que son los ingredientes principales y
teniendo en cuenta sus valores nutricionales y seguridad sanitaria se deben
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proceder a su procesamiento y evasado o empacado dentro del menor tiempo
posible.
(11) Vinagres
@D A fin de que no se produzcan otros acidos ademis del acido acétido durante
la fermentaciéon, es indispensable Ilevar un control estricto sobre la
aireacion y la temperatura de fermentacion. Aqui, las cubas de fermentacién
deben ser esterilizadas al vapor u otros medios sanitarios antes de ser
utilizadas.
@ No deben mezclarse los vinagres fermentados y los vinagres artificiales.
(12) Salsas
D Deben ser esterilizados segin las caracteristicas del producto. Soélo que,
quedan excentos de ser sometidos a dicho proceso los productos que por sus
caracteristicas naturales los doten de poder sanitario de igual o mejor
efecto que los procesos de esterilizacion.
(13) Especias
(D Las especias naturales no deben ser mezcladas con ningtn otro alimento o
aditivo alimentario que no sean los mismos vegetales de las que provengan
las especias.
(14) Pescados en filete y mariscos desecados
(D En caso necesario, deben ser pasteurizados o esterilizados en forma adecuada
y deben envasarse o empacarse los productos en recientes o materiales de
empaque sanitarios.
(15) Almidones
(D Deben eliminarse con suficiencia todo elemento que no sea foraneo al almidén
mediante el centrifugado, tamizado u otros procedimientos similares.
@ Queda terminantemente prohibida la mezcla de almidones de distintas clases.
@ Los productos ya envasados o empaquetados no podran ser refraccionados y

reempaquetados.

4. Aditivos Alimentarios de Uso Permitido

Para el uso de todo aditivo alimentario especificado en este Codigo Alimentario
deben cumplirse los estandares y especificaciones aqui estipulados y para los demas
aditivos alimentarios se seguiran los estédndares y especificaciones provistos en el
Codigo de Aditivos Alimentarios. Sin embargo, si entre las sustancias quimicas

sintétizadas cuyos estandares y especificaciones ya fueron publicadas y estéan
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establecidos los estandares para su uso, se seflalan problemas en su aplicacioén
porque dichos estandares y especificaciones son incongruentes con los estandares
internacionales, el Comisionado de la Administracion Coreana de Drogas y Alimentos
podra ordenar la aplicacion provisoria de las especificaciones de CODEX, una vez que
la Comisién Revisora de Sanidad Alimentaria haya debatido y expedido su opinidn al

respecto.

5. Ingredientes Principales de Productos Alimentarios

1) “Ingrediente principal” se refiere a aquel ingrediente que es utilizado en un
producto alimentario con proposito de su caracterizacion y distincién con los
demés productos, de acuerdo a su uso principal y cualidades propias.

2) Para aquellos productos cuya cuantia para el contenido del ingrediente principal
estd determinada en el ‘Capitulo 4. Estandares y Especificaciones para Categorias
Individuales de Alimentos’ se aplicaran dichos estandares. Sin embargo, cuando se
traten de productos para los cuales esté i1ndicado el 100% de contenido, se
excluira el contenido del aditivo alimentario pero el producto pertinente con el
correspondiente aditivo alimentario debe cumplir con las especificaciones
determinadas en el ‘Capitulo 4. Estandares y Especificaciones para Categorias
Individuales de Alimentos’

3) De acuerdo a las caracteristicas del producto se excluirda el agua usada para la
mezca, pero para aquellos productos desecados o concentrados cuya forma original
se recupera con el agregado del agua, se aplicaran los estdndares relevantes sore
la base de calculacion de ratios de contenido de ingredienes(%) del producto

recuperado.

6. Aplicabilidad de los Estéandares y Especificaciones

Los estandares y especificaciones establecidos en este Codigo deben ser aplicados de
acuerdo a los tipos de productos indicados correctamente segun el nombre del
producto, sus caracteristicas, ingredientes principales, estandares de contenido de
ingredientes, método de su manufacturacién y su uso, etc., y los Estandares vy
Especificaciones Comines para los Productos Alimentarios en General indicados en
Capitulos 3 de este Codigo se aplicardn de la siguiente forma a todos los productos
alimentarios en general incluyendo a los incluidos en el ‘Capitulo 4. Estandares y

Especificaciones para Categorias Individuales de Alimentos’
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@ Para los productos cuyos estandares y especificaciones estan establecidos en
el ‘Capitulo 4. Estandares y Especificaciones para Categorias Individuales de
Alimentos’ se aplicaran con prioridad dichos estandares y especificaciones, y se
establece como principio la aplicacion conjunta de los estdndares vy
especificaciones establecidos en el ‘Capitulo 3. Estandares y Especificaciones
Comtines para los Productos Alimentarios en General’ . Sin embargo, si cualquiera
de los Estandares y Especificaciones Comines para los Productos Alimentarios en
General determinados en el Cap. 3 del presente Codigo fueren raramente aplicables
o sean inefectivos en consideracion con las caracteristicas del producto éstos
pueden ser aplicados selectivamente segin el orden de relevancia.

(@ Para aquellos productos alimentarios cuyos estandares y especificaciones no
estuvieren determinados en el ‘Capitulo 4. Estandares y Especificaciones para
Categorias Individuales de Alimentos’ se aplicardn los estandares vy
especificaciones establecidos en el ‘Capitulo 3. Estandares y Especificaciones
Comines para los Productos Alimentarios en General’ . Sin embargo, para los items
(6) los microorganismos de intoxicacién alimentaria de 1) Especificaciones para
alimentos en general, 2) Estandares de limites maximos permitidos para residuos
de antibiéticos, etc., 3) Limtes maximos permitidos para residuos de agroquimicos
en productos agricolas, 4) Limites maximos permitidos para residuos de
agroquimicos en carnes comestibles, 5) Limites maximos permitidos para residuos
de agroquimicos en ginseng, 6) Limites maximos permitidos para residuos de
agroquimicos en el té, 7) Limite provisional permitido de residuos de
radiactividad en los alimentos, 8) Limite provisional permitido de residuos de
aflactoxina en los alimentos, 9) Limite provisional permitido de residuos de
toxinas paralizantes en marisco, pueden ser aplicados selectivamente al igual que
la clausula de excepcién indicada para la Clausula @ de este mismo titulo.

@ No obstante a la disposicién de la clausula @ para los ‘Alimentos enlatados y
embotellados’ , los ‘Alimentos de Retorta’ y los ‘Alimentos Congelados’ de
entre los alimentos que no estan especificados en ‘Capitulo 4. Estandares y
Especificaciones para Categorias Individuales de Alimentos’ y los ‘Estandares y
especificaciones para los demas Productos Alimentarios diferentes a los
del ‘Capitulo 4. Estandares y Especificaciones para Categorias Individuales de
Alimentos’ deben aplicarse respectivamente las 10) Especificaciones para
alimentos enlatados y embotellados, 11) Especificaciones para alimentos de
retorta, 12) Especificaciones para alimentos congelados, y los 13) Estandares y
especificaciones para los demds productos alimentarios diferentes a aquellos
establecidos en el ‘Cap. 4. Estandares y Especificaciones para Categorias
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Individuales de Alimentos’ en forma prioritaria y aplicar, de acuerdo a las
caracteristicas del alimento, en forma selectiva las ‘1) Especificaciones para
los productos alimentarios en general’

@ Aquellos productos alimentarios cuyos estandares y especificaciones estan
establecidos en el ‘Capitulo 4. Estandares y Especificaciones para Categorias
Individuales de Alimentos’ de este Codigo Alimentario y para los demas productos
alimentarios que son manufacturados y procesados en la manera especificada para

‘Alimentos enlatados y embotellados’ , ‘Alimentos de Retorta’ y ‘Alimentos
Congelados’ deberan quedar sujetos respectivamente a los estandares 'y
especificaciones para  ‘Alimentos enlatados y embotellados’ |, ‘Alimentos de
Retorta’ y ‘Alimentos Congelados’ asi{ como también a los estandares vy
especificaciones relevantes a la categoria de los productos alimentarios
pertinentes (excepto para los productos no tratados por calor entre las carnes
comestibles de bobinos, porcinos y/o de pescados). Sin embargo, en caso de que
algin estandar o especificacion estuviere duplicado, se aplicaran los estandares
y especificacines mas estrictas (con la excepcion de las provisiones sobre los
microorganismos entre las especificaciones para productos manufacturados vy
procesados como alimentos enlatados y embotellados, y alimentos de retorta, en
cuyos casos se aplicardn los estdndares y especificaciones respectivos para

dichos alimentos).

1) Especificaciones para alimentos en general
(1) Sustancias dafiinas en los alimentos
@D Sustancias analogas a las curativas de la difusioén erectil
Homosildenafil : no debe ser detectado.
Hongsildenafil : no debe ser detectado.
Hydroxy homosildenafil : no debe ser detectado.

Amino tadalafil : no debe ser detectado.

- O O W o=

Pseudo-vardenafil : no debe ser detectado.
(2) Metales pesados
@ Limites maximos de residuos metales pesados (utilizando organismos vivos como
base) para pescados y mariscos(incluyendo los moluscos) de origen marino
A. Total de mercurio: menos de 0.5mg/kg (excluyendo los pescados de mares
profundos y el attn)
B. Plomo: menos de 2.0mg/kg
@ Limites maximos de residuos metales pesados (utilizando organismos vivos como

base) para pescados de agua dulce
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A. Total de mercurio: menos de 0.5mg/kg
B. Plomo: menos de 2.0mg/kg
@ Limites maximos de residuos metales pesados (utilizando organismos vivos como
base) para mariscos
A. Cadmio : menos de 2.0mg/kg
@ Limites maximos de residuos metales pesados para el arroz
A. Cadmio : menos de 0.2mg/kg (Con excepcién del arroz integral)
(3) Limites provisionales para residuos de agroquimicos para los brotes de
frijoles(incluyen los brotes de soja)

(@D Carbendazim : no debe ser detectado.

@ Thiabendazole : no debe ser detectado.

@ Thiram: no debe ser detectado.

@ Captan : no debe ser detectado.

(4) Aplicacion de limites provisionales para residuos de agroquimicos en los
productos agricolas
(5) Limites de aplicacion de los limites provisionales para residuos de agroquimicos
en los productos ganaderos: Adjunto anexo
(6) Aditivos Alimentarios

@D Los estandares para el uso de un aditivo alimentario en un producto debe
sujetarse a lo dispuesto en el Codigo de Aditivo Alimentario.

@ Si un aditivo alimentario cuyo uso esta prohibido para un alimento especifico
deriva de un ingrediente para el que si esta permitido el uso del aditivo
alimentario en cuestién, el alimento que contiene dicho aditivo alimentario
puede quedar exento de la restriccion sobre el uso de aditivos alimentarios en
la medida de que se trata de un derivado de un ingrediente.

(7) Material extrafio

Ninglin alimento podra contener mas cantidad de material extrafio que aquella que

pueda ser eliminada a través del proceso de tratamiento de los ingredientes y no

debera tener materiales contaminados o extrafios insanos. Sin embargo, la presente
clausula no sera aplicable para los materiales que practicamente son imposibles de

ser removidos por completo durante el proceso normal de manufacturaciéon y

procesamiento tales como las cascaras o corteza de otros vegetales y/o del mismo

ingrediente, tierra y arena que hayan quedado en cantidades pequefias y en la
medida de que no presenten amenaza a la salud humana.
(8) En las carnes comestibles (se excluyen aquellas carnes que sirven de

ingrediente para otros productos alimentarios manufacturados y procesados) y

demds alimentos procesados que habiendo sido pasteurizados o esterilizados se
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consuman en ese estado y sin coccién, no deberdn detectarse microorganismos de
causantes de intoxicacién alimentaria, tales como la Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus, Clostridium perfringens, Listeria
monocytogenes, Escherichia coli 0157:H7, Campylobacter jejuni, Bacillus cereus, y
Yersinia enterocolitica, entre otros, segun las caracteristicas del producto.
Pese a ello, aquellos productos alimentarios para los cuales estdn establecidos,
segin el ‘Capitulo 4. Estandares y Especificaciones para Categorias Individuales
de Alimentos’ , las cantidades limites de microorganismos de intoxicacion
alimentaria se aplicaran tales cantidades especificadas. Asimismo, no deberén

detectarse Mycobacterium tuberculosis, Bacillus anthracis, ni Brucellas abortus.

2) Estandares de irradiacion de alimentos

(1) Los recursos de irradiacion y tipo deben ser los rayos gamma de Co™®.

(2) La irradiacién solo debe ser efectuada para fines de inhibicién de germinacion
de los alimentos, destruccidén de insectos, pasteurizacion y control de velocidad
de maduracion. Al someter a los productos alimentarios a la irradiacion se
deberan observar los siguientes limites.

@D Dosis de radiaciéon para categorias de alimentos cuya irradiacion esta
permitido

Patata, cebolla, ajo : por debajo de 0O.15KGy

Castafia : por debajo de 0.25KGy

Hongos frescos y desecados : por debajo de 1KGy

o O W o=

Huevo en polvo; cereales, legumbres, cereales y legumbres en polvo que seran

utilizados como ingredientes de otros productos alimentarios procesados,

almidones que servirdn de ingrediente para productos condimentados : por

debajo de 5KGy

E. Carnes desecadas y mariscos en polvo, pasta de soja fermentada en polvo,
pasta de pimienta picante fermentada en polvo, salsa de soja en polvo y
verduras desecadas que servirdn de ingrediente de otros productos
alimentarios procesados; levadura y productos enzimaticos, alimentos
elaborados con algas marinas, aloe en polvo, ginseng(incluye el ginseng
rojo) : por debajo de 7KGy

F. Especias desecadas y sus preparaciones, productos alimentarios con

condimentos combinados, salsas, té para infusiones, té en polvo, alimentos

para pacientes que necesitan una segunda esterilizacién @ por debajo de

10KGy
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(3) Un alimento ya irradiado no debe ser sometido a una segunda irradiacion y
tampoco se deben irradiar los productos alimentarios elaborados con ingredientes
ya irradiados.

(4) Los productos alimentarios irradiados deben ser envasados o empaquetados antes
de ser puestos a la venta.

(5) Simbolo que indica irradiacion

Todo producto alimentario que haya sido irradiado debe llevar en su envase o
empaque impreso el simbolo indicado abajo cuyo tamafio no debe ser menor a 5 cm de

didmetro.

.l":’t

QY

Figura 1-1
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2. Estandares y Especificaciones para Categoria Invidual de Alimentos

1. Reposteria y pasteleria

1-1 Pan y/o torta coreana

1) Definicion
Se denominan pan y/o torta coreana al pan de molde, pasteles, pan, rosquillas,
torta de arroz, etc. cuyo ingrediente principal es la harina de trigo, de arroz, o
de otros granos y se elabora agregandose otros alimentos o aditivos alimentarios a
cuyo conjunto se deja fermentar, levar, endurecer con calor seco, madurar al vapor,
se frie o se somete a otros procesos de acuerdo a las caracteristicas de la

manufacturacion del producto final.

2) Tipos de Alimento

(1) Pan de molde o lactal
Es un producto alimentario cuyo ingrediente principal es la harina de trigo o de
otros cereales, a la que afadiéndose sal, huevo, levadura, etc., se amasa, se
deja fermentar y luego se congela directamento o se hornea. Normalmente es usado
como sustituto de una comida.

(2) Pasteles
Se trata de una masa elabora con harina de trigo o harina de otros granos como
ingrediente principal a la que se afiaden huevos, azucar, etc., que sin dejar
fermentar se hornea o se cuece al horno directamente.

(3) Pan
Es un producto alimentario cuyo ingrediente principal es la harina de trigo o de
otros granos, a la que se afladen otros alimentos o aditivos alimentarios formando
una masa que fermentada o no se congela, hornea o cuece al vapor, pero que no se
clasifican dentro de la tipologia de pan de molde o torta de arroz.

(4) Rosquilla
Se refiere al producto alimentario cuyo ingrediente principal es la harina de
trigo o de otros granos, al que afladiéndose otro alimento o aditivos alimentarios
se forma una masa que se frita en aceite directamente o se frita después de dejar
fermentar o levar.

(5) Torta de arroz
Se refiere a un producto alimentario elaborado siguiendo las costumbres
tradicionales de la vida cotidiana de los coreanos, a cuyo ingrediente principal

que es la harina de arroz o de arroz glutinoso, afiadiéndose sal de mesa,
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sacaridos, cereales, legumbres, hortalizas, frutas o bebidas alcoholicas, etc.,
se cuece a vapor .
(6) Otros panes y tortas de arroz
Siendo alimentos manufacturados y procesados no incluidos en los Tipos de
Alimentos de (1) al (5), que pueden ser consumidos tal como estan o tras ser
sometido a la coccidn, tales como pizza, tarta, empanadas, perros calientes, etc.
3) Especificaciones
(1) Caracteristicas: debe tener sabor distintivo y estar libre de gustos u olores
extafios.
(2) Valor de acidez: menor a 2,0 (s6lo se aplica a los productos fritos)
(3) Valor de peroxido: menor a 40,0(s6lo se aplica a los productos fritos)
(4) Pigmento de alquitran: no debe ser detectado(se aplica solamente al pan de
molde, y bizcochuelos).
(5) Edulcorante artificial: no debe ser detectado(se limita al pan de molde).
(6) Preservativos(g/kg): Los siguientes preservativos deben ajustarse a los

siguientes esténdares.

Acido propionico Menor a 2,5(se usa el 4cido propidnico
Propionado de sodio como base de medicién y se aplica solo a
Propionado de calcio los panes y pasteles)

o ) Menor a 1,0 (se usa el acido soérbico como
Acido sorbico o _
) base de medicién y se aplica s6lo a los
Sorbado de potacio ) . )
) sedimentos del guisante rojo, u otras
Sorbado de calcio
legumbres. )

(7) Staphylococcos aureus: debe dar reaccion negativa (aplicable so6lo a bollos de
crema).

(8) Salmonella: debe dar reaccion negativa (aplicable s6lo a bollos de crema).

4) Método de ensayo (se omite)

1-2 Galletas y masas secas

1) Definicion
Se denominan galletas y masas secas a aquellos productos alimentarios cuyo
ingrediente principal es de origen vegetal y al que afladiéndose otros alimentos o
aditivos alimentarios se procesa y manufacturan galletas, galletas coreanas,

bocadillos snack, etc.
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2) Tipo de Alimento

(1) Galletas
Productos de reposteria o pasteleria seca tales como panecillo seco, bizcocho,
barquillo, galleta dulce, galleta salada, etc. y demas masas secas elaboradas
afladiéndose otros alimentos o aditivos alimentarios.

(2) Galletas coreanas
Son: #**La torta de arroz glutinoso frito(Yugwa). Su ingrediente principal es la
harina de arroz glutinoso que se amasa, se deseca, se frie, se leva o se le
somete a otros procesos de manufacturaciéon y procesamiento. Luego, a este
preparado se les aplica un bafio de jalea de arroz para luego revestirlo con
granos y cereales procesados, tales como el sésamo, etc.
% Pastelillo frito dulce. Su ingrediente principal es la harina de trigo a la
que se amasa con agregado de aceite de sésamos, sacaridos, miel o bebida
alcoh6lica. A la masa asi preparadas se frie en aceite que enseguida se le hace
un bafio de caramelo, miel o jalea de almidén. A ése pastel base se le puede
afadir pepitas de pifia u otras semillas o granos. ~
% Turron de cereales: Su ingrediente principal son en los granos y cereales. A
los cereales tostados, semillas oleaginosas, mani y otros frutos secos se le
afiaden jalea de almidén o caramelo de almidon formando una masa que se deja secar,
endurecer y luego se corta en forma de cubos.

(3) Bocadillos snack
Otros productos de reposteria o pasteleria cuyo ingrediente principal es materia
prima de origen vegetal que luego se ser procesado (se refiere a levar, dar
tratamiento por calor, tratamiento en frio, freir, o cocer en aceite o grasa,
etc.) se obtienen galletas, u otros productos alimentarios que se elaboran
afladiendo otros alimentos o aditivos alimentarios pero que no estan incluidos
entre las galletas o tortas coreanas.

(4) Demas masas secas
Se refiern a los productos de reposteria o pasteleria que no fueron incluidos

entre la clasificacion Tipo de Alimento (1) al (3) de esta categoria de alimentos.

3) Especificaciones
(1) Caracteristicas : debe tener sabor distintivo y estar libre de gustos y olores
extranos.
(2) Humedad(%) : menor a 15,0 (se aplica solamente a las galletas y bocadillos
snack v no es aplicable a las mermeladas, creamas, sedimentos de guisante rojo,

etc.)
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(3) Valor de acidez: menor a 2,0 (se aplica solamente a los productos fritos y
productos cocidos en aceite o grasa; y para los pastelillos fritos dulces,

menor a 3,0)

(4) Valor de peroxido : menor a 40,0 (se aplica solamente a los productos fritos y

productos cocidos en aceite o grasa)

4) Método de ensayo (se omite)

1-3 Caramelos

1) Definicion

Se refiere a los porductos elaborados con materia prima de origen vegetal o
sacaridos, alcohol de azucar, etc. como ingrediente principal al que afiadiendo otro
alimento o aditivos alimentarios se someten a procesos de condensacidén, moldeado,

etc., obteniendo asi caramelos, caramelos masticables, dulce de guisantes en barra,

caramelos de goma, etc.

2) Tipo de Alimento

(1) Caramelo
Se refieren a caramelos, pastillas, turréon duro, caramelos redondos, etc.
elaborados a partir de su ingrediente principal que son sacdridos, o alcoholes de
azucar o con agregado de otro alimento o aditivos alimentarios al ingrediente
principal.

(2) Caramelo masticable
Se tratan de productos elaborados con sacaridos, alcoholes de azucar o
ingredientes de origen vegetal con agregado de productos lacteos, otros alimentos
o aditivos alimentarios.

(3) Dulce de guisantes en barra
Es un producto que utilizando como ingrediente principal sacaridos, sedimentos de
granos molidos, gelatinas, etc. elaboran barras de dulces gelatinosas con
agregado o no de otros alimentos o aditivos alimentarios.

(4)Caramelo de goma
Se refiere a los productos elaborados a partir de su ingrediente principal que
pueden ser sacaridos o alcoholes de aztcar y gelatinas, y procesandolos por
condensacion, moldeado, etc. tras el agregado o no de otro alimento o aditivo
alimentario.

(5) Otros caramelos
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Son productos que se obtienen con agregado de otro alimento a los caramelos y
posteriormente procesados pero que no estdan incluidos en as tipificaciones (1) a
(4). Sin embargo, se excluyen aquellos que ya han sido especificados en otros

Tipos de Alimentos.

3) Especificaciones
(1) Caracteristicas : debe tener sabor distintivo y estar libre de gustos y olores
extranos.
(2) Proteina cruda(%) : mas de 1,0 (se aplica solamente en caramelos masticables)
(3) Lipido crudo(%) : mas de 5,0 (se aplica solamente en caramelos masticables)
(4) Edulcorante artificial permitido : no debe ser detectado.

(5) Pigmentos de alquitran no permitidos : no debe ser detectado.

4) Método de ensayo (se omite)

1-4 Chocolates

1)Definicion
Se define como chocolate al producto procesado con agregado de otro alimento o
aditivos alimentarios al cacao crudo (manteca de cacao, masa de cacao, polvo de

cacao, etc.) obtenido del fruto del cacotero (7heobroma cacao) .

2) Tipo de Alimento
(1) Chocolate
@ Chocolate
Es un producto elaborado mezclando al cacao crudo azucar, aceite o grasa,
productos lacteos, otros alimentos o aditivos alimentarios, etc., cuya
proporcion de cacao crudo es superior al 20% (en caso de la manteca de cacao,
superior al 10%).
@ Chocolate con leche
Es un producto elaborado por procesamiento de la mezcla de cacao crudo, azucar,
aceite o grasa, producto lacteo, otros alimentos o aditivos alimentarios, etc.,
cuya proporcion de cacao crudo es superior al 12% y s6lidos de leche superior al
8%.
(2) Cuasi-chocolate
Es un producto elaborado por procesamiento de la mezcla de cacao crudo, azucar,

acelte o grasa, producto lacteo, otros alimentos o aditivos alimentarios, etc.,
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con proporcién de cacao crudo superior al 7% 6 de manteca de cacao superior al 2%
y contenido de solidos de leche superior al 10%.

(3) Productos derivados del chocolate

Se refieren a bombones, confitados, etc. elaborados con frutos secos, caramelos,

galletas, etc. a los que se pueden procesar con mezcla, bafio, rellenado, empalmes,
etc. de chocolate, chocolate con leche o cuasi—chocolate.
3) Especificaciones
(1) Caracteristicas :

debe tener sabor distintivo y estar libre de gustos y olores
extrafios.

(2) Pigmento de alquitran no permitido : no debe ser detectado.

4) Método de ensayo (se omite)

1-5 Gomas de mascar
1) Definicioén

Se define como goma de mascar al producto procesado a partir de la resina natural o

artificial que es su ingrediente principal y constituye la goma basica, y a la que
se le afladen otros alimentos o aditivos alimentarios.

2) Especificaciones

(1) Caracteristicas: debe tener sabor y propiedades distintivas y estar libre de

gustos y olores extrafios.

(2) Humedad(%) : menor a 5,0 (quedan excluidas las gomas en tubos y gomas de mascar
liquidas)

(3) Pigmento de alquitran no permitido : no debe ser detectado.

(4) Antioxidantes(g/kg) : los antioxidantes abajo especificados deben cumplir con
los estandares abajo indicados.

Butil-hidroxi-anisol Menor a 0,75(en caso de utilizarse

Butil-hidroxi-tolueno combinados la suma total de los tres

Terbutil-hidroxi—quinona

antioxidants debe ser menor a 0,75)

4) Método de ensayo (se omite)

1-6 Mermeladas
1) Definicién
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Se refiere a mermelada, mermelada de citricos, conservas, etc. elaboradas por
proceso de gelificacion, reducciéon a jaleas de frutas y/o verduras procesados junto

con sustancias sacarosas.

2) Tipo de Alimento

(1) Mermelada
Se trata del producto elaborado a partir de frutas y/o verduras (cuando se
utilizan frutas o verduras frescas como base, mas del 40%. Con excepcién de las
fresas y frutos en bayas, que pueden contener mas del 30%) por proceso de
gelificacion junto con el afiadido de sustancias sacarosas.

(2) Mermelada de citricos
Se trata del producto elaborado a partir de frutas citricas(proporcién de citrico
superior al 30%), como ingrediente principal, y también se incluyen productos que
contienen las céscaras de los citricos.

(3) Conservas
Son productos envasados de modo tal que su ingrediente principal conserva su
forma original. Los productos elaborados a partir de frutos de bayas, con
excepcion de la fresa, deben mantenerse enteros e intactos; aquellos elaborados a
partir de las demas frutas, diferenes a las bayas, deben conservar la parte
carnosa de la fruta en trozos superiones a Smm.

(4) Otras mermeladas
Son productos obtenidos a partir del procesamiento de frutas o verduras solos o
con agregado de aztcar. Estos productos son almibar (tomando como base el almibar
fresco, debe contener mas de 30%), gelatina(no menos de 20%), rellenos de tartas

de frutas, etc.

3) Especificaciones
(1) Caracteristicas : debe tener color, sabor y viscosidad distintivos, y estar
libre de gustos y olores extrafios.
(2) Pigmento de alquitran:no debe ser detectado (no se aplica a las ‘Otras
mermeladas’ ).
(3) Preservativos(g/kg) : Los preservativos especificados abajo deben cumplir los

siguientes estandares indicados.

Acido soérbico ) :
) Menos de 1,0 (usando el 4acido sorbico como
Sorbato de potacio

) base)
Sorbato de calcio
Acido benzoico Menos de 1,0 (usando el acido benzoico como
Benzoato de sodio base)
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Bezoato de potacio
Benzoato de calcio

Para-hidroxi-benzoato de metilo o )
. . . Menos de 1,0 (usando el 4cido para—hidroxy-
Para-hidroxi-benzoato de etilo .
. ) _ benzoico)
Para-hidroxi-benzoato de propilo

Acido propiénico . o,
. . Menos de 1,0 (usando el acido propionico
Propionato de sodio
] _ como base)
Propionato de calcio

) Menos de 1,0 (la suma total de 4cido
Cuando se usen juntos los o o i .
. . soérbico, 4cido benzoico, 4cido para-
preservativos arriba . ) . . o
hidroxi-benzoico, y acido propionico)

4) Método de ensayo (se omite)

2. Sacaridos

2-1 AzlGcar

1) Definicion
Se refiere a los cristales o polvo cristalino obtenido por refinacién del liquido
sacaroso extraido de la cafia de aztcar o la remolacha azucarera o aziicar crudo y en
su categoria estdn incluidos el aztcar blanco, azucar rubio, azlUcar moreno, azucar

impalpable y aztcar en cubo.

2) Tipo de Alimento

(1) Aztcar blanco
Se refiere a cristales incoloros o blancos, o polvo cristalino obtenido por
refinacion y procesamiento de liquido sacaroso o azucar crudo(100%) .

(2) Azucar rubio
Se refiere al azucar color amarillento extraido por refinacién y procesamiento
del liquido sacaroso o azucar crudo(100%).

(3) Azticar moreno
Se refiere al aztcar color marréon oscuro extraido por refinacién y procesamiento
del liquido sacaroso o aztucar crudo(100%).

(4) Aztar impalpable
Se refiere a los cristales incoloros o blancos o polvo cristalino obtenido por
refinacion y procesamiento del liquido sacaroso o aztcar crudo(100%) y en estado
de particulas finas (no deben contener mas del 20% de particulas mayores a la
maya-50) sin importar si llevan o no aditivos anti-solidificantes o almidon.
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(5) Azticar en cubo

Se trata del azucar refinado y procesado a partir del liquido sacaroso o azicar

crudo en forma de cubos.

3) Especificaciones

AzGcar en
Aztcar cubo
Aztcar Blanco | Aztcar rubio | AzGcar moreno (blanco,
Impalpable .
rubio,
Especificaciones moreno)
'Crlstal Cristales Crlstgles ' Cristal Cubo dulce
1ncoloro o . marron 1ncoloro o
amarillentos de color
L. blanco o oscuro o blanco o
(1)Caracteristicas o polvo i blanco,
polvo : . polvo fino polvo )
. . cristalino . : ; . rubio o
cristalino dulce cristalino cristalino Horeno
dulce. ' dulce dulce. '
(2) Humedad(%) Menos de 0,1 | Menos de 0,5 | Menos de 4,0 |Menos de 4,0 -
. Menos de
(3) Cenizas(%) 0.04 Menos de 0,7 | Menos de 3,0 |Menos de 0,07
(4)Sacarosa(%) Mas de 99,7 | Mas de 97,0 | Mas de 88,0 | Mas de 99,7 | Se seguiran
(5)Azacar las
. . Menos de 0,04 | Menos de 0,7 | Menos de 3,0 |Menos de 0,07 | especificacio
invertido(%)
nes
(6)Edulcorante no debe ser no debe ser no debe ser no debe ser respectivas
artificial detectado. detectado. detectado. detectado. de los
(7)Plomo(mg/ke) Menos de 0.5 | Menos de 1.0 | Menos de 1.0 | Nenos de 0,5 | 22icares
7)Plomo(mg/kg enos de 0, enos de 1, enos de 1, enos de 0, blanco, rubio
Ay Yy moreno.
(8)Dioxido de Menos de 20,0 | Menos de 20,0 | Menos de 20,0 | Menos de 20,0
sul furo(mg/kg)
(9) Cromaticidad(IU) | Menor a 45 - - Menor a 100
4) Método de ensayo (se omite)
2-2 Dextrina
1) Definicioén
Se refiere al producto elaborado por condensacién, desecado, o por otros

procesamientos efectuados a un producto

intermedio sacarizado obtenido por la

hirolizacion parcial del almidon o polvos de granos(100%) con acidos o enzimas.
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2) Especificaciones
(1) Caracteristicas : debe tener color y viscosidad distintivo, o en estado de polvo
debe estar libre de sabor y olor extrafio.
(2) Humedad(%) : Menos de 10,0 (No es aplicable a productos en polvo)
(3) Dextrosa equivalente(D.E) : menos de 20,0
(4) Plomo(mg/kg) : menos de 1,0
(5) Edulcorante artificial : no debe ser detectado.

3) Método de ensayo (se omite)

2-3 Oligosacaridos

1) Definicion

Se refiere al producto elaborado por procesamiento del liquido sacaroso cuyo

ingrediente principal es la materia prima del aztcar crudo y de la se obtiene el

liquido sacaroso por sacarizacién con enzima o extraido a la prensa. Dentro de

estos productos se incluyen el fructo-oligosacarido, iso-malto-oligosacarido,

galacto-oligosacarido, malto-oligosacarido, xilo-oligosacarido, etc.

2) Tipo de Alimento

(1) Fructo-oligosacarido
Es un producto liquido o en polvo elaborado por filtrado, refinado y condensado
del liquido sacaroso que se obtiene a su vez, a través de la accién enzimatica
provocada en la materia prima sacarosa(100%), o del liquido sacaroso obtenido de
modo que por accion de un enzima catalizador se llevan a combinar una o més
moléculas de fructosa.

(2) Iso—malto-oligosacarido
Es un producto liquido o en polvo elaborado por filtrado, refinacién y
condensacién de un liquido sacaroso obtenido de la materia prima sacarosa(100%)
por medio de la accion de una enzima catalizadora que impone a las moléculas de
la fructosa constituir la estructura béasica para la combinacion de sus cadenas.

(3) Galacto-oligosacarido
Es un producto liquido o en polvo elaborado por filtrado, refinacién vy
condensacion del liquido de invertido de galacto-oligosacarido obtenido de la
lactosa o lactosa cruda(100%) con la accion de enzimas; o del liquido sacaroso
obtenido de la raffinosa o stachiosa extraida de la remolacha azucarera, soja,
etc.

(4)Malto-oligosacarido
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Es un producto liquido o en polvo elaborado por el procesamiento de un liquido

sacaroso obtenido mediante la catalizacion lineal por accién enzimatica de 3 a 10

moléculas de la frutosa presentes en el almidéon o materia prima del almidon(100%).

(5) Xilo-oligosacarido

Es un producto liquido o en polvo elaborado por el procesamiento de un liquido

sacaroso obtenido a partir de xilanos o xilanos crudos(100%) por accion

enzimatica.
(6) Oligosacaridos Mixtos

Se refiere a los productos elaborados por combinaciéon de los diferentes

oligosacaridos de Tipo de Alimento (1) a (5) ¢ afladiendo a éstos otros alimentos

o aditivos alimentarios.

3) Especificaciones
(1) Caracteristicas : debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y
olores extrafios.
(2) Humedad(%) : menos de 10,0(se aplican s6lo a los productos en polvo, y para la
raffinosa -5H,0, debe contener menos de 16,0)
(3) Contenido de Oligosacaridos(%)

@D Fructo-oligosacaridos, Iso-malto-oligosacaridos, Galacto-oligosacaridos vy
Xilo-oligosacaridos: mas de 10% del ©oligosacarido de cada tipo
respectivamente.

@ Malto-oligosacarido : Mas de 40

@ Oligosacaridos Mixtos : deben contener mas que el contenido especificado para
cada tipo de oligosacaridos individuales que componen la mezcla.

(4) Plomo(mg/kg) : menos de 1,0

4) Método de ensayo (se omite)

3. Aceites y grasas comestibles

3-1 Aceite y grasas comestibles

1) Definicion
Aceites o grasas comestibles se refieren porductos cuya materia prima es el aceite
o grasa cruda obtenida de una planta o animal que contiene aceite o grasa
(incluyendo el polvo pulverizado) y entre estos productos se hallan los aceites de
soja, mais, semilla de colza, fibra de arroz, sésamo, semilla de perilla, cartamo,

girasol, semilla de algodén, mani, oliva, palma, coco, mezcla de aceite comestible,
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aceite refinado y grasa, manteca vegetal, margarina, aceite de pimiento picante, y

demas aceites y grasas comestibles (excluyendo el aceite de higado de bacalao).

2) Tipo de alimento

(1) Aceite de oliva
Se refiere al aceite virgen de oliva extraido directamente del fruto del olivo
por aplicacion de métodos fisicos y/o mecanicos de prensa y filtracion; al
acelte de oliva refinado a partir del aceite virgen y a la mezcla de los aceites
de oliva virgen y el refinado.

(2) Aceite de palma
Se refiere al aceite obtenido directamente del fruto de la palma, a la oleina y
estearina de palma destilada durante su fraccionamiento y el aceite de la nuez
de palmera obtenida de su semilla.

3) Especificaciones

Tipos | Aceite qe oliva Aceite de oliva | Mezcla de aceite de
extraida por . .
. . refinada oliva
Especificaciones prensa
Lo Debe tener color y sabor distintivo y estar libre de
(1) Caracteristicas B
sabores u olores extrafios
(2)Peso especifico
. ~0.914 . ~0.914 . ~0.914
(95° /25° ) 0.908~0.9 0.908~0.9 0.908~0.9
géf“‘)hce de refraccion 1.466~1.469 1.466~1.469 1.466~1.469
(4 Sgstanc1a 1o Menor a 1.5 Menor a 1.5 Menor a 3.0
saponiable(%)
(5) Valor de acidez Menor a 2.0 Menor a 0.6 Menor a 2.0
(6) Valor de yodina 75~94 75~94 75~94
Tipo . .
Aceite de , . Aceite de nuez de
Oleina Estearina
. ) Palma palma
Especificaciones

Debe tener color y sabor distintivo y estar libre de sabores
u olores extrafios (deben ser claros y transparentes a las
temperaturas indicadas para cada caso: Aceite de palma 50° |
Aceite de nuez de palma, oleina 40° , estearina 60)

(1) Caracteristicas

(9) Poso esoecifico 0.90070.907 | 0.90270.909 | 0.88070.890 |  0.900~0.913
P (40° /25" ) | (40" /25° ) | (60° /25" ) (40° /257 )
Ezéol?”e de refraccion | 55~ 459 - - 1.449 7 1.452
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(4) Sustancia no
saponifiable (%)

Menor a 1.0

Menor a 1.0

Menor a 1.0

Menor a 1.0

(5) Valor de acidez

Menor a 0.2

Menor a 0.2

Menor a 0.2

Menor a 0.2

(6) Valor de peroxido

Menor a 5.0

Menor a 3.0

(7) Punto maximo de

. . 24730
fusion(” )

(8) Valor de Yodina 44~ 60 — - 14722

4) Método de ensayo (se omite)

4. Pastas fideos

Se denominan Pastas fideos a los productos cuyo ingrediente principal es la harina o
almidones de granos y son elaborados por moldeo, tratamiento por calor, desecado, etc.
ingrediente principal. De entre estos productos

de la masa constituida por el

alimentarios se incluyen las pastas secas, pastas frescas, fideos cocidos, fideos

fritos, fideos gelatinizados, fideos cocidos mejorados, fideos congelados, pastas, etc.

4-1 Pastas fideos

1) Definicion
Se denominan Pastas fideos a los productos cuyo ingrediente principal es la harina
o almidones de granos y son elaborados mediante la adicién de aditivos alimentarios,
etc. segin las necesidades y formacién de tiras de fideos con los ingredientes, y
luego, tratédndolos por calor, friéndolos, deshidratandolos, o ademds, procesando
tales tiras de fideos de otras formas; o un producto elaborado afiadiéndose a estas

tiras de fideos caldos o sopas.

2) Tipo de Alimento
(1) Pastas secas
Se refieren a los productos sometidos al proceso de desecado de las pastas
frescas o fideos cocidos elaborados a partir de su ingrediente principal, harina
de trigo o almidén de otros granos.
@ Vermicelli
Son productos alimentarios procesados y cuyo ingrediente principal es la harina
de trigo o almidén de otros granos.

@ Vermicelli de alforfén
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Son productos elaborados por extrusion, moldeo, etc. usando la harina de
alforfon y harinas de granos(incluye harina de trigo) o almidon.
@ Vermicelli de almidén
Es un producto elaborado con almidén(mas del 80%) como ingrediente principal.
(2) Pastas frescas
Se refieren a los vermicelli, sujebee, tapas para empanadas y tartas, etc.
envasados inmediatamente después de haber sido moldeados a partir de la masa o
después del secado de la superficie.
(3) Fideos cocidos
Se refieren a los vermicelli, vermicelli de alforfén, vermicelli de almidon,
sujebee, etc. cocido despues de haber sido moldeados o durante el proceso del
moldeo.
(4) Fideos fritos
Se refieren a los fideos cocidos y luego fritos.
(5) Fideos gelatinizados
Se refieren a los fideos desecados después de haber sido gelatinizados.
(6) Fideos cocidos mejorados
Se refieren a los fideos moldeados, cocidos al vapor o hervidos, para luego
empaquetarlos a sellado hermético y sometido a la esterilizacion por calor
dotéandolos de larga vida para su conservacion.
(7) Fideos congelados
Se refieren a las pastas frescas o fideos cocidos congelados.
(8) Pastas
En este tipo de producto alimentario se incluyen los macaronis, espaguetis,
bermichelis, etc. cuyo ingrediente principal es semolina gruesa, farifia, o harina
de trigo que son amasados y estirados con método de extrusiéon a alta presion

usando una miquina para pastas, y luego cortados, madurados y desecados.

3) Especificaciones

) Fideos secos,
Tipo Pastas frescas

fideos . . ) Fideos cocidos
.. y Fideos Fideos fritos )
. . gelatinizados, y . mejorados
Especificacione cocidos
pastas

debe tener sabor distintivo y estar libre de gustos y olores

(1) Caracteristicas ~
extrafios.

M 14,0
(2) Humedad(%) enos d? ' - Menos de 10,0 -
(Para fideos
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gelatinizados y
pastas, menos de
13,0; para
fideos de
almidon, menos
de 15,0)

(3) Valor de acidez

Menos de 2,0

(4) Valor de peroxido

Menos de 30,0

(5) Pigmento de
alquitran

no debe ser detectado.

(6) Preservativos

no debe ser detectado.

(7) Bacterias (por gr)

Menos de
1.000.000 (se
limitan a
productos
pasados por
etanol)

Menos de
100.000 (se
limitan a
productos
esterilizados)

Menos de 1.000

(8) Coliform bacterium

Debe resultar
negativo(se
limitan a
productos
pasados por
etanol)

(9) Grupo del coliform

Debe resultar
negativo (se
limitan a
productos
esterilizados)

Debe resultar
negat ivo

4) Método de ensayo

5. Café y Té

5-1 Café

1) Definicioén

(se omite)
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Se trata de producto de mesa suntuosa, elaborada por procesamiento del grano de café

con o sin agregado de otro alimento o aditivo alimentario.

2) Tipo de Alimento
(1) Café torrado

Es el grano de café(100%) torrado o el grano de café torrado molido.

(2) Café instantaneo

Extracto soluble deshidratada extraida del café torrado.

(3) Preparaciones de café

Se tratan de productos compuestos por la mezcla de café torrado o instantineo con

agregado de otro alimento o aditivo alimentario.
(4) Café liquido

Un producto elaborado por la disolucion del extrato o concentrado del café

torrado o instantdneo en agua o un producto elaborado por la mezcla de sacéaridos,

ingredientes de leche, cremas no lactea, etc. con el café disuelto.

3) Especificaciones

(1D
(2)
(3)
(4)
(5)
(6)

(7)

Caracteristicas: debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y
olores extrafios.

Humedad(%): menor a 5,0 (no se aplica a los productos liquidos) Se aplicara el
método de ensayo Karl Fishe

Plomo(mg/kg): menos de 2,0

Estafio(mg/kg): menos de 150(se aplica solo en productos liquidos enlatados)
Pigmento de alquitran: no debe ser detectado.

Cantidad de bacterias: menor a 100 por cada 1 m¢ (se aplica so6lo a productos
liquidos)

Grupo del coliform : debe resultar negativo (se aplica so6lo a productos

liquidos)

4) Método de ensayo (se omite)

5-2 Té para infusioén

1) Definicioén

Se define como té para infusién a aquellos productos de mesa suntuosa manufaturado

y procesado utilizando una materia prima o una mezcla de dos o mds materias primas

tales como brotes, hojas, flor, tallo, raiz, fruto de plantas apetecibles o de

granos con o sin agregado de otros alimentos; y que son para ser sumergidos en el

agua a fin de estraer una infusion bebible.

_42_



2) Tipo de Alimento
(1) Té de un solo componente
Un producto elaborado por el procesamiento de brotes o capullos, semilla, hoja,
flor, tallo, raiz, fruto de una plnata o un grano (100%, s6lo que para el caso
del té negro se aceptara que contenga 90% o mas de hojas fermentadas), para
sumergirlo en agua(la materia prima de origen procesada de la planta original en
si o empaquetado en pequefios saquillos de papel filtro fino que se sumergira en
el agua extrayendo una infusién distintiva del ingrediente del té) extrayendo su
infusion bebible.
@D Té verde
Brotes u hojas de Camelia senensis de la famila de Theaceae procesados sin ser
fermentados durante el proceso de la manufacturacién.
@ Oolong tea
Brotes u hojas de Camelia senensis de la famila de Theaceae semi—fermentados con
oxidasa de las hojas.
@ Té negro
Brotes u hojas de Camelia senensis de la famila de Theaceae fermentados con
oxidasa de las hojas durante el proceso de manufacturacién y luego desecados.
@ Té de granos procesados
Se refiere a un producto elaborado por el procesamiento de un solo tipo de grano.
(® Otros té en infusion de componente unico
Se incluyen aqui a quellos té para infusion que siendo elaborado con un solo
componente no han sido especificados de @ a @.
(2) Mezcla de té para infusion
Se trata de un producto procesado a partir de la mezcla de dos o mds tés para

infusion de un solo componente.

3) Especificaciones
(1) Caracteristicas: debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y
olores extrafios.
(2) Humedad(%): menor a 10,0
(3) Pigmento de alquitran: no debe ser detectado.
(4) Plomo(mg/kg): menos de 5,0

4) Método de ensayo (se omite)

5-3 Té en extracto

1) Definicioén
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Se refiere a un producto de mesa suntuosa sea s6lido o liquido cuya materia prima
se obtiene de una planta y sirve de ingrediente principal con o sin agregado de

otro alimento o aditivos alimentarios.

2) Tipo de Alimento

(1) Té en extracto so6lido
Un producto en polvo o granulado elaborado por el procesamiento del extracto de
una planta apetecible, planta silvestre, etc. cono sin agregado de otros
alimentos o aditivos alimentarios.

(2) Té en extracto liquido
Un producto concentrado, con consistencia de jalea o liquido elaborado por el
procesamiento del extracto de una planta apetecible, planta silvestre, etc. cono

sin agregado de otros alimentos o aditivos alimentarios.

3) Especificaciones

(1) Caracteristicas: debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y
olores extrafos.

(2) Humedad(%): menos de 10,0(se limitan a los productos so6lidos)

(3) Pigmento de alquitran: no debe ser detectado.

(4) Estafio(mg/kg): menor a 150(se limita a los productos liquidos)

(5) Plomo(mg/kg): menor a 2,0

(6) Cantidad de bacteria: menos de 100 por cada m¢{ (se limita a los productos
liquidos)

(7) Grupo de coliforms: debe resultar negativo (se limita a los productos liquidos).

4) Método de ensayo (se omite)

6. Bebidas no alcoh6licas

6-1 Bebidas de fruas y/o verduras

1) Definicion
Es un producto que utiliza cono ingrediente principal frutas o vegetales y puede
ser bebido tal como se encuentra o una vez diluido, e incluye en esta categoria los
concentrados de frutas, concentrados de verduras, concentrados de frutas y verduras,
zumo de fruta, zumo de verdura, zumo de fruta y verdura, bebida frutal, bebida

vegetal, vy bebida fruto-vegetal.
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2) Tipo de Alimento

(1) Concentrado de fruta(o polvo de fruta)
Un producto elaborado por la condensacién de zumo de fruta a no menos del 50% del
volumen original o el mismo producto en polvo.

(2) Concentrado de verdura(o polvo de verdura)
Un producto elaborado por la condensacion de zumo de verdura a no menos del 50%
del volumen original o el mismo producto en polvo.

(3) Concentrado de fruta y verdura(o polvo de fruta y verdura)
Un producto elaborado por la mezcla de zumo de fruta y verdura y condensado de
dicha mezcla a no menos del 50% del volumen original o el mismo producto en polvo.

(4) Zumo de fruta
Es zumo de fruta (incluyendo los zumos de frutas recompuestos de del concentrado
o polvo) elaborado mediante el exprimido, aplastado, licuado o demds formas de
procesamiento fisicos de una sola fruta o dos o méas tipos de frutas; o tales
zumos de frutas con agregado de otros alimentos o aditivos alimentarios (con
contenido de zumo de fruta no menor a 95%).

(5) Zumo de verdura
Es zumo de verdura (incluyendo los zumos de verduras recompuestos de del
concentrado o polvo) elaborado mediante el exprimido, aplastado, licuado o demds
formas de procesamiento fisicos de una sola verdura o dos o mis tipos de
verduras; o tales zumos de verduras con agregado de otros alimentos o aditivos
alimentarios (con contenido de zumo de verdura no menor a 95%).

(6) Zumo de fruta y verdura
Es zumo de fruta y verdura C(incluyendo los zumos de frutas y verduras
recompuestos de del concentrado o polvo) elaborado mediante el exprimido,
aplastado, licuado o demis formas de procesamiento fisicos de frutas y verduras;
o tales zumos de frutas y verduras con agregado de otros alimentos o aditivos
alimentarios (con contenido de zumo de fruta y verdura no menor a 95%).

(7) Bebida frutal
Es un producto que utliza concentrado de zumo de fruta (o polvo de fruta), o zumo
de fruta, etc. como ingrediente principal(con contenido de concentrado de fruta
no menor a 10%) y es elaborado por el procesamiento de dicho ingrediente.

(8) Bebida vegetal
Es un producto que utliza concentrado de zumo de verdura (o polvo de verdura), o
zumo de verdura, etc. como ingrediente principal(con contenido de concentrado de
verdura no menor a 10%) y es elaborado por el procesamiento de dicho ingrediente.

(9) Bebida fruto-vegetal
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Es un producto que utliza concentrado de zumo de fruta, concentrado de zumo de

verdura, concentrado de fruta y verdura (o polvo de fruta, polvo de verdura o

polvo de fruta y verdura), o zumo de fruta, zumo de verdura, o zumo de fruta y

verdura, etc. como ingrediente principal y es elaborado por el procesamiento de

dicho ingrediente.

3) Especificaciones

(1) Caracteristicas : debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y

olores extrafios.

(2) Plomo(mg/kg) : menos de 0,3
(3) Cadmio(mg/kg) : menos de 0,1
(4) Estafio(mg/kg) : menos de 150

(5) Cantidad de bacteria:

menor a 100 por 1 m¢ (Pero para productos no tratados por

calor o productos con ingredientes no tratados por calor, menor a 100.000)

(6) Grupo de coliforms

: debe resultar negativo (Pero se excluyen de su aplicacion

los productos no tratados por calor o productos con ingredientes no tratados

por calor)

(7) Escherichia coli 0157:H7 :

debe resultar negativo (se limita a los productos no

tratados por calor o productos con ingredientes no tratados por calor).

(8) Preservativos(g/kg)

Los preservativos abajo especificados deben cumplir los siguientes estadndares.

Acido benzoico
Benzoato de sodio
Benzoato de potacio
Benzoato de calcio

Menor a 0,6(usando acido benzoico como base.
S6lo que en los productos no tratados por
calor, no deben ser detectados.)

Para-hidroxi-benzoato de
Para-hidroxi-benzoato de
Para-hidroxi-benzoato de
Para-hidroxi-benzoato de
Para-hidroxi-benzoato de
Para-hidroxi—benzoato de

metilo,
butilo,
propilo,
etilo,
isobutilo
1soporpilo

Menor a 0,1 (usando el 4cido para-hidroxi-
benzoico. So6lo que en los productos no
tratados por calor, no deben ser detectados.)

Acido soérbico
Sorbato de potacio
Sorbato de calcio

Menor a 1,0(usando 4acido sorbico como base.
Se aplica s6lo en los concentrados de zumos
de pifa.)

4) Método de ensayo (se

6-2 Bebidas gasificadas

1) Definicioén

omite)
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Se denominan bebidas gasificadas a las bebidas que contienen didxido de carbono y
en esta categoria se incluyen las bebidas gaseosas, el agua gasificada, y bebidas

gasificadas saborizadas.

2) Tipo de Alimento

(1) Bebida gaseosa
Es un producto elaborado por agregado de alimento o aditivos alimentarios
(excluyen los agentes saborizantes) al agua potable y posterior inyeccion de
di6xido de carbono en el agua.

(2) Agua gasificada
Es un producto elaborado con agua de pozo purificado con contenido de didoxido de
carbono o por agregado de diéxido de carbono al agua potable.

(3) Bebida gasificada saborizada
Es un producto elaborado por agregado de aditivos alimentarios(agentes

saborizantes) a la bebida gasificada.

3) Especificaciones
(1) Caracteristicas : debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y
olores extrafios.
(2) Presion de dioxido de carbono(kg/cm?®)
(D Agua gasificada : mas de 1,0
@ Bebida gaseosa, Bebida gasificada saborizada : mas de 0,5
(3) Plomo(mg/kg) : menos de 0,3
(4) Cadmio(mg/kg) : menos de 0,1
(5) Estafio (mg/kg) : menos de 150(se aplica solo a productos enlatados)
(6) Cantidad de bacteria : menos de 100 por 1 ml
(7) Grupo de coliforms : debe resultar negativo.
(8) Preservativos(g/kg) : Los preservativos especificados abajo deben cumplir los

siguientes estandares.

Acido benzoico
Benzoato de sodio Menos de 0,6(usando acido benzoico como base. S6lo
Benzoato de potacio que en el agua gasificada no deben ser detectados.)

Benzoato de calcio

4) Método de ensayo (se omite)

6-3 Bebidas en polvo
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1) Definicioén
Son productos de mesa suntuosa que debe ser disuelta en agua potable o diluida con

ella.

2) Tipo de Alimento
(1) Bebida en polvo
Es un producto en polvo o en gréanulos que utiliza alimentos o aditivos
alimentarios como ingrediente principal y procesado de modo que contengan &cidos

carbonicos libres o acidos organicos.

3) Especificaciones

(1) Caracteristicas : debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y
olores extrafios.

(2) Humedad(%) : menos de 10,0

(3) Metales pesados(mg/kg) : menos de 5,0

(4) Cantidad de bacteria: menos de 3.000 por gramo (se excluyen productos que
contienen bacterias de acido lactico.)

(5) Grupo de coliforms : debe resultar negativo.

(6) No.de bacterias de acido lactico : mas de la cantidad especifiada en el envase
(se aplica solamente a productos que contienen bacterias de acido lactico.)

4) Método de ensayo (se omite)

6-4 Bebidas fermentadas

1) Definicion
Con bebida fermentada se refiere a aquellos productos elaborados por frementacidén y
procesamiento(incluye la pasteurizacion) de un producto lacteo o materia prima de
origen vegetal. Sin embargo, se excluyen aquellos especificados en otros tipos de

alimentos.

2) Tipo de Alimento

(1) Bebida con bacterias de acido lactico
Es un producto elaborado por fermentacion y procesamiento (incluye la
pasteurizacion) de un producto lacteo o materia prima de origen vegetal con
bacteria de 4cido lactico.

(2) Bebidas de levaduras
Es un producto elaborado por fermentaciéon y procesamiento (incluye la
pasteurizacion) de un producto lacteo o materia prima de origen vegetal con

levadura.
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(3) Otras bebidas fermentadas
Son productos elaborados por fermentacion y procesamiento (incluye la
pasteurizacion) de un producto lacteo o materia prima de origen vegetal con

microorganismos, etc.

3) Especificaciones

(1) Caracteristicas : siendo un producto liquido con sabor distintivo, debe estar
libre de gustos y olores extrafios.

(2) No. de bacteria de acido lactivo o de levadura : mas de 1.000.000 por 1 mé (se
aplican so6lo a bebidas con bacterias de acido lactico, y de levaduras, quedando
excluidos las bebidas pasateurizadas)

(3) Cantidad de bacteria : menos de 100 por 1 m¢{ (se limita a los productos
pasteurizados)

(4) Grupo de coliforms : debe resultar negativo.

(5) Preservativos(g/kg) : los preservativos especificados abajo deben cumplir con

los siguientes esténdares.

Acido sorbico ) .
) Menos de 0,05(usando acido sorbico como base. S6lo que en
Sorbato de potacio )
) los productos pasteurizados no deben ser detectados.)
Sorbato de calcio

Acido benzoico Menos de 0,05

4) Método de ensayo (se omite)

6-5 Otras bebidas

1) Definicion
Se refieren a productos elaborados por agregado de alimentos o aditivos
alimentarios, etc. al agua potable o por procesamiento de materia prima de origen
vegetal o animal obteniendo un alimento liquido adecuado para beber y que no estén

especificados bajo las demas categorias de alimentos.

2) Tipo de Alimento
(1) Mezcla para bebida
Se refiere al producto elaborado por agregado de alimentos o aditivos
alimentarios al agua potable.
(2) Extracto de bebida
Se refiere al producto elaborado por procesamiento(extraccion por calentamiento,

etc.) de una materia prima de origen vegetal a un estado liquido o, se refiere al
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producto elaborado por agregado de alimentos o aditivos alimentarios al primer
producto mencionado.

(3) Base para bebidas
Es un producto elaborado por procesamiento de una materia prima de origen vegetal
o animal o agregando a tal producto alimentos o aditivos alimentarios y que debe

ser mezclado con una pequefia cantidad de agua potable, etc.

3) Especificaciones
(1) Caracteristicas : debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y
olores extrafios.
(2) Plomo(mg/kg) : menos de 0,3
(3) Cadmio(mg/kg) : menos de 0,1
(4) Estafio(mg/kg) : menos de 150(se aplica s6lo a productos enlatados)
(5) Cantidad de bacteria : menos de 100 por 1 ml
(6) Grupo de coliforms : debe resultar negativo.
(7) Preservativos(g/kg) : Los preservativos especificados abajo deben cumplir con

los siguientes estandares.

Acido benzoico
Benzoato de sodio Menos de 0,6 (usando Acido
Benzoato de potacio benzoico como base)

Benzoato de calcio

Para-hidroxi-benzoato de metilo
Para-hidroxi-benzoato de butilo
Para-hidroxi-benzoato de propilo Menos de 0,1(usando acido para-
Para-hidroxi-benzoato de etilo hidroxi-benzoico como base)

Para-hidroxi-benzoato de isobutilo

Para-hidroxi-benzoato de isopropilo

4) Método de ensayo (se omite)

7. Condimentos y especias

Condimentos y especias se refieren a los productos utilizados para saborizar durante la
manufacturacioén, procesamiento o coccidén y se incluyen en esta categoria jang(salsas o

pastas al estilo coreano), vinagre, salsa, ketchup, curry, polvo de pimiento picante,
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pimiento picante a la juliana finisima desecada, especias, aderezos, y productos
saborizantes compuestos, aceites saborizantes, etc.(Quedan excluidos ingredientes
unicos extraidos de plantas o animales o productos clasificados como aditivos

alimentarios elaborados con un solo ingrediente).

7-1 Vinagre

1) Definicion
Vinagre se refiere al vinagre fermentado elaborado por fermantacién de granos,
bebidas alcoholicas frutales, etc. o vinagre sintético elaborado por diluciéon de

4cido acético glacial o de 4cido acético con agua potable.

2) Tipo de Alimento

(1) Vinagre de fruta fermentada
Se refiere al liquido obtenido por fermentaciéon acética del mosto de fruta, zumo
exprimido de fruta (debe componer mas de 300 gr de zumos fruta por cada { de
vinagre), etanol, sacarico, etc. De estos vinagres, aquel que se obtuvo por la
fermentacion acética del caqui(100%) solamente, es denominado vinagre de caqui.

(2) Vinagre de grano fermentado
Se refiere al liquido obtenido por fermentacién acética del mosto de grano,
liquido de grano sacarizado (por cada ¢ de vinagre deben utilizarse como minimo
40g de granos, y en el caso de vinagre de malta, debe utilizarse como minimo 40g
de malta), alcohol, sacaridos, etc.

(3) Vinagre de alcohol
Se refiere al liquido obtenido por fermentacion acética de etanol, sacaridos,
aditivos alimentarios, etc.

(4) Vinagre sintético
Se refiere al liquido obtenido por la dilucion del acido acético glacial o &cido
acético con agua potable.

(5) Otros vinagres

Los demas vinagres no especificados entre los tipos (1) y (4) mas arriba.

3) Especificaciones
(1) Caracteristicas : debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y
olores extrafios. (Pero el vinagre sintético debe ser incoloro y transparente).
(2) Acidos totales (usado el 4cido acético como base, w/v%) : entre 4,0 ~ 29,0 (Con
excepcion del vinagre de caqui, mas de 2,6)
(3) Pigmento de alquitran: no debe ser detectado.
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(4) Preservativos(g//): Los preservantes abajo especificados deben cumplir los

siguientes estandares.

Para-hidroxi-benzoato de metilo
Para-hidroxi-benzoato de butilo
Para-hidroxi-benzoato de etilo Menos de 0,1 (usando como base el
Para-hidroxi-benzoato de propilo 4acido para-hidroxi-benzoico)

Para-hidroxi-benzoato de isobutilo

Para-hidroxi-benzoato de isopropilo

4) Método de ensayo (se omite)

7-2 Salsa

1) Definicion
Se denimina salsa al producto elaborado por la mezcla de materias primas de origen
vegetal o animal con especias, jang(pastas), sacaridos, sal de mesa, vinagre, etc.,
o por fermentacion y maduracién de tal mezcla; y utilizado para dar sabor al
alimento antes y después de la coccion. Sin embargo, quedan excluidas de esta
categoria los productos para los cuales existen estandares y especificaciones

separados.

2) Especificaciones

(1) Caracteristicas:debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y
olores extrafios.

(2) Grupo de coliforms: debe resultar negativo.

(3) Cantidad de bacteria: debe resultar negativo (so6lo se aplica a los productos
esterilizados).

(4) Pigmento de alquitran: no debe ser detectado.

(5) Preservativos(g/kg): los preservativos especificados abajo deben cumplir los

siguientes estandares.

Para-hidroxi-benzoato de metilo
Para-hidroxi-benzoato de butilo
Para-hidroxi-benzoato de etilo Menos de 0,2(usando el 4cido
Para-hidroxi-benzoato de propilo para-hidroxi-benzoico)

Para-hidroxi-benzoato de isobutilo

Para-hidroxi-benzoato de isopropilo
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3) Método de ensayo (se omite)

7-3 Aderezos

1) Definicion
Se denominan aderezos a los productos utilizados para realzar el sabor de los
alimentos durante la manufacturacién, procesamiento o coccién, usando aceites
comestibles, vinagres, etc. como ingrediente principal y es elaborado por agregado
de sacaridos, especias, huevos, o aditivos alimentarios al ingrediente principal y
emulsificando o haciendo de los ingredientes liquidos separables, o por agregado de
vegetales, frutas, etc. a tales productos emulsificados y liquidos separables; y
quedan incluidos en esta categoria las mayonesas, aderezos emulsionados, aderezos

de liquido separable, aderezos para ensaladas, y salsa francesa.

2) Tipo de Alimento

(1) Aderezos emulsionados
Un aderezo homogenizado y emulsionado en estado de semi-s6lido o liquido
emulsionado (debe llevar mas de 10% de aceite comestible de origen vegetal). A
estos aderezos pertencen aquellos aderezos diferentes a la mayonesa, adrezos para
ensaladas o sala francesa.

(2) Aderezo de liquidos separables
Es un aderezo que tiene liquido separable(debe llevar mas de 10% de aceite
comestible de origen vegetal) pero que difiere de la sala francesa.

(3) Mayonesa
Es un producto que utiliza la yema de huevo o el huevo entero; y lleva aceite
comestible(debe llevar mas de 65% de aceite comestible de origen vegetal),
vinagre o zumo de fruta, yema de huevo, clara de huevo, proteina hidrolizada, sal
de mesa, sacaridos, especias, saborizantes(aminoacidos, etc.), acidulantes,
ant1oxidantes, etc. como ingredientes.

(4) Aderezo para ensaladas
Es un producto que utiliza la yema del huevo o el huevo entero y almidon; y lleva
aceite comestible(debe llevar mas de 30% de aceite comestible de origen vegetal),

vinagre o zumo de fruta, yema de huevo, clara de huevo, proteina hidrolizada, sal

de mesa, sacaridos, especias, agentes emulsionantes, levadura,
saborizantes(aminoacidos, etc.), acidulantes, ant1oxidantes, etc. como
ingredientes.

(5) Salsa francesa
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Es un aderezo emulsionado o de liquido separable que utiliza pimienta negra o
paprika; lleva aceite comestible (debe llevar mas de 35% de aceite comestible de
origen vegetal), vinagre o zumo de fruta, pimienta negra, paprika, proteina
hidrolizada, sal de mesa, sacaridos, producto derivados de tomate, yema de huevo,
clara de huevo, especias vy condimentos, agente emulsionante, levadura,

saborizantes(aminoacidos, etc.), acidulantes, anti1oxidantes, etc. como

ingredientes.

3) Especificaciones

Tipo Aderezo de
Aderezos ) Aderezo para Salsa
) liquidos Mayonesa
N emulsionados ensaladas francesa
Especificacione separables
(1) debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y
Caracteristicas olores extrafios. .

(2) Grasa cruda(%) Mas de 10 Mas de 10 Mas de 65 Mas de 30 Mas de 35

(3) Grupo de

) Debe resultar negativo.
coliforms

4) Método de ensayo (se omite)

7-4 Condimentos combinados
1) Definicioén
Se denominan condimentos combinados al producto en polvo, ganulado, o s6lido que es
elaborado por agregado, desecado, y deméds procesos de procesamiento alimentario con

sacaridos, sal de mesa, especias, proteina hidrogenizada, levadura o sus extractos,

aditivos alimentarios, etc. vy es utilizado para realzar el sabor de los alimentos.

2) Tipo de Alimento

3) Especificaciones

(1) Caracteristicas:debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y
olores extrafios.

(2) Humedad(%): menos de 8,0

(3) Pigmento de alquitran: no debe ser detectado.

(4) Escherichia coli: debe resultar negativo.
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4) Método de ensayo (se omite)

7-5 Aceite saborizante

1) Definicion
Se denomina aceite saborizante al producto elaborado por la mezcla de de aceite o
grasa comestible(exclyendo el aceite de sésamo extractado a la prensa, aceite de
sésamo obtenido por extraccidén de fluido supercritico, aceite de perilla extractado
a la prensa y aceite de perilla obtenida por extraccién de flujo supercritico) con
especias y condimentos, extracto natrual, saborizanes, etc. (debe llevar mas de 50%
de aceite o grasa comestible) y que es utilizada para realzar el sabor de los

alimentos durante la coccién o procesamiento.

2) Especificaciones
(1) Caracteristicas: debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y
olores extrafios.
(2) Valor de acidez: menor a 3,0
(3) Pigmento de alquitran: no debe ser detectado

4) Método de ensayo (se omite)

7-6 Especias procesadas
1) Definicion

Se denomina especia procesada al producto elaborado por simple procesamiento de la
hoja, tallo, fruto, raiz, etc. de la planta de especia, o agregando y mezclando
alimentos o aditivos alimentarios a dichos ingredientes; y que es utilizada para
realzar el sabor de los alimentos. (Sin embargo, se excluyen de esta categoria
aquellos productos que tienen ya estandares y especificaciones establecidos por

separdo) .

2) Tipo de Alimento
(1) Especia natural
Son productos en polvo o granulado elaborados por simple procesamiento de la hoja,
tallo, fruto, raiz, etc. de la planta de la especia (planta de especia 100%).
(2) Especias procesadas
Son productos que se procesan agregando a las especias naturales otros alimentos

o aditivos alimentarios.
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3) Especificaciones

(1) Caracteristicas: debe tener color y sabor distintivo y estar libre de partes de
vegetales foréaneos al producto en si.

(2) Humedad(%): menos de 15,0(se aplica s6lo a productos desecados)

(3) Producto andlogo: no debe ser detectado(Se limitan a las especias naturales).

(4) Pigmento de alquitran: no debe ser detectado. (S6lo que, se excluyen los
productos procesados de rabano picante (Wasabee) o de la mostaza picanate).

(5) Grupo de coliforms: debe resultar negativo. (se aplica solamente a productos
pasteurizados).

(6) Escherichia «coli: debe resultar negativo. (se excluyen los productos

pasteurizados o desecados).

4) Método de ensayo (se omite)

8. Kimchi y alimentos en escabeche

Kimchi y alimentos en escabeche se refiere a aquellos productos cuyo ingrediente
principal son las verduras y productos marinos que se elaboran por fermentaciéon y
procesamiento. Aqui se incluyen al kimchi, mariscos fermentados en salmuera, y los

productos agricolas y/o marinos en escabeche, fermentado en salmuera o coccion profunda.

8-1 Escabeches y mariscos fermentados

1) Definicion
Se denominan escabeches a aquellos productos productos que utiliza alimentos tales
como vegetales, frutos, especias, plantas silvestres, productos marinos, etc. como
ingrediente principal y es elaborado por el procesamiento del ingrediente principal
preservado en salmuera, vinagre, sacaridos, jang(salsa o pasta condimentada), etc.
y con agregado o no de otro alimento. En esta categoria se incluyen todos los
alimentos preservados en sal de mesa, jang, vinagre, sacaridos, etc. Sin embargo,
esta categoria no incluye los alimentos clasificados bajo otras categorias de

alimentos.

2) Tipo de Alimento
(1) Alimentos salados
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(2)

(3)

(4)

(5)

Son productos que se elaboran por sasonado y procesamiento de uno o varios
ingredientes principales mezclados preservados con sal de mesa.

Alimentos preservados en jang(vegetales enteros o tajados preservados en jang)
Son productos que se elaboran por sasonado y procesamiento de uno o varios
ingredientes principales mezclados preservados con sal de mesa, jang, etc.
Alimentos preservados en vinagre

Son productos que se elaboran por sasonado y procesamiento de uno o varios
ingredientes principales mezclados preservados con sal de mesa, vinagre, etc.
Alimento preservado en sacaridos

Son productos elaborados por preservacion del ingrediente principal en azicar u
otro sacarido, o a esta preparacién se procesa agregando otro alimento o
aditivos alimentarios, de entre los cuales se excluyen los productos
presentados en polvo. Los productos con contenidode agua inferior al 10% se
clasifican como productos secos preservados en aztcar.

Otros escabeches

Son todos los demas alimentos en escabeche o preservados que no estan incluidos

en las tipologias (1) al (4).

3) Especificaciones

(1)

(2)

(3)

(4)

Caracteristicas:debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y

olores extrafios.

Humedad(%): menor a 10,0 (se limitan a los alimentos secos preservados en
sacaridos)
Cantidad de bacteria: debe resultar negativo (se limitan a productos

esterilizados).
Grupo de coliforms: debe resultar negativo (se limitan a productos

pasteurizados o esterilizados).

(5) Pigmento de alquitran: no debe ser detectado (no es aplicable a los pepinillos,

(6)

(7)

gengibres, frutos de albaricoques preservados, envasados y sellados
herméticamente, pasteurizados y/o esterilizados por tratamiento por calor).
Dioxido de sulfuro(mg/kg) : menos de 30,0(se limitan a los alimentos secos
preservados en sacaridos)

Preservativos(g/kg) : los preservativos abajo especificados deben cumplir los

siguientes estandares.

Acido sérbico Menor a 1,0 (Usando el &cido sorbico como base. No se

Sorbato de potacio aplican a los preservados en sacaridos y en vinagre)
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Sorbato de calcio

Menor a 0,5 (Usando el 4cido sorbico como base. Se limitan
a los preservados en sacaridos —con excepcion del alimento

seco preservado en sacarido— y en vinagre)

Acido benzoico
Benzoato de sodio
Benzoato de potacio

Benzoato de calcio

Menor a 1,0 (Usando el acido sorbico como base, se limita

al escabeche de pepinillo en vinagre)

4) Método de ensayo (se omite)

9. Bebidas alcoholicas
9-1 Vinos de frutas
1) Definicién

Se denominan Vvinos

frutas a los productos elaborados por filtracion vy

preparacién del mosto fermentado cuyo ingrediente principal es fruta, su pulpa o

zumo, o a los productos que se obtiene afladiendo fruto, sacaridos o bebidas

alcohdlica durante el proceso de fermentacién.

2) Especificaciones
(1) Caracteristicas:

particular.

siendo un liquido con color distintivo, debe tener un sabor

(2) Etanol(v/v%): 0,5 del valor indicado
(3) Metanol(mg/ml): menos de 1,0

(4) Preservativos(g/ ¢ ):

los preservativos abajo especificados deben cumplir los

siguientes esténdares.

Acido sérbico
Sorbido de potacio

Sérbido de calcio

Menos de 0,2 (usando el acido sorbico como

base)

Para-hidroxi-benzoato de butilo Menos de 0,05

3) Método de ensayo (se omite)

9-2 Whisky

1) Definicién

_58_



Se denomina whisky al producto elaborado por destilaciéon a partir del  ‘wort’

fermentado, cuyo ingrediente principal es gérmen de grano o la mezcla de éste con
agregado de grano, y que una vez destilada es almacenada en cubos de madera donde

se afieja; o al producto obtenido con agregado de otra bebida alcoh6lica a ésta.

2) Especificaciones

(1) Caracteristicas: siendo un liquido con color distintivo, debe tener un sabor

particular.
(2) Etanol(v/v%): +0,5 del valor indicado
(3) Metanol(mg/ml): menos de 0,5
(4) Aldeido (mg/100 m¢) : menos de 70,0

3) Método de ensayo (se omite)

9-3 Brandy
1) Definicion
Se denomina brandy al producto elaborado por destilacién y almacenaje en cubo de
madera del mosto, que es obtenido por fermentacién de frutas (incluido el zumo de

la fruta) o agregado de fruta con glucido, o vino de fruta, o agregado de licor,

etc. al mismo mosto.

2) Especificaciones
(1) Caracteristicas: siendo un liquido con color distintivo, debe tener un sabor
particular.
(2) Etanol(v/v%): £0,5 del valor indicado
(3) Metanol(mg/m¢): menos de 1,0
(4) Aldeido (mg/100 m¢) : menos de 70,0

3) Método de ensayo (se omite)

9-4 Licor

1) Definicioén
Se denomina licor al producto elaborado por el macerado de ginseng, frutas, etc.

(excluyendo frutas fermentables tales como las uvas) en una bebida alcoholica cuyo
ingrediente principal es almidén o material sacaroso fermentado y destilado; por
agregado de extracto de ginseng, fruta, etc. (excluyendo frutas fermentables tales
como las uvas) durante la fermentacion, destilaciéon o proceso de preparaciéon; o por

agregado de materias primas especificadas en el Reglamento Impositivo al Licor,
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durante la fermentacion, o proceso de preparacién de etanol, soju, u otras bebidas

alcoholicas destiladas.

2) Especificaciones
(1) Caracteristicas: siendo un liquido con color distintivo, debe tener un sabor
particular.
(2) Etanol(v/v%): £0,5 del valor indicado
(3) Metanol(mg/m¢): menos de 1,0

3) Método de ensayo (se omite)

9-5 Otras bebidas alcoholicas destiladas
1) Definicioén
Se definen como otras bebidas alcohdlicas destiladas a aquellos productos
elaborados por fermentacion y destilacion de almidén o material sacaroso, o por la

mezcla de bebidas alcoholicas destiladas y clasificadas en el Reglamento Impositivo

del Licor como bebida alcohdlica distintas del etanol, soju, whisky, y brandy.

2) Especificaciones
(1) Caracteristicas: siendo un liquido con color distintivo, debe tener un sabor
particular.
(2) Etanol(v/v%): £0,5 del valor indicado
(3) Metanol(mg/ml): menos de 0,5
(4) Aldeido (mg/100 m¢) : menos de 70,0

3) Método de ensayo (se omite)

9-6 Cerveza
1) Definicién
Se define como cerveza al producto obtenido a partir de un ingrediente principal
que pueden ser la malta o malta y almidon, lupulo, etc. fermentado, filtrado y

preparado.

2) Especificaciones
(1) Caracteristicas: siendo un liquido con color distintivo, debe tener un sabor
particular.
(2) Etanol(v/v%): £0,5 del valor indicado
(3) Metanol(mg/ml): menos de 0,5

3) Método de ensayo (se omite)
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9-7 Otras bebidas alcohdlicas
1) Definicion
Se definen como otras bebidas alcohdélicas a los productos cuyos estandares vy

especificaciones no estan establecidas por separado pero que esta especificado en

el Reglamento Impositivo del Licor.

2) Especificaciones
(1) Caracteristicas: siendo un liquido con color distintivo, debe tener un sabor
particular.
(2) Etanol(v/v%): £0,5 del valor indicado
(3) Metanol(mg/m¢): menos de 1,0

3) Método de ensayo (se omite)

10. Filetes de pescados y mariscos desecados

Se aplica la denominaciéon Filetes de pescados y mariscos desecados a los productos
marinos tales como pescados y mariscos desecados o productos procesados a partir de

éstos a través del adobado.

10-1 Filete de pescados y mariscos desecados

1) Definicion
Se definen asi a los productos marinos tales como pescados y mariscos desecados o
productos procesados a partir de éstos a través del adobado obteniéndose productos
tales como filetes de pescado desecado condimentado, mariscos desecados, y demds

productos marinos desecados.

2) Tipo de Alimento
(1) Mariscos desecados y filetes de pescados desecados adobados
Se refieren al producto elaborado por adobado, desecado, etc. de filete de
pescado y mariscos y demds productos procesados a partir de éstos.
(2) Mariscos y filetes de pescados desecados
Se refieren al producto elaborado por desecado de filete de pescado y mariscos y
trozados de éstos.

(3) Otros filetes de pescados y mariscos desecados
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Se incluyen aquellos productos no incluidos en las categorias (1) al (2).

3) Especificaciones

(1) Caracteristicas: debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y
olores extrafios. .

(2) Humedad(%) : s6lo se aplica a los filetes y mariscos desecados y su valor debe
ser menor a 20,0 (Con la excepicion del abalén que debe ser de 22,0)

(3) Dioxido de sulfuro(g/kg) : menos de 0,03

(4) Coliforms: debe resultar negativo (So6lo se aplica a los filetes y mariscos
desecados adobados) .

4) Método de ensayo (se omite)

11. Demas productos alimentarios
Los demds productos alimentarios se refieren a productos que no estdn clasificados
dentro de las categorias 1. Reposteria y pasteleria hasta 19. Filete de pescado y

marisco desecados, y corresponden a los especificados abajo.

11-1 Produdctos derivados de frutas y verduras

1) Definicion
Se refieren a los productos elaborados a partir de frutas y/o verduras
manufacturados y procesados con métodos sencillos obteniéndose, purés y pastas de
las frutas y/o verduras (S6lo que, para aquellos productos que tengan estandares y
especificaciones establecidas separadamente, éstos quedan sujetos a dichos

estandares y especificaciones).

2) Tipo de Alimento
(1) Frutas y verduras procesadas
Productos sélidos, en polvo o de otras formas que utilizan como ingrediente
principal fruta o verdura trozada, desecada, triturada, mezclada o sometidas a
otros procesos simples de procesamiento (no menos del 60%).
(2) Purés y pastas de frutas y verduras
Productos elaborados por machacado, triturado, condensado u otras formas de

procesamiento de frutas o verduras (mas del 95%).

3) Especificaciones
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Tipo
Especificaciones

Frutas y verduras
procesadas

Purés y pastas de frutas
y verduras

(1) Caracteristicas

(2)S6lidos solubles no
saladas (%)

(3) Escherichia coli

(4) Pigmento de
alquitran

Debe tener color y sabor distintivo y estar libre
de gustos y olores extrafios.
debe tener color y sabor distintivo y estar libre
de gustos y olores extrafios.

Debe resultar negativo.

No debe ser detectado.

Entre 8 y 24 (Para las
pastas de fruta y/o
verdura, mas de 24)

Debe resultar negativo.

No debe ser detectado.

4) Método de ensayo (se omite)

11-2 Productos derivados del cacao

1) Definicioén

Se refieren a productos elaborados por procesamiento de materia prima obtenida de
los granos del cacotero (7Zheobroma cacao) o productos elaborados con agregado de
alimento, aditivos alimentarios, etc. a dicha materia prima y procesando tal

materia prima que no esta clasificada como chocolate. Sin embargo, se excluyen los

productos que ya estan clasificados en otros tipos de alimento.

2) Tipo de Alimento

(1) Manteca de cacao

Es la grasa exprimida o extractada de los granos pelados del cacao a través de un

solvente.

(2) Masa de cacao

Es un producto obtenido por

tostarlos y pelarlos.

(3) Cacao en polvo

Es un producto obtenido mediante la pulverizacién de los granos de cacao tostado,

la pulverizacién de granos de cacao después de

pelado, comprimido a la prensa, y librado de sus grasas.
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(4) Otros productos de cacao procesado
Son productos elaborados mediante la mezcla de alimentos, aditivos alimentarios,
etc. con la materia prima extraida de los granos de cacao y procesados de otras
diferentes maneras. Entre estos productos no se incluyen la manteca de cacao,

masa de cacao y el cacao en polvo.

3) Especificaciones

(1) Caracteristicas : debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y
olores extrafos.

(2) Humedad (%) : menor a 7,0 (se aplica s6lo al cacao en polvo)

(3) Plomo(mg/kg) : menor a 2,0(se aplica s6lo al cacao en polvo)

(4) Indice de refraccion (40° ) : 1.456 ~1.459(se aplica so6lo a la manteca de
cacao)

(5) Valor de acidez : menor a 3,5 (se aplica s6lo a la manteca de cacao)

(6) Valor de Yodo : 33~42(se aplica s6lo a la manteca de cacao)

(7) Materia no saponifiable(%) : menor a 0,5(se aplica s6lo a la manteca de cacao)
(Para el cacao de manteca prensado, menor a 0,35)

(8) Pigmento de alquitran no permitido: no debe ser detectado (se aplica a los

‘otros productos procesados del cacao’ .)

4) Método de ensayo (se omite)

11-3 Almidones

1) Definicioén
Se refiere al polvo obtenido por la trituracién, tamizado, separacién y demds

métodos de procesamiento efectuado sobre la materia prima de almidon(100%) .

2) Tipo de Alimento
(1) Almidon
Se refiere al polvo obtenido por triturado, tamizado, separacion y demas métodos
de procesamientos ejecutados sobre las materias primas del almidén tales como la
patata y patata dulce.
(2) Otros almidones

Se refires a todo tipo de almidéon no incluido en el Tipo de Alimento (1).

3) Especificaciones
(1) Caracteristicas: siendo un polvo con color distintivo, debe estar libre de

gustos v olores extrafios.
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(2) Humedad(%)
@D Almidén de patata: menor a 20,0
@ Almidén de patata dulce: menor a 18,0
@ Otros almidones: menor a 15,0
(3) Cenizas(%): menor a 0,4
(4) Valor de acido(0,02N cantidad de consumo de solucion de hidroxido de sodio)

menor a 3 md

4) Método de ensayo (se omite)

11-4 Harinas

1) Definicion

Se refieren a los productos en forma de polvo cuyo ingrediente principal es el
trigo comestible (100%) y que se elabora a través de diversos procesos de
procesamiento, tales como la seleccién, hidrolizacion, trituracién, tamizacion,
separacién, etc. del trigo obteniendo harinas de fortaleza, harinas flojas, harinas

de gran fortaleza, harinas fortificadas y otras harinas.

2) Tipo de Alimento
(1) Harina

Se refiere al producto en polvo que se obtiene a partir de la materia prima de

trigo por medio de los procesos de seleccion, hidrolizacién, trituracion,

tamizacién, separacion, etc.

(D Harina de gran fuerza : es el producto en polvo que se obtiene tras la
seleccién, hidrolizacién, trituracidén, tamizacion, separacidn, etc. del trigo
duro que es su ingrediente principal.

@ Harina de fuerza : es el producto en polvo que se obtiene tras la seleccion,
hidrolizacién, trituracién, tamizacion, separacién, etc. de los trigos duro y
suave, que juntos son los ingredientes principales.

@ Harina floja : es el producto en polvo que se obtiene tras la seleccién,
hidrolizacion, trituracién, tamizacién, separaciédn, etc. del trigo suave, que es
su ingrediente principal.

(2) Harinas fortificadas

Se refiere al producto que se obtiene agregando alimentos fortificados en valores

nutricionales y aditivos alimentarios a la harina(mas de 99%) comun.

(3) Otras harinas
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Son las harinas no clasificadas en los tipos (1) y (2), y se refieren a las

harinas integrales(harina de graham), mezcla de harinas, harina de semolina, etc.

3) Especificaciones

Tipos | Harina(de fortaleza

alta, media, floja)

Harina fortificada Otras harinas
1@ 2@ 3@

Especificaciones | ¢]gse | clase | clase

Siendo un polvo

Siendo un polvo con Siendo un polvo de
o con color
color distintivo o particulas  gruesas
_ ] distintivo debe o
(1)Caracteristicas | debe estar libre de ) con color distintivo

estar libre de ]

sabor y olor debe estar libre de
sabor y olor

extafio. sabor y olor extafo.
extafio.

(2)Humedad (%) Menor a 15,5

) Menor | Menor | Menor
(3)Ceniza(%) Menor a 2,0 Menor a 2,0
a0,6/a0,9al,6

(4)Residuos(%) Menor a 0,03

4) Método de ensayo (se omite)

11-5 Cremas vegetales

1) Definicion
Se refieren a los productos elaborados mediante el agregado de alimento o aditivos
alimentarios tales como sacaridos, etc. al aceite o grasa vegetal utilizado para
relleno, o decoraciéon de pasteles o tartas, o para saborizar el café u otros

alimentos.

2) Especificaciones
(1) Caracteristicas: debe tener color y sabor distintivo y estar libre de gustos y
olores extrafios.

(2) Humedad(%): menor a 8,0 (aplicable s6lo a productos en polvo)
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(3) Grupo de coliforms: debe resultar negativo (no es aplicable a los productos
desecados) .

3) Método de ensayo (se omite)

12. Alimentos enlatados y embotellados
1) Definicion

“Alimentos enlatados y embotellados” se refiere a productos manufacturados y

procesados de modo que el producto es colocado dentro de una lata o frasco,

descasificado, sellado, y pasteurizado o esterilizado de modo que la calidad

original del alimento enlatado o embotellado se conserve por un periodo prolongado

de tiempo.

2) Especificaciones

(1) Caracteristicas : La lata o la tapa del frasco no debe estar inflada o
deformada, y su contenido debe tener color distintivo y estar libre de sabores y
olores extrafios.

(2) Grado de vacio(cm Hg) : Debe mantenerse un grado de vacio adecuado (Sin embargo,
¢sta no es aplicable a latas con sistema “one-touch” de apertura)

(3) Estafio(mg/kg) : menos de 150 (para productos acidicos enlatados, menos de 200)

(4) Plomo(mg/kg) : menos de 0,3 (para productos marinos enlatados o embotellados,
menos de 2,0)

(5) Bacteria : el crecimiento de bacteria debe dar negativo

(6) Contenido neto de solido y contenido bruto: no debe ser menor que lo
especificado. (Sin embargo, para aquellos productos como la mermelada cuya
separacién del contenido neto del solido vy contenido bruto sea imposible, quedan
exentos de la inspeccion de contenido neto de soélidos, y las unidades de medida
kg v € deben ser convertidos a gy ml .)

3) Método de ensayo (se omite)

13. Alimentos de Retorta

1) Definicion

“Alimento de Retorta” se refiere a productos alimentarios instantaneos
manufacturados de modo que los alimentos, tales como el curry, HICE, zajang(comida
china), gachas de cereales, sopas al estilo coreano, estofado al estilo coreano,

estofado al pote, sopa de pescado al estilo coreano, caldos, y carnes cocidas y
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procesadas y productos de carnes de pescados pasan a llenar un recipiente de
plastico simple, o ldmina de metal o varias capas adheridas entre en forma de bolsa
u otra forma, desgasificada y esterilizada por tratamiento con calor y presion, de
modo que dicho producto conserve su calidad original y pueda ser comsumido
directamente o después de un simple procedimiento de coccién, y que sea facilmente
portable .
2) Especificaciones
no debe estar infado o deformada su forma externa,

(1) Caracteristicas: y su

contenido debe tener sabor, color y propiedades de material distintivo y estar
libre de gustos y olores extrafios.

(2) Bacteria: el crecimiento de bacterias debe resultar negativo.

(3) Pigmento de alquitran: no debe ser detectado.

3) Método de ensayo (se omite)

14. Alimentos congelados

1) Definicion
“Alimentos congelados” se refiere a productos manufacturados, procesados o cocidos,
que con el proposito de conservacion por periodo prolongado de tiempo se lo somete a
un congelado radpido y se mantiene en envases o empaques dentro del congelador.

Producto congelado a ser consumido sin calentado: se refieren a productos que al
ingerirse como alimento no necesitan de un proceso de coccién.

Producto congelado a ser consumido después de ser calentado: se refieren a productos

que al ingerirse como alimento necesitan de un proceso de coccion.

2) Especificaciones

Producto congelado a ser consumido después
de ser calentado

Tipo
P Producto congelado a

ser consumido sin

Especificaciones

calentado

Con coccién antes
del congelado

Sin coccién antes
del congelado

(1)Caracteristicas

Debe tener color y
sabor distintivo y
estar libre de
gustos y olores

Debe tener color y
sabor distintivo y
estar libre de
gustos y olores

Debe tener color y
sabor distintivo y
estar libre de
gustos y olores

extrafios. extrafios. extrafios.
(2)Cantidad de Menos de 100.000 por | Menos de 100.000 Menos de 3.000.000
Bacterias 1lg (No aplicable a por 1lg (No por 1lg (No
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productos aplicable a aplicable a
fermentados o con productos productos
aditivos de fermentados o con fermentados o con
bacterias de acidos aditivos de aditivos de
lacticos) bacterias de 4cidos bacterias de
lacticos) acidos lacticos)
(3)Coliforms Menos de 10 por 1g Menos de 10 por 1g -
(4)Bacilos - - Negat ivo

(5)Cantidad de
bacterias de
acido lactico

No menos que la cantidad indicada (s6lo aplicable a productos
con aditivos de bacterias de acidos lacticos)

3) Método de ensayo (se omite)

15. Especificaciones para otros productos no especificados en los Estandares y

Especificaciones para Categorias Individuales de Alimentos.

(1) Caracteristicas: debe cumplir los estandares y especificaciones relevantes.

(2) Materias extrafias: debe cumplir los estandares y especificaciones relevantes.

(3) Valor de acidez: menor a 3,0 (solo aplicable a aceites y grasas comestibles.
Para productos procesados de pupa(larva) comestible y los productos fritos y/o
tratados con aceite, menor a 5,0)

(4) Valor de peroxido: menor a 60 (s6lo aplicable a productos procesados de
pupa(larva) comestible y los productos fritos y/o tratados con aceite)

(5) Metales pesados (mg/kg): menor a 10 (s6lo aplicable a aceites y grasas
comestibles o productos sacarosos)

(6) Grupo de coliforms: debe resultar negativo (so6lo aplicable a productos
pasteurizados).

(7) Cuenta bacteriana: debe resultar negativa (s6lo aplicable a productos
esterilizados).

(8) Pigmento de alquitran, preservativos sintéticos, y antioxidantes: solo se
conduciran ensayos con los alimentos que en el Cédigo de Aditivos Alimentarios
tengan establecidos los estantares y especificaciones de su uso y de acuerdo a

la relevancia, pueden aplicarse selectivamente los estandares.

16. Limites de mycotoxinas permitidos en alimentos
(1) Aflatoxina B;
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Alimentos a ser controlados Estandar

Granos, legumbres, frutos secos, y sus productos derivados No mas de

tras un procesamiento simple (trituracién, trozado, etc.) 10 pg/kg

(2) Patulina

Alimentos a ser controlados Estéandar
Zumo de manzana
Concentrado de zumo de manzana (incluye aquellos a ser No mas de
usados como ingrediente, calculado proporcionalmente con el 10 pg/kg
grado de concentracion)

17. Limites de residuos de otras toxinas, etc.

(1) Limites para toxinas paralizantes de mariscos

Alimentos a ser controlados Estandar

Mariscos y sus procesados No mas de 80 pg/100g

(2) Limites provisonal para 3-MCPD(3-Monochloropropane-1,2-diol)
(Unidad : mg/kg)

Alimentos a ser controlados Estandar

Salsa de soja obtenida por disolucién de acido,

mezcla de salsa de soja (obtenida por disolucion de
] Menor a 0,3
4cido o aquel procesado con agregado de extracto de

salsa obtenida por disolucion de acido)

Menor a 1,0

Proteina vegetal hidrolizada (HVP) (usando sustancias secas
como base)
*Proteina vegetal hidrolizada (HVP) : se refire a la proteina obtenida por

descomposicion en aminoacidos, etc. de las fuentes de proteina vegetal extraida de
legumbres, mais o trigo a través de procesamientos quimicos (con excepcion de la

disolucion de enzimas) como por ejemplo la disolucién por acido hidrolizado.
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18. Limites provisorios de irradiaci6én de alimentos

Is6topos radioactivos

Alimentos a ser controlados

Limites(Bqg/kg, ¢ )

lSlI

134CS + 137CS

Leche y productos lacteos

Otros productos

Todos los productos

150

300

370
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3. CRITERIOS Y PROCEDIMIENTOS DE APROBACION DE LOS LABORATORIOS OFICIALES
EXTRANJEROS
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Notificacion Oficial de la KFDA N°  2004-79

Reglamento sobre los Estandares, etc.
para la autorizacion de laboratorios

oficiales extranjeros

12 de Octubre de 2004

Administracién de Drogas vy Alimentos de

Corea
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Notificacion Oficial de la KFDA N°  2004-79

Se revisa y notifica el Reglamento sobre los Esténdares y los Procedimientos para
la autorizacién de los laboratorios extranjeros oficiales, los Certificados de

resultados de ensayos de laboratorio y Certificados de Inspecciétn, como sigue:

12 de Octubre de 2004
Comisionado de la Administracion de Drogas y Alimentos de Corea

Reglamento sobre los estandares, etc. para la
autorizacion de laboratorios oficiales extranjeros

Art. 1 (Objetivo) El proposito de la presente Notificaciéon Oficial es
lograr una mayor eficiencia de las inspecciones de los productos
alimentarios importados por medio de la estipulaciéon de requisitos
necesarios para la autorizacién de laboratorios oficiales
extranjeros de acuerdo con lo establecido en el Art. 16 de la Ley
de Sanidad Alimentaria y el Art. 11, Inciso 1, Punto 5 del Decreto
de Aplicacion de dicha ley.

Art. 2 (Definicion) Los términos wutilizados en la presente
notificacioén se definen de la siguiente forma:
1. “Laboratorios  oficiales  extranjeros (en  adelante,
“Laboratorios Oficiales” )” : se refiere a los laboratorios
oficiales fundados por el gobierno (incluyendo los gobiernos
regionales) del pais exportador o laboratorios (incluyendo las
sucursales) autorizados por el gobierno del pais exportador y de

los que el Comisionado de la Administracion de Drogas y Alimentos
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de Corea haya reconocido su capacidad para ejecutar las
1nspecciones.

2. “Certificado de Resultados de Ensayos de laboratorio” : se
refiere al formulario autorizado por el laboratorio pertinente en
el que se emiten los resultados de los ensayos.

3. “Certificado de Inspeccion” : se refiere al Certificado
emitido por el laboratorio en el que se registran los resultados
del ensayo, de acuerdo al formulario del Apéndice 2 anexado a la

presente notificacion.

Art. 3 (Solicitud de laboratorio y su autorizacién) @ Aquel
laboratorio que desee ser autorizado como laboratorio extranjero
oficial deberd presentar ante el Comisionado de la Administracién
de Drogas y Alimentos de Corea la Solicitud correspondiente del
Apéndice 1 anexado a la presente notificacion, a la que deberéa
acompaflar las  documentaciones detalladas mas abajo. Dicha
Solicitud podra ser presentado en forma directa o mediante el
gobierno de su pais de origen.

1. Informacién General (Funcion, Trayectoria, Organizacion, etc.)

2. Antecedentes de Inspecciones (Debera entregar los registros
de los ultimos tres afilos de inspecciones de las categorias
que desea ser autorizado clasificidndolos por Alimentos,
Aditivos para alimentos, Instrumentos y envases—empaques, V
Productos agricolas, de pesqueria y forestales.)

3. Inventario de los principales equipos de ensayo

4. Estado de las instalaciones

5. Lista de personal de inspecciéon (incluyendo el periodo de
capacitacién de los inspectores)

6. El Certificado de Autorizacién, si se trata de un laboratorio
que haya sido autorizado por el gobierno de su pais de origen.
(Con la excepcion de que para los laboratorios operados
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directamente por el mismo gobierno, no Se requiere su
presentacion.)

7. Para los casos en que de acuerdo a lo estipulado en el Art. 5,
Inc. 2, Pto. 1, el gobierno del laboratorio solicitante realice
evaluaciones de la capacidad de 1inspeccion o el laboratorio
solicitante haya participado en programas internacionales de
evaluacion de inspeccion, copia de certificado pertinente. (Dicha
copia debe estar validada con sello oficial del o6rgano que lo
haya emitido).

@ El Comisionado de la Administracion de Drogas y Alimentos, debe
realizar una 1nvestigacion i1n-situ de la documentacioén presentada
de acuerdo al inciso O del presente Articulo, para verificar la
autenticidad de la informacién detallada en dicha documentacion.
S6lo que, en el caso en que una vez realizada la evaluacion de
dicha documentacion se llegue a la conclusién de que el laboratorio
solicitante posee el suficiente nivel de instalaciones y capacidad
para las 1inspecciones se puede omitir la investigacién in-situ
arriba mencionada.

@ En caso de que se lleve a cabo la investigacién in-situ
cumpliendo lo estipulado en el inciso @ del Art. 3, se debera
cursar notificacion al laboratorio solicitante con un mes de
anticipacion sobre la fecha de inspeccién, el oficial inspector,
los asuntos de inspeccidn, etc.

@ Tras la investigacion in-situ, etc., si el Comisionado de la
Administracién de Drogas y Alimentos autoriza al laboratorio
solicitante como laboratorio extranjero oficial, se debe proceder a
notificar el hecho al Ilaboratorio pertinente y publicar dicho
suceso en su pagina web detallando el nombre del laboratorio
extranjero autorizado, el domicilio, los productos alimentarios que

inspeccionard y la fecha de su autorizacion.

Art. 4 Abolido <12-0Oct-2004>
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Art. 5 (Estandares y Criterios para el Reconocimiento de los
Certificados de los Ensayos de Laboratorio y Certificados de
Inspeccion, etc.) O En el caso en que un laboratorio extranjero
efectiie la i1nspeccion sobre productos alimentarios, se establece
como principio seguir los métodos de ensayos definidos en los
Codigos Alimentarios y Codigos de Aditivos para Alimentos de Corea.
También pueden seguirse los métodos o procedimientos de ensayos
establecidos en CODEX, AOAC y PAM. Sin embargo, en caso de
aplicarse métodos de ensayos diferentes a los mencionados arriba,
el laboratorio extranjero debera presentar la documentacién
detallada que los valide.

@ Un laboratorio extranjero autorizado puede emitir su Certificado
de Resultados de Ensayo usando sus propios formularios y debe
entregar el Certificado original. En dicho caso, el certificado
debe contener los items de ensayo, el método de ensayo, los datos
de los resultados de los ensayos, etc.

@ El Certificado de Inspeccién que emita un laboratorio extranjero
deberd ser confeccionado segin el formulario del Apéndice 2 anexado
a la presente notificacion y deberd entregarse su original.

@ Si un importador presenta los Certificados de Resultados de
Ensayo o de Inspeccion mencionados en el inciso @ del presente
articulo, el comisionado de la Administracion Regional de Drogas y
Alimentos o el director de la Direccion Nacional de Sanidad (en
adelante, “comisionado regional o director de sanidad” ) debe
autorizarlos en cumplimento de los siguientes criterios:

1. En el caso de que el Certificado de Resultados de Ensayo o el
Certificado de Inspeccién emitido por un laboratorio de
inspeccion autorizado sea presentado por el importador, y éste
cumpla lo estipulado en el inciso @O del presente Art., el mismo
debera ser reconocido y sustituira al ensayo de laboratorio.
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2. En el caso de que los ensayos no se hayan efectuado de acuerdo
a los métodos establecidos en el inciso @ del presente Art. o el
método utilizado no corresponda a un método verificado, se debera
proceder a la realizacion de los ensayos de laboratorio
correspondiente a los requerimientos del producto en cuestioén.

® El comisionado regional o el director de sanidad no reconocera
el Certificado de Resultados de Ensayo o el Certificado de
Inspeccion descriptos en los incisos @ y @ del presente articulo,
en los siguientes casos:

1. Cuando habiéndose realizado los ensayos sensoriales de acuerdo
a la tabla 6 del Apéndice del Decreto de Aplicacién de la Ley de
Sanidad Alimentaria, se concluya que el producto en cuestion sea
peligroso en lo concerniente a la sanidad alimentaria;

2. Cuando el 1mportador no haya presentado el original del

Certificado de Resultados de Ensayo o del Certificado de

Inspeccién.

Art. 5. 2 (Evaluacion de la Capacidad de Inspeccién, etc.) @O El
Comisionado de la Administracion de Drogas y Alimentos, de
acuerdo a lo estipulado en el inciso @ del Art.3 de la
presente Notificacion, deberd evaluar la capacidad del
laboratorio extranjero que haya autorizado inspeccionando in-
situ las instalaciones del laboratorio en cuestién y su
capacidad de andlisis. Dicha evaluacion se realizard cada tres
aflos a partir del afio en que haya otorgado la autorizacion. Se
excepttia de este proceso de evaluacién solamente en el caso de
que el laboratorio extranjero presente el certificado o
comprobante, que demuestre haber aprobado la evaluacion que le
haya 1mpuesto su propio gobierno o haber participado y aprobado un
programa internacional de evaluacién de las capacidades de

inspeccion en el mismo afio.
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@ En el caso de realizarse la inspecciéon in-situ, de acuerdo a lo
estipulado en el inciso @ del presente articulo, el Comisionado de
la KFDA deberd notificar al laboratorio extranjero con un mes de
anticipacion sobre la fecha de la 1inspecciéon, el nombre del

inspector, y los detalles de la inspeccién.

Art. 6 (Aprobacién de las Modificaciones de los detalles autorizados,
etc.) @ El laboratorio debera informar a la Administracién de
Drogas y Alimentos de Corea en forma inmediata sobre las
modificaciones que haya realizado y obtener la autorizaciodn
correspondiente. Las modificaciones sujetas a aprobacién adicional
son las siguientes:

1. Cuando se hayan modificado los detalles de autorizacion
otorgados por el gobierno del pais exportador:;

2. Cuando se hayan modificado los productos alimentarios que el
Comisionado de la Administraciéon de Drogas y Alimentos de Corea
haya autorizado;

3. Cuando haya habido un cambio de representante del laboratorio
extranjero, su domicilio, y/o su nombre (En el caso de cambio de
representante, también debe ser entregado el cerficado de firma
del representante nuevo.)

@ El Comisionado de la Administracion de Drogas y Alimentos de
Corea puede verificar las modificaciones del inciso @ del presente

articulo por medio de documentaciones o 1nspeccién in-situ.

Art. 7 (Revocaciéon de la Autorizacién, etc.) El Comisionado de la
Administracion de Drogas y Alimentos de Corea puede revocar la
Autorizacién de un laboratorio extranjero, suspender por seis
meses su desempeflo, u ordenar la correccién de los aspectos que
considere necesario dentro de un periodo que ¢él determinard a

conciencia, cuando ocurra uno o mas de los casos siguientes:
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1. Que un Certificado de Resultados de Ensayos o un Certificado de
Inspeccién que haya emitido el laboratorio extranjero sea falso.

2. Que tras haberse efectuado la evaluacién de capacidad de
inspeccion del laboratorio extranjero estipulada en el inciso D
del Art. 5.2 de la presente Notificacién, se concluya que dicho
laboratorio no tiene la capacidad suficiente para cumplir los
estandares del agente de evaluacion.

3. Que no haya obtenido la autorizacion del Comisionado de la
KFDA sobre las modificaciones estipuladas en el inciso @O del
Art.6 de la presente Notificacion.

4. Que haya incumplido una o mas obligaciones que el Comisionado

de la KFDA le haya impuesto.

Reglamento Suplementario
(Notificacion del Ministerio de Salud y el Bienestar Social N° 1996-
44, 18 de Abril de 1996)

Art. 1 (Fecha de Vigencia) La presente Notificacion comienza a regir
a partir del 25 de Abril de 1996.

Art. 2 (Excepciones de aplicacion) La presente Notificacidén no seréa
aplicada a una organizacion de inspeccién autorizada de un pais
extranjero cuyo gobierno lleve a cabo la inspeccion de sanidad
animal y los Certificados de Inspeccién de sanidad animal emitidos

por dicha organizacioén.

Reglamento Suplementario
(Notificacion de la Administracion de Drogas y Alimentos N° 1998-7, 16
de Abril de 1998)
La presente Notificacion comienza a regir a partir de la fecha de su

publicacioén.
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Reglamento Suplementario
(Notificacion de la Administracion de Drogas y Alimentos N° 1998-118,
7 de Diciembre de 1998)

Art. 1 (Fecha de Vigencia) La presente Notificacién comienza a regir
a partir de su fecha de publicacion.

Art. 2 (Reglamento de Aplicacién para Solicitudes Anteriores) Para
los casos de Solicitudes de Autorizacion presentadas antes de la
aplicacion de la presente Notificacién se aplicard el “Reglamento
sobre los estandares y procedimientos para la autorizaciéon de
laboratorios oficiales extranjeros vy los Certificados de

resultados de Ensayos y Certificados de Inspeccion” anteriores.

Reglamento Suplementario
(Notificacion de la Administracion de Drogas y Alimentos N° 1999-26,
30 de Abril de 1999)

Art. 1 (Fecha de Vigencia) La presente Notificacion comienza a regir
a partir de su fecha de publicacion.

Art. 2 (Reglamento de Aplicacion para Solicitudes Anteriores) Para
los casos de Solicitudes de Autorizacion presentadas antes de la
aplicacion de la presente Notificacion se aplicara el “Reglamento
sobre los estandares y procedimientos para la autorizacién de
laboratorios oficiales extranjeros y los Certificados de

Resultados de Ensayos y Certificados de Inspeccion” anteriores.
Reglamento Suplementario

(Notificacion de la Administracion de Drogas y Alimentos N° 2004-79,
12 de Octubre de 2004)
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La presente Notificacién comienza a regir a partir de la fecha de su

publicacién.
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4. FORMULARIO DE LOS CERTIFICADOS DE EVALUACION EXPEDIDOS POR LOS LABORATORIOS
OFICIALES EXTRANJEROS (RECONOCIDOS POR LA KFDA)
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(Formulario del Apéndice ] (Anverso)

.. ) ) ; . .. Periodo
Solicitud para Autorizacion de Laboratorio Extranjero Oficial 60 di
ias
Solicitante
Nombre de
Organizacién
. ., Tel.
Ubicacidn
Fax.

Alimento a ser
probado e items
de ensayo

Por medio de la presente solicito formalmente la Autorizacién para actuar en
calidad de Laboratorio Oficial Extranjero de acuerdo a lo estipulado en el Art. 3
del OReglamento sobre los Estandares, etc. para la autorizacién de laboratorios
extranjeros oficialesO.

Afio Mes Dia
Solicitante: Firma(Sello)

Atencién Sr. Comisionado de la Administracién de Drogas y Alimentos de la Repablica
de Corea

O Documentacion a adjuntar a la presente Solicitud Valor de
1. Informacion General (Funcion, Trayectoria, Organizacion, etc.) Sello
2. Antecedentes de Inspecciones (Deberad entregar los registros de

los ultimos tres afios de inspecciones de las categorias que Gratuito
desea ser autorizado clasificandolos por Alimentos, Aditivos
para alimentos, Instrumentos y envases—empaques, y Productos
agricolas, de pesqueria y forestales.)

3. Inventario de los principales equipos de ensayo
4. Estado de las instalaciones
5. Lista de personal de inspeccion (incluyendo el periodo de capacitaciéon de los
inspectores)
El Certificado de Autorizacion, si se trata de un laboratorio que ha sido
autorizado por el gobierno de su pais de origen. (Con la excepcion de que para
los laboratorios operados directamente por el mismo gobierno, no se requiere su
presentacion.)
7. Para los casos en que de acuerdo a lo estipulado en el Art. 5, Inc. 2, el
laboratorio solicitante haya participado en programas de evaluacion de su
capacidad de inspeccion, copia certificada de documentacién que dé fe de ello.

(con sello de ' copia fiel del original’ del organismo de emision)

(@]
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210mm>< 297mm (Papel comtn 60g/m*)

La presente solicitud se procesard de la siguiente forma (Reverso)

Organo de Expedicion

Solicitante Equipo de Alimentos Importados de la
Administracion de Drogas y Alimentos de
Corea
Confeccién
de Recepcién
Solicitud
A \L
Evaluacion
!

Verificacion

l

Expedicién

l

Notificacion
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[Formulario del Apéndice 2]

CERTIFICADO DE INSPECCION

N° Emision Fecha Recepcion
Pais Emisor Fecha Inspeccién
Nombre Nombre de Empresa

SoliCitanteDom1c1110(o Ubicacion)

N° de Tel. y Fax

Nombre Nombre de Empresa

Domicilio(o Ubicacion)

Importador o 4o Tel. y Fax

Nombre de Vol. de Importaciodn Unidad de
Producto (Peso total) kg |Empaques
Puerto o Aeropuerto Método de
de Embarque Transporte
Codigo de Fecha de
Manufacturacion Manufacturacion
Nombre de Fecha de
Alimento/Producto vencimiento
Area de obtencion Fecha de obtencidn
del alimento del alimento
Lista de ensayos Método de |Estandares de| Resultados de Observaciones
Ensayo Ensayo Ensayo

Certifico que lo detallado arriba es veraz.

Ao  Mes Dia

Domicilio del Laboratorio Oficial Extranjero:

Sello
Nombre del Laboratorio Oficial Extranjero : oficial
Firma del Representante del Laboratorio Oficial: (Firma)

210mm X 297mm (Papel periodico 54g/m’)
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5. REGISTRO ACTUAL Y DIRECTORIO DE LOS LABORATORIOS OFICIALES EXTRANJEROS
(actualizados hasta el 31/7/2006)

N . o ftems Tel &8
Pais Nombre de Laboratorio Domicilio
2 alimentarios Fax
Centro de Servicio a la Productos
Exportacion (Export 1207 NW Natio agricolas
EE.UU. Service Center, Parkway, Suite procesados
503 872 6630
('96.12.03 | 1 | Laboratory Service 204 Portland, (incluyendo los
503 872 6615
) DIVISION, Oregon Oegon 97209- complementos
Department of Agricultue | 2851 alimentarios para
USA) la
Centro de Inspeccion de
Pesqueria de Bangkok Productos
Kaset—Klang,
TAILANDIA (Bangkok Fish Inspection marinos y
Chatuchak, 662 5620600-15
('98.06.05 | 2 | Center, Fish Inspection & productos
Bangkok 10900, 662 9406151
) Quality Control Division, marinos
Thailand
Departmaent of Fisheries, procesados
Thailand)
Centro de Inspeccion de | Vichienchom
TAILANDIA
Pesqueria de Songkhala Rd., Muang 074 312037
('98.06.05 | 3 "
) (Songkhala Fish Dist., Songkhla 074 323798
Inspection Center) 90000
Oficina de Inspeccion de
Estandares del Ministerio
. 4, China Road,
TAIWAN de Economia, Depto.
SEC.1, Taipei 886 223431700
('98.06.05 | 4 | 6(BSMI) "
100, Taiwan, 886 223932324
) (Bureau of Standard
R.0.C
Inspection, 6th
Department)
TAIWAN 8, Kangsi Street,
BSMI, Sucursal de (02)4231151
('99.01.25 | 5 KeelUN 200, "
Keelun(Keelun Branch) (02)4228910
) Taiwan, R.0.C
TAIWAN 179, Peimen
BSMI, Sucursal de (06)2264101
('99.01.25 | 6 road, Sec.1, ”
Tainan(Tainan Branch) , (06)2265809
) Tainan 700,
TAIWAN BSMI, Sucursal de 50, Haibien
(07)2511151
('99.01.25 | 7 | Kaohsiung (Kaohsiung road, Kaohsiung "
(07)2515038
) Branch) 802, Taiwan,

_87_




Productos

AUSTRALI 51-65 Clark St,
marinos y
A National Measurement South (03)96851777
productos
('99.01.21 Institute(NMI) Melbourne, . (03)96851788
marinos
) Victoria 3205
procesados
AUSTRALI 1 Suakin St,
A National Measurement Pymble, New (02)94490111
VA
('99.01.21 Institute(NMI) South Wales (02)94491653

) 2073
AUSTRALI Institute of Medical and 12 Frome Road,

A Veterinary Science, Food Adelaide, South ” (08)82223363
('99.01.21 and Environmental Australia 5000 (08)82223695
AUSTRALI 73 Military Road,

A Port Kembla, (02)42740433

Enviro—Managers Pty Ltd "
('99.01.21 New South Wales (02)42740434

) 2505

Productos
marinos y
productos
marinos
FINLANDI
P.0.Box 45, Fin— procesados,
A National Veterinary and 358 9393101
00581 Helsinki alimentos
('99.03.03 Food Research Instiute 358 93931811
) Finland procesados
(incluye los
complementos
alimentarios para
la salud)
Productos
agricola,
1200 NW Natio alimentos
EE.UU. OMIC (Oversea
Pkwy., Ste 100 procesados 503 2231497
('99.03.03 Merchandise Inspection
Portland, OR (incluye los 503 2239436
) Co.,) USA Inc.
97209 USA complementos
alimentarios para
la salud)
TAILANDIA . . Tambol Takham, Productos
Fish Inspection Cener of 6677 286943
('00.08.25 Amphur Punpin, marinos y
Suratthani _ 6677 286873
) Suratthani 84130 productos
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marinos

procesados
Tambol Productos
TAILANDIA Kokekham, marinos y
Fish Inspection Cener of 6634 857282
('00.08.25 Amphur Muang, productos
Samutsakorn . 6634 857192
) Samutsakorn marinos
74000 procesados
Productos
agricola,
AUSTRALI 56 Steel Street alimentos
A North Melbourne procesados 613 93296355
OMIC Australia Pty Ltd
('00.08.25 Victoria 3051, (incluye los 613 93296396
) Australia complementos
alimentarios para
la salud)
NAFIQAVED(National
No. 39 A Le Lai Productos
Fisheries Assurance and _
VIETNAM Street, Ngo marinos y
Veterinary Directorate) o 84-31-837508/
('01.03.27 Quyen District, productos
Branch | . _ . 84-31-837507
) Hai Phong City marinos
*Cambio de nombre de
Vietnam procesados
entidad (2004. 12. 09)
31. Ngu Hahn Productos
84-511-836155
VIETNAM NAFIQAVED Branch I Son Street, Ngu marinos y
, (836761,950473
('01.03.27 *Cambio de nombre de Hanh Son productos y
) entidad(2004. 12. 09) District, Da Nang marinos
. . 84-511-836154
City Vietnam procesados
Productos
84-58-884812
VIETNAM NAFIQAVED Branch |l 779 Le Hong marinos y
, (883386,882097
('01.03.27 *Cambio de nombre de Phong street, productos y
) entidad(2004. 12. 09) Nha Trang City marinos
84-58-884811
procesados
Productos
VIETNAM NAFIQAVED Branch IV 30 Ham Nghi, marinos y
‘ o 84-8-8210815/
('01.03.27 *Cambio de nombre de District. 1, HCM productos
84-8-8212613
) entidad(2004. 12. 09) City, Vietnam marinos
procesados
VIETNAM NAFIQAVED Branch V 171 Phan Ngoc Productos 84-780-835169/
('01.03.27 *Cambio de nombre de Hien street, Ward marinos y 84-780-830062
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) entidad(2004. 12. 09) 6, Camau City, productos
Ca Mau province marinos
procesados
Productos
386, Cach Mang
VIETNAM NAFIQAVED Branch VI marinos y
_ Thang Tam 84-71-884818/
('01.03.27 *Cambio de nombre de productos
street, Can Tho 84-71-84697
) entidad(2004. 12. 09) - marinos
City Vietnam
procesados
Productos
agricola, forestal
y marinos,
alimentos
. B procesados
Food Testing Laboratory | 02 Changijiang .
o . . (incluyen los
CHINA of Liaoning Entry—Exit Road, Dalian . 0864112808698
. . . ‘ . complementarios
('04.1.15) Inspection Quarantine City, Liaoning, _ . 0864112808698
. _ alimentarios para
Bureau of P.R.China P.R.China
la salud),aditivos
alimentarios,
aparatos o
recipientesxemp
aque
Productos
agricola, forestal
y marinos,
alimentos
procesados
No.2-1126 The
Tianjin Animal & Plant & (incluyen los
CHINA . Second Road .
Foodstuffs Inspection . complementarios
('04.1.15) Xingang TangGu _ .
Sub—center S _ alimentarios para
Tiandin China
la salud),aditivos
alimentarios,
aparatos o
recipientesxemp | 0862225793442
aque 0862225794731
#3
Technology Center of
Wangsongyuan
CHINA Hubei Entry—Exit 0862785793771
Road, Wuhan "
('04.1.15) Inspection Quarantine _ . 0862785793771
city, Hubei,
Bureau of tho P.R.China
P.R.China
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Zhejiang Inspection and

8605718838111

CHINA 2 Wensan road 1
Quarantine Bureau "
('04.1.15) . Hangzhou China 8605718838158
Technic Center 9
Ningbo Entry—Exit
Inspection and
Quarantine Bureau of the | 318 LiuTing
CHINA . . 057487135089
People's Republic of Street Ningbo !
('04.1.15) . . . 057487129902
China Inspection and China
Quarantine Technology
Center
Jiangsu Entry—Exit
Inspection and 0086—25-
99 Zhonghua
CHINA Quarantine Bureau of the 2345178
Road, Nanhing "
('04.1.15) People's Republic of 0086—25-
210001 China
China Animal, Plant and 2345183
Food Inspection Center
Laboratorio para la
Inspecci6on y Sanidad
Agricultural, Alimentaria y
Veterinaria de Fujian
(Laboratory for Inspection B
No. 131 Dongijie 86-591-
and Quarantine of
CHINA St. Fuzhou, 7065545
Agricultural, Foodstuff, ) "
('04.1.15) Fujian, 86-591-
Animal Products of
. P.R.China 7065506
Inspection and
Quarantine Technical
Center of Fujian Entry—
exit Inspection and
Quarantine Bureau)
Laboratorio de Control
Sanitario de Alimentos y
Animal de Impo—
No. 31Jinding 86-592-
Exportacion de Xiamen
CHINA Rd., Xiamen, 5614456
(Laboratory for Foodstuff, "
('04.1.15) Fujian, P.R of 86-592-
Animal and Plant,
China, 361012 5610970

Xiamen Entry—Exit
Inspection and

Quarantine Bureau, PRC)
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Centro Técnico de
Inspecci6on y Cuarentena

Sanitaria de Animales y

12-14 floor,
tower B, No.66

Alimentos de (CIQ) Huacheng
CHINA 8602038290322
Guangzhou (Technical | Avenue, Zhujiang "
('04.1.15) 8602038290325
Center for Inspection and | Xincheng,
Quarantine on Animail, Guangzhou
Plants and Food of 510623, PRC
Guangzhou CIQ)
Laboratorio de Alimento,
Animal y Plantas de
Gwangxi, Oficina de
Inspeccion de Impo— Qingshanbei 86-771-
CHINA Exportacion y Cuarentena | Road 3, | 5319395
('04.1.15) Sanitaria(Food Animal Nanning, 86—-771-
and Plant Laboratory of Guangxi, China 5320529
Guangxi Entry—Exit
Inspection and
Quarantine Bureau
Productos
marinos
congelados
E-3, MIDC Area,
_ (Excepto el
Pilot Test House Export Marol, 2836—
INDIA . . veneno de pez
Inspection Agency— Andheri(East), 3401,3396-7
('04.6.22) globo, toxina
Mumbai Mumbai—400 022-2836-9868
paralizante de
093 .
mariscos,
pigmento de
alquitran)
Productos
marinos
congelados
Rose Marie, (Excepto el
INDIA Export Inspection Thoppumpady veneno de pez 0484-2231565
('04.6.22) Agency—Cochin (Lab), Cochin— globo, toxina 0484-223850
682005 paralizante de

mariscos,
pigmento de

alquitran),
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especias
procesadas,
frutos secos
procesados,té(ex
cluye residuo de
agroquimicos),

miel de aveja

INDIA
('04.6.22)

Export Inspection

Agency—Chennai

213, Royapeetah
High Road,
Chennai—-600014

Productos
marinos
congelados
(Excepto el
veneno de pez
globo, toxina
paralizante de
mariscos,
pigmento de
alquitran),
especias
procesadas,bebi
das no
alcohdlicas,
té(excluye
residuo de
agrogquimicos),
miel de aveja,
productos
marinos

procesados

28116392,28113
994
91-044-
28111511

INDIA
('04.6.22)

Export Inspection

Agency—Kolkatta

14/1B, Ezra

Street, World

Trade Centre,
Laboratory, 10th

Floor

Mermeladas,
alimentos
preservados en
escabeche,
salsas, jaleas
sacaroasa,
aceites y grasas

comestibles

2235-4606
033—-2235-4562
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Overseas Merchanidse

12-14 Yen Akas
Soi 3, Yen Akas

Productos
agricola, forestal
y marinos,
alimentos
procesados

(incluyen los

66—2-286-4120

TAILANDIA Rd,
Inspection Co. Ltd complementarios
('05. 4. 8) Chongnonsti, 66-2-287-
(OMIC BANGKOK) alimentarios para
Yannawa, | 2570~1
a
Bangkok 10120
salud),aparatos
0
recipientes*emp
aque
Productos
agricola, forestal
y marinos,
alimentos
2 Bis, Rue procesados 33-2-35-07-
Duguay Trouin (incluyen los 91-40, 42, 80
FRANCIA
('05. 4. 8) SGS Multilab Rouen B.P 1282-76178 | complementarios
S Rouen Cedex— alimentarios para 33-2-35-07-
France la salud),aditivos 91-92

alimentarios,
aparatos o
recipientes*emp

aque
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6. EQUIPOS REQUERIDOS POR TIPO DE ENSAYO(DATOS DE REFERENCIA)
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EQUIPOS NECESARIOS POR TIPO DE ENSAYO

Ensayo Equipo principal Observaciones
GC-FID
GC-NPD
Residuo de GC-ECD

pesticidas

HPLC(PDA, con detector de fluorescencia)
HPLC(con mecanismo de post-column reactor)
GC-MASS

Microorganismos

Autoclave

Microscopio

Clean Bench

Equipo de identificacion microbial
Pipeta eyectora

Incubador

Incubador de CO2 o Tarro anaerobico
Contador de colonias

Alimento
Procesado

GC-FID

GC-MASS

HPLC(con detector de fluorescencia,
infrarrojo/rayos visibles, PDA, RI)
Valorador Karl-Fisher

Analizador de Proteinas

Extractor de grasas

Espectrémetro de absorcion atémica o ICP
Analizador de mercurio
Refractémetro

Destilador de preservantes
Destilador de dioxido de sulfuro
Espectémetro fotoeléctrico

Espectémetro de Infrarrojos(IR)

Polarimetro
Viscometro
Aditivo para |Medidor de punto de fundiciodn
alimentos y  |GC-FID
Envases y/o  [HPLC
empaques Valorador Karl-Fisher
Analizador de Aminoacidos
Graficador de cromatografia iénico(IC)
Purga y Trampa
Microscopio
huevos de ,
o Separador centrifugo
parasito

Embudo separador
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Ensayo

Equipo principal

Observaciones

Aparato de
preparacién de
muestras basicas,
Extraccion de

muestra, etc.

Balanza automatica

Refrigerador (Incluye congelador de -20C)

Aparto destilador de agua
Secador

Separador centrifugo

Horno de Muflas

Medidor de pH

Lampara Infrarroja

Campana extractora de gases
Plato calentador

Unidad de lectura de vacio
Water bath

Homogeneizador

Bomba de vacio

Evaporador de Nitrogeno
Camara de desarrollo de TLC
Aparato de refinaciéon de SPE
Equipo para test de desintegracion
Recipro Shaker

Evaporador rotativo
Cultivador vibrador
Limpiador ultrasénico
Medidor de presion de gases
Colorimetro o colorimetro espectral
Homogeneizador

Voltex mixer

Equipo de descomposicién térmica de metales

pesados
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7. GUIA PARA LA INSPECCION DE ALIMENTOS IMPORTADOS

_98_



Notificacion de la Administracion de Drogas y Alimentos N° 2005 - 47

GUIA PARA LA INSPECCION DE ALIMENTOS IMPORTADOS, etc.

Art. 1 (Objetivo) La presente Guia tiene como propdsito determinar en detalle
las directrices para la inspeccién de los Alimentos, Aditivos para Alimentos,
Aparatos o envases y/o Empaques importados con la finalidad de venta o uso
comercial, acorde a lo estipulado en el Art. 16 de la Ley de Sanidad
Alimentaria yv el Art. 11 del Decreto de Aplicacion de la misma Ley, a fin de
mejorar la equidad, imparcialidad, eficiencia y eficacia del proceso de

inspeccion.

Art. 2 (Definicion) Para la definiciéon de los términos aqui utilizados se
adoptaran y utilizaran aquellas definiciones estipuladas en la Ley de Sanidad
Alimentaria ( “Ley” , en adelante), el Decreto de Aplicacion de la misma
ley ( “Decreto” , en adelante), el Reglamento de Aplicacién de la misma
ley ( “Reglamento” , en adelante), y el Art. 7, Inc.l y/o el Art. 9,
Inc.1 de la Ley, sobre los estdndares y criterios de Alimentos, Aditivos

para Alimentos, Aparatos y envases y/o empaques,

Art. 3 (Tratamiento a las declaraciones anticipadas de importacion) O El
comisionado de la Administracién Regional de Drogas y Alimentos o el director
de la Direccion Nacional de Sanidad ( “comisionado regional o director de
sanidad” , en adelante), en cumplimiento con lo estipulado en el Art.11, Inc.
1 del Reglamento, determinard como fecha de solicitud de inspeccién para
aquellos alimentos, aditivos para alimentos, aparatos o envases y/o empaques
( “productos importados” , en adelante) que hayan hecho su declaraciéon antes
de los 5 dias de su llegada. Por lo que, desde su fecha de solicitud (3 a 5
dias de anticipacion, se toma para el calculo del periodo de procedimientos
el 2do. dia anterior a la llegada del embarque) se procede a terminar la
revision de la documentacion, e inmediatamente después de que el embarque

haya sido depositado en las Agencias de Aduanas, etc., se emite el
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certificado de declaraciéon de importacién sobre aquellos productos objeto de
inspeccion documental y sobre aquellos objeto de inspeccién minuciosa, se
procede a la toma de muestras.

@ Se puede comprobar por teléfono, fax y demds documentos el hecho del
desembarque de los productos. Y aunque el embarque llegue mas tarde de lo
declarado, esos dias de tardanza no se contaran para el calculo del periodo

de procesamiento de la declaracién de importacion.

Art. 4 (Determinacion de alimentos, aditivos para alimentos, etc. sujetos a
control de distribucién) @ Los productos sujetos al control de distribucién
de acuerdo al Art. 11, Inc. 11 del Reglamento son los siguientes:

1. Materia Prima para la manufacturacion del producto del importador
2. Alimentos, etc. que se utilizan como material para investigacién o
estudio
3. Aquellos productos que, de acuerdo al Coédigo de Alimento, pudiendo
ser utilizados como materia secundaria de productos alimenticios de
origen animal, vegetal y/u otros, pueden al mismo tiempo ser
utilizados como material ingrediente de medicina oriental(u
homeopatica)
4. Deméds productos que el comisionado regional o el director de sanidad
determine que deban ser sujetos al control de distribucion.
@ El Organismo competente para dar autorizacion (declaracion) que, de acuerdo
a lo estipulado en el Art. 11, Inc. 12 del Reglamento, haya recibido la
notificacién de los productos importados sujetos a control de distribucién,
debe verficar que los productos hayan sido utilizados para los fines
declarados al momento de la importacién vy, en caso de descubrir
incumplimientos o violaciones deberd tomar medidas administrativas
correspondientes y luego, comunicar el hecho al comisionado regional o
director de sanidad que le haya ordenado realizar el control de distribuciotn

de tales productos.
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Art. 5 (Limites de autorizaciéon de alimentos sujetos a ensayos sensoriales) D
Aunque el importador presente una declaracion detallada (Por ejemplo, Sojas
SOY BEAN, BLACK BEAN, WHITE BEAN, Trigo : SOFT WHEAT, HARD RED WHEAT, DARK
NORTH SOFT WHEAT, etc.) de los Alimentos de agriculturales, forestales, y/o
de pesqueria, si el producto correspondiere, tanto en condiciones como en su
nomenclatura, a aquellos sujetos a ensayos sensoriales segin lo establecido
en el Art.11, Tabla 6 del Apéndice, pueden ser autorizados como productos
sujetos a ensayos sensoriales.

@ En caso de que el domicilio del empaque de los alimentos agricolas,
forestales y/o de pesqueria coincidan en todos sus detalles, incluyendo la
numeracion, se los autoriza como sujetos a ensayos sensoriales. Pueden quedar
exentos aquellos productos provenientes de paises exportadores cuyo sistema

administrativo no utilice la numeracion para los domicilios.

Art. 6 (Estandares para la coleccion de muestra para ensayos de laboratorio) Para
la colecciéon de muestras para ensayos de laboratorio se debe seguir el
procedimiento de coleccién de muestra y su tratamiento estipulado en el Cap.2
del Codigo de Alimentos. En los aparatos o envases y/o empaques, pese a que
sean del mismo material, si difieren en color la superficie de contacto con
el alimento en si, se puede proceder a la toma de muestras por cada color

para ser impuestas a la inspeccioén.

Art. 7 (Alimentos, etc. de los que no se requiere declaracién) Los productos que
el comisionado de la Administraciéon de Drogas y Alimentos de Corea ha
declarado, de acuerdo a lo estipulado en el Art.11, Tabla 6, punto 1.k del
Reglamento, que no amenazan a la seguridad alimentaria son los siguientes:

1. Cordones, platos y/o bases que se utilizan s6lo con fines de la
transportacién del producto contenido en otros envases o empaques.

2. Aparatos o envases que se utilizan para fines ornamentales Unicamente.
(Siempre y cuando lleve en una parte bien visible del producto una leyenda

que 1ndique que es peligroso si se utiliza como aparto o envase para
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alimentos y que dicha leyenda sea perdurable hasta que haya acabado la vida

atil del producto en si.)

Art. 8 (La inspeccion de los alimentos, etc.) @O El organismo de inspeccion de
sanidad alimentaria que efectte la inspeccién en cumplimento a lo establecido
en el Art. 11, Inc.3 del Reglamento deberd proceder en su tarea segin los
puntos detallados abajo y en los casos que considere necesario segun
informacién de dafios puede afadir otros items de inspeccion.

1. En caso de ensayo de laboratorio o ensayos por muestreo al azar de los
productos de importacion se debera proceder a la realizacion de ensayos de
laboratorio para los itmes incluidos en la Tabla 1 del Apéndice: De los
Productos Importados, etc. (excluidos alimentos agricolas y forestales),
s1 se cuenta con la informacién sobre los aspectos de peligrosidad,
también se debe realizar los ensayos correspondientes a este item.
Cuando se presenten casos de productos alimentarios que no tengan
estipulaciones sobre los items de ensayos se les deben aplicar los
mismos estandares y criterios que los productos alimentarios que ya los
tengan establecidos.

2. Para los ensayos de laboratorio o de muestreo al azar de productos
alimentarios agricolas y forestales, se debera proceder segun lo indicado en
la Tabla 2 del Apéndice: Segun Clasificacion de Alimentos Agricolas o
forestales, y la Tabla 3 del Apéndice: [tems de inspeccion de Limites
Maximos de Residuos de Pesticidas.

3. El comisionado regional o el director de sanidad deberd efectuar la
inspeccién dentro del periodo de ensayo de laboratorio determinado por el
Comisionado de la Administraciéon de Drogas y Alimentos, segun se traten de
alimentos agricolas o forestales. Los mismos estan clasificados por item y
por trimestre en la Tabla 3. Punto 3 del Apéndice: Pesticidas sujetos a
inspeccion por unidad de componentes.

4. Para los casos en que los productos importados que siguiendo los requisitos
establecidos previo a la realizacion de ensayos hayan sido certificados de

haber presentado declaracion de importacién, segun lo estipulado en el
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Art.11, Inc.3 del Reglamento, pero que por los resultados de los ensayos se
determine que no son aptos para la circulacién, el comisionado regional o el
director de sanidad, en cumplimiento con el Art.11, Inc.4 del Reglamento,
deberd proceder 1nmediatamente a comunicar el hecho al comisionado regional
y al comisionado competente al control de los comercios de venta de
productos importados de la jurisdiccién de la Agencia Aduanera donde se
hayan depositado los productos en cuestion. El comisionado de la
jurisdiccion correspondiente que haya recibido la notificacién de este hecho
deberd proceder inmediatamente a recuperar y destruir dichos productos y
tomar medidas paliativas.
@ Se establece como principio basico que el comisionado regional o el
director de sanidad debe terminar la inspeccién de los alimentos dentro de
los 5 dias consecutivos de haberse recepcionado la declaracion de importacion,
sobre aquellos alimentos que por aplicacién de lo estipulado en el Art.11,
Inc. 3, Puntos 1, 2 y 4, deban ser sometidos a ensayos de laboratorio. Quedan
exentos de este limite de periodo de inspeccién los productos enlatados,
embotellados, de retorta, y demds productos que pueden ser almacenados a
temperatura ambiente.
@ Los alimentos autorizados por el Comisionado de la Administracién de Drogas
y Alimentos, segin lo establecido en el Art.11, Inc.3, Tabla 6 del Apéndice,
Punto 2.a(17) estan incluidos en la Tabla 4 del Apéndice. Los productos
incluidos en esta tabla son aquellos que siendo productos importados durante
5 afios consecutivos desde un mismo pais exportador, han sido sometidos a
ensayos de laboratorio(incluyendo los ensayos de muestreo al azar) por mas de
5 veces al afio pero no han sido descalificados ni una sola vez, y no cuentan
con antecedentes de inaptitud ni presentan peligrosidad sanitaria alguna.

@ < Derogado > (5 de Agosto de 2005)

Art. 9 (Solicitud de Inspeccién del Organismo de Inspeccién de Sanidad
Alimentaria) @ Si el importador solicita la inspeccién a otro organismo de
inspecciéon sanitaria ( “solicitud a otro organismo de inspeccion” , en

adelante) diferente de la Administracion Regional de Drogas y Alimentos o la
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Direccién Nacional de Sanidad ( “KFDA regional u Oficina Sanitaria” , en
adelante), el comisionado regional o el director de sanidad debera indicar el
tipo de alimentos que estd sujeto a inspeccién y los items a ser sometidos a
ensayo, y demds informacion que considere necesaria.

@ El importador que desee solicitar la inspeccion de sus productos a otro
organismo de inspeccién debe mencionar explicitamente los datos del organismo
en cuestion en las declaraciones de 1importaciéon de alimentos, etc. y

presentarlas ante el comisionado regional o el director de sanidad.

Art.10 (Estandares de leyendas impresas y verificacion de indicaciones falsas,
etc.) @ De acuerdo a lo establecido en el Art.11, Inc.3, Punto 3 del
Reglamento, en cuanto al estédndar de informacién impresa, se considera como
infraccion leve cuando se haya incurrido en la violaciéon de 3 6 menos
situaciones de la lista siguiente:

1. Ausencia de indicacion del material del envase o empaque

2. Ausencia de indicacidén sobre precauciones para la preservacién y almacenaje

3. < Derogado > (5. de Agosto de 2005)

4. < Derogado > (5 de Agosto de 2005)

5. Ausencia de cuantia de consumo recomendado y modo de consumo

6. Ausencia de indicacion de la categoria “refrigerado, desecado, producto en
polvo, esterilizado, pasteurizado, etc.” segin corresponda

7. Ausencia de indicacion del grado de concentracién y la proporcién en que
debe ser diluido

8. < Derogado > (5 de Agosto de 2005)

9. En caso de la obligacién de reflejar las modificaciones de las normas de
estandares de indicacién impresa

(@ Respecto a los productos alimentarios importados (excluidos los alimentos

agricolas, forestales y de pesqueria) que no lleve en la unidad minima de

venta impresa ninguna indicacion estipulada y notificada de acuerdo al Art.10

de la Ley, o no tenga indicacién alguna sobre el pais exportador, se debe

rechazar sus declaraciones de 1mportacion. Quedan exentos los productos que

se lmporten en envases o empaques con indicaciones impresas en coreano.
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@ Los productos rechazados en cumplimiento del inciso anterior por no llevar
impresa las indicaciones estipuladas y notificadas de acuerdo al Art.10 de la
Ley, pueden ser declarados nuevamente una vez que hayan hecho las
correcciones correspondientes. Sin embargo, aquellos productos alimentarios
que no tenian indicacion del pais de exportacion o de origen, no podran

volver a ser declarados de ninguna forma.

Art. 11 (Tratamiento, etc. de los productos importados alimentarios no aptos)

<Derogado> (5 de Agosto de 2005)

Art. 12 (Autorizacion de aplicaciéon de los productos alimentarios importados para
usos diferentes al objetivo original) O En el caso de que el importador desee
utilizar para otros fines la materia prima que habia 1mportado para la
manufacturacion de productos propios, de acuerdo a lo estipulado en el Art.11,
Tabla 6 del Apéndice, Punto 2.e del Reglamento(siempre y cuando no estén
limitados en el marco de la Ley de Control de Granos y Cereales) debera
afiadir a su declaracion de importacién las siguientes documentaciones y
presentarla ante el comisionado regional o director de sanidad
correspondiente, quien determinari sobre su autorizacién. No se consideraran
como uso diferente al objetivo original los casos en que se utilice la
materia prima importada para la elaboracion de un articulo pre-existente o de
uno nuevo, o la materia prima sea suministrada para las diferentes lineas de
produccion o filiales pertenecientes a la misma firma, o sea re-exportada, o
sea aplicada como materia prima para productos de exportacién, o sea aplicada
a fines diferentes a la alimentaria.

1. {Derogaday (26 de Setiembre de 2003)

2. Un escrito con la explicacién de la razén de modificaciéon del uso del
producto 1mportado y volumen de venta, permuta temporaria, renta o
renovacion de contrato firmado con: otros manufacturadores o procesadores de
productos alimentarios; manufacturadores de aditivos para alimentos;
manufacturadores de envases o empaques; personas que de acuerdo al Art.4 de

la Ley de Alimentos Complementarios de la Salud hayan obtenido la licencia
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comercial y de manufacturacién de dichos complementos alimentarios; personas
que de acuerdo al Art.21, Inc.1l, Punto 3 de la Ley de Procesamiento
industrial de productos pecuarios hayan obtenido la licencia comercial de
productos pecuarios; personas que de acuerdo al Art.6, Inc.1 de la Ley
Impositiva sobre el licor y las bebidas alcoh6licas hayan obtenido la
licencia para elaborar y producir bebidas alcoholicas.

3. Copia de la licencia e informe de manufacturacién de producto de la firma
que utilice la materia prima importada en cuestion, segin lo estipulado en
el punto anterior.

4. Certificado de Resultados de Ensayos o Certificado de Inspeccion del
organismo de inspeccion de sanidad alimentaria.(Se limitan a los casos en
que la autoridad que vaya a autorizar la modificacion del uso de la materia
prima importada considere que es necesario el ensayo de laboratorio.)

5. Copia de contrato de consignacién (Se limita a los casos de importacion por
consignacion.)

@ El comisionado regional o el director de sanidad que haya otorgado la

autorizacion para la modificacion del uso de la materia prima para una

aplicacion diferente a la de materia prima para la produccion propia,
siguiendo lo determinado en el Inc.@ del presente Art. debe informar el

hecho a la autoridad maxima del 6rgano de emision de licencias comerciales a

cuya jurisdiccion pertenezca el autorizado.

Art. 13 (Declaracion de Importacion, inspeccién y control de los productos
exentos de verificacion de requisitos aduaneros, etc.) El comisionado
regional o el director de sanidad debe controlar constantemente las
declaraciones de importacién y cumplimento de las inspecciones sobre los

aparatos, envases Y/O empaques.

Art. 14 (Volumen Minimo de Importacion y estandares de autorizacion) DDe acuerdo
al Art. 11, Tabla 6 del Apéndice, Punto 3.a.(5), el volumen minimo de
importacién es en peso de declaracién, 100Kg.

@ — @ <{Derogadosy (20 de Mayo de 2004)
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Art. 15 (Proceso administrativo) El comisionado regional o el director de
sanidad, cuando reciba las declaraciones de importacion de alimentos, etc.,
deberd procesarlos segin el orden de su recepcién. Pese a ello, no debe
retardar la expedicién del certificado de importacion sobre los productos

alimentarios, etc. que ya hayan acabado con los ensayos o la inspeccioén.

Reglamento Suplementario

(D(Fecha de Vigencia) La presente notificacion oficial comenzard a regir a
partir de la fecha de su publicacion.

@ (Tratamiento a los productos alimentarios de importacion que se encuentran en
proceso de inspeccion) Para las declaraciones de importaciéon que hayan sido
presentadas antes de la entrada en vigor de la presente Notificacién y cuya
inspeccion se encuentre en medio de su proceso, se aplica lo regulado por la

Notificacion anterior.
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[Apéndice - Tabla 1]
<Omision>
[tems especificos de ensayos de laboratorio por categoria de producto de los
productos alimentarios de importacion (excluidos los alimentos agricolas,

forestales vy de pesqueria)
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(Apéndice — Tabla 2]

Clasificacion de los Productos Agricolas

Clasificacion|Subclasificacion Producto
arroz, cebada, trigo, trigo sarraceno, mijo, sorgo
Cereales - blcolor maiz, avena, centeno, sorgo, podceas, mijo comin,
mijo de patio, quinoa, col rlzada etc.
Tuberculosas - patata, patata dulce, taro, Yam(Name), yuca, konyac, etc.
soja, frijoles mung, guisante, alubia, frijol carita,
Legumbres - frijoles ~adzuki, ~aba forrajera, habichuelas, judias,
frijol egipcio, frijol verde, fr1Jol negro, 1enteJa, etc.
castafa, nuez, gingko, pepitas de pino, mani, almendra,
Fruto seco pecana, anacardo, avellana macadamia, plstacho bellota,
Frutos secos etc
y semillas , ., . . )
Semillas sésamo, algodon, girasol, calabaza, perilla, sésamo negro,
olivo, albaricoque, canola, coco, safflower, etc.
de Pepitas manzana, pera, caqui, membrillo, granada, etc.
Citricos mandarina, naranja, popmelo, limén chino, citrén, lima,
naranja, kumquat rutaceae, citron, etc.
melocoton, azufaifo, damasco, ciruela, albaricoque,
Frutas de Carozo cereza, nectarina, etc.
Bavas uva, fresa, higo, mora, arandano, grosella, baya, Lycium
¥ chinense Mlller etc.
: Banana, Pina, kiwi, palta, papaya, datil de palmera,
Tropicales mango, guava, coco, etc.
col china, col, lechuga, lechuga repollada, espinaca, hoja
de perllla margarlta coronaria, malva Vert1c1llata
acelga, batterbur nabo(lnclyendo su fruto y hoja),
de consumo de |astreaceas, hoja de pimiento, pimpinela brachycarpa, col
hojas rizada, brocoll ?ak choi, hOJa de mostaza, bolsa de
pastor, achicoria hoja), endivia, perejil, hoe de
calabaza, algelica kelskel r4bano plcante hoja),
amaranto, lechuga dentada, bardana etc.
cebollino japonés, cebollitas chinas, perejil japonés,
de consumo de |tallo de batata, tallo de taro, helecho, esparragos, apio,
Verd tallo, hoja y |brote de bambd, colirrabano, lirio de’ mafiana, brote de
erduras flor aralia, ajo silvestre, osmuda, ajo tierno(incluyendo su
tallo), sedum sarentosum, etc.
nabo(raiz), cebolla, ajo, zanahoria, gengibre, raiz de
de consumo de |loto, bardana, campanllla china, COHdOHlplS lanceloata
raiz remolacha nabo remolachado, ch1r1v1a yacon, rabano
picante(raiz), achicoria(raiz), etc.
pepino, calabacin, tomate, pimienta, pimiento(incluyendo
de iﬂﬂiﬂﬂ? de las paprlkas) berenjena melon coreano, sandia, melon,
quingombd, chaucha etc.
Agaricus subfunereus, songi, Lentinus edodes, champifin,
Setas - Ramaria botrytis, Flammulina velutipes, Auricularia auricula-
judae, Ganoderma lucidum, King Oyster Mushroom etc.
Te - té
Ginseng - ginseng(incluyendo los cultivados)
Lapulo - Luapulo
Demas _ mostaza, pimenta, curry, pimienta blanca, café en grano,
vegetales grano de cacao, etc.
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[Apéndice - Tabla 3]

ftems de inspecciéon de residuos de pesticidas

1. Pesticidas sujetos a ensayo obligatorio de laboratorio : 47 clases

O Acetochlor, Aldicarb, BHC, Bifenthrin, Carbaryl, Chlorfenapyr, Chlorothalonil,
Chlorpyrifos, Chlorpyrifos-methyl, Cyhalothrin, Cypermethrin, Cyprodinil,
Diazinon, Dichlorvos, Dicofol, Dimethoate, Endosulfan, EPN, Ethoprophos,
Fenarimol, Fenitrothion, Fenpropathrin, Fenthion, Fenvalerate, Fipronil,
Fludioxonil, Folpet, Imazalil, Iprodione, Methomyl, Mepanipyrim, Metalaxyl,
Methidathion, Parathion, Parathion-methyl, Pendimethalin, Permethrin,
Phenthoate, Pirimicarb, Procymidone, Prothiofos, Pyrazophos, Quintozene,

Terbufos, Tetradifon, Triazophos, Vinclozolin
2. Pesticidas sujetos a ensayo por muestreo al azar : 224 clases

O Acetamiprid, Acrinathrin, Alachlor, Aldrinf Dieldrin, Anilofos, AzinphosMethyl, Azoxystrobin,
Bendiocarb, Benzoximate, Bromacil, Bromopropylate, Butachlor, Cadusafos, Captafol, Captan,
Carbophenothion, Carboxin, Chinomethionat, Chlordane, Chlorfenvinphos, Chlorobenzilate, Cinosulfuron,
Cycloprothrin, Cyfluthrin, Cyhalofopbutyl, Cymoxanil, Cyproconazole, DDI, Deltamethrin,
Dichlofluanid, Diclofop—methyl, Dicloran, Dichlorvos, Diethofencarb,
Dimethenamid, Dimethomorph, Dimethylvinphos, Dinocap, Diphenamid,
Diphenylamine, Disulfoton, Dithiopyr, Diuron, Edifenphos, Endrin, Esprocarb,
Ethalfluralin, Ethiofencarb, Ethion, Etoxazole, Etrimfos, Fenamiphos,
Fenazaquin, Fenbuconazole, Fenhexamid, Fenobucarb, Fenothiocarb, Fenoxycarb,
Fenpyroximate, Fluazinam, Flufenacet, Flufenoxuron, Fluquinconazole,
Flusilazole, Flusulfamide, Flutolanil, Fluvalinate, Forchlorfenuron,
Fosthiazate, Fthalide, Heptachlor, Hexaconazole, Hexaflumuron, Imibenconazole,
Indoxacarb, Iprobenfos, Isazofos, Isofenphos, Isoprocarb, Isoprothiolane,
Kresoxim-methyl, Lufenuron, Malathion, Mecarbam, Mefenacet, Mepronil,
Methabenzthiazuron, Methiocarb, Methoxychlor, Metobromuron, Metolachlor,
Metolcarb, Metribuzin, Mevinphos, Molinate, Myclobutanil, Nitrapyrin, Nuarimol
Omethoate, Oxadiazon, Oxadixyl, Oxamyl, Oxyfluorfen, Paclobutrazol,
Penconazole, Pentoxazone, Phosalone, Phosmet , Phosphamidon, Phoxim,

Pirimiphos-Ethyl, Pirimiphos-Methyl, Pretilachlor, Probenazole, Prochloraz,
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Profenofos, Prometryn, Propanil, Propoxur, Pyraclofos, Pyributicarb, Pyridaben,
Pyridaphenthion, Pyrimethanil, Pyrimidifen, Pyriminobac-methyl, Pyriproxyfen,
Pyroquilon, Simazine, Tebufenozide, Tebufenpyrad, Tef lubenzuron,
Terbuthylazine, Terbutryn, Thenylchlor, Thiazopyr, Thifluzamide, Thiobencarb,
Thiodicarb, Thiometon, Tolclofos—methyl, Tolylfluanid, Tralomethrin,
Triadimefon, Triadimenol, Tricyclazole, Triflumizole, Trifluralin, Vamidothion,
Zoxamide, Acetochlor, Aldicarb, BHC, Bifenthrin, Carbaryl, Chlorfenapyr,
Chlorothalonil, Chlorpyrifos, Chlorpyrifos—methyl, Cyhalothrin, Cypermethrin,
Cyprodinil, Diazinon, Dicofol, Dimethoate, Endosulfan, EPN, Ethoprophos,
Fenarimol, Fenitrothion, Fenpropathrin, Fenthion, Fenvalerate, Fipronil,
Fludioxonil, Folpet, Imazalil, Iprodione, Methomyl, Mepanipyrim, Metalaxyl,
Methidathion, Parathion, Parathion-methyl, Pendimethalin, Permethrin,
Phenthoate, Pirimicarb, Procymidone, Prothiofos, Pyrazophos, Quintozene,
Terbufos, Tetradifon, Triazophos, Vinclozolin, Azafenidin, Boscalid, Clothianidin,
Cyazofamid, Dimepiperate, Fenoxanil, Flumioxazine, Indanofan, Oxaziclomefon,
Pyraclostrobin, Pyrazolate, Tebupirimfos, Thiacloprid, Thiamethoxam,
Trifloxystrobin, Ethaboxam, Iprovalicarb, Fenamidone, Flupyrazofos, Furathio—carb,
Metconazole, Methoxyfenozide, Novaluron, Propiso—chlor, Spirodiclofen, Tefluthrin,

Triazamate, Tiadinil.

3. Pesticidas sujetos a ensayo de andlisis de componentes : 146 clases

O Acephate, Acibenzolar-S—-methyl, Aluminium phosphide, Abemectin, Amitraz, Anilazine,
Azimsulfuron, Azocyclotin, Acequinocyl, Benomyl , Benalaxyl, Benfuracarb,
Benfuresate, Bentazone, Bensultap, Bensulfuron—- methyl, Bifenox, Bioresmethrin,
Bispyribac-sodium, Bifenazate, Bitertanol, Buprofezin, Carbendazim, Carbofuran,
Carbosulfan, Carfentrazon— ethyl, Carpropamide, Cartap, Clethodim, Chlorfluazuron,
Chlormequat, Chlorpropham, Chlorsulfuron, 4-Chlorophenoxy acetate, Clomazone,
Clofentezine, Cyhexatin, Cyclosulfamuron, Cyromazine, 2,4-D, Daminozide, Dazomet,
Dicamba, Dichlobenil, Diquat, Diafenthiuron, Dichlorprop, Difenoconazole,
Diflubenzuron, Dimethipin, Dimethyldithiocarbamates, Dithianon, Dinotefuran,
Dodine, Dymron, Emamectin  benzoate, Ethoxyquin, Etridiazole, Ethylene
dibromide, Ethephon, Ethoxysulfuron, Ethofenprox, Famoxadone, Fenbutatin oxide,
Fentrazamide, Fensulfothion, Fentin, Fhenoxaprop-ethyl, Fluroxypyr, Flucythrinate,
Fluazifop-butyl, Fluoroimide, Formothion, Fosetyl-aluminium, Glufosinate,
Glyphosate, Halosulfuron-methyl, Halfenprox, Haloxyfop, Hexazinone, Hexythiazox,
Hymexazol, Imazosulfuron, Imidacloprid, Iminoctadine, Inabenfide, Linuron, Maleic
hydrazide, MCPB, Methamidophos, Mepiquat chloride, Metam—sodium, Methoprene,
Methyl bromide, Milbemectin, Monocrotophos, Napropamide, Nicosulfuron, Norflurazon,

Oryzalin, Paraquat, Pencycuron, 2-Phenylphenol, Phenothrin, Phorate, Piperonyl
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butoxide, Propaquizafop, Propargite, Propamocarb, Propiconazole, Pyrethrins,
Pymetrozine, Pyrazosulfuron—ethyl, Pyrazoxyfen, Pyraflufen- ethyl, Pyriftalid,
Quinzalofop-Ethyl, Quinclorac, Sethoxydim, Simetryn, Silafluofen, Spinosad, Sulfur
dioxide, Tebuconazole, Tecnazene, Tecloftalam, Tetraconazole, Thiocyclam,
Thiabendazole, Thidiazuron, Thiophanate-Methyl, Tri-allate, Trichlorfon, Triclopyr,

Triforine, Trinexapac—ethyl, Ethylenebis, Ferbam, Maneb, Mancozeb, Metriam, Nabam,

Propineb, Thiram, Zineb, Ziram.

4. El arroz, hasta nuevo aviso, queda determinado como producto alimentario sujeto a
ensayo de laboratorio, procediéndose a su analsis segin los estindares de limites

maximos de residuos de pesticidas permitidos establecidos en el Art. 6.3.3) del

Codigo Alimentario.

5. Las verduras y frutas secas, y demids tipos de alimentos secos, quedan sujetos a
analisis de residuos de pesticidas, procediendo a su andlsis segin los estandares de

limites méximos de residuos de pesticidas permitidos establecidos en el Art. 6.3.3)

del Coédigo Alimentario.
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(Apéndice — Tabla 4]

Productos alimentarios autorizados por el Comisionado de la Administracién de

Drogas y Alimentos por no tener antecedentes de calificacién inapta segin

resultados de ensayos de laboratorio y considerados seguros para la sanidad

alimentaria

I . Alimentos agricola, forestal y de pesqueria

N° Producto Pais de Origen N° Producto Pais de Origen
1 guisante China 14 uva EE.UU., Chile
2 mijo comin China 15 café IndoneS}a,

Colombia
3 trigo EE.UU., Australia| 16 pimienta Malasia
4 frijol adzuki China 17 |limanda japonesa congelada Rusia
5 zanahoria China 18 salmonete real congelado China, In@1a,
Indonesia
6 bardaba China 19 caballa congelada Noruega
7 caqui China 20 caracol corgano Inglaterra
congelado (cocinado)
8 limén EE.UU. 21 Limanda congelada Rusia
9 banana Filipinas 22 Caballa. China
congelada(coocinado)
bacalao del Pacifico China, Rusia
.UU. 2 § ’

10 cereza EE.UU 3 congelado EE.UU.

11 naranja EE.UU. 24 bacalao del Pacifico China

congelado(F)

12 pomelo EE.UU. 25 huevo de bacalao del EE.UU.

Pacifico congelado
13 kiwi Chile 26 |huevo de merluza congelado Rusia
, . crocea flor blanca ,

27 merluza congelada Japon, Rusia 42 . Japon

rerigerada

28 congrio China 43 pez ataud refrigerado China, EE.UU.

congelado(F)
) platicéfalo indico .

29 lenguado congelado China 44 . China

refrigerado

30 pez ataud congelado EE.UU. 45 arenqug elongada Japon

refrigerada

31 platicéfalo indico China 16 Dorada Qel Japén Japon

congelado refrigerada

32 lorcha de Atka Rusia 47 anchoilla desecada Vietnam

congelado
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33 chancharro-coreano China 48 calamar arco desecado Vietnam
congelado
34 arenque congelado Rusia 49 pez culebra viva China
Tectonatica
35 janthostomoides China 50 Urechis unicinctus vivo China
congelada
36 pez'zable Japon 51 lubina viva Japon
refrigerado
37 ravana venosa Corea del Norte 52 platija de piedra viva China
congelada (salada)
38 bacalao refrigerado China 53 brama de roca viva Japon
39 mer luza refrigerada Japon 54 girella puntada viva Japon
40 croceg castafa China 55 greenling vivo China
regrigerada
A1 crocea'amarllla China
refrigerada
IO . Alimentos procesados
N° Nombre de Producto Pais de origen
Holanda, Dinamarka, Alemania, Malasia,
1 galletas EE.UU., Brasil, Japén, Francia, Filipinas
2 Chocolate Holanda, Alemania, Suisa, Japdn, Francia
3 Chocolate de leche Bélgica, Francia
4 Cereales tosados acaramelados |China
5 fruto de loto cocido China, Tailandia
6 Café torrado EE.UU., Inglaterra, Japon, Canada
7 Café instanténeo Brasil
8 rabano picante procesado(wasabi) |Japon
9 Wisky Inglaterra, Francia
10 Crema vegetal EE.UU.

. Aditivos para Alimentos

N° Nombre de Producto Pais de origen
1 Vitamina C China
2 Extracto de té China

-114 -




A5 3

1 P

A ol A 2

e

dHo=

—_
o

X

oy
A

a

o
N

mK

Np

il

=
&

olp

3. & M e] &E

Al
2]

ol

1

Al -l

gt

|
i

ba, AA A

= =
= ©

g olrof thstel FAA

o
o

#4

s

A2 A T A

To

A BEolAe] 3

& GAT AR ole Fe Tt gAY

AN RO 2

Lo

A

7]
e A A4

gl
“39]

s

2 oo,

A7)

!

—_—

Ho

oz

4. 4 &

N

mK

A

oF
W

<l

SR E-E

71

KO

A

AN B <

2) =9&R

A I A THA) A4 o

| —
|

3}

378 AA)NA T3y

)

1 2= (2006.7.31 A



2

*

A)
Fooo AN 2B IEE 231 $E™MIT 122-704
Home page : http//:www.kfda.go.kr
73 E 82-2-380-1661

495 9954 International Trade and Coopearation Team

3PS 82-2-380-1661 - Faxmile 82-2-356-2893
82-2-352-4641 - Faxmile 82-2-352-0046

H & 82-2-380-1733 - Faxmile 82-2-388-6392
WAE BAHA HAHE ohduT

wehd] HE BYo| YLOBE of gl o|do] 9g FS BIFolE W 4EFAL
F31 §A7) Bkt
F39 HERIAE 5 4F] 0P HAS Fust wastid A FANL.



A
A

. -

br
i
o

(oA S
10 UlO
b bl
1

o do g

T
\\)
Nl e (g
I
Hu

—_—

[P )

o> i

~ N
@ i)
oo o | B o1x X

>,

.

T 3
[S2EN [N
oo
Ml Ho BN
=
1>
o |

T
e

N

o o
oy

oY
0
(D)
22 10,
S

N o
L

|

m

>

= 4

jz Ho
(EIRP
a

N il

LO@LIO@@@
(SIS B SO
i
N

Wz

£ e

1l

- 13
- 13
- 13
- 14
- 14
- 15
- 15
- 16
- 16
- 16
- 17
- 17
- 18
- 18
- 19
- 20
- 20
- 21
+ 22
- 22
+ 22
+ 23
- 24
- 24
© 25
- 26
- 26
- 26
- 27
- 28
+ 28
+ 28
- 29
-+ 29
- 29
- 29
- 30
- 30
- 30
- 31
- 31



- 31
- 31
- 31
© 32
- 32
© 32
- 33
- 33

1=
A

s

11-3

11-4 L7} -

< <t

e

W

)

O n

ai

‘Nﬂl mo

Lo

4 o
a

|
il
- do

-+ 35
-+ 35
© 35

o

-
<
T

o <t
—

36
36

o) oo -
5 =
TN
X
E %
K M 5o
NG
~ M g
a o r
B e W
RN
2 g

- 36
- 37

- 43

Al
a

o~ 0 O

<X O O

=

o

—

(ap)

e~

)

(@)

o

>

X

Nk

K

.OOH_O *

&

Y HW .

ol W

X

N o
R

Nrj

A 7 Hjo

o) o Hin

Mo o R

o X o

R A

6 © o~



M__E
o]
= 1r
;OL
) H
il _ oo
% z B
o 20 w5 ,
T o+ of m@ge = o mﬂ% ~
) & .o !
PR e %MM T TR w s
= ) _ N .
A [ = A U TES ngﬂ = &M
Xp yl Ak TR o7 o = Eo o = &
Jlig = <2 A Wa T @ og_mﬂ\ 20T W3 e
N X : ™ oy & ~ T EK =) OF z _ o S o
OE \UI Z ~ »A_l EO o ﬂA’;OH EO EE o Mﬂv _
‘Nﬂ e ..# > &E ‘U| ;.D 2 = o %0 O N U;A
oy o T = i =T =% 4 i
i B o P o 4o 0 o = DY mwmv T o5 SR
< i = < rEo i B Ow @Zﬁ Mo mo T _REE
) % = o W £F° S i HHe A Yy w%ﬂw
T ~ 3.7 5 5 2 % < U Tmo I
~— 2 0 .
4 A T S v Eo SR bl
= s 2 i < & s 7 T ke ol =22 s S
R o o = O do 1 - ol @_m =T e m_; ™ m.f ﬂﬁﬂu{ ! Nﬂ@uMﬂ o
T s ¢ B . S % Tz, fub e T TrEol
o < g P 2 o o Ao T X ol L " < T BF 2y B
W " o < 5 g = B4 =5 © 3 o o 7 o =
— o " K T .m,A o _m,_ N nﬁ_ﬂw_ﬂ A o mm_.ﬂlrmiﬂ__lﬂ X ?LJHﬂﬂ
= N o BT a T e 3 AR TR T w ol 2 ﬁﬁw-m
R y= Bnoo # <y R e = o o e R
o N T o Boom o E i B 2 ok o ST
~ K | %Wﬁﬁ] Eez o — m ol oK 7 ,dr@u n_rmﬂrévﬁ or X T o
= Y 2oL T o T ¥ = j%mgi By o B RS
N E) o) ~ o) & . 9 AL - = : 4 o)l
o ow 5 wgwx & - T T 2] %fvﬂz@ aﬁ% & kL
B = P T . a g_°F TR 2 %%%%%M R . no =l e
— - ~ 5 )
e < 7 s w8 pEX #ooS o B o i mw %u ® wﬁ%mn 3o ?ﬂzo
— ! o = o =S : o
W o i ng%u = T, 5 At %af%ﬂ Tk R i R 5o L
n oy | - 5 = e} ~ a _
S " Bl g2 g 5 oo = B4 g < I %M?_}Eﬁ oy G
T o 3 e 5 o o A W i}o%mg%% w N gl @r%%ﬂ@%
‘E G ! — =o l e g ~ o - BA :i, o <0 N Hio h\ T w_l 0 T < e %o 7 alt)] T
IR R S Y Fgas 8 ToNHRRAcg BT.b L3izE
Ny GO ﬂ%ﬂ%mmmﬁw prm= PR w L aaW%L» T ﬂ%)%w
B o Lﬁ%ﬂ%%% i S 5z wgaiwmmﬁw rTes? v ETE
G = o No T8 O E - o iﬂﬂﬂ%}u o w . 25 3
& T~ & B T T < < o 22
s = .1m>h B o b v o 4 R SN e Emd %%m%ﬂ
™ ™ < %ﬂmzomm M g T 7 - ﬂiﬂ%] — % &R
~ O.f ZT_ _.E OW_:T._ z,* o X Oﬁ,UINrO‘W@IH JloWCﬂAlLEO
™ =] ‘ﬂW 5 @.u Eu EM oF Mo =n M.0| z ~ 0 %) o
PR cr o RR g e
S o T = ﬂaumoaw@ WL 5o %
L odr T
B )AJH ]JU.ME_.DO
S 5 Ho = X H
: < RT
(@)}



A 7.
FRAAY

=
CAC 4,

75l

I
s

b 44 o]

S

bl 2l Al ol
7o 4

5]

Dol mE A

A5l

AOAC(Association of Official Analytical Chemists), PAM(Pesticide Analytical Manual)$]

Aol wet Aldd

ol ok

)

&5

IAY AH o=

ki3

4

7(6] 3

o

‘mwo

471

L )
& }A]

o

sfofof

A A

el uhel A

I3
=

el

k)
pal

Zshoof Ftl.

E{_}__

Alell

=
=

ok

)

ox

Aoz §48 5

S

tol 1 o]

5ol

5?4

F71

o]
S

)

“OO%,
Ao} 7]

?;’3‘

Gl

BN IDER

H

o

3T
T

Al
al

-
=
3

9]
)

20.

] )

AEZA 28)

2]

A

7
0

rvgel

il

21.

o] 2~ E (paste) Y,

s

ol]

A8 (syrup)’d 59

“ii‘ﬂ}l}'%‘”

23.

A7

A 2 A

ol
oH

3 °]

9]

7K

N



< pll ot J
W T 3 mvw x A Ay X s R .
~ B o < - 3 = To N i ol
N o= o Tor o o & ~ e o blo o A rind =
L R G S x5 L T S
=5 < = T %° %0 75 o oF =) o L T 0 h )
o o = r e - | Ky o o N
W X ik 8T o o ° wr o B e3
o] T Hn N % o K ‘o) oE X .L@ o h K =3 o) iy v
— O — ~ o ~ = il M e B 00 Bo e —_
K07 T e s i N K = = 9 iy =o z,r| Z.o 0| alh] < X
F X oy Kz & A o — o N e R 7 i
s g R T o W B o PZ_ 0w X o
RO = Mo 7o N LR ﬁﬂ X R A B FL7O o
W T A 0N S o Wy m o 400 e weoox
% R ° DO e 9t g oo i X ~
_ HirEn - T T : Y do 5 o Xo= X0 oy N - o Ho
T KT 27 wh owE Z X T R° rEL P
= — . s o = g l
RIXTTTELE Suw P, TH kY 3° = B X om0 7
<X M pﬂ__ ﬁm wo._ _HJ R o o 2 o mﬁ ok U W R ) < ﬂ 1 e T _ o -
pp—r el = _ ) o " — -~ 0 - = o
e R Ry By Roor dooy A 0 o B 5 Bo o 5
Mﬁ%%%%%%@ g e T N o 3 o ozl T N B e
o X KKK of - S - Lt o) o — S o o T frvze)
. e N %o X0 o . T ] x oy Mo . . K
c Eemens Lers tyu PL <M i D T 1 S
T Re o Ho Ho B o 4 BTk Nhw wE Lol e T W
—_ . _ s — ,.mlo._mv —— O_ EO ol ZTJI i < =0 Lf
ﬂq457777§o€7_nznwu T D NTT T ﬂ;oL Cl ﬂxﬁj - ~ 3!
T ﬂﬁ@@@@ﬂﬁ@%é EW MM e @iq ST 0 wooz 4%1? o i —
% c 2o o To o Nk - o R ﬂ o o RO BN TE o _W_OR_ o Gl — MM E.,w, = ~ K = Iy o oﬂo
) — — 0 f e A
1_xaL%Mmiiiigezoiev% wE w8 mPH i o ° X ﬁx,_ mw W & 1)
UMTM ﬁﬁﬁﬁﬂvfri@? e e T P Nrg o T o - fo w&@&.% L i
R Hp g PO P oF ST CONC N N ° e ol ° ) -
M%ﬂ%%%%%%wé %W%@ CRNOSEDICS I . %? 5 ﬂ%%% = 3 7
%%@%%%%%ﬁs%%£@&® o 4T E TS & i 1 b TF R ”
) ~ — A —_— = 0 lvd .
%ﬁ%i%%ﬁﬁr %%@%%ﬂ e K ar M%% = 5 o g %M %%%W o T e
3 o X ROH N %o WPogm 2 R W nom WP Mo M = M (L
< roilk~a . < JoH o 0 Ko R ~ o X Mo B T
H - Ho i . e = M 2 A2 W Ry &
e saw B o2 wR® Lyt = 2 mZ 7 S
~ RO Mo Ho Mo mﬁ c ok Mo Hop w4 LN O o M Mo ° ey e ol o e op o B o
R g S G S RO dgw 2w TF $o PERLT FxosP @
- ¢ S 0 — J— —_ X -
ﬂo#eo_ueﬁa_ueﬁur_&o Qﬂﬂam@_ mAr,_ﬂ_/W oW% ﬂLoWW xo vimmo ol ~ JIM M_u~l ﬂvlwuurcﬂvl M ‘m%oi =
— AT XD o < — B TR < L S Sy X XKoo TRTE TN o ==
o T NR Hp XK ﬂ:T M= o N X N ¥ = =o T~ o 5
L soee cob ee LE RTr EEA T oma ome LY hhde wm wy
F2 ET brmE I omR ®m doro B M TREL TR g
g ; : : T TOERM WIT TE P
S & % = _ o~ o . ¥ va
2333% i 8 €3



Mo o>

~

©

® 6

dzol HFUAEL AL, 1 99L

2 WPAINAY, ols el WMHNY AL A=
£FF Aol e AFY HEUNRE
: 2 ol e 92 Aga

st 99 Fob Qi AR B9 F FABS B A2AL A4S WA
35 = e A=

=<
Aol HolAU HAFAG AA(RiEe] BA mi 4R @AY WS fUss 392
Asigth) Fo AenA F 4 slal B $et flu AF) gHE Brow el
=S GeAF A A9
=A% @ gre BEase aRnFdelas T3 Ae wav)
FAAE BF
o AEQAL BRE AWA BRA Gel AF QAR 54 L B we of
Fol olsh4 ehI @ 5 k.
D A4 9
O Fi o #, we, W, 59, A, ®, F5, 555, 09, &%, %, 9§
@ R 0T, B, 5T, AT, 4F, FP, AT, dvF, JWER, 20T, AT,
ES
@ A% aa, aFeh Ak, AP, BYest B
@ AxF
@ QAT - g, S0, BPF, g, GAFAAR), vk, WF, W0
AR, ¥F, BEEe] wRaszesE 4R, A, AFA, %7,
obrshebAZ, ob%, GulE, FHF, A, W, sk, Ow, &,
5 (33A) 5
@ 2AF P, 2T, g2, g, A2, 99, B, 0 5
@ HAF 2o, B, EvkE, 7pA, e:e, @yl Fl, WE, #u, A%

i
i
U
ol

AT 2, AERER, oA, A, A, oY, 7R, 52, 34, v
el W, W, i, 2, sk, vy, owf, BA, Haol, H]
AR, AP A, A, obEIMRE, opAlRE, 5%, T, 29k o
A, 7191, FlelE,  Thgkol, X%, ZMMANHEHARE), T
ek, Fase, FAFAE), g, 23y, &< T
WE e A - B3, olv=, AdGEEdE), W, 35, 3, 97, 29, B E
e, mitgmlel, 2B e, AFHE
FAAEF - A, =4, SAAGERZAN), alnter], B, dutelEy, H3H,
FAAN =), &, TIA &
FAAE - AZ, AA, AAEGAD, g, g, aFdo]l, I g, =
vhs, EoF, wpd, kel we|Rk, AbEe, Abx A
A, S5, A%, A=), =z, 99, 5
WA - A S EEA AT, FEHA(EAINA), HaeaE
Ao

H
UEFUFHA(GIHAD), =R A, SomAl,  HHAL Aoy
FolmAl, AW A,  FFolWA,  FAHA, oA,  FIaWA,
g A | S WA (4garicus blazer), S# WAl &

A AP ANSS, ges 22§
=5 0 ARA, FIAE), A, B, F5(Q, ), v,
LA (o7, drl, QD) oAk, AR, A, AAE, HE,
b7k, A, Il T3 5
R =R ¢+ aH], Ak, WA, o], 2, 9y, =eH, svE, Sd(@ex),
T, e=d, e, v, 2], BEAET], Abgr], A (olRe),
&9, &, Fubl, dFg, Ad, ZAol(ehe), I, A, AR

_4_



2.

© =7 2wy, Zyed, w9, A, wAR7], grek, Sk, seEd, B
Z |y
=

(2)

o], BaRRE we . EbAbe], A%, A9Fdu, 7Rk, A

j -y
o
A7k, 222, X, 9 T

e 9%

@ A&F v, AiAnr], Far), dxar), BE7ar], dav), Asar], g,
gar), L), Afar], Awzay], b ear] o

@ A ¢ A, A S

@ ofF : 7t o], ke, ZkeR, sk, AR, AEe], Aol A, FA, gA,

o
wrbe, =], o], vEe], Wi, =EE, Ev], E, el WYl EA,
HE, e, Rlof, Hbd, o], Wido], wige], wo], o], I§of,
27199, &5, o, $Fof, Wi, AA, Ao, MA, MU, Fol, o,
Aiezbel, 271, dvE, dof, 9, 2, 201, ddol, G, Fol,
7o), Adel, Aelel, =71, A4, AA, FEol, Mo, ¥, T &

@ W F o=, 5, 9, AF, &g, 2%, g, JAE, oA g, 205 5

® 25 - A5, AL, wgrkA, HA, WA, 29 5

® AAF : 7o, 2, YA, geAo, ME, L&, BFY], F0, g &

@ =y E== HAF - AA, s, WA, vgY 5

4 Fo:AY, 229, WFHL F

@ ATF : WHL, Ao, Ageld &

71 eF o3, W&, Hdr], AeTE, A8dde], AgSAAE, oo,
Elx, AAAFY], 248, FEZ O} &

(3) 7] B

QAR D), P (FE. D), DEAF, AR, G, 2 A o

W ARHES 23

U559 Trez
D A¥ds

(1)

(2)

(3)

AasE FHAY Axr 433 AFJIAY, F5 FHEZD Tol 2FHA

olydt Bloz otAAS 7FAal 9l )

AEAZ-7FEd A 7R a) de] ofd HAX RS HPAEsY] 7Fe]Ee] daE

AFEERE wolE &, Ry, HE 53 @ge o]ES FEI AAsta Fad ud:=
i=]

3] .
AR AEARE P AET Helt ARIANHALE  WAAY
SRS A QoA APAEY JF 2 FAel 4GS Aololor sH fFEw
ARAFE 5 54 -BFAES An ALgetel A= o,

[

(W) 71 @ FAe] Al Y= AF, HBPAE, FAuA 5 1 AF D FA,
4o ARl o FA/ o], ARsFe Audel A7 Aololof ).

(5) FA2e AFAF Anw AgaE 49 FAATAAE =4 2 AAYRY
AR Eel AGE Aolelol Brh. Ead AL FABATALEel lste] Al
FA% & EE dAd=vy A8 oz AA, AF, wem o=
FHEFEAD N A% wEY EE 457139 GYHHE BRAY FREabY
dglel AnT ¥ PaoA Ao AAD olofof s G FAYE o]
oo Eglol} e B8 AWxH Fol EFHA ohld 9144 Selofo} T,

(6) &5 HleEatel ol A3e slojojo} Gt

(1) thel B.ARe AEAZ T 5o FU EE PALA AT F v
D FARE AV T B.AE

APAR(GE) =
@ pdazd Ao% Ve A48T & Jx 54

b AT E



a. Theol @R o gAHo] 9t B 4B 4E RARZU AHIEEM,
ARMFA ] sEo R s0%m BT AL Ah) AHgholof A},
b B ERol Fem fEE EFY AL, ERAR el A%e

50%] RF(a = Al 9] gkeh) o] ofof ghr},

c. ¥, OF, ¥5EF, FH 2 Fs AXAdE AEY FEYEF T

%3l ABAART} 1749 9ol FAnz AHeS F

2

AEAR(GE) A=
® F] YR LT 5 e AR
ARAR(GE) A2
®) ‘2. 9% Fof 7ol 27 (N9 ‘@ AF YR A4 £ e AR £ 4E
Az A T 5 vk e, 1 gole] Fo o4 20) AFAMR BF 2.
AR Fo THIRR (D] O @ HAHUA e AFARE vkl s)Eo
el AFolofEHA Yol AHEILE oRE WA, ofn HARARGW e
2o oFEb A o] 1 E AL A efg.
O 71 FA4"d T A4S EFE 9, 54 2 &7 fFARE Bf olE 2=
AEEE AT oRE wdd ¢ dloew, TEe Ase AFdREAl
ol Bt B HHAEE AFTE F U= AEARA IS AdIn
) . A= AEAdE Fs fg | EAEAE
% i 0 &
NREAA T Amel 3, VB, SHYE, AHEEE 5
P P ﬁ%gi ARGl SIAY AMEH AL es AT
T U A=
?l-;‘(j}\é /\]_JQ_E] gjeg OFz] A] & 01=23) 2= o] ;(]_e
7_?1%]-?4_ o v T R0 = B o =2 T oM™ T
@ 5. 42 AFEUR Ateor dalE

a. 9HFoz AgTAAR} dov AN Sgol} RAgel fr A%
AFURE AT E Ao R #ad = Q.

b. AFomAM HE&IAS AT e A5 TAVIHe] 548 Ex obtA
ERAEAR T HAAASE A5E F e AEAR HE oI AEdR
AbE7bs ol s ddeth. vk, e Ages wek 2w ANEA T
E5EAARE AFees & 5 9l

c. AFoR Agsux st E.ARe AR 544 ;. okadsl Zetw
dAWFelt §F Sol @A JE A4S R ARl H4olut Az
Ragol ol oz def Al YHHoR HEURE AHET 5 9=
Ao warat}, ok, E4ol} Rabgel 1dle] K BHo] Hd LA
gom, JhETgel okl Aol s AA B £ e A% oF
A5 5 A Ane AFd o8 AELRT AHE e AR BB &
ATt

@ AFEdel 7 FA" . 4= Aol AFdaEAe] HdAdy d-Ed A=
ARdol AEAY AAE AF AHESI] A3Ee] FdE Es FdREA9)
AbE 7V AR5 ddd & gl
(9) 22 A=Ak du= AT 5 v
(10) ©h&ell D= = - 2E4d 7e dAlsEes AFe] Az -2 &oz AgsoA =
oh g},
O duelse] AdA AATo Bt A0 a4 ofste A
@ A8 HAow A, A%, E, AF BE BAHA ofu@ A,
@ AFLREA kg B o] dTHA o3 A
@ ANTAE2A b tFE dFTol = FQlo] HA| ofydk A,
© 71e} AFo]oFEbd A gol Agow RATgeirtal 1A A



@ . AnF 5] 100% 59 7IE FEGBrix” )= ted 2o
@ AT, Mgy 1T W
@ ARk, 2]l dhelelE 1107 o]
@ &, aYolzyax, JMO% 19T ol
@ wf, gropuk 8" ol
SIS P R AN
A, e, v 60 ol

eh 71ef @ AL o

() AFALAE 2 Lelol NG £ AEAAY ATT SolofoF 9
@) o

(3) AEAZ, FERAFAE b @ olBo Eqelut A MABF oduA QES
A% oY) AS FTstelok @,
@) el Sdelsle Rie WARREE FUS AT F FAFLES OW ol

HES FEEdstel 018 olsel A 3%

(5) B4l ol S AL Aol BT

(6) 4] Az, 7hg, HE L FEFIE FUBA, FAFEA, TEAT 4SS F 9.

(7) FeANA AARTO oo AFL AFe] S we 1%, WEAAG 4G o
S i WA shelof g,

(8) Az IAFFA = FAR ATLEADE S .

(9) AEAZNEF A, 97 EE LETEL AT FYH, FAHE weleled A
v o 2 Al slodok sk},

(1) 4% 87 242 A5 ANEALA S Wl §85 5o %] A e
QAo BEESel BRIAA FUASL BT F ALgolok wt.

(1) 7438%e 87 me 2gd dol Jlsd @ Adel ETagas, vage oo
AHES Ao Easolol B,

(12) %4 E= AAEEz AT 5 9o o, A8 AFozs oepEer T
FH7F §lv AR Az AAFe AL g

(13) AZAFEE 2719 BAL 4T 5 A A2E Apgaolo} dr).

(1) A7l AEahs Al AR B AALES 4F wAste] 47 R HstEsbe)

(15) A9ezs AA 7 AALTE AREstolop du. ok, s A=
ALES AT = dov olufoll= s To] &l ofPHA FF stofof I,

(16) o] &l sk AFe Ax-7he7lEitt o 8 HolAY gddol e wol=
I Rl oste] Alx-Thed 4 3l

(17) A3Ee] Az 7hgel AREH = A7 71 R gt Age Zolojof .

2) ME7+
(1) 5-¥zx9 2

O A5E ABAA S8 Y B2 A NAREE AAS ] AF S et
Y F 9)Pol EYHA RS @ wi e BAdstolor Bk,
@ zvjoe vRe] AEFHA FET FEE M EE ARG T AYLEL Foselop
ek,
® AFS REYS Fusy] etel AT LA BT F BBsholof Fv}



@ He AFEY FALLETF 1207 oA 4 E7F T ole) BSolate FHS zte Wy ow
A 2} gl sfofof i},

® FHAAFS AF WEE, 7, 7 d €S F3ad S e V|EE ®ASA
HaFd Zgoll 3t 7] =S B ysle]ol )

® AAFAES pH7F 4505k Aoz BE 90° o|FE AHAET 4 r).

@ AFES AZES 7HE 5 Jd=F: O A o ™3 wyewr Ay EE
Hata g slolor sl AFe EAl uwgl A e W F AEFS UgEo wAo)
WA H 2 594 Al S0 dAE 5 == Hdd Whg o7 Yzhsto]or 3o}

Az 7VeA AEe]l EAo wel gUdsr 2 vEd o 3yE HiE d F RS

e stofof g,

© W&ol HFgarts wHFs] st 3

stal @A #wEl e gy HANE FA B8 st
(2) JEEEAE

O Ax-7F3A> AT 54 wet g4 2 e 59 g E HAsE ¢ RS
A Astofof g,

@ "H&Eol BUH AEe AGHES R F
2tsle]of &tk ohwk, pH 7} 4.5 1
2EE 1207 oA 4% F= o9 TG0l A&

@ Hd F AFS UEE WAool WX &Y
W oz WZA Aok gkt

@ HERe 494 AFEStA = ol H .

(3)YEAE
D 9z AALYE Aggas Peldol gt WEel FxolA ANsccl g, AnA
7 g4 LQWAE H43 sha A% e FHOE AAHolo} B
@ WEH) Aol Hhshe AT 1 FAR LEEB 63 o golA 30 ¥1b AAsAY o5}
FSolge] Eelo] g WHOR shd Aitstelol

@ WEFL 5@ # A FEYEstolor Bk
@ AFL PR 2 oG] YA ER ARsn AYY 1) AL DY LYselop
et
(4) 2297
O FmEHEe G S v O¥, ARTYY FISYROE AR R, Fo nE,
WAAA e mAow Agsum st At Y:SHE JFOR 14w el
A8 5 ek
(5) AR
© BF wH AL} T AP olFfA £ YRS W%, FE 5L 24 /g
HE FEselof )
@ W% AFY Fdol §AHL xAYARe] 0] GAY + YT AP Pyor
Jztstelof o,
(6) 4857
D F%F 5o 448 PHOR AGH A%t ©H, G, 94, 9o AT ANAY
olsh BEol 4o BPHATHL A} Bk,
@ @ EE o MHTA(EYATEIE dolzl i FARS AARY] A5t 4G,
o Ho| TG Ao} g}
® vAH] AATY Fol e 24 dste] 2eUAUL Mgl E ohHnh
@ o mE oERAZIAFEIE  dold @ER 4F mE
RBBAE(XIAFEIZ  Pold  BVBE bE ARAS 9" EFFINE

® Azxzd T A" FEEA



k)
pul

A=y

3] of

wAREE fles A7

I3
pul

oo = o
B OH OB ﬁyﬂ oy
T 0 P
%0 e s
wr N F
do o MR
o) ~N alil oo
W - A =T OW _
F EaT®
T FWeT
5 Mo 2
© N ®
I % gy % o
= c
T
2 o ol
oy N NN .
4 -

1
HAEo] 1.0%°]

sto] of
%
3|

915

43

T4 =
[
2
.ol
S
3}

= AFA7F 7t

A=}
=8

(10) &5

M R
of X B Ar
g <
1rOL| T:.D
N e
wE
T E %%
_r o
i
Jjo o

o

A
rh MW
) 0
TR
b, =
E,.#o_n_,.AH _x.oga
s WX
B we
- OL
U
EzW o o
M_WMM 50
_x Lt,m.o
54 B

— N
TR
O % C =
it
0 ﬁvu._ ,ﬂ
al
mﬁmffﬁ%
BE g A
RNl e
4w B
B &
iR
o@g@é%%@
zT&rnMoﬂHmT_mﬂro
R TN
BRI
ﬂﬂwMﬂN_;ﬂ/l
XK o
S

]

Poh oheE, Al

I
A
I3

A g]sho] of
°l

N

s A

aFof of

o EE EaA

}\E]_
ofof

AL
Le]
T
To
ON
53
o
il
._S.O
o
H
umO
o)
o
o
il
3l
"
ﬂ/l
o )
LSy
Mo % -
o AR TR
—_
& B
_6H ,_uA_.wE
o ol ~o
o T
oo
Mo oo
s
— X Ot
)A
Wk
ey k-
W

N
<Pk RO
S 55 Mo 1

o) W T o
oo O of- Np
4@%%

10
o o
o NB

]_

A 715 A

A 7}

AEOZA AET]
Aoz CODEX 17143Y

51
X
p=
i

=3 19

1
A
Ak

I
o HE o g o
< RMHR RN



D “FAR" = A9 A

AEe] T8, AFe] 5 58 1yste] v AE 7, SHAA
sH7] $8te] AMgEE 958 Tt
2) Al 4. AEE 71 2 AolA dEulFA el AFetoRl AEe 1 7]ddl g, ok
ol dsujgkriEe]l 100%%] Afolv AEFHIEY S AYsty, HES IR
FaAAES A4 AFE Ve D e DEliAE ﬁmﬂ A gtstofof gy,

3) AEe]l 54 tﬂra‘r %ﬂﬂL H%@—E Aelstn, &S FH7tste] HAdY e X B 559
AFES] Aee SUAHY AR 2 SR = iW X* g-ghr}.

6. /1% 2 T4 &

o] FAoel| FAE V- AE AEY, AN, TEE 2 ASgAe Ve, AR 2 8=
o 9t AFsH Ml-'a AEFYo wel HEstojor sk, Al 3. AEddbe] oigh
TENE 2 48 2> ‘A 4. *4%% 7l R A oA AR AEe X BE 2 FE4
o3 Zo] A gttt

O A 4. AFE 7= D 740 o] AR AES 1 e L A4S 4 A E3tefor sk

Al 3. AEdub gt FEVE 2 9 & A A&k AS 9Foz ). ok,
2130 EAS mgst w ‘A 3. 2Edubd gidk % viE 2 9474 F QAo
slubst ALY, AgAdo]l A Aol 11 Tk wet A A8 5 9l

@ ‘A 4. AFE T 2 44 o] AHslAXA ofygt AEL A 21 E Aol T3k

)
3.
A0 & Agstelop dok, g, 1) AE A 74 F
T4EY 59 BRALIT, 9 puE FAVRALNT, ) A5

871, 6) Aol FHAFHENE, T 4F F P}
S ARAGIE, 9 e % S EAEE

1oAEE AF R A o] AelAA oI 4F F

BERYAE | CWEZENE . CWBAE 3 A 4 48 JF 9 74 99

PIATAE & A49 1) EodrgdEd 94, 1) AuesqEd 94, 1)

WEAEe 4, 13) A 4 AR F % 73 99 QFAE 44 & 94

GBI H, AT Sy e ) AF 9w T4 § 44 A%y -

@ o) A A 4. AFH AE D FA AN oL AF-itrel Aeela AEH 1 9o
o]

AubEAEoRA  CBHEIAE | CUERENE | WBENE o A3se
Axoby AAE @ Aol AP AF AR g CFHEIANE
WMEZEAE CQYEHE (4, 451EE £t SE F bAAES A

Zzre) A% 9 FAS AGselop @y, vhuk, JE-FAGEC] FHY 9o 28
1Tt FES A8(d, T-REYUAE, AEREAFOR AxUted HF9 4 F

, EEEAR] qtA0 oghth)sto]of gt

o 229 (homosildenafil) : AFEE A= ol =},

@ £d Y= (hongdenafil) : FHET A= ol HL.

€ dtol == A s A (hydroxy homosildenafil) @ A&EH o] = ofHt}.
@ opv|:=Etc}e} (Amino tadalafil) : AZEH o= ofyH L},

@ TFE=8td Y= (pseudo-vardenafil) : HAEH A= ol ).

2) =55

O 34 of - A/ (AAF 23 Tu55H AFALV(BER 7T o)
b F7-:0.5mg/kg o3k (el ofF 2 FAF Al9)

:2.0mg/kg ©] 3}

ool TH&E JFEVITRER 7T o)

Z42:0.5mg/kg ©] 3}

:2.0mg/kg ©] st

o] FTuE AFIALVIEWER =T o)

-1

(@]



@b 7F=%F : 2.0mg/kg ©] 3t
@ AZo 55 BHIEVF
eh 7F=F : 0.2mg/kg ol&} (An|A|<])
(3) FUHE(HFFUE £3) 9 FFsofol g F4++4
@ 7hA - 1

A= R
@ of" AsFel A 4 fl= AEHIbEol I AEHIIES Y g e dECA
FHENS Aol= 2 AFTY AFHES = dEERE oldd WAt e
ARE7IES] ARE A o g 4= gl
(7) °l=

AES A5 AgHAAAA 2 ol AAHA ofYste= AR o]e] oy ¥
H QA ARl o] &S il ofyEh, tul, b2 AEo|y Y8 E9 1y EE EA}
S ol AAdd Qo] HAAAH Axz-TMEAE &HE] AAHA ofYsta FESE 9
olEZ=Al 1 oFo] A duty oz A A}S T +HI e e A,

8) AF(HAzx, 7M¥8dss A, A e HAAHSIAY o ol T,
7tEzEE oA &a g2 gdFHSE e TteaFeAe 5 wel ARAe(Salmonella
spp.), AL (Staphylococcus aureus), TRV BB A (Vibrio parahaemolyticus),
F2AEYLE S I AR (Clostridium perfringens), g 2~ g o}
R A EA U 2 (Listeria monocytogenes), W7t 0157:H7(Escherichia coli 0157:H7),
A 2] A=Y (Campylobacter jejuni), Ve 2~ Adl$-22(Bacillus cereus), Ao}
e 2= €7 (Yersinia enterocolitica) & ATH5wo] HAEFHAAME oy HT}.
oA 4. AFE Ve 2 AOdA AFgsdo digk Aol ARgHoR Aozl
AFAE AFrAs ALt T3 S 9 AFAFd Jdoixe A, ©@A,

BRAz o] AEEIAE oY),

50 Olio_l

2) AFe] WA 2AE
(D) AHEEARA Y] A 2 HES Co ™9 oz g
(2) A3Fe] wopojal, F, At B KA A sl Al WARAE =AML -
R = B Rt I R i
@ s AFE FAAY
@ A, Ft, vhE o 0.15KGy o] st
@ ¥ 1 0.25KGy °lsF
@ WA, A=A 1KGy ol st
@ i, TheAE AxYES SR, FR R 1 2R, ZVAE AxdEs dE
5KGy ] 3}
FeAE Axdsgd AxAs 8 odFaw, ddEw, 1FgE"w, ML,
tedE Azduag dxAeF,  aR.axE, 2FAE gRdel,
A (E

FHEDAET © 7oy °| 3}
AE 9ol ZAF, BURUNE, A, BB, PLA, 2 42T AL
44 10KGy ©1 3

(3) A 2AE AFS A ZAIAE of
HEE oA 2ARSRelAE oh g,

(4) ZAAFL 8710 9AY = w4e F Bujsolop @,

(5) A
2AAGE AFolE (1Y 1-DI} e Eohe AFEF EE §710] 47 Sen o]
2712 FA ook Fe,

T
n,
H
BN
>
1>
i
tlo
rﬁ
b
fru
>,
oo
_c>|L
9
2
BN
~
ok
ot

_11_



1-1

_12_



1. A7
-1 W = "R
D 49
W YR $he Wb, ’%7}T 7‘@7} EE Ve FES FdE
A B AEH7eE vheke] AxSA we B, A, 2, S5
ﬂ%%@ 7%1&%,ﬂ1ﬂv,%,EH,@%%%%%}W.

(2) Aol=a+/

L7, 53, AY, @F 55 TYEE oo daAy
2,
(3) %
%ﬂ? T 7lEF FES FYaE dlo] oo E T “%%ﬂ%
BEANAY BEgEA ofdsta WEd 3, T A
Aol Aol i HA ofysh= AS wIkh
(4) =4

(5) ®+F

N3 urwmﬂ Aol A A od Aow af
Az b E A, dolfr, WEH, LT 5L BE

(1) el FoE A5 o)-01 A7k ook Bk,
(2) A7h2.0 o sh(FEA 2] A el 3hait)

(3) FFAabslE71:40.0 ol s (frd A ] 4ol Eaieh)

(4) BrEA g E o)A op |k (A, Fheetel Fheict
(5) derm:HEH o= b HTH(A el 3.

(6) HEZ(g/kg):thElA Aote WERE ofd 7% A

).
sholof g},

= R = = ==
A9, G, 7, T
S AEA A4

S 2.5 o]sH(Z R I 2ko A 7] EsH
T2} EH uu]'- PR 7{0]3 LO{]——“PYS]-Q_) o )
52 b e ALz & AT Froll eker

Al o| (A2 BlALO Z X =35
2B AR L0l i(;;%#_}ii 718,
iiﬁl}&ﬁﬁ € o on‘l‘roﬂ §_§_E]‘>

ZgoToToF Wo (e, Aol ).
of STh(e, Aol Bar}).

_13_




1-2 A3+
1) 49

el i ATE, T 4ES A9

T, B EE FRF g HUbsta v, & =
AolAY oo A T AFS 943 Y, EQ xE 2H ol FF, H
FAAE, 9T B AT 2 s AP AdAH S e
(3) =W H{ALF
AEAYEE FUEE sto 73, dA-, urrEAE, 9 E2E FAY
B3hoh) A 2] g A} oo thE AE T AEHINES 71E Ao 2 BaRF, 3
o]£je] AL ettt
(4) 71e} ANF
AETE (D7)l BapodA A oty g AApFE dert.
3) Tt4
(1) 3% afrel swE 74AaL ofn]-o] 7L glojof g},
(2) (%) 1 15.0 oJsh(R| =25, Aol dstv, A, Id, 24w o= 79
Al 9] gkth)
(3) A7k 2.0 olaH (& E= FAAF e, fFE 3= 3.0 ©]8h)
(4) ZakshE7F 0 40.0 o] H(F8 e A A Ee ghsi})
4) A ()
1-3 70t 5+
1) e
N fFet e AELLEY 3/, 9YF 55 TUEE o ofd & A% Ee
AFHANES Tt w5, AY S JhEd AMRR, Aed, 7y, A 58 T
2) A ETd
(1) AP
FF Ee BYEF 5 =

(2) A=A

270, dold s, F7], AdA o HAA o e AE e HEHEVES

Y
flo

(3) %73
GH, dEF L AsA 58 B8R §to] ol trE AE wE AEHANES Jlste] A%
AE Do

(4) A
GF B 99EF 2 Az 58 YR dlo] oo gE AFE i AEHNES JteY
%, AEI AL T3

(5) 71}k 7005
Aol T AEFS st Axd Aoz (1)7 @l ddEA oflste AL T},
o e AEFEol gstolzl AL A9t

>
=N
N

BN o,
(L o
=
=l
=



(3) ZAW®) 5.0 o)A (el el B}
(4) 389 e AFF oA opH T,
(5) 3189 =A% PEH A E op ),

4) A1 (e

1-4 2F3 7
D A9
Z=ZF3 7t &2 " e v gnt JV7VQ (Theobroma cacao) W2 T oA A&
Ssob B (SFobM e, sstobul 2, maolR T )0 ThE AF Ei
ANERbE 55 et Thed Ae wEh
2) AEFY
(1) ==%
O ==3
Aol PYrol FF, FA4, FUbEE, AF B AEANE 5 vtete] 71Ed AN
Aol R T 2000 3 (Z o E 10%0]4) Q) AL HIk)
@ 2azxz™
Ik F T, A, FUHEE, AF e AFAE 5L vste] tEd AozA
Bk w T 1m0, FuFE shol Al AL dan
(2) =229
F ok wol %%,%X,%ﬂ%%,ﬂ%‘“b'”Eﬂﬂ%*%%7ﬁ%%ﬂ%ﬂ-ﬁgiﬁ
FFoP R ek 7o) A L FIOHEE 2904 F8stn FudF B 10%0] 4]
AR id
(3) =F7ts=
Nuts F, Candy ¥, HIZ=3lRF G 28 7bFsd 2Fe] 2F3, WazxFsloy F239S
=9, 95, 4, A% T e vted As wdh
3) 1tA
(D 7% fr e InlE 7k AL o] -o] 7} glojof gk},
(2) 389 BEMAL: HEHo]= ol Hr}.
4) AE ()
1-5 72
D A9

é%i¢%43mw+%@%7Vhllﬂ olFH 7k glofof 2t
(2) &%) : 5.0 °]3H(d, FHAI} NFA2 A9}
(3) 3189 Bt=AA  FHEH )= o d .
(4) AFspA A (g/kg) @ Tharoll A sl AbspAI A= ot 7]Eoll A §slofof gkt

B e Aol 0.75 clsh(8&d i of] 3=

e E] = A S g FEBESACIE,  HREsESAERA

B ) 3 3] e 2 ] e 2 HAMEFE ERT o mA ] AL
FAIZF 0.75 ] 3h)

4) A1 (e

=

_15_



N

1-6

1) =]

=

=R

g2l

= SO E
AFe e wa

nhEke o] =

2)

(1) 7%11

3 O
HE5

3 3 Ao A,

A A e AEs
ENEM

1 =

FAF EE A F
=3 ?shzﬂ Xﬂa]g_a]— Z
npEg o] =

e F(HEF 30%014) Y] A
ZElAr e

D7) olee]  wEF{

2 7]F8e] 40%014 &, @r]olelel HWgRF 30%°]1%)
eigia=

=
[e)

=

> =

(2)

[e)

s 98® 3 Aew e
(3)

g Aol

7

H| 2] 7-0] 2] 2]

HAE A52 3 A= s oo AEUS

FASA F AS T

(4) 71eF R5F

AR EE BAFE YR Ei

o 30%°]1),
3) 2

(1) AN 289 My gu =
AZH A= ot AT (7]E
(2ol A AEE BERE ofg 7)Fdl A gEteof 3l

(2) =42
(3) HER(g/ke)

=)
o

o]

A 7}%6&

95 53
20%04), 3} 5ol B

ays

AgBe= 7€ o

AHm gziel 9l

= -
@‘IT'C_‘

o &t glofof gt

A 2]).

oju] - o] H 7}

B b~ b
m

L.0olsH(AERILto = A)

Or_g

]

¢

o

-

o

-

162})\

1.0 o]ak(<t Fo 2 A)

W o (|

i
L o0t oot
(RN bl
2 =

1> 1 |y ofu (m
™

O;

= =

[ ALY

1.0 o] sH(eh5 A kA Frt o 2 A )

R S

47e wEnE
A8

4) Al (AEh)

2

AG

rr

A9

rr

ok oft Y oft
ot . mx o ot
R‘F‘ ot }“FT

12 1%

(3)

(100%)-2 A 7}

(100%)= BA| 7F&s =

i



Tl Em 9 (1000) & A ThEdt SEA e Aes Wk
(4) e
Fl = A9 (1009 AA hEd FA e wiAe] Ay ke A BEE
ASPFA A = o] HIboFoll dAIgle] AHARE EESH50 HW4 o] o] 20%0]3))H
e Wkt
(5) Jolg|dg
Fl e AYS AAl, 7hEste] e dojy] deHE ey AgS Wik
3) 14
AR Fojg
_ T owAdg | gaddg | ZdY k) (8, Z, =4)
° e
A =
1;1114&'49] 3{3% 3{3% ul A ZF A TE =
! ! . = y = s S
ok )71 40 0] 7140 o] GBS A E :3_;'1194 ju}upg
7}_@ 7326] ] | — | EHI}:HI‘Q] @Xé = "1 A=
(A AR EE AR T 7+A
T TEAAA B doloof .
24 A4 234 st} Folg] & glo]ofol
%éﬂﬂ¢ %%ﬂﬂ% %%ﬂﬂ% T El=
?_}_‘I:]— ?:I_—]:]—. ?:I_—]:]—.
(2) FE%) 0.1 03 | 0.5°8 | 4.00]3} 0.4 o] -
(3)3] & (%) 0.040°]3F | 0.7 °]3} 3.0 o] &} 0.07 o] 3}
(HFE(%) 99.7 o] | 97.00°]A | 88.00°]A+ 99.7 o] A+
(5) A3 (%) 0.04°]8} | 0.7°]3} 3.0 °]3} 0.07 o] &}k
7] = A== A=A = 2] = = 2] = 7]'7L9] HH, ZE]‘.—,
olyett. | ofyHY. | oy}, CIARRZA= TE S A
o] &
(7)) (mg/kg) 0.5 °]3s} 1.0 o] s} 1.0 o] s} 0.5 °] s} st
(8)0] 483 (mg/kg)| 20.0 ®] %k | 20.0®]wk | 20.0 =]k 20.0 7]k
(9) M= (10) 45 o] 3} - - 100 o] &}
4) Al (A=)
2-2 9 ~EY
1) 49
dirEdolg) gk AR e FE(100%9)S 2toly 42 FEIIFEAA 92 33
FTUHAARES 55 -71F59 YHo=E 7MEsk S Feh,
2) Tt4
(1) A afo Mens 71d JxAdol i Buato 24 o|n].o]F 7} glojof 3it},
(2) &%) : 10.0 o] 8k(k, EE4 AlFA F3teh)
(3) ¥=9 Z(D.E) : 20.0 v]g+
(4) F(mg/kg) : 1.0 °]3}
(5) AFHPv R FEHAA = ol H),
3) AlEs (A=)
2-3 S agH
1) A9
S ugRY e FANES FASE do] 22 o] gAY gEaol
oGS Tt THESYAY, oA ESY Y, 4HESYIY,
DESuY, ALdESHNY & HI),



2) AETY

(1) gy
FHALE(100%) 5 ol &3te] 17] o] e HFEA7 A2FHEE a408 AEAA 4
FdolL} GAJFE G4E o835t I TS o3, AHA, FFI A = Bt
A wst

(2) olATE —Qﬂ 3
FELZ(1009)E E=FEAE BXAEe] 7|EF2E 25 g4hs 84 9 G995
o3, AA, FHI A T BoAbo] AL Wit

(3) ey
FALR000)E o8kl EaE AEAA 92 doldHEEeage] T AR, i
TAA FE FYes, RER Q20 FAS A1, HAl, 5 NY e B AS
1:11- \;]_

(4) dELY
FALE(1000)E ©]&3led 3710 /M9 E=FEA7t A4 ARHEE a48 FE8AAH I
FAE JpFe A s Buate] S Tl

(5) ALz
AL T Ee ALTLRE(1000) ] 25 FEAA 2 IS g, AGA, sF3 A4
e B As w3k

(6) &g
AEFE (D7) S8ads EF3 FolAY oo AF Hv AEHNES 3
AES L),

3) 4

(1) AA : afo Mes o= 7hxa oju], o] F 7} glojof 3},

(2) 8®) © 10.0 o] SH(EBAFA Fahr], #3510 & 16.0 o] 5k2 B
(3) S T

O zaeLdng, cliwEsYnd, ZgELYng, Adngdnge 47 o9
Selag 1004

@ BESYIY : 4004

® EFLUG ¢ AL nY L o) poz EF¥olo} wrt,

(4) F(mg/kg) : 1.0 °]3}

4) A1

3-1
1)

2)
(1)

(2)

A ()

4857

39

AgHAE Fe fAE FRE AB(EHAE 2 £ BV de
AFE ARz A2 1T ] %

E718, &3, OHHW/} ]%, =237 E, 9IS, Y B, TR,
OFA -, A&, AAVIERA, £EY, vtoprlH R, 1FAVIE, 7]E
2 &G 2] (7H-A1 9]) '5% iy

A&7

2B

Selualge Beld we AAA9 Blel olsto] A ole G LN, ¢ LAfE
A AASHBF, GHSYB G AASYBFE £ EFLYLFE DI

so=

v T 71T

gol WgomyE AAW B, THE LUT geAds E: gaHos, Bel
gozye A BIHFE TE.

_18_



3) 4

A
1| 2T | =
) SN Eroul roul N

v l
&E WO |20
ol <=

y

!

AL

0

=
ok ¥ 2 g
AN o
ﬂ%ﬂ-,0|‘0|~
Pooziglelele
K ||| =S
" NR S|~

0

El

X

——

N

i
£ |E|Z|8

o)
ol | T sy

_r-00~
ofy Flo|lwo|w|[2|n
X mul%%lZF/
o S|

o)

oF

El
‘O —

PR

% AP

Sl |

oZﬂ N

S ES R
LO(EE]\LIO#
| B 25 o

= | T
ASICICIRHCIS
o

g

™ | N
> L |
€| T Zg|5|EE gy
o o o~ o |0 | [ 1
B o 2. |2 <22 s
3 S| e
o 7| -
)
o
e
o .o S~
B TT %, % ||
—~ | = o —_ =] =
o) K| N
) NN o |0 |0
o | [
A S |~ s
g T o o
(@)
ﬂ|4
wE )
0 o D~
|2k |8
I o o |0 | T
o | == o
ﬂull Om”mua ~m | .OI‘OI.OI |
[aN] S AN O
MH M% Sz R DRe
B X =3
= -
nE
Ee_ﬂﬁ
T
_ﬂV :
lo y\ul W)w
w2 | % | <
oF @.%Lok~ Ly, o |0 [
BT w8822 3
(e]
grw 25 T 7°
Erm 7|~
H 2w
‘_J#.uo_'o ) ~~
oF . > -
] mh | RE |
. e || | & | ok |l
© e || = K| o
4 % T W T R E || o
r ~ A~ ||~ | ~ |
fe) D \n.é/ (4] A Lo | O o~ o0
o N N ~— N | | |

4) NE

i

42,
| iR

S

PAL o2 4
R

o ﬂr T
o W Ho
B ﬂ: me ~
ok X ofn zh
BT © B
o % blo
oy % o
o Al 70
Hlo = 7 .

= ol A
% ! B2 aﬁ
-
= Mo i -
Hm ™ I o
=Ty ! ™ W
oy Mu_u BEOow o T
,ml ‘w.o =0 mE oF HWL
T o W o N 2
o Do RN o o
? T ow B
o . | G N
T WooF H 63
S (T —
Caline o ks
N~ oF o B .
oy = oo 0
il W T N m_/m %m_
 a W 2 il
JJJ oy Moo IR o
o) )
_L‘.* ,O' ,Ul HT l_l ﬂ.rl . 1\mm
T+ m.a Ar oor EK m. W
A S S A
o) T o Yo M KX
ol T T 0 ok ok $F ~ B oy B I

R SRR Ly
Fo st wmo
B ROE TR R A~

— o~ —~
| N
(@)

_19_



A7) HEo]

(2) A5
HWs AP ¢ vk xS FolAY XHTE AXAIZ 4, FAN,
Eacia=
(3) W5
wks Aygs & ol T wWie] Aygyyd F 93 RAozA
FAHF 5 @I
(4) FrEHF
wiks olgl & FEAEE e Wit
(5) =3}AHF
H-S F31e & Axd AL w3t
(6) MFEHF
wS AYsta NAY e te UEYEF g Akrsy
asia=
(7) YT
A e $HS Yud AL w3,
(8) TFE}F
e ARy, ey 2E WEE FY82 3
Aaste] A4, 12 Ao zA vigtaY, A3AE, HudeE $eio),

saer AYrIE usk ge ¥,

T R
ga Ty AR SALRS AR AT fEER AEE
(1) 87% L8] EFuE 7FA AL ofn] - o] F 7} flojof Fhrt.
14.0 ol & (T,
(2) %  EsddFe} _ = _
(%) sAEHRE 13,0 oldt, 100 2t
gL 15.0 0]3})
(3) A7 - - 2.0 o3 -
FA}S

(4) kst - - 30.0018 | -
=7}

5) g2 - -

o) = EEE RIS IS

(6) HER AEHAA = obUH .

o 1,000,000 o] 8}(F=7 3 4] Al 5ol

f@?ﬁT - o) 1,000 o] 3}

&% 100,000 ] 3} (2t A 3 ol g+ gk o})

(8) whd+t - = (FAAA A F ghgke}) -
o e - &4 CLRAEA e - &
4) A ()

5. O

5-1 719

1) 39

SUTE FEE Aol AL EE olo] 4FE Ei AEANES 4R NEHNES Bat

2) NEFE
(1) %A
AT LF(100%) S 2o A
Ol ~ELE 7] 1

oA TS

(2)

o
J



(3) ZAAH
F/EoAT T AABEAY AE e AEHES 33 AS w3,
(4) N7dA 5]
HoAFY FHFH = FEdoli} CAEBEAYE Ho| R3F A = ol o,
AR, vFaE 5% !
3) 1t4
(1) 47315 AMes) gnjg 7kx]a o]u|-o]F 7} glojof s},
(2) FHE(%):5.0 o] 3F(k, MFAEL A 3ic}) 2y Hol upet A E
(3) F(mg/kg):2.0 o]a}k
(4) 4 (mg/kg):150 o] H( M4 WA Fol shalt})
(5) B2 EF ol = ol
(6) Al:1m/ & 100 o] (N dA|Fol sHetr})
(7) g A olojof (Y AFAFol dHatt)).
4) AEwy ()

5-2 =2k
D A9

AEaket 3 7154 A =9 ofdd &Aooy o, 2, &7], By, 9] =& F7F 5
G502 i o5 2% ol EFSAY o] & AFS Ttste] 7haet A=A E
HAEst 11 AdE S8 7|84 AES wet
2) MEFTE
() SL3=4
GAdA =] o} &, Ak, o, & =7, By, dv] e Gl {7 100%, @ 3
A HES AR 90keldh)wtE Theetd = Ae(MEddEE adE e 74
el Fo] XFAR LxGT S Foll WolA A afo Aol $HUA st 3
ARE 58T F A=F g AS L
D FA
F w53} (Theaceae) ZHA @ o} A|WA|A(Camellia senensis)e] #rolvy A& A ZFA
Foll TaEA7A] Fa 7hEe AS Wkt
@ $-E=k
MU (Theaceae) 7HE o} AldIA] 28] Ao} 1S o] Fo] AbstaAz whitg A7l
ARl =
@ F=F
ST (Theaceae) 7hEElol  AJdIA] 2o Hojuf Q& AxAA Fd o F9Y
Absta e oste] HaAzl F Az AS deih,
@ VAt
GAFFE 7t AS de
® 71e} " =4k
GUAHEAE O @ Astodx =] ofy gk RS W),
Lo .

FAHEAE 2ol TS e olE Thed As wih.

(1) 237 ez gnjs 7k a1 oju]-o]F 7} glojof shr}.
(2) F%(%):10.0 o] 3}
(3) B2 A E A E ofH L.
(4) 2(mg/kg):5.0 o]}
4) AEus (A=)

_21_



5-3 FZ&x}
1) A<

=2kt 4 A2 22E FUEE g R AFsAd FE AE hed A Be
°l°ﬂ e AEold A HvbES vhstel iy Ee Y SOoR JhEd Vs S
it
2) AE -3
(1) LFFE3
NEANER, M ER T8 FER FEAE IR Es od & AFey
A ERANES 7hEtol W En GRFHE TFEE Ae we
(2) NFE2
VBN ER, MBANEF T8 FET FEAE AU B ol AFoy AFHIE S
7kste] ESHAY AR B o R Thedt e Wit

(1) 24:afo ez} gu)E 7123 o]n]-o]H 7} glojof g},
(2) F%(%):10.0 o] (P A Fol] 3H3tc})
(3) B2 E oI = ofY .
(4) 74 (mg/kg):150 o] SH( M WA Fol Thatu})
(5) Y(mg/kg):2.0 o]a}
(6) AlTE=:1m/ 9 100 o] SH( N ;A Fol 3Fatt})
(7) gt Adolofof STh (YA Fol ST},
4) A&y (A=)

> o

6. =&
6-1 7 -Aafas
1) 4]

B e RS FARE So] AT AoA AW Ei GNste] S85E
FEALE, FEHAF, HAFe, ArFe, FoATE, FILE, ALLE,
3} A& RE Ba,

2) HEH3

(1) 55}AF(EE R
e e §F 0ol E FHEW A Ex oS BURF AL WHH

(
(

(2) 52 ZJ\_%(EEE A1)

Arme Ao 82 506018tz BHF A B o] AL Busd AL war)

(

(3) BE} AF(EE 3 AR
FAFH ALFS EFetel Ao §F S000lFE BET A EE oA #
Ae g
(4) HAF2
T

(5) Az
g EmE 2 Folde AxE 4F, ¥, AF 5 =HHoR JhEdd
AnFEFALT B2 JoEs U9 AnTF TF) B ol A% BE AFH
= A o

(6) . AF=
P 2 ARLE 4, B, FF 5 E
A, F.AF 2= JAE, AxE, I =
e AEHIIES 7FsE A (A5 95%0]7d) S dsht.

_22_



ol o -
o i~ |
<° <° NF
2 o 8¢ ojy i
= % i | oAl
. ~ - X i s N
Az Nz < ~5 i T s LA
w4 E g X ~ 5 d v
~ = 0 T B ) ol % v W N _
— - 0 © Ty ol - o
T ™ G i X <y ) e b oy
<G A o N <
SN g ol 0 o - op AL A
® 0 HE SHT oz S x e % > F
Mo Ho |5 Supor | X ° o m NE o <
S S ] e < o) ol W By
HT_ IHM OW B . < Z.E 0.:! ﬁTu ,Nr.._ »zru ‘Llﬁ = -
S L ey T Y = Ao B 5w
o~ = o R .
W o -y Twm I » o o I ™ . T
—_— L_u 'S o Mo Hm ~ iy & = ol oy £l B
| ™ -8 ) my owmm o ®T o = d\n - 0 ~ i e o
s 3 4% & FT8 f TR TR ER S SR
¥ ® =l Nl s 9DZ - T o I ST
N o= N T B = N om0 i S5 ol blo o T
OME O#E ~ N —_— X T._ o 0 — ‘WL ]_l.A :;E LE
o EIRE K N ) - R
plo R - RN oy < ol
,AE J/MM H WAE ‘V Gy &lp — ‘l_,/l = N
o (S Bz < = » T2
N NE pe M Rz 3 ) i w e E
< e B Ho e B ) = o o o
‘Iyl = e —_ ~— " EL ey N :i °
£ = — N ~ N ,WL A o X EI
Nz e M Gl < ol e
~ OwH
Py - = 3 il Y 5 H - o TR o X o X
I T - K IR I o] ° ~ B BN
% Ty P PLEaf B or o RN s ®om
e ~ e I TUH T O <] Hin LR
~ Np 15 T 503 -« ro ook okG ~ e m oz
) 1) 4% Teosggos X e 50 100 0 0 70 0 el ol o
10 a0 iy Too-DSmE ¥ W) we | =T RTRCRC R AT iy I o ~ o
&\ 2 o Mﬂo.\.W)uo..ﬂooE.. __opn }LMU%MM%@ o) ol o) ol o o @%ﬁm%ﬁ tmmu B }L\UF. xH ﬂm_l
T .. ~ o~ < | 0 )
< Ezﬁ w3 4 oSz BIT| Hh e | oo oo oo ek ey ia = Bo%
Foopm o P REEFTHSE [ waa ﬂﬂmgﬂﬁ%mﬁ% 2EE S ﬂ% < o
FRGEETET e EieiLLl TTTT TETIEE AALE % Ripuz. w¥3E 0
oy 7= Ho =n ’ - X XO X AR - : . !
kB R R TREENITES S £ 4 R RN :
~ X < To TSy o
® ) q\23456\7/mm Y }Ldﬂﬂﬁ_w&oz?ﬂﬁmﬂuLEVmeWoAL <0
PRSI I AN fn O g K X W W go
~ ! w3 K R A_'D . . _,—Hx
< — PR J ” =
- a [aN] ~ —~
- > o

_23_



(2) g4k7kx

@O ¥k
@ BAFS =,
wW(mg/kg) : 0.3 ]38}

(3)

o} (kg/cm?)
1.0 o)A

5 (e}
R =) = =2

: 0.59]

/g-

(4) 7}=%(mg/kg) : 0.1 o] &}
(5) 4 (mg/kg) : 150 ©]3}F(70 A|Eol sFslc})
(6) A<= Im/ 9 100 ©] &}
(7) AT S o]0 oF B},
(8) HEH(g/kg) : TFSolA Adte HEEE o} 7|5 #HEslojof s},
QF2] gkt
?l‘é}ﬁo]:/l\l' E% = = A= - = T
oL AT 0.6 o] 3H(EAFAFOZA | & ¥t HEH A= o)
o2 A
4) N (AE)
6-3 +d5 =
1) A9
TEEERD g2 = st st gEske VI AEs gIh
2) AEFY
(1) EES=R
AE e AFHVMES FYER st fEet B {71 Aot s 2, 74 E
So=7 73 AL Wik,
3) T4
(1) 42 29 Mey} guls 7kxa ojn]-o]FH 7} §lojok s,
(2) FE(%) : 10.0 o] 3}k
(3) 5% (ng/kg) : 5.0 0] &}
(4) A< gﬁfnmwBH%,°ﬁﬁ%%ﬂ%%ﬂﬂ%4)
(5) WXF??L S olofof g},
(6) At @ BAEE o) A (Y, Ak SHAlE ol g3k}
4) ANEUy ()
6-4 TESEF
1) 49
e Sae 32 fUHEE BT AEAYREE HaAA T (ETE
EZghsit) et AS wetoh, guk, g2 A ER3o] Ao AL Al
2) Awr3
(D) A=
F7HEE e A 985E Ao BaAA The (s EFHI S ekt
(2) aRes
F7IEE B A8 JdE5E aFE BaAA M EdS st AS Wi
(3) 7Ieftass
F7hEE e AEA J85E vAE Toz TaAA JEATS 2 HI AS
gl a
3) 7t4
(1) A7 a9 & 71 dAZA oju] o] FH 7} glojof g},
(2) AT T E525 0 Im/ F 1,000,000 o)/ (frAket, R gm0l et , A AES
A 2] gte})
(3) A4+ Im/ % 100 o] SH( Aol 3k3lt})
(4) - 0 A o)ofof s},

_24_



9
y8A

1}

sfofof

\:1]— S

o 4%

==
LN

HEZE olg 7]

1

L

]_

S

oA~ 4

[e]

=

L o

_25_

(5) BEE5(g/kg)

) oo
ol =3 m
T e o
— =T N
N~ X
~ o _ o
o S
I N N ) . —
| = 0 v
™ X ) ] HL
T T M T & ) ol
17_A| [y — ,vIAE o KA o NJ
1o w [ - o
e ﬂ/l E.E X Bl m| T 5
o] a < . :i T
X o ~0 - ) ) TR -~ B
o o X7 - o ° < <
n T i = = = X o olr
i o -9 He 5 T 0 W
-~ ‘LTM 1:1_ 1,WE ,Ul HA_.O X ‘_.\IrT_uN_ 10.va ZT_ ,MIL \_lwwl
g N 5% F B 3 2 e = <
g = oy Ty N " il 0
JT2 |7 i ¢ T % ® gt I :
S mu Ao =T e op Mo ~ o o < —
SRV | s ol olm ™ o = % = . N o o
oo B T T T ]
B o N T ! N,
,ILI " E 1 Tor HL
el alec »oF¥oBL OT
o= g N B © ~ T )
<o — ~ vy o Hi = il
_ o X N M .uroe N = - e U
T — K [ - H T —_ XoOW R W
o Hn S5 B R w U
o 8 - oy o o° o — o X
<Tm o o s al W WK
I o 7o ™ P RO TaHlT oo
a4 T RO E P O we s 28% mum %
}“%Hc“:ﬂra —~ Ot QU,OI i BN Eeﬂ% ,ﬂA_lqo.\.).B,Dronmo.. e H&o”&ow\l&oﬁoﬁo”&o
D 2 Lo g Mg gomiTagl AEE | ITIIILT
== | o o oy < S o S EL I L M%Wa o7 o7 o o o o
PR R ﬂ_ulj.ov e e OF DR ES T XIYX | XK
L] K| i < Hin oS 2 S | %0 e He H° off off off of ofr o
=0 g W BRI E g L pi S P mrararRr | AT AR S W A
— W o Mo <M o mm ol e 1 L R0 %0 E 1) TR RO M SRRy EEETEE R
g %Qag:%%éﬂ%ﬂﬂ%%%ﬁﬁﬁﬂ%ﬂmi e neRRET
® WeiigwS § 08 0 ES38388c
R ﬂ DN ri ‘Ul Xz N N7 NB2ANG NG AN AN NN
= 0 = ~ ™
= ©

4) N



zr Aol 3 AES Ax-vhe-xedel 2
HNx, aay, EvtEAH, JH, a157F =

5, , = A, %MJE;%%, =4,
SHEPAE, Pl o AF(E-AEEFEH FEF 9ddE BEe 9dAdRs 952 89
Az-7hedt AFd7bER EiE s A2 AYdths 2y
-1 A%
1) <]
Az F& 37, FAF, FF & TYER o] LEANA AR Az P2
o 2bE F8R et e fAxES ey
2) AEF9
(1) gz =
HER(F8), FAHAFA(AZ 1/ o tietd H50= 300g oldelofer i), 4 4
TR T2 dRE o] 2had A8 wIth olF #(100%) wWE AR Fhof
ZAhtad e A x du
(2) HEFEH=E
TEER(F8), HETHA (A2 1/ o et S5 RS 40g o, Wopa o] A=
ol 40g o)/Felofof dt}), daE B T T 9RE dto] AR ad oS wn
(3) FAA=
T4, B, AFAE T d8E EFste] 2abdad oS Lt
(4) 4=
Waah B 2408 582 345 thE OS 23y
(5) 71EpA =

(1) 7 ()l BatAAA] ol gt A x5 Hgtr}.
3) 4
(1) 24379 A8y Fgng 7pAar oju-o]H7 7t glojof  shth(d, AR
T FEg ool o)),
(2) ZHEACZA, w/vh) © 4.0 T 29.0 vwk(thek, A ExE 2.6 oA
(3) Bl2A A E oA = ol HT.
(4) BEE(g/]) LA Al BERE olgle 7]5ol A gslo]of i},

23

Sheb& A 9FA 84
sheb9 A el g
she} & 4] Q4]
sheb2 A1k g
shebS A Qb g
shebS A Qb g

4
oft

J
@@&@@

= &
B B R opE gm o
(M o e

L)
i<}

0.1 0] 5H(Theh A1 QHA HAF 0. 54 )

]

o 0

4) Al (AEh)

7-2 2R

AT
1) A9
2afFE 32 T-AEA 9350 s, AR, IR, Y, A% 5& 7tele] =g
FolAY = olE Ha-sAAT ASZA AFe X H-Fd FrsE Y=
AFEEE S et o, mE 7] 2 Aol Aol A de AL Alest
2) 74
(1) oo Aga) gulE 7hx]a ofu]-o] 7} glojof st
(2) AT olofoF s},

o

(3) A&7 olojofF doh(e, HaAlEol 3},

-2

(@)}



(@) B2 Aag EE oA ol e,
(5) RER(g/ke):THoolH Aok wERE ofdlel AFel Agslolor itk

Sk} 4] Qb4 gk
sk} 4] Qb4 gRa T el
s} A] Q] g kol
She} A Qb4 R R
she 4] Qh4] gk
she}-4 2] Qb4 gk

il

[}
:
A,

0.2 o Bh(sheh & A QFA BFAL O 2 A)

o2

—

b b
[H 4o e

=)

)
=
CE:

3) Al (A=)
7-3 =Y A
1) A9
zgdolgl gt AES Az UHE. .2 Qo] AEe FHE =97 3 HHow
AbgEE ZoR ) AeH, Ax 58 FUER st Y, I, s, dF £
AEFHTIES 7Hetal A7 A Y BEldd e Az A e ol AAF, HAF 5=
7hek Ao =® wiav=, FIsdy, TElddEd, Ayesgd, T =S

W},
2) HERE
(1) F3tg=d7y

caly FolA WA e fstldon FA F3AT Fele AARA AL
10%0] AFolojof Brh o nlav=, Aymsdy, Zaxseddel o AL W)

(2) Felogeey
co FolA TN ANEA A8F 10%eldelolol Brhoz TR = el
ol g W),

(3) vhav =
4w AeS ASStn B9 48284
BE, ©F, W, wteReE, A9, 9%
2 AR 5o ARE ASE AT B

(4) B =Ee
g EE dg 2 ARe A8s

=
N - — _
A= 1wl 1‘,_}%—
=
5]

o
a)

;2

A8 65%o]gelofof dtrh), Az Ei=
Az, ZHR (=t 5), A&

=R W =,
0] 2 (opv] 12k
(5) ZAIX =7
=Y Ee FYP=YY oA FF Ee gEeglE ARgetal B
AeF(A2H AR 7

3 ES AR (AEAY AET 30%c)/delofor F}),
W, AR, f3kAl, 2R,
I- 7

o 1
QLR e, A, 4R, EuE 4EE, ¢, d :
ZH R (bt 5), AR, s 5o 9RE AREE AL Wi,

3) 14

(1) 4% a5l At Fr1E Apa oju-olH 7} glofok @,
(2) A% | 1004 | 1004 | 65014 | 3001% | 3503
(3) o | gAelojeb s,

4) Al (AEh

_27_



EgEuAEolet o AFel 37, A9, T, dWrbedeE, a8 B O FEE,
AEH7bE 58 st B, BY B ugFoR A% 5 e 0w A3
Sre] st &5 Fojshy] 98] Abgshe e wIth
2) A&+
3) 74
(1) A7d=aire] Aels Fuls 7pxaL on]- o] H 7k glojof gt
(2) 4= (%):8.0 o] 5f
(3) EF2A R E ol = oh e
(4) gt olofor g
4) Ay (AE)
7-5
1) 4]
Fulrer e ASFAE, RS, AT, 4 5715,
ZAAFZFENELS A@hel FAw, Fu, FAFEE, 2va 58 7T
LA 5000 ) o=, 22 Eim 7he Al AEd F0E Fefdr] flete] Al
AL W
2) 7t4

(1) :atfel Aes) g g 7415 ofn-o]H 7} flolof @},
(2) 4H71:3.0 o]}
(3) B AL E o)A = ol gt

4) A1 (e

FAgIEEEolE 2 A Ee o, 7], Eul, B 58 derhEd el A o]
2E EE AEFHAIIES £33t 7FEd Aeg g Ao TuE Folv] sk
A}%é}% AL Datop(unt, w2 2EE V)F-gZo] Atz A Ee Al
2) AE3Y
(1) HAgr s
FAA =l 9o, =7], 4w, ¥ & &9, =Y T8 uovtEd
4ok (A A E 100%)
(2) AN TEAE
AAgrge AF e AFHNES £t 71e3 A4S wsig
3) T4
(1) *é,“ o] AEy el g TpR| A o] F L] A Eo] glojof g},
(2) (%):15.0 o] sh (A A 7o 3H3te})
(3) A= AZEEAA = otHAT (A AT EAF gHgt)).
(4) EEAL:AZEO A= oY HATHHR, aFYolrtEE (M) e ARV E

Ao ).
(5) Bt g olofoF (A AEl g,
(6) hge57dolofof drh(thnt, AaAE T A2AE2 AL,
4) A1 (e

_28_

6



Ty L
o . — ;OL _!1_
y® o 7 =
Mo T N o 2
LS 7 : D e
o T o T me o ° N
NF B o ) - i o] ~ =l
—~ X° o - o 7o oy
w2 U IO - = ™
w N o T - ) -
= oy B oo o N m ~ o
Tk L % S =
< P 5 B N I | ~ ”
< 2 Ho Mo KH e e ECE R =
&My PR v 22 i T
blo T e W T A o ~
= — . SR = ol
e o ﬁﬂ = 2 iy =) kl G oy
—~_~ — N X Z‘.ﬁ L = ,LIL "o N IﬁmE o OL
<40 m K = o rh il o
hi T 5 B = . ~F oX 4 | o TR N
ne - _ 5 TR | = ! \y
SR o He o T 7! I _ ™
e o 3o »T glT 2 T Ty
ohy Y 7 N el TR ] I~ TR oH
UG = it S I N RN g | M ¥ N
=o W W BK ! Al
z° I NG T o o Ak e R ) T N <
P ° e T T B o) Io} ol
ok o K W > B < | W = i
~ —~ O Lf E‘.* ‘DI T o o M — le OIM K
M ol on G B Eae o2 Wl = X ) N o
—~) oX o 0 L ~ E oH Ew, ~ jl _— B ol
<) R R e Gl B J n X i
o ol ) R H o 2 XY ol o o N
10 __ 7o -~ — T R AR NJJ n -
= < T N 1y B Hiz 7o o] | = A
- W e o o ol TN = F e o 2 | X ol n
bo 3 T s Nemmm LM <= .
= 1 o K = N W2 o < i ofy
20 1 R o ®o® T & Shmy TR 0 o o
28 DD ioee pgEniiiElE f 7
— ~ ~
< T ode we X g M Tep=E | x |B o o N
S ° o X F ) Bl ey e
G5 w FM > T el e % Nz
= e ma =% %o = o P W OF e OO ) Mﬂ Sop| o |w® o w
w0k 5 TR He T FeT o M T Slew|l 2 W
o)) PW ol 2 ° il 3R o T ° o o X° W N — B
w0 e TR W W Gl TR TR §
R oF U o W o l 3| o oF = ofn . o o <M
ORM on < oF W oR W R Wy oo - 2l
R e Iy o T E & i un
W ,@C%;hEéﬁégmmgiﬂrmu@ A e B Il DT el P =
— ) = o B o ok o N o R T .= = e I X W | sy o cy
oH oF BR BR i E o PN oF W oF o] o ? BT R =) ey ~ N ~ol N J
TO ) ~1 < NF RO NF ) el my o) - ol | o AN i
B RRTTTL o o AR B N TR O e mel 2l BEE Rl w3
~ Sy ~ ~ — 7(ﬁﬂyAATn_Alﬂ__|m‘Bl ]Hl »ﬁE MﬁﬂOﬁOﬁO ~ ‘mwl
T c & £ = B ~ ° [
| ~ z = 5 E23833 B8c < <55 |E N e
8 TocEe S Cril W g X
o ~ oot 0
< T RO "
—~ — 3
4 5

- 29 -



(D A3/ Meas 7k dAZ2A] Ef3E gn|7) lojof s,
(2) AN&FS(v/vh):EA S +£0.5
(3) #Here(mg/m/):1.0 o] 3}

(4) BREE(g/]):th&d Aot HERE oy 7|5 AEsto]of s},
=1 EN
A2ZNALLE 0.2 0]3H( A 2ZHI 2o ZA])
22N
v} Al kA A E 0.05 o] 3}

3) Al (AEh

9-2 9 ~7]
1) 49
9 ~7)8} e oy FHF EE l of FFHE Yol BFA H8(F2)E FH
T80 Yol A oy = oo 5/ 5= H7FSE AS It

2) 74
(1) Axhaife] AMels 7hx AA2A Ef9 &7t glojof o),
(2) A& (v/vl):EA =] £0.5
(3) wlErE(mg/m/):0.5 o] 3}

(4) &d3] =(mg/100m/):70.0 °] 5}
3) Al (BE)

9-3 B U]
1) A9

Bilger @8 G hE 23 Em old FAE Yol HaARl Etl(F8)ey
HAF (AT 2 S SRE Ul Wol AFe A B oo £/ 58 HIIR
As Ty

2) 74

(1) A2afe] Aes 7Hd AAZA Ef-9 &nj7t glojof st
(2) AEre(v/vh):EAZS] £0.5
(3) Mer2(mg/m/):1.0 ©] &}

(4) &d3] =(mg/100m/):70.0 °] 5}
3) A (A=)

9-4 5=
1 39

gee o dEd By FRdS FU8R g0 waNA FHRI TR A,
HA(2= 5 FEAND 5 s AR 55 FEAR AIAY wa S/ A4
i, FA(2E & EAA e AAAe) ] FEAE e A, B 74, &5,
it FFe wE, SF, AL FAMAA 43 B8 A AS o

2) 74

(1) A2:afo Mg 7k dAA2A E/2] |7k dojof sk},
(2) oNEr(v/vh):EA Y £0.5
(3) Mgts(mg/m/):1.0 °]s}k

3) AldH (A=)

_30_



dutgFet e A Ee GEdS FURE g %y, SR A, BE SRFE
TEE AR T4, 25, 27, BAY o9l FREM FAMAA AT A&
Eiscine)

2) 74

(D) A3/ Nas 7k dAZA 5/ n|7) lojof s,
(2) ANE&(v/vh):EA =] £0.5
(3) ™€k (mg/m/):0.5 o] 3}k
(4) €93 =(mg/100m/):70.0 o] &}
3) AlEE (AE)

9-6 W
1) A9
e e wlop i wolol HEAAR, $X T FARR sto] LaAAA oI A
e Gy
2) 74

(1) A:afe] NS 7k A2, 573 v 7 lojof gk},
(2) oNEr(v/vh):EA Y] £0.5
(3) HEF2(mg/m/):0.5 )3}

3) AldH (A=)

9-7 71et =
D Aol
71eb FRe e 2 V)FE B o] AAEA oy s FHREA FAEAA g A
iga=
2) 14
(1) AAhafe] Mels 7hz ARz 559 n|7F 9lojof 3o},
(2) &2 (v/vh):FEA 2] +0.5
(3) "E-2(mg/m/):1.0 o]&}
3) Aldury (A3EhH)

2) AT

(2) AAEH

og T I 58 AXT AoAY oF Ad A T,
(3) 71e} AEFH

(1) 7 (2)ol] GstAAA ot A i},

-



3) A
(1) A7d:arfre] Meat Fujs 7pAaL ofn-o] 7k glojok it}
(2) (%) « FAoIEF F8h 20.0 o] 8F(F, A& 22.0 o]sfo]o]oF F})
(3) o]xka}at(g/kg):0.03 W]t
(4) et olofof Foh(e, Zro] ol F}).
4) AEy (A=)

e AERY T AAF WA AERFY AEFA APHA opshs AFomA ThedA

11-1 - Q7 2E5

D g9
SAVEEFS G AT B AJLFE GEET AL FURE Sl A% T

2) 4EH

(D) #. A7FEF

HAF Ee= AaF60%01)E

FARE o] A 7L AFS LI},
(2) . AQFY . Ho|~E

FAF B ALF(95%01)E oAAY 28 2 = o5 vF T /HEd A4S wilt

~—

e 9 B} EE she AN Fol - o 0] 2 E

0 an sel mas s 7]—X]1'ji‘ji ;J{iy,} 3u|E 7R a1 o]n]- o] FH 7K
(2) olu]-0]#7} glojo} @}, § olATod HuH(E, A HolsEL
D017l 84 318 B () - 24 o)) S o
(3) W7t 22 o]ofof Bk, o molojor st

(4) Ef=as Aol A o), Az ole oh e

11-2 I Fo}7a=F
1) A9
FFoltFEFE & "o B Eut F1919.(Theobroma cacao) ¢ FAoA A& dg r&=
o] dgof AFoly AFHE & st 7hEst AomA 2FE dTHA] e
AEe @k, ok, g2 AERFo] Ao A2 A9,
2) AEFY
(1) F5olHH
FFoHEE 2 JFtedme AAS " bFE e SujFEsld 42 AW
lgeia=
(2) I Ao~
7t Gl E FHE ¢ A4S HAA FHAD AS L.
(3) Z AT

o



FFoliEatolgt &
Folgl s Bdslst AS Wik},
(4) 71} Z3o} 7HEEFF
7I7ke. Al M e fRE AF B AF e o % R U Wyoes Thedt
Ao ZA FFoMHY, I, IOkt
3) T4
(1) A7 a9 Mea) gnjE 7kx a1 oju] o] FH 7} glojof g},
(2) 7% (%) @ 7.0 0] (I AoFEHol| §+3)
(3) H(mg/kg) : 2.0 0|3 Ao} o] &k3})
(4) ZFAE40° ) : 1.4567 1.459(Z ol Elol] 383})
(5) A7} @ 3.5 0] ( Aol E o 3}
(6) 897} @ 337 42(x 5o E ) 33}
(7) ¥IB]F3kE(%) @ 0.5 olsH(E Aol g3 (e, b ol HE = 0.35 ©]3})
(8) 3l&9 El2AA : AEH M= ot AU (V] E ZAoEEFol 38
4) AEUE (A=)

11-3 A&
1) 49
AEAL5(100%) & AHg3ste] v, APE, &2 59 JAES AH 942 12S ¢y,
2) A&+

1) A
v A, agEke] ARALRE ARgste] vk, ARE, RE eo AHE AAH de 2Es
w3
(2) 71epxd
AEFE (Dol Aoted <A o3 Wi B
3) A

(1) Ao Mes 7k B g ojul-o]F 7} glojof 3},
(2) FE(%)
O FFAFAR:20.0 o] 3}
@ AL wpEE:18.0 o] 3}
@ 7]EpdE:15.0 o] &}
(3) 3]%(%):0.4 o] &}
(4) AF%(0.02N FAMShGEF N O] AH]5F):3m/ o] 3}
4) A&y (AE)

11-4 9
1) A9

218 (1009 AHgEte] AA, b, B, AP, By 5o 93S AR de B
ZEsls wdUrgE BEnste JARFgAsNE JE LrkEs e
2) AETH
(1) "7t
7 QIRE A}gsle] AM, JbR, B, APE, Ba] 5o 3148 AR do Bus ot}
@ 748 Q7% 0 AARS FAdag ARgste] 44, Jb5, 24, A, 28 59 3
AR Qo Buks wEi},
@ =8 WUrE o AA9Uy dAY 98E AFLsle] AN, s, B, Ak, 2a 29
BHL AX de Barg 23
@ g WrkE - ARWE FdEE AMgste] AA, s, B, AbE, 2e 5o 3RS
AR Qo FBukbs wait}

_33_



(2) g3 U+

U7 (99%01 ) ol dF7dstel dde A% 2 AEFHVES MUk UrbEE @i
(3) 7€} H7t5

(1) 7 (2l AGstodx A ofygt APA/F, EdU/F, Ay & wei).

3) 4

EAtY A7HE (A, $9, 49he) g 917} 3} N,
_ 71 el 7=
e 19 | 2% | 3&+% e
e A El-S-
-9 Aags 7R e Ags b | R BE od
(LAY | &= oln] o] H 7} | g o] . o|HI} | Z& QA =
glofof st} slofof s} ojwu] o] H 7}
glofof g
(2)F (%) 15.5 ©]3}
(3)3] (%) 0.6 ©]3H0.9 ©]3}H 1.6 o]st 2.0 °]3} 2.0 o]}
(4)ARE (%) 0.03 ©o]3}
4) Algury (AE=hH)
11-5 A58 39
1) A9
AEd A 2 AEAFAE THRE 3t o)d T/ & AF EE AFHNES
7?0}04 7hEgk oA Aoy o] T, A e AdY AFEe s FXIA7]7]
st ALgstE AS Eok).
2) 14

(1) 3 4h5del e} Ful& AH5 ool 7} glolok ek,
]

(2) % (%):8.0 o] F( LA Fol st}
(3) ﬂ%ﬂﬂ 124 olojok B (h, AFAFLS A Q3.
3) AldR (A=)

B HzHEAE “olg) g AES T EE Wol Yo gr]et W g Ay B HA 5
2717k %‘L YE=Q A% 17 Fdo] REFHES A - 7?*6L g Lo
2) 14

(D A4 @ e Y Fgo] BF EE WPEA s, WeRe wke A8e AHa
olu] - o] A7} glofo} Tk

(2) ABE(nll) AT AFEE Aok Grid A HAR) A AL @

(3) 41 (mg/kg) @ 150 o]3} (Thvt AR & 272 200 o] 3})

(4) B(mg/kg) : 0.3 o]3} (GHF A EWHZEY 2 0 0]3})

(5) AF : Aol S4olofo} Bk

(6) Y P NEF  BAY oY (B 53} Lol WP nFFe] Felsk B

e nd gAs AS, ke T 0 = g3 nl 2 B

g3t

hud

1

|

22
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13. Y EZEAZ
1) A9

EEE(retort)AF” ol & ©S FEtAHAFOU w&Y i o]F o So=
HEete], shg-A19p 7EF RFow YT Sl Ax. 7bE B 23 AU, dHol A,
A, =, o, 7, AN, dE, a2, Foogzdrbed oo AFS Fdsta deste]
}Mﬂdgﬂ_af et Jlom A3 Ee AR 2o s Ao rhesin] BEAdo
L Frojeh ko] Soldhes IATES G AL Wikt
2) T4
(1) A Aol B, WMIHA ofdstar, WEEE fo Fv, A8, =45 7ML

ojm]-o] 7} glojof At
(2) A F:A TS0l Sxoolof s}
(3) B2 EH o A= ohHn

3) AR (eh)

4. Y58 F
D e

CWEAE ol g Ax A EE 2 AFS PVINET BHow FHYEA ol

WERTE 28k AowA £7]-¥go] ¥ AFS wAT.
N7 H ST A F A G0 R AAT W] e ashH ofyshe A& wEd
NAFAAYTAEA GO AAT W LS ashs AL T
2) 14
&+ 3 |7 A 7t S AFYEAE
T A Bt EAF Bt AE
LFe AEd FguE | 2fe Ay FuE | 2R AP Fus
(DA 4 |7 elu-o]HTE | ARAaL olv]-o] H7} | 7} i o]v] -] # 7}
glofof @t flofof @t flof o @t
1g & 100,000 o] & 1g & 100,000 o] &} 1g & 3,000,000 ©] s}k
(DA o | CFEEWEAE EE (g, WEAE  EE (A, e
T Rk AMAES | A ANAFS | A A7HAEL
A9 g eh) A9 g eh) A9 g eh)
=}
A 1g % 10 ©|3 129 10 o] 3} -
(4)‘:H XO]‘ _—ﬂL - — %)\é
(B)FATR | ARG ol (FAkE A7HAF e

CAEE VI 2 E QY WA E 4

(1) /K‘] }\]— . X_-I]ELO],OE’O}; z]sl_ﬂr

(2) o] & : A33to]of s},

(3) 27F ¢ 3.0 olH( A& fFATIEFel geiy, A&y JtEE 2 FE-fAEAES

5.0 ¢]3})

(4) #tstE7) (60 o] sH( A S H7] 7 e

(5) T (ng/kg) :10 o] (A &FA7HaF E=

(6) Nt : S/dolojof ghrh (At AlEol kg

(7) Al o & = SAolofoF shop(H A Fol st}

(8) Et=2AA, FARER, AsPAAE AFHIFETHA AMETIEel Astexl A5E
stalo] Arlely FoAdol wel A Hgs 5 9l



16. 4% ¥ #3054 I
(1) ol EeHEA B
R 7 %
S5, R, A% 9 2 B3R, A9 5) 110/kg ©] 3}
(2) I&9 (Patulin)
oA E N
A= ‘
s
nFossa(des T, sEM5E BAse) 20 ue/ke °1 st

17. 71t 54 T 3&7E
(D w4 5 8 8v1E
oA A E s

A5 2T TR

80 11 g/100g ©] 3}

(2) 3-MCPD(3-Monochloropropane-1,2-diol) 243871+

(9] : mg/kg)
o g A E 71 =
Kl P
SANFAHEANTE B ARSI dAS &3hste] 7hEs Ao 0.3 o3}
Eicla=D)
HEAQ St E 1.0 o3
(HVP: Hydrolyzed vegetable protein) (AZRE 71302 X)
x2 54 Wil EESE(HVP) 2 F, S99 e U SoRFEE de HEA uwAEds
bRt 22 e HFA(ERTE A)ES Fd orxbsow FElste Ao A
Elgeia=
18. AF T WAs &7
3 o A A F 7] ((Ba/kg, 1))
131 T 2 f7tEF 150
134 ! 137 71E} A% 300
+
Cs Cs REXE 370
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A1 2(EH) o A= AEFAAY A

A % 2o H A Y &
A 11 ZA 1 3A 5 39 A 9ste] ZFAAAZ| B QA7 E
5ol #Hsle] FHed AEES Ao RH  FYAESd dsh
AAA o e 84S ERSS o= 3,

R 2 2(89) o] AAelA AgatE golo] Aot Tyt g,

‘T FAAAII (OB “FAPAI| R o] @Lh)” o] FL
2% AV(2 AYY  AANGAZT  zgAHt AP
FAANRIAY FET AR FAG AAR(AA B
_HT_E
g

—

2 xgathoma AFojkEadygol ArbsHoe] drtn
g AA S TRk

. A7 e ge A Aske g Pabiwel A@
Aol oste] et AN S T},

3. “HASTEAT B @2 AHAPZIEe] AR AyE EA A 2 =
K ajo] ofsto] Baet FHAME T,

o

!

A A= AR ARE AR AY A AES S 9

1. datd (7], 49, =24 5)

2. AAAA (1A x} sh= woke] o 3Wd7F A, AEHIE,
7|7 2 87 F2F 5. FAER FEEe] 2HA)

3. 78 A¥An A3t

4. A st

5. A Y A (AAMY =d7|7F Z3)

6. 3l HAZIHe] AR 1A% 7] 1 A2 A F (TR,
&l AA1EY] AEIF AH G5 H ol ALt

7. A5z 2A 1 &AM gt efste] AP Re] ARTE
AAbsE S H7betAY gAdA s A5 ZE2 a5 o5t



Artsd S Jrpde 45 89 SHAF AR 739

dEgxzZo] lojof 3)

QA FYFEIA AL A 18 A oste] Al=dH AHA 2L

THA 7Y AP ARE FRIst7] st AAZALE sloof g,

guk A 1d 5o ARE AR A3 HAAAA 2 HAsE 59

FRaltta AAEHE Aol AAFAIE A £ ).

QA 23] Aol o3t AR LS Sk A Folle dAA 171

Aol ZAFLRF, AR, ZAMN S 52 Y HAMZ] e SRSl oF

=

@A FolFErdH TS o )|

Agole 1 JAAAEES Gl fGArIEe SRSska, AAR ] A

2AA, HAAMY AT 2 AR AAHLS FH oA E F5k

& alsho]of sk,

A 4 Z 2FA] <2004.10.12>

A5 Z(AAMIGA B AASEAY QA7 £ HY &

O= L AA7| o] 2EF5ol tiste] AARY 9o &=

AEEFA W AEHIIEFHANA AT Al u} ]

S dxlow st} ohwk, CODEX 7+4 . AOAC. PAM o] A]lg ol u}lz}

Alge ¢ dom Ik AlgHe| osto] AlFelE Aol 1

Alg el gt eldAd S AlA St oF i,

@= ] A7 o] Eelsl= AAMI A= Fall 7]l A AL

Aale] o]k 4= glom I JES A|EFsloJof st} o] A%

AlagE ) AW, AFdARA & 7]FsFo]oF g,

Q= AA7| o] Bt AAFSHA = HA A 2 SA 2o £

Hhaistodof s, 1 fIES A EslodoF .

DA YA Fof A B Fgd@dgLA(o]st “AAG =T

AA2A" olgf doh FHATE LG AT HA A HE s

T Al 3 e HAAA e AASHEAE AEste A5de ols

At ths Zse] 7]Eel o sttt

1. YA A=d 974 A7IHe HAMAA e HASE A7

A1 & gl A3et A= o] st AU AL ASst).

2. A1 & AlFHU=RE HASHA FAY AlEsE Aol A5 E A

ol 5ol 3l AR Uit AUHALE A Alstoof g},
3t

GABAY == AgaFe A 2

AASH A7 g8 43 st Ao+ AAA oy sitt.
1. A8E A 11 %= ¥HE 6 o 93

A EAALe] A A H7F v AA-EH= A
2. AMNARARA e AASHAZE 9EOE AEFH A oYk H¢

T
) N

o
QL
|
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A 529 28458 B 5) OHF|FFRAAGL A3 1A 4 P
el et FHAI RS ARF wel= AHF WRE 3 vl

‘L}

A EAE Fsto] AARAAE B 247
gbstolof ghvh, oirt, ga] AAI#e]l AR HAAbsHs Bk
M e Wl AAI#e]l mAAA Y He TR 3]st
AbeE S B AFE AEste Aol 2deA oy
ATt

@A 1 &e] qtAl oete] AAXALE st Ad5-ole XA 1 hE
Aol =AM A, AR, ZAME 55 " AAR el SRSk ok

| S W3 AAeH=

Al 6 Z(AAANEY WHAFA T) O Id3AA|#HLE v Z39
3 F sl H A} o] A S0 = H AL ek S
2] 3 o] oF 3 ob A Zof] A S A 2R3 WHAAE tfj s}o
2l sE o] oksE ol A o] 59l Hbolof it}
1. &= AFXZHE QA Algto] AR ZH$-
2. A3EojokLot g go] <l As HAAFHA AESo] WAE HY-
3. TILAAIHS] EA,  2AA EE 7ol wWAHH
A-(NFEAZE HAR FF-ol+= FAxe] o] ¥ggojof 3slt})
@2 o) FEerd A g A 1 o WAHAES BA B AARAE
3ol el 4= i),
A7ZRAHAL T) AFJoFEdAFE v 24359 19 afdst=
Aol I AA T AAHS FHAFAY 6 Eolue 717HS A5l
T2 AAL e i A9 AA B AIAS HE = A
1. AAPE A A & = Y= I3 4

|

7]zl mleE =
3. A 62A 189 -
2] o] oFE Qb 21 ]
4. 7|e} AlFo]eFEtd g o]l Fust o FALERS o] slH] of sk
735

B A(RAZRFIA A 1996-44 5, ‘96. 4.18)
A 1ZF(A] & Y) o] A= 1996 49 25 B8] A &3},
A2 Z(ALHA) FE BHAA FAES 729 2 AAAAE
AAEE FAAA AT F 7oA B FAERGTHAE
A £] gt

X (A Zo)oFZ oA A A A 1998-7 &, ‘08. 4.16)

o

(A FJFEQAHTA A 1998-118 5., ‘98.12. 7)
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o1 AXL ol A& F m =
A 5. FLlEAdAA A AT R F
(2006. 7. 31&A)
| - .
= 7t W T A A A7 2 A A JREE Az
(Country) EﬁO) Z (N ame) (Address) (Food items) 2 (Fax)
FE A=A
(Export Service A ThE
Eﬁ;f% ) 1207 NW Natio A
o = ) SZriiieoy Parkway, Suite (A7) | 503 872 6630
('96.12.03) DIVISION 204 Portland, A EEF)) 503 872 6615
’ Oegon 97209-2851 T EE
Oregon a)eE A
Department of © -
Agricultue USA)
W= AE G AL
4~ (Bangkok
Fish Inspection
Center, Fish Kaset-Klang, o)
g , | Inspection & | Chatuchak, L 662 5620600-15
('98.06.05) Quality Control | Bangkok 10900, jif‘f%i 662 9406151
L. . THEA
Division, Thailand
Departmaent of
Fisheries,
Thailand)
Fatke}
/\}\]_1:! 7_]}\ i : :
SIS P et Mt : 074 312037
(798.06.05) Fish Inspection | Songkhla 90000 074 323798
Center)
73 A H-
xeAd .
A6 =@psyr) |+ China Road,
o = A (Bur P SEC.1, Taipei , 886 223431700
(198.06.05) Stzﬂzz‘; do 100, Taiwan, 886 223932324
Inspection, 6th £.0.C
Depar tment )
BSMI 8, Kangsi Street
o w1k ' ’ (02)4231151
| 5 | 715 %= (Keelun | KeelUN 200, ”
('99.01.25) Branch) Taiwan, R.0.C (02)4228910
179, Peimen road, P
\_]_—D
oo 6 BSI\EE—:?(Tainan Sec.1, Tainan o (06)2264101
(99.01.25) o 700, Taiwan, o ](06)2265809
Branch) RO.C 7}E2 %
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BSMI

50, Haibien road,

o W o . ) (07)2511151
7 18- (Kaohsi | Kaohsiung 802 ”
'99.01.2 ) ’ 251
(799.01.25) ung Branch) Taiwan, R.0.C (07)2515038
= T 8 ﬁ22;8?2$ent gi;fi ﬁé?ggufzé " (03)96851777
(199.01.21) Institute(NMI) | Victoria 3205 (03)96851788
= 9 ﬁ22;8?2$ent ;yig?ilnNié’South ” (02)94490111
('99.01.21) Institute(NMI) | Wales 2073 (02)94491653
Institute of
Medical and
i p |, e e e
(799.01.21) and Australia 5000 (08)82223695
Environmental
Laboratory
5 F 17 Enviro-Managers ;§r¥lé;;§€2 R;Zi’ , (02)42740433
('99.01.21) Pty Ltd South Wales 2505 (02)42740434
TFAE
National . FAHE
nae g | Veterinary and géggoxf?iig b2 E | 358 9393101
(199.03.03) Food Research | ..>" ers 7bEA%E | 358 93931811
Instiute (A71%
A Ex )
OMIC (Oversea 1200 NW Natio ShHE,
u =+ 19 Merchandise Pkwy., Ste 100 7ha A= 503 2231497
('99.03.03) Inspection Portland, OR (AH7= 503 2239436
Co.,) USA Inc. 97209 USA A1 S5}
S Fish Inspection | Tambol Takhgm, j;};%i, 6677 286943
('00.08.25) 21 Cener of Amphur Punpin, Tl 6677 286873
e Surat thani Suratthani 84130 7ha A=
. . Py Y=
g = Fish Inspection | Tambol Kokekham, j;f_%i’ 6634 857282
(100.08.25) 22 | Cener of Amphur Muang, TAHE 6634 857192
T Samut sakorn Samut sakorn 74000 ThEA =
56 Steel Street A,
s F 99 OMIC Australia | North Melbourne 7} a2 % 613 93296355
('00.08.25) Pty Ltd Victoria 3051, (A7371% 613 93296396
Australia 21 EE 8}
NAFIQAVED(Natio | No. 39 A Le Lai
. . Py Y=
W= nal Fisheries SFreeF, Ngo Quyen jl;h%i’ 84-31-837508/
('01.03.27) 30 Assurance and District, Hai TARE 84-31-837507
e Veterinary Phong City 7}E2
Directorate) Vietnam
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Branch I
*7] g %
WA (2004, 12.
09)
NAFIQAVED
- Branch II gi;egf“ EEHHEEE A%, | 84-511-836155
('o1 6‘3]327) 1| =71 Son Diétrict Da A (836761,950473)/
o H 7 (2004, 12. Nang City Vié tnam 7HE A E 84-511-836154
09)
NAFTQAVED
= Branch III 779 Le Hong Phong FAE 84-58-884812
(o1 53U27) 32 | x7]89 A street, Nha Trang TAE (883386,882097)/
Y WA (2004, 12. City ThEA = 84-58-884811
09)
NAFIQAVED
e Branch Tv 59 Han Neh, THE ] gy-g-g010815/
CoLos.eny | 99 |7 District. 1, HCM T g 8219613
e WZ3(2004. 12. | City, Vietnam 7}E2
09)
NAFIQAVED 171 Phan Ngoc e L
Branch V . FALE-
H By 34 |77 3 Hien street, Ward PR 84-780-835169/
('01.03.27) v e 6, Camau City, Ca R 84-780-830062
7 .12, ’ . ’ 7}E2 3=
09)0(2004 12 Mau province Fes
gfiigﬁvgl) 386, Cach Mang PR
H By 35 |77 3 Thang Tam street, _;:E% 84-71-884818/
('01.03.27) o Can Tho City T 84-71-84697
7 .12, . 7} A E
09)0 (2004. 12 Vietnam P
Food Testing SIS
i?zg;iorgni | 02 Changjiang TV = (AT}
o= S }nf o tizn Road, Dalian 715 A= 23) | 0864112808698
('04.1.15) Q arantiﬁe City, Liaoning, VA EAH TS 0864112808698
Bu ; P.R.China 7T =
ureau o P
P.R.China
glgrfir‘:tl gmmal No.2-1126 The
(‘Of?lS) 37 | Foodstuffs )S(gcond Rgad G ExYrTAE
o Inspection Sub- T%ng?r.lg C;alr.lg U 7}53"9;%(@70
center lanJin 1na 7]%&'%3—[—@_)
AEATE,
7l e 0862225793442
87+ E 7 0862225794731
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T
('04.1.15)

38

Technology
Center of Hubei
Entry-Exit
Inspection
Quarant ine
Bureau of tho
P.R.China

# 3 Wangsongyuan
Road, Wuhan city,
Hubei, P.R.China

off
*

julss
*

off of
>,
ﬂ“ﬂﬁlﬂz
N
s e

N
—

N
t
\%“

AR
)

NI
u |
i)
N
)
il

o
N
*
Rl bR
o rr

0862785793771
0862785793771

%
('04.1.15)

39

Zhejiang
Inspection and
Quarantine
Bureau Technic
Center

2 Wensan road
Hangzhou China

86057188381111
86057188381589

=T
('04.1.15)

40

Ningbo Entry-
Exit Inspection
and Quarantine
Bureau of the
People's
Republic of
China
Inspection and
Quarant ine
Technology
Center

318 LiuTing
Street Ningbo
China

057487135089
057487129902

T
('04.1.15)

41

Jiangsu Entry-
Exit Inspection
and Quarantine
Bureau of the
People's
Republic of
China Animal,
Plant and Food
Inspection
Center

99 Zhonghua Road,
Nanhing 210001
China

0086-25-2345178
0086-25-2345183

T
('04.1.15)

42

AL - 5
AEAA G
Al2=(Laboratory
for Inspection

No. 131 Dongjie
St. Fuzhou,
Fujian, P.R.China

86-591-7065545
86-591-7065506
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and Quarantine
of
Agricultural,
Foodstuff,
Animal Products
of Inspection
and Quarantine
Technical
Center of
Fujian Entry-
exit Inspection
and Quarantine
Bureau

AP G =2
2] &7 AFA (Labo
ratory for
Foodstuff,

43 Animal and
Plant, Xiamen
Entry-Exit
Inspection and
Quarantine
Bureau, PRC)

No. 31Jinding
Rd., Xiamen, ;
Fujian, P.R of
China, 361012

86-592-5614456
86-592-5610970

%
('04.1.15)

B+ CIQ
EA . A 3E A
O TETITH R

12-14 floor
A7 el 7)< Al ’
P IZ B e B, No.66

Technical Huacheng Avenue re
Center for & ’ 15

44 . Zhujiang
Inspection and .
Quarantine on Xincheng,

.. Guangzhou 510623,
Animail, Plants PRC a
and Food of
Guangzhou CIQ)

8602038290322
8602038290325

T
('04.1.15)

A TE - 44
AR A=
A EFFAEAA
4~(Food Animal . .
ané Plant Qingshanbei Road
45 3, Nanning,

Laboratory of . .
. Guangxi, China
Guangxi Entry-

Exit Inspection
and Quarantine
Bureau

86-771-5319395
86-771-5320529

T
('04.1.15)

e
H

('04. 6. 22)

46

Pilot Test
House Export

Inspection
Agency-Mumbai

E-3, MIDC Area,
Marol,
Andheri(East),
Mumbai-400 093

oo %,
El 24 7)) 9])

2836-3401, 3396-7
022-2836-9868

o
gl

=

('04. 6. 22)

47

Export
Inspection
Agency-Cochin

Rose Marie,
Thoppumpady
(Lab), Cochin-

FEAE
(Bo] %,
o) g 9

0484-2231565
0484-223850
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682005

(Bo)=
R
Ep2 424 9))

ol Export 213, Royapeetah 28116392 ,2811399
Lo 48 Inspection High Road, Al @ L 4
AR o
('04.°6. 22) Agency-Chennai Chennai—600014 o = 31_023 91-044-28111511
ST s
(FF-5A <
), HE A
e
14/1B, Ezra
Export Street, World A AR A
S 49 Inspection Trade Centre 25, A HF 2235-4606
('04. 6. 22) ’ C e o 033-2235-4562
Agency-Kolkatta | Laboratory, 10th A8
Floor
A=y o] Py Y M=
12-14 Yen Akas | © © T o
Overseas Soi 3, Yen Akas
e Merchanidse ,Rd 7hE A= (A% 66-2-286-4120
('05. 4. 8) o0 Inspection Co. Chongn&nsri I HEER)
Ltd Yannawa, Bangkok . 66—2-287-2570~1
(OMIC BANGKOK) 10120 71T e
S A e
Fele A,
iB@,?@%ﬁf EAE(AR %z%zmgk
RN s | S6S Multilab m“mm'?g 75 EET) e
("05. 4. 8) Rouen Rouen Cedex— S 33-2-35-07-91-
AEHE
France e 92
87102 %
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AL Eopd 28 |
%o @azg)
GC-FID
GC-NPD
GC-ECD

HPLC(PDA, &dH =71 H2h)
HPLC(post—column reactor x| -2F)
GC-MASS

Autoclave

dvl 7

=l =]

n| A =54 7]

Ll

i 7]

CO2 wiF7] == 7wl Jar
Z 27 E

e

GC-FID

GC-MASS

HPLC(E 33, =+<]/7FA], PDA, RI A&7] H3h)
2GRS 7]

ZThEl A7)

A FE7]

AAEF Y= A = [CP

G4 7]

B

2 2] A 5F A (IR)
HFA

AESA7

TR537I

GC-FID

HPLC

Za Mt 5S4 7]
oFr] i AR A 7]

ol agulE 18 3Z(IC)
2| N E =]

GEE
A4%-2)7]

w227
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NFo)okEAA 1A A 2005 - 47 5

FAYEFST HAAA
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[H X 3]

=]

5 oF AL
1. B2 s 1 471 F
O Acetochlor, Aldicarb, BHC, Bifenthrin, Carbaryl, Chlorfenapyr, Chlorothalonil,
Chlorpyrifos, Chlorpyrifos—-methyl, Cyhalothrin, Cypermethrin, Cyprodinil, Diazinon,
Dichlorvos, Dicofol, Dimethoate, Endosulfan, EPN, Ethoprophos, Fenarimol,
Fenitrothion, Fenpropathrin, Fenthion, Fenvalerate, Fipronil, Fludioxonil, Folpet,
Imazalil, Iprodione, Methomyl, Mepanipyrim, Metalaxyl, Methidathion, Parathion,
Parathion—methyl, Pendimethalin, Permethrin, Phenthoate, Pirimicarb, Procymidone,
Prothiofos, Pyrazophos, Quintozene, Terbufos, Tetradifon, Triazophos, Vinclozolin
2. FAAEEAA dEF 1 224 F
O Acetamiprid, Acrinathrin, Alachlor, Aldrin.Dieldrin, Anilofos, Azinphos-Methyl,
Azoxystrobin, Bendiocarb, Benzoximate, Bromacil, Bromopropylate, Butachlor,
Cadusafos, Captafol, Captan, Carbophenothion, Carboxin, Chinomethionat, Chlordane,
Chlorfenvinphos, Chlorobenzilate, Cinosul furon, Cycloprothrin, Cyfluthrin,
Cyhalofop-butyl, Cymoxanil, Cyproconazole, DDT, Deltamethrin, Dichlofluanid,
Diclofop—methyl, Dicloran, Dichlorvos, Diethofencarb, Dimethenamid, Dimethomorph,
Dimethylvinphos, Dinocap, Diphenamid, Diphenylamine, Disulfoton, Dithiopyr, Diuron,
Edifenphos, Endrin, Esprocarb, Ethalfluralin, Ethiofencarb, Ethion, Etoxazole,

Etrimfos, Fenamiphos, Fenazaquin, Fenbuconazole, Fenhexamid, Fenobucarb,
Fenothiocarb, Fenoxycarb, Fenpyroximate, Fluazinam, Flufenacet, Flufenoxuron,
Fluquinconazole, Flusilazole, Flusulfamide, Flutolanil, Fluvalinate,
Forchlorfenuron, Fosthiazate, Fthalide, Heptachlor, Hexaconazole, Hexaflumuron,
Imibenconazole, Indoxacarb, Iprobenfos, Isazofos, Isofenphos, Isoprocarb,

Isoprothiolane, Kresoxim—methyl, Lufenuron, Malathion, Mecarbam, Mefenacet,
Mepronil, Methabenzthiazuron, Methiocarb, Methoxychlor, Metobromuron, Metolachlor,
Metolcarb, Metribuzin, Mevinphos, Molinate, Myclobutanil, Nitrapyrin, Nuarimol,
Omethoate, Oxadiazon, Oxadixyl, Oxamyl, Oxyfluorfen, Paclobutrazol, Penconazole,
Pentoxazone, Phosalone, Phosmet , Phosphamidon, Phoxim, Pirimiphos—Ethyl,
Pirimiphos-Methyl, Pretilachlor, Probenazole, Prochloraz, Profenofos, Prometryn,
Propanil, Propoxur, Pyraclofos, Pyributicarb, Pyridaben, Pyridaphenthion,
Pyrimethanil, Pyrimidifen, Pyriminobac-methyl, Pyriproxyfen, Pyroquilon, Simazine,
Tebufenozide, Tebufenpyrad, Teflubenzuron, Terbuthylazine, Terbutryn, Thenylchlor,
Thiazopyr, Thifluzamide, Thiobencarb, Thiodicarb, Thiometon, Tolclofos—-methyl,
Tolylfluanid, Tralomethrin, Triadimefon, Triadimenol, Tricyclazole, Triflumizole,
Trifluralin, Vamidothion, Zoxamide, Acetochlor, Aldicarb, BHC, Bifenthrin, Carbaryl,
Chlorfenapyr, Chlorothalonil, Chlorpyrifos, Chlorpyrifos—methyl, Cyhalothrin,
Cypermethrin, Cyprodinil, Diazinon, Dicofol, Dimethoate, Endosulfan, EPN,
Ethoprophos, Fenarimol, Fenitrothion, Fenpropathrin, Fenthion, Fenvalerate,
Fipronil, Fludioxonil, Folpet, Imazalil, Iprodione, Methomyl, Mepanipyrim,
Metalaxyl, Methidathion, Parathion, Parathion-methyl, Pendimethalin, Permethrin,
Phenthoate, Pirimicarb, Procymidone, Prothiofos, Pyrazophos, Quintozene, Terbufos,
Tetradifon, Triazophos, Vinclozolin, Azafenidin, Boscalid, Clothianidin, Cyazofamid,
Dimepiperate, Fenoxanil, Flumioxazine, Indanofan, Oxaziclomefon, Pyraclostrobin,
Pyrazolate, Tebupirimfos, Thiacloprid, Thiamethoxam, Trifloxystrobin, Ethaboxam,
Iprovalicarb, Fenamidone, Flupyrazofos, Furathio—carb, Metconazole, Methoxyfenozide,
Novaluron, Propiso-chlor, Spirodiclofen, Tefluthrin, Triazamate, Tiadinil.
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3. @AE A st 146F

(O Acephate, Acibenzolar-S—methyl, Aluminium phosphide, Abemectin, Amitraz,
Anilazine, Azimsulfuron, Azocyclotin, Acequinocyl, Benomyl, Benalaxyl, Benfuracarb,
Benfuresate, Bentazone, Bensultap, Bensulfuron—- methyl, Bifenox, Bioresmethrin,
Bispyribac-sodium, Bifenazate, Bitertanol, Buprofezin, Carbendazim, Carbofuran,
Carbosulfan, Carfentrazon- ethyl, Carpropamide, Cartap, Clethodim, Chlorfluazuron,
Chlormequat, Chlorpropham, Chlorsulfuron, 4-Chlorophenoxy acetate, Clomazone,
Clofentezine, Cyhexatin, Cyclosulfamuron, Cyromazine, 2,4-D, Daminozide, Dazomet,
Dicamba, Dichlobenil, Diquat, Diafenthiuron, Dichlorprop, Difenoconazole,
Diflubenzuron, Dimethipin, Dimethyldithiocarbamates, Dithianon, Dinotefuran, Dodine
Dymron, Emamectin benzoate, Ethoxyquin, Etridiazole, Ethylene dibromide, Ethephon,
Ethoxysul furon, Ethofenprox, Famoxadone, Fenbutatin  oxide, Fentrazamide,
Fensulfothion, Fentin, Fhenoxaprop—ethyl, Fluroxypyr, Flucythrinate, Fluazifop-
butyl, Fluoroimide, Formothion, Fosetyl-aluminium, Glufosinate, Glyphosate,
Halosul furon—-methyl, Halfenprox, Haloxyfop, Hexazinone, Hexythiazox, Hymexazol,
Imazosulfuron, Imidacloprid, Iminoctadine, Inabenfide, Linuron, Maleic hydrazide,
MCPB, Methamidophos, Mepiquat chloride, Metam—sodium, Methoprene, Methyl bromide,
Milbemectin, Monocrotophos, Napropamide, Nicosulfuron, Norflurazon, Oryzalin,
Paraquat, Pencycuron, 2-Phenylphenol, Phenothrin, Phorate, Piperonyl butoxide,
Propaquizafop, Propargite, Propamocarb, Propiconazole, Pyrethrins, Pymetrozine,
Pyrazosul furon-ethyl, Pyrazoxyfen, Pyraflufen- ethyl, Pyriftalid, Quinzalofop-Ethyl
Quinclorac, Sethoxydim, Simetryn, Silafluofen, Spinosad, Sulfur dioxide,
Tebuconazole, Tecnazene, Tecloftalam, Tetraconazole, Thiocyclam, Thiabendazole,
Thidiazuron, Thiophanate-Methyl, Tri-allate, Trichlorfon, Triclopyr, Triforine,
Trinexapac—ethyl, Ethylenebis, Ferbam, Maneb, Mancozeb, Metriam, Nabam, Propineb,
Thiram, Zineb, Ziram..
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