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N° 35961 -MEIC-MAG-5

EL PRESTDENTE DE LA REPUBLICA.
EL MINISTRO DE CCONOMIALINDUSTRIA Y COMERCIO.
EL MINISTRO DE AGRICULTURA Y GANADERIA
Y LA MINISTRA DE SALLITY

Ln uso de las atribuciones que les confieren los articulos 140, incisos
31w 18y v el articulo 146 de la Constitucion Politica del 7 de noviembre de
194 ¢l articulo 28, inciso 2)acapite bl de lal.cy General de Administracion
Pablica, N® 6227 del 2 de mavo de 1978, la Ley Uso exigido del Sistema
Internacional “SI7 Méwrice Decimal, N° 5292 de 9 de agosto de 19730 laLey
de la Promocion de la Competencia y Defensa Efectiva del Consumidor, N°
7472 de 20 de diciembre de 1994, la Ley General de Salud v sus reformas.
N7 5395 de 30 de octubre de 1973 la Ley CGeneral del Servicio Nacional
de Salud Animal (SENASA), N 8493 del 06 de abril del 2006 1a 1oy del
Sislema Nacional para la Cahidad, N® 8272 de 2 de mayo de 2002; 1a Ley
Organica del Mimisterio de Economia, Industria y Comercio, N” 6054 de
14 de junio de 1977 v sus reformas v la Ley Aprobacion del acta final en
que se incorporan los resultados de la Ronda de Urugnay de Negociaciones
Comerciales Multilaterales. N° 7475 de 20 de diciembre de 1994,

oo randi:

1"—0uc ¢z un deber ineludible del Fstado velar por la salud de Ta
poblacion, evitando o reprimiendo aquellos actos u omisiones de particulares
que impliquen un riesge para la salud humana que es un bien juridico de
importancia suprema para ¢l desarrollo social ¥ economico del pais.

2°—Que la mantequilla es de alto consumo, por lo que su regulacién
cs de gran importancia para la salud dc las personas, sicndo por cllo
neeesario el requisitos fisicos v sanitarios que garanticen la inocuidad
de la misma. desde €l mismo momento de su produccion y hasta su consumo
final.
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3 —Oue mediante Decreto Ejecutiva N° 2073 1-METC del 1) de
setiembre de 1991, publicado en La Gacetd N7 190 de 7 de octubre 1991 se
estublecia la Norma Mantequilla.

P—Cue desde su emision v relorma se han registrado actualizaciones
en la comercializacion, paranietros microbiologicos ¥ métodos de analisis
del ahmento considerado en este Reglamento Técnico. Por tante,

DECRFTAN:

RTCR 434:200% Reglamento Técnico de Mantequilla

Articulo

12

—Aprugbese el siguiente Reglamento Técnico  de

Mantequilla:

[

Ohjeto y ambito de aplicacién. Cl presente Reglamento Técnico se
aphea a la manteguilla destinada al consume directe o a ¢laboracion
ulterior, Mo aplica para mezclas de mantequilla con grasa vegetal.
Referencias. Este Reglamento Técnico se complementa con los
sigicntes reglamentos vigentes:
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Decreto Fjecutivo N 26012-ME1C del 15 de abril de 1997
RTCR 100:1997, Elquetado de los Alimentos Preenvasados v
sus reformas. publicado en Lot Gercerer N 91 del 14 de mayvo de
1997,

Decreto Ejeculivo N° 30256-MEIC-5 v sus relormas del 15 de
enero del 2002. RTCR 135:2002 Etiquetade Nutricional de los
Alimentos Preenvasados. publicado en Ler CGrercerer N 71 del 15
de abril de 2002

Decreto Ejecutivo N® 31595-5 del 02 de diciembre del 2003,
Reglanmento de Notificacion de Materias Primas. Registro
Sanitario,  Importacién,  Desalmacenaje vy Vigilancia  de
Alimentos ¥ sus retormas, publicado en Lo Cfecerer N® 16 del 23
de enero de 2004

Decreta Ejecutivo N® 33288- MEIC-MAG-S del 16 de mayo
del 2006, RTCR: 395-2006. Para el Lso de Términos Lecheros.
publicado en Lo Cocvsa NO 164 del 28 de agosto de 2006,
Decreto Ejecutivoe N° 3337 1-COMEX-METC del 10 de agosto
del 2006, Publica resolucion 168-2006 (COMIECO XLIX):
Reglamento Técnico Centroamericane N* RTCA 01.01.11:06
Cantidad de Prodocto en Preempacados. publicado en fo Clacera
N 194 del 10 octubre del 2006

Decreto Ejecutivo N° 3381 2-ME1C-MAG-5 del 6 de febrero del
20087, RTCR: H1-2006. Leche Cruda v Leche Higienizada v
sus relormas, publicado en Lo Cacera N° 112 del 12 de junio de
2007

Decreto Cjecutivo N® 33485-COMEX-5-MEIC-MAG del 15 de
Junio del 2009, Poblica resolucidon NY 243-2009 {COMIEC (-
LYy aprobacion del Reglamento Técmeo RTCA 67 .04 50:08
Alimentos. Criterios Microbiologicos para la inocuidad de los
alimentos. publicado en Lo Cacete N® 184 del 22 de septiembre
del 2009

Definiciones
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aditivo alimentario; Cualquier sustancia que normalmente
Mo s¢ colsume come alimento. bl se usa normalmente cono
ingrediente caracteristico del alimento., tenga o no valor nutritivo,
¥ cuva adicion inencionada al alimento con un lin tecnoldgico
(incluidos los organolépricos) en la fabricacion. elaboracion,
preparacidn, tratanviento, cnvasado. empaquetado, transporte o
comscrvacion de ¢se alimento. resulta, o cs de prever que resulte
{directa o indirectamente) en que el o sus derivados pasen a ser
un componente de tales alimentos o atecten a las caracteristicas
de ¢stos, El rermino no comprende “contaminantes™ ni las
sustancias anadidas a los alimenlos para manlener o mejorar la
calidad nutricional. ni el cloruro de sodio.

criterie microbiolégico: Deiine 1a aceplabilidad o el rechazo
de un alimento, basado en la ausencia o presencia, o en la
cantidad de microorganismos, o cn la cantidad de sus oxinas o
metabolitos. par unidad o umidades de masa o volumen,

leche: Es la secrecion mamaria normal de animales lecheros
obtenida mediante uno o més ordeios sin ningdn tipo de adicion
o extraceion, destinada al consumao en lorma de leche liguida o
a elaboracion ulerior,

mantequilla: Se entiende por mantequilla el producto graso
derivado exclosivamcente de la leche v de productos obienidos
de la leche, principalmente en lorma de emulsion del tpo agua
en grasa.

mantequilla adulterada: Toda mantequilla a la que se la
hava adicionado o sustrafdo cualgquicr sustancia para variar su
composicion, pese o volumen, con lines [raudulentos o para
encubrir o corregir cualguier detecto debido a ser de inferior
calidad o tener la misma alterada. No se considera aduleracion
Ta adicion o sustraccion de cualquier sustancia para variar su
conlposicion, siempre ¥ cuando cumpla con alguna de las
clasificaciones contempladas en este Reglamento Técnico.
mantequilla  alterada:  Toda  manteguilla  que  dorante
su oblencion,  prepavacion,  manipulacion,  (ransporte,
almacenantiento o tenencia. ¥ por causa no provocada
deliberadamente.  hava  sufride  vanaciones  tales  en sus
caracleristicas  scnsoviales.  composicion  guimica ¢ valor
nutritivo. O que en su aptitud para la alimentacion hava quedado
anulada o sensiblemente disminuida, aunque el producto se
mantenga inocuo.

3.7 mantequilla contaminada: Toda mantequilla gque conlenga

NICToorganismos patdgenos. contaminantes fisicos. sustancias
quimicas, toxinas o parasitos capaces de perjudicar la salud
del consumidor. No serd obstaculo. a tal consideracion. la
circonstancia de que la ingesta de tal producto. no provogue
trastomos organicos en quien lo hubiere consumido.

4. Simbolos ¥ abreviaturas. Para electos del presenle Reglamento
Téenico. se establecen los siguientes simbolos ¥ abreviaturas:

4.1 AQAC: Siglas en inglés de la Asociacian Oticial [nternacional de

44

43
4.6
47
4.8
5. Designacion y composicién

S

A

(Quimicos Analiticos, entidad encargada de desarrollar métodos
quimicos analiticos de referencia cn materia alimentaria,
reconocidos inlernacionalments,

2 ¢ nimero maximo de unidades de muestra que puede contener

un numero de microorganismos comprendidos entre m v M para
que el alimento sea aceptable.

A me Criterio microbiologico por debajo del cual ¢l alimento no

representa un riesgo para la salud,

M- Criterio micrabialogico por encima del cual el alimento
representa un riesgo para la salud.

"o m/m: porcentaje masa por niasa.

n: mimerey de muestras que debe analizarse.

UFC: Unidades Formadoras de Colonias.

NMI*: Numero mas Probable.

1 Designacion:

511 Se designa como mantegquilla.

2. Composicion:

5.2.1 Lacomposiciaon debe ser la establecida en la tabla 1.

Tabla | Composicion de la mantequilla

Componente Contenido en poreentaje m/m
Materia grasa lactea = Ry
Agua = 16%
Extracto seco magro = 2%

6. Especificaciones. Los prodoctos objeto del presente Reglamento
Téenico no deben estar adulterados, allerados mi contaminados.

G,

|. Disposiciones relativas a contaminantes

0.1.1 Residuos de plaguicidas y medicamentes de uso
veterinario. Para los efectos de este Reglamento se
aplicaran los Limites Maximos de Residuos de Plagwicidas
v Medicamentos de uso veterinario cstipulados en cl
Decretor Ejecutivee N 3381 2-MEIC-MAG-5 del 06 de
febrero del 2007, RTCR 4012006 Leche Cruda y Leche
Iligienizada v sus retormas. publicado en Lo Crevera N°
112 del 12 de junio del 2007.
Residuos de oftros contaminantes. Para los cfectos
de cste Reglamento se aplicarin los Timites miximos
de residuos de metales pesados, allatoxinas, dioxinas v
otros contaminantes estipulados en ¢l Decreto Ejecutivo
N 33812-MEIC-MAG-5 del 06 de febrero del 2007,
RTCR 401:2006 Leche Cruda v Leche Tligienizada v sus
retormas. publicado en Lo CGavera N 112 del 12 de jumio
del 2007,

612

6.2, Parimetros Microbiologicos.

4,21 Los alimentos considerados en este Reglamenlo Técnico
deben ajustarse alos eriterios nicrobiologicas establecidas
en la tabla 2, recomendados en el Decreto Ejecutivo N°
334853-COMEX-5-ME I1C-MAG del 15 de junio del
20009, Publica resolucion W® 243-2009 (COMIECO-LY)
aprobacion Jdel Reglamente Téenico  Centroamericana
RTCA 67.04 50:08 Alimentos. Criterios Microhiologicos
para la inocuidad de los alimentos publicada en Lo Croceta
N* 184 del 22 de septiembre del 2009 o en su defecto los
que indique la version oficial de diche reglamento ¥ sus
reformas. que indica lo siguiente:;

Tabla 2 - Criterios microbioldgicos

Determinacion n ¢ m M
£k 3 0 <3 NPMig —
Serfmpcnnnetles sy 25 2 A i Ausencia —
Stapindococons airens by 1 10UFCig | PUTCig
Listeric mtonocviogpenes F 25 g by 0 Ausencia —
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Donde

n = numere de muestras que debe analizarse por lote.

¢= numerg de muesiras que Se permite que [engan un reguento mavor
que M pere no mayor gue M,

m = recuento maximo recomendado.
M = reenento maximo permitide,
7. Mlaterias primas. Para la elaboracion de los productos contemplados

en esle reglamento se deben ulilizar las siguientes materias primas ¢
ingredientes.

7.1. Ingredientes lacteos.
711 Leche v productos obtenidos de la leche.
7.2 Tngredientes no lactens,

7.2.1 Cloruro de sodio v otra sal de grado alimentario.

7.2.2 Cultivos de fermentos de bacterias inocuas productoras de
acida lactico ¥ madificadoras del sabor y aronia.

7.23 Agua potable.

7.2.4 Hicrbas, vegetales, frutas, especias y condimentos,

7.5. Aditivos alimentarios. Los aditives permitidos en los
alimentos considerados en este Keglamento Técnico, deben
ajustarse a lo establecide en ¢l proyecto de Reglamentoe Técnico
Centroamericand sobre Aditivos Alimentarios v <us reformas o
en su detecta con el Decreto Cjecutivo N 31595-5 del 02 de
diciembre del 2003, Reglamento de Notificacion de Malerias
Primas. Registro Sanitario. [mportacion. Desalmacenaje v
Vigilancia de Alimentos y sus reformas, publicado en Lo Cravet
N®16h del 23 de cnero de 2004

8. Toma de muestra. Para la toma de muestras se aplicara lo
establecido en el Decreto Ejecutivo N® 23234-MEIC v sus reformas
del 25 de enero de 1996, Reglamento a la T .oy N2 7472 Promaocion Jg
la Competencia v Defensa Etectiva del Consumidor. publicado en L«
Cravetet N® 124 del 01 de julio de 1996 0 en su detfecto lo establecido
en la Norma del Codex Stan 234-1999. Mélodos Recomendados de
Analisis y de Muestreo y sus altimas versiones.

9. Mlétados de andlisis.

31 1os métodos de andlisis microbioldgicos v de residuos e
medicamentos veterinarios. metales pesados v plaguicidas
utilizados para la verificacion del presente reglamento seran los
oficializados mediante la resolucion administrativa, emitida por
el Servicio Macional de Salud Amimal {SENASA) del Ministerio
de Agricultora y Ganaderia. 1a que debera cstar publicada en cl
Diarto Ghicial Lo (racet

9.2 Los métodos de analisis utilizados para la veriticacion de la
compaosicion nutricional de la mantequilla scran los establecidos
en sus ultimas versiones por la Asociacion Oficial Internacional
de Quimicos Analiticos por sus siglas en ingles (AOAC). segin
¢l signiente detalle:

9.2 1 Determinacion de humedad. Para 1o determinacion de la
humedad. se debe realizar de acuerdo con lo establecido
en Ta norma AQGAC 220,116,

Determinacion de Grasa. Para la determinacion de la

grasa. se debe realizar de acuerdo con lo establecido en la

norma AOAC 938,06

Determinacion de Ceniza. ara Ta determinacion de Ta

ceniza, s¢ debe realizar de acuerdo com lo establecide en

la norma AQAC 920 108,

9.2 4 Determinacion de Proteina. Para la determinacion de

Proteina. se debe realizar de acuerde con lo establecido en
la norma AQAC 991 2

9.2 5 Determinacion de Carbohidratos. ["ara la determinacion

de Tos Carbohidratos, se debe realizar por diterencia.
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10, Dlarcado ¥ etiguetado.

10.1. Denominacién del alimento. La denominacion del alimento
debera ser “Mantequilla™.
Etiguetado, Debe cumplir con lo establecido en el Decreto
Ejecutive N° 26012-MEIC del 15 de abril de 1997 vy sus
retformas. RTCR 10G:1997 Reglamento 'Téenico de Fignetado
de los Alimenlos Preenvasados, publicado en Lo Cacen
N® 91 del 14 de mayo de 1997 v cuando corresponda con el
Deercto Fjecutivo NY 30236-METC-5 del 15 de encro del
2002 v sus reformas, RTCR 135:2002 Reglamento Técnico
sobre Ctiquetado Nutricional de los Alimentos Preenvasados.
publicade ¢cn fer Caecera N° 71 del 15 de abril del 2002
Cuando se utiliza leche o componentes de la leche que no
sea de origen bovino para la tabricacion del producto, debera
afiadirse, immedialamente anles o después de la denominacion
del producto, una palabra o palabras que denoten la especie
amimal de donde procede la leche.
Cuando s adicionen  ingredientes  Lales como  hierbas,
vegetales. frutas. especias y condimentos, debera denominarse:
~“Mantcquilla con [ingredicnte] ™
111.3. Emvase ¥y embalaje. Los envases para la mantequilla para
consumo dicecto o utihzaadn wlierior, deben ser de matenial
vy forma rales gque den al producto Ta proteccion durante

10.2.

el almacenamiente ¥ Lransporte, con cierre gque mpida la
contaminacion. T.os envascs para todo tipo de mantequilla
deben estar limpios, exentos de despertectos v se ajustaran a
las disposiciones sanilarias para ¢l productlo.

1. Bibliografia.

1.1 CODEX ALIMENTARTIUS. CODEX STAN 279-1971. Rev.
1-19949, Fnmendado en 2006, Norma para la Mantequilla v 1a
Mantequilla de Suera. 2006.

INTECO.2006. INTE 02-03-08-06. Norma general para
mantequilla. San José. Costa Rica,
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12. Concordancia. Este reglamento técnico concuerda basicamente con
la norma CODEX STAN 279-1971, Rev. 1-1999, Enmendado en
2006. Norma para la Mantequilla y Ta Mantequilla de Suero. 20067

3. Verificacion.

13.1 El Ministerio de Feonomia, Industria v Comercio verificara lo
establecido en el apartado 5. Designacion v Composicion, el
apartado 10. Marcado v Etiquetado.

El Servicio Nacional de Salud Animal del Ministerio de

Agricultura v Ganaderia verificara lo establecido en el

apartado 6,11, Residuos de plaguicidas ¥ medicamentos de

uso veterinario ¥ en ¢l apartado 6.1.2 sobre Residuos de ofros

Contaminantes, el apartado 6.2.1 Paranetros Microbloldgicos.

el apartado 7. Materias primas.

El Ministerio de Salwd verificard To establecido on ¢l apartado

102 sobre el Enquetade Nutricional de los Alimentos

Preens asados.

13.2

Articulo 2 —Costos de la verificacion. Los costos en que meurra
la Adminisiracion en la aplicacion de esle Reglamento Téenico seran
cubicrtos de acoerdo alo esupulade on ¢l articule 82 de la ey de Proteccion
Fitosanitaria, Ley N° 7664, del 8 de abril de 1997 en concordancia con el
articulo 37 de la Ley General del Servicio Nacional de Salud Animal, Ley
N 8493 del 6 de abril del 2006, el articulo 357 de la Ley CGeneral de Salud.
Ley N° 5395 del 30 de octubre 1973, el articulo 62 de la Ley de Promaocion
de la Competencia ¥ Delensa Eiectiva del Consumidor, Ley N° 7472 del
20 de diciembre de 1994 ¥ el Reglamento para la Verificacion Conjunta del
Cumpliniiento de Reglamentos Técnicos, Decreto Ejecutivo N7 34129 del
31 de julio del 2007,

Articulo 3°—Ejecucion de Medidas Téenicas por instancias
téemicas oficiales. La ejecucion de cualquier medida cautelar ocasionada
por un incumplimicnto a log estandares de calidad. ctiquetado o que originen
consecuencias en la salud humana. la salud animal. samdad vegetal. medio
ambiente o seguridad nacional debera estar sustentada v se cumplira
en estricto apego al debido proceso. estableeido en la Ley General de la
Administracion Pablica, los articulos 37 ¥ 38 de la Ley General del Servicio
Nacional de Salud Animal. Ley N° 8495 del 6 de abril del 2006, los articulas
353 v 356 dela ey General de Salud, Tey NY 5395 del 30 de octubre 1973,
el articulo 61 de la Ley de Promocian de la Competencia v Defensa Cfectiva
del Consumidor, Ley N° 7472 del 20 de diciembre de 1994 v ¢] Reglamento
de Veriticaciom Comjunta del Cumplimicnto de Tos Reglamentos Técnicos.
Decreto Cjecutivo N® 34129 del 31 de julio del 2007,

Articulo 4*—Sanciones por incumplimicntos. El incumplimiento a
las disposicioncs establecidas en este Reglamento. dard lugar a la aplicacion
de las correcciones v sanciones que seialen la Ley General del Servicio
Nacional de Salud Animal, Ley N® 8495 del 6 de abnil del 2006; la Ley
CGeneral de Salud, Lev N® 5305 del 30 de octabre de 19730y, la Ley de
Promocion de la Competencia v Defensa Efectiva del Consumidor, Ley N°
7472 del 20 de diciembre de 1994, segan sea ¢l caso. Asimismo. cuando la
conducta u omision del administrado también transgreda Ta normativa penal
se procedera conforme lo establezea csta legislacion.

Articulo  3*—Derogacion. Derdgucnse los signicntes  Deerctos
Ejecutivos:

a3 Deereto Ejecuwtivo N* 3. Norma Oficial para Mantequilla Pasteurizada
del 1 de abril de 1938 publicado en Lot Gereeror N® 89 del 23 de abril
de JOS8,

Deercto Ejeentive N 4. Reglamento sobre Produceion v Venta de
Mantequillas. Margarinas v Crrasas para pasteleria del 2 de julio de
1968 Publicado en Lo Caceree N2 134 del 7 de julio de 1968,
Deercto Ejcentivo N2 2073 1-MEIC del 10 de setiembre de 1991,
Noma para la mantequilla v la mantequilla de suero. publicado en
Lot Craveta N 190 del 7 de oclubre 1991

Transitorio dnien: Cl Servicio Nacional de Salud Animal (SENASA)
del Ministerio de Agricultura ¥ Ganaderia mediante resolucion razonada.
establecerd en un plazo no mayor de 30 dias naturales a la publicacion del
presente Reglamento Téenico en el Diario (ficial Ler CGrecere. los métodos
de muestreo v analisis de inocuidad utilizados para la verificacion.

Articulo 6—FI presente reglamento empezard a regir 6 mcses
después de su publicacién en el Diano Oficial Lo Creceiern
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Dado en la Presidencia de la Repablica. —San José. a los 07 dias del
mos de abril del 2001,

OSCAR ARTAS SANCITEZ.—E! Ministro de Economia. Tndustria
y Comercio, Eduardo Sibaja Arias: ¢l Ministro de Agricultura y Ganaderia,
Javicr Flores Galarza y la Ministra de Salad, Maria Tuisa Avila Agiicro.—1
vez —O. . N® 8312 —Solicitud N 27192 —(-238020 — D33961-
IN2010033973).



