N® 35405-MEIC-MAG-S

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
EL MINISTRO DE ECONOMIA, INDUSTRIAY COMERCIO,
EL MINISTRO DE AGRICULTURA Y GANADERIA
Y LAMINISTRA DE SALUD

En uso de las atcibuciones que les confieren los articulos 140 incisos
3y v 18) v articulo 140 de la Constitucion Politica del 7 de noviembre
de 1949 v sus relormas; los articulos 28 2b, de Ta ley General de la
Administracion Pablica, Ley N 6227 del 2 de mave de 1978; lu Ley Uso
Exigido del Sistema Internacional de Unidades ~SI™ Métrico Decimal, N*®
3292 de & de agosto de 1973; la Ley de la Promeocién de la Competencia ¥
Defensa Efectiva del Consumidor. N® 7472 de 20 de diciembre de 1994: la
Ley General de Salud. N" 3395 de 30 de octubre de 1973 ¥ sus reformas: la
Ley General del Servicio Nacional de Salud Animal (SENASA), N° 8495
del 6 de abril del 2006: la Ley del Sistema Nacional para la Calidad N*®
8279 de 2 de maye de 2002; la Ley Orgéanica del Ministetio de Economfa,
Industria ¥ Comercio, N* 6054 de 14 de junio de 1977 ¥ sus reformas ¥ la
Ley Aprobacion del Acta Tinal en que se incorporan los resultados de la
Ronda de Uruguay de Negociaciones Comerciales Multilaterales, N 7473
de 20 de diciembre de 1994, Y

Considerando.

1°—Que ¢s un deber includible del Estado velar por la salud de la
poblacidn. evitando o reprimiendo aquellos actos u omisiones de particulares
que impliquen un riesgo para la salud humana como bien juridico de
impottancia suprema para el desarrollo social v econdmico del pais.

— Que los helados son de importancia para la nutricion ¥ salud
de las personas ¥ por ello cs necesario fijar requisitos fisicos y sanitarios
que garanticen la inocuidad de Tos mismos, desde el mismo momento de su
produccidn ¥y hasta su consuma final.

3*—Que mediante ¢l Deercto Ejecutive N° 6-5 del 27 de junio de
1966. publicado en La Gaceta N° 154 de 09 de julio de 1966. se establecid
el Reglamento de elaboracion. almacenamiento. transporte, expendio ¥
normalizacion de Helados y Sorbeles.

4*—Que desde su emision ¥ reforma se han registrado actualizaciones
cn la comercializacién., parametros microbiolégicos ¥ métodos de analisis
del alimento considerado en este Reglamento Téenico. Por tante,

DECRETAN:

RTCR 413:2008 Helados y Mezclas para Helados

Articulo 1°—Aprobar el siguiente Reglamento Técnico:
|. Objeto ¥ ambito de aplicacién. El presente Reglamento Téenico

ticne por objeto cstablecer la designacion y definir los requisitos v

especificaciones que deben cumplir los helados ¥ las mezelas para

helados. Se aplica también, al helado que forma parte de otros
alimentos.

2. Referencias. Estc Reglamento Técnico sc complementa con los
signientes reglamentos vigentes:

21 Al Decreto Ejecutivo N° 26012-MEIC del 15 de abril de 1997,
RTCR 100:1997, Etiquetado de los Alimentos Preenvasados v
sus reformas. publicado en Lo Gacera N° 91 del 14 de mayo
de 1997,

2.2 Al Decreto Ejecutivo N7 30256-MEIC-5 del 135 de enero
del 2002, RTCR 135:2002. Etiquetado Nutricional de los
Alimentos Preenvasados y sus reformas. publicado en Lo
Gaceta N 71 del 15 de abril de 2002,

Al Decreta Tjecutivo N° 31595-5 del 02 de diciembre del
2003, Reglamenty de Notiicacion de Materias  Primas,
Registro Sanitario, Importacion, Desalmacenaje v Vigilancia
de Alimentos ¥ sus reformas, publicado en La Gaceta N° 16
del 23 de enero de 2004,
24 Al Decreto Ejecutivo N* 33288-MEIC-MAG-S del 16 de
mayoe del 2006, RTCR 395:2006. Para el Uso de Términos
Lecheros v sus reformas. publicado en La Gacera WN° 164 del
28 de agosto de 2000,

Al Decreto Fjecutivo N 33371-COMEX-MEIC del 10 de
agosto del 2006, Reselucion 168-2006 (COMIECO XLIX):
Reglamento Téenico Centroamericano N® RTCA 01.01.11:06
Cantidad de Producto cn Preeimpacados ¥ sus reformas,
publicado en La Gaceta N° 194 del 10 de octubre de 2006.
2.0 Al Decreto Cjecutiva N¥ 33812 MEIC-MAG-S del 06 de

febrero del 2007, RTCR 401-2006. l.eche cruda y leche
higienizada ¥ sus reformas. publicado en La Gaceta N° 112
del 12 de junio de 2007,

3. Definiciones o terminologia.
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[

(=]
A

3.1.  aditivo alimentario: Cualquier sustancia que en coanto tal
no s¢ consume normalmente como alimento, ni lampoco se
usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor
nutritive, ¥ cuya adicion intencionada al alimente con fines
tecnologicos (incluidos los organolépticos) en sus fases de
tabricacion. elaboracion. preparacién, tratamiento. envasado,
empaguelado, ransporte o almacenamiento. resulle o pusda
preverse razonablemente que resulte {directa o indirectamente
por si o sus subproductos. cn un componente del alimento o
un ¢lemento que afecte a sus caracteristicas. Esta definicion
no incluve “contaminantes” o sustancias anadidas al alimento
para mantener o mejorar las cualidades nutricionales,



3.2, criterio microbiolégico: Define la aceptabilidad o ¢l rechazo
de un alimento. basado en la ausencia o presencia. o en la
cantidad de microorganismos, o en la cantidad de sus tovinas
o metabolitos, por unidad o unidades de masa o volumen,

3.3.  helado: Es aquel producto edulcorado o no. obtenido bien sea
a partit dc una cmulsién de grasas ¥ proteinas con adicidn
de otros ingredientes permitidos: o bien a partir de una
mezela de agua v otros ingredientes permitidos, que ha sido
pasteurizado' y ratado por congelacion, con o sin agilacion,
con o sin incorporacion de aire, destinado al almacenamiento,
venta ¥ consumo, en cstade de congelacion parcial o total.

3.4, helado adulterade: Todo helado al que se le haya adicionado
o sustraido cualquier sustancia para variar su composicion,
peso o volumen, con lines raudulentos o para encubrir o
cotreair cualquier defecto por ser de interior calidad o tener
la misma altcrada. No se considera adulteracion la adicién o
sustraccion de cualquicr sustancia para variar su compasicion,
siempre ¥ coando cumpla con alguna de las clasificaciones
conlempladas en esle Reglamenlo Téenico.

3.5.  helado alterado: Todo helado que durante su preparacidn,
manipulacion, transporte. almacenamiento o tenencia. ¥ por
causano provocada deliberadamente, haya sutrido variaciones
tales en sus caracteristicas sensoriales, composicion quimica
o valor nuiritivo, () que en su aptilud para la alimentacion
haya quedado anulada o sensiblemente disminuida, aungue el
producto se mantenga inocuo.

3.6. helade contaminade: Todo thelade gque contenga
microorganismos patdgenos. contaminantes fisicos, sustancias
quimicas. toxinas o parasitos capaces de perjudicar la salud
del consumidor. No serd obstaculo, a tal consideracion, la
circunstancia de que la ingesta de tal helado, no provoque
trastormos organicos en quien lo hubiere consumido.

3.7.  heladode agua: Fs ¢l helado obtenido a partir de agua polable
come base primaria, sin la adicion de leche u otros derivados
licteos.

3.8.  helado deleche {helado licteo): Es el helado obtenido a partir
de leche fluida. reconstituida o la mezela de ambos. como
base primaria. sin la adicion de agua mas que Ta estriclamenie
necesarig paryg la reconstitucion de la leche v utilizando grasa
v proteina de origen lacteo Unicamente.

3.9. helado de leche con grasa vegetal {helade licteo con grasa
vegetal): Cs aquel helado de leche al cual se le ha adicionado.
ademis grasa de origen vegelal.

3.10.  helado sorbete: Es ¢l helado obienido a partir de agua polable
come base primaria al que se le ha adicionado leche u otros
derivados lactcos.

3.11.  leche: Es la secrecion mamaria normal de animales lecheros
obtenida mediante uno o mas ordefios sin ningun tipo de
adicion o extraceion, destinada al consumo en lorma de leche
liguida o a elaboracion ulterior.

3.12. leche reconstituida: Es ¢l producto lictco resultante de
la adicién de agua a la forma deshidratada o concentrada
del producto, en la cantidad necesaria para reestablecer la
proporcion apropiada del agua respecto del extracto seco.
Este producto resultante debe ajustarse a la clasificacion
correspondicnte de la leche fluida.

3.13. mezcla liquida para helade: Es ¢l producto en forma liquida
que, con o sin adicion de ingredientes de saborizacion ¥ color,
resultan. una vez sometido a congelacion, en un producto que
se ajusta a alguno dce los tipos de helado (apartado 3).

3.14. mezcla en polve para helado: Cs el producto en polvo. con o
sin adicion de ingredientes de saborizacion y color, que luego
de agregarle leche o agua ¥ unag ver somelido a congelacion,
resulta en un producto gue se ajusta a alguno de los tipos de
helado (apartado 53

Simbolos ¥ abreviaturas. Para electos del presente Reglamento
Técnico, se entienden los siguientes simbolos y abreviaturas:

4.1 ¢: namero maximo de unidades de muestra que puede
contener un numereo de microorganismos comprendidos
entre m ¥ M para que el alimento sea aceptable.

42¢: grames.

4310 litro.

4.4 m; Criterio microbiologico por debajo del cual el alimento
no representa un riesgo para la salod.

4.5 M: Criterio microbioldgico por encima del cual el alimento
tepresenta un ricsgo para la salud.

4.6 n: namero de muestras que debe analizarse.

4.7 NMP; Namero mis Probable,

4.8 SENASA: Servicio Nacional de Salud Animal.
4.9 UFC: Unidades Formadoras de Colonia.
4.10 % mim:  porcentaje mmasa por masa.

! Mota: la pasteunzacicn es apcional para los helados base agua.
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Designacidn y clasificacién.

l.  Designacion.
L.1. Helados.
Los helados deben ser designados de acuerdo con su tipo como:
helade de leche. helado de leche con grasa vegetal, helado sorbete
v helado de agua.
3.1.2. Merclas para helados.
Las mezelas para helados deben ser designadas de acnerdo con su
tipo como: mezelaliguida o mezela en polvo. “para la preparacion
de™. ¥ la designacion del tipe de helade.
Por cjemplo: mezela cn polvo para la preparacion de helado de
leche.
Esla designacion debe aparecer cerca del nombre comercial, ¢n la
etiqueta del producto.
3.2, Clasificacion.
Cuando sc utilice alguna elasificacion dc los productos objeto de
este Reglamento Téenico se debera utilizar lo establecido en la
Norma INTE 02-03-05-06 Norma para Helados v Mezclas para
Ielados,

ShLh

6. Especificaciones.
6.1, Caracteristicas generales.

Los productos abarcados por las disposiciones de este
reglamento se deben preparar ¥ manipular de conformidad
con el Decreto Ejecutivo WY 33724 del 05 de abril del 2006,
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.33:.06
sobre Industrias v Bebidas Procesados. Buenas Practicas de
MManufactura. Principios Generales. publicade en la Gaceta N°
82 del 30 abril del 2007, Por lo tanto, deben estar libres de
peligros fisicos, quimicos ¥ biologicos, que puedan constituir
un riesgo para la salud de los consumideres.

[.os productos objeto del presente Reglamento Téenico no
deben estar adulterados, alterados ni contaminados.

6.2 Disposicioncs relativas a contaminantes.

6.2.1. Residues de plaguicidas ¥ medicamentos de use veterinario.
Para los efectos de este Reglamento se aplicaran los limites
maximos de residuos de plaguicidas ¥ medicamentos de uso
velerinario estipulados en ¢l Decreto Ejecutivo N® 33812-
MEIC-MAG-S del 06 de febrero del 2007, RTCR 401:2006
Reglamento Téenico Leche cruda ¥ leche higienizada v sus
reformas. publicado en La Gaeera N® 112 del 12 de junio del
2007,

©.2.2. Residuos de otros contaminantes.

Para los electos de esie Reglamento se aplicardn los limites
miximos de residuos de metales pesados, aflatoxinas,
dioxinas ¥ otrog contaminantes estipulados en el Decreto
Ejecutivo N° 33812 MEIC-MAG-S dcl 06 de febrero del
2007, RTCR 431:2006 Reglamento Téenico Leche cruda v
leche higienizada ¥ sus reformas, publicado en La Gaceia N°
112 del 12 de junio del 2007,

6.3, Parametros Microbiolégicos.

6.3.1. Helados de leche, helados de leche con grasa vegetal y helados
sorbete.

Los helados de leche. los helados de leche con grasa vegetal
¥ los helados sorbete considerados en este Reglamento
Técnico. deben ajustarse a los critcrios microbioldgicos
establecidos en la tabla 1, recomendados por el proyecto
de Reglamento Técnico Centroamericano sobre Criterios
Microbioldgicos para la inocuidad de los alimentos o en su
defecto los que indigque la versiom oficial de dicho reglamento
¥ sus reformas.
Tabla 1. Caracteristicas microbioldgicas de los helados de leche,
helados de leche con grasa vegetal v helados sorbete

Microorganismo n [ m M
Cuoliformes totales {NMP 7 ) 5 1 3 93
fexchertving oolt INMP /) 3 0 - <3
Setnpomeita 5 0 - Ausencia
Staphrfuvcocens aurcus {TIFC 7 g) 3 | ] 100
Lasferna monocviomenes. en 25 gramos 5 o = Ausencia

n — numera de muestras que debe analizarse.
¢ — nbmera de muestas que s permite que tengan un reclents Mavor que m pero no mayor
que M.

m = reguento maxin recomendamlo
M — recuento maximy permitido.

6.3.2.  [lelados de agua,

Los helados de agua considerados en este Reglamento
Técnico deben ajustarse a los criterios microbiologicos
eslablecidos en la tabla 2. recomendados por el proyveclo



de Reglamento Técnico Centroamcricano sobre Criterios
Microbiologicos para la inocuidad de los alimentos o en su
defecto los gque indigue la version oficial de dicho reglamento
v sus reformas.

Tabla 2, Caracterislicas microbiologicas de los helados de agua

Microorganismo n € m i
Recuento aeratwos mesdtilos ¢1IFC g 3 ] o 0
Fvctierschicr ol TNMPP S g) 5 0 - -3
Lestern mawlocltdgenes. en 25 gramos 5 0 - Ausencia

n — niumera de muestras que dele analizarse.

¢ — namero de muestras que 52 permite que [ENZANn Un T2CUSNa MAYAT JqU& N Fera na mayar

e bl

m = reeuento masioe recomenshade

M = recuente makimo permitick
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Mezclas para helados.

Las mezelas para helados considerados en este Reglamento
Técnico deben ajustarse a los Criterios Microbiolgicos
establecidos en la tabla 3. recomendados por el proyectlo
de Reglamento Téenico Centroamericano sobre Criterios
Microbiologicos para la inocuidad de los alimentos o en su
defecto los que indique la version oficial de dicho reglamento
v sus relormas.

Tabla 3. Caracteristicas microhiologicas de las mezclas

para helados de leche, para helados de leche
con grasa vegetal y para helados sorbete

Micraorranismao n < m i1
Sl spoen 25 g k) L] - Ausencia
Stopnefococeits onleins 5 1 10 UFCH | 107 UFCi
Colilormgs 1alales 3 2 INMP | 20 NME
Froiterreitio vy, 5 0 —— w3 NMPy

0 — nimers de muestras que debe analizarse.
© = imero de nuestras que se permite que tEngan un recusnia mayar que m pero no mayar

que M.

m ~ recuento maxima recomendado.
M = recuenta maxime pormitido,

7. Materias primas. Para la claboracion de los productos contemplados
en este reglamento se deben utilizar los siguientes ingredientes v
aditivos:

7.1

7.3.

Ingredientes licteos. En la elaboracidn de helados y mezelas
para helados se permilen los siguientes ingredientes lacleos:

= Leche ¥ productos derivados de la leche.

Ingredientes no lacteos. En la claboracion de helados ¥
mezelas para helados se permiten los siguicntes ingredicntcs
o lacteos:

(rasas v aceiles comestibles vegelales,

Proteinas comestibles vegetales.

Edulcorantes naturales o artificialcs.

Apgua potable.

Huevos ¥ productos derivados de los mismos, en
condicion iresca, congelada o deshidratada.

Sl
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7.26. Frulas ¥y productos derivados de las mismas en
condiciones  frescas.  procesadas.  concentradas.
congeladas o deshidratadas.

7.2.7. Owos productos alimenticios. tales como: siropes,

galletas, dulces, queques, confites. café, cacao, miel

de abeja, jengibre, almendras, nueces. licores, sal.
Aditives alimentarios. Los aditivos permitidos en  los
alimentos considerados en este Reglamento Técnico deben
Wustarse 4 lo establecido en ¢l Decreto NY 31395-5 del 02 de
diciembre del 2003, Reglamento de Notificacion de Materias
Primas, Registro Sanitario. Tmportacion, Desalmacenaje
y Vigilancia de Alimentos ¥ sus reformas. publicade en La
Gaceta N° 16 del 23 de cnero del 2004.

8. Tema de muestra. Para la toma de muestras de contenido neto.
ctiquetado, analisis fisicoquimicos sc utilizara lo cstablecide con
¢l Deercto Ejecutivo N® 23234.MEIC del 25 de encro de 1996,
Reglamento a la Lev N® 7472 Promocion Competencia v Detensa
Eilectiva Consumidor. publicado en La Gacera N' 124 del 01 de julio
de 1996 v sus reformas: y lo establecido en la Norma Codex Stan
234-1999 Métodos de Andlisis v de Muestreo Recomendados y sus
altimas versiones.

9. Métodos de analisis.

9.1

Los métodos de andlisis microbioldgicos v de residuos de
medicamentos veterinarios. metales pesados ¥ plaguicidas
utilizados para la verificacion del presente reglamento serin
los oficializados mediante la resolucidon  administrativa
debidamente publicada en el Diario Oficial Lo Gaceta por el
Servicio Nacional de Salud Animal {SENASA)Y del Ministerio
de Agricultura ¥ Ganaderia.

Los mélodos ulilizados para los andlisis nutricionales del
Ministerio de Salud se emplearin los métodos establecidos en
sus Gltimas versiones por la Asociacion Oficial Internacional
de Quimicos Analiticos (AOAC por sus siglus en ingles):

9.2.1 Drelerminacion de maleria grasa, Para la delerminacion
de la materia grasa, se debe realizar de acuerdo con lo
establecido en la norma AQAC 932.06

922 Determinacién de proteina, Para la determinacion
dc la protcina. sc debe realizar de acucrdo con lo
establecido en la norma AOAC 930,29,
Determinacion de dcidos grasos saturados. Para la
determinacion de los dcidos grasos saturados, se debe
realizar de acuerdo con lo establecido en la norma
AOAC 96933,

Determinacion de hierro. Para la determinacion de
hierro, se debe realivar de acuerdo con o establecido
en la norma AQAC 985,35,

Determinacion de acido folico. Para la determinacion
de acido télico, se debe realizar de acuerdo con lo
cstablecida en la norma AOAC 960.46.
Determinacion de vitamina A. Para la determinacion
dc vitamina A. s¢ dcbe realizar de acucrdo con lo
estublecido en la norma AQAC 992,04,

924

10.Marcado y etiquetado.

10.1. Denominacion del alimente. La denominacion del
alimento debe ser de acuerdo con Ta seccion 3.1 del
presente Reglamento Técnico. Esta designacion debe
aparecer en el mismao campo de vision del nombre del
producto.

Etiquetado. El ctiguctado debe cumplir con lo
establecido en el Decrelo Fjeculivo N 26012-
MEIC del 15 de abril de 1997. Reglamento Téenico
de Ctiquetado de los Alimentos Preenvasados v sus
reformas, publicado en La Gacera N° 91 del 14 de
mayo de 1997 v cuando corresponda, con el Decreto
Cjecutivo N* 30256-MLEIC-S del |5 de enero del 2002,
Reglamento Técnico sobre Eliquetado Nutricional de
los alimentos preenvasados publicado en La Gaceta
N® 71 del 15 de abril del 2002,

Cuando se utiliza leche o componentes de la leche
que no sea de origen bovine para la fabricacion del
producto. deberd afiadirse. inmediatamente anles o
después de la denominacidn del producto, una palabra
o palabras que denoten ¢l animal o animales de donde
procede la leche.

10.2.

.Envase y embalaje. 1.os envases para helados para consumo directo.

deben ser de material v forma tales que den al producto la proteccion
durante ¢l almacenamiento ¥ transporte. con cierre que impida la
contaminacion. Los envases para todo tipo de helados deben estar
limpios. exentos de desperfectos ¥ ajustarse a las disposiciones
sanitarias para el producto.

| 2. Bibliografia.

12,1 INTECO. INTE 02-03-05-06. Norma para helados ¥
mezelas para helados - Requisitos.

Codex Alimentarius, Codex Stan 234-1999 (Parte
A). Norma para Mdtodos de Andlisis ¥ Mucstrco
Recomendados. 2007

12.2

13.Concordancia. Este reglamento téenico concuetda hdsicamente con
la norma INTE 02-83-03-06. Norma para helados v mezelas para
helados - Requisitos, 2006,

L4 Verificacidn.

14.1.  El Ministerio de Economia. Industria ¥ Comercio

verificard lo establecide en ¢l apartado 5. Designacion

y clasificacion, el apartado 10, Marcado ¥ eliquetado

y el apartado 1. Envase v embalaje.

14.2. [l Servicio Nacional de Salud Animal {SENASA)
del Ministerio de Agriculiura vy Ganaderia verificard
lo cstablecido en el apartado 6.2.1. Residuos de
plaguicidas ¥ medicamentos de use veterinario ¥ en
el apartado 6.2.2 sobre Residuos de Contaminantes y
¢l apartado 6.3. de Pardmetros Microbioldgicos v el
aparlado 7. Materias primas,

143.  El Mimsterio de Salud verificard lo establecido en el
apartado 10.2 sobre el Ctiquetado Nutricional de los
Alimentos Preenvasados.



Articulo 2°—Costos de la verificacién. Los costos en que incurra la
administracion en la aplicacidn de este decreto serdn cubiertos de acuerdo
a lo estipulado en el articulo 82 de Ta Ley de Proteccion Fitosanitaria, ley
7604, del 8 de abril de 1997 en concordancia con el articulo 37 de la Ley
General del Servicio de Salud Animal. Ley 8493 del 6 de abril del 2006, ¢l
articulo 357 de la Ley General de Salud. Lev 5395 del 30 de octubre 1973, el
articulo 62 de la Ley de Promocidn de la Competencia ¥y Defensa Efcetiva
del Consumidor, Ley 7472 del 20 de dicicmbre de 1994 ¥ ¢l Reglamento
para la verificacion conjunta del cumplimiento de reglamentos técnicos.
Decreto Cjecutive 34129 del 31 de julio del 2007,

Articulo 3"—Ejecucién de Medidas Técnicas por instancias
técnicas oficiales. La gjecucidn de cualquier medida cautelar ocasionada
por un incumplimiento a los estidndares de calidad, etiquetado o que
originen consccucneias cn la salud humana, la salud animal, sanidad
vegetal. medio ambiente o seguridad nacional debera estar sustentada y se
cumplira en estricto apego al debido proveso. establecido en la Ley General
de T Administracion Pablica. los articulos 37 ¥ 38 de la Ley General del
Servicio de Salud Animal, Ley 8495 del 6 de abril del 2006, los articulos
385 v 356 de la Ley General de Salud. Ley 5395 del 30 de octubre 1973, el
articulo 61 de la L;.v de¢ Promocion de la Competencia y Defensa Efcetiva
del Consumidor, La..) 7472 del 20 de dicicmbre de 1994 ¥ ¢l Reglamento
de Verificacion Conjunta del Cumplimiento de los Reglamentos Técnicos.
Decreto Ciecutive 34129 del 31 de julio del 2007,

Articulo 4—Sanciones por incumplimiento. El incumplimiento a
las disposiciones establecidas en este Reglamento, dard lugar a la aplicacién
de las correcciones y sanciones que sefalen la Ley del Servicio Nacional de
Salud Animal, Ley 8495 dcl 6 de abril del 2006: la Ley General de Salud. Ley
5395 del 30 de octubre de 1973. ¥, la Ley de Promocion dc la Lompn.tcncn
v Defensa Cfectiva del Consumidor. Lev 7472 del 20 de diciembre de 1994,
segln sea el caso. Asimismo. cuando la conduela u omision del administrado
también transgreda la normativa penal se procederd conforme lo establezca
csta legislacion.

Articulo 3*—Derogacién. Derdguese ¢l “Decreto Ejceutive N° 6
Reglamento de Claboracién, Almacenamiento, Transporte, Lxpendio ¥
Normalizacion de [Nelados y Sorbetes del 27 de junio de 1966, publicado en
La Gaceta N* 154 del 09 de julio de 1966.7

Transitorio Gnico: Cl Servicio Nacional de Salud Animal (SENASA)
del Ministerio de Agricoltura ¥ Ganaderia mediante resolucion razonada,
establecerd en un plazo no mayor de 30 dias naturales después de publicado
el presente reglamento los parimetros de inocuoidad utilizados para la
verificacion.

Articulo 6" —Rige. Fl presente reglamento emperard 4 regir seis
meses contados a partir de su publicacion en el Diario Oficial La Gaceta.

Dado en la Presidencia de la Replblica—San Tosé, a los veintiun
dias del mes de abril del dos mil nueve.

Publiquese.—OSCAR  ARIAS SANCHEZ—El  Ministro  de
Ceonomia. Industria ¥ Comercio, Marco A. Vargas Diaz: el Ministro de
Aérl(.Ll“.Ul"d) (1d|1ddtrldd. i (drl()s Vlllalubm Anas sla Ministrade Salud,
Dra, M; ()TIT’;}—(Sullulud
N¢ 2?()82).—C-39(](}(){]_—(D354()5-()(1923}.




