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N 34477-COMEX-S-MEIC

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA,
EL MINISTRO DE COMERCTO EXTERIOR,
LAMINISTRA DE SALUD, Y EL MINISTRO
DE ECONOMIA, INDUSTRIA Y COMERCIO

D¢ contormidad con las atribuciones que les conficren los incisos 3)
v 18) del articule 140y el articulo 146 de la Constitucion Politica: €l articulo
28 parraiv 2, inciso b) de la Ley General de la Administracion Pablica; Ley
N= 6227 del 02 de mayo de 1978: los articulos 1.7, 15, 26, 30, 36, 37. 38,
39,45, 52 v 535 del Protocolo al Tratado General de Integracion Ceondmica
Centroamericana. Ley de Aprobacion N® 7629 del 26 de septiembre de
1996 ¥

Considerando:

[—Cue el Consgjo de Mimstros de Integracion  Econdomica
(COMIECO). mediante Resolucion N° 2152007 (COMIECO-XLVID
de fecha Il de diciembre de 2007 aprobo el Reglamento Técnico
Centroamericano RTCA 67.04.40:07 Alimentos ¥ Bendas Procesados.
Cirasas ¥ Aceites. Cspecificaciones.

I—Que en complimiento de lo indicado en ¢l ordinal antcrior,
procede la publicacion de dicha resolucion. Por tante,

DECRETAN;

Publicacién de la Reselucion N° 215-2007 (COMIECO-XLVI)
del LI de diciembre de 2007: aprobacion del Reglamento
Técnice Centroamericano RTCA 67.04.40:07 Alimentos
¥ Bebidas Procesados. Grasas y Aceites.
Especificaciones.

Articule 1°—Publiquese la Resolucion N¢ 215-2(07 (COMILCO-
XINVID de fecha 11 de diciembre de 2007 que a continuacidn s¢
tramseribe: !

RESOLUCTON N® 2152007 ( COMIECO-XLVII)
EL CONSEJO DE MINISTROS DE INTEGRACION ECONOMICA
Considerando:

Que de conformidad con los articulos 38, 39 v 55 del Protocolo al
Tratado General de Integracion Ceondmica Centroamericana -Protocolo
de Guaremala-, ¢l Consggo de Mimistros de Integracion  Econdmica
(COMIECO) ticne bajo su competencia los asontos de Ta Integracion
Econonica Cenlroamericana v como Lal, Te corresponde aprobar los aclos
administrativos del Subsistema Econémico:

Que de acuerdo con el articulo 15 de ese mismo instrumento Juridico
regional. los Estados Parte tienen el compromiso de constitwir una 1nidn
Aduancra cntre sus territorios. la que s¢ alcanzard de mancra gradoal
v progresiva, sobre la base de programas que sc establezcan al ctiecto.
aprobados por consenso:

Que en ¢l marco del proceso de conformacion de una Linian
Aduanera. los Estados Parte han alcanzado importantes acuerdos en materia
de Cspecificaciones de Grasas v Aceites en Alimentos ¥ Bebidas Procesados.
que requicre la aprobacion del Consgjo:

Que los Fstados Parte. on su calidad de Micmbros de la Organizacion
Mundial del Comercio (OMC), notihearon al Comitg de Otstaculos Técnicos
al Comercio, de contornuidad con lo establecido en el Acuerdo sobre
Obstaculos Técnicos al Comercio. ¢l Reglamente Técnico Centroamericano
RTCA 67.04.40:07 Alimentos v Behidas Procesados. Grasas v Aceites.
Lspecificaciones:

Que los Estados Parte, concedicron un plazo prodencial a los Cstados
Micmbros de la OMO para hacer observaciones al provecto de Reglamento
natificado 1l ¥ como lo exige el numeral 4), parrafo 9@ del articulo 2 del
Acuerdo sobre Obstaculos Téemcos al Comercio, observaciones que. en su
caso, fueron debidamente analizadas y atendidas en lo pertinente:

Que segin el parrato 12 del articulo 2 del Acuerdo sobre Obstaculos
Técnicos al Comercio. interpretado por el numeral 5.2, de la Decision del
14 de noviembre de 2001 emanada de la Contercneta Ministerial de la OMC
de ¢sa fecha, los Miembros preverdn un plazo prudencial, no interior a seis
meses, entre la publicacion del Reglamento Técnica v su entrada en vigor,
con el fin de dar tiempo a los productores para adaptar sus productos o sus
métodos de produccion a las prescripeiones del reglamento:

(ue de conformidad con el parrato 3 del articulo 35 del Protocolo
de Guatemala, se reeabd la opinion del Comité Consoltiva de Integracion
Feondmica, observacionss que fucron analizadas v atendidas en o
perlinente,

POR TANTO.

Con fundamento en lo dispuesto en los articulos 1. 7. 15, 26, 30, 36,
37.38. 52y 35 del Protocolo de Guatemala.
RESULLVE:
1. Aprobar el Reglamento  Técnico  Centroamericano  RTCA
6704 4Hk07 Alimentos v Bebidas Procesados. Grasas v Aceiles.
Especificaciones.

[ =)

El Reglamenlo Técnico Centroamencance aprebado aparece como
Anexo de esta Resolucion ¥ Torma parte mtegrante de la misma.

3. La presente Resolucion entrara gn vigencia seis meses despues de 1a
presente fecha y serd publicada por los Estados Parte.

Guatemala. Guatemala, 11 de diciembre de 2007
Marco Vinicio Kwiz

Ministro de Comercio Exterior
de Costa Rica

Yolanda Mayora de Gavidia
Ministra de Economia
de El Salvador

Luis Oscar Estrada
Ministro de Economia
de Guatemala

Jorge Rosa Zelaya
Ministro de Industria v Comargio
Jde Hondoras

Orlande Solorzana Delgadillo
Ministro de Fomento. Industria v Comercio
de Nicaragua

ANEXO

REGLAMENTO RTCA 67.04.40:07
TECNICO

CENTROAMERICANO

ALTMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS. GRASAS Y ACEITES.
ESPECIFICACIONES

CORRESPONDENCIA.

Norma General para grasas ¥ aceiles comeslibles no regulados por narmas
ndividuales codex stan 19-1981 (rev.2 1999)

Norma para margarina codex stan 32-1981 {rev 1 1989)

Norma para Acecies Vegetales cspeciticados codex stan 210 {rev. 2003,
2005)

1CS 67.020 RTCA 67.04.40:07

Reglamento Téenico Centroamericano, editado por;

m  Ministerio de Ceonomia, MINECO
Consejo Nacional de Ciencia v Tecnologia, CONACYT
Ministerio de Fomento, Industria v Comercio, MIFTC
Secretaria de Industria y Comercio, SIC
Ministerio de Economia. [ndustria y Comercio, MEIC

INFORME

Los  respectives Comités  Teécnicos  de  Normalizacion i}
Reglamentacion Técnica a waves de los Entes de Normalizacion o
Reglamentacion Téenica de 108 paiscs controamericanos ¥ SUS SUCCSOrcs.
son los organismos encargados de realizar ¢l estadio o la adopeidn de
las Reglamentos ‘Técnicos. Estin contormados por representantes de los
sectores Académico. Consumidor, Empresa Privada v Gobierno.

LCste documento toe aprobado como Reglamento Técnico
Centroamericano RTCA 67.04.40:07 Alimentos ¥ Bebidas Procesados.
Grasas ¥ Aceites. Especificaciones, por el Subgrupo de Alimentos ¥
Bebidas v el Subgrupo de Medidas de Normalizacion. La eficializacion de
este reglamento lEemico, conlleva la ratficacion por el Consejo de Ministros
de Integracion Econdmica Centroamericana {COMIECO),

MIEMBROS PARTTCIPANTES

Por Guatemala
Ministerio de Salud v Asistencia Social

Por El Salvador
Ministerio de Salud Pablica v Asisteneia Social

Por Nicaragua
Ministerio de Salud

Por Honduras
Secretaria de Salud

Por Costa Rica
Ministerio de Salud

. OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

Este reglamento ligne por objelo establecer las especiicaciones
generales que deben cumplir los aceites v grasas vegetales, animales
v marinos. ¥ sus derivados comestibles. precnvasados v procesados
de tal forma que sean aptos para el consumo humano ¥ que se
comercialicen en el territario centroamericano.

Las especificaciones v parametros que cubre el presente reglamento
aplican a los aceites v grasas refinados preenvasados descritos.
Cuando un aceite o grasa hava sido sometide a algun proceso de
maodificacion quimica o a vanaciones geogrilicas o chimatcas. par
eslas razones, podran utilizarse criterios complementarios o de
referencia, para confirmar gque s ajustan al reglamento,
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DEFINICTONES

21 Aceites ¥y grasas. son productos alimenticios constituidos

principalmente por glicéridos de acidos grasos (basicamente
triglicéridos). obtenidos de materias primas sanas y limpias.
libres de productos nocives denvados de su cultivo o mangjo de
los procesos de claboracion.
Para efectos de interpretacion entiéndase por acelle los que
presentan consistencia fluida a temperatura menor de 30 grados
centigrados, entigndase por grasa los que presentan consistencia
semi-golida o sdlida por cncima de 30 grados centigrados,

2.2 Aceites ¥ grasas comestibles de origen vegetal: son productos

alimenticios constitnidos principalmente por glicéndos de

acidos grasos {basicamente Triglicéridos) obtenidos inicamente
de luentes vegelales, Podrin contener pequefias cantidades de

otros lipidos, talcs como constituyentes insaponificables v

de acidos grasos libres natoralmente presentes en el aceite o

grasa.

Aceites y prasas comestibles de origen animal; son productos

alimenticios  constitnidos  principalmente por  glicéridos  de

acidos grasos (basicamente trighicéridos) obtenidos de tejidos
adiposos de porcinos. ovinos. bovinos ¥ aves. de consistencia
sohida v semi=solida.  Podran contener pequenas cantidades

de otros lipidos, tales como constituyentes insaponificables v

de acidos grasos libres natoralmente presentes en el aceite o

grasa.

2.4 Accites o prasas comestibles de origen marino; son los aceiles
o grasas comestibles obtemidos de peces 0 mamiferos marinos.
Podran contener pequeiias cantidades de otvos lipidos. tales
como constituyentes insaponificables ¥ de acidos grasos libres
naturalmente presentes on el acciie ¢ grasa.

2.3 Aceite de mani: ¢s el aceite vegetal comestible que se obtiene
del mani {Arachis hvpogaea L.).

2.6 Accite de babasd: es el aceile vegelal comestible que se obliene
de la nuez del fruto de diversas varicdades de la palma (Orbignya
spp).

2.7 Aceite de pepitas de wvas: es ¢l aceite vegetal comestible que
se obliene de las pepitas de uva (Vits vimifera L)

2.8 Accite de semilla de mostaza: es el aceile vegetal comestible
que sc obticne de 1as semillas de mostaza blanca (Sinapis alba |
o Brassica hirta Moench). de mostaza parda v amarilla (Brassica
Juncea{L}Czemajew y Cossen) y mastaza negra { Brassicanigra
{1 Koch).

2.9 Aceite de ajonjoli (s€sumo): o5 ¢l accite vegetal comestible que
se obtiene de las semillas de ajonjoli (Sesamum indicum L .
Sesamun orientale).

210 Aceite de semilla de algodin: es ¢l aceile vegetal comestble
que s¢ obticne de Tas semillas de diversas espeeics aulovadas de
algodén (Gossypium spp.).

2.1l Aceite de colza {(aceite de semilla de colza; aceite de semilla
de nabina o navilla): es ¢l aceite vegetal comestible gue se
obticne de lag semillas de las especies de Brassica napus 1.,
Brassica campestris L.. Brassica juncea L. v Brassica tounetortii
Gouan.

2.12 Aceite de colza de bajo contenido erdcico (aceite de canola);
aceite de ¢olza: aceite de semilla de colza; aceite de semilla
de nahina o navilla de bajo contenido ericico: es el aceite
vegelal comestible de las especies de Brassica napus L. Brassica
campestns L. Brassica juncea L. y Brassica lounz lortii Gouan,
El accite de eolza de bajo contenido de deido ericico (canola)
debera contener no mas del 2 por ciento de acido ericico {como
porcentaje del contenido Wtal de acidos grasos).

213 Aceite de coco; os ol aceite vegetal comestible que se obtiene de
la nucz del coco (Cocos nucifera L),

214 Aceite de girasol {aceite de semillas de girasol): es el aceite
vegetal comestible que se obtiene de las semillas de girasol v
sus varedades, las cuales pueden ser de alto y medio contenido
de dcide oleico {Helianthus annuns 1), El aceite de girasol de
alto contenido de acido oleico debera contener no menos del
75% de acido oleico (como porcentaje del contznido total de
acidos grasos),

En ¢l Cuadro N2 1 se detinen los limites para contenido de acido
oleico de un aceite de girasol normal y un aceite de girasol con
contenido medio de dcido oleico.

215 Aceite de maiz: Es el aceite vegetal comestuble que se obtiene
del germen (embriones) de maiz (Zea mays 1)

2.16 Grasa o aceite de palma: Cs la grasa o aceite vegetal comestible
que se obtiene del mesocarpio carnoso del fruto de la palma de
aceile (Elacis guineensis).

217 Grasa o aceite de palmiste (aceite de almendra de palma;
aceite de coquitp de palma): ¢s la grasa o aceite vegetal
comestible que se obtiene de la almendra del truto de la palma
aceilera (Elagis guineensis),

218 Oleina de palma: s |3 fraccion liguida, obtenida  del
fraccionamiento del aceite de palma {Claeis guineensis).

2.19 Estearina de palma: es la fraccion solida con punto de fusion
elevado oblemida del (raccionamiento del aceite de palma
{Elacis guincensis),

[
L
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2.20 Saper-oleina de palma; es la [raccion liquida que puede ser
obtenida del fraccionamiento del aceite de palma (Flacis
guineensis) para obtener un indice de vodo de 60 o mas.

221 Oleina de otras grasas: es la fraccion liquida. obtenida del
Iraccionamiento de las grasas,

2.22 Fstearina de otras grasas: os la fraccion solida con punto de
fusion elevado obtenida del traccionamiento de las grasas.

223 Aceite de soja (soya): es el aceite vegetal comestible que se
obliene de las semillas de soja (soya) (Glveine max (L) Merr)

224 Aceite de cirtamo: es el aceite vegetal comestible que se obtiene
de las semillas de cartamo y sus variedades. las cuales pueden
ser de allo contenido de acido aleico {semillas de Carthamus
tinclorins 1.3, FI accite de cartamo de alto contenido de acido
oleico debera contener no menos del 70 por ciento de acido
oleico tcomeo porcentaje del contenido total de acidos grasos).

25 Mezela de aceites yfo grasas: es ¢l producte gque se oblieng a
partir de la combinacion de dos o mis de los accites v o grasas
definidos en el presente reglamento.

.26 Aceites o grasas hidrogenados: san aceites o grasas que han
sido sometidos aun proceso de ndrogenacion, reaccion mediante
la coal se obtienen grasas parcial o totalmente hidrogenadas.
obteniendo una modificacion de las caracteristicas fisicas v
quimicas de la grasa o aceite original.

27 Aceites ¥ grasas saborizadas: son agquellos  productos
especialmente disenados a los cuales se les ha agregado alguno
o varios de los sigulentes aditivos: especias. condimentos.
aromas. suborizantes, elc.

228 Margarina: ¢s ¢l alimento cn forma de cmulsion lignida o
plastica. generalmente del tipo aguasaceite. obtenicla a partir de
grasas ¥ accites comestibles. Nebe vsarse esta definicion cuando
el producto contenga al menos 80% m/m de grasa. Si contiene
menos de 80% n1/m de grasa. debera indicarse en la etiqueta el
porcentaje de grasa en la [omiula o ¢l mivel de reduceion con
respecto al estandar de 80% miém de grasa.

2.29 Manteca: grasa o mezcla de grasas cristalizadas y texturizadas.
propios para la alintentacion humana que tienen una consistencia
solida o semisolida o temperatura ambiente.

230 Grasy emulsionada: cs 1a grasa cn torma de cmulsion liguida o
plastica. generalmente del tipo aguasaceite. obtenida a partir de
grasas comestibles,

2.31 Grasa emubsificada o con emulsificantes; ¢s la grasa a la coal

se le han agregado emulsificantes.

Manteca de cerdo: s la grasa tundida de los tejidos grasos.

Irescos. impios v sanos de cerdo en buenas condiciones de

salie en ¢l momento de su sacrificio v apta para ¢l consumo

humano. Los tejidos no comprenderan huesos. piel desprendida.
piel de la cabeza. orejas, rabos. organos. traqueas. grandes vasos
sanguineos. restos de grasa, recortes. sedimentos, residuos de
prensado v similares. y estaran razonablemente exentos de tejido
muscular ¥ sangre. La manteca de cerdo sujeta a elaboracion
puede contener manteca de cerdo relinada, estearina de manteca

y manteea de cerdo hidrogenada, o cstar sujeta a procesos de

modificacion siempre que se indique claraments en la etiqueta.

Grasade cerdo fundida: es la grasa de cerdo fundida procedente

de los tejidos ¥ huesos de cerdo en buenas condiciones de salud

cn ¢l momento de su sacrificio v apto para consumo humano,

Podra contener grasa de huesos {convenientemente limpiada).

de piel desprendida, de piel de la cabeza. de orgjas. de rabas

¥ de otros tyidos aptos para consuma humano. | a grasa de
cerdo sometida a elaboracion podra contener tambign manteca
refinada. grasa de cerdo fundida refinada. manteca hidrogenada,

grasa de cerdo fundida hidrogenada. cstearing de manteea v

estearing de grasa de cerdo fundida, siempre gue se indigue

claramente en la etiqueta.

234 Primeros juros: €5 ¢l producto que se obliene lundiendo a baja
temperatura la grasa fresea del corazdn, de membranas, rifioncs
y mesenterio de animales bovinos en buenas condiciones de
salud en el momento de su sacrificio ¥ aptos para el consumo
humano. asi comao grasa de recortes.

235 Sebo de res: es el producto que se obtiene fundiendo tejidos
grasos. limpios v sanos {incluidas las grasas de recortes) y de
museulos o huesos adherentes de ammales bovinos (Bos Laurus)
yio corderos (Ovis aries) cn bucnas condiciones de salud en
el momento de su sacrificio ¥ aptos para el consumo humano.
El sebo comestible sujeto a elaboracion podra contener sebo
comestlible refinado, siempre que se indique claramente en la
cliqueta.

2.36 Acidos Grasos Trans: Son los isomeros geométricos de acidos
grasos moneinsaturados ¥ poliinsaturados que poseen en la
configuracion tipe trans dobles enlaces carbono — carbono no
conjugados interrumpidos al menos por un grupo metilena.

ESPECTFIC ACIONES
3.1 Ageites, grasas, grasas coh emulsificantes
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3.1.1 Ingredientes
3.1.1.1 Especias ¥ condimentas
3112 Aditives permitidos
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3.1.2 Composicion esencial
La identidad ¥ composicion esencial del producto debe
austarse a las gamas de¢ composicion de dcidos grasos
determimadas mediante cromatograiia de gases {expresados
camo porcentajes). Los aceites v grasas deberan cumiplir con
los ambitos de composicion de dcidos grasos especificados cn
las Tablas No. | vy No. 2,
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ND = no detectable. definida como < 0,03 %%,

o Datos de las especies incluidas en la Seccion 3.
@ Productos obtenidas por ¢f fraccionamicnte del aceite de palma.
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ND = no detectable, definido como = 0,05 %

o Datos de las especics incluidas ¢n la Scecidn 3.

™ Productos obtenidos por ¢l fraccionamiente del aceite de palma.

w De acuerdo con la National Sunflower Association. Oil Characteristios &
Traiding Rules. American Fats & Oils. Rule 14
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WD = no detectable, definide coma < 0,05 %,

3.1.3 Caracteristicas fisico quimicas:
las caracteristicas fisicoguimicas de los accites. mantecas
o grasas comestibles, de origen vegetal. animal o marino.
deberan corresponder a las indicadas en €] Tabla 3 siguiente:

Tabla No. 3. Cspecificaciones para los aceites v grasas

Pardntetro Lintites Mdximaos Persiitidos

Color Caracteristico del producto designado.

Caracteristico del producty designado, Exento

Olory r - ;
Mot v sabo de olores y sabores extraiios ¥ rancios.

Aparicneia F1 producto debe cstar libre de matcria extraia.

0. 10% maximo
Na aplica para grasas con emulsificantes.

Indice de perdxidos 3 mey peroside £ kg masimo

Humedad v Materia

volal 0, 10% maximo

Peril de acidos Ver Tablas N° 1 v N°2
Blas0s y

Cl porcentaje de acidos grasos hbres en la mayoria de los aceites v grasas
es caleulado utilizando cdmo lactor el acido giaso de mayor conténido en
ese aceite. de tal forma que se utiliza comp base £l acide oleico. no ohstante.
en el aceile de coco v en el aceite de coguito o almendra de palma se expresa
como acido laurico™y en el aceite de palma vy en la estearina de palma se
expresa como acido palmiticn,
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3.2 Margarinas ¥ grasas emulsionadas 4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
321 Ingredientes: Podran utilizarse los signicntes aditivos:
32,11 (irasas, aceites comestibles, o sus mezelas, que hayan sido
sontetidos 0 no a un proceso de modificacion. Cateporia de Alimenlos Grasas y aceites v emulsiones grsas
3212 Agua. - —
- P . . L Mivel Mavime - s
3.2.1.5 Otros ingredientes. Aditive INS Accptado Comentarios
Podran afadirse a la margaring o grasas emulsionadas uno o varios Anoeomero 373 5000 myky
de los siguicntes ingredientes:
& ) & LI IE 320 RTINS Tomamle comes base las
a) l.eche, solidos licteos, o sus mezclas grasas o los acerles
b1 Vitaminas: Solos o mixtos:
. ¥itamina A ¥ sus ésteres. Bé‘;;"“:'ﬁ;“i“::;”'
2. Vitamina D, % ot ."‘l -
3. Vitamina E ¥ sus Ssleres " xitainenn
3 Viamina E y s . (BHT. NS 321},
4. Otras vitaminas. . :
. ) . ) ) _ Terbutilhidrogquinena
Las dosis maximas ¥ minimas de las vitaminas A. D, C v otras podran {TRHG). TNS 319hy
ser establecidas por |a legislacion nacional de cada Cstado Parte, de galaw de proplo (INS
conformidad con las necesidades de cada pafs: cuando proceda. se 310y
prohibira el uso de determinadas vitaminas. Cantaxantina 161g RPN
¢) Sal (Clorure de sodio), cloruro de polasio para margarinas bajas Color caramelo, Clase 10 150 20000 gk
cn sodio (o sin sodio) o una mezcla de los anteriores. —
d) Azicares ® Complejas cigricas de 14150 BPM
: ! . clonofilas
&) Proteinas comestibles Ester Teleérdne d
fi Otros micronutrientes slefes poll wertdud de 475 200 maiky

los acidos o

5

g) Especias y condimentos

h) Aditivos permitidos (ver numeral 4. Adilivos Alimentarios) Palisarbatos B2-430 10800 maks

TEHO 319 200 mekg Tomando coma hasc las

Las caracteristicas de las margarinas v grasas emulsionadas. deberan .
> i 2rasas & las aceires

canresponnder a las indicadas en la Tabla N 4 siguiente:
Solos o mixtos:
Bunlhidroxamsol
tBHA_ NS 320).
Butilhidrocimloenn
Caracicnstien del producta designade. Excota de olores ¥ {BHT. [IN5 321,
sabores exrafios ¥ rangios

Tabla N 4. Especificaciones para margarinas y grasas emulsionadas

Con y sabaor
Tertulilhidroguinona
{TRHO NS 3190y
galato de propilo (TNS

Apariengia F1 praduces debe esear libre de mareria exiraia 310y

. Avido fosforico 2k

Indice de peroxides 5 meq perdxida f ke de marganna

Contemdo de accite/grasa Dehera ser igual al declaradn co la engquela. Chasas v aceies practicamente exentos de

Categoria de Alimentos

AR
Migrohiologia Dezbera cumplir lo indicado en el mumeral 32 2 Aditiva NS MNivel Maxinw Comentarias
Aeeptado
. . . s, Acido acético alacial 260 000 myky
3.2.2 Caracteristicas Microbioldgicas:
L N Isi d dehers i Esteres acéricos de los
a . - . .
as mar:arl!las Y gra_sas C_ITH.II S.Iﬂl'la as cocran  cimplil mono v dhghcerdos de Los g7 EPM
con los parametros microbiologicos que se establecen a scidas orasos
CONLINUACTHN: =
- \ - . . o . P . Adipato de dialmidon
Fabla N 5. Especificaciones de criterios microbiologicos para margarinas acetilado 1422 BPM
v grasas cmulsionadas
Fresfan ialmids
osfato de dialmidan 1414 BPM
acenlado
Tlan de mugstreo Limite
. .-f\llmidones tratados con 1401 BPM
Parametry HCIilU
clase 3 m M
Adipatos 355257359 3000 mgkg Como dcido atipico
Recuento Mohos v Agur 400 BPM
Leovaduras (margarinas 3 L 1 UFCie | 10 TIFC g, Acide aluinico 100 EPM
CoN 25peeiag} L
- E;:;i\dnnes tratados  con 1102 EPM
Colifonues fecakes ) 3 1 3 MMPg " -
Tipe de Nl B - .,
: n Algmato de amonio 403 000 myky
riesgo 5 e
;. o - — o2 Como bi: i
E ol ¢ 2 b Nl Lxlraclos de mnuto 160h 10 mgke m:;:m PRI © nArEma
Salmoaclla sppi25 g Acido ascdrbicn 30 20t gk
{sola st contiene leche o 2 ] e Auseinia .
especies} Fateres de ascorbilo 304,504 S0tk my kg L""'T _T‘lm s de
ascorbilo
Staphylocooens aureus Rajo de remolacha 162 RI'kT
{Solo para producios 4 N 10 UECiml 1 -
yue contienen leche ¥ ’ - -im LIFCml BIT 320 200 muhy Tomando como base las
especiesh arasas o los acerles
Solos o mixtos:
Listeria monocytaeencs Bunlhidvoxiansol
Solo para producios que 2 0 —_ Ausencia {BHA, INS 3201
contienen |eche) ?I.;lll-ll'lll']I?Ii‘i":sll';enn

Terbutilhidroguinena
{TRHO)L TNS 319 v
............ ealato de proplo (INS

! S entiende por aricarcs cualquicr carbohidrato cdulcorante. 310y
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Categoria de Aluucnlos

Grasas ¥ aceites practicaments exentas de

Categoria de Almmentos

Chrazas v aceites practicamente exentos de

agna Al
Alnidin blangueado 1403 BP: Galaw de propile 3 200 madkg Tomands como base las
arasas o los acelles
Alginato de calcio Ll SO0 mg kg .
Solos o mixtos:
Ascorbate caloco 30k BPxI Butilhidroxianisal

; . . {BITA,INS 3200,
Citratas de calein 333 RPN Bunlhidrositolueno
Laclate ciluikeo 327 BPxI (BHT. NS 320,
Colur cavamzle. <lass ni 154 00 meke Te.l'hlllllhldn.)qlllﬂona

CTBHOL NS 319 ¥
Color caraneln, clase v 150 20000 meke ealato de propilo (TS
G 1 illas o 310}

Joma e semillas de
alganobeo 1o BPM Algmato de propilenglicol 405 110D ek
Larolenos, vegetales 16Uaii 190400 0 |-"'5lf"'_“ de propilenglicol ReE L0 makg

de acidos grasos
Carotenoidles Iodaiaiief 1000 mpky

Acetatn de sodio el 000 mg kg
Carragenma 407 BRI

Alpmauo de sedw J0 EPM
Clorofilas 140 R

Carbonata de sodio 5000 RBI'NM
dcide citric 330 100 ma Tomaiklo como base las
ActdD cUric b me arasas o 1os acetlces Diucelato de sodic 2021 1000 myky

retas cTE s Cirraty diacido sédica 330 BN
I"fallmles t.I(IlICOS v LTAS0S a7 B
el gleera lsoascorhars de sedio B3 1] L0 mgikg
Curcumma 104i ke Lactato de sodin 523 RPN
Dextrinas., almidén . 1400 BRI Sesquicarbonato de sudi 500 EPM
rastade, banco v amarillo E p P

steres de sachitan de ;
esteres diaceltiltaniaricos acidos amsos A91-493 10000 mgdky
vile acidos gasos del 172¢ 1| L
shicerol Acerata de almidén 14240 BFM
Fosfare de dialmidin 1412 BPM 4810, 482 3000 mykg
Almidones tatdos con ] .-\1n.1|d0n actenil sucinata 1450 BPM
R 1405 EPxI sodico

ENZnaz

~ Citratn de cstearoilo 484 BPM
Acide enorbice 3l: 100 mgkg
Gama pgelan 114 RN (ioma tara 7 BPM
Glugone della Latong s BP:I Tartratas 5000 mgkg Camo doide @arrarice
Reaing de guayvaco 34 LI IYIE 1) - :

salnd ele guyace 3 meke TRIT) kL 208 mygiky Tomando come base las
Gonna puar 412 20000 meky arasas o los aceiles
Goma arabuga 114 15000 myfky Salos o mixtas:

Bunlhidvoxianisul
lusiate de diabiodon 1442 BOAD {BHA, INS 2200
hidroxipropilico - ’ ahilhidraxitalucno

BHT NS 321,

Almidon hidroxipropilico | 1440 RPA fhnl !

- Terbutilhidroguinena
Goma de Barava LR L BRI {TBHO, INS 319} v
Acido lactico 270 B aalate de propila [INS

310)
Lecitmg 322 BPxI c cid
- omo Acide

Ticdip ros 3B%, 389 200 mgka - -
Celubosa microcristalina i 21 LRV} 1ndipraponate SR ke todipropianice.
losiate muneahmidon 1310 BP:I {roma de tragacanto 413 13000 ma'kp
Mitrégecne a4l BI'xl Comao gas de covasado Citrato tripolasico 310 BPM
Onido nitrose 942 21181 ; ;

Citrata trisodico EEIN] BPM
Almidan wadade 1304 BP:I

Croma xantun 415 10000 me ke
Peetinas {amidada y no .y
amidada) 44U BPM Osiesiening 387 1250'm
FIU-S!-EI(O de dialmidon 1413 BRI
tostatado Categoria de Alimeatos Girasas ¥ accites vegctales
Polidmmenlsiloxans g 10 make Nivel Mixi

Aditiver ™S I\_:! |1:m10 Comentarin

Esteres poliglhveridog Aeeplad
fi:l acido .|'1.cmulr|cu 476 19000 mgfky Isopropil citrat A%4 2o mgke
intevesterificada

stearalns Esteres lacticos v de acidos
Estearalos de 10,43 000+ e e 168 472h RBPAL
paliovietileno crasos del glicero
Aeeratos de potasio 261 1| Acido malicn 294 100 mgke
Alginaro de potasic 402 BP:T Mono v digliceridos 171 BN
Asconbate de potasio ki) B Foslaon 338, 33 22 make Como losior
Dilndrogencirato de 3330 BIA
prtasin
Lactarn de potasio 320 EP:I Wiz 450

il

Alga euchema elaborada 407 R

452y
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Categroria de Slimentos Grasas v aceiles vegelales Carggoria de Alimentas FErmmlsiones srasas, prim.'ipalmente el ripn
- Aplica Anexo A AR En acens
[-l::JI'I ogrenvarbonato de S00n BPM
zodio del acidu ccinuleive 17 10000 Ingky
Ester acidos s . intcresterif
.at.el_est,de deidos frasos ¥ 473 10000 maske intcresterificado
Bavdost Diacetato de sodio 262 Rl
kil kg - .
Tocaferoles 106, W07 BP[F gk Esteres e sorbitan de 191495 20000 me-ka
acidos erasus - =0
Rojo allora ac 129 S0k Estearcnl-2lactilalos 4810 482 LOO00 me ke
-2
Fstearail-2-lactilatos 481 432 ! 0?\0 2000 Sucroglicendos 174 1000 ke
mke - -
K Lsteres de acidos prasos y . \
Avido sitiico 33 B e HEEY L am 10000 kg
Verde soldo fif |43 BRI
Azal brallanre fof 133 20 nnghy . . Emulsiunes cun un B0%% de grasa come
Catcgoria de Alimentos L
Etitrosi |27 3 g e
Tirasing 27 KLLUETTTIR N1 = :
27k Wivel vl
. Aditivo NS ivel Miximo Comentarins
Indigatina 132 240m Aceplado
. . resing do guayac 34 1000 mgkg
amarillo ocaso fef [l BRI TERIRG O ERayach maks
- Algmarn de propilenglicol EUIN 3000 mgcky
Tarvacing 1412 gk i prens —
Carminegs | 24 S gk
Riboflavnia dcolovants | [DITRT ko
Cateporia de Alonenlos hlarpaning y productos andlupos
- Aditiva NS Nivel Maxini Comentarios
. . Manteca de cerdo. sebn. aczite de pescado y Accptadn
Catcgoria de Alimentos . .
ulras prasas de origen aninal ] 355,357 ] ]
- — Adipatos . ) BEM Conwe dcido anpice
L Nivel Mixima . 359
Aditivo INS A cenlad Coimentariog
Accplada Rojo allwaas 129 0 mykg
Raja allura ac 129 500 mgike
Extractos de mnaro 160 L8 ik
1 bl of 3 ik : :
Azul brillaute f 133 D gk Benzoatas 210113 1080 mgzkg Coma dcido benzoico
Eritrosing 127 i mg ke BHA A 200 myky Tomando coma base las
Verde solido fel’ 143 BPM £13535 0 los aceites
. N Solos o mixies:
[ndizating 132 b mg ke Butilhidroxiamsaol
[sopropi] eirate 384 200 mykg {RHA, TNS 3240,
ER— de aoid Bunlhidrosiwluenn
SLeres acLlc.ns ¥ de acidos 1720 RO000 mery (BHT. [INS 321,
arasns del alicarol -
Qi . N N Terbutillideaquinona
Acido mihco 246 (DU (TBII. TNS 3191, v
Mano 3 digliceridos 471 BPM galaw de propilo ([NS
310
Fostams 338, 139i- 2Mymatkp Coma thsforo = =A%
i BHT 321 300 mgke Tomanda coma basc las
3 -1 1-| -iii arasas o 1os aceites
F42iii: Suolos o mixtos.
343i- i Bunlhidrosiamsal
A53M=1n.v=- iBHALINS 32,
viip 45 1uii; Bunlhidvoxitalueno
A52i=y: 342 {BHT.INS 321,
I\-Iid.l'ogencarbonam de 200 BPM Terhutilhidroguinona
sodin {TRHO TNS 319y
Hidroxide de sodw 524 EPM galato de propilo (TNS
310)
Amanillo acase fef 110 BPW
Color caramele, Clase 1 1540 20000 meke
Tarvacing 102 F0ngke " N -
Color caramelo. Claze 1V 150l 20000 Mgk
Tovoferoles 306, 307 RI'W
Carotenos, vegetales 1 50aii 1090 meky
dode sitrice 330 EPM Ny o
Carorenondes Iislaiaiie ¥ [ O8I0 g Ky
Suerewsieres de los acides - ;
arasos Sueroglicéridas 413 10000 Mgk Curcumma 100i 10 make
Canninegs 120 BI'M Faierzs  dinceltiltarmaricos
v ode dvddos grasos del 472 14080H) Mgl
Ribotlavma {colorante) 100 300 mgike plicerel
N e . Come LEDTA  cdluce
ITAS RES K] - .
- - - - EDTas B3, 386 3 meky disddico anhidra
Categoria de Ahmentos Linulsiones grasas. principalmente del upo
Aplica Anexo A agua en aceite Resing de mayaco 314 1k mzk
. - Nivel Maxima . o A . 214, Il v Como dcido i
Adinve [N5 Aceptadn Comentariss P-Hidroxibenzoatos I8 1sbik myr ke hidrosibemenc.
Esteres de ascarbilo 4,305 500 maka Como estearare de Indizaotina 13 200 mpke
ascorlilo
MNivel de ublizacidn
registrado como
cqnivalentes de. Categonia de Alimentos hlarzaring v producios andlogos
acesullame polasico el Maa
: - - - ) B ivel Miimo .
Esteres diaceliilartaricos Aditiva NS Aceptado Comentarios
v de acidos prasos del 472 10000 mgke -
alicerol lsapropu citrate 334 200 mgke
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Categoria de Alimentos

Margaring v productos analogos

Categonia de Alimentas

Aplica dnexo A

Mlezelas de mantequilla (mantecal ¥

VATRATING

Cralato de propile

I

204 mgka

Tomanda como base las
arasas o los aceites
Solos o mixtos:
Buwilhidroxianisol
{BITA,INS 3200,
Bunlhidrositolueno
tBHT. NS 320,

Terbutilhidroquinana
CTBHOL NS 319 ¥
ealato de propilo (TS
31

Fsteres de propilenglicol
de acidos grasng

477

10000 me ke

Riboflavmas

101101

300 ke

Sorbatos

20H)-24)3

T8 my

Conwe acido sdibice.

Tartralos

EPM

Comu acide wrtarico

Fuosfaros 338 33wi- 2300 mpke Coma fasfore
i,
EER R
340 .
343- i
LRI TR
i 4510
Jimy 32
Palidimetilsiloxans iida 1t medg
Galato de propila 3l Hithmaka Tomanda coms base las
arazas o los aceifes
Salos v misles:
Butilhidroxianisol
(Bl A NS 320,
Butlhiroxitolueuw
tBHT. TNS 321,
Terburilhidroquingna
(TBITQ, TNS 319} ¥
aalato de propila [[INS
3
Esteres de propilenglicol ;
- = 477 20000 ngky
de acidos grasos InEE
Sorhatns 200-203 1000 me ke Cama acido saorbico.
T ~ ase las
Citate de estearnilo 4184 100 mekg omanda bomo.b'.se A
grasas o Jos acelles
Amanllo vcase ol 1o BPMI

TRH(

200 makg

Tomanda como base las
wasas o los aceites

Solos o mixlos:
Builhideoxianisol
{BIACINS 3200,
Bunilhideoxitaluenn
{BHT. NS 321,
Terbuntilhidroquincna
{TRHQL TNS 319 v
aulate de propilo (NS
30y

Tartratos

3340 335000

33nian, 337

100 mgkg

Coma acido larance

Tocoferoles

3k, 307

BFM

Categoria de Alimentos

Apliva Anexo A

Emulsioncs con menos de 80%: de grasa

Aditiva

MNivel Maxing
Aveplade

Comentarins

Fxmactos de annaro

) maka

Como ixma v norbixma
roital.

Benzoatos

1000 mykg

Camo dcide bonzoico.

BHA

200 mgkg

Tomanda coma basc las
arazas o 1os aceites

Solos o mixtos.
Bunlhidrosiamsal
tBHA, NS 320,
Bunlhidvoxiwlueno
{BHT. [IN5 321,

Terhutilhidroquinena
{TRHO, TNS 319,y
galato de propilo (TNS
310)

Tarwacina 102 3Hmg kg
TBH} 319 200 make Tomando coma hase las
arasas o 105 aceites
Sulos o mictos.
Butllhidroxizmsul
tRHA,INS 320,
Burtilhdvoxitalaena
(BHT. INS 3210,
Terbuilhidraquincna
(TRHOD, TNS 319) «
galalo de propilo (IK5
3140y
. ; Como acido
Tuwdipropronalos 88, 34y 200y - -
~ fiodipropionicn.
Tovoferales 306, 307 21 LRV}
TOSOM 179 SO0U meky
Aznl brillanee fiof 133 itk

Categoria de 4lmenlos

Mezclas de mantequilla imanleca) v

BHT

=
L

200 me‘ke

Tomande como base las
£razas o 1ns accilcs

Solos o mixtos:
Butlhidvoxiamsul
{BHA, INS 3200
Butilhidroxitolueno
tBHT. NG 321,

Terbutilhidroguinena
CIBHO, TNS 319y ¥
aalate de propila (INS
S10y

Color caramelo. lass

150

20000 ing ke

Color caramelo, ¢lase iv

1504

20000 madkg

Carminas

120

500 mpke

Carptenas, vegerales

160501

108bk ke

Aplica Aneo A margaring
Aditive IMNS Nivel Méximo Comenlarivs

Aceprada

Extiactos de anan Toil [LATFE

Color caramelo, Clase M1 1500 20000 meda

Calur caramele, Clase 1Y 150kl 20000 ngke

Carminas 120 S00km

Carolenodes 160, a1, BPx1

Carcuming 1040 R

Esteres  diaceltiliarmaiicos

v ode acndos prasos del 472 10000 medky

aheerol

Fosfatos

Vi,

N
A3 4521-
v 542

BPM

Coma fasforn

Carolenmdes lo0aimied 1000 m
C'urcnina 10 1) mg kg
Esteres diaceltiluartaricos
¥ de acidos grasos del 472 LO000 me ke
ulicerol
Comn EDTA  caloien
LOTAS 385, 386 100 myikg . .
: ke hislico anhidia,

. . 4, 24 R . Como icido
P-Hidraxibenzoatas a1k 300 mgike p-hidroxibenzoico.
lsapropu citrate 384 100 mgkg
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Categonia de Alumentos

Aplica Anexo A Lmulsiones con menws de 30% de prasa

Fuosfaras

M me ke Coma fosforn

Galate de propilu

Tomands comes base las
arasas o los aceiles

200 meke

Solos 0 mixios:
Buti hdroxiamsol
tBHA, INS 3249,
Butilhidvoxitolaena
(tBHT. TINS 321,

Terbutilhidroquincna
UTBHL, INS 319, ¥
aalata de propilo [TNS

310

Alginawe de propilenghicel 405 19000 mgfky

Esltrf:s de propilengheal e 20000 mgfky

de acidos arasns =

Ribuflavmaz 1000 g

Sorbalos 200-203 2000 mpky Coma acido sdrbico

A3 33500 . .
Tartratos s ,::I BP:T T dcido lantarico.
336in: 337

TBHQ 39 200 mgke Tomande cous base las
#rasas 0 1ns aceircs
Sulos o mintos:
Butilhidrosiamsol
tRHA_INS 320,
Buttlhidroxiioluens
tBHT. TNS 321,
Terbutilliidroquincia
{TBHOQ, TMS 219}, ¥
aalato de propila (TNS
310y

. . e - ; Coma acido
Tiodipropionalos 3RB, 380 Hihmg ke . .
= oodiprapidnico

Tocoferodes 300, 307 BP:T

TOSOM 479 SO00 mpky

Citrato de estearilo 144 100 mgke

Polidmenlsiloxans g 10 mgke

Estearoil-2-lactilatos 4510, 4820 200K mafkg

4.1.

Color:

Podran unlizarse colorantes para restablecer el color natural
perdido  durante la claboracion, para normalizar ¢l color
caracteristice o para ¢l desarrollo de productos especiales
que por su naturaleza o funcionalidad reguieren de un color
espucifico. siempre y cuando ¢f color adadido no induzea a error
o engaio al consumidor ocultando un estado de deteriore o una
calidad inferior o haciendo que el producto parezca tener un
valor superior al valor que realmente ticne.

~ Aromas v Sabores

Podran vtilizarse aromas v sus equivalentes natural-idénticos
¥ Otros aromas sintéticos aprobados por FEMA'. salvo aquellos
que s¢ sabe representan un ricsgo de toxicidad, basados en
evidencia Eenica v cientilica reconocida, siempre v cuando ¢l
aroma afadido no engafie ni induzea a error al consumidor por
encubrir un deterioro o una calidad inferior o por conferir al
producto una apariencia de calidad superior a la que realmente
tiene.

3 CONTAMINANTES

5L

Tabla No. 6.

Metales pesados

Los productos a los gue se aplican las disposiciones de este
reglamento se ajustaran a los linites maximos establecidos a
continuacidn:

Limitcs maximos de contaminantes

Nombhre Limites Maximos

Plomo (Pb)

0,1 mgikg

Arsénico (As)

0.1 mgikg

' FEMA: Fragance and Essences Manutacture Association. {Asociacion de fabricantes de
SXIAChs ¥ saborizantes)

6.

METODOS DE ANALISIS

Para el analisis v el muestreo se utilizan los siguientes métodos y sus
actualizacioncs:
6.1 Determinacion de las mamas de composicion de acidos grasos
mediante CGL Método 150 5308: 1990 v 3309 2000 0 AOCS
Ce 2-06 197, Ce 1e-91 {01y o Ce 196 (02).
6.2 Determinacion de dcidos grasos libres
ADCS Ca 3a-40 {97).
6.3 Determinacion del indice de perixido (1P}
ADCS Cd 8b-90 {03) 0 1SO 3960: 2001 0 AQCS Cd 8-33(97).
6.4 Determinacion de humedad y materia volitil a 105°C
150 662:1998 0 ADCS Ca 2b-38 197).
Determinacion del contenido de plomo:
ADAC 994.02 o [SO 121932004 0 AOCS Ca 1891
AQAC 97225 0 AQALU 986,15,
6.6 Determinacion del contenido de arsénico:
AOAC 95213 ADAC 942 17 0 AQAC 986,15,
67 Recuento de Mohos ¥ Levaduras,

APTIA-ACAC “Compendium of methods for the microbiological
cxamination of foods™. Capitulo 20. FDA-"Racteriological
Analylical Manual™ Capitulo: 18

6.8 Coliformes Totales, coliformes fecales ¥ Escherichia coli.

APHA ~Compendium  of methods for the  microbiological
examination ol Joods”™. Capitule 8 FDA-"Bacteriological
Analvtical Manual” Capitulo: 4

69 Coliformes Totales, Coliformes Fecales v Fscherichia coli,

APIA-EPA “Standard methads for the examinatian of water and

wastewater. Parte; 9000, 1998,
6.10 Staphylocoecus aureus.

APHA-AQAC Compendlum ol methods lor the microbiological
examination of toods”. Capitule 39. FDA-"Bacteriological
Analvtical Mangal™ Capitulo: 12

611 Salmonclla.

APHA-AOAC “Compendimn of methods tor the microbiological
examination of foods™. Capitulo 37. FDA-"Racteriological
Analylical Manual™ Capitulo: 5

6.12 Listeria.

APHA-AOAC ~Compendiom of methods for the microbiological
examination of foods”. Capitule 36. FDA-"Bacteriological
Analytical Manual™ Capitule: 10

613 Acidos grasos trans,

AOAC 996-06 ¥ AOCS Ce 11-96 cromatografia de gases
ENVASADC)
Los envases deben estar debidamente sellados con sellos de garantia;
ctiquetados v envasados higiénicamente en cumplimiento del RTCA
67.001.33:06. Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas
Practicas de Manulaciura, Principios Generales.
Los productos, cuando se vendan al por menor. deberan estar
preenyvasados. Para sucmpaque. podran utilizarse diversos materialcs.
siempre v cuando los mismos aseguren la inocuidad ¢ inlegridad del
producto.
La distribucion v comercializacidn de aceites. mantecas y grasas
cameslibles debe realizarse en sus envases originales. prohibiéndose
el fraccionamiento en el punto de venta dentro de la cadena de
distribuciom. Ambos ctiguetados v sellados higidnicamente en
cumplimiento con el RTCA 67.01.353:00, Industria de Alimentos v
Bebidas Procesados. Buenas Practicas de Manufactura. Principios
Generales.

ETIQUETADO

§.1. Nombre del alimento
LI producto debe ser etiquetado segun lo establecido en el
Reglamento Centroamericany de Etguelado de Alimentos Pre-
envasados en su version mas actualizada.
Nota 1:
Mientras no enwe en vigencia el Reglamento Técnico
Centroamericano de Etiguetado General para  Alimentos
Precnvasados. cada pais aplicard las normativas vigenics ¢n su
pais.
LI nombre del producte debe ajustarse a las descripciones que
figuran ¢n la Scecion 2 del presente Reglamento. Cuando un
producto aparece con mas de un nombre en la Seccien 2.1, 1a
ctiqueta de ese producto debe incluir uno de esos nombres que
sca aceptable en la region.
Las mezclas de aceites vio grasas deben indicar siempre. de
conformidad con la clasificacion de la seccion 2.1, los tipos
de aceiles vio grasus que la [orman, para no inducir a eror al
consuntidor.
Cuando la margarina contenga 80% o més de grasa cl nombre
declarado en la etiqueta serda “Margaring™.  Con un conlenido
de grasa‘aceite inferior a 80% el producto podra llamarse
Tmargaring” sicmpre v oeuando s¢ indique  claramente ¢l
contenido de grasa‘aceite en el producto o el mivel de reduceion
en el aceite/grasa contenida en el producto.
Cuando la margarina tenga al menos un 253% menos Je accite!
grasa can respecte a la margarina regular se podran utilizar los
términos margarina “reducida” o “liviana™ o “light” sin tener
que declarar ¢f porcentaje de grasa en ¢l nombie del producto.
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Si al producte se e han agregado especias, condimentos o
cualgquicr otro ingrediente que le de un sabor ditcrente al
caracteristico del producto. se debera agregar al nombre del
alimento ¢l ingrediente que modifica dichas caracteristicas,
Cjemplo: “Aceite con ajo”. "Manteca con perejil” o “Margarina
con miel”

8.2, Usn de Descriptores:
Se podran agregar las expresiones siguientes: “'sin colesterol™.
“eero colesterol . “libre de colesterol™, “no conticne colesterol ™
o cualquiera otra frase similar. siempre que se incluya
adicionalmente en el eliquetado nutricional  To siguiente:
colesterol 0%, Se refiere a contemido de colesterol menor de 2
mg porracion de 14 g de producio.
S¢ podra agregar las expresiones “libre de trans™, “libre de acidos
grasos trans™. “'sin trans”, “cero trans”. o cualquiera otra frase
similar, siempre que se incluva adicionalmente en €l eliquetado
nutricional lo siguiente: trans O g, Se refiere a contenido de
dcidos grasos trans menor o igual a 0.5 g por racion de 14 g de
producto,
Todo alimento que no hava sido modificado en su composicion.
pero que por sU natraleza prescanta un beneficio nutricional.
podra indicar en la etigueta utihzando el siguiente texto “este
alimento es por su naluraleza X7 (X significa la caracleristica
distintiva inicial), con la condicion de que dicha declaracion no
induzea a error al consumidor.

G 1NGITNE
Todos los productos a los que se refiere el presente Reglamento
deberan ser elaborados ¢n condiciones higiénicas — sanitarias ¥ e
conformidad con ¢l RTCA 67.01.33:06, Industria de Alimentos y
Rcbidas Procesados, Bucnas Practicas de Manufactura. Principios
(ienerales.
10 VIGILANCIA ¥ VERIFTCACION
Corresponde la vigilancia v la verificacion de este reglamento a las
autoridades competentes de cada Estado Parte. Los programas de vigilancia
deberin estar basados en la ¢lasificacion de ricsgo acordada ¢n ¢l marco
de La Union Aduanera. considerando que los aceites v grasas son de bajo
riesgo,
FFIN DEL REGLAMELNT(
Articulo 2 —Rige a partiv del 11 de junio de 2008,

Dado en la Presidencia de la Republica—San José. a los nueve dias

del mes de enero del dos mil ocho,
Publiquese.

OSCAR ARTAS SANCHEZ —EI Ministre de Comercio Exlenior,
Marco Vinicio Ruiz Gutiérrez, la Ministra de Salud, Maria Luisa Avila
Agtiero. v el Ministro de Economia, Industria v Comercio, Marco Antonio
Vargas Diaz—1 vez—{Soliciud N*® 12435-COMEX)—C-1887920 —
{37057

ANEXO A
(Normativo)

ADITIVO DE USO PERMITIDO DE ACUERDO A LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA

INS  ADITIVO

INS ADITIVO

1420 Acetato de almidon
264 Acetato de Amonio
263 Acetato de calcio
262i Acetato sodico

261 Acetatos de potasio
260 Acido acético, glacial
400 Acido alginico

300 Acido ascorbica

330 Acido citrico

507 Acido clorhidrico
315 Acido eritérbico

297 Acido fumarico

620 Acido glutamico (L{+)-)
626 Acido guanilico. 5'-
630 Acido inosinico, 5°-

INS ADITIVO

270 Acide Hctico {L-. D- v DL-)

296 Acido malico (DL-)

280 Acido propidnico

1422 Adipaw de dialmidon acetilado

406 Agar

1100 Alla-amilasa { Aspergillus onvzae var)

(100 glfa-_;\!nilasa {Bacillus Megaterium Expressed Tn Bacillus
Substilis)

(100 gllf‘a_-Amilasa_ ( Bacillus Stearothermophilus Expressed In

actllus Subulis)

1100 Alta-Amilasa (Bacillus Stearothermophilus)

1100 Alta-amilasa {Bacillus subulis?

1100 Alta-amilasa {Carbohidrasa) (Bacillus hicheniformi

437 Alta-Ciclodextrina 2005

407 Algas marinas elaboradas, del género Cucheuma

403 Alginato amonico

404 Alginato de calcio

402 Alginato potasico

401 Alginato sodica

1451 Almidon acetilade oxidado

1403 Almidon blanqueado

1440 Almidon hidroxipropilico

1404 Almidon oxidado

1401 Almidones tratados con acido

1402 Almidones tratados con alcalis

1405 Almidones tratados con enzinias

302 Ascorbato calcico

303 Ascorbato potasico

301 Ascorbato sodico

NI Bromelina

5030 Carbonato acido de amonio

S04 Carbonato acido de magnesio

ST Carbonato acido de potasio

5000 Carbonato acido de sodio

1701 Carbonato calcico

3040 Carbonato magnésico

00 Carbenalo polasico

5000 Carbonalo sddico

030 Carbontao amonico

469 Carboximetleelulosa hidrolizada enaimaticamente

466 Carboximetleelulosa sodica

468 Carboximetleelulosa sodica reticulada

407 Carragenina

4601 Celulosa en polvo

460 Celulosa microcristalina

380 Citralo de amonio

380 Citralo de triamonio

3324 Citralo dipolasico

330 Citralo distdico

3320 Citralo tnipatasico

3310 Citrata trisodico




Pig 12 La (iaceta N" 85 — Lunes 5 de mayo del 2008
INS ADITIVO INS ADITIVO
333 Citratos de calcio 350 Hidrogenomalalo de potasio
140 Clorolilas 3500 Hidrogenomalalo de sodio
509 Clorure caleica 526 Hidroxido caleico
510 Clorury de amonio 527 Hidroxido de Amdnio
508 Clorury de potasio 528 Hidréoxido magnesico
511 Clorury magnésica 525 Hidréxido potasico
150a Calor caramela natural, ¢lase 1 524 Hidroxido sddico
424 Curdlan 463 Hidroxipropileelulosa
1400 Dextrinas. almidon wstado, blanco v amarillo 464 Hidroxipropilmetilcelulosa
625 Diglutamate magnésico, DI-L- 633 Inosmate calcico, 57-
290 Dhoxido de carbono 632 Inosinate dipotasico, 5°-
551 Dhoxido de silicio gamorla) 31 Inosinate disddicoe, 5°-
171 Didxido de Litanio 933 [samaltosa
316 Eritorbalo de sodio 964 Jarabe de polighcitol
968 Eritritol 327 Lactato cileico
472a Fsteres acéticos ¥ de dcidos grasos de glicerol 328 [ actato de Amdnio
472¢ Fsteres citricos v de acidos grasos de glicerol 329 [actato de Magndsio
4721 Esteres lacticos vy de acidos grasos de glicerol 326 [ actato potasico
462 Eil celulosa 323 [actato sddico
467 Feilhidroxictileelulosa 66 [actitol
463 Etilmetilechnlosa 322 [.ceitina
1412 Fostato de dialmidon 1104 [Lipasa (Aspergillus oryzae var)
1414 Fostato de dialmidon acetilado 1104 [Lipasa (origen animalg)
1413 Fostato de dialmidon tostarado 352ii Malato caleico
1442 Fosfato de hidroxipropil dialmidon 351 Malato de Potasio
1411} Fosfato de monoalmidén 350i Malato sodico
363 Fomarato de sodio 363 Maltitol v jarabe de maltitol
458 Gamma-Ciclodexiring 421 hanitol
422 Glicerol 461 Metilcelulosa
578 Glucenaloe caleicoe 471 Mono- ¥ dighicéridos
580 Gluconato de Magnésio 94| Nitrgenye
377 Gluconatlo de Potasio 1450 Cretenilsuceionato sadico de almidan
576 Gluconato sodico 1102 Oxidasa de glucosa (Aspergillus miger var.)
575 Glucono-delta-lactona 529 Oxido de calcio
623 Glulamato caleico, -l .- 330 Creido de magnesio
624 Glutamato monpamanico, |- 942 Oxido nitroso
622 Glutamato monapotisice, 1.- Hani Papaina
621 Glutamato monosddico, .- 440) Pectinas (amidadas v no amidadas)
414 Goma aribiga 1204} Polidextrosa A v N
411) Goma de semillas de algarrobo 1202 Polivinilpirrolidona insoluble
418 Goma gellan {gelan) D44 Propano
412 Goma guar 252 Propionato ¢ileico
416 Goma karaya 253 Propionato de Potisio
417 Goma tara 251 Propionato de Sodio
413 Goma tragacanto Hah Proteasa ( Asperigillus oryzac var.}
413 Goma xantana 634 Ribonucledtidas calcicos, 57-
629 Guanilato caleico. 57- 633 Ribonucledtidos disddicos, 5°-
628 Guanilato dipotasico. 5= 162 Rojo de remolacha, betanina
627 Guanilato disédico. § - 1ot Sales de Coline
425 Harina de konjac 470i Sales de los Acidos Miristico. Palmitico y Estearico (NTT4.

Ca. K_Na)
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INS ADITIVO

470n Sales del Acido Oléico (Ca k. N
500m Sesquicarbonate sodico

352 Silicato calcico

359 Silicato de aluminio (Caolin}
556 Silicato de caleio v aluminio
554 Silicaty de sodio ¥ aluminio
5531 Silicalo magneésica (simtélico}
420 Sarbitol ¥ jarabe de sorbitol
316 Sullaw céleico

315 Sulfaww de Patasio

514 Sulfato de Sodic

553in Talco

957 Tawmatina

1518 Triaceting

Xilitol




