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N* 336 1H-MEIC-MAC-S

FLPEESIDENTE DE LA REPURBLICA
Y LOS MINISTROS DE ECONOMIA. INDUSTRIA Y COMERCIC.
AGRICULTURA Y GANADERLA Y SALLI

En uso de las atribuciones que les confieren los articulos 14 incisos
3 18 voarticwly 146 de la Constitucion Politica del 7 de noviembre
de 1949 v sus retormas: los articulos 28 meiso 2b de 1o Ley General de
Administracion Pablica, NY 6227 del 2 de mavo de 1978 Ta Ley Uso exigido
del Sistema Internacional ST Métrico Decimal. N 5292 de @ de agosto
de 19730 [a Ley de la Promocion de Ta Competencia v Detensa Efeetna
del Consumidor. N® 7472 de 20 de diciembre de 1994 la Ley Gieneral de
Salad v sus reformas. N 3393 de 30 de octubre de 19730 1a Loy General del
Servicio Macional de Salud Annmal (SENASA L N 8495 del (d de abnil del
20086; T Les del Ststema Nacional para la Cahidad NY 8279 de 2 de mas o de
20020 La Ley Organica del Ministerio de Cconomia. Industria v Comercio.
N 6054 de T4 de jumie de 1977 v sos relormas v la Ley Aprobacion del
acta final en que se incorporan los resultados de la Ronda de Uroguay de
Negoctaciones Comerciales Multilaterales. N® 7475 de 20 de diciembre de
1904, ¥

Consicderando:

I"—Che os un deber includible del Estado selar por Tasalud de Ta
poblacion. evitando o reprimiendo aquellos actos uomisiones de particulares
yue impligoen un ricsgo para T salud humana gque es un bicn juridies de
importancia suprema para el desarrolle sovial v evonomive del pas.

e el quese ex de gran importancia para Ly outricion v salud
de las personas ¥ por ello es necesario fjar requisitos fisicos v samtarios
que garanticen Ja mocoidad del mismo. desde 2l mismoe momento de su
produccion y hasta su consunio final.

I—Oue mediante gl Decreto Ejecutive NY TR62-MEC {hoy
derogadoy del 26 de seticmbre T9RE. publicado en Lo Clacefa N7 19T del 07
de octubre de ese niisnio afio, se emitio Norma Oficial para Queso v desde
st publicacion. s¢ han registrado actualizaciones on la comercializacion.
parametros mivrobiologicos v metodos de andlisis del alimente considerado
en este Reglamento 'Téenico. Por tanto,
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RTCR 422:2008 Reglamento Técnico Quesos
No Madurados, Incluidos Los Quesos Frescos

Articulo 1"—Aprobar el siguiente Reglamento Técnico:

OBJETO Y AMBITO DE APLICACION.

Cl presente Reglamenty Técnico tiene por ohjeto establecer las
caracteristicas v especificaciones que deben cumplir los quesos no
maduarados. incluidos los quesos frescos. Los Reglamentos Téenicos
para las distintas sanedades de guesos oo madurades, podran
contener disposiciones mas especificas que las que figuran en este
reglamento. En dichos vasos se aplicaran tales disposiciones mias
especiticas.

REFERENCIAS.

Fste Reglamento Téenico se complementa con los signentes
reglamentos vigentes:
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I Decrele Ejecutivo N¥ 2601 2-MEIC del 15 de abnl de 1997,
RTCR IO 1997, Enguetade de los Alimenlos Preenvasadios s
sus retormas. publicade en Lo Gaeera N7 91 del 14 de mayo de
1497

2 Decreto Cpecutive N 3256-MEIC-S del 15 de enero del 2002,

RTCR 13520020 Eriguetade Notricional de los Alimentos
Preenyasados, publicado en Lo Craceta N 71 del 13 de abnl del
2112,

3 Decreto Ejecutivo N7 33288- MEIC-MAG-S. RTCUR: 395-2006,

Para el Uso de Términos Lecheros del 16 de mayo del 2006,
publivade en La Clecvte N® 164 del 28 de agosto de 2006

A4 Decreto Cjecutivo N® 33812- MENC- MAG-S. RTUR: HH:2006.

Leehe cruda v leche higrenizada v sos retormas del 06 de febrero
del 2007, pablicado en Lo Coecia N 112 del 12 de junio del
20017,

Decrele Ejecutive NY 3337 1-COMEX-MEIC del 18 de agosto
del 2006, Resolucion 1682006 COMIECO XLIX Y Reglamento
Téenico Centroamericano. RTCA 010111146 Cantidad  de
Producto en Preempacados vosus reformas. publicado en Lo
Ciacedr N 194 el 1Hde octabre del 20006,

DETINICHINES.

A electos del presente Reglamento Tecnico, se utilizan las
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A aditive alimentarie: Cualguier sustangia que normaliments

no se consume coma alimento. niose usa normalments como
ingrediente caracteristico del alimento. tenga o no valor nutritive.
v cuya adicion intencionada al alimento con un fin tecnoldgico
tincluidos los organolépticos) en la fabricacion. claboracin.
preparacion. ratamienlo, enviasado, empaguetado, (ransporte o
comsers acion de ese alimenlo. resulta, o 25 de prever que Tesulte
tdirecta o indirectamentz) en que el o sus derivados pasen a ser
un componente de tales alimentos o atecten a las caracteristicas
de estos. Ll término no comprende “contaminantes™ i las
sustancias afadidas a los alimentos para mantener o mejorar s
calidad nutricional. wi 2l ¢loruro de sodio.

2 criterie micvobioligice: Define lnaceptabilidad o ¢l rechazo de

un alimente. basado en la ausencia o presencia. o en la cantidad
de microorganismos. incluidos los parasitos o en la cantidad
de sus toxinas o metabolitos. por unidad o unidades de masa.
valwmen, superficic o Tote.

cuajo o coagulante: Es el extracio liguide. pastoso o en polvo
cuva funcion es permitir la separacion del extracte proteico
vourase de Ta leche v el suero, Puede provenmir del cuagar de
rimiantes laclanles, de microorgamismos v de vegelales, Se
incluyen tambien ciertos dcidos organicos v minerales.

4 leche: Ls la secrecion mamaria normal de animales lecheros

sanos. obtenida mediante uno o mas ordefios. sin ningan tipo de
adicion o extraceion. destinada al consumo en forma de leche
liguida o a elaberacion ulterior,

Soquesor Se entiende por guese el producto blande, semiduro.

dure v extra duro. madurado o no madurade. v que puede estar

recubierty. en el que la proporcion entre las proteinas de suero

la caseina no sea superior a la de la leche. obtenido mediante:
ap coagulacion twtal o parcial de la proteing de leehe entera. Teche
deseremada {desnatada). Teche  parcialmente descremada
Tlesmatadad, crema (natad, crema fmadat de suero o leche de
mantequilla imantecay. o de cualguier combinacion de estos
materiales. por acvion del cugjo v otros coagulantes idoneos.
v por escurrimiento parcial del suero que se desprends como
consecucncia de dicha coagulacion: o
wenicas de claboracion que involuera o coagalacion de la
profeing de Teche o de producios oblenidos de Ta leche v que
dan un producto final que poses las mismas caracteristicas
fisicas. quimicas ¥ organolépticas que ¢l producto definido en
el apartada (ay.

b

O gueso adulterado: Todo queso al ue se le hava adicionado o

sostraido. coalquicr sustanc para v ariar s0 composicion. peso
o volomen, con fings fravdulentos o para eneabric o corregir
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cualgquier delecto debide a ser de inlenor calidad ¢ (ot la

mismi alterada. No se considera adulteracion la adicion o

sustraccion de cualquier sustancia para variar su composicion.

siempre v ocuande cumpla con alguna de las clasificaciones
contempladas en este Realamento Tecnive

queso  alterado: Todo ygueso que durante su - obtencion.

preparacion.  mampulacion,  transporte.  almacenamicnto o

tenencia. ¥ gue por causa no provocada deliberadamente. hava

sufride variaewnes oo sa composicidn gainnea o valor natritivo.

que su aptitud para la alimentavion hiva quedado anolada o

sensiblemente disminuida. aunque el producto se mantenga

INOCHAY,

queso contaminado: Todo queso que contenga microorganismos

paldgenos.  contaminanies  lisicos.  sustancias  gquimicas o

radioactivas. toxinas o parasitos capaces de perjudicar la

salue del consumidor. No serd obsticulo, a tal consideracion.
la cireunstancia de que la ingesta de tal queso. no provogue
trastornos orginicos en guren o hubere consumideo.

39 queso crema: Es un queso blando. untable. cremoso. no
madurady v sin corteza. con un sabor acido. de una coloracion
qua va del casi Dlanco al amarillo clave, sin agueros vose puede
mezclar ticilmente con otros alimentos.

210 queso fundido o procesado v queso fundido o procesade
para untar: Ls aquel gueso elaborado moliendo. mezclando.
fundicndo v emulsiticando. con la ayuda de caler. uno o mas
tipos de guese. con o sin la adicion de componentes Tacteos.
otros productos almenticios v aditivos alimentarios aprobados.

3. 11 queso no madurade, incluidoe el quese fresco: Se entiende por
queso ne madurado. mcluido el queso fresco. aquel que esta histo
para el consumao inmediatamente despuds de su tabricacim.

SIMBOLOS YV ABREVIATURAS.
Para efectos del presente Reglamento Téenico. se entienden los
siewienles sinbolos v abrey ialuras;
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4.1 ¢ nomero maximo de unidades de muestra que puede contener
an nimers de microorganisimos comprendidos entee oy M para
que ¢l alimento sea aceptable.

4.2 GES: Grasa en extracty seco.

43 HSMG: Humedad simmateria grasa.

44 m: Criterio mierobioldgico por debajor del cual ¢ alimento no
represenla un rigsgo para la salud,

4.5 M Criterio microbioldgico por encima del cual el alimento
represenla un rigsgo para la salud,

4.0 n: nimero de muestras que debe analizarse.

4.7 UFCHg: Unidades Formadoras de Colonda por aramao.

4.8 NMP/g: Numero mas Probable por gramo.

4.8 SENASA: Servicio Nacional de Salad Animal,

4 I0ADAC:  Asociacion  Oficial  Internacional de  Quimicos

Analiticos.
DESIGNACION Y CLASIFICACION,
Los quesos no madurados. incluidos los quesos trescos se designan.
por su consitencia segon 2l Decreto Ejecutive N 344922-MEIC-
MAG-S del 03 de octubre del 2008, RTCR 4072007 Reglamento
Creneral de Cuesos. publicado en Lo Cocere N 238 del 09 de
diviembre del 2008,
ESPECIFICACIONES.
Los Reglamentos Téonicos para los distintos (ipos de quese no
madurados. podran contener disposiciones mas especiticas que
las que figuran en este Reglamente Téenico. En dichos casos se
aplicaran tales disposiciones mas especificas. En caso de no existir
otros Reglamentos Téemens que requicra la materia, seaplicard
loestableeido en Ta Norma CODEX STAN 22122001, Queso no
fadurado. meluido el Oueso Fresco del Codex Ahmentarius,

a1 Disposiciones relativas a contaminanfes.

O.1.1 Residuss de plagwicidas ¥ medicamentos de uso
veterinario. Para los efectos de cste Replamento se
aplicaran los Limiles Maximos de Residuos de Plaguicidas
v Medicamentos de uso yveteninario estipulados en el
Devrete Ejecutivo N7 338 12-MEIC-MAG-S del 06 de
tebreroy del 2007, RTCR 401:2006. Leche cruda v leche
lugienizada v sus reformas, publicado en Lo Goavera NY
12 del 12 de junie del 2007,

Residuos de ofros contaminantes.

Para los etectos de este Reglomento se aplicarin Tos limites
maximos de residuos de metales pesados. aflatoxinas.
dioxanas v olres contaminantes estipulados en el Decretn
Clecutive N® 335 12-MEIC-MAG-S del 06 de febrero del
2007, RTCR 42006, Leche cruda v leche higienizada
v osus reformas, publicado en Lo Govera N 112 del 12 de
Jani del 20407,

0.2 Parametros Microbioligicos.
Los alimentos considerados on este Reglamento Técmico deben
ajustarse a los eriterios microbwldézicos establecidos en Ta Tabla
1. contorme Lo Resolucion N 2432000 (COMICCO LY ) del 19
de mave de 2009, "Reglamento Técnvo Cenlroamericany sobre
Criterios Microbioldgicos para la inocuidad de los alimentos™.
que mdica lo siguienle;

6.1.2

Tabla 1 = Criterios microbioldgicos revision | nidn Adoanera
nl e n M
1'FCig 1'FCig
Evedwerrclie Cole S0 --- <[
Stupindococens airens A g 1)
Serfompennetles sy 25 0 R --- Auscne
Listeric monocviopenes 25 g Sl - Ausencia
7. BIATERLAS PRIMIAS.
7.1 Ingredientes Lacteos.
Para la elaboracion de los produclos regulados en el presenis
Reglamenlo TEonico, s perinile Coma malerias primas;
711 Leche o productos obtenidos de la leche.
7.2 Ingredientes no licteos.
Los ingredientes que permite este Reglamento Técnico son:
721 Cultn o de fermentos de bacteriay inocuas productoras de
acido lacticn o modificador del sabor o cultivos de olros
MILTOOTEANISIOS MOS0,
C'uajo v otras enzimis.
Cloruro de sodia.
Az potable.
Condimentos o espacias
I Tierbas, especias, vegetales, frutas, frescas o procesadas
Humos naturales o artificiales en extractos acuasos u
oleosos.
os alimentarios.
Los aditivos pernatides on los ahmentos considerados en
cste Reglamento Técnico, deben ajustarse o lo establecido on
el provecto de Reglamento Teenive Cenlroamernicane sobre
Adiivos Alimentarios v osus retormas o en su detecto con el
Decreto Clecutivo N 31595-5 del 02 de diciembre del 2003,
Reglamento de Notificacion de Materias Primas. Registro
Samtario. lmportacion. Desalmacenape v Vigilnea de
Alimentos v sus reformas, publicado en La Gaeea N7 16 del 23
de enere de 2006
K. TONMA DE MUESTRA.
Para la toma de mucestras seaplicard Lo estableeido en el Deercto
Ficeative N* 2323-MEIC del 25 de coere de 1996 1 sus reformas.
Reglamente g la Ley N® 7472 Promocion de la Competencia
Defensa Efectiva del Consumidor. publicade en L Gaceer N© 124
del 01 de julio de 1990 o en su detecto lo establecide en la Norma
del Codex Stan 234-1999. Métodos Recomendados de Andhsis v de
Muesiren v sus allimas versiones,
4. METODOS DE ANALISIS,

Los metodos utilizados para la verificacion del presente reglaniento
Serin:

9.1 Los métodos de analisis microbiologicos. ks de plaguicidas de
aso agricola v los de residuos de medicamentos s ctermarios.
de melales pesados, que luesen olicializados, ésios uluimos,
mediante la resolucion administrativa. emitida por el Servicio
Mactonal Jde Salud  Ammal (SEMASA) del Ministenio de
Agricultura v Ganaderia. la que debera estar publicada en el
Diario (ficial Lo CGacwia.

Los métodos de anialisis fisico — quimicos cstablecidos en
la Norma CODREN — STAN 234-1999 (Parte A) Norma para
metodos recomendados de andlisis v muestreo.

Los métodos de analisis de la composicion nutricional de la
leche en polva. en sus Oltimas versiones. establecidos por la
Asociacion Oficial Internacional de Quimicos Analiticos. por
sus siglas enongles (ACQACH segim ¢l sigwente detalle

931

Determinacion de materia orasa.

Para Ta determinavion de materia grasa. se debe realizar
de acuerdo con lo establecido en la norma ACQAC Y3305
Determinacion de proteina.

Para Ta determimagion de proteing. se debe realizar de
acuerdo con lo establecido en la norma AOAL 93033,

g3z

b

933 Determinacion de dcidos grasos saturados.
La determinacion de acidos grasos saturades. se debe
realizar de acoerdo con lo cstablecida ot la norma ACGAC
Uit 33
93 4 Determinacion de hierre.
Para la determinacion de hierro. se debe realizar de
acuerde con Loy establecida on L norma ACQAC 983 35,
G433 Determinacion de dcido folico.
Para la delerminacion de dcido 0lico. se debe realizar de
acuerdo con lo establecido en la norma AOAL 960 406,
9346 Determinacion de vitamina A

Para la determinaciom de svitaming A se debe realizar de
acuerde con Ly establecida en L norma AQAC 992 (4.
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I MARCADO Y ETHQUETADO,

10,1 Denvominacion del alimento.

La denomunacion del alimento debe ser “queso tresco o no
madurado™. seguida de so clasificacion y designacion.

La denominacion “gueso” esta reservada a los productos en los
que Ta base lactea no contenga grasa o proteinas de origen no
licteo.

Cuande se asa otra leehes saero o deris ados de suero. gue nesea
de bovino debe indicarse Ta especie animal de Ta que proviene.

111.2 Etiquetado.

Para los efectos de este Reglamento. las etiquetas seran de
cualgquicr material que poeda ser adherido o Tos envases, o ten.
de impresion permanznte sobre los mismos, El etiquetade debe
cumphir ademas con lo establecido en el Decreto Ejecutivo N®
26 2-MEIC del 13 de abril de 1997 v sus reformas. RTCR
JOE 1997, Realamento Teemico de EGguetade de los Alimenlos
Preenvasados. publicado en Lo (acerer N2 91 del 14 de mayvo
de 1997 v cuando corresponda con ¢l Decreto Cecutiva N
F0256-MEIC-S del 15 de caere del 2002, RTCKR 1352002,
Reglamento Tecnico sobrg Eliquetade Nulnicienal de los
Alimentos Preenvasados. publicado en Les Cracerer NY 71 del 15
de abril del 2042

Debe espectficarse ¢l tratamiento térmico que sufrid la leche o si
dstaes cruda.silaleche v lapastano han sutride algan tratamiento
termice. deberd aparecer en la etiqueta ~Queso elaborado con
leche crada™. Si el goeso Heva consigo otro ahimento. adenids
de Ta denominacivn del queso deberd mdicarse. "OQueso con..

Il. ENVASE Y EMBALAJE.
Los envases para quesos deben estar limpios. exentos de despertectos.
de material v forma tales que den al producto la proteceion durante el
AlNICCHANIENTO v transporte. con cierre gue inpida la contannac .
Lus envases para lode Ope de queses se ajustardn a las disposiciones
sanitarias para <l producte. de acuerdo con el Codigo General de
Higiene de los Alimentos del Codex. CAC/RCP 1-1969. Rev4-2003.

12, RIBLIOGRAFIA.

12,1 Ttahia, CODEX ALIMENTARIIS CODEX STAN A-6-1978, Res,
11999 Enmendado en 2006, Norma genetal del Codex para el
quesy.

Italia. CODEXN ALIMENTARIUS. CODREN STAN 221-2001.
Norma para 2] Queso Ne Madurado, incluido 2] Queso Fresco,
Costa Rica, Instituto de Normas Técnicas de Costa Rica
{INTECOY. INTE (02-03-03-07. Norma general para quesos.
206,

. VERIFICACION,

El Minisleriv de Economia. Industria v Comercio verificara
lo establecido en el apartado 3. Designacion Clasificacion. el
apartachy 11 Marcado v Eddguetado v el apartado 11 Emvase
Embalaje.

Cl Servicio Nacional de Salud Armimal (SENASAY del
Ministerio Je Agricultora v Ganaderia verificara lo cstablecide
en el apartade 6,11 Residoos de plaguwieidas v medicamentos
de wso aeterinario. el apartado 612 de Residuos  de
otros  contaminantes voel apartado 6.2 sobre Parametros
Microbiologicos.

El Ministerio de Salud verificard lo establecido en el apartado
11.2 sebre el Etiquetado Nutricional de los  Alimentos
Preenvasados.

14 CONCORDANCLA.

141 Este reglamento téenico concuerda parcialmente con la Norma
COREN STAN 221-2000, Norma para el Queso No Madurade.
meluide el Queso Fresco.

1-2
1-2

[ 18]
s

LY

Lid
a3

Articulo 2*—Costos de la verificacion. Los costos en gue incurra
la Administracion Publica para verificar ¢l cumplimicnte de este deercto
seran cubiertos por el admusirade de acuerdo a lo estipulado en el artivolo
82 de la Ley de Proteccion Fitosanitaria. Ley 7604, del 8 de abril de 1997
en concordancia con el articulo 37 de la Loy General del Servicio de Salad
Anmimal. Ley 8495 del & de abiil del 2006, ¢l articulo 357 de la Ley General
de Salud. Ley 3395 del 30 de octubre 1973 el articulo 62 de la Leyv de
Promocion de la Competencia v Defensa Cfectiva del Consumidor. Ley
7472 del 20 de diciembre de 1994 y ¢f Reglamento para la verificacion
congunta del cumplimiente de reglamenies [Eenicos, Decrete Ejeculivo
JH2MEIC-MAGES del 31 de juhio del 2007,

Articulo 3*—Ejecucion de Mledidas Técnicas por instancias
técmicas oficiales. 1.a ¢pecucion de cualguicer medida cautelar veasionada
por on ancumplimignto o los estindares de calidad. eligquelado ¢ que
originen consecuencias en la salud humana. la salud animal. sanidad
vegetal. medio ambicnte o sepuridad nacional deberd estar sustentada v se
cumplivi en esteiclo apego al debido proveso. esldblrt.idn en Ja Ley General
de 1a Administracion Poblica. los articulos 37 v 38 de la Lev Cieneral del
Servicio de Salud Animal. Ley 8495 del 6 de ahul del 2000, los articulos
355y 356 de la Loy General de Salud. Ley 5395 del 30 de octubre 1973 ¢l
articulo 61 de Ta Ley de Promocion de Ja Competeneia v Delensa Elecliva
del Consumidor. Lev 7472 del 20 de diviembre de 1994 v el Reglamento
de Verificacion Conjunta del Cumplimiento de los Reglamentos Téemeos.
Deerety Ejecutivo 341 29-MEIC-MAG-S del 31 de jube del 2007

Articule £'—Sanciones por incumplimientos EL incomplimiento
las disposiciones establecidas en este Reglamento. dard lugar a la aplivacion
de las correcciones v sanciones que sefialen la Ley del Servicio Nacional
de Salud Animal. Ley 8495 del 6 de abnil dLI 26 1o ey General de

Salud. Loy 5395 del 30 de oentbre de 19730 v Ta Loy de Promocion de
|.| Compelencia v Delensa Efectiva del (nnaunmlul Lev 7472 del 20 de
diciembre de 1993 v la Ley de Proteccion Fitosanitaria. Lev 7604 del § de
abril de 1997 segim sea el caso. Asimismo. cuando la conducta u omision
del adminstrado también transgreda la normativa penal se procedera
conforme lo establezea csta legisTacion.

Articule 3—El presente reglamento empezard o regir & meses
despues de su publicacion en 1 Diario Oficial Lo Crerceta

TRANSITORIY UNICCE Bl Servivio Nacional de Salud - Animal
(SENASA Y del Ministerio de Agricultura v Ganaderia mediante resolucion.
establecera en un plazo no mayor de 30 dias naturales. después de publicado
of presente reglamento. los métodos de maestreo v de inocaidad uilizados
para la venilficacion.

Dado en la Presidenyia de Ta Republica—San Jose, alos dos dias del
mies de junio del dos mil nueve.

Publiguese —OSCAR  ARIAS SANCTIEZ —EI Ministro de
Ceonomia. Industria v Comercio. Eduardo Sibaga Arias: el Ministro de
Agricultura v CGanaderia, Javier Flores Galarza vola Ministra de Salud.
Maria Luisa Avila Agilero,—1 ver,—0 O N* 562 —Solicitud N
27124 —C-255 1T — DS 0-IN200S 0201 23,



