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N° 34922-MEIC-MAG-S

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
Y EL MINISTRO DE ECONOMIA, INDUSTRIA Y COMERCIO,
EL MINISTRO DE AGRICULTURA Y GANADERT A,
Y LA MINISTRA DE SALUD

En uso de las atribuciones que 1es conticren los articulos 140, incisos
3y 18y articulo 146 de la Constitugion Politica del 7 de noviembre de 1949
y sus relormas; articule 28 inciso 2b, de la Ley General de Adminisiracion
Pablica, Ley N° 6227 del 2 de mayo de 1978 y sus relormas, Ley del
Sistema Intemacional de Unidades, N 5292 de 9 de agosto de 1973, Ley
de la Promocion de la Competencia ¥ Defensa Efectiva del Consumidor,
N® 7472 de 20 de diciembre de 1994, Ley General de Salud. N® 5395 de 30
de octubre de 1973, Ley General del Servicio Nacional de Salud Animal
(SENASA) NY 8495 del 06 de abril del 2006, Ley del Sistema Nacional
para la Calidad N° 8279 de 2 de mavo de 2002, v la Ley Organica del
Ministerio de Economia. Tndustria ¥ Comercio, N® 6054 de 14 de junio de
1977.

Constderando:

“—Que es un deber ineludible del Lstado velar por la salud de la
pablacidn, evitando o reprimiendo aquellos actos u omisiones de particolares
que impliquen un riesgo para la salud humana como bien juridico de
importancia suprema para el desarrollo social v econdmico del pais.

2*—(ne ¢l queso os de gran importancia para la ntricion ¥ salod
de lus persenas v por ello es necesario {ijar requisilos lisicos v sanilarios
que garanlicen la mocuidad del mismo, desde el mismo momento de su
produccion y hasta su consumo final.

3%—Que mediante Decreto N° [8462-MEC del 26 de sepriembre
1988, publicado en La Gacers N° 191 del (7 de octubre de ese mismo afio, se
establecio laNorma Oficial para Queso y desde su emision. se han registrado
actualizaciones ¢n la comereializacion, pardmctros microbioldgicos v
métodos de analisis del alimento considerados cn cste Reglamento Téenico,
Por tanto,

DECKETAN,
RTCR 407: 2007 general para quesos

Articulo |—Aprobar el siguiente Reglamento Técnico:

| Objeto y ambito de aplicacion. El presente Reglamento Técnico

tiene por objetivo definir las caracteristicas que deben cumplir los

quesos. Se aplica a todos los productos destinados al consumo
humano dirceto o a alterior claboracion que s¢ ajustan a la definicidn
de queso,

Referencias. Este Reglamenlo Téenico se complementa con los

siguientes reglamentos vigentes:

2.1 Costa Rica. 1993, Decreto Ejecutivo N® 22268-MEIC del 07 de
Junio de 1993 publicado en La Gacera N 132 del 13 de julio de
1993, NCR- 148:1993. Metrologia contenido neto de productos
precmpacados v sus reformas,
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Costa Rica. Decreto Ejecutiveo N° 23234-MEITC del 25 de enero
de 1996, publicado en La Gaceta N® 124 del 01 de julio de
1996, Reglamento a la ey Promocion Competencia v Defensa
Electiva al Consumidor.

Costa Rica. 1997 Decreto Ejecutivo N° 26012-MEIC del
15 de abril de 1997, pablicado cn La Geacefa N* 91 dol 14 e
mavo de 1997, RTCRI00:1997. Eliquetado de los Alimentos
Preenvasados v sus reformas.

Costa Rica. 2001, Decreto Cjecutivo N 29660-MLIC del 18 de
abril del 2001, publicado en La Gacera N 151 del 8 de agosto del
2001. Metrologia. Unidades Legales de Medida v sus reformas.
Costa Rica. 2002, Decreto Ciecutivo N® 30256-MCEIC-5 del 15
de enero del 2002, publicado en La Gaceta N° 71 del 135 de abril
del 2002. Reglamento Técnico sobre Etiquetado Nutricional de
los Alimentos Preenvasados v sus reformas.

Costa Rica. 2004, Deercto N® 31595-8 del 02 de diciembre
del 2003, publicado en La Gacefa N° 16 del 23 de enerp
de 2004 Reglamento de Wotificacion de Materias Primas.
Registro Sanitario, Importacion, Desalmacenaje ¥ Vigilancia de
Alimentos ¥ sus reformas,

Costa Rica. 2006. Decreto Cjecutive N® 33288- MLEIC-MAG-S
del 16 de mayo del 2006, publicado en La Gacera N° 164 del
28 de agosio de 2006, Para el Uso de Térmimos Lecheros v sus
reformas.

Costa Rica. 2007, Deercto Ejeeutivo N 33812- MEIC- MAG-
S del 06 de tebrero del 2007, publicade en La Gacefa N° 112
del 12 de junio de 2007, Leche cruda ¥ leche higienizada v sus
retormas.

Deliniciones. A cfcetos del prosente Reglamento Téenico, se utilizan
las siguientes defimciongs;

27

28

3.1 aditivo alimentario: Es el conjunto de sustancias naturales o
artificiales que normalmente no se consumen como alimento y
que s¢ incorporan a los productos alimenticios antes, durante o
después e la tabricacion con alguna finalidad tecnolagica. El
termine no comprende las sustancias afadidas a los alimentos
para mantener 0 mejorar I3 calidad nutricional ni ¢l cloruro de
sodio.

criterie microbioldgico: Define la aceptabilidad o rechazo de
un alimento. basado on la ausencia o presencia, o on la cantidad
de microorganismaos, en la canlidad de sus oxinas o metabolitos.
por unidad o unidades de masa. volumen. superficie o lote.
euajo o coagulante: Es cl oxtracto liquido. pastoso o on polva
cuya luncion es permitir la separacion del extracto proteico
v graso de la leche v el suero. Puede provenir del cuajar de
rumniantes lactantes, de microorgamsmos ¥ de vegetales. Se
incluyven también ciertos acidos organicos ¥ minerales. Deben
ser aprobados por el Ministerio de Salud.

leche: Cs la secrecion mamaria normal de animales lecheros
samos, oblenida mediante uno o mas ordedios, sin ningan tipo de
adicion o extraccion, destinada al consumo en forma de leche
liquida o a elaboracion ulterior.

queso; Scoenticnde por guese ¢l producte blando, semidure,
duro v extra duro. madurade o no madurado. ¥ que puede estar
recubierto. en el que la proparcion entre las proteinas de suero y
la cascina no sca superior 2 la de la leche, obtenido medianie;

34

a)  coagulacion wlal o parcial de la proleinade Teche enlera, leche
descremada {desnatada). leche parcialmente descremada
{desnatada), crema (nata), erema (nata) de sucro o leche de
manteguilla imanteca), o de cualguier combinacion de estos
materiales. por accion del cuajo u otros coagulantes idoneos.
¥ por escurrimicnto parcial del suero que se desprende
como conscencneia de dicha coagulacion: o b)Y téenicas de
elaboracion gue involucra la coagulacion de la proeina de
leche o de productos obtenidos de la leche v que dan un
producta final que posee las mismas caracteristicas fisicas.
gquimicas v organolépticas que €l producto definido en el
apartado ¢a).

3.6 queso adulterado: Todo queso al que se le haya adicionado o
sustraido, cualguicr sustancia para variar su composicion, peso
o volumen, con fines traudulentos o para encubrir o corregir
cualquier detecto debyido a ser de interior calidad o tener la misma
alterada. No sc considera adulteracidn la adicion o sustraccion
de cualquier sustancia para variar su composicion. siempre v
cuando cumpla con alguno de las clasificaciones contempladas
en ¢ste Reglamento Téenico,

queso  alterado: Todo queso que durante su oblencion,
preparacion. manipulacion, transporte,  almacenamiento ©
tenencia, v por cansa no provoeada deliberadamente, havasofride
variaciones Lales en sus caraclerislicas sensonales, composicion
quimica o valor nutritivo. gue su aptitud para la alimentacion
hava quedado anulada o sensiblemente disminuida, anngue el
producto se manienga inocuo,

queso contaminado: Todo queso que contenga microorganismos
patdgenos. contaminantes  fisicos. sustancias  quimicas o
radivactivas, loxings o pardsiles capaces de perjudicar la
salud del consumidor. No sera obstaculo, a tal consideracion,
la circunstancia de que la ingesta de tal queso, no provogque
trastormos orgdnicos en guien [o bicre consmmide.

[#]]

39 queso crema; Es un queso blando. untable, cremosoe. no
madurado ¥ sin corteza. con un sabor acido. de una coloracién
que va del casi Blanco al amarillo claro, sin agujeros y se puede
mezelar Ficilmente con atros alimentos.

310 queso fundido o procesado ¥ quese fundide o procesado
para untar; Es aquel queso ¢laborado molicndo, mezclando,
fundiendo ¥ emulsificando, con la ayuda de calor, une o mas
tipos de queso. con o sin la adicion de componentes lacteos,
otros productos alimenticios y aditivos alimentarios aprobados.

3.1 queso madurado: 5e entiende por quesa madurado. el queso
que no esta listo para el consumo inmediatamente despues de
la tabricacion, sino que debe mantenerse durante cierto ticmpo
a una temperatura ¥ condiciones tales que se produzcan los
cambios bioquimicos v tisicos necesarios del queso en cuestion.
Para ctecmar este proceso pucden utilizarse hongos o bacterias.

3.12 quess no madurade, incluido el queso fresco: 5S¢ entiende
por quese no madurado. incluido el queso fresco, el producto
Mando, semiduro, duro v oextra duro, que osta listo para ¢l
consumo inmediataniente despucs de su fabricacion.

Simbolos ¥ abreviaturas. Para efectos del presente Reglamento
Téenico. s¢ cstablecen los siguientes simbolos v abreviaturas:
AOQAC: Association of Oficial Analilycal Chemists

¢ Nomero maximo de unidades de muestra que puede contener un
numero de microorganismos comprendidos entre m v M para que ¢l
alimento sea aceplable.

GES: Grasa en extracto seco.

HSMG: Humedad sin materia grasa,

m: Critcrio microbioldgice por debajo del cual o alimeno no
representa un riesgo para la salud.

M Criterio microbioldgico por encima del cual el alimento representa
nn ricsgo para la sahud.

n: Namere de muestras que debe analizarse.

UFC/g: Unidades Formadoras de Colonia por gramo.

NMP/z: Numcro mas Probable por gramo,

Clasificacion y desienacion
5.1 Los guesas se clasifican en:

»  Madurados,
«  No madurados, incluidos Tos guesos (rescos ¥
* Fundido o procesado v tundido o procesado para untar.

3.2 Y se designan. por su consistencia segin se muestra en la Tabla
I

Tabla 1 — Designacion del quese segiin
sus caracteristicas de consistencia

Segiin su consistencia: término |

HSMG % Designacion

< a5l Extraduro

49 a mcnos de 36 Duro
54 4 menos de 69

>3 67

Semiduro

Blando

sed,

La HSMG equivale al poreentaje de homedad sin materia grasa, o

HSMG= Peso de la humedad en ¢l gueso X100

Peso wtal del queso- peso de la grasa en ol queso

Especificaciones. Los Reglamentos Téenicos para los distintos tipos
de queso, o grupos de tpos de gueso, podran contener disposiciones
mas especificas que las que figuran en este Reglamento Técnico. En
dichos casos se aplicaran tales disposiciones mas especificas.

&1 Disposiciones relalivas a contaminanies

6.1 1 Residuos de plaguicidas ¥ medicamentos de uso
veterinario. No existen limites maximos de residuos
de plaguicidas v medicamentos de vso veterinario para
este producto en la legislacion nacional. por lo tanto se
utihzara como referencia lo estipnlado en el Decreto
Ejceutivo N 33812-MEIC-MAG-5. Leche cruda ¥
leche higienizada v sus retormas. También lo seran los
fijados en la Lista de Limites Maximos para Residuos
dc Plaguicidas (CAC/MRIL 1, en sn ultima version)
aprobada por el Comité del Codex sobre Residuos de
Plaguicidas. con relacion al producto objeto de este
reglamento téenico,

Residuos de otros contaminantes. No existen limites
maximos de residuos de metales pesados. aflatoxinas.
diovinas ¥ otros contaminantes para este producto en
la legislacion nacional. por lo tanto se utilizarda como
referencia lo estipulado en el Decreto Cjecutivo N
33812- MEIC- MAG-S, Leche cruda ¥ leche higienizada

6.1.2
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yosus reformas antes citado. También To seran los
fijados en la Lista de Limites Maximos para Residuos
Extrafios (CAC/MRL 3, en su altima version) aprobada
por el Comité del Codex sobre Residuos de Plaguicidas
¥ cualguicr otra normativa del CODEX aplicable al
products objeto de este reglamento Ecnico.

6.2 Parametros Microbiolégices. Los alimentos considerados
en este Reglamente Téenico deben ajustarse a los criterios
microbiologicos establecidos en la tabla 2:

Tabla 2 — Criterios microbiolagicos

Subarupo n|¢ m M
UFC/g | UFC/g
Confformes fecales 00 --- <10
Quesos Staplytococcus anreus | 5| ] 10 10°
maduradosy |/ ; s f ¢ ¥ i a|5|0| - | Auscneia
procesados monocvtogenes. 23 g
Salmonella spp. 25 ¢ 300 --- Ausencia
Escherichia Coh 510 — =10
Quesos no Contformes fecoles 301 10 142
madurados, | Staphviococcus aurens | 3] | | 1
incluidos los e, ot sppe25 g 510 -- Ausencia
quesos frescos
Loiox 1 e v i g|ld|0 --- Ausencia

monocvtogenes 25 g

7 Composicién csencial
7.1 Materias primas. Para la elaboracion de los productos sujetos
de éste Reglamento Técmica. se permite como materias primas:

711 Leche o productos obtenidos de la leche.

7.2 Ingredientes permitidos. Los ingredientes que permite este
Reglamento Técnica son:

— Culuvo de lermentos de baclerias inocuas producioras de
acido lactico o modificadores del sabor o cultivos de otros
MICTOOFZANISMOS TNOCUOS.

—  Cuajo ¥ olras enzimas.

—  Cloruro de sodio.

—  Agua polable,

— Condimentos o especias.

— Hicrbas, cspecias, vegetales, frutas. frescas o procesadas.

— Humos naturales o artificiales en exlraclos acuosos u
olensos.

—  Clorura de calcio.

7.5 Aditives alimentarios. Los aditivos permitidos en los alimentos
considerados en este Reglamento Técnico deben ajustarse a
lo establecide en el Decreto N° 31593-5 del 02 de diciembre
del 2003, Reglamento de Notificacion de Materias Primas.
Registro Sanitatio, Importacion. Desalmacenaje v Vigilancia de
Almentos v sus reformas, publicado en Lo Gacera N® 16 del 23
de enero de 2004,

Toma de muestra. Para la toma de muestras de contenido neto,

ctiquetado. analisis fisicoquinicos y de residuos se utilizara lo

establecido en el Decreto Ejecutivo N® 25234-METC del 25 de enero
de 1996, Reglamento a 1a T.ev Promocion Competencia y Detensa

Etectiva al Consumidor en los articulos 90 v 90 bis. publicado en La

Cracera N® 124 del 01 de julio de 1999: el Decreto N 22268-METC

del 07 de junio de 1993, Mewologia Contemido Nelo de Produclos

Preempacados v sus reformas. publicado en Lo Gaceta N® 132 del

13 de julio de 1993,

S Métodos de andlisis ¥ muestren, Para la toma de muestras de
contenido neto. etiquetade. analisis fisicoquimicos v de residuos se
utilizara lo establecido en ¢l Decreto Ejecutivo N° 23234-MEIC del
25 de enero de 1996, Reglamento a la Ley Promocion Competencia 'y
Detensa Efcetiva Consumidor, publicado ¢n La Gaceta N 124 del 01
de julio de 1996 y sus relormas; ¥ lo establecido en la Norma Codex
Stan 234-1999 Métodos de Andhisis v de Muestreo Recomendados v
505 Ultimas versiongs,

10 Métodos de analisis. Los métodos de analisis microbiologicos v de

residuos de medicamentos veterinarios, metales pesados v plaguicidas

utilizados para la venicacion dJdel presente reglamento seran los
oficializados mediante la resolucion admimstrativa debidamente
publicada ¢n ¢l Diario Oficial fa Gaceia por ¢l SENASA del

Ministerio de Agricultura v Ganaderia.

Los métodos utilizados para los analisis nutricionales del Mimisterio

de Salud se emplearan los métodos establecidos en sus Gltimas

versiones por AQAC.

10.1. Determinacion de materia grasa. Sc¢ debe realizar de
acuerdo con lo establecido en la norma AOAC 933.05

19.2  Determinacion de proteina. Se debe reahizar de acuerdo con
lo eslablecide en la norma AQAC 930.33

11
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10.3  Determinacion de dcidos grasos saturados. Se debe realizar
de acucrde con lo cstablecido on la norma AQAC 969.33

10.4 Determinacion de hierro. Se debe realizar de acuerdo con lo
cstablecido ¢n la norma AQAC Y85 35

10,5  Determinacion de acide folico. Se debe realizar de acuerdo

con lo establecido en la norma ADAC 960 46

Determinacion de vitamina A Se debe realizar de acuerdo

can lo establecido en la norma ADAC 992 04

Marcado ¥ etiquetadeo

10.6

L1 Denominacion del alimento. La denominacion del alimento

debe ser queso”, scauida de su elasificacion v designacion.
La denomiinacion "queso™ esta reservada a los productos en
los que la base ldetea no contenga grasa o proteinas de origen
no lacteo.
Cuando un queso no cumpla con una notma de identidad
especifica, reservado por las normas del Codex Alimentarms.
se denaminara “gqueso Lipe... ., completandose con el nombre
de la varicdad a la cual s¢ asemeja; ¢jemplo “Oueso tipo
Emmental”. Cuando se usa otra leche. suero o derivados de
sucro. que no sca de bovino debe indicarse la cspecic animal
de la que proviene.

112 Etiguetado, Para los efectos de este Reglamento, las etiquelas

seran de cualquier material que pueda ser adherido a los
envases. o bien. de impresion permanente sobre los mismos.
Deben cumpliv ademds con lo gstableeido en ¢l Reglamento
Téenico de Etiquetado de los Alimentos Preenvasados y sus
reformas. Decreto Fjecutiva N® 2601 2-METC del 15 de abril
de 1997 publicado en La Gacere N° 91 del 14 de mavo de
1997 ¥ cuando corresponda ¢l Reglamento Téenico sobre
Etiguetado Nutricional de los Alimentos Preenvasados v sus
relormas., Decrele Ejecutivo N* 30236-METC-S del 15 de
enera del 2002, publicado en La Gaceta N® 71 del 13 de abril
del 2002,
En Ta ctiqueta deberd apareeer la denominacion de acuerdo
con el apartado 10.1 ¥ su contenido promedio de materia
grasa. agua y proteina por 100 gramos de producto, de acoerdo
con la tabla de la seccion 5. Clasificacion ¥ Designacion ¥
la definicion de quese de la seccion 3. Delinicionegs. Debe
especificarse ¢l tratamiento térmico que sutrio la leche o
s ¢sta es cruda. 51 la leche ¥ la pasta no han suivida algan
tratamicnto térmico, deberd aparceer en la ctiqueta “Queso
claborado con leche cruda™ Si el queso lleva consigo otro
alimente, ademas de la denominacion del gqueso (apartado
10.1), deberi indicarse, “(Queso con..”.

Envase ¥y embalaje. Los envases para quesos deben ser tratados

térmicamente, seran de material y forma tales que den al producto

una adecuada proteccion durante ¢l almacenamiznio ¥ ransporte,
¥ con ¢ierre hermético que impida la contaminacion, 1.os eovasces

para todo tipo estardn limpios. asépticos. exentos de desperfectos v

s¢ ajustardn a las disposiciones sanitarias para ¢l producto,

Bibliografia

13.1 CODEX ALIMENTARIUS. 2006, CODEX STAN A-6-1974,
Rev. 1-1999, Cnmendado en 2006, Norma general del Codex
para el quese. Roma, Ttalia,

13.2 INTECO. 2006, INTE 02-03-03-07. Norma general para
quesos. San José, Costa Rica.

13.3 Costa Rica, 2000. Deercto Ejecntive N° 28514-MAG, La
Gacetee N° 33 del 15 de marzo de 2000. Reglamento Sobre el
Contred de la Brucelosis en los Antmales, San José, Costa Riea
Imprenta Nacional.

13.4 Costa Rica. 2000, Deercto Ejecutivo N° 28513-MAG del 25 de
noviembre de 1999, La Gacefa N® 35 del |7 de marzo de 2000.
Reglamento sobre el Control de Ta Tuberculosis Boving, San
José, Costa Rica. [mprenta Nacional.

13.5 Costa Rica. 2002 Decreto Ejecutivo N2 30256-MEIC-S del 15
de enere del 2002, Lo Gacera N7 71 del 13 de abril de 2002,
v sus reformas. RTCR 135:2002 Etiquetado Nutricional de
los Alimentos Preenvasados. San José. Costa Rica. Imprenta
Nacional.

13.6 CostaRica. 2004, Decrelo N2 31595 — S del 02 de diciembre del
2003, La Gacera N® 16 del 23 de enero de 2004, Reglamento
de MNotificacian  de Maternias Pamas, Registro  Sanilario,
Importacion, Desalmacenaje ¥ Vigilancia de Alimentos v sus
reformas. San Jasé, Costa Rica. Imprenta Nacional.

Verificacion.

14.1 El Mimstenoe de Econamia. Industria ¥ Comercio verificara 1o
cstablecido on ¢l apartado 5. Clasificacion v designacion, cl
apartado | 1. Marcado v etiquetado v ¢l apartado 12. Envase ¥
cmbalaje,

14.2 Ll Servicio Nacional de Salud Animal SENASA del Ministerio
de Agriculora ¥ Ganaderia verificard o establecido en el
apartado 6.1.1 Residoos de plagnicidas ¥ medicamentos
de uso velerinano, el apartado 6.1.2 de Limiles Maximas
de Otros Contaminantes, ¢l apartado 6.2 sobre Pardmatros
Microbiologicos ¥ en el apartado 7.3 sobre Aditivos
Aliicntatios,
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14.3 El Ministenio de Salud verificara lo establecido en el apartado
11.2 sobre el Etiquetado Nutricional de los Alimentos
Preenvasados.

15 Concordancia

15.1 Este reglamento Eenico concuerda parcialmente con la Norma
General para Quesos INTE 02-03-03-07.

Articulo 2°—E] costo de la verificacion del presente reglamento
debera cubrirlo el Estado conforme la Lev General de Salud N® 5393 del
30 de octubre de 1973, publicada on ¢l Alcance N° 172 de Lo Gacera N®
222 del 24 de naviembre de 1973, la Ley General del Servicio Nacional
de Salud Animal N° 84935 del 06 de abril del 2006 publicada en La (raceta
Ne 93 del 16 de maye del 2006 v la Loy de Promocion de la Competencia
v Delensa Electiva del Consumidor Ley N® 7472 del 20 de diciembre de
1994, publicada en La Gavera N” 14 del 19 de enero de 1995, Los costos
que se incurran por solicitud o debido al incumplimiento del administrado
se cabraran directamente a €ste.

Articulo 3*—Tas instancias wéenicas competentes del Ministerio de
Economia, Tndustria ¥ Comercio. del Ministerio de Salud v del Servicio
Nacional de Salud Animal {SENASA). o aquellas que cuenten con la
investidura oficial respectiva para ¢llo con fundamento en la legislacion
vigente procederanagjecutarlasmedidastéenicassanitarias correspondientes.
seglin se trate de un incumplimiento que arigine consecuencias en la salud
humana o animal, o bien. incompliniento de los estandares de calidad v
ctiquetado. regulados cn ¢l presente reglamento, Modidas que pucden
consistin, segan sea el caso, en: retencion. reacondicionamiento. decomiso.
destruccion. desnaturalizacion, reexportacian. redestine, notificacion a la
autoridad oficial respectiva del pais de origen. notficacion al importador
o al exportador, suspension o revocacion de los permisos, licencias o
autorizaciones ya otorgadas. denuneia,

Articule 4°—Los incumplimientos a la presente regulacion seran
sancionados. segun sea el caso. de acuerdo con los articulos 57, 59, 60. 61
v 63 de la Ley de la Promocion de la Competencia y Detensa Ctectiva del
Consumidor ¥ sus Retormas de cita, salvo que ¢l incumplinmicnto implique
vielacion a disposiciones lipicas conerelas de cardcter administrative en
materia sanitaria. establecidos en la Ley General de Salud. N" 5395 de 30
de actubre de 1973 o la Ley General del Servicio Nacional de Salud Animal
{(SENASAY N 8495 del (6 de abril de 2006 v el Codigo Penal vigente.

Articule 3°—Derogacién, Derdpuese ¢l Decreto Fjeeotivo: Norma
Oiicial para Quese N° 18462-MEC. 1988,

Transitorio T: EI Mimistenio de Agricultura ¥ Ganaderia por medio
del Servicio Nacional de Salud Animal {SENASA) mediante resolucidn
administrativa. debera publicar en el Diario Oficial La (taceta. en un plazo
maximoe de 30 dias naturales, los métodos de analisis microbioldgicos v
de muestreo ¥ analisis de residuos de medicamentas veterinarios. metales
pesados ¥ plagnicidas que se indican en este reglamento.

Articulo 6*—Rige a partir de seis meses después de su publicacion.

Dado ¢n la Presidencia de Ta Repablica.—San José, alos tres dias del
mes de oclubre del 2008,

Publiquese —OSCAR ARIAS SANCIIEZ.—La Ministra de Salud,
Maria Luisa Avila Agidero; el Ministro de Cconomia, Industria y Comercio.
Marco A, Vargas Tiaz v ¢l Ministro de Agriculra y Ganaderia, Javier
Flores Galarga—1 vee—{Soliciud N® 18557 —C-214520—(D34922-
114722}



