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LA DIRECCION GENERAL DE REGULACION, VIGILANCIA Y CONTROL DE LA
SALUD, A TRAVES DEL DEPARTAMENTO DE REGULACION Y CONTROL DE
ALIMENTOS.

CONSIDERANDO:

Que el Decreto 90-97 del Congreso de la Republiza, Cdigo de Salud, estaslece que al
Ministerio de Salud le corresponde entre otras funciones as de prevencion, y control d= las
etapas de procesamiento, distribucion, transporte y comercializacion de alimertos
procesados de toda clase, nacionales o importados, incluyendo el otorgamiento ce la
licencia sanitaria para la asertura de los establecimientos, la certificacion sanitaria o reg stro
sanitario de referencia de los productcs y la evaluacion de la conformidad de los misros,
. vigilando las buenas praciicas de manufactura.
CONSIDERANDO:

La Direccién General de Regulacién, Vigilancia y Centrol de la Salud es una dzpendencia
del nivel central del Ministerio de Salud, encargada de la elaboracion y aprobacion de las
normas y procedimientos técnico-administrativos vinculadas al desarrollo de los programas

y servicios que sean elabcrados por cada una de sts dependencias.

POR TANTO:

En el ejercicio de lo regulado en los articulos 96 de la Constitucion Politica de la Republiza
de Guatemala; 29, 34 del Acuerdo Gubernativo 115-99, Reglamento Organico 'nterno cel
. Ministerio de Salud Publiza y Asistencia Social; Acuerdo Ministerial Numera 91-2017,
Manual de Organizacion y Funciones ce la Direccién General de Regulacién; Vigilancia y

Control de la Salud; Acuerda emitir,

NORMA TECNICA No. 004-2020 QUE CONTIEN= LAS ESPECIFICACIONES PARA:
QUESO PROCESADO O FUNDIDO, QUESO MOZZARELLA, LECHE EVAPORADA Y
LECHE CONDENSADA.

CAPITULO |
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1. Objeto. La presente normativa tiene por objeto, establecer las espezificacion=s,
requisitos y caracteristicas que deben cumplir, el queso procesado o fundidc, el queso
mozzarella, la leche evaporada y leche condensada, de acuerdo a las definiciones
utilizadas en este cuerpo legal.
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Articulo 2. Ambito de Aplicacion. La normativa se aplicaré al queso procesado o fuadid,
el queso mozzarella, la leche evaporada y la leche condensada, destinada al consumo
humano dirsc:o ¢ procesamiento ulterior en el territorio de Guatemala, sean éstos ce
produccion nacioral o importada.

CAPITULOII
DISPOSICIONES APLICABLES AL QUESO PROCESADO O FUNDIDO

Articulo 3. Definicion. Para los fines de la presente normativa, la siguiente expresié tiene
el significado cue se indica a continuacion:

Queso procesado o fundido: Queso fundido (procesado) y queso fundido (procesado)
para untar. queso elaboado moliendo, mezclando, fundiendo y emulsificando, zon |2
ayuda de calo- uno o mas tipos de queso, ccn o sin la adicion de otros componzntes
lacteos, otros productos a imenticios y aditivos alimentarios aprobados.

Articulo 4. Clasificacion. El queso procesado o fundido se clasifica de acuerdo a su
textura, que posibilita o no su untabilidad:

4.1 Qresc procesado o fundido.
4.2 Cuesc procesado o fundido de untar o spread.

Articulo 5. Compesicion. El queso procesado o fundido tendra la composicidn siguiente

5.1 Materias primas e ingredientes:

a) Cuesos de una o mas variedades;

b) Crema (nata), mantequilla, grasa anhidra de leche, para satisfacer los
requisitos minimros de contenido de meteria grasa;

c) Caseinato;

d) Qu=sc en polvo.

e) Cloruro c2 sodic

f) Acua potable;

g) Especias, hierktas y condimentos;

h) Alimentcs convenientemente cocidos o preparados en cantidad suficienie sara

caracterizar el producto, pero sin exceder el 15% de los sélidos totales;

i) Aazicional a los sermitidos en el Reglamento Técnico Centroamer cano RTCA
€7.04.70:14, Productos lacteos. Qu=sos. Especzificaciones, en su versién
vizerie.

5.2 Aditivos. Los acitivos autorizados estan establecidos en el Reglamento T2¢1ico
Centrcar-er zano RTCA 67.04.54:10 Alimentos y Bebidas Procesadas. Aditivos
Alimenta-ios en su version vigente.

5.3 Composicion. Los productos deben cumplir:

a) Humedad: Maximo 68 %;
b) Grasa: minimo 2Z% extracto seco.
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Articulo 6. Contaminantes. Los quesos procesados o fundides deben cumplir con los

niveles maximos de contaminantes especificados para el prcducto en la Norma General

para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los Alimentos vy Piensos (Codex STAN
193-1995), en su versién actual zada.

Asimismo, debe cumplir con los limites maximos de residuos de medicamentos veterinarios
y pleguicidas establecidos para la leche por la Comisién del Codex Alimentarius.

Articulo 7. Higiene. Los quesos procesados o fundidos deken cumplir con los requisitos
de h Jiene siguiente:

7.1 Los quesos procesados o fundidos deben preperarse y manipularse de de
conformidad con las secciones pertinentes al Reglamento Técnico
Centroamzricano RTCA 67.01.33:06 Industria de Alimentas y Bebidas Procesados.
Buenas Practicas de Manufactura. Principios Generales en su versién vigente.

7.2 Cumplir con lo establecido en el Reglamento Técnicc Centroamericano RTCA
. 67.04.50:"7 Alimentos. Criterios Microbiolégicos para la Inocuidad de Alimentos,
version vigente.

Articulo 8. Etiquetado. En el etiquetado de quesos procesados o fundidos deben cumplirse
Ias disposiciones establecidas en €l Reglamento Técnico Centroamericano RTCA67.01.07:10
Etiquetado General de los Alimentos Previamente Envasados (pre envasados), version
vigente Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.65: 2 Uso de Términos Lecheros
version vigente, Reg amento Técrico Centroamericano RTCA 67.04.70:14, Productos lacteos,
quesos especificaciones, versién vigente y cuando se realicen declaraciones de tipo
nutricional se debe aplicar el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.60:10
Etiquetado Nutricional de Productos Alimenticios Pre Envasados para Consumo Humano para
|2 Poblacién a partir de los 3 Afios de Edad, version vigente.

Ademas de lo indicado anteriormente, se incluyen los requisitos espzcificos siguizntes:

8.1 Denominacion del alimento:

2) La denominacién de un queso de una variedad, de acue-do al articulo 13 sera:
“Queso... procesado” o “Queso... fundido”, o “Quesc... para untar’, llenando el
espacio en blanco (...) zon el nombre de la variedad ce queso.

Podra derominarse con el nombre de una varieded determinada cuando sea
elaborado con mas del 75% de quesos de una variedac. Asi también, solo se podra
denominar Gnicamente ‘Queso... procesado” o “Queso... fundido”, 0 “Queso... para
untar”, con un contenido minimo de 85% de variedades de jueso;

k' La denominacion de un queso de mas de una varieded sera: “Queso... y...
procesadc” o “Queso... y... fundido”, o “Queso... y... pera untar’, llenando los
espacios en blanco ccn las variedades de queso ordenadas en proporcion
decreciente;

c) En caso de que el queso procesado (fundido) contenga especias, condimentos o
alimentos enumerados en el articulo 14, al nombre cel producto se le agregara
“con...”, llenando el espacio en blanco con el nombre ¢ nombres de las especias o
alimentos empleados e orden decreciente en peso.
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Articulo 9. Envase, Empaque, Embalaje, Almacenamiento y Distribucion. El envasado,
empaque, embalaje, almacenamiento y distribucion de los quesos procesados o fundidos
deben cumplir con lo establecido en el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA
67.01.33.06 Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas Practicas de
Manufacture. Principios Generales en su version vigente.

Articulo 10. Muestreo y Analisis. En el muestreo y analisis de los quesos praocesados o
fundidos se aplicaran los métodos de muestreo y andlisis establecidos en los R2glamentos
Técnicos Centroamzricanos. En ausencia de una referencia regionzl centroamericana, se
aplicara las disposiciones establecidas en la norma CODEX STAN 234-1999. Métodos
recomendados de muesireo y andlisis, en su versién actualizada.

Articulo 11. Concordancia. Las disposiciones aplicables a esta normztiva tienen
concordancia general con la Norma CODEX STAN 285-1978. Normz General del CODEX
para queso fundido o queso para untar o extender de una variedad denominada.

CAPITULO Il
DISPOSICIONES APLICABLES AL QUESO MOZZARELLA

Articulo 12. Definiciones. Para los fines de la presente normativa, la siguiente expresion
tiene el significado que se indica a continuacion:

Queso mozzarella: Es el queso no madurado, que se obtiene amasando y astirando la
masa acidificada (a un pH adecuado) y con agua caliente hasta obtzner la plasticidad de
la masa (pasta filata). Se puede presentar de variadas formas como en barra o en forma
esférica o en un liquido de mantenimiento. Es un queso de masa cerrada, de color
blanquecinc, de sabor suave y agradablemente acidulado, sin corteza.

El contenido de humedad determinara la consistencia de la masa, pudienco ser desde
blanda a firme/sem dura.

Articulo 13. Clasificacidon. El queso mozzarella puede elaborarse con leches de diferente
contenido graso (muy variable de acuerdo al uso) y con distintos grados de humedad.

De acuerdo a la clasificacion general de quesos, en funcién de su contenido graso en el
extracto seco, se clasif can en:

13.1  Extra graso doble crema: igual o mayor a 60 %;

13.2 Graso: igJal o mayor a 45 % y menor a 60 %;

13.3 Semigraso: igual o mayor a 25 % y menor a 45 %;

13.4 Magro o kajo contenido graso: igual o mayor a 10 % v menor a 25%;
13.5 Descremado: menor a 10 %.

Articulo 14. Composicion. El queso mozzarella tendra la composicién siguiente:

14.1 Materia prima e ingredientes

a) Leche y/o productos obtenidos de la leche;
b) La leche debe haber sido pasteurizada o debe asegurarse de otra
forma su nocuidad para la salud humana;
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c) Cuajo u otros coagulantes;

d) Cloruro de sodio;

e) Cloruro de calcio;

f) Cloruro de potasio;

9) Cultivos iniciadores de fermentos de bacterias inocuas productoras
de acido lactico y/o modificadoras de sabor y aroma, cultivos de otrcs
microorgarismos inocuos;

h) Acidos organicos;

i) Agua potable;

j) Vinagre;

k) Otros autorizados por el Reglamento Técnico Centroamericano

RTCA 67.04.72:17 de quesos no maduredos.

14.2 Composicion

Tabla 1. Composicién del queso mozzarella

Expresados en % m/m

www.mspas.gob.gt

Constituyente Contenido Contenido Nivel de
lacteo minimo maximo referencia
Grasa lactea en el
extracto  seco, con
20 No restringido 40-50
alto  contenido de|
humedad
Grasa lactea en el
exiracto seco con
18 No restringido 40-50
bajo contenido de
humedad
Segun el contenido de grasa en 2| extracto seco, de
Ex:iracio seco
acuerdo a la table siguients.
Contenido de extracto seco minimo
Ccontenido de grasa en el correspondiente (m/m):
extracto seco (m/m): Con bajc
Con alto contenido de
contenido de humedad
humedad
Igual o superior al 18% pero 34% :
infericr al 30%:
Igual o superior al 20% pero - 24%
inferior al 30%:
Igual o superior al 30% pero 39% 26%
inferior al 40%:
Departamento de Regulacioa y Control ce Alimer tos
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Igual o superior al 40% pero 42% 29%
inferior al 45%:

Igual o superior al 45% pero 45% 31%
inferior al 50%:

Igual o superior al 50% pero 47% 34%
inferior al 60%:

Igual o superior al 60% pero 53% 38%
inferior al 85%:

14.3 Aditivos. Los ad:ivos autorizados  estan establecidos en el
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA67.04.54:10 Alimentos y Bebidas
. Procesadas. Aditivos Alimen=rios, en su version vigente.

Articulo 15. Contaminantes. El queso mozzarella debe cumplir ccn los n vel=s maximos
de contaminantes especficados para el producto en la norma general para los
contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (Codex STAN 193-19953),
€n su revision actualizada. Asimismo, debe cumglir con los limites maximos de residuos Jde
medicamentos vezerinarios y plaguicidas establecidos para la lechz= por Iz Comisién del
Codex AlimentariLs.

Articulo 16. Higiene. El qu=so0 mozzarella debe cumplir con los requisitos de higiene
siguientes:

16.1 El Queso Mozzarella debe prepararse y manipularse ce conform dad con las

secciones pertinentss del Reglamento Técnico Certroamedicano RTCA

67.01.33:03 Industria de Alimentos y Bebidas Procesados Buenas Practicas de
. Manufactura. Principias Generales en su version vigente.

16.2 Asimismo, debe cumplir con lo esstablecido en el ReglaTento Técnico
Centroamericano RTCA 67.04.50:17 Alimentos. Criterios Microbicldgicos para la
Inocuidad de Alimentos en su version vigente.

Articulo 17. Etiquetado. En el etiquetado del queso mozzarella deben cumplirse las
cisposiciones esteblecidas e el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.07:10
Etiquetado General de los Alimentos Previamente Envasados (pre envasados), version
vigente, Reglamento Técnico Centroamericano RTCA67.04.65:12 Uso ds Términos
Lecheros version vigente, y cuando se realicen declaraciones de t 20 nutricicnal se debe
aplicar el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.60:10 Etiqueizdo Nutricional
de Productos Alimenticios 2re Envasados para consumo humano para la poblacién a partir
de los 3 afios de edad, versién vigente.

Ademas de lo indicado antericrmente, se incluyen los siguientes requisitos especificos
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17.1 Denominacion del alimento: La denominacién del alimento dete ser “Queso

Mozzarella”.

17.2 Contenido graso: Sz incluira en el etiquetado el contenido graso expresado ya sea,
iy como % de materia grasa, ii) como % de grasa en el extracto seco, o iii) como gramcs
por porcion exprasados e1 |3 eticueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

En forma opcional se pedra incluir el término correspondiente a la clasificacidn establecida
en el Reglamznto Técnico Centroamericano RTCA67.C4.70:14 Productos Lacteos.
Quesos. Especificaciones €1 su version vigente.

17.3 Materia prima e ingredientes: Cuando no exista una referencia especifica a |a
especie, se entendera aus se trzta de leche de vaca. Si se emplea leche ce mas de una
especie animal deberan d=clara~se sus porcentajes. En la etiqueta se deberd indicar si
han sido elabarados con leche pasteurizada o con leche cruda. En caso de que el queso
contenga esp=cias, condimentos o alimentos de acuerdo a |23 ingredientes permitidos en
el Reglamento Técnico Cenxoarrericano RTCA 67.04.70:14 Productos Lacteos. Quescs.

. Especificaciones, en su version vigente, al nombre del producto se le agregara “con.. ",
llenando el espacio en blanco ccn el nombre o nombres de las especias ¢ alimentos
empleados e~ orden decrecente en peso.

Articulo 18. Envase, Empacue, Embalaje, Almacenamiento y Distribucion. =l
envasado, empaque, embzlaje, a macenamiento y distribucion de queso mozzarella deben
cumplir con lo establecico en el Feglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:06
Industria de Alirrentos y 3eidas Procesados. Buenas Practicas de Manufactura Principios
Gznerales, en su versior v gente.

Articulo 19. Muestreo y Analisis. En el muestreo y analisis de queso mozzarella se
aplicaran los métodos de muest-20 y analisis establecidos en los Reglamentos Técniccs
Centroamericanos. En aus2ncia de una referencia regional centroamericana, se aplicaré
las disposicicres estableddas =n la norma CODEX STAN 234-1999. Métodcs

recomendados ce muest-eo y analisis, en su versién actualizada.

Articulo 20. Concordancia Las disposiciones aplicables al Jueso mozzarella, en este
reglamento, tienen conco-dancia zon la Norma CODEX STAN 262-2007. para queso
Mozzarella en sL versién actualizada.

CAPITULO IV
DISPOSICIONES APLICABLES A LECHE EVAPORADA

Articulo 21. Definiciones. Para los fines de la presente normativa, les siguientes
expresiones tizren el significado cLe se indica a continuacién:

~Ww.Mmspas.gob.gt

21.1 Lech= evaporada: es €l producto resultante de la remocion parcigl de agua
de la leche, por ca'or uotrc p-oceso que resulte en un prcducto de igual composicion
y caracteristicas. Ce ajustarse el contenido de grasa y/o proteina no debe
modificarse la proporcion entre la caseina y la protsina del suero en la leche
procesaca
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21.2 Retenido de la leche; retentado de la leche: prcducto obtenido de la
concentracion de la proteina de la leche mediante ultrafiliracién. Leche parcialmente
desnatada {descremada) y leche desnatada (descremania).

21.3 Filtrado de la leche; permeado de la leche: producto obtenico de la

extraczién de proteina y grasa de la leche por ultrafilt-as én. _eche parcialmente
desnatada (descremada) y leche desnatada (descremadz).

Articulo 22. Composicién. La lech= evaporada tendra la comoasic dn siguiente:

22.1 Materias primas: Leche estandarizada en su comenido graso de acuerdo al
producto a elaborar (enterz, semidescremada y descremada). También puede
utilizarse: leche en polvo, crema en polvo y productos a base de grasa de leche.

Para el ajuste del contenido de proteinas podran utilizarse los siguientes productos
lacteos:

‘ a) Retenido;
b) Filtrado;
c) Lactoss.

22.2 Ingredientes:

a) Cloruro de sodio;
b) Agua potasle.

22.3 Aditivos: Los aditives autorizados estan estaolzcidos en el Reglamento
Técnico Czntroamericano RTCA 67.04.54:10 Alimentcs y Bebidas Prccesadas.
Aditivos Alimentarios en su version vigente.

22.4 Composicion:

‘ Tabla 1. Composicion de la leche evaporada
Expresados en % m/m
Leche Leche
Leche Leche
evaporada evaporada |evaporada evaporada
Parametros de elevado entera
semidescremada descremada
contenido
(seridesnatada) | (desnatada)
de grasa
Conterido de materia
=18 7.5 S5 v >0 ¥ <15 <1

grasa de la leche

Contenido minimo de
extracto seco magro 1l 25 2C 20
de la leche (a)
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Contenido minimo de

proteinas de la leche
34 34 34 34
en el extracto seco

nmagro de la leche (a)

a) El contenido del extracto seco y del extracto secc magro de la
leche incluye: el agua de cristalizacion de la lactosa.

Articulo 23. Contaminantes. La leche evaporada debe cumplir con los niveles maximos
de contaminantes especificados para el producto en la Ncrma general para los
cortaminantes y las tcxinas presentes en los alimentos y piensos (Codex STAN 193-1995),
en su version actualizada. Asimismo, debe cumplir con los limites maximos de residuos de
medicamentos veterinarios y plaguicidas establecidos para la leche evaporada por la
Conision del Codex Alimentarius.

Articulo 24. Higiene La leche evaporada debe cumplir con los requsitos de higiene
' siguientes:

24.1 La leche evaporada debe prepararse y manipularse de canformidad con las
secciones pertinentes del Reglamento Técnico Cent-oamericano RTCA
67.01.33:06 Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. Buznas Préacticas de
Manufactura. Principios Generales, en su versién vigente.

24.2 Asimismo, debe cumplir con lo establecido en el Reglamento Técnico
Centroamericand RTCA 67.04.50:17 Alimentos. Criterios Microb oldgicos para la
Inocuidad de Alimentos, version vigente.

Articulo 25. Etiquetado. En el etiquetado de la leche 2vaporada debzn cumplirse las
diszosiciones establecidas en el Reglamento Técnico Centroamericaio RTCA 67.01.07:10
Eticuetado General d= Los Alimentos Previamente Envasados (preenvzsados), version
vigante, Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.65:12 Uso de Términos

‘ Lecheros, version vigante, y cuando se realicen declaraciones de tipd nutricional se debe
aplizar el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.60:10 Etiqustado Nutricional
de Productos Aliment cios Preenvasados para consumo humano para Iz poblacién a partir
de los 3 afos de edad, version vigente.

Ademas de lo indicado anteriormente, se incluyen los requisitos especificcs siguientes:

25.1 Denominacion del alimento: Los productcs objetc de esta normativa se
denominaran “Leche evaporada” seguido de la mencion a |z clasificacion en funcion
del cortenido de materia grasa (descremada, semidescremeda, entera y de alto
contenido de gresa) de acuerdo al articulo 31.4 de este Reglam=nto.

25.2 Declaracién del contenido de grasa: Debera declararse el contenido de
grasa de la leche, bien sea: (i) porcentaje por masz o volumen, o (i) en gramos por
racion cuantificada en la etiqueta, siempre que se indique €l "urero de raciones.

Departamento de Regulacion y Control de Alimentos
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Articulo 26. Envzse, Empaque, Embalaje, Almacenamiento y Distribucion. El
envasado, empaqg.e, emba aje, almacenamiento y distribucion de la leche evaporada
deben cumplir con lo establecido en el Reglamento Técnico Centroamr zricano R™CA
67.01.33:06 Indusiria de Aimentos y Bebidas Procesados. Buenas Practicss de
Manufactura. Princioios Genzrales, en su version vigenis.

Articulo 27. Muestrzo y Analisis. En el muestreo y analisis de la leche evaporada se
aplicaran los métodos de muestreo y andlisis establecidos en los Reglamentos Técnicos
Centroemericanos. En auserc a de una referencia regional centroamericana, se aplicara o
establecido en las disposic ones establecidas en la norma CODEX STAN 234-7939.
Métodos recomencados de r—uestreo y analisis, en su varsion actualizada.

Articulo 28. Concordancia. Las disposiciones aplicables a la leche evagorada en este
reglamento tienen concordanzia con el CODEX STAN 2€1-1971, en su versicn actualizada.

CAPITULO V
DISPOSICIONES APLICABLES A LECHE CONDENSADA

Articulc 29. Definiciones. Para los fines de la presente normativa, la siguients expresir
tiene el significado que se ircica a continuacion:

Leche condensada: es el producto obtenido mediante =liminacion oarcial del agua de la
leche y adicién de azucares o med ante cualquier otro p-ocedimiento que permita obtener
un producto de la misma comaosicin y caracteristicas. Ce ajustarse el contenido de grasa
y/o proteina no debz= modificz "se la proporcién entre la proteina y la caseinz del suera 2n
la leche somelida a tal proceso.

Articulo 30. Composicion. La lecke condensada tendré la composicién sigJiente:

www.mspas.cab.gt

a)

b)

30.1 Materias primas: Lecte y leches en polvo, 1ata (crema) y natas (cremes) en
palvo, productos a bese de grasa de leche.

Para ajustar e contenido de proteinas podran utilizarse los productos siguientes:

Retentado d= leche: Es el producto que se obtizne de la concentracion de le
proteina de lec~e mediante ultrafiltracion de leche leche parcialmente desnatade
(descremade; o leche desnatada (descremada);

Parmeado de leche: Es el producto que se obtiene de la extraccion de |a prote ra
y la grasa ce la leche mediante ultrafiltracion de leche, I=che parcialmente
desnatada (descremeca) o leche desnatada (descremada);

Lactosa: (tamb én pare fines de inoculacién).

Ingredientes autorizados

AzUcares;
Agua potable;
Cloruro de scdio:

Deparizmento de Regulacion y Control de A imentos
Edific o DGRYCS Av. Bolivar 28-07, zona 8 Sto. Nivel
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30.3 Aditivos: Los aditivos autorizados estan establecidos en el Reglamento
Técnico Centroamericano RTCA 67.04.54:10 Alimentos y Bebidas Procesadas.
Aditivos alimentarios, en su versién vigente.

30.4 Composicion

Tabla 1. Composicion de la leche condensada
Expresados en % m/m

Con
elevado
Paramatros Entera Semidescremada | Descremada |contenido
graso
Extracta seco de
228 224 y <28 <24 214

la leche (a)

Materia  grasa de

. >8 >1y <8 "% > 16

la leche

Prozira de la

lech2 en el

axtractd seco| 2 34 >34 234 234
magro d= la leche

@

=>tracto seco

magro de la leche > 20

al

a! E contenido de extracto seco y de extracto seco magro de la leche incluye €l
agua de cristalizacion de la lactosa

La proporcién de azucar que se puede afiadir a todas |as lech=s condensadas zsta
limizada por las buenas practicas de fabricacién a un valor minimo que permita
salvaguz-dar la calidad de producto y un valor maximo p2- encima del cual el aztcar
pod-ie cristalizarse.

Articulo 31. Contaminantes. La leche condensada deke cumplir con los nivzles
maxirmos de contaminantes especificados para el producto en la Norma general para Ics
conlamirantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos (Ccdex STAN “33-
1995), en su version actualizade.

Asimisme, debe cumplir con los limites maximos de residucs de medicamentcs
veterinar os y plaguicidas esteblecidos para la leche por la Comision del Ccdex
Alimenta-ius.
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Articulo 32. Higiene. La leche condensada debe cumplir con los requisitcs de higiene
siguienies:

32.1 La lzche condensada debe prepararse y manipularse de conformidad con las
secciones pertinentes del Reglamento Técnco Centroamericano RTCA
67.01.33:C6 Industria de Alimentos y Bebidas Prosesadcs Buenas Practicas de
IV anufactura. Principios Generales, version vigente.

32.2 Cumplir con lo establecido en el Reglamento Tcnico Centroarr zricano RTCA
67.04 50 7Alimentos. Criterios Microbioldgicos para la inccuidad de alimentos, en
su version vigente.

Articulo 33. Etiquetado. En el etiquetado de la leche condensada deben cumplirse las
disposiciones establecidas en el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA €7.01.07:10
Etiquetado General de los Alimentos Previamente Envasados (pr2 envasadcs), version
vicente, Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.65:12 Uso de Términos

. Lecheros, versior vigente, y cuando se realicen declaraciones de tipo nutricioral se debe
apicar el Reclamz1:0 Técnico Centroamericano RTCA 67.04.54:10 Etiquetadlo Nutricional
de productos alimanticios pre envasados para consumo humano para la poblacién a partir
de los 3 afos de edad, version vigente.

Ademas de Ic indizado anteriormente, se incluyen los requisitos especificos sig.ientes:

332.1 Denominacion del alimento: La denominacion para os productos regulados
pcr este Reglamento sera “Leche condensada”, “_eche condensada descremada”
(d=sratadz), “Leche condensada semidescremada (semidesnatada)” o “Leche
condensacz de alto contenido de grasa’, de acuerdo a la composiciér escecificeda
er el erticulo 37de este reglamento.

33.2 Declaracion del contenido de grasa: Debera declararse el cortenido de
grasa de lz leche, bien sea: (i) porcentaje por mesa, o (ii) en gramos gor porcion
. czntificada en la etiqueta, siempre que se indique el numero de porciones.

Articulo 34. Envase, Empaque, Embalaje, Almacenamiento y Distribucion. El
envasado, empajue, embalaje, almacenamiento y distribucion d= la leche cordensada
desen cumplir con lo establecido en el Reglamento Técnico Centroamericaro RTCA
67 21.33:06 Industra de Alimentos y Bebidas Procesados. Euenas Préclicas de
Meznufactu-a, prircipios generales en su version vigente.

Articulo 35. Muestreo y Analisis. En el muestreo y andlisis de la leche cordensada se
aplicaran los métcics de muestreo y andlisis establecidcs 2n los Reglamentos Técnicos
Centroamsricanos. En ausencia de una referencia regioral centroamericanz, se aplicera
las dispcsicones establecidas en la norma CODEX STAN 234-19¢9. Métcdos
recomendedos de muestreo y andlisis, en su versién vigente.

Departamento de Regulacion y Control de Alimentos
Edificio DGRVCS Av. Bolivar 28-07, zona 8 5to. Nivel
I'eléfono: 2475-5057

wWAW.msEas.gob.gt Sicuznos en n u G
/MinisteriodeSaludPublicayAsistenciaSocial @MinsaludGuate Ministerio d2 Salud Fublica y Asistencia Social de uaterala




GOBIERNO /¢ MINISTER,IO DE
GUATE LA SALUD PUBLICA Y
or mmmyhﬁﬁmz. ASISTENCIA SOCIAL

Articulo 36. Concordancia. Las disposiciones de la presente normativa son aplicables a
la lech= condensada, conforme a la Norma CODEX STAN 282-1971. Leche condensada
en su version vigente.

CAPITULO VI
DE LA VIGILANCIA Y VERIFICACION

Articubo 37. Vigilancia y Verificacion. La vigilancia, verificaciéon y actualizaciéon de esta
normat va le corresponden el Departamento de Regulacién y Control de Alimentos, de la
Direccidn General de Regulecion, Vigilancia y Control de la Salud, del Ministerio de Salud
Pubica y Asistencia Social, de la Republica de Guatemala.

CAPITULO VI
DE LAS SANCIONES

Articulo 38. Sanciones. H incumplimiento a la presente normativa se considerara
infraccion sanitaria y se sancionara de conformidad a lo establecido en el Libro Ill del
Codigo de Salud, Decreto Numero 90-97 del Congresc de la Republica de Guatemala.

CAPITULO VI
DISPOSICIONES FINALES

Articulo 39. Vigencia. La presente normativa empi=za a regir a partir del dia de su
publicacion en la pagina web del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social.

COMUNIQUESE,

Guatemala, 19 de Octubre de 2020.

AU < 51

Licda. Eve j;gtjvj‘al;iiéées Lopez
Jafe del Departamento de

Regtlacion y Control de Alimentos
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