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PODER EJECUTIVO

DECRETOS
N°© 40126-MEIC

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA,
Y EL MINISTRO DE ECONOMIA INDUSTRIA Y COMERCIO

Con fundamento en las atribuciones y facuitades conferidas en los articulos 140, incisos
3) y 18) y 146 de la Constitucidn Politica; los articulos los articulos 27 inciso 1 y 28
inciso 2, acdpite b) de la Ley General de la Administracion Publica, N° 6227 del 2 de
mayo de 1978; de conformidad con lo dispuesto en la Ley Organica del Ministerio de
Economia, Industria y Comercio, N° 6054 del 14 de junio de 1977, con sus reformas; la
Ley de la Promocién de la Competencia y Defensa Efectiva de] Consumidor, N° 7472
del 20 de diciembre de 1994; y la Ley del Sistema Nacional para la Calidad, Ley N°
8279 del 02 de mayo de 2002.

Considerando:

I.-Que por enunciado Constitucional los consumidores y usuarios tienen derecho a la
proteccion de su salud, ambiente, seguridad e intereses econdmicos; a recibir

informacion adecuada y veraz, siendo la ley la que regule esas materias.

II.-Que el Consejo de Ministros de Integracion Economica de Centroamérica, mediante
la Resolucion N° 312-2013 (COMIECO-LXV) del 21 de junio de 2013, adopt6 el

Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.65:12 Uso de Términos Lecheros.

III.-Que mediante €l Decreto Ejecutivo N° 38070-COMEX-MEIC-MAG-S del 18 de
Jjulio de 2013, fue incorporada en el ordenamiento juridico nacional, siendo de

acatamiento obligatorio para los administrados y funcionarios publicos.

IV.-Que dicho reglamento centroamericano establece el uso correcto de los términos
lecheros, relacionados con los alimentos lacteos que se destinan a) consumo humano

directo o para su ulterior elaboracién.



V.-Que de las verificaciones en el mercado de los productos lacteos, se ha constatado

que existen una serie de criterios e interpretaciones en torno a este reglamento técnico.

VIL.-Que por esta razén, y a fin de garantizar la correcta aplicaciéon de los términos
lecheros; asi como armonizar criterios y facilitar a nivel nacional el comercio de
productos lacteos, se hace necesario emitir un instrumento de orientacién para los
usuarios, fabricantes, importadores, comerciantes, comercializadores, distribuidores,
consumidores y los funcionarios publicos, que deben conocer y aplicar el Reglamento

Técnico Centroamericano (RTCA) de Términos Lecheros.

VII.-Que es competencia del Ministerio de Economia, Industria y Comercio (MEIC),
coordinar la generacion de la reglamentacion técnica, verificar en el mercado nacional
el cumplimiento de los reglamentos técnicos de calidad y de etiquetado de productos.
Asimismo, participar activamente en la emisién de normas Codex; y disefiar los
instrumentos por aplicar, con el fin de proteger los derechos e intereses legitimos de los

consumidores.

VHI. -Que la Administracion Publica en aplicacidn de los articulos 2 y 45 de la Ley N°
7472 de 20 de diciembre de 1994, Ley de la Promocién de la Competencia y Defensa
Efectiva del Consumidor, debe revisar, periddica y aleatoriamente, los productos y los
servicios ofrecidos en el mercado, para constatar que cumplan con las normas y
reglamentaciones relativas a la salud, el medio ambiente, la seguridad y la calidad,
pudiendo impedir la importaciéon y la comercializacion de productos, por razones de
seguridad, salud, calidad o conservacidon del medio ambiente, cuando exista evidencia
comprobada de que los bienes no cumplen con los reglamentos técnicos respectivos, ni

con los estandares de calidad.

IX.-Que a efectos de una mayor comprensién de esta disposicion, para el caso de la
presente guia debemos interpretar por Administracion Publica, a los drganos y entes
publicos de la administracién central y descentralizada del Estado, que la ley les
atnbuyan competencias en materia de restricciones al ejercicio de las actividades
comerciales, la regulacidon y el control del comercio de determinados bienes o la
prestacion de servicios, para su expendio en el mercado interno o para su exportacién o

importacion; asi como en o concerniente al registro y la inspeccién de Jos productos, la



apertura y el funcionamiento de establecimientos relacionados con la proteccion de la
salud humana, vegetal y animal; de igual forma, con la seguridad, la proteccion del

medio ambiente y el cumplimiento de estandares de calidad de los productos.

X.-Que con la finalidad de contar con una Guia que cumpliera el objetivo de orientar la
aplicacion del RTCA de Uso de Términos Lecheros, el Ministerio de Economia,
Industria y Comercio, le solicité al Subcomité Nacional de Codex de productos lacteos
trabajar en este instrumento, ampliando su estudio con otro grupo de especialistas en la
materia, provenientes y en representacion de los Ministerios competentes, las camaras

empresariales interesadas, la academia y los consumidores.

X1.-Que en virtud de lo expuesto, se requiere la Oficializacién de la Guia de Términos
Lecheros, a fin de brindar lineamientos generales de forma clara y sencilla que orienten

la correcta interpretacion de este RTCA.

X1II.- Que de conformidad con la Ley N° 8220 del 04 de marzo de 2002, su Reglamento
DE-37045-MP-MEIC de 22 de febrero del 2012, se hace constar que este Decreto no
establece ni modifica tramites, requisitos o procedimientos que el administrado deba

cumplir ante la Administracién Central.

Por tanto,
DECRETA:

"OFICIALIZACION DE LA GUIA PARA LA INTERPRETACION DEL
REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.04.65:12 USO DE
TERMINOS LECHEROS, CONTENIDO EN EL ANEXO DE LA
RESOLUCION N° 312-2013 (COMIECO-LXV) DEL 21 DE JUNIO DE 2013"

Articulo 1°- Oficialicese en Costa Rica la "Guia de Interpretacion del RTCA
67.04.65:12 Uso de términos lecheros", que estara publicada y disponible en las

siguientes  direcciones  web: http:/www.reglatec.go.cr;  http:/www.meic.go.cr:

http://www.ministeriodesalud.go.cr; http:/www.mag.go.cr http://www.senasa.go.cr.




Articulo 2°.- Tanto el incumplimiento de Jo dispuesto en el réglamcnto técnico RTCA
67.04.65:12 Uso de términos lecheros, publicado en La Gaceta N°247 del 23/12/2013,
mediante el Decreto Ejecutivo No.38070 COMEX-MEIC-MAG-S el 18 de julio de
2013, como lo establecido en esta Guia, la cual es un instrumento para aplicar lo
sefialado en éste, umplicard previo seguimiento del debido proceso, gque la
Administraciéo Pablica adopte las medidas administrativas correspondjentes en virtud

de sus competencias legales.

Articulo 3 °.- Rige a partir de su publicacion en el Diario Oficial La Gaceta.

noviengbre de dos
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Presentacion.

La reglamentacién técnica consiste en ei establecimiento claro de las
reglas del juego para vender productos en un mercado, validas tanto para
los productos elaborados en el pals como para los importados. Dentro de
los procesos de apertura comercial las barreras técnicas no arancelarias
representan el factor que determina las posibilidades de acceso a los
mercados de los productos que se desea comercializar.

Mediante los reglamentos técnicos se establecen las caracterfsticas
especificas de calidad, higiene y etiquetado, entre otras, que deben cumplir
los productos para su venta en un mercado determinado, de tal manera
que el productor nacionat y el productor extranjero puedan competir bajo
las mismas condiciones, garantizando asf al consumidor que los productos
son inocuos y poseen un estandar definido de calidad, con lo cual se facilita
el comercio.

Ei reglamento técnico RTCA 67.04.65:12 Uso de términos lecheros,
publicado en La Gaceta N°247 del 23/12/2013, mediante el Decreto
Ejecutivo No.38070 COMEX-MEIC-MAG-S el 18/07/2013, es el instrumento
jurfdico mediante el que se publicd la Resolucién No.312 (COMIECO-LXV)
de fecha 21/06/2013, en el que se establece la forma en que los términos
lecheros pueden ser aplicados a los alimentos por los fabricantes de los
mismos.

LPOR QUE UNA GUIA PARA EL USO DE TERMINOS LECHEROS?

La presente Guia busca brindar los lineamientos generales de forma clara y
sencilla para onentar sobre la correcta interpretacién del Reglamento
Técnico Centroamericano (RTCA) de uso de términos lecheros. Con el fin
de ayudar al mejor entendimiento de la aplicacion de este RTCA, el mismo
sera abordado mediante la formulacién de preguntas.

Por esta razén, es un instrumento de orientacién para el usuario,
fabricantes, importadores, comerciantes, comercializadores, distribuidores,
consumidores, funcionarios publicos que deben conocer y aplicar la
normativa vigente.

1. OBJETIVO.
(CUAL ES EL OBJETIVO DEL REGLAMENTO TECNICO?
El reglamento tiene por objeto establecer el uso correcto de los términos
lecheros que se empleen en los alimentos que se destinan al consumo

humano directo o materias primas que se utilicen para su elaboracién de
otros productos.



Este reglamento no proporciona requisitos para la fabricacion. Las
restricciones técnicas o de composicion se deberian encontrar en las
normas de los productos respectivos y no restringe la elaboracién de algun
producto o la innovacién en la industria alimentaria. Busca que el
consumidor pueda hacer una ciara diferenciacion de los productos de
acuerdo a sus reguerimientos o necesidades.

2. AMBITO DE APLICACION,
(CUAL ES EL AMBITO DE APLICACION DEL REGLAMENTO
TECNICO?

A fin de comprender mejor el reglamento técnico, hay que tener presente
que.

Este aplica a los alimentos o a las materias primas mmamializadas es

decir, aquellos productos o materias primas que se importen, fabriquen,
produzcan distribuyan, almacenen, en los palses de la region
centroamericana y que puedan emplear términos lecheros en su
ethuetado . : D :

b ! ke s et *Ll ] o

/CUALES DOCUMENTOS DEBEN CONSULTARSE PARA APLICAR EL

REGLAMENTO TECNICO?

Los alimentos gque se comercialicen en el pals deben estar etiquetados,
segun lo dispuesto en el RTCA 67.01.07:10. Etiquetade general de los
alimentos previamente envasados (pre-envasados), con su Gula Oficial
que se encuentra a disposicibn en la  pagina web:
hitp-/ireglatec go.crireglatec/principal.jsp.




(De conformidad con el Articulo 6 de la Ley General de la Administracion Publica)

En Costa Rica, el ordenamiento juridico aplicable a los reglamentos
técnicos centroamericanos y en general a los actos administrativos, tiene
una jerarquia, una especie de escalafén u orden, que puede representarse
con la figura de un triangulo.

Como se puede observar arriba, en la parte superior del trianguloc se
encuentra el instrumento legal de mayor importancia, que es la
Constitucién Paolitica, y en orden descendente, estan los reglamentos
tecnicos centroamericanos, luego las leyes, seguidamente los reglamentos
técnicos nacionales y en la parte inferior los decretos ejecutivos, que

tienen un menor rango.

4. DEFINICIONES.
(CUALES DEFINICIONES CONTIENE EL REGLAMENTO?
4.1 Leche:

LQueé se debe entender por leche?:

APUOCPEREC =T B

Es decir, se refiere a la leche obtenida de un animal lechero utilizada para
consumo directo o empleada como materia prima en la elaboracion (o
proceso) de productos lacteos tales como: quesos, helados, yogur, o bien,



para elaborar otros productos lacteos o mezclas de productos lacteos
definidos en el RTCA de Uso de Términos Lecheros y contemplados en

esta gula.
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4.2 Mezcla de producto lacteo con aceite o grasa vegetal comestible.

2,Qué se debe entender por mezcla de producto lacteo con aceite o
grasa vagetat mmestlb!e?

Frodwtﬂ Bbtmrdﬂ purfh wﬂﬂmﬁﬁa%@!&f hmm ﬂe Ja fgrsasa lictea,
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Esta deﬂmcmn aplica Unicamente para los productos, cuyos Unicos
ingredientes sean un producto lacteo y el aceite o grasa vegetal comestible
y ningun otro ingrediente. Para la denominacion de este producto se
debera especificar el producto lacteo.

Esta mezcla como tal no es un producto lacteo per se, el “producto lacteo”
empleado para preparar esta mezcla debe cumplir con la definicién (4.6),
los aspectos relacionados con la composicidn y otros requisitos técnicos
deben ser consultados en los reglamentos especificos, como los gue se
sefialan a continuacion o bien en normas especificas, cuando existan,



*» RTCR 418:2008 Mezclas de leche evaporada desnatada
(descremada) y grasa vegetal.

» RTCR 417:2008 Mezcla de leche en polvo desnatada (descremada)
y grasa vegetal.

¢« RTCR 416:2008 Mezclas de leche condensada edulcorada
desnatada (descremada) y grasa vegetal.

Se advierte que, al eliminar en forma total o parcialmente la grasa lactea,
sin importar la proporcion en que se sustituye ésta, por aceite o grasa
vegetal, solo se debe denominar. “Mezcla de.....con aceite o grasa
vegetal comestible”.

Ingredientes Leche ingredientes: Leche Ingredientes. Leche
descremada, acefte descramada, areits descrema

vegetal joleina de vegetal (olelna de {olelna de

palmal, lecitina de soya palmal, leciting de sova lecitina de soya

{como emulsificante), {como emulsificame), emu "

vitamina A vitamina vitamina A, vitamina ina 0y Betacarotans
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En este ejemplo no es correcto utilizar ilustraciones de vacas o nombres
que incluya el término leche con un mayor tamario en el etiquetado del
producto, porque podria inducir a error al consumidor.



4.3 Producto lacteo compuesto:

L Qué se debe entender por Emducta lacteo compuesto?

Wamﬂmﬂlﬂbﬁhﬂ.m&ntmnmmaﬂw!mdem
| leche son una p. )5¢ 8, S tativos en el producto final
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Para lograr una mejor mmprﬁnsu&n de esta deﬂmcuﬁn debe cunsu:lemrse lo
siguiente:

a) La leche, sus constituyentes y/o sus derivados deben representar
una proporcion esencial del producto final (en términos cuantitativos).

b) Los elementos del producto que no sean de origen lactec, no deben
sustituir a los constituyentes lacieos, en ninguna medida.

Ejemplos de productos lacteos compuestos: leche con sabor a fresa, yogur
con fresa, leche con chocolate, queso con hierbas, entre otros.

&

w+

En la leche con sabor a fresa, |a fresa o saborizante de fresa (constituyente
no derivado de la leche) no estd siendo utilizada para sustituir ningin
constituyente de la leche, es simplemente para conferirle sabor.

Pero, si a una leche se le agrega grasa o aceite vegetal y saborizante de
fresa (constituyentes no derivados de la leche), la grasa o aceite vegetal
esta sustituyendo (de manera parcial o total) la grasa de la leche, por lo
tanto en este caso ya no se tendra un producto lacteo compuesto, se habra
obtenido otro tipo de alimento

4.4 Producto lacteo recombinado:

.g.l:lue se daba entender p-nr producto lacteo mcnmhigado?




Debe comprenderse que la recombinacién se debe realizar manteniendo la
composicion natural del producto lacteo segun se especifique en los
reglamentos o normas especificas. Una adicién mayor de agua afectaria la
proporcion del contenido de los constituyentes de dicho producto, por o
tanto, no seria un producto lacteo recombinado.

Ejemplo: Producto lacteo recombinado

L!,c_he en Leche fluida
Agua patable recombinsda

Grasa lactea
2 polve descremada

*Recombinar: implica conservar todos los componentes (ingredientes)
lacteos y obtener la composicion del producto.

-

~ 0,7% Minerales
3.4% Protelna
3.7% Grasa

4 8% Lactosa

SARIA USTED
QUE : Un inrc de
leche tiene 1,299
de calcio

87% Agua

4.5 Producto lacteo reconstituido:




Importante comprender que la recombinacion debe realizarse manteniendo
la composicién natural del producto lacteo segun se especifique en los
reglamentos o normas especificas.

Ademads, se le debera adicionar la cantidad exacta de agua para no afectar
el contenido de los constituyentes del producto recombinado, como son las
proteinas y los demas nutrientes esenciales.

es.

Leche en Leche fluida

polve descremada Agua potable reconstituida

4.6 Producto lacteo:
£Qué se debe entender por producto lacteo?




Mantequlllz

Helados

{ == ks
A
Leche en polvo

Yogurl

A esta definicion corresponden los productos que cumplan con la
explicacion que ya se menciond en el apartado 4.1., 4.3, 4.4 y 4.5.




Algunos EJEMPLOS de
ingredientes funcionales

Lacteos

Componentes

Licteos

- Componentes

Cuajo, écido,
mohos,otros

Cultivos Lacticos
{(Microorganlsmos)

Azdcar

Otros ejemplos son los mejoradores de proceso como:
cultivos inocuos, enzimas, agua, cloruro de sodio. etc.




A continuacién, usted puede encontrar un resumen de los ingredientes
autorizados en los Reglamentos Técnicos Centroamericanos y las normas
del Codex Alimentarius para productos lacteos:

‘RTCA y norma

de Referencia del

Codex

Alimentarius gue

aplica

Materias primas

Ingredientes

Esenciales

Mantequilia

Autorizados

| Norma Codex:

78

Leche y/o productos
de

obtenidos
teche.

Clorure de sodio, cultives

inocuos, agua.

Queso

RTCA
67.04.70:14

Norma Codex:
283

Leche y/o productos
de

obtenidos
leche.

Cuajp wu ofras
enzimas
coagulantes

inocuas iddneas

Cultivos de fermentos de
bactenas inocuas
productoras  de  acido
lactico y/o modificador del
sabor y aroma, y cuitivos
de otros microorganismos
INoCUDS.

Cloruro de sodio,

__ Agua potable.

Queso Cottage

RTCA
67.04.70:14

Norma Codex:
273

Leche ylo producios
de

oblenidos
leche.

Cuajo u ofras
enzimas
coagulantes
inocuas iddneas,

Agua polable

Cultivos  iniciadores de
bacterias inocuas del acido
lactico ylo productoras de
sabor y cultivos de ofros
MICToorganismos iINocUos,
Gelatnas y  almidones:
eslas substancias pueden
utilizarse con los mismos
fines que los
estabilizadores, siempre
gue se afiadan unicamente
an las cantidades
funcionalmente necesarias
conforome a las Buenas
praclicas de fabrcacion y
teniendo en cuenta
cualquier utilizacién de los
estabilizadores/espesanies
que se enumeran en la
Seccion 4.

Clorure de sodio y clorura
de potasio COMmo
sucedaneo de la sal,
Coadyuvantes de
elaboracidn Inocuos
idoneos,

Queso Gouda

RTCA
67.04.70:14

Norma Codex:
266

Leche ylo productos Cuajo u
la enzimas

chlenidos
leche.

de

otras

coagulantes
inocuas idéneas,
Enzimas inocuas
iddneas para
potenciar el

Agua potable.

Cullivos  iniciadores de
bactenas inocuas del acido
ldctico y/o producloras de
sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos,
Cloruro de sodio y cloruro




Procesc de
maduracion

de potasio como
sucedaneo de la sal |

Coadyuvantes de |
elaboracién iNOCLIOS
idbneos. |

Harinas y almidones de
arroz, malz, tnigo y papa.
No obstante las
disposiciones de |la Morma
General para el Queso
(CODEX STAN 283-1978),
estas suslancias pueden
ulilizarse en  la  misma
funcién como agentes anti
aglutinantes para
tratamiento de la superficie,
Onicamente de produclos
cortados, rebanados ¥y
rallados, siempre gue Se
afadan sdlo en las
cantidades funcionalmente
necesanas como exigen las
buenas practicas de
fabricacion (BFF), teniendo
en cuenta toda utilizacién
de los agentes anti
aglutinantes  enumerados
en la seccidn 4.

Leche en polvo y crema en polvo

Norma Codex:  Leche y nata - —
207 {crema)
Para  ajustar el
contenido de
proleinas podran
utilizarse los
siguientes productos
lacteos: !
- retentado de la
leche
- permeado de la
leche
- lactosat
Quesos frescos |
RTCA Leche yfo productos Cuajo u  ofras Cultivos de fermentos de |
67.04.70:14 obtenidos de la enzimas bacterias inocuas
leche. coagulantes productoras de  acido
Norma Codex: inocuas e lactico ylo aromas y
221 idéneas. cultivos de otros |

microorganismos inocuos.
Cloruro de sodio,

Agua potabie.

Gelatina y almidones. No
obstante las disposiciones
de la Norma General del
Codex para el Queso
(CODEX STAN 283-1978),
eslas sustancias pueden
utiizarse con los mismos |




fines gue os
estabilizadores, a condicidn
de que se afadan
unicamente en las
cantidades funcionalmente |
necesarias, conforme a las |
buenas praclicas de
fabricacién y teniendo en
cuenta cualguier utilizacion
de los
Estabilizadores/espesantes
que se enumeran en la
Seccidn 4,

Vinagre.

Harinas y almidones de
arroz, maiz y papa. No
obstante las disposiciones
de la Norma General para
el Queso (CODEX STAN
283-1978), estas
sustancias pueden
utilizarse con los mismos
fines gue los  anti-
aglutinantes para el
tratamiento de la superficie
de productos cortados,
rebanados y
desmenuzados

unicamente, a condicion de
que se ahadan Onicamente
en las cantidades
funcionalmente necesaras,
rigitndose  por  buenas
practicas de fabricacion y
leniendo en cuenta
cualguier utilizacion de los
anti aglutinantes que se
enumeran en la Seccidn 4.

Leche fermentada

Norma Codex:
243

Leche ylo productos
obtenidos a parlr de
la leche.

Agua potable para
usar en la
reconstitucion a
recombinacion.

Cultives de
MICroOrganismos
INOCUOS
incluyendo  los
especificados en
la Seccion 2.

Otros microcrganismos
aptos e inocuos  (para
preductos incluidos en la
Seccidn 2.4)

Clorure de Sodio.

Agua potable (para los |
productos incluidos ern la

Seccidn 2.4), |
Gelatina y almidén en, [
sleches fermentadas
tratadas termicamente
luego de la fermentacidn;
sleche fermentada
aromatizada, |

sbebidas a base de leche
fermentada; y

“leches fermentadas |
simples si lo permite la |
legislacién  nacional  del
pals de wventa al |
consumidor final, siempre y |




cuando ge agreguen
solamente en cantidades
funcionalmente necesarias
de acuerdo con las Buanas
Praclicas de Fabricacion, y
tomando en cuenta todo
use de  estabilizantes
feapesantes listados en la
seccion 4, Estas

substancias podran |

anadirse anles o después

del agregado de los

ingredientes no lacteos.

Queso Mozzerella

RTCA
67.04.70:14

Moma Codex:
262

Leche de waca, de Cuajp u ofras
blfala 0 una enzimas

combinacidn de coagulantes
ambas, asl como los  inocuas iddneas.
productos obtenidos

de esas leches.

Cultivos  iniciadores  de |

bacterias inocuas del acida
lactico ylo productoras de
sabor y cullivos de ofros
microorganismaos iNocUos.
Cloruro de sodio y cloruro
de potasio comao
sucedaneo de |3 sal
Coadyuvantes de
elaboracion inocucs
idanens.

Vinagre.

Agua potable.

Harinas y almidones de
arroz, maiz, tngo y paiata:
No abstante las

disposiciones de la Norma |

General para el Queso
(CODEX STAN 2B3-1878),
pueden utlizarse estas
sustancias en la misma
funcion como agentes anti
aglutinantes para
tratamiento de la superficie
de Mozzarella con un bajo
contenida de humedad
corada, rebanada ¥
raliada, siempre que se
afiadan unicamente en
cantidades

funcionalmente necesarias
seglin exigen laz buenas
practicas de fabricacidon
{BPF), teniendo en cuenta
toda uliizacidn de los
agentes anli aglutinantes
enumerados en la seccion
LR

Leche evaporada

Norma Codex:
281

Leche y leches en
polvo, nata (crema) y
natas (cremas) en
polvo y productos a
base de

grasa de leche.

Agua potable.
Cloruro de sodio.




Para  ajustar el

contenido de
proteinas,  podran
utilizarse los
siguientes productos
lacteos:
- retentado de |a
leche
- permeado de la
leche:
- Lactosa
Leche condensada
Norma Codex:  Leche y leches en  Azdcar. Agua.
282 polvo, nata {crema) y Cloruro de sodio.

natas {cremas) en
polvo y productos a
base de grasa de

leche.

Para  ajustar el

contenido de

prateinas,  podran

utilizarse los

siguientes productos

lacteos:

- retentado de la

leche

— permeado de la

leche:

- Lactasa

Crema
RTCA Todas las natas — -

67.04.71:14 (cremas) y las natas

(cremas): Leche,
Normma Codex:  que puede haber

288 sidn  sometida a

tratamiantos

mecanicos o flsicos

antes del

procesamiento de la

nata (crema).

Adicionalmente, para
las natas (cremas)

elaboradas por
reconstitucion o
recombinacién
Mantequilia,

productos de grasa
lactea, leche en
polvo, nata (crema)
en polvo y agua
potable.

Adicionalmente, para
las natas {cremas)
preparadas que se
describen  en  la
Seccidén 242 hasia
la Seccitn 2.4.6: E|
producto que
permanece luego de




la eliminacidn de la
grasa lactea por
agitacion de la leche
[ y la nata {(crema)
para elaborar
productos ——— de
mantequilla y grasa
' laclea {(a menudo
lamada suerc de
mantequilla) y que
pueden haber sido
concentrados ylo

secados —

Mantener a la leche, productos lacteos
o los constituyentes de la leche como
partes esenciales en el producto final
(cuantitativamente).

Los constituyentes no ldcteos NO
DEBEN sustituir en ninguna proporcion
el lugar de cualquier componente de la
leche,

pt

» Algunos ejemplos de sustitucion de los componentes de la
leche o de un producto lacteo son: la adicion de aceite o
grasa vegetal y la adicion de proteinas de origen no lacteo
(soya). En ambos casos esltos ingredientes estan

| sustituyendo de manera parcial o total componentes de la

\ leche, por lo que este producto no _es un gmd_uc_tj/.

-

- Algunos ejemplos de ingredientes NO LACTEOS son:
solidos de maiz, proteina de soya, calcio mineral, jarabe de FI
maiz, grasas o aceites vegetales, malto dextrinas, malto |
dextrosas y otros. En consecuencia los productos que usen

| estos inaredientes no son productos lacteos. J




4.7 Términos lecheros:

¢ Qué son términos lecheros?

- *Les ftérminos lecheros son. “nombres, denominaciones, simbolos,
representaciones gréficas u ofras formas que sugieren o hacen referencia,
directa o indirectamente, a la leche o los produclos lécteos”.

Es decir, no se permite el uso de imagenes, dibujos o fotos alusivas a
animales lecheros, a la leche o productos lacteos, cuando por definicion no
se frate de un producto que cumpla con las caracteristicas mencionadas en
los apartados 4.1, 43, 44, 45 y 46, con el objeto de proteger al
consumidor contra posibles confusiones o interpretaciones erroneas, y
garantizar ia aplicacion de practicas leales de comercio.

5. PRINCIPIOS GENERALES.

. “Los alimentos se deben describir o presentar de forma que aseguren un
correclo uso de los términos lecheros aplicables a la leche y los productcs
| lacleos, para proteger al consumidor conlra posibles confusiones o
interpretaciones emdneas y garantizar la aplicacién de préclicas de

ES DECIR:

< Los alimentos deben ser descritos o presentados de forma que los
consumidores no sean confundidos o engafiados.

= No se debe crear una impresion errdnea sobre la verdadera naturaleza
del producto, de lo contrario el consumidor tendra interpretaciones
erroneas, pensando que se trata de leche o productos lacteos cuando
realmente no lo son

w El uso correcto de los términos lecheros también debe garantizar la
aplicacion de practicas de comercio leales.

< Existen productos que en su elaboracion hacen uso de constituyentes o
productos lacteos a los cuales se le sustituye toda la grasa o una parte
de elia, con aceite o grasa vegetal. De acuerdo a los principios
generales, su descripcién o presentacion no deben sugerir que se trata
de leche o un producto lacteo, pues se trata de otro tipo de alimento.

= Estos principios generales rigen la aplicacién de los términos lecheros
en la descripcion o presentacion de los alimentos.



6 APLICACION DE TERMINOS LECHEROS.

6.1 Requisitos generales:

6.1.1 "Debe declararse la denominacién del alimento de conformidad
con las disposiciones establecidas en el numeral 5.1 del RTCA
67.01.07:10 Etiquetado general de los alimentos previamente
envasados (pre-envasados). Que establece: “El nombre debe indicar
la verdadera naturaleza del producto; es decir expresa claramente y
sin lugar a dudas lo que es el alimento, ser especifico y no genérico”.

v Algunos ejemplos de nombres especificos son: “queso fresco”,
‘mezcla de leche con grasa vegetal’, “mantequilla’, quesu
procesado’, "queso crema’, “yogurt” entre otros.



Algunos ejemplos de nombres especificos

Leche de cabra




<+ Esta disposicidon se refiere al origen o la especie animal de donde
proviene la leche.

< Cuando la leche provenga de ofro animal lechero se debera agregar
el nombre del animal o de los animales en caso se tratara de una
mezcla de leches de distinto origen. El uso del término “leche”
unicamente considera que se trata de leche de vaca.

6.2 Uso del término "leche":

6.2.1 'Se denomina '#ecﬁe'm Jﬂsmmuaaﬂas qua se ajusten a la
| dsﬁmnmnea!nhleddaﬂﬂﬂﬂ#ﬁfa#'ﬁ, o

st ak e W )

RECUERDE QUE: el parrafo 4.1 sefiala: “Leche: secrecion mamaria normal de
animales lecheros, obfenida mediante uno ¢ mas ordefios sin ningun tipo de
adicién o extraccién, destinada a! consumo en forma de leche liguida o a
elaboracién ufterior”.

Ejemplos: leche de. oveja, cabra, vaca, blfala, o leche de otros animales
lecheros.




En este caso, la denominacién tendra el cuidado de utilizar
una descripcién adicional para indicar la modificacion
realizada.

Observe la siguiente figura:

~ Modificacién
-~ de% da grasa

I

‘Mayor o igual & 0.5% Mayor o igual
VAR r-'-r!li.ﬂﬁm = adf%Gmsa

EEL

SIGUE SIENDO LECHE

2f

Por ejemplo: "Leche descremada”



Es importante tomar en cuenta que este
apartado se refiere a los productos que se
Iuhamaldnnwdodgmdeuﬁ
constituyentes, en este caso la grasa
lactea. Es decir, se refiere a que la leche
podria sufrir modificaciones en su
composicion, por el agregado o la
ﬂrhmﬁndenmmm&hbﬁﬁ

6.23 “No obstante las disposiciones
indicadas en Ila seccion 622 del
presente Reglamento, podra
denominarse lambién "leche”, la_leche
cuyo contenido de grasa y/o de
proteinas se ha ajustado con grasa o
proteina de origen lacleo y que se
destine al consume directo, siempre y
cuande se declare el agjuste de
conformidad con el numeral 6.2.2 del
‘ presente Reglamento.”

Esta disposicion se refiere a que a la “leche” se le puede hacer ajustes
en las proteinas y en la grasa, lo importante es que siempre se
declare el ajuste realizado.



6.3 Uso de las denominaciones de los productos lacteos en los
Reglamentos Técnicos Centroamericanos:

RECUERDE:

« Para |la denominacion correcta de un producto lacteo, se debe revisar el
RTCA del producto lacteo especifico, y, si no existe esta informacién se
debe aplicar lo establecido en el reglamento nacional o el Codex
Alimentarius.

= En el documento normativo del producto lacteo, podrd encontrar los
aspectos de composicion y otros requerimientos de inocuidad y calidad
que deben ser cumplidos, de o contrario no podra usar la denominacion
del producto lacteo.

ADEMAS:
Tome en cuenta que el orden supletorio de la regulacion es el siguiente:

1. Reglamento técnico
centroamericano (RTCA), Algunos reqlamentos nacionales

2. En caso que no exista un especificos
RTCA, se aplica el reglamento RTCR 423:2008 Leche en Polvo.
nacional (RTCR) del producto.  RTCR 435:2009 Reals
Ejemplo, en Costa Rica existe Leche Evaporada. 7
un reglamento técnico S S :
i 'RTCR 446:2010 técnico
especifico  para  "Queso | ottt i e

Cheddar”, en este caso si |o
RTCR 446:2010 Reglamento técnico
que usted esta elaborando es & bl

un queso cheddar debe cumplir : _
lo establecido en este RTCR Bmzum Reglamenlo técnico
reglamento. g )

Finalmente, en caso que no exista | Usted puede consultar.

RTCA o RTCR, se aplican las www.reglatec.go.cr

normas del Codex.



/’E.:f.z ‘No obstante las disposiciones en 6.1.1 y 6.3.1 del
presente Reglamento, un produclo ldcteo debe denominarse |
segun se especifica en el Reglamento Técnico para el producto

ldcteo correspondiente, cuando haya sido fabricado con leche |
cuyo contenido de grasa y/o de proteinas haya sido gjustado ‘
con otros ingredientes lacteos, siempre que se salisfagan los
criterios de composicién estipulados en el reglamento

\ especifico”. /

ES DECIR:

= Esta disposicion indica que la leche utilizada para la elaboracion del
producto lacteo puede haberse ajustadoc con proteinas y grasas,
siempre que sean ingredientes lacteos,

< El producto final debe cumplir con los requisitos de composicién del
producto lacteo especifico segun se indique en la reglamentacion
especifica.

/ 6.3.3 “Los productos que se hayan modificado mediante la adicion y/o
extraccitn de constituyentes de la leche deben denominarse con el
nombre del producto Jacteo comespondiente acompafiado de una
descripcidn clara de la modificacién a que se haya sometido, siempre que |
se mantengan las caracteristicas esenciales del producto y que se |
detallen en los reglamentos especificos, segin proceda, los limifes de |
\ lales modificaciones de composicién.”

~

e, -

< Al igual que la leche, los productos lacteos también pueden haber
contado con adicibn o extraccion de constituyentes de la leche, lo
importante es que estas modificaciones no cambien la composicién del
producto seguln la reglamentacion especifica.

« Los constituyentes afadidos deben ser exclusivamente de origen
lacteo.



/ 6.3.4 “Aquellos produclos que se ajustan a la definicion 4.2 deben

denominarse como "mezcla (especificando el producto ldcteo) con aceite

0 grasa vegetal comestible". Se debe declarar en un lugar visible dentro

de la etiqueta del producto, el porcentaje total de la mezcla especificando

el porcentaje del aceite y la grasa vegetal comestible. Ninguno de los dos

componentes de la denominacion de la mezcla debe indicarse de forma
resaltada con relacion al otro”




NOTA IMPORTANTE:

En la denominacion de este tipo de alimento, se debe
especificar el producto lacteo " que se esta utilizando. |
Para ello, el “producto lacteo” utilizado debe cumplir

con da definicion ‘indicada en el veglamento y las
caracteristicas de composicion y otros elementos de
inocuidad vy calidad que ‘indican las normas
especificas,

Observe |a siguiente figura

Ningtin componente de la
- denominacién de la mezcla
- debe indicarse de forma

 Leche Descremada, aceite
xmml lchina de palm}

Tome nota que NINGUNO de los dos componentes de la denominacion de
la mezcla debe indicarse de forma resaltada, con relacion al otro.

En este caso mantener un mismo tamano de letra evita inducir a error o
engaro al consumidor.



6.4 Uso de terminos para los productos lacteos reconstituidos y
recombinados:

=
“La leche y los productos l4cteos deben denominarse segun se especifica
en el Reglamento Técnico Centroamericano para el producto lacteo
especifico, cuando deriven de la recombinacion o reconstitucion de leche
0 productos lacteos de conformidad con el numeral 6.1.1 del presente

reglamento”.




B

~ |RECUERDE!
_——“///

RECOMBINADO RECONSTITUIDO &

* Producto resultante de la
combinacién de materia
grasa de lo leche y del
extracto seco magro de la
leche en sus formas
conservadas, con o sin la
adicion de agua potable

* Producto lacteo
resultante de la adicién
de agua potable o la
forma deshidratada o
concentrada del producto
en la cantidad necesaria
para  restablecer Ia

para obtener la proporcion apropiada del
composicion  apropiada agua respecto del
del producto lacteo. extracto seco

6.5 Uso de términos para los productos lacteos compuestos:

“Un producto que se ajuste a la
descripcién que figura en 4.3 debe "
denominarse con el término
leche” o el nombre especificado
para el producto lacteo, segin
proceda, siempre que muy cerca
de la denominacion figure una
descripcion clara de los demas
ingredientes caraclenzantes (tales
como sustancias aromalizantes®,
especias, hierbas arométicas y

N J

Sustancias aromatizantes = saborizantes.

Leche entera con sabor afresa




ES IMPORTANTE QUE: |a leche, los productos lacteos o los
constituyentes de la leche, se mantengan como partes esenciales en el
producto final (es decir cuantitativamente).

En este caso el saborizante de fresa o chocolate, no es un constituyente
derivado de la leche. Solo se utiliza para dar “sabor" a la leche.

6.6 Uso de términos lecheros para otros alimentos:

6.6.1 "Los nombres a que se hace referencia en 6.2 a 6.5 deben
utilizarse tnicamente como denominaciones o en el etiquetado de la
leche, de los productos lacteos o de los productos lécteos
compuestos”.

El uso del término “leche", productos lacteos, productos lacteos
reconstituidos y recombinados y productos lacteos compuestos, sélo
podra utilizarse en la lista de ingredientes para otros alimentos.

< Con esta disposicion se confima que los términos lecheros sdlo
deben ser usados en caso de la leche, los productos lacteos (que
incluye los reconstituidos y recombinados) o productos lacteos

compuestos.

6.6.2 "No obstante, la
disposicion del numeral
6.6.1 no se aplicard a la

denominacion de
productos cuya
naturaleza exacta

resulte clara por su
ulilizacién tradicional o
cuando la denominacion
se utilice claramente
para describir  una
cualidad caracteristica
del producto no lacteo (tales como leche de coco, mantequilla de mani,
enlre otros)”




Estos productos tradicionales pueden emplear
los términos lecheros dado que no van a
sustituir a los productos que originalmente si
son lacteos.

6.6.3 ‘Respecto  de los
productos que no sean leche,
producto lacteo o producto
lécteo compuesto, si el mismo
estd destinado a sustituir a la
leche, a un producto lacteo o un
producto lacteo compuesto, no
deben utilizarse términos
lecheros en eliquetas,
documentos comerciales
material publicitario ni cualquier
olra forma de propaganda o de
presenlacion en el
establecimiento de venta que
declare, implique o sugiera que dichos productos son leche, un producto
lacteo o un producto lacteo compueslo, 0 que sugiera a uno O mMas
produclos del mismo tipo’

En los puntos de venta debe
evitarse inducir a error o engafio a
los consumidores.

P AR o e R
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RECUERDE

Si el alimento no cumple con las definiciones mencionadas en el apartado 4
de este reglamento; es decir, si la leche no ha sido sometida a cambios en
su composicidn intrinseca y los constituyentes no derivados de la leche que
se agreguen al producto no estan destinados a sustituir totalmente o en
parte a cualquiera de los constituyentes de la leche, se PODRA UTILIZAR
el término leche o la denominacién de un producto lacteo, solo con el
objeto de INFORMAR al consumidor la verdadera naturaleza del alimento y
evitar equivocaciones en la seleccion del producto que se va a comprar.

INTERPRETANDO EL NOMBRE: "galleta de

mantequilla”.

En este caso se estd informandoc a! consumidor que el producto tiene
mantequilla, los constituyentes no lacteos no reemplazan los constituyentes
lacteos. Ademas, todo el producto (galleta) no esta destinado a sustituir a la
leche o0 a un producto lacteo.

Sin embargo

Si el producto final esta destinado a sustituir a la leche o a un producto
lacteo o un producto lacteo compuesto, no_podran utilizarse términos
lecheros en el nombre del producto. Un ejemplo de ello son imitaciones de
queso hecho con proteina de leche y grasa vegetal, entre otros.

Respecto de los productos a que se hace referencia en el apartado 6.6.3
que contienen leche o un producto o constituyente lacteo, que no sea
esencial para la caracterizacion del producto, podran utilizarse términos
lecheros solo en la lista de ingredientes.

Y de conformidad con el RTCA 67.01.07:10 Etiquetado General de los
Alimentos Previamente Envasados (pre-envasados). No podran utilizarse
terminos lecheros en relacién con estos productos para otros fines.



A continuacién se presentan algunos ejemplos de alimentos mal

denominados:

7. VIGILANCIA Y VERIFICACION.

La vigilancia y verificacion del reglamento técnico en el temitorio
centroamericanc corresponde al Ministeric o Entidad competente
designada en cada uno de los palises que conforman el proceso de Unién
Aduanera Centroamericana.

En el caso de Costa Rica las dependencias que velan por el cumplimiento
del RTCA de Términos Lecheros son:

e Ministerio de Salud.

* Servicio General de Salud Animal del Ministerio de Agricultura y
Ganaderia.

* Ministerio de Economia Industria y Comercio.



Es responsabilidad del usuario, el correcto uso e interpretacion de
este compendio de guias.

Este documento fue elaborado

con base en el Reglamento Técnico vigente.




ANEXO 1

El etiquetado de los productos alimenticios se rige por el DE-37280-
COMEX-MEIC. ttiquetado General de Alimentos Pre envasados y los
reglamentos especlficos aplicables. Para facilitar la denominacién de los
productos con ingredientes lacteos se recomienda plantearse las siguientes
preguntas:

PREGUNTAS FRECUENTES

1. Es el producto: leche, producto lacteo, producto lacteo
compuesto, preducto lacteo recombinado, producto lacteo
reconstituido?

Respuesta: Use el RTCA D.E 38370 COMEX-MEIC-S-MAG Términos
lecheros y los reglamentos especificos aplicables segun el producto.

2. Contiene el producto: leche, producto lacteo, producto facteo
compuesto, producto lacteo recombinado, producto lacteo
reconstituido como nico ingrediente adicionado grasa
vegetal?

Respuesta: Etiquetar como mezcla de......... (Indicar aqul el producto
lacteo que corresponda) con grasa o aceite vegetal. RTCR 417:2008
Mezcla de leche en polvo desnatada (descremada) y grasa vegetal (D.E
35083), RTCR 418:2008 Mezclas de leche evaporada desnatada
(descremada) y grasa vegetal (D.E 35085), Reglamento Técnico RTCR
416:2008 Mezclas de leche condensada . edulcorada desnatada
(descremada) y grasa vegetal (D.E 35092), MEIC-MAG-Saltud.

Por ejemplo: mezcla de feche en polvo descremada con. grasa
vegetal.



3.

¢.Como puedo denominar a los productos no descritos en las
preguntas 1 y 2 y que contiene como ingredientes
constituyentes lacteos?

S} los constituyentes lacteos representan parte esencial para la
caracterizaciéon del producto podra usar para su denominacion el
nombre de los constituyentes lacteos esenciales y cualquier otro
ingrediente que caracterice al producto para no inducir a error o
engano al consumidor, tomando en cuenta que la denominacién del
producto debe reflejar la verdadera naturaleza del mismo.

Si no son parte esenclal para caracterizar el producto, solo
podra utilizar términos lecheros en la lista de ingredientes.



ANEXO 2

Algunas buenas practicas en el comercio
sobre técnicas de venta y presentacion de
productos lacteos

Las empresas socialmente responsables, son aquellas cuyo
comportamiento va mas alld del estricto cumplimiento de la normativa
vigente, proactivamente se preocupan por el bienestar de {a comunidad y
su entorno.

Algunos comerciantes y proveedores de productos aplican las busnas
practicas comerciales de manera voluntaria, esta con el fin de mejorar la
atencion, el trato y el servicio hacia los consumidores finales, de esta forma
alcanzan una diferencia competitiva en el mercado.

De manera complementaria a esta quia, seria muy beneficioso para los
consumidores tener claridad en los puntos de venta sobre cudles productos
son lacteos y cuales no o son, esto con el fin de tomar una decision de
compra informada. Para ello se considera que una buena practica
comercial para dar esta informacién de una manera directa a los clientes es
ubicar separadamente en los anaqueles ambos tipos de productos, esta
accion brindaria de manera asertiva calidad y claridad de informacion a los
consumidores.



Ejemplo de Anaquel

Leche (producto lacteo) junto con imitaciones de leche (producto no lacteo)




ANEXO 3

Tomando en consideracién el orden jerarquico de las disposiciones
regulatonias, que se explico en el parrafo anterior, se debe tener en cuenta
lo sefialado en:

REGULACION GENERAL.

1. Sistema Internacional de Unidades de Medida.

Resumen: La Ley N° 5292 adopta como obligatorio el Sistema internacional
de Medidas (Sl), el cual debe ser utilizado en el etiquetado de los productos
alimenticios pre empacados.

Fecha Emision: 29/05/1973 Tipo Regulacion: Ley
Fecha Rige: 29/08/1973 No. Regulacién: N° 5292
Fecha Publicado: 29/08/1973 Clase Regulacién: Nacional

No. Gaceta: 161

2. Etiquetado Nutricional.

Resumen: Este reglamento técnico tiene como objeto establecer los
requisitos minimos que debe cumplir el etiquetado nutricional de productos
alimenticios previamente envasados para consumo humano destinados a la
poblacién a partir de 3 afnos de edad.

Fecha Emisién: 20/02/2012 Tipo Reguiacién: Regiamento

Técnico
Fecha Rige: 02/07/2012 No. Regulacién: N° 37100
Fecha Publicado: 09/05/2012 Clase Regulacion: Nacional

No. Gaceta: 89 Alcance N° 61

3. Etiquetado de los alimentos previamente envasados.

Resumen: Este reglamento técnico tiene comc objeto de establecer
requisitos que debe cumplir el etiquetado de alimentos pre envasados para
consumo humano.

Fecha Emision: 18/06/2012 Tipo Regulacion: Reglamento

, Técnico
Fecha Rige: 14/11/2012 No. Regulacién: N° 37280
Fecha Publicado: 18/09/2012 Clase Regulacion: Centroamericana

No. Gaceta: 180 Alcance N° 133



REGULACION NACIONAL ESPECIFICA EN LACTEOS.

1. Norma para la crema (nata) en polvo, semicrema (seminata) en
polvo y leche en polvo rica en grasa.

Resumen Este reglamento técnico establece las caracteristicas que
debe obedecer la crema (nala) en sus varias presentaciones.

o Tipo Regulacion Reglamento
Fecha Emision: 10/07/1989 Tecnico
Fecha Rige: 27/07/1989 No. Regulacion: 18082
Fecha Publicado: 27/07/1989 Clase Regulacion: Nacional

No. Gaceta. 142

2. NRC 102:1989. Norma para Ia leche evaporada y leche
evaporada desnatada.

Resumen: Este reglamento técnico establece las caracteristicas de
composicion y calidad que debe cumplir la leche evaporada

Fecha Emision: 27/09/1989 Tipo  Regulacion.  Regtamento

Técnico
Fecha Rige: 19/10/1989 No Regulacién: 19236
Fecha Publicado. 18/10/1989 Clase Regulacion” Nacional

No. Gaceta: 158

3. Reglamento para el enniquecimiento de I3 leche de ganado
vacuno.

Resumen: Este reglamento técnico establece los niveles de fortificacion
minimos que debe contener la leche de ganado vacuno procesada fluida
0 en polvo que se utiliza para el consumo humano en el pais. sea ésta de
produccion nacicnal, donada o importada.

Fecha Emision: 11/06/2001 Tipo ~ Regulacion:  Reglamento

Técnico
Fecha Rige: 09/07/2001 No. Regulacion: 29629
Fecha Publicado: 09/07/2001 Clase Regulacion: Nacional

No Gaceta: 131

4. RTCR 416:2008 Mezclas de leche condensada edulcorada
desnatada (descremada) y grasa vegetal.

Resumen: Este reglamento técnico tiene como objetivo establecer los
requisitos que deben cumplir las mezclas de leche condensada
edulcorada desnatada (descremada) y grasa vegetal, cuyo destino es el
consumo directo o la ulterior elaboracién.

Fecha Emision: 21/10/2008 Tipo  Regulacion: Reglamento



Fecha Rige. 24/09/2009
Fecha Publicado: 24/03/2009

Técnico

No. Regulacion; 35092
Clase Regulacion. Nacional

No. Gaceta; 58

5. RTCR 417:2008 Mezcla de leche en polvo desnatada
(descremada) y grasa vegetal,

Resumen: Este reglamento técnico tiene como objelivo establecer les
requisitos que depen cumplir las mezclas de leche en polvo desnatada
(descremada) y grasa vegetal. cuyo destino es el consumo directo o la
ulterior elaboracion

Tipo  Regulacién: Reglamento
Técnico

No. Regutacion: 35083

Clase Regulacion: Nacional

Fecha Emision- 21/10/2008

Fecha Rige: 10/09/2009
Fecha Publicado: 10/03/2009
No. Gaceta: 48

6. RTCR 414:2008 Yogurt para consumo directo.

Resumen: El presente Reglamento Técnico tiene por objelo establecer la
clastficacién y definir los requisitos y especificaciones que debe cumplir el
yogurl para consumo directo. Se aplica también, &l yogurt que forma parle
de otros alimentos. En el presente documento se va a utilizar la palabra
“yogurt’, pero también se puede denominar como yogur o yogur.

Tipo Regulacion: Reglamento

Fecha Emision: 21/10/2008

Fecha Rige: 10/09/2009
Fecha Publicado: 10/03/2009
No. Gaceta: 48

Técnico
No. Regulacién: 35084
Clase Regulacion: Nacional

7. RTCR 418:2008 Mezclas de leche evaporada desnatada

{descremada) y grasa vegetal.

Resumen: Este reglamento tiene como objetivo establecer los requisitos
que deben cumplir las mezclas de leche evaporada desnatada
(descremada) y grasa vegetal cuyo destino es el consumo directo o la
ullerior elaboracion.

Tipo Regulacion:
Técnico

No. Regutacion: 35085
Clase Regulacién: Nacional

Fecha Emision: 21/10/2008 Reglamenio

Fecha Rige: 10/09/200%
Fecha Publicado: 10/03/2009



8. RTCR 413:2008 Helados y mezclas para helados.

Resumen; Este reglamento técnico tiene por objeto establecer la
designacion y definir los requisitos y especificaciones que deben cumplir
los helados y las mezclas para helados. Se aplica también, al helado que
forma parile de otros alimenios.

Tipo Regulacion: Reglamento
Tecnico

No. Regulacién: 35405

Clase Regulacion: Nacional

Fecha Emision 21/04/2008

Fecha Rige. 07/02/2010
Fecha Publicado 07/08/2008
No. Gaceta: 153

9. RTCR 422:2008 Regiamento técnico quesos no maduros.
incluidos los quesos frescos.

Resumen: Este reglamento técnico tiene por objeto establecer las
caracteristicas y especificaciones que deben cumplir los guesos no
madurados, incluidos Jos quesos frescos. Los Reglamentos Técnicos para
las distintas variedades de quesos no madurados, podran contener
disposiciones mas especificas que las que figuran en este reglamento En
dichos casos se aplicaran tales disposiciones mas especificas.

Tipo Regulacién: Reglament

Fecha Emisién: 02/06/2009

Fecha Rige: 25/05/2010
Fecha Publicado: 24/11/2008

Técnico
No. Regulacion 35610
Clase Regulacion: Nacional

No. Gaceta: 228
10.RTCR 423:2008 Leche en polvo.

Resumen: Este reglamento técnico se aplica a las leches en polvo
destinadas al consumo directo o a elaboracion ulterior. Este reglamento no
aplica para las mezclas de leche en polvo con grasa vegetal (tratamiento
termico a temperaturas ultra elevadas) o ultra pasteurizacion. Se aplica
también a los anteriores productos acidificados.

Tipo Regulacion:
Técnico

No. Regulacion: 35611
Clase Regulacién® Nacional

Fecha Emision: 02/06/2009 Reglamento

Fecha Rige: 25/05/2010
Fecha Publicado: 24/11/2009
No. Gaceta: 228

11.RTCR 434:2009 Regulacién técnica de la mantequilla.

Resumen: Este reglamento técnico aplica a la mantequilla destinada al
consumo directo o a elaboracién ulterior. No aplica para mezclas de
mantequilla con grasa vegetal



Fecha Emisién: 03/04/2010

Fecha Rige. 03/05/2010
Fecha Publicado: 07/04/2010
No. Gaceta: 84

Tipo Regulacion
Técnico

No. Regulacion: 35861
Clase Reguiacion: Nacional

Reglamenlo

12.RTCR 435:2009 Reglamento técnico de leche evaporada.

Resumen: Este reglamento técnico se aplica a las leches evaporadas
destinadas al consumo directo o a ulterior elaboracion. No aphca para las
Mezclas de _eche Evaporada y Grasa Vegetal

Fecha Emision. 07/04/2010
Fecha Rige: 15/11/2010

Fecha Publicado. 14/05/2010

No. Gaceta: 93

Tipo Regulacion’ Reglamentc
Técnico
No. Reguiacion: 35972

Clase Regulacion. Nacional

13.RTCR 442:2010 Reglamento técnico queso Cheddar.

Resumen: Este reglamento técnico tiene por objeto establecer las
caracteristicas y especificaciones que deben cumplir [0s guesos Chedda
destinados al consumo directo o a elaboracion posterior.

Fecha Emisidn: 24/08/2011

Fecha Rige: 19/04/2012
Fecha Publicado: 18/10/20%1
No. Gacela: 199

Tipo Regulacion:
Técnico

No. Regulacion. 36807
Clase Regulacién: Nacional

Reglamento

14.RTCR 446:2010 Reglamento técnico quesc Edam.

Resumen: Este reglamento técnico tiene por abjelo establecer las
caracteristicas y especificaciones gue deben cumplir Jos quesos Edam
destinados al consumo directo ¢ a elaboracion posterior.

Fecha Emision: 24/08/2011

Fecha Rige: 18/04/2012
Fecha Publicado: 18/10/2011
No. Gaceta 189

Tipo Regulacion:
Técnico

No. Regulacién: 36808
Clase Regulacion: Nacional

Reglamento

15.RTCR 446:2010 Reglamento técnico queso Emmental,

Resumen: Este reglamento técnico tiene por objeto establecer las
caracteristicas y especificaciones que deben cumplir los quesos Emmental
destinados al consumo directo o a elaboracion posterior.

Fecha Emision: 24/08/2011

Tipo Regulacion: Reglamento



Técnico
Fecha Rige. 19/04/2012 No. Regulacion: 36809
Fecha Publcado. 18/10/2011 Clase Regulacion: Nacional
No. Gaceta: 199

16.RTCR 444:2010 Reglamento técnico queso Gouda.
Resumen: Este reglamento técnico tiene por objeto establecer las

caracteristicas y especificaciones que deben cumplir los quesos Gouda
destinados al consumo directo o a elaboracion posterior

Fecha Emision: 24/08/2011 Tipo  Regulacien:  Reglamento
Técnico

Fecha Rige: 15/04/2012 No. Regulacion: 36810

Fecha Publicado: 14/10/2011 Clase Regulacion: Nacional

No. Gaceta: 198
17.RTCR 441:2010 Reglamento tecnico queso Cremia.

Resumen: Este reglamento técnico se aplica a los quesos crema
destinados al consumo direclo o a ulterior elaboracion, que es biando,
untable. cremoso. no madurado y sin corteza, con un sabor acido. con una
coloracion que va del blanco al amarillo claro, sin agujeros y se puede
mezclar facilmente con otros alimentos

Fecha Emision’ 24/08/2011 Tipo  Regulacion”  Reglamento
Técnico

Fecha Rige: 21/04/2012 No. Regulacion: 36811

Fecha Publicado: 20/10/2011 Clase Regulacién: Nacional

No. Gaceta' 201

18.RTCR 464:2012 Reglamento técnico para leche condensada.

Resumen: Este reglamento técnico se aplica a la leche Condensada
destinada al consumo directo ¢ a ulterior elaboracion, entendida como el
producto obtenido mediante eliminacion parcial del agua de la leche y
adicion de azlcar, o mediante cualguier otro procedimiento que pesrmita
obtener un producto de la misma composicion y caracteristicas.

Fecha Emision: 24/10/2012 Jipo  Regulacion:  Reglamento
Técnico

Fecha Rige. 24/07/2013 No. Reguiacién; 37483

Fecha Publicado. 23/01/2013 Clase Regulacidén: Nacional

No. Gaceta: 16 Alcance 15

19.RTCR 465:2012. Reglamento técnico para leches fermentadas.



Resumen Esle reglamento técnico aplica a las leches fermenladas
incluyendo las leches fermentadas lratadas lermicamente las leches
fermentadas concentradas y los productos lacteos compuestos. basados
en eslos productos para consumo directo o procesamiento ullernior de
conformidad con las definiciones de |a Seccién 3 de este reglamento. El
Servicio Nacional de Salud Animal (SENASA) del Ministerio de Agricultura
y Ganaderia mediante Decrelo Ejecutivo, establecera en un plazo no
mayor de tres meses. después de publicado el presente reglamento, los
métodos de muestreo y analisis de inocuidad utihizados para la
verificacion.

Fecha Emision: 14/11/2014 Tipo Regulacion Reglamento

Técnico
Fecha Rige. 16/10/2015 No. Regulacién; 38522
Fecha Publicado: 16/04/2015 Clase Regulacion Nacional

Mo Gacela 73
REGLAMENTOS CENTROAMERICANDOS EN LACTEOS.

Resolucibn N° 337-2014 (COMIECO-EX): Reglamento técnico
centroamericano RTCA 67.04.66: 12 Leche pasteurizada (pasterizada).

Resumen Este reglamento técnico liene como objelo eslablecer las
especificaciones generales que debe cumplir la leche que sea ajusta a
dicha detinicion,

Fecha Emision 28/02/2014 PPD Hegulaciop Reglamento
ecnico

Fecha Rige: 17/07/2014 No Regulacion 38434

Fecha Publicado: 30/05/2014 Clase Regulacion Centroamericana

No Gaceta 103

Resolucion N° 363-2015 (COMIECO-LXXI) de fecha 23 de abril de 2015
"Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.71:14 Productos
Lacteos Cremas (Natas) y Cremas (Natas preparadas).
Especificaciones.

Resumen. Este reglamento establece las especificaciones que deben
cumplir la crema (nata) y crema (nata) preparada que se ajustan a la
definicién que figura en numeral 4 de este reglamento. Asimismo, aplica
a la crema (nata) y crema (nata) preparada al consumo humano directo o
procesamiento ulterior en territorio de Estados parte.

Fecha Emision: 05/10/2015 Tipo Regulacion: Reglamento Técnico
Fecha Rige: 29/01/2016 No. Regulacion: 39431

Fecha Publicado 29/01/2016  Clase Regulacion: Centroamericana
No. Gaceta: N° 20 Aicance 9



Resolucién N° 366-2015 (COMIECO-LXXII) de fecha 24 de junio de 2015
y su Anexo: Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.70:14
Productos Lacteos. Quesos. Especificaciones.

Resumen: Este reglamento establece las especificaciones generales que
deben cumplir los quesos que se ajustan a la definicién que figura en el
numeral 4 del presente Reglamento Técnico. Asimismo, aplica a los quesos
destinados al consumo humano directo o procesamiento ulterior en el
territorio de los Estados Parte.

Fecha Emisién: 09/10/2015 Tipo Regulacion: Reglamento

Técnico
Fecha Rige: 27/05/2016 No. Reguiacién: 39678
Fecha Publicado: 27/05/2016 Clase Regulacion: Centroamericana

No. Gaceta: Alcance digital No. 85



