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edad y ftitular de la cédula de identidad N° 14.198.807, en su condicion de
MINISTERIO DEL PODER POPUL AR de Hacienda y P puesto Publico, designado mediante Decreto N°
PARA LA. BANCAY FINANZAS 2.272 de fecha 11 de marzo de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Repuiblica

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA &

*** MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA RELACIONES INTERIORES Y JUSTICIA =
I

Bolivariana de Venezuela N* 6.218 Extraordinario de la misma fecha; 3) JOSE
ALBERTO FEBRES PEREZ. titular de la cédula de identidad N* 5.972.132, propietario

i de seis (6) acciones que representan el 0,0000002% del capital social. Constatado que

los presentes representan el cien por ciento (100%) del capital social, se cumplz el

quérum Estatutario y por lo tanto se declara validamente constituida esta Asamblea.

VICIO AUTONOMO DE REGISTROS Y 5 RAM No. 22 .
'.'%AR[AS. & 206" y 15?‘. Acto seguido la Asamblea declara que de conformidad con el Aiculo 11 de los
.:D GISTRO MERCANTIL SEGUNDO DEL Estatutos, el ciudadano HERLES CARRERO FEBLES, antes identificado,
= ;JI_STHITO CAPITAL representante del Ministerio del Poder Popular de Banca y Finanzas serd guien presa

Municipio Libertador, 15 de Julio del Afio 2016

Por presentado el anterior documento por su FIRMANTE, para su Inscripcién en el Registro
Mercantil y fijacién. Hagase de conformidad, y ARCHIVESE original. El anterior documento
redactado por el Abogado KHARELLY BEATRIZ PULGAR HERNANDEZ IPSA N.: 153557,
se inscribe en el Regisiro de Comercio bajo el Numero: 44, TOMO -192-A SDO. Derechos
pagados BS: 0,00 Segun Planilla RM No. , Bance No. Por BS: 0,00. La identificacidn se
efectud asi: KHARELLY BEATRIZ PULGAR HERNANDEZ, C.I: V-10.352,293.

Abogado Revisor: ELEIXED GONZALEZ MARQUEZ

Registrador M til Segund
FDO. Abogado RICHARD PEREZ SIERRA

ESTA PAGINA PERTENEGE A:

BANCO BICENTENARIO DEL PUEBLO, DE LA CLASE OBRERA, MUJER Y COMUNAS,
BANCO UNIVERSAL, C.A

Numero de expedients: 221-8923

DIV/MOD
ACTA DE ASAMBLEA EXTRAORDINA ACC E
BICENTENARIO DEL PUEBLO, DE LA CLASE OBRERA, MUJER Y COMUNAS,

BAN NIV

En el dia de hoy 12 de mayo de 2016, a las 2:00 pm, se reunieron en la Sede Principal
del éanco Bicentenano del Pueblo, de la Clase Obrera, Mujer y Comunas, Banco
Universal, C.A., ubicada en la Torre Banco Bicentenario, Avenida Venezuela de la
Urbanizacién El Rosal, Nivel PH, Municipio Chacao, Caracas, Republica Bolivariana de
Venezuela: los accionistas y representantes de los accionistas del BANCO
BICENTENARIO DEL PUEBLO, DE LA CLASE OBRERA, MUJER Y COMUNAS,
BANGO UNIVERSAL, C.A. sociedad mercantil inscrita en el Registro Unico de
Informacion Fiscal (R.LF ) bajo el N° G-20008148-7, con domicilic en Caracas, Distrito
Capital, inscrita en el Registro Mercantil Segundo del Distrito Capital, el 18 de diciembre
de 2009, bajo el N° 42, Tomo 288-A SDO; ente resultante de la fusidn por incorporacion
autorizada por la Superintendencia de las Instituciones del Sector Bancario mediante
Resclucitn N* 682 .08 de fecha 16 de diciembre de 2009, publicada en la Gaceta Oficial
de la Replblica Bolivariana de Venezuela N* 39.329 de la misma fecha, por lo que
BJ\NQP BICENTENARIO DEL PUEBLO, DE LA CLASE OBRERA, MUJER Y
COMUNAS, BANCO UNIVERSAL, C.A., es el sucesor a titulo universal del patrimonio
de las sociedades mercanties BANFOANDES BANCO UNIVERSAL, C.A.; BANCO
CONFEDERADO S.A.. C.A. CENTRAL, BANCO UNIVERSAL y BOLIVAR BANCO,
C.A.. siendo modificado a su Documento Constitutivo - Estatutario registrado en fecha
13 de enero de 2010, bajo el N* 2, Tomo 9-A SDO, ante la citada Oficina de Registro
Mercanti  en wvitud de la fusibn por absorcién de Bannorte (BANORTE)

Banco Comerclal, C.A. la cual fue da por la Superi iencia de las

Instituciones del Sector Bancario mediante Resolucion N* 011,10 de fecha 12 de enero
de 2010, publicada en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N°
49,344 de la misma fecha, siendo de esta manera BANCO BICENTENARIO DEL
PUEBLO, DE LA CLASE OBRERA, MUJER Y COMUNAS, BANCO UNIVERSAL,
C.A. ol soeesor a tiluls universal del patrimonio de la socieq’qb mg;;mm‘!@:g
AR e Gy
(BANORTE) Banco Comercial, C.A., cuya Gltima medificacion estatutana fue mscrila en
la Oficina de Registro Mercantil Segundo del Distrito Capital, en fecha 3 de febrers ve
2015, bajo el Numero 12, Tomo 10-A SDO; para celebrar la Asambiea General
E inaria de Accioni de Banco Bicentenario del Puablo, de la Clase Obrura,

Mujer y Cc Banco Uni I, C.A, previ convocada medianta pubhc:«u:dﬁ'
realizada en los Diarios “ULTIMAS NOTICIAS" y “DIARIO VEA" &l dia inartes 10 ce
mayo de 2016, en su pagina 30, y pagina 13, respectivamentz. Presentes en este aclo:
1) El Banco de Desarrollo Econémico y Social de Venezuela, 5.A. (BEHiiD3S),
propietario de un mil novecientos cincuenta millones (1.950.000.000) acciones ﬁue
representan el 75% del capital social, representado en esle acto pur RAMON
EDUARDO HERNANDEZ ULLOA, venezolano, mayor de edad, de éste domiciliv, liular
de la cédula de identidad N° 6.040.383, representacion suya que consta an Caila Fuder
N° 230 de fecha 11 de mayo de 20185; 2) La Republica Bolivariana de Venezuela. por
érgano del Ministerio del Poder Popular de Banca y Finanzas, propietario d2 seiscientos
cuarenta y nueve millones novecientos noventa y nueve mil novecientos novenia y
cuatro (649.999.994) acciones que representan el 24,9992008% del capital social,
p ) por el ciudadano HERLES CARRERQO FEBLES, venezolano, mayer de

esta se e como invitados JAMEZ RAFAEL HERNANDEZ
GUAREGUA, titular de la cédula de identidad M° 11,185.051, en su caracler de
Presidente del Banco Bicentenario del Pueblo. de la Clase Obrera, Mujer y Comuias,

Banco Universal, C.A., cuya designacion consta en Decreto N° 776, de fecha 5 de
febrero de 2014, publicado en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela N° 40349 de ia misma fecha, PERLA ASTRID BENITEZ, titular de la
cedula de identidad N 10.537.764, en su caracter de Vicepresidenta Ejecutiva del
Banco Bicentenario del Pueblo, de la Clase Obrera, Mujer y Comunas, Banco Universal,
C.A. cuya designacion consia en Decreto N* 776, de fecha 5 de febrero de 2014,
publicado en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N* 40.349, de
la misma fecha, el Abogado ANTONIO ALIRIO DITTMAR GOMEZ, titular de la cédula
de identidad N 11.229.828, Consultor Juridico del Banco Bicentenario del Pueblo, de la
Clase Obrera, Mujer y Comunas, Banco Universal, C.A., y la Abogada KHARELLY
BEATRIZ PULGAR HERNANDEZ., titular de la cédula de identidad N°* 10.352.283,
Secrataria de la Junta Directiva del Banco Bicentenario del Pueblo, de la Clase Cbrera,
Mujer y Comunas, Banco Universal. C.A. Inmedialamente el ciudadano HERLES
CARFERO FEBLES. designa como Secretaria Ad Hoc a la ciudadana KHARELLY
BEATRIZ PULGAR HERNANDEZ, anteriormente identificada, quien en tal caracter
procedié a dar lectura del texto de la convocateria publicada en los Diarios “ULTIMAS
NOTICIAS" y “DIARIO VEA", el dia martes 10 de mayo de 2016, en sus paginas 30 y
13, respectivamente; la cual es del siguiente tenor: “BANCO BICENTENARIO DEL
PUEBLO, DE LA CLASE OBRERA, MUJER Y COMUNAS, BANCO UNIVERSAL, CA.
CAPITAL SOCIAL SUSCRITO ¥ PAGADO Bs. 1.850.000.008. CARACAS, DISTRITO
cﬁ!TAL RIF G-20008148-7. CONVOCATORIA. La Junta Directiva del BANCO
BICEMTEMARIO DEL PUEBLO. DE LA CLASE OBRERA, MUJER Y COMUNAS,
BANCO |INMIVERSAL. CA. ha resuelto de conformidad con el Ariculo 16 de su
Documents Censtitutivo Estatutario, convocar a sus Accionistas a una Asamblea
Extraordinaria que tendra lugar el dia 12 de maye de 2016, a las 2:00 p.m, en la Torre
Banrr Birentenario, Avenida Venezuela de la Urt ibn El Rosal, icipio Chacao,

Cararas, con el objeto de deliberar. PRIMERO: Acordar la fusién por absorcion de

Bance del Pueblo Soberano, C.A , Banco de Desarrolio por el Banco Bicentenario del

Pueble e la Clase Obrera, Mujer y Comunas, Banco Universal, C.A. SEGUNDO: '

Modificacion del articulo 5 de los Estatutos Sociales del Banco ﬁ'rosnlgg i uablnﬁ
>

i % REPUG,
dr la “laze Ohrera, M jer y Comunas, Banco Universal, CA., comb prodiEto
! - R

vanacion del Capi. i Accionario, consecuencia de |a fusion por absorcion de Buica del

Pueblo Soberanc C.A, Banco de Desarrollo, por Banco Bicenlenario del Pueblo, Je la
Clase Obrera, Mujer y Comunas, Banco Universal, CA, LA JUNTA DIRECTIVA

Caracas, 10 de mayo de 2018." Seguid e, la ia de la Asamblea cludadams-
KHARELLY BEATRIZ PULGAR HERNANDEZ, antes identificada procede a exponer
el PRIMER PUNTO de la agenda: Acordar la fusion por absorcion de Banco del Pueblo
Soberano, C.A.. Banco de Desarrollo por el Banco Bicentenario del Pueblc, de la Clase
Obrera, Mujer y Comunas, Banco Universal, C.A. Toma la palabra el representante del
Ministerio del Poder Popular de Banca y Finanzas, expresando que el Bunco
Bicentenario del Pueblo, de la Clase Obrera, Mujer y Comunas, Banco Universal, C A
como Banco del Estado con la finalidad de beneficiar a la poblacion acorde a los
lineamientos del Plan de la Patria, en apego a las politicas sociales y dando
cumplimiento a la Instruccidn emitida por el Ejecutivo Macional, en fecha 14 de
noviembre de 2014, ciudadano Presidente de la Republica Bolivariana de Venezuela,
Nicolds Maduro-Moros en atencién a |a celebracion del Primer Congreso Nacional de
Trabajadores realizado en el Poliedro de Caracas. Igualmente, de conformidad con lo
dispuesto en e! articulo 18 del Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley de Reforma
Parcial de la Ley de Instituciones del Sector Bancario, en concordencia con lo

establecido en la Resolucién N° 072.11 de fecha 28 de febraro de 2011 emitida por la

p dencia de las Instituci del Sector Bancario (SUDEBAN), madiante la cual
se establecen las condiciones y requisitos que deben cumplir las Entidades o
Instituciones del Sector Bancario, a los fines de su transformacion y/o fusidn para
adecuarse al lipo de Institucion y de acuerdo con lo aprobado en la Asamblea General
Extraordinaria de Accionistas de Banco del Pueblo Soberano C.A,, Banco de Desarcllo
celebrada en la mafana de hoy 12 de mayo de 2016; los Asambleistas deciaran
APROBADO el PRIMER PUNTO de la Convocatoria. el cual es Acordar la fusién par
absorcién de Banco del Pueblo Soberano, C.A., Banco de Desarrolic por el Banco
Bicentenario del Pueblo, de la Clase Obrera, Mujer y Comunas, Banco Universal, CA
Seguidamente se expone el SEGUNDO PUNTQ cde la Asamblea conespondient2 a:
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Modificacion del articulo 5 de los Estatulos Sociales del Banco Bicentenario del Pugblo,
‘desla Clase Obrera, Mujer y Comunas, Banco Universal, C.A. como producto dz la
éﬁamﬁn del Capital Accionario, consecuencia de la fusion por absorcién de Banco del
Pueblo Soberanc C A, Banco de Desarrolio, por Banco Bicentenario del Pueblo, de la
Clase Obrera, Mujer y Comunas, Banco Universal, C.A S ido a la consid de

la Asamblea la modificacion del Articulo 5 del Documento Constitutive Estatutario, los
accionistas acuerdan la modificacion del mencionado articulo quedando el Capital
Accionario de la siguiente forma. E| capital social del Banco es de Tres Mil Ciento
Ocnel'\lta y Tres Milones Novecientos Ochenta y Siele Mil Setecientos Cuarenta
Bollvares exaclos (Bs 3 183 987 740,00), representado en acciones nominativas, no
convertibles al portador, con un valor nominal de Un Bolivar (Bs.1,00) cada una,
suscrito y pagado por la Republica Bolivariana de Venezuela, por érgano del Ministerio
del Poder Popular para la Banca y Finanzas, el Banco de Desarrollo Econdmico y
Sorial de Venezuela (BANDES), el Ministerio del Poder Popular para Las Comunas y
los Movimientos Sociales, la sociedad mercantil Banco Industrial de Venezuela, C.A.,
sncindad mercantl en proceso de liguidacion y por el ciudadano José Alberto Febres
Pérez en la proporcion que a continuacién se indica: Setecientas Sesenta y Cuatro
Millonese Setecientas Trainta y Un Mil Ciento Siele (764.731,107) acciones; Dos Mil
Treseiontas Doce Millones Cienlo Ochenta y Tres Mil Setecientas Sesenta y Nueve
(2.217 183.769) acciones; Cienlo Cinco Millones Quini Diecisigte Mil Sei

Noverta y Dos (105.517.692) acciones: Un Milldn Quinientas Cincuenta y Cinco  Mil
Clento Sesenta y Cinco (1.555.165) acciones y Siete (7) acciones, raspectivamente.
Dichas acciones no podrdn ser traspasadas sino con autorizacion del Presidente de la

con la ap gn de

Repiblica Bolivariana de Venezuela, contando dicha
la S'uperinlendgncia de ias Instituciones del Sector Bancario (SUDEBAN), ¥ por dltimo,
la Asamblea acuerda par unanimidad aulorizar a la ciudadana KHARELLY BEATRIZ
PULGAR HERMANDEZ, venezolana, mayor de edad, de este domicilio y titular de la
cédula de dentidad N® 10,352,293, para con su sola firma certificar el contenido de esta

Acla de Asamblea y sin imitacion alguna, todos los
y Publicacion de la misma. No hla‘:'»i
da por terminada la Asambles

para el Reg
0 punto que tratar y siendo las 3:00 pm, se
jharia de Accionistas; firmando todos los

asistentes en sefal de aprobaciort,

POR EL BANDES: RAMON EDUA| HERNA
POR EL MPPBF: HERLI ARRERO FEBLES.

fO0LC TN UTA: JOSE 1 CTERTO FEBRES PEREZ.

DOCUMENTO CONSTITUTIVO — ESTATUTARIO
BANCO BICENTENARIO DEL PUEBLO, DE LA CLASE OBRERA, MUJER Y
COMUNAS, BANCO UNIVERSAL, C.A.

CAPITULO I
DENOMINACION, DOMICILIO,
DURACION Y OBJETO
‘ARTICULO 1.- DENOMINACION
El nombre de la sociedad es Banco Bicentenario del Pueblo, de la Clase Obrera, Mujer
y Comunas, Banco Universal, C.A., sin perjuicio de que en toda documentacidn se
indique simplamente la mencién Banco Bicentenario del Pueblo.

ARTICULO 2.- DOMICILIO
El domicilic del Banco es la ciudad de Caracas y por decision de la Junta Directiva,

previo el cumplimiento de las formalid: legal podra establ I
agencias, oficinas de representacién o de otro orden, en cualquier lugar de la Repiiblica
odel jero, asi como tr far o cl las que estime necesarias.

ARTICULO 3.- DURACION

El Banco tendré una duracion de noventa y nueve (99) afios conlados a partir de la
fecha de inscripcidn y registro del presente Documento Constilutivo-Estatutario en la
Oficina de Registro Mercantil, sin perjuicio de gue la Asamblea de Accionistas pueda
resolver la prérroga de la duracion de la compafila o su terminacién anticipada.,

y
m OBJETO SOCIAL
El Banco tiene por objeto la realizacion de todas las operaciones, negocios y
actividades concemientes a los bancos L ) blecidas en la tiva lagal
asi como, la impl ién de acci er inadas a
la gestién de beneficios iales, sin mas limitaciones que las establecidas en las
Leyes y en el presente Documento Constitutivo Estatutario.

i

que rige la

CAPITULO Il
DEL CAPITAL SOCIAL Y DE LAS ACCIONES

ARTICULO 5.- DEL CAPITAL
El capital social del Banco es de Tres Mil Ciento Ochenta y Tres Millo
Oczhreta y Siete Mil Sctecientos Cuarenta Bolivares exaclos (Bs

nominal de Un Bolivar (Bs,1,00) cada una, susciito y pagadu por la Repuica
Bolivariana de Venezuela, por drgano del Ministerio del Poder Popular para la Banca y
Finanzas, el Banco de Desarrolio Econémico y Social de Venezuela (BANDEZ), el
Ministerio del Poder Popular para Las Comunas y los Movimientos Sociules, la
sociedad mercantil Banco Industrial de Venezuela, C A., sociedad mercantil en prgﬂiﬁf
de liquidacién  y por el ciudadano José Alberto Febres Pérez, en la proporcidn l';[hl i
continuacién se indica; Setecientas Sesenta y Cuatro Millones Setecientas Tre'mta‘lf:
Mil Ciento Siete (764.731.107) acclones; Dos Mil Trescientas Doce Millones
Ochenta y Tres Mil Setecientas Sesenta y Nueve (2.312.183.789) acciones;

Cinco Millones Qui Diecisi Mil Seiscientas N, ta y Dos (105.517. .
acciones; Un Milén Quinientas Cincuents y Cinco M Ciento Sesenta y Cinds, ,
(1.555.185) acciones y Sieta (7) acch . e, Dichas acciones no podran
ser { das sino con izacién del Presid de la Republica Bolivari de

v la, contando dicha trasferencia con la aprobacién de la Superintendencia de’
las Instituciones del Sector Bancario (SUDEBAN).

ARTICULO 6.- DERECHOS DE LOS ACCIONISTAS

Las accit del Banco Bk io del Pueblo, de la Clase Obrera, Mujer y Comunas,
Banco Universal, C.A, dan a sus titul iguales derechos y dividendos o benefi "
netos, derivados de las utilidades obtenidas en los ejercici ales del banm.“_.:
Cada accién da derecho a un voto en las A bleas G les de Accioni y, en

caso de existir sobre alguna de ellas diversos titulares, el Banco no reconocera, a los
efectos de su representacion, sino a uno solo de ellos, Todo accionista tendra derecho
de preferencia para suscribir las nuevas acclones que se emitan en casc de aumento
de capital del Banco, en proporcién al nimero de acci que ap gistradas a
su nombre en el Libro de Accionistas, para la fecha en que se decrele el
correspondiente aumento.

ARTICULO 7.- PROPIEDAD DE LAS ACCIONES

La propiedad de las acciones se prueba por su Jnscﬂpcm en el Libro de Accionistas del
Banco, donde todos los trasp ; -] fi ias, adeinas de las
operaciones |icitas verificadas sobre ellas. Estas operaciones se firmaran por las partes
que intervengan en la negociacién o sus apoderados y por el Presidi y otro miemt

de la Junta Directiva del Banco designado por ésta,
@if;

ARTICULO 8.- TRANSFERENCIAS DE LAS ACCIONES

Las agciones del Banco seran tr les con ion ‘del Presid de la
Rbpf*blica" livariana de Vi la con la aprobacién de la Superintendencia de las
Insiﬂl_.q'one! del Seclor Bancario.
$ ;
> - TITULOS DE LAS ACCIONES
Directi fara la ibn de los Titulos que representan las acciones del
@6 Cada Titulo representard una o més acciones y contendré las menciones que
'||'a Ia ley, as! como las que d ine la Junta Directiva y serén fi dos por uno o
mas funcionarios designados al efecto por la Junta Directiva.
capPiTULO Il
DE LAS ASAMBLEAS
ARTICULO 10.- ASAMBLEAS
La Asamblea de A legal constituida, rep ta la universalidad de los
ionislas, es la i idad del Banco y todas sus declsiones, siempre que

estén conformes con lo previsto en este Documento y en las leyes, obligan al Bancoy a
todos Ios accionistas de éste, aun a quienes no hubiesen concurrido a ella.

ARTICULO 11.- PRESIDENTE DE LAS ASAMBLEAS
Las A G de Accionistas, ya sean Ordinarias o Extraordinarias, serén

presididas por el Ministro del Poder Popular para Economla, Finanzas y Banca Poblica
o por la persona que éste designe para tal fin.

ARTICULOD 12.- QUORUM y DECISION

Las Asamhleas, tanlo Ordinatias como Extraordinarias, debidamente convocadas, se
consideraran vélidamente constituidas para deliberar cuando en ellas estén presentes o
representados accionistas que fueren titulares de al menos el cincuenta y uno por ciento
(51%) del capital social para la fecha de la Asamblea y sus decisiones sa tomaran por
mayoria de volos del capital social representado en la Asamblea.

ARTICULO 13.- ASAMBLEAS ORDINARIAS
La Asamblea General Ordinaria de Accionistas se reunira dos (2) veces al afio en la
Sede Social del Banco, durante el trascurso de los tres '3) meses siguientes al cw
cada Ejercicio Econémico, previa convocatoria de la Junta Directiva, publicada err ufio”
de los diarios de mayor circulacién de la ciudad de Caracas, con por lo menos qui‘ﬁ;e
(15) dias continuos de anlicipacion. i

ARTICULO 14.- ATRIBUCIONES DE LA ASAMBLEA GENERAL ORDINARIA % -
Son atribuci de la Asambiea General Ordinaria de A
1. Conocer el informe anual de gestién de la Junta Directiva.

2. Aprabar, modificar o improbar el balance general y demas estados financiaros, -
con vista del informe de los comisarios.

. Fijar las dietas pondi a los Direct y la rem ion , del
Presidente del Banco.

w
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4. Designar dos (2) Comisarios y sus suplentes, conforme a lo dispuesio en el
Cadigo de Comercio, y fijarles su remuneracitn,

5. Deliberar y resolver sobre cualquier otro asunto incluido en la respectiva
convocatoria,

6. Las demas que le sefalen el Cddigo de Comarcio o estos Estalutos

ARTICULO 15.- ASAMBLEAS EXTRAORDINARIAS }
La Asamblea General E inaria de Accioni se reunird cuando allo seé
o si que i al Banco, a fin de tratar cualesguiera objetcs o
. previa t de la Junta Diractiva, publicada en uno de los diarics de

mayor circulacién de la cludad de Caracas, con por lo menos quince (15) dias conlinuos
de anticipacitn.
En caso de extrema necesidad, la publicacién de la ria antes referida, podra

realizarsa por un lapso inferior, siempre y la autorizacion 2xpresa de la

Superintendencia de las Instituciones del Sector Bancario.

ARTICULO 16.- CONVOCATORIAS

Las rconvocatorias para las Asambleas Generales Ordinarias y Extraordinarias de
A_;c:omﬁas deberan expresar el objeto, dia, hora y lugar en que se efectuara la
We#y serd nula toda deliberacién sobre cualquier otro asunto no expresado en la
convocatoria respectiva. Las asambleas se reunirén, previa observancia a lo dispuesto
en’ :lo:?}culo 198 del Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley de Reforma Parcial de

la La\rde Instituciones del Sector Bancario.

: 7.- ACTAS
De'tods Asamblea se levantara un acta, que serd suscrita por todos los concurrentes
haciendo constar la representacién que ejercen, la cual contendrd los acuerdos y
decisiones que se hayan tomado. El tario el I.“ a tales efectos en la misma
Asamblea, esta facultado para la Certificacion de las Actas y de las Resoluciones

acordadas en las Asambl sin perjuicio de que dichas certificaciones pueda hacerlas
el Presidente.

ARTICULO 18.- SECRETARIO DE LAS ASAMBLEAS

El Secrétario de las Asambleas de Accionistas, Ordinarias y Extraordinarias, podra ser

el Secretario de la Junia Directiva, o quien haga sus veces.

CAPITULO IV
DE LA DIRECCION Y ADMINISTRACION
DEL BANCO

ARTICULO 19.- DE LA ADMINISTRACION DEL BANCO

El Banco sera administrado y dirigido por una Junta' Directiva compuesta por siete (7)
miemhres principales, conformada de la siguiente manera: un (1) Presidenta, un (1)
Vicepresidente Ejecutivo y cinco (5) Directores Principales; en el entendido de que los
Directores Principales contaran con suS respactiwii- __EE'_P'B""“-

ARTICULO 20.- DESIGNACION
El Presidente y el Vicepresid Ejecutivo, asl como los demas miembros de la Junta
Directiva, incluyando los sup , serén elegidos por el Presi de la Republica

Bolivariana de Venezuela.

En caso de falta absoluta del Presidente, del Vic o de un miembro de la

Junta Directiva y de sus supl al Pragid de la Republica procedera a dasignar
a las personas que habran de p fos d el resto del period,
fueron designados. La ausencia injustificada, por tres (3) veces :nnmut-vasf
de Junta Directiva, serd considerada como falta absoluta
ARTICULO 21.. INHABILIDADES ‘:-;.

1. Las personas que hayan sido declaradas en estado de quiebra o oondanah'hs por
delitos contra la propiedad o contra la Republica Bolivatiana de Venezuela, asl -
como aquellas que hayan side objeto de condena panal que implique privacién
de libertad, o hayan sido inhabilitados para el ejercicio de sus funci :
financieras.

2. Las personas que tengan con el Presidente de la Repiblica, el Vicepresidente
Ejecutivo de la Repdiblica, el Mini gado de la Economia, Finanzas y
Banca Pulblica, el Presidente del Banco Central de Venezuela, al
Superintendente de las Instituciones del Sector Bancario, el Presidente del
Fondo de Proteccién Social de los Depositos Bancarios (FOGADE), el Presicente

de In Comisién Nacionsl de Velores, &l Superk de la Afthidad
Aseguradora, parentesco dentro del cuarto (4to) grado de consanguinidad o
sagundo (2do) de afinidad. =

3. No podra ser Presidente del Banco, la persona que desempefie gual cargo m
forme parte de una junta administradora en otro Banco o Institucién Financiera, o :
de compafiia de seguros, salvo disposicién en contrario por parte del Presicente
de la Repdblica.

4. Los deudores de obligaciones bancarias o fiscales demoradas.

ARTICULO 22.- DURACION

El Presidente, el Vicepresidente Ejecutivo y los Di Prir les y Supi del
Banco durarén dos (02) afios en el ejercicio de sus funciones, pudiendo ser ratificados;
sin embargo mi los integ de la Junta Directiva no sean designados o

ratificados, continuaran vali 1 €N SUS i y sus decisi seran legitimas.
do el Presi de laR

Paragrafo Unico: No obstante, el tiempo aqui

podra incluso antes de esta periodo modificar total o parcialmente a la Junta Directiva
del Banm lo cual debera ser ratificado mediante la Asamblea de Accionistas que se

ﬂ}g&a ra tal fin.

SECCION PRIMERA
DE LA JUNTA DIRECTIVA

ek
ABT|$!LQ 23.- SESIONES

Laf)ﬁnla Directiva sesionara por lo menos una (1) vez a la semana y cada vez que lo
ra‘quieran los intereses del Banco. La Junta Directiva se i 4 valid ite
constituidas con la presencia de por lo menos cuatro (04) de sus miembros ya sean
estos’ prmmpares o suplentes, siendo uno de ellos necesariamente el Presidente o
Vicepresid Ejeculivo. Las decisiones se por la mayoria simple de votos.
Los votos salvados y las abstenciones de los miembros de la Junta Directiva, en las
reuninnas de las mismas, deberan ser motivados, a fin de dejar la debida constancia en
la correspondiente acta de Junta Directiva. De existir paridad en la votacitn, el volo del
Pmsid;?'-le del Banco tendra valor decisorio,

ARTICULO 24.- ATRIBUCIONES:;

La Junta Direcliva ejerceré las mas amplias facul de administracién y disposicié
de los negocios del Banco y en particular tendré las sigulentes atribuciones:

1. Velar por el cumplimiento de los fines y objetivos del Banco.

2. Convocar las Asambleas Generales Ordinarias o Extraordinarias de Accionistas.

3. Elahorar el proyecto de Estatutos Sociales del banco o modificaciones al mismo, los
L an de la Asamblea G | de A

4. Aprobar los planes de negocios y operativos del Banco.

5. Aprobar las operaciones y los contratos que celebre el Banco.

cuales debera

a la cor

6. Proponer a la Asamblea de Accionistas del Banco, los aumentos de capital y el
reparto de dividendos.
7. Aprobar todo lo referente a la estructura organizativa y funcional del Banco.
8. Aprobar el presupuesto anual de gastos e inversiones del Banco, asi como la ezcala

| de i para el [ | del Banco.
9. Estabk y ¢l les y agencias en el Interior y exterior de la Repuslica
10. Nombrar corresponsales en el pais y en el exterior, asi como establecer o ;;wurar .
oficinas de representacién,

11. Apmbar los regimenes de firmas au y de del 1 de au!on.@gﬁ“é{ua
C lentes para la admini ion de la institucién, los cuales pi ser

tablecidos con relacion a las of i de crédito y demas operaciones d:?f:nm
12. Designar los representantes del Banco en las Asambleas Generales de Aclfldr-?tus

de las instituciones , emp y deméas p juridicas an las qﬁl 8l
Banco tenga algun interés, asi como designar los directores y funcionarios @n gsos
entes que, en reprasentacidn del Banco, deban sar dasignados por dichas Asamblaas,
13. Designar ap g les o espaci y extrajudiciale 24F

14. Aprobar los estados fir i y el infi anual y de polfh'cas del Banclyé’. asl
como los informes de los comisarios.

15. Desig los audit b que habran de dictaminar sobre los estados

financieros del Banco.

16. Delegar en el Presidente del Banco, en forma personal, cualquiera de sus
atribuciones.
SECCION SEGUNDA
DEL PRESIDENTE

ARTICULO 25.- ATRIBUCIONES
La administracién diaria e inmediata de los negocios del Banco estard a cargo del
Presidente, quien ejerce la represantacién legal del Banco, es su maxima autoridad
ejecutiva y preside la Junta Directiva. Ademas, tendra los siguientes deberes y
atribuciones:

1. Dedicarse a las actividades del Banco,

2. Ejecutar las decisiones de la Junta Directiva.

3. Nombrar y remover los funcionarios y empleados del Banco.

4

. Firmar en nombre y representacion del Banco todos los contratos, documantos
publicos o privados que hubiere autorizado la Junta Directiva.

5, Resolver sobre todo asunto que no esté expresamente reservado a la Asamblea
General de Accionistas o a la Junta Directiva; pero dando cuenta a ésta Ultima en
su préxima reunion,

p mente al Mini del Poder Popular con competencia en la

- materia, sobre el vencimiento del perlodo de funcionamiento de la Junta
Directiva.

70 r(.;.umplir y hacer cumplir estos Estatutos y las Resoluci de la Junta Directiva.

SECCION TERCERA
DEL REPRESENTANTE JUDICIAL

ARTICULO 26.. ATRIBUCIONES

La Representacién Judicial del Banco corresp Jl a los

s

designados al efecto por la Junta Directiva y tendran las atribuciones que ésta les fije,
entre ellas:

1. Darse por cilado en nombre del Banco ante los Tribunales de la Repiblica de
cualquier competencia, en los juicios que contra el Banco se intentaren.

2R ir, y demandas.
3. Convenir, desistir, prometer en arbitres arbitrad, oded

4. Transigir, hacer posturas en remates judiclales o
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5. Absolver posiciones juradas, y en general, seguir los juicios en todas sus
instancias, incidencias y recursos.
6. Representar al Banco ante el Tribunal Supremo de Justicia.
En el acta de Junta Directiva donde se designe al Representante Judicial, se autorizara
al Presidente para otorgar el respectivo poder con las facultades que sefale la Junta
Directiva, el cual se remitira al Registro Mercantil para su inscfipcion y publicacion. {gyal
procedimiento se llevara a cano para la revocatoria del poder.

SECCION CUARTA
DEL VICEPRESIDENTE EJECUTIVO
ARTICULO 27.- ATRIBUCIONES
El Vicepresidente Ejecutivo es el drgano directo y colaborador inmedialo del Pm$
del Banco y de la Junta Directiva: debera reunir las mi liciones id

ser Presidente del Banco, y sus atribucionas son:
en la admini ibn i iata y la

1. Colaborar con la Junta Di

los negocios del Banco. :
2. Colaborar con el Presidente del Banco an las actividades de éste como mixima
autoridad ejecutiva dal misma.

3. Dirigir y di las activid; inh a la gestion de negocios y de
soporte administrativo en materia de créditos, negocios corporativos,
operacionas, administracion, | % ¥ I R

4. Coordi el d llo, blecimi y e i6n  programati ¥
p puestaria de los dif niveles izativos del Banco, de acuerdo con

las politicas y programas que sirven de marco referencial a mediano y- largo
plazo para el desarrollo de la gestién del Banco.

5. Dirigir y coordinar la ejecucién de los planes, programas y cumplimiento de los

i gacios y

para las i dar

y matas
soporte administrativo,

8. Dirigir las politicas administrativas y contables del control de gastos del Banco. z

7. Velar por el cabal cumplimiento de los Comités que estos Estatutos especifican.

8. Ejercer las facultades y cumplir con las atribuei que le
Directiva y el Presidente.

9. Firmar en representacion del Banco los d ¥y pondencias que le
sean delegados por la Junta Directiva o por el Presidente.

10.Las demas que le establezca expresamente la Junta Directiva.

CAPITULO V
DE LOS COMITES INTERNDS
SECCION PRIMERA

DEL COMITE INTERNO DE AUDITORIA
ARTICULQ 28.- CONFORMACION
El Banco debera constituir y mantener un Comité Interno de Auditoria, el cual estard
ln@mporﬁor un minimo de tres (03) y un maximo de cinco (05) miembros que seran
designagos por la Junta Directiva del Banco, teniendo derecho a Voz y Voto, El
Coordinador del Comité Interno de Auditorla serd designado en sesion por los
miembros del Comité, el cual tendré Gnicamente derecho a Vioz.
Es responsabilidad de los miembros del Comité Inlemo de Auditoria informar de
inmediato a la Junta Directiva del Banco Bicentenario del Pueblo, de la Clase Obrera,
Mujer )!f.‘.omunns. Banco Uni I, C.A., las situaciones en las que exislan deficiencias
que afecten el normal desarollo de las actividades de la entidad bancaria o cuando se
incumpl" con el Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley de Instituciones del Sector
Bancario, normas emitidas por la Supenntendencia de Instituciones del Sector Bancario
(SUDEB}\N)‘ y demas legislacitn vigente.
ARTICULO 29.- OBJETO
El Comilé Interno de Auditoria, tendra por objeto informar y dar opinion a la Junta
Directiva del Banco Bicentenario del Pueblo, de la Clase Obrera, Mujer y Comunas,
Ranco Universal, C.A., sobre los resultados y planteamientos formulados en los
infarmrs emitidos por la Unidad de Auditoria Interna, Auditores Externos y la
Superintendencia de Instituciones del Sector Bancario (SUDEBAN); asl como evaluar
el comportamiento y evolucion de los p I la del
Sistema de Control Interno v, de ser el caso, sugerir las modificaciones y correctivos
necesarios, Igualmente, deben verificar que la Entidad Bancaria ha dado solucitn a las
observaciones planteadas.

ARTICULO 30.- REUNIONES
El Comité Interno de Auditoria deberd reunirse al cierre de cada semestre, a fin de
verificar el Informe contentivo de los resultad btenidos de los trabajos de control

la Junta

efectuados por los Auditores Internos, Extemos del Banco y por la Superintendencia de

Instituciones del Sector Bancario, asimismo podran celghrar reuniones extragdiparias «

en cualquier ctro momento que consideren conveniente, previa coovucaloris w0 hara
el Coordinadar a imiento de alguno de los miembros del Comite.

Las decisiones del Comité Interno de Auditorla se tomaran por mayoria simple, es decir

que en las estar p la mitad mas uno (01) de los miembros
actives con derecho a voz y voto de este Comité. Asimismo, las decisiocnes ylo
resultados producto de las sesiones del Comité debrrédn ser informadas a la Jul"

Directiva, para que esta tome las medidas necesarias, do ser el caso.

SECCION SEGUNDA
DEL COMITE DE PREVENCION Y CONTROL DE LEGITIMACION DE
CAPITALES

ARTICULO 31.- CONFORMACION
El Banco contard con un Comité de Prevencion y Control de Legilimacion de Cap:rfales.
el cual sera un drgano colegiado compuesto por empleados de! mas alto nivel jerarquico

que dirjan las diferentes dreas del Banco con responsabilidad en las labures de
prevencién, conlrol y deteccion de operaciones h di

expresamente por la Junta Direcliva de acuerdo con las disposiciones que ngen la
materia. Serd presidido por el Oficial de Cumplimiento de Prevencién de Legitimacién
da Capitales designado por la Junta Directiva.

ARTICULD 32.. OBJETO

El Comité de Prevencién y Control de Legitimacién de Capitales tend 4 p::-r oojeto

coordinar las medid p ivas lend a combalir la legitimacidn de capitales
ARTICULO 33.- ATRIBUCIONES

El Comité de Prevencitn y Control de Legitimacion de Capitales tendra las siguientes
atribuciones y obligaciones:
1. Verificar el fiel cumplimiento y aplicacién de lo eslablecido en las luyes,

reglamentos, resoluciones, ci ¥ ier otra disposicién vigente que rija
la materia, en el drea de su responsabilidad.

2. Participar en el disefio de las politicas, estrategias, planes, programas, nérmas ¥
procedimientos asi como en los informes de gestion disefiados para ser
presentados a la aprobacién de la Junta Directiva del Banco.

3. Las demads, que le sean designadas por la Junta Directiva del Banco.

SECCION TERCERA
DEL COMITE DE RIESGOS BANCARIOS

ARTICULO'34.- CONFORMACION

El Banco contard con un Comilé de Riesgos Bancarios que estard Integrado por un
minimo d_e_:_f'tras (3) y un maximo de cinca (5) miembros que seran designados
anualmente por la Junta Directiva. Dicho Comité elegiré a la persona que actuara como
su Cucri:li_rp_aclor. y deber# reunirse por lo menos una (1) vez al mes.

ARTICULO 35.- OBJETO
El Comité de Riesgos Bancarios tendré por objeto evaluar los ri

Banco.

ARTICULO 36.- ATRIBUCIONES

El Comilé de Riesgos Bancarios iara y analizara el comportami de los créditos
e inversiones del Banco y sus actuaciones y funciones se lievaran a cabo con base a
pruebas selectivas o a criterios que al efecto el propio Comité. Asimismo,
analizara aquell P de gestitn interna que puedan tener incidencia, en general,
en las operaciones activas del Banco; identificard crédilos e inversiones, en areas
especificas o deter tomando en ideracion los el ios que puedan tener
tal inci {a en un momento dado, evaluara los ltados en las distintas areas del
en la tion de de
del Banco. El

Banco que tienen respe e ir

créditos y realizacion de inversiones y, en g
Comité inf & periddi e a la Junta Directiva sus

CAPITULO VI
DE LOS COMISARIOS
ARTICULO 37.- DESIGNACION Y DURACION
El Banco tendrd dos (2) Comisarios Principales y sus respecti Suplentes, qui
deberan reunir las condiciones exigidas por la ley, serdn electos cada afio en la

que da conforme a las formas de eleccion

A blea y en la opor

iciones legales dientes. Los Comisarios duraran dos

pautadas en las dis

(2) afios en sus funciones, pudiendo ser reelectos y tendréan las atribuciones pru’

K

en el Cédigo de Comercio. 4.;? ¢
LA

CAPITULO VI ]
DEL BALANCE, LAS UTILIDADES Y LAS RESERVAS 7,

ARTICULO 38,- DE LOS EJERCICIOS Y BALANCES

El Banco hard mer un bal inario de su situacion patrimanial y
realizard el corte de sus cuentas los dlas 30 de junio y 31 de diciembre de cadarafio y.-
se formarén el inventario, el Balance General y el Estado de ganancias y pérdidas ml

Banco, con iGn de los r d eneal

ARTICULO 38.- DOCUMENTACION FINANCIERA

Toda la d n pondienta a los bal se entregard a los Comisarios
con treinta (30) dias de anticipacion al de la respectiva A lea General Ordinaria de
Accionistas. El Ball y el informe de los Comisarios se di itardn en las oficinas del
Banco con quince (15) dlas de anticipacién a la fecha de celebracién de la A bl

que conocerd de allos.

ARTICULO 40.- UTILIDADES Y RESERVAS
Una vez determinada la utilidad en operaciones, hechos los apartados que indiquen las
layes y deducido el impuesto sobre la renta, se separarén:
1. La reserva legal de acuerdo con lo establecido en el Cédigo de Comercio y en
Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley de Reforma Parcial de Ja Ley de
del Sector B i
2. Otras reservas de capital.
3. Las utilidades no cistribuidas, cuyo destino, norma y oportuni los vispondra
la Asamblea General de Accionistas.

cAPITULO VIl
DE LA DISOLUCION

AEH_CQLQ 41.- LIQUIDACION

Terminigdo o disuelto el Banco, la liquidacién se hara conforme a lo dispuesto en el
Decreto e\on Rango, Valor y Fuerza de Ley de Reforma Parcial de la Ley de
Instituciones del Sector Bancario o cualquier ofra tiva vigents para el de
Ia disalucién o liquidacion.
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CAPITULO XI
DISPOSICIONES GENERALES
ARTICULO 42.- DEBER DE SECRETO

A toda persona que en alguna forma preste sus servicios al Banco, se le instruird el
deber de guardar el més estricto secreto sobre las operaciones de las cuales tenga
conocimiento en razén de su cargo o empleo, y en especial, acerca de lo tratado con los
clientes del Banco.

Los crh!rnns a seguir por ia Junta Directiva, para clasificar el contenido de la informacién
que deba tener cardcter confidencial, asl como establecer el mecanismo idénea para
regi dicha inf ibn, se regiran por lo previsto en la resolucidn que sobre el
particnlar adopte la Junta Directiva. Se entiende por informacion confidencial, aquella
que no debe ser entregada, comunicada, difundida, ni utilizada fuera de los limites

establocidos por la Ley. La inf ién de esta I correspondiente a los
clientes del Banco, stlo podra ser suministrada a las autoridades competentes d
éstas asi lo requieran atendiendo a lo previsto en la legislacién, En todo caso, el
suministro de la inf ion a las al P [ ponde al President

o las perspnas debidamente facultadas por la Junta Directiva.

ARTICULO 43.- NORMATIVA APLICABLE

En todo lo no previsto en esle documento, regirdn las disposiciones del Decreto con
Rango, Valor y Fuerza de Ley de Reforma Parcial de la Ley de Instituciones del Sgclcr

Bancario, Cédigo de Comercio, Cédigo Civil y Leyes Esmfm
et - o i

Replblica Bolivariana de Venezuela - Ministerio del Poder Popular para la Banca y
Finanzas - Oficina Nacional de Presupuesto - Nimero: 292 - Caracas, 07 de julio de
2016 - Afios 206 de la Independencia, 1579 de la Federacion y 17° de la Revolucién
Bolivariana,

PROVIDENCIA

De conformidad con lo establecido en el articulo 4 de las Disposiciones Generales de la
Ley de Presupuesto para el Ejercicio Fiscal 2016, en concordancia con lo dispuesto en
el articulo 87 numeral 1 del Reglamento N° 1 de la Ley Orgénica de Administracidn
Financiera del Sector Piblico, sobre el Sistema Presupuestario, se procede 2 I3
publicacion de un traspaso de créditos presupuestario de Gastos Corrientes para
Gastos de Capital del MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA LA BANCA Y
FINANZAS, por la cantidad de UN MIL SETENTA Y UN MILLONES
SETECIENTOS VEINTIDOS MIL CIENTO CUARENTA Y SEIS BOLIVARES (Bs.
1.071.722.146), autorizado por esta Oficina en fecha 06 de julio de 2016, de
acuerdo con la siguiente imputacion:

MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA LA BANCA Y

FINANZAS Bs. 1.071.722.146
Accion
Centralizada: 700002000 "Gestion administrativa”™ " 1.071.722.146
Accion
Especifica: 700002001 “Apoyo institucional a las
acciones especiﬁ:as de los
proyectos del organismo” " 1.071.722.146
DE:
Partida: 4.03 "Servicios no personales” " 1.071.722.146
-Ingresos Ordinarios
Sub-Partida
Genérica,
Especifica

¥
Sub-Especifica: 12.01.00 "Conservacion y reparaciones
menores de obras en bienes

del dominio privado” s 1.071.722.146

PARA:

Partida: 4.04 “Activos reales” Bs. 1.071.722.146
-Ingresos Crdinarios

Sub-Partida

Genérica,

Especifica

Sub-Especifica: 09.01.00 “"Mobiliano y equipos de

oficina” = 1.071.722.146
Comuniguese y Publiquese,

v Oy Q
;lenﬁﬁikzé(d'ﬁ}ﬁ? okq\t}img
ER
Jefa de la Oficina Nacional de Presupuesto (8]
R iGn N° 008 de fecha 14 de enero de 2016
Gaceta Oficial de la Republica Bolivaniana de Venezuela
N°® 40.830 de fecha 18 de enero de 2016

Repiblica Bolivariana de Venezuela - Ministerio del Poder Popular para la Banca y
Fmanzas: Oficina Nacional de Presupuesto - Numero: 293 - Caracas, 11 de julio de
2016 - Afios 206° de fa Independencia, 1579 de la Federacidn y 17° de la Revolucién
Bolivariana.

PROVIDENCIA

De conformidad con lo establecido en el articulo 4 de las Disposiciones Generales de la
Ley dg Presupuesto para el Ejercicio Fiscal 2016, en concordancia con lo dispuesto en
el articulo B7 numeral 1 del Reglamento N° 1 de la Ley Orgdnica de Administracién

Financiera del Sector Publico, sobre el Sistema Presupuestario, se procede a la
publicacion del traspaso presupuestario de Gastos Corrientes para Gastos de Capital
del MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA RELACIONES EXTERIORES, por
la cantidad de DOS MILLONES SEISCIENTOS CINCUENTA MIL BOLIVARES
(Bs.2.650.000,00) , que fue aprobado por esta Oficina en fecha 06 de Julio de
2016, de acuerdo con la siguiente imputadén:

MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA RELACIONES

EXTERIORES Bs. 2.650.000,00
Proyecto: 060065000 "“Fortalecimiento operativo

de las Misiones

Diplomaticas, Oficinas

Consulares y

Representaciones

Permanentes de la

Republica Bolivariana de
Venezuela, acreditadas en "  2.650.000,00
el servicio exterlor.”

Accidn
Especifica: 060065006 "Ejecutar actividades
pertinentes a garantizar el
soporte operativo en
conyunturas imprevistas” * 2.650.000,00
DE:
Partida: 4.03 “Servicios no personales” " 2.650.000,00
« Ingresos Ordinarios
Sub-Partidas
Genérica,
Especifica ¥
Sub-Especifica:  09.02.00 "Vidticos y pasajes fuera del
— pais" 2.650.000,00
Pt
PARA:
Partida: 4,04 "Activos reales” " 2.650.000,00
+ Ingresos Ordinarios
Sub-Partidas
Genérica,
Especifica ¥
Sub-Especifica: 02.01.00 “Conservacion, ampliaciones y
mejoras mayores de obras en
bienes del dominio privado” sl 2.650.000,00

Comuniguese y Publiquese,

—\\u‘ 5 %\\é\\ L g
JENNIFER QUINTERO QUINTERD (¥

Jefa Nacional de Presupuesta |
esolucién N°® 008 de fecha 14 de enero de 24
Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Ven

N® 40.830 de fecha 18 de enero de 2016

Republica Bolivariana de Venezuela
Ministerio del Poder Popular para la Banca y Finanzas
Fondo de Desarrollo Nacional Fonden, S.A.
Caracas 16 de Marzo de 2016
205°, 157° y 17°

PROVIDENCIA ADMINISTRATIVA N° 002

De conformidad con la Resolucidn del Directorio Ejecutivo N° DE-2016-28 de fecha 16
de marzo de 2016 y Punto de Cuenta N° 12-01-28 de esa misma fecha, el ciudadano:
Simén Zerpa Delgado, titular de la Cédula de Identidad N° V-16.544.324, en su
carscter de Presidente Encargado del Fondo de Desarrclio Nacional Fonden, S.A,
seglin se evidencia de Decreto N° 1,359 de fecha 29 de octubre de 2014, publicado
en la Gaceta Oficial de la RepUblica Bolivariana de Venezuela N° 40.529 de la misma
fecha, en atencién con lo establecido en el numeral 8 de la Cldusula Vigésima de los
Estatutos Sociales del Fondo, en concordancia con el articulo 105 del Decreto con
Rango, Valor y Fuerza de Ley Orgénica de Administracién Publica, publicado en Gaceta
Oficial de la Repiblica Bolivariana de Venezuela N° 6,147 extraordinaria de fecha 17
de noviembre de 2014.

RESUELVE

Artfculo 1°. Se designa a la ciudadana OMAIRA ANDREINA BAAMONDE
GIMENEZ titular de |a cédula de Identidad N° V-15,208.305 como Auditora Interna
en calidad de Encargada de ésta empresa publica estatal, en virtud de los dispuesto
en la resolucién del Directorio Ejecutivo DE-2016-28 de fecha 16 de marzo de 2016.

Articulo 2°. La menclonada cludadana quedard investida de la suficiente autoridad y
competencia en el ejercicio de sus funciones, de acuerdo 2 lo establecido en la Ley
Orgénica de la Contralorfa General de la Repliblica y del Sistema de Control Fiscal, su
reglamento y demas normas juridicas relacionadas en materia de Control Fiscal.

trard en vigencia desde su
de Venezueia,

Articulo 3°. La presente Providencia
publicacion en la Gaceta Oficial de la

Comuniquese y Publiquese.

Lunes 25 dejulio de 2016
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GACETA OFICIAL DE LA REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA

MINISTERIO DEL PODER POPULAR

PARA LA AGRICULTURA
PRODUCTIVA Y TIERRAS

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA AGRICULTURA PRODUCTIVA Y
TIERRAS. DESPACHO DE LA PRESIDENCIA. RESOLUCION
DM/N® 101/2016. CARACAS, 28 DE JUNIO DE 2016.

ANOS 206°, 157° y 17°

Por cuanto el articulo 84 de la Ley Organica de Procedimientos
Administrativos permite a la Administracién corregir errores
materiales o de célculos en que se haya incurrido, y conforme a lo
establecido en el articulo 4 de la Ley de Publicaciones Oficiales
éste Despacho decide dictar lo siguiente:

RESOLUCION

Articulo 1; Se corrige la Resolucién DM/N"077/2016 de fecha 30 de mayo
de 2016, publicada en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela N°40.920 de fecha 7 de junio de 2016, por haber incurrido en el
siguiente error material: Donde dice: "Articulo 1: Se designa al ciudadano
ANDRES ALBERTO KOWALSKI LARRALDE, titular de la cédula de
identidad N° V- 6.326.191, como DIRECTOR GENERAL DE LA
DIRECCION GENERAL DE LA PRODUCCION PECUARIA, adscrita al
Despacho del Viceministro de Agricultura Productiva, de la Estructura
Organizacional que se creara para el Ministerio del Poder Popular para la
Agricultura Productiva y Tierras. "Debe decir: Articulo 1: Se designa al
ciudadano ANDRES ALBERTO KOWALSKI LARRALDE, titular de la
Cédula de Identidad N° V- 6.326.191, como DIRECTOR GENERAL DE LA
DIRECCION GENERAL DE PRODUCCION PECUARIA, adscrita al
Despacho del Viceministro de Agricultura Productiva, de la Estructura
Organizacional que se creara para el Ministerio del Poder Popular para la
Agricultura Productiva y Tierras, en calidad de ENCARGADO.

Articulo 2. Imprimase (ntegramente el texto de la Resolucion
DM/N® 077/2016 de fecha 30 de mayo de 2016, publicada en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N°40.920
de fecha 7 de junio de 2016, subsanando el error anteriormente
referido, preservando el nimero y fecha de la misma.

Comunigquese y Publiquese,
Por el Ejecutivo Nacional,
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REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTRO DEL
PODER POPULAR PARA LA AGRICULTURA PRODUCTIVA Y
TIERRAS. RESOLUCION DM/N°® 0772016. CARACAS, 30 DE
MAYO DE 2016.

ANO 206°, 157° y 17°

El Ministro del Poder Popular para la Agricultura Productiva y
Tierras, WILMAR ALFREDO CASTRO SOTELDO, designado
mediante Decreto N¢ 2.181 de fecha 06 de enero de 2016,
publicado en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela N® 40.822 de la misma fecha, reimpreso por fallas en los
originales en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela N°® 40.826 de fecha 12 de enero de 2016, de
conformidad el articulo 5° y 8° numeral 2 del referido Decreto; de
acuerdo con la disposicién contenida en el articulo 16 de la Ley
Organica de Procedimientos Administrativos; en ejercicic de las
atribuciones conferidas en los numerales 1, 19 y 27 del articulo 78
del Decreto N° 1.424 de fecha 17 de noviembre de 2014, con
Rango, Valor y Fuerza de Ley Orgénica de la Administracién
Plblica, publicado en la Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana
de Venezuela N° 6.147 Extraordinario de la misma fecha, en
concordancia con el articulo 5, numeral 2, 8, 18, 19 y articulo 20,
numeral 6 de la Ley del Estatute de la Funcién Pulblica;
concatenado con el numeral 2 del articulo 17 del Decreto N.°

1.612 de fecha 18 de febrero de 2015, sobre Organizacidn General
de la Administracién Plblica Nacional, publicado en la Gaceta
Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N.° 6.173
Extraordinario de la misma fecha, dicta la siguiente;

RESOLUCION

Articulo 1. Se designa al ciudadano ANDRES ALBERTO
KOWALSKI LARRALDE, titular de la cédula de identidad
N° V- 6.326.191, como DIRECTOR GENERAL DE LA DIRECCION
GENERAL DE PRODUCCION PECUARIA, adscrita al Despacho del
Viceministro de Agricultura Productiva, de la Estructura
Organizacional que se creara para el Ministerio del Poder Popular

£

para la Agricultura Productiva y Tierras, en calidad de
ENCARGADO.

Articulo 2. La presente Resolucién entrara en vigencia a partir de
su publicacién en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de

Venezuela.
Comuniquese y Publiquese,
Por el Ejecutivo Nacional, /-\\
|
/
Vi

WILMAR REnch SYABAL0TELDO
Ministrol del Poder Popular para la
Agricultura Productiva y Tierras

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA.
MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA LA
AGRICULTURA PRODUCTIVA Y TIERRAS, DESPACHO
DEL MINISTRO. RESOLUCION DM/Ng 125/2016.
CARACAS, 25 DE JULIO DE 2016.

ANOS 206°, 157° y 17°

El Ministro del Poder Popular para la Agricultura Productiva y
Tierras, WILMAR ALFREDO CASTRO SOTELDO, designado
mediante Decreto N® 2.181 de fecha 06 de enero de 2016,
publicado en la Gaceta Oficial de la Repiblica Bolivariana de
Venezuela N2 40.822 de la misma fecha, reimpreso por fallas en
los originales en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela N@ 40.826 de fecha 12 de enero de 2016, de
conformidad con lo establecido; el articulo 16 de la Ley Orgénica
de Procedimientos Administrativos; en ejercicio de las atribuciones
conferidas en los numerales 3, 19 y 27 del articulo 78 del Decreto
N2 1.424 de fecha 17 de noviembre de 2014 con Rango, Valor y
Fuerza de Ley Orgédnica de la Administracién Piblica, publicado en
la Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela N°
6.147 Extraordinario de la misma fecha, en concordancia con el
numeral 2 del articulo 5 de la Ley del Estatuto de la Funcién
Plblica y lo establecido en los articulos 47, 48 y 51 del
Reglamento N° 1 de la Ley Organica de la Administracién
Financiera del Sector Plblico, sobre el Sistema Presupuestario,
publicado en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela N° 5.781 Extraordinario del 12 de agosto de 2005, asl
como lo dispuesto en el articulo 1 del Reglamento de Delegacién
de firma de los Ministros del Ejecutivo Nacional, dictado a través
del Decreto N° 140 de fecha 17 de septiembre de 1969, publicado
en la Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela N°
29.025 del 18 de septiembre de 1969, dicta la siguiente;

RESUELVE

Articulo 1. Designar al ciudadano FELIPE ARMANDO SUAREZ
BRAVO, titular de la cédula de identidad N® V-14.027.921, como
DIRECTOR DE LA UNIDAD TERRITORIAL DEL MINISTERIO
DEL PODER POPULAR PARA LA AGRICULTURA PRODUCTIVA
Y TIERRAS DEL ESTADO FALCON, y como cuentadante y
responsable de los fondos de avance o anticipos que les sean
girados a esa Ulnidad Administradora (Sede Coro, C6digo:03019).

Articulo 2. Se delega en el ciudadano mencionado en el al‘tiCU|0__§/J"/'
1 de la presente Resolucién, la competencia y firma de los actos k [
documentos que se especifican a continuacion: =

429.289
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1) Aprobar, ordenar y tramitar los gastos y pagos que afecten
los créditos presupuestarios que le sean asignados con
fondos de anticipo girados a la Unidad Territorial del
Ministerio del Poder Popular para la Agricultura y Tierras del
estado Falcén, mediante cheques, ordenes de compra y/o de
servicios, conforme a lo previsto en la Ley de Presupuesto y
sus modificaciones, en virtud de ello debera registrar su firma
autégrafa en la Oficina Nacional del Tesoro. De igual forma
participard a la Contraloria General de la Replblica y a la
Oficina de Auditorfa Interna de este Ministerio su designacién
como Cuentadante.

2) Certificacién de los documentos que reposan en los archivos
de la Unidad Territorial del Ministerio del Poder Popular para
la Agricultura y Tierras del estado Falcén.

3) Aprobacién de vidticos y pasajes nacionales, de conformidad
con lo previsto en la normativa aplicable.

4) Informar al ciudadano Ministro trimestralmente la ejecucion
presupuestaria y financiera, asf como los compromisos
pendientes de pago, en funcién de la presente delegacion.

Artfculo 3. Los actos y documentos firmados en virtud de la
delegacién prevista en el articulo 2 de la presente Resolucién
deberan indicar de forma inmediata, bajo la firma del funcionario
delegado, la fecha y el nimero de Resolucién y de la Gaceta Oficial
de la Replblica Bolivariana de Venezuela donde haya sido
publicada la misma.

Articulo 4. Queda derogada la Resolucién DM/N°® 051/2007 de
fecha 26 de abril de 2007, publicada en la Gaceta Oficial de la
Repiiblica Bolivariana de Venezuela N2 38.673 de fecha 30 de abril
de 2007.

Articulo 5. La presente Resolucién entrard en vigencia a partir de
su fecha de publicacién en la Gaceta Oficial de la Republica
Bolivariana de Venezuela.

Comuniquese y Publiguese,
Por el Ejecutivo Nacional,

WILMAR ALFR
Ministro del
Agricultura P

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA.
MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA LA
AGRICULTURA PRODUCTIVA Y TIERRAS, DESPACHO
DEL MINISTRO. RESOLUCION DM/N2 126/2016.
CARACAS, 25 DE JULIO DE 2016.

ANOS 206°, 157° y 17°

El Ministro del Poder Popular para la Agricultura Productiva y
Tierras, WILMAR ALFREDO CASTRO SOTELDO, designado
mediante Decreto N? 2.181 de fecha 06 de enero de 2016,
publicado en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela N? 40.822 de la misma fecha, reimpreso por fallas en
los originales en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de

Venezuela N2 40.826 de fecha 12 de enero de 2016, de
conformidad con lo establecido el articulo 16 de la Ley Orgédnica de
Procedimientos Administrativos; en ejercicio de las atribuciones
conferidas en los numerales 3, 19 y 27 del articulo 78 del Decreto
N2 1.424 de fecha 17 de noviembre de 2014 con Rango, Valor y
Fuerza de Ley Organica de la Administracién Pablica, publicado en
la Gaceta Oficial de la Repdlblica Bolivariana de Venezuela N°
6.147 Extraordinario de la misma fecha, en concordancia con el
numeral 2 del articulo 5 de la Ley del Estatuto de la Funcién
Piblica y lo establecido en los articulos 47, 48 y 51 del
Reglamento N°® 1 de la Ley Orgdnica de la Administracién
Financiera del Sector Publico, sobre el Sistema Presupuestario,
publicado en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela N°® 5.781 Extraordinario del 12 de agosto de 2005, asf
como lo dispuesto en el articulo 1 del Reglamento de Delegacién
de firma de los Ministros del Ejecutivo Nacional, dictado a través
del Decreto N° 140 de fecha 17 de septiembre de 1969, publicado
en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N°
29.025 del 18 de septiembre de 1969, dicta la siguiente;

RESUELVE

Articulo 1. Designar al ciudadano JOSE MIGUEL FIGUEROA,
titular de la cédula de identidad N2 V- 5.701.492, como
DIRECTOR DE LA UNIDAD TERRITORIAL DEL MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA AGRICULTURA PRODUCTIVA Y
TIERRAS DEL ESTADO ANZOATEGUI, y como cuentadante y
responsable de los fondos de avance o anticipos que les sean
girados a esa Unidad Administradora (Sede Barcelona, Cédigo:
03011).

Articulo 2. Se delega en el ciudadano mencionado en el articulo zf
de la presente Resolucién, la competencia y firma de los actos i”
documentos que se especifican a continuacién: i

1) Aprobar, ordenar y tramitar los gastos y pagos que afecten
los créditos presupuestarios que le sean asignados con
fondos de anticipo girados a la Unidad Territorial del
Ministerio del Poder Popular para la Agricultura y Tierras del
estado Anzoategui, mediante cheques, ordenes de compra
y/lo de servicios, conforme a lo previsto en la Ley de
Presupuesto y sus modificaciones, en virtud de ello debera
registrar su firma autégrafa en la Oficina Nacional del Tesoro.
De igual forma participard a la Contraloria General de la
Republica y a la Oficina de Auditorfa Interna de este
Ministerio su designacién como Cuentadante.

2) Certificacién de los documentos que reposan en los archivos
de la Unidad Territorial del Ministerio del Poder Popular para
la Agricultura y Tierras del estado Anzoategui.

3) Aprobacién de vidticos y pasajes nacionales, de conformidad
con lo previsto en la normativa aplicable.

4) Informar al ciudadano Ministro trimestralmente la ejecucién
presupuestarla y financiera, asl como los compromisos
pendientes de pago, en funcion de la presente delegacién,

Artfculo 3. Los actos y documentos firmados en virtud de la
delegacién prevista en el articulo 2 de la presente Resolucién
deberan indicar de forma inmediata, bajo la firma del funcionario
delegado, la fecha y el nimero de Resolucién y de la Gaceta Oficial
de la Republica Bolivariana de Venezuela donde haya sido
publicada la misma.

Articulo 4. Queda derogada la Resolucién DM/N® 097/2015 de
fecha 17 de abril de 2015, publicada en la Gaceta Oficial de la
Replblica Bolivariana de Venezuela N2 40.643 de fecha 20 de abril
de 2015.

Articulo 5. La presente Resolucién entrarad en vigencia a partir de
su fecha de publicacién en la Gaceta Oficial de la Replblica
Bolivariana de Venezuela.

Comuniquese y Publiquese,
Por el Ejecutivo Nacional,

I Q,
WILMAR ALAREDO CASTRA SOTEL
Ministro del Poder fopul3fpara <
Agricultura f

a y Tierras

Lunes 25 dejulio de 2016
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MINISTERIO DEL PODER POPULAR

PARA LA SALUD

*  REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA LA SALUD
DESPACHO DE LA MINISTRA
RESOLUCION N°345

' CARACAS, 14 DE JULIO DE 2016
2069, 157°y 17°

COMISION NACIONAL DE SANGRE

En ejercicio de las atribuciones que me confiere el Decreto N° 2.181 dé
fecha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Repubhca
Bolivariana de Venezuela N© 40,822 de la misma fecha, de conformidad co
lo dispuesto en los numerales 2, 3, 13 y 19 del articulo 78 del Decreto co
Rango, Valor y Fuerza de Ley Orgdnica de la Administracién Publica, en
concordancia con lo previsto en los articulos 5 y 11 de la Ley Qrganica d
Salud, asi como en el articulo 3 de la Ley sobre Transfusion y Bancos d
Sangre, este Despacho Ministerial,

CONSIDERANDO

Que la salud es un Derecho Social fundamental con rango Constitucional.
siendo obligacidn del Estado garantizarla como parte del Derecho a la wda ¥
mediante la premocién y desarrolio de politicas orientadas a elevar la cahq.ad
de vida, el bienestar colectivo y el acceso a los servicios por Grgano ¢ 3
Poder Ejecutive Nacional a través del Sistema Piblico Nacional de Salud, d&,
cardcter intersectorial, intergubernamental y participativo, integrado a
sistema de sequridad social y regido por los principios de gratuidad
universalidad, integridad, equidad, integracion social y solidaridad,

CONSIDERANDO

Econdmico y Social de la Nacién 2013-2019, publicado en la Gaceta Oficia
de la Replblica Bolivariana de Venezuela N° 6.118. Extraordinario de fecha
04 de diciembre de 2013, es deber del Estado asegurar la salud de |
poblacién, a través del fortalacimiento continuo y la consolidacion de todcq
los piveles de atencion y servicios del Sistema Plblico Nacional de Salud,
priorizando el nivel de atencién primaria para la promocidn de estilos
condiciones de vida saludables en toda la poblacion,

Que conforme al Plan de la Patria, Segundo Plan Socialista de Desarroi!]

CONSIDERANDO

Que el Estado tiene la obligacion indeclinable de adoptar todas las medidas
administrativas, legislativas, judiciales y de cualquier otra indole que sean|
necesarias y apropiadas para asegurar la implementacion de una nueva
vision en materia de Salud Publica que guie la gestion y la atencién, ¥

onduzca a ofrecer un servicio eficiente, humano y digno, desde el ingreso
de los usuarios, pasando por las etapas de diagnastico, tratamiento de la
salud hasta su restitucion, egreso y seguimiento,

| CONSIDERANDO

ue es necesaria una refundacion permanente del Sistema Pdblico Nacional
de Salud, basado principaimente en el caracter humano y cientifico de la
atencion, y en un equilibrio que garantice una atencion con altos estandares
lbrofesionales que vayan mas alld del mero hecho técnico,

RESUELVE

L\RﬁCULO 1. Crear la COMISION NACIONAL DE SANGRE, con el
bb}'em de disefiar e implementar mecanismos de supervision que permitan el

guimiento vy contral de |a disponibilidad, acceso y uso de la sangre, sus
omponentes y derivados, dependiente del Despacho de la Ministra del
Poder Popular para la Salud,
I

RTICULO 2. La COMISION NACIONAL DE SANGRE tendrd las
iguientes funciones: .

]

1 ¥
) Organizar los servicios de sangre ubicados en el territoric Nacionall EnE
redes regionales con capacidad para la promocion, captacidn, selecaitn *-
y atencion de donantes de sangre; procesamiento, evaluacioh, ¥
almacenamiento y distribucién de la sangre colectada hacia los servicioss<
de transfusidn en razén de tres tipos de establecimientos:
a) Centros Colectores de Sangre.
' b) Centros de procesamiento, almacenamiento y distribucion,

c) Servicios hospitalarios o extra hospitalarios de preparacién y
administracion de transfusiones.

2

—

Difundir los lineamientos y estrategias emitidos por este Ministerio
orientadas a impulsar, supervisar y controlar el uso de la sangre, sus
| componentes y derivados en los distintos establecimientos de salud que
se encuentran en el territorio Nacional.

Proponer al Ministerio del Poder Popular para la Salud el Plan Nacional
de Sangre 2016-2019, el cual incorporard a todos los servicios de sangre
del pais y determinard la participacion y responsabilidad de los demas
drganos y entes adscritos a este Ministerio con competencia en la
materia, siendo estructurado en funcién de las siguientes estrategias:

a) Donacién Altruista y repetida de sangre.

b) Capacitacion y gestion de recursos humanos.

¢) Uso racional de la sangre, sus componentes y derivados.
d) Monitoreo, evaluacion y sistema de hemovigilancia.

e) Sistemas de geslion de la calidad, para la reorganizacién de lo|
servicios de sangre del pais en fases progresivas.

4) Definir en coordinacion con los demas organos y entes adscritos a este
Ministerio con compelencia en la materia mecanismos capaces de
desarrollar la promocion de fa salud y la calidad de vida, a fin de
contribuir en la adopcion de modos, condiciones y estilos de vida
saludables por parte de las personas, familias y comunidades.

e}

—

5) Recomendar acciones orientadas a monitorear el uso de la sangre, sus|
componentes y derivados; a fin de determinar las necesidades de cada
area, permitiendo establecer parametros de formacion.

6) Participar y realizar foros, mesas y talleres de informacion sobre las

practicas y métodos para racionalizar el uso de la sangre, sus|

componentes y derivados.

Las demas que le atribuyan las Leyes, Reglamentos, Decretos vy

Resoluciones; asi como aquellas que le instruya o delegue la Ministra del

Pader Popular para la Salud.

7

Paragrafo Unico: Para la presentacion del primer Plan Nacional de Sangre
2016-2019, la Comisian dispondra de un lapso de seis (06) meses contados,
a partir de la fecha de publicacion del presente instrumento en la Gaceta
Oficial de la Repiblica Bolivariana de Venezuela.

£
ARTICULO 3. La COMISION NACIONAL DE SANGRE estard conformad
por un (01) Director o Directora y cuatro (04) miembros, los cuales estaran
sujetos al libre nombramiento y remocidn por parte de la Ministra del Podq
Popular para la Salud. S

ARTICULO 4, En reunion de sus miembros, se designara una Secretaria o
Secretario de la COMISION NACIONAL DE SANGRE, quien llevara las
actas o minutas de cada reunion y sera la persona encargada de elaborar los
respectivos informes a la Ministra del Poder Popular para la Salud.

ARTICULO 5. La COMISION NACIONAL DE SANGRE debera reunirse
una (01) vez al mes de manera ordinana, basados en una agenda de trabajo
previa, donde se discutiran y aprobaran la formulacion y evaluacion de las
politicas, programas, proyectos y actividades a ser implementadas en
funcién del cumplimiento de su objeto. De la misma manera, podran
reunirse cuando sean convocados por la Secretaria o Secretario, o por tres
(03) 0 mas de sus integrantes.

ARTICULO 6. La Comision dictara su reglamento de funcionamiento.

ARTICULO 7. Se declara la disponibilidad y el acceso a sangre,
componentes y derivados seguros, oportunos, suficientes y de calidad para
a poblacién, como un asunto de prioridad en las politicas de salud
mplementadas por el Estado Venezolano.

ARTICULO 8. La presente Resolucidn entrard en vigencia a partir de su
bublicacion en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela.

Comuniquese y publiquese,
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MINISTERIOS DEL PODER POPULAR
PARA LA ALIMENTACION Y PARA LA SALUD

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 041-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 208.

Caracas, 22 de abril de 2016
206°, 1579y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacienal de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES N° 71/93, “IDENTIDAD Y CALIDAD CREMA
DE LECHE".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES, titular de la cédula de identidad N° V-8.812,571 y la
Ministra del Poder Popular para la Salud LUISANA MELO SOLORZANO,
titular de la cédula de identidad N° V-5.886.440, ambos designados
mediante Decreto N° 2.181, de fecha 06 de enero de 2016, publicado en la
Gaceta Oficial de la Repliblica Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la
misma fecha, reimpresa en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela N© 40.826, de fecha 12 de.enero de 2016, en ejercicio de las
atribuciones que le confiergn los articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y
19, del Decreto con Rango, .Valor y "Fuerza de Ley Orgénica de
Administracién Piblica, publicada ‘en la‘Gaceta Oficial de la Republi
Bolivariana de Venezuela N° “6.147. Extraordinario, de fecha 17 de
noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto en el articulo 2 de la Decisi
del Consejo del Mercado Comiin (CMC) N° 27/12 del 30/VII/12.

o

POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribié en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesién de la Repiblica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38,482
del 19 de julio de 2006; el cual entré en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesion de la Republica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la cbligacion de la Replblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podrdn incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comun,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberdn ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
\conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decisién 20/02 del Consejo
del Mercado Comun.

RESUELVEN

rticulo 1°, Aprobar la incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional la
iResolucién MERCOSUR/GMC/RES N° 71/93, IDENTIDAD Y CALIDAD CREMA
DE LECHE.

Articulo 2°, Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD CREMA DE LECHE, seran de
obligatorio cumplimiento a partir de su publicacidn en la Gaceta Oficial de la
Republica Bolivariana de Venezuela.

Comuniquese y publiquese, junto con el texto de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES N° 71/93.

MERCOSUR/GMC/RES, N° 71/93
IDENTIDAD Y CALIDAD CREMA DE LECHE

VISTO: El Art. 13 del Tratado de Asuncion, el Art. 10 de la Decision
Ne 4/91 del Consejo del Mercado Comun, la Resolucion N° 18/92 del Grupo
Mercado Comun, la Recomendacion N® 44/93 del Subgrupo de Trabajo
Ne 3, "Normas Técnicas".

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad de la Crema
de Leche destinada al consumo humano.

Que la armonizacién de los reglamentos técnicos propendera a eliminar los
obstaculos que generan las diferencias en los reglamentos técnicos
nacionales, dando cumplimiento a lo establecido por el Tratado de
Asuncion,

EL GRUPO MERCADO COMUN RESUELVE:

Art. 1. Los Estados Parte no podran prohibir ni restringir la
comercializacién de la Crema de Leche que cumpla con lo establecido eny/
el Anexo de la presente Resolucién.

Art. 2. Los Estados Partes pondran en vigencia las disposicion
legislativas, reglamentarias y administrativas necesarias para da
cumplimiento a la presente Resolucién y comunicaran el texto de las
mismas al Grupo Mercado Comin a través de la Secretaria Administrativa.

Art. 3. La presente Resolucion entrara en vigor el 31 de enero de 1994.

| ANEXO
|

;Reglamenm Técnico Mercosur de Identidad y Calidad de Crema de Leche.
1. ALCANCE.

1.1, Objetivo.

El presente Reglamento fija la identidad y los requisitos minimos de calidad
que debera obedecer la crema de leche, sometida a pasteurizacion,
esterilizacion o tratamiento a ultra alta temperatura (UHT o UAT),
homogeneizada o no, destinadas al consumo humano.

1.2. Ambito de aplicacidn.

El presente Reglamento se refiere exclusivamente a la crema de leche a ser
comercializada en el MERCOSUR,

2. DESCRIPCION.
2.1, DEFINICION.

Con el nombre de crema de leche se entiende el producto lacteo
relativamente rico en grasa separada de la leche por procedimientos”
tecnoldgicamente adecuados, que adopta la forma de una emulsion de
grasa en agua. '

2.2. DEFINICION DE LOS PROCEDIMIENTOS.

2.2.1. Se denomina crema pasteurizada, a la que ha sido sometida al
procedimiento de pasteurizacion, mediante un tratamiento térmico
[tecnolagicamente adecuado.

2.2.2. Se denomina crema esterilizada, a la que ha sido sometida al
procedimientc  de esterilizacion, mediante un tratamiento  térmico
tecnoldgicamente adecuado.

2.2.3, Se denomina crema UHT, a la que ha sido sometida a tratamiento
térmico de wultra alta temperatura, mediante un prﬂcedimier}to
tecnoldgicamente adecuado.

2.3. DESIGNACION (Denominacion de venta),

Se designara "crema de leche" o simplemente “crema”, pudiendo
indicarse si se trata “de bajo tenor graso” o "liviana" o "semicrema”, o "de
alto tenor graso” de acuerdo con la clasificacion correspondiente (2.4.1 a
2.4.3).

La crema cuyo contenido de materia grasa sea superior al 40% m/m podra
designarse "crema doble",

La crema cuyo contenido de materia grasa sea superior al 35% m/m podra,
opcionaimente, designarse "crema para batir".

La crema UHT o UAT podra designarse ademds "Crema Larga vida",

La crema sometida al proceso de homogeneizacion deberd designarse
ademds como "homogeneizada”.

2.4, CLASIFICACION.

De acuerdo con su contenido en materia grasa la crema de leche se
clasifica en (Tabla 1):

2.4.1. Crema de bajo tenor graso o liviana.
2.4.2, Crema.

2.4.3. Crema de alto tenor graso.
3. REFERENCIAS.
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AQAC 15Ed. 947.05
AQAC 15Ed. 950.41
FIL 16C: 1987
FIL 50B: 1985
FIL 73A: 1985
FIL 93A: 1985
FIL 100B: 1990
FIL 145: 1990
CAC-VOLA 1985

APHA, Compendium of Methods for the Microbiclogical Examination of
Foods. 1992 Cap. 24.

4, COMPQSICION Y REQUISITOS.
4.1, COMPOSICION.

4.1.1. Ingredientes obligatorios.
Crema obtenida a partir de leche de vaca.

4.1.2. Ingredientes opcionales.

Sdlidos lacteos no grasos méx. 2% (m/m), o,
Caseinatos Max. 0,1% (m/m), o,

Suero lacteo en polvo méx. 1,0% (m/m)

4.2, Requisitos.

4.2.1. Caracteristicas sensoriales.

4.2.1.1. Color.
Blanco o levemente amarillento.

4.2.1.2 Sabor y olor,
Caracteristicos, suaves, no rancios, ni acidos, sin sabores u olores extrafios.
14.2.2. Requisitos fisicos y quimicos.
La crema de leche debe cumplir con los requisitos fisicos y quimicos que se
detallan en la Tabla 1 donde también se indican los métodos de analisis
correspondientes.
TABLA 1.
REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS PARA CREMA DE LECHE
; REQUISITOS Crema de bajo Crema Cremade  Método
tenor graso o alto tenor de
liviana o graso Andlisis
semicrema
ACIDEZ
% (m/m)g de &c. lactico/
-100 g crema
3x.... 0,20 we 0,20....... 0,20
e ‘I"Eidﬂ GRASA
“ %o(mfm}
d de grasa/
100 g de crema
Max 19,9 . 49,9
T N 10,00 s 20,0........ 50,0 FIL

16C:1987

.2.3. ACONDICIONAMIENTO.

,2.3.1. La crema de leche deberd ser conservada permanentemente en
mara fria o temperatura inferior o igual a 5 °C a los efectos de
antener sus caracteristicas. Se exceptia la crema esterilizada y crema
HT que podra ser conservada a temperatura ambiente,

.2.3.2. Envases.

crema pasteurizada, esterilizada o UHT debera ser envasada en envases
ptos para estar en contacto con alimentos y que confieran proteccion
ntra la contaminacién del preducto.

83

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.

5.1. No se acepta el agregado de ningln tipo de aditivo o coadyuvante
para la crema pasteurizada.

5.2. La crema esterilizada y crema UHT podran contener los agentes
espesantes y/o estabilizantes permitidos por el Reglamento MERCOSUR
correspondiente, que se detallan @ continuacion, aisladamente o en
mezclas, en cantidad total no mayor al 0,5% (m/m) en el producto final.
Podra contener asimismo las sales estabilizantes permitidas, que se detallan
a continuacion, aisladamente o en mezclas, en cantidad total no mayor al
0,2% (m/m) en el producto final.

Agentes espesantes y/o estabilizantes:

Acido alginico y sus sales de calcio, sodio,

Hotalo y amostio Max 0,50% (m/m)
Carboximetilcelulosa y su sal de sodio Max 0,50% (m/m)
Goma ardbiga Mix 0,50% (m/m)
Goma jatai u algarroba Max 0,50% (m/m)

v

Goma Guar Max 0,50% (m/m)
Goma Xantana Max 0,50% (m/m)
Carragenina y sus sales de sodio o potasio Max 0,50% (m/m)
Pectina Méax 0,50% (m/m)
Celulosa microcristalina Méx 0,50% (m/m)

Sales estabilizantes:

Citrato de sodio, Fosfatos (mono, di o tri) de sodio, potasio o calcio,
cloruro de calcio, bicarbonato de sodio.

Max 0,20% (m/m) aisladamente o en combinacion.

6. CONTAMINANTES.

Los contaminantes orgénicos e inorganicos no deben estar presentes en
cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR correspondiente.

7. HIGIENE.

7.1, Las practicas de higiene para la elaboracion del producto estaran de
acuerdo con lo que se establece en el Cddigo Internacional Recomendado

de Practicas, Principios Generales de Higiene de los Alimentos, (CAC/VOL A
1985).

7.2, Criterios macroscopicos y microscdpicos.

Ausencia de cualquier tipo de impurezas o elementos extrafics.

7.3. Criterios microbioldgicos y tolerancias.

7.3.1. La crema de leche sometida a proceso de pasteurizacién debe

cumplir con los requisitos microbiolégicos que se muestran en la Tabla 2
donde se detallan los métodos de andlisis correspondientes.

TABLA 2
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA CREMA DE LECHE
PASTEURIZADA
Criterio de
Requisito aceptacion Categoria Método de Andlisis
(LC.M.S.F.)
n=5 ¢=2
Aerobios mesdfilos/g  m=10.000 5 FIL 100B:1991
M=100.000
‘Coliformes totales/g ~ n=5 c=2 5 FIL 73A: 1985
m=10 M=100
: n=5c=2
Coli 0, = APHA (*) 1992
.CoIrlforms a45°C/g m<3 M=10 5 Cap. 24
Estafilococos coagulasa n=5 c=1 8 FIL 145: 1990

positivos/g m=I0 M=100

(*) Compendium of Methods for the Microbioldgical Examination of Foods.

'7.3.2. La crema leche sometida a proceso de esterilizacién o tratamiento a
ultra alta temperatura (UHT) debe cumplir con los requisitos microbioldgicos
que se muestran en la Tabla 3, donde se detallan los métodos de analisis
correspondientes.

TABLA 3
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA CREMA DE LECHE
ESTERILIZADA O UHT
s Criterio de
’ Categorizacién Método
Requisito aceptacién :
(ILCM.S.F) (LCMS.F) de Andlisis
Aerobios mesdfilos/g
(luego de incubacidn 10 n=5 c=0 m=100 FIL 100B:1991

a 35 °C por 7 dias)

8. PESOS Y MEDIDAS.
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9. ROTULADO.
9.1. Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9.2. Se denominard "crema de leche" o "crema’, "crema de bajo tenor
graso” o “crema liviana" o "semicrema"”, "crema de alto tenor graso” segun
corresponda. Podrd opcionalmente denominarse "crema para bati" o
"crema doble" cuando corresponda. De tratarse de crema esterilizada o
crema UHT o UAT se denominard "crema esterilizada", "crema UHT" o
"crema UAT", pudiendo en este caso usarse también la denominacién "larga
vida". De tratarse de crema homogeneizada se indicard en el rétulo
"homogeneizada”. En todos los casos deberd consignarse en la cara
principal del rétulo el contenido % m/m de materia grasa.
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10. Métodos de analisis.

Los métodos de andlisis recomendados son los indicados en los puntos
4.2.2. y 7.3 del presente Reglamento.

11. Muestreo.

Se seguiran los procedimientos recomendados en la norma FIL 508: 1985.

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 042-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 209.

Caracas, 22 de abril de 2016
206°, 157°y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES N° 76/94, “IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA
CREMA DE LECHE A GRANEL PARA USO INDUSTRIAL".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES, titular de la cédula de identidad N° V-8.812.571 y la
Ministra del Poder Popular para la Salud LUISANA MELO SOLORZANO,
titular de la cédula de identidad N° V-5.886.440, ambos designados
mediante Decreto N° 2.181, de fecha 06 de enero de 2016, publicado en la
Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la
misma fecha, reimpresa en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela N° 40.826, de fecha 12 de enero de 2016, en ejercicio de las
atribuciones que le confieren los articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9y
19, del Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Orgdnica de |
Administracién Publica, publicada en la Gaceta Oficial de la Replbli
Bolivariana de Venezuela N® 6.147 Extraordinario, de fecha 17 de
noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto en el articulo 2 de la Decisl \
del Consejo del Mercado Comun (CMC) N° 27/12 del 30/VII/12.

POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribié en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesién de la Repiblica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entrd en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesion de la Repliblica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacién de la Replblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podrdn incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comuin,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberdn ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decision 20/02 del Consejo
del Mercado Comin.

RESUELVEN

Articulo 1°. Aprobar la incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional
la Resolucion MERCOSUR/GMC/RES N 76/94, IDENTIDAD Y CALIDAD DE
LA CREMA DE LECHE A GRANEL PARA USO INDUSTRIAL.

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNIC 1
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA CREMA DE LECHE A GRANI
PARA USC INDUSTRIAL, seran de obligatorio cumplimiento a partir de

publicacién en la Gaceta Oficial de la Reptblica Bolivariana de Venezuela.

‘Ciimunique;e y publiquese
M

R -~

~Mt~con el texto de la Resolucion
RCOSUR/GMC/RES N© :

g

e ——
MINISTRO
RODOLFO D TORR
Mini el Poder Popular para la Alimentacién
T
LUISANA
Ministra del Poder

MERCOSUR/GMC/RES N° 76/94

IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA CREMA DE LECHE A GRANEL PARA
USO INDUSTRIAL

VISTO: El Art. 13 del Tratado de Asuncion, el Art. 10 de la Decisidn No.
4/91 del Consejo del Mercado Comin, la Resolucidén No. 91/93 del Grupo
Mercado Comin y la Recomendacién No. 43/94 del SGT No. 3 “Normas
Técnicas".

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes concuerdan fijar la Identidad y la Calidad de la
Crema de Leche a Granel para Uso Industrial.

Que la armonizacién de los reglamentos técnicos tendrd por objetivo la
eliminacién de los obstaculos que generan las diferencias de los reglamentos
técnicos nacionales. =

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1 — Aprobar el "Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad
de la Crema de Leche a Granel de Uso Industrial” que consta en el Anexo a
la presente Resolucidn.

Art. 2 - Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones
legislativas, reglamentarias y administrativas necesarias para dar
cumplimiento a la presente Resolucidn, por intermedio de los sigulentes
organismos:

Argentina:
Ministerio de Salud y Accién Social
Ministeric de Economia y Obras y Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca (SENASA)

Brasil:
Ministério da Sadde
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria

Paraguay:
Ministerio de Salud Piblica y Bienestar Social
Ministerio de Agricultura y Ganaderia

Uruguay:
Ministerio de Salud Piblica
Ministerio de Industria, Energia y Mineria
(Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca

Articulo 3 - La presente Resolucién entrard en vigencia el 1° de enero de
1995.

XV GMC - Brasilia, 4/X1/ i9#

SGT N° 3/ REC N° 43/94
ANEXO

Reglamento Técnico Mercosur de Identidad y Calidad de Crema de
Leche a granel de uso industrial

1. ALCANCE

1.1. Objetivo.
El presente Reglamento fija la Identidad y los Requisitos minimos de
Calidad que debera cumplir la Crema de Leche a Granel para Uso
Industrial.

1.2. Ambito de aplicacién.
El presente Reglamento se refiere exclusivamente a la Crema de Leche
a Granel de Uso Industrial a ser comercializada entre los paises del
MERCOSUR.

2. DESCRIPCION
2.1. DEFINICION

2.1.1. Se entiende por crema al producto lacteo rico en grasa, separado
de la leche por procedimientos tecnolégicamente adecuados, que
adopta la forma de una emulsién de grasa en agua.
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2.1.2. Se entiende por Crema de Leche a granel de uso industrial, | Yionn
crema transportada en volumen de un establecimiento industrializa

de productos lacteos de otro, a ser procesada y que no sea destinggla
directamente al consumidor final.

2.2. DESIGNACION (DENOMINACION DE VENTA)

Se designara "Crema de Leche a granel de uso industrial”.
3. REFERENCIAS

AOAC 15° Ed. 1990, 947.05
CODEX ALIMENTARIUS, CAC/VOL: 1985
FIL 16 C: 1987
FIL 50 B: 1985

4, COMPOSICION Y CALIDAD

4,1, REQUISITOS
4,1.1, Caracteristicas Sensoriales
4.1.1.1. Color

4.1.1.2. Sabor y olor.

Olor y sabor caracteristicos suaves, no rancios ni acidos, sin
olores o sabores extrafios.

4,1.2. Requisitos Generales

La materia grasa de la crema de leche debe cumplir con el
Reglamento MERCOSUR de Identidad de Grasa Lactea.

No debe contener:

a) materias extrafias

b) calostro, sangre o pus

c) antisépticos, antibiéticos, conservadores y neutralizantes.
d) residuos de hormonas, toxinas microbianas.

e) residuos de plaguicidas y metales toxicos en cantidades
superiores a las establecidas en el reglamento MERCOSUR
correspondiente.

f) niveles de radiactividad superiores

Ce™4ce'™ ... 5 Bg/L
 foo ERT 5 Ba/L o
- e 5 Bg/L

4,2.2. Requisitos fisicos y quimicos

La crema de leche a granel de uso industrial debe cumplir con log

requisitos fisicos y quimicos que se detallan en la Tabla 1 dond&'\m\""-
Sy

también se indican los métodos de andlisis correspondientes,
TABLA I

REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS PARA LA CREMA DE LECHE A GRANEL
DE USO INDUSTRIAL.

REQUISITO METODO DE ANALISIS
Materia grasa
g de grasa
/100 g de crema Min. 10,0 FIL 16 C: 1987
Acidez
g dc. Ldctico/100 g de crema Max. 0,20 AQAC 152 Ed. 947.05

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION
No se admite ning(in tipo de aditivo o coadyuvante.
6. CONTAMINANTES
Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar preser;tes o

en cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR correspondiente,

7. HIGIENE

7.1, Las praclicas de higiene para el tratamiento y transporte del
producto estaran de acuerdo a lo que establece el Cédigo Internacional
Recomendado de Practicas - Principios Generales de Higiene de
Alimentos (CAC/VOL A- 1985).

7.2. Tratamiento y Transporte
7.2.1. Tratamiento

7.2.1.1. La crema de leche definida en el punto 2.1.1. deberd ser
enfriada y mantenida a una temperatura no superior a 89 C, en
establecimientos industrializadores de productos lacteos.

7.2.1.2. Podra opcionalmente ser sometida a los siguientes
tratamientos:

7.2.1.2.1. Termizacion, proceso térmico que no activa la
fosfatasa alcalina, o

7.2.1.2.2. Pasterizacion, tratamiento térmico que asegure
inactivacion de la fosfata alcalina (AOAC 1990, 15° Ed. 979.1

7.2.2. Transporte.

La crema de leche a granel de uso industrial debera ser
transportada en tanques isotérmicos a una temperatura no
superior a 8° C. La temperatura de arribo de la crema no debe
ser superior a 120 C, Se admitird una temperatura de arribo no
superior a 15 C cuando el contenido de materia grasa de la
crema supere el 42% (m/m).

7.3. Criterios macroscopicas y microscopicos

La crema de leche a granel de uso industrial deberd estar
exenta de cualquier tipo de impurezas o elementos extrafios.

8. METODOS DE ANALISIS

Los métodos de analisis recomendados son los indicados en 4.2.2.

9. MUESTREO

Se seguiran los procedimientos recomendados en la norma FIL 50
B: 1985.

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 043-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.

RESOLUCION N° 210.
Caracas, 22 de abril de 2016

206°, 157°y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES N°80/94, “IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA
LECHE FLUIDA A GRANEL DE USO INDUSTRIAL"

El Ministrc del Poder Popular para la Alimentacion RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES, titular de la cédula de identidad N° V-8.812.571 y la
Ministra del Poder Popular para la Salud LUISANA MELO SOLORZANO,
titular de la cédula de identidad N° V-5.886.440, ambos designados
mediante Decreto N° 2.181, de fecha 06 de enero de 2016, publicado en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela NO 40.822 de la
misma fecha, reimpresa en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela N° 40.826, de fecha 12 de enero de 2016, en ejercicio de las
atribuciones que le confieren los articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y
19, del Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Orgénica de la
Administracién Publica, publicada en la Gaceta Oficial de la Replblica
Bolivariana de Venezuela N° 6.147 Extraordinario, de fecha 17 d
noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto en el articulo 2 de la Decisién!
del Consejo del Mercado Comun (CMC) N° 27/12 del 30/V1I/12. \

. POR CUANTO
Que el 4 de julio de 2006 se suscribid en Lal ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesién de la Repiblica Bolivariana‘de Veneztela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entré en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesion de la Replblica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacion de la Replblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14

y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comuin,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberdn ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decision 20/02 del Consejo
del Mercado Comun.

RESUELVEN
Articulo 1°, Aprobar la incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional la

Resolucion MERCOSUR/GMC/RES N° 80/94, IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA
LECHE FLUIDA A GRANEL DE USO INDUSTRIAL.
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Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA LECHE FLUIDA A GRANEL D
USO INDUSTRIAL, seran de obligatorio cumplimiento a partir de
publicacion en la Gaceta Oficial de la Repiblica Bolivariana de Venezuela.
fl |§
“Comuniquese y publiquese, junto cgn el texto de la Resotucid}t‘{
" MERCOSUR/GMC/RES No. 80/94. /gy,

RODOLFO CLEM
Ministro d

MERCOSUR/GMC/RES No. 80/94

IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA LECHE FLUIDA A GRANEL DE USO
INDUSTRIAL

VISTO: El Art. 13 del Tratado de Asuncién, el Art. 10 de la Decision No.
4/91 del Consejo del Mercado Comun, la Resolucion No. 91/93 del Grupo
Mercado Comun y la Recomendacién No. 42/94 del SGT No. 3 “Normas
Técnicas”.

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes concuerdan en fijar la identidad y calidad de la Leche
fluida a Granel de uso industrial.

Que la armonizacion de los reglamentos técnicos tiene por objetivo la
eliminacién de obstaculos que generan las diferencias en los reglamentos
técnicos nacionales, dando asi cumplimiento a lo establecido por el Tratado
de Asuncion.
EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Articulo 1 — Aprobar el "Reglamento Técnico General del MERCOSUR de
Identidad y Calidad de Leche Fluida a Granel de Uso Industrial” que consta
en el Anexo a la presente Resolucion.

Articulo 2 — Los Estados Partes pondran en vigencia las disposicione
legislativas, reglamentarias y administrativas necesarias para d
cumplimiento a la presente Resolucion, por intermedio de los siguient
drganas:

Argentina: Ministerio de Salud y Accion Social
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca (SENASA)

Brasil: Ministério da Satide
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agrdria

Paraguay: Ministerio de Salud Plblica y Bienestar Social
Ministerio de Agricultura y Ganaderia

Uruguay: Ministerio de Salud Publica
Ministerio  de  Industria, Energia y Mineria (Laboratorio
Tecnaldgico del Uruguay)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca
Articulo 3 — La presente Resolucion entrara en vigencia el 1° de enero de
1995,
XV GMC — Brasilia, 4/X1/1994
ANEXO
REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE
LECHE FLUIDA A GRANEL DE USO INDUSTRIAL
1, ALCANCE
1.1. Objetivo

El presente Reglamento fija la Identidad y los Requisitos minimos de
Calidad que debera cumplir la Leche Fluida a Granel de Uso Industrial,

1.2. Ambito de aplicacién
El presente Reglamento se refiere exclusivamente a la Leche Fluida a
Granel de Uso Industrial a ser comercializada entre los paises del
MERCOSUR.
2. DESCRIPCION
2.1. DEFINICION

2.1.1 Se entiende por leche, sin especificar la especie animal de
la que se obtiene, el producto del ordefio completo,

entity,

ininterrumpido, en condiciones de higiene, de vacas lecheras
sanas, bien alimentadas y en reposo. La leche de otros animales/

¥

debe denominarse seglin la especie de la que proceda. a0

(&
2.1.2, Se entiende por “Leche fluida a granel de uso inclustriaﬁ:’
la leche higienizada, enfriada y mantenida a 5 °C, sometida.
opcionalmente a terminacién, pasterizacién y/o estandarizacién®.:
de materia grasa, transportada en volumen de un
establecimiento industrializador de productos lacteos a otro, a
ser procesada y que no sea destinada directamente al
consumidor final.

2.2. DESIGNACION (Denominacién de venta).
Se designara "Leche fluida a granel de uso industrial”,
3. REFERENCIAS

AOAC 15 2 Ed. 1990, 925.22

AOAC 15 © Ed. 1990, 947.05

CODEX ALIMENTARIUS, CAC/VOL: 1985

FIL 1C : 1987 =

FIL 21B:1987 P\

FIL 48: 1969 (3.1) Godet y Mur "Técnicas modernas aplicadas al analisis deb
leche”, 1966, Ed. Dossal. NS

TABLA 1 REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS PARA LA LECHE
(DEF. 2.1.1.)

REQUISITO METODO DE ANALISIS
Materia grasa 1SO 2446:1976
g/ 100 mL Min. 3,0 (con pipeta de 11,00 mL)
Densidad
(a 15°C) 1,028 a 1,034  AOAC 159Ed. 925.22
Acidez
g dc. Lactico/
100 mL 0,14a0,18 AOAC 159Ed. 947.05
Extracto seco
no graso g/100 g Min. 8,2 FIL 21B: 1987
Descenso
Crioscopico Max, -0,512°C  FIL 108A: 1969
equivalente a
- 0,530 °H
Prueba de Estable FIL 48: 1969 (3.1)
Alcohol
Prueba de
Ebullicion Estable Godet y Mur (1966)

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ ELABORACION. y

No se admite ningun lipo de aditivo o coadyuvante.

6. CONTAMINANTES.

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes en
cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR correspondiente,

7. HIGIENE

7.1. Las practicas de higiene para el tratamiento y transporie del
producto estaran de acuerdo a lo que establece el Cédigo Internacional
Recomendado de Practicas-Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/VOL A-1985),

7.2, Tratamiento y transporte
7.2.1. Tratamiento

La leche destinada a comercializarse como leche a granel de uso
industrial en establecimientos industrializadores de productos lacteos
deberd ser sometida a los siguientes tratamientos:

7.2.1.1. Enfriamiento y mantenimiento a una temperatura no superior a
59C.

7.2.1.2. Higienizacion por meétodos mecanicos adecuados.

Podra ademas ser sometida a los siguientes tratamientos, solos o
combinados:

7.2.1.3. Termizacion, proceso térmico que no inactiva la fosfatasa
alcalina.

7.2.1.4. Pasterizacion, tratamiento térmico que asegure la inactivacion
de la fosfatasa alcalina (AOAC 1990, 159 Ed. 979. 13)

7.2.1,5. Estandarizacion del contenido de materia grasa.

En el caso del punto 7.2,1.5. el contenido de materia grasa no deberd
necesariamente ajustarse al minimo establecido en la Tabla 1.

7.2.2. Transporte

o
La leche fluida a granel debe ser transportada en tanques isotérmicos A .
una temperatura no superior a 5°C. La temperatura de arribo de la Iecpe'
a destino no debe ser superior a BoC. ]
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7.3.  Criterios macroscopicos y microscapicos.

La leche fluida a granel de usc industrial debe estar exenta de cualquier
tipo de impurezas o elementos extraiios.

8. METODOS DE ANALISIS
Los métados e analisis recomendados son los indicados en 4.2.2,

9. MUESTREO

Se seguiran los procedimientos recomendados en la norma FIL
S50B:1985. o
SSNEESS e e e
REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO -DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 044-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 211,

Caracas, 22 de abril de 2016
206°, 157°y 17°

Incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES N° 137/96, "REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE DULCE DE LECHE".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES, titular de la cédula de identidad N® V-8.812.571 y la
Ministra del Poder Popular para la Salud LUISANA MELO SOLORZANO,
titular de la cédula de identidad N° V-5.886.440, ambos designados
mediante Decreto N° 2.181, de fecha 06 de enero de 2016, publicado en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N© 40.822 de la
misma fecha, reimpresa en la Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de
Venezuela N 40.826, de fecha 12 de enero de 2016, en ejercicio de las

atribuciones que le confieren los articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y -«

19, del Decrelo con Rango, Valor y Fuerza de Ley Organica de
Administracion Publica, publicada en la Gaceta Oficial de la RepUblfé
Bolivariana de Venezuela N° 6.147 Extraordinario, de fecha 17
noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto en el articulo 2 de la Decisi
del Consejo del Mercado Coman (CMC) N 27/12 del 30/V1I/12.

POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribio en la ciudad de Caracas, el Protocolo

de Adhesion de la Republica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL

MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482

del 19 de julio de 2006; el cual entro en vigor el 12 de agosto de 2012,
POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesion de la Replblica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacion de la Repiblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutive, conforme a lo dispuesta en los articulos 3,14
y 15 de la Decision 20/02 del Consejo del Mercado Comun,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberan ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decision 20/02 del Consejo
del Mercado Comuin.

RESUELVEN

Articulo 1°. Aprobar la incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucion MERCOSUR/GMC/RES N© 137/96, REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE DULCE DE LECHE.

MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE DULCE DE LECHE, sera 'E.Hé
obligatorio cumplimiento a partir de su publicacion en la Gaceta Oficial de la
Reépliblica Bolivariana de Venezuela. |

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO Téc?g:.'

.

\‘: [T
el texto de la Resolu??a‘f)‘q_q_

MERCOSUR/GMC/RES. N° 137/96

Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de Dulce
de Leche

VISTO: El Tratado de Asuncion y el Protocolo de Ouro Preto, la Resolucion
No. 91/93 del Grupo Mercado Comin, y la Recomendacion No. 60/96 del
SGT No. 3 "Reglamentos Técnicos”.

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad de Dulce de

Leche,

Que la armonizacion de los Reglamentos Técnicos tiene por objetivo e]i.rninar
los obsticulos que generan las diferencias en los Reglamentos Tecnicos
nacionales, dando cumplimiento a lo establecido en el Tratado de Asuncidn.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1. Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y
Calidad de Dulce de Leche, que figura en el Anexo y forma parte de la
presente Resolucion.

Art, 2. Los Estados Partes colocardn en vigencia las disposicioness
legislativas  reglamentarias y  administrativas necesarias para
cumplimiento a la presente Resolucion y comunicaran el texto de las misi
al Grupo Mercado Comun,

Art. 3. Las autoridades competentes de los Estados Partes, encarga
de la implementacion de la presente Resolucion seran:

ARGENTINA Ministerio de Salud y Accién Social
Ministerio da Economia y Obras y Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion
(Servicio Nacional de Sanidad Animal - SENASA),

BRASIL Ministerio da Agricultura e Abastecimento
Ministério da Satde

PARAGUAY Ministerio de Salud Pdblica y Bienestar Social
Ministerio de Agricultura y Ganaderia
Ministerio de Industria y Comercio

URUGUAY Ministerio de Salud Publica
Ministerio de Industria, Energia y Mineria (LATU)
Ministerio de Ganaderfa, Agricultura y Pesca

Art. 4. La presente Resolucion entrara en vigencia el 1/1/97.

XXIV GMC - Fortaleza, 13/12/9¢
3

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR PARA FIJACION DE
IDENTIDAD Y CALIDAD DE DULCE DE LECHE

1. ALCANCE
1.1, OBJETIVO.

Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que deberd
cumplir el Dulce de Leche destinado al consumo humano.

1.2. AMBITO DE APLICACION:

El presente reglamento se refiere al Dulce de Leche a ser comercializado en
el MERCOSUR.

2. - DESCRIPCION

2.1. DEFINICION:

Se entiende por Dulce de Leche el producto, con o sin adicion de otras
substancias alimenticias, obtenido por concentracion y accion del calor a
presion normal o reducida de la leche o leche reconstituida, con o sin
adicion de sdlidos de origen lacteo y/o crema y adicionado de sacarosa
(parcialmente substituida o no por monosacaridos y/u otros disacaridos). 4
2.2.- CLASIFICACION (

2.2.1. De acuerdo con el contenido de materia grasa, el Dulce de Leche’%
clasifica en: s

2.2.1.1. Dulce de Leche.

2.2.1.2. Dulce de Leche con Crema.

2.2.2. De acuerdn al agregado o no de otras substancias alimenticias
se clasifica en:

2.2.2.1. Dulee de Leche o Dulce de Leche sin agregados.

2.2.2.2. Dulce de Leche con agregados.

2.3.- DESIGNACION (DENOMINACION DE VENTA):

L.a denominacion Dulce de Leche esta reservada al producto en que la base
lactea no contenga grasa y/o proteina de origen no lacteo.

2.3.1. El producto que corresponda a la clasificacion 2.2.2.1. se denominara
"Dulce de Leche”. 0

429.297
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2.3.2. El producto que corresponda a la clasificacién 2.2.2.1 que haya sido . _ADITIVOS FUNCION | CONC. MAX. EN EL PROD. FINAL
adicionado de aditivos espesantes/estabilizantes y/o humectantes - 600mg/kg (en ac. sorbico)
autorizados en el item 5.1.1. del presente Reglamento, se denominara Acido sorbico y 1000mg/kg en
“Dulce de Leche para Confiteria”, sus Sales de Na o Conservador ac. sérbico en Dulce

K oCa. de Leche para uso industrial
2.3.3, El producto que corresponda a la clasificacion 2.2.2.2. adicionado de | . exclusivo
cacao, chacolate, almendras, mani, frutas secas, cereales y/o otros Natamicina ( en 2
productos alimenticios aislados o mezclados y que hayan sido adicionados o __superficie libre) Cc_msgnf‘af:l:.)r” sov .__,.1 nlg_fgm s
no de aditivos espesantes/estabilizantes y/o humectantes autorizados en el ; Lactato de Calcio Texturizante | ~ bpf
item 5.1.1. del presente Reglamento, se denominara “Dulce de Leche con Aromatizante de vainilla,
..... " llenando el espacio en blanco con el/los nombre(s) del/los producto(s) vanilina y/o etil vanilina | Aromatizante b.p.f.
adicionado(s). Podra opcionalmente denominarse "Dulce de Leche Mixto", aislados o en mezclas I o
il od onad g it 3.1, 23.2. v 2.3.3. podra Citrato de Sodio Estabilizante b.p.f.

.3.4. Los productos mencionados en los items 2.3.1., 2.3.2. y 2.3.3. podran b iy T T S S
denominarse "Dulce de Leche para Heladeria” o “Dulce de Leche para o %F;.trgltl‘?jlba byc.d) Hé;?:gi:ge- . = —5%&%—09--- e
Heladeria con ......... " segun corresponda y cuando sean destinados a la Caramelo(INS ey cotibadachics bt
elaboracion de helados. Esta denominacion de venta sera obligatoria cuando Acido Alginico EESDEE’;?"W 5000 ma/kg(*)
los productos mencionados en el presente inciso, hayan sido adicionados il Estabilizante SO :
con colorantes incluidos en el item 5.1.1. Alginato de Amonio Eiizg;?;:;fe 5000 mg/kg(*)

2.3.5. En todos los casos, en las denominaciones mencionadas en los items Alginato de Calcio 'E'sq_aéééﬁtéf 5,000;_”; ¥
2.3.1.,, 2.3.2. y 2.3.3., se indicard "Con Crema”, seglin corresponda a ? Estabilizante Sk gj_)
clasificacion 2.2.1.2. y 4.2.2. Carragena incluidas 4 Espesante/ 3
furcelarana y sales de sodio y| oo oo 5000mg/kg(*) I
3. REFERENCIA potasio E = I
; x A spesant
; " Pectina y Pectina Amid = -
ILCT (Instituto de Laticinios Candido Tostes) Revista N°. 37, (222) - o __ef__n__ \..r__e.c |_na — Estabilizante | _SOETQ_”E(__)
7, 1982 . Espesante/ *
FIL 158: 1988 Alginato de Potasio | Estabilizante SDﬂﬂmg—{'Fsg( )
FIL 13C: 1987 ' . Espesante/
AOAC 15 Ed. 1990, 930.30 Alginato de Propilenoglical Estabilizante L E_Dﬂﬂmgfkg(‘)
FIL 28A; 1974 . - Espesante/ '
FIL 208: 1993 Alginato de Sodio Estabilizante 5000mg/kg(*)
Codex Alimentarius CAC/Vol.A, 1985 Espesante/ | = . .
FIL 73A: 1965 Agar Estabilizante 5000mg/kg(*)
FIL 145: 1990 === SR St S P B ey
FIL 94B: 1990 Carboximetilcelulosa E?g;ﬁ‘;';t:{e 5000mag/kg(*)
FIL 50C: 1995 Espesante/ T
Carboximetilcelulosa sodica El:_siggis;?z:t:{e 5000mag/kg(*)
4. - COMPOSICION Y REQUISITOS ' ‘Espesante/ il =
Q Metilcelulosa E?:gﬁ?zr;t:{e 5000mg/kg(*)
4.1. COMPQSICION sl Esﬁes.'a-nltef T *
e— Estabilizante Somala)

4.1.1. Ingredientes obligatorios. = Espesant )
4.1.1.1. Leche y/o leche reconstituida Hidroxipropilcelulosa Estapgilizar‘f{e 5000mg/kg(*)

4.1.1.2. Sacarosa como maximo 30kg/100 | de Leche  _ =

9/ Goma arabiga EEsila)giSI?z:l:{e 5000mg/kg(*)
4.1.2. Ingredientes opcionales. — == - Erasares e
Crema; solidos de origen lacteo; mono y disacaridos que substituya la Goma Xantana Estabilizante 5000mg/kg(*)
sacarosa como maximo en 40% m/m; almiddn o almidones modificados en T Espesante/ i e
una proporcidn no superior a 0,5g/100ml en la leche; cacao, chocolate, Goma Garrofin Estabilizante 5000ma/kg(*)
coco, almendras, mani, frutas secas, cereales yfo otros productos - ) Espésaﬁ-té) ) SR
alimenticios aislados 0 mezclados en una proporcion entre 5% y 30% m/m Goma Caraia Estabilizante 5000mag/kg(*)
del producto final. Espééante / o

Gama Gellsn Estabilizante 5000mg/kg(*)

4.2, REQUISITOS Espesante/ )
‘4.2.1. Caracteristicas Sensoriales Goma Tragacanto Estgziliza rite 5000mg/ka(*)
4.2.1.1. Consistencia: cremosa o pastosa, sin cristales perceptibles Goma Konjak Eiﬁj?z;t:{e 5000ma/kg(*)
sensorialmente, - -
La consistencia podra ser mas firme en el caso del Dulce de Leche para Gelatina Cepasante/ 5000mg/ka(*)
Confiteria y/o Heladeria. Estabilizante e e
Podra ademas presentar consistencia semi-solida o sélida y parcialmente Celulosa microcristalina Elfsigﬁﬁ?z:tge 5000mg/kg(*)

cristalizada cuando la humedad no supere el 20% m/m.

4,2.1.2. Color: castanio acaramelado proveniente de la reaccion de Maillard. :
En el caso de Dulce de Leche para heladeria el color podra corresponder al (*) El uso de estos estabilizantes/espesantes, cuando sean utilizados en
colorante adicionado. mezcla, no podra ser superior a 20.000 mg/kg del producto final.

4.2.1.3. Sabor y Olor: dulce caracteristico, sin sabores y olores extrafios.

4.2.2. Requisitos Fisico-Quimicos 5.1.2. Se admitira también la presencia de los aditivos a través de los

ingredientes opcionales de conformidad con el Principio de Transferencia de
los Aditivos Alimentarios {Codex Alimentarius Vol. 1A, 1995 Seccién 5.3), y

REQUISITO DEEEE’?E D'::gﬁ g E M;:g&g:gE su concentracion en el producto final no debera superar la proporcion que
CON CREMA corresponda a la concentracion maxima admitida en el ingrediente opcio al
y cuando se trate de los aditivos indicados en el presente Reglamento [rio
— méx. 30,0 méx. 30,0 FIL 15B: 1988 debera superar los limites maximos autorizados por el mismo
9/100g / 5.2. COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION,
Materia grasa  |6,0a9,0 mayor a 9,0 FIL 13C: 1987 Betagalactosidasa (lactasa)........... b.p.f.
9/100g ! Bicarbonato de sodio. ... b.p.f.
ADAC 15° Ed. Hidrdxido de sodio.... b.p.f.
Cenizas g/100g |max. 2,0 Max. 2,0 1990 - 930.30 Hidroxido de calcio. .. b.pf
Carbonato de sodio..........ccccceeee. . Dup.f.
Proteina min. 5,0 Min 5,0 FIL 20B: 1993
| (9/100g) . 6. CONTAMINANTES:

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes en
4.3. ACONDICIONAMIENTO. cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR correspondiente.

El Dulce de Leche debera ser envasado con materiales adecuados a las
condiciones de almacenamiento y que otorguen una proteccién apropiada 7. HIGIENE
contra la contaminacion,
7.1. CONSIDERACIONES GENERALES

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA / ELABORACION Las practicas de higiene para elaboracion del producto deberan estar de
acuerdo con el Reglamento Técnico MERCOSUR sobre las Condiciones
5.1, ADITIVOS Higiénico-Sanitarias vy de Buenas Practicas de Fabricacion para -

Establecimientos Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos.
5.1.1. Se autoriza en la elaboracion del Dulce de Leche el uso de los L
aditivos listados a continuacion, en las concentraciones maximas indicadas-w.: La leche a ser utilizada deberd ser higienizada por medios mecanicos
en el producto final: e adecuados.
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7.2, Criterios Macroscopicos y Microscopicos:
El producto no debera contener substancias extrafias de ninguna naturaleza.

7.3. Criterios Microbiolégicos y Tolerancias:

Microorganismo Criterio de Categoria Método de
croorg Aceptacion LC.M.S.F, Analisis
Sthaphilococcus n=5 c=2
Coag Pos/g m=10 M=100 8 FIL 145: 1990
Hongos y Levaduras/g n=5 c=2 3 FIL 94 B; 1990

m=50 M=100
8. PESOS Y MEDIDAS.

Se aplica el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9. ETIQUETADO
9.1. Se aplica el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9.2. Se designara como "Dulce de Leche” el producto que corresponda a |
clasificacion 2.2.2.1.

Cuando en la elaboracion del producto no se utilicen almidones o almidones
modificados, podréa ser indicado en la etiqueta la expresion: “Sin almidén” o
“Sin fécula”.

9.3, El Dulce de Leche que corresponda al item 2.3.2. se denominara “Dulce
de Leche para Confiteria”.

9.4. El Dulce de Leche que corresponda al item 2.3.3. se denominara “Dulce
de Leche con ..............." llenando el espacio en blanco con elflos nombre(s)
delflos producto(s) adicionado(s). Podra denominarse opcionalmente “Dulce
de Leche Mixto".

9.5, El Dulce de Leche que corresponda al item 2.3.4. podra ser denominado
como "Dulce de Leche para Heladeria” o "Dulce de Leche para Heladeria con
.............. " llenando el espacio en blanco con el/los nombre(s) del/los
producto(s) adicionado (s).

El Dulce de Leche que haya sido adicionado con colorante(s) incluido(s) en
el item 5.1.1. obligatoriamente sera denominado "Dulce de Leche para
Heladeria” o "Dulce de Leche para Heladeria con ........ " segln corresponda.

9.6. En todos los casos, en las denominaciones mencionadas, serd incluida
la expresion “Con Crema” segun corresponda a los items 2.2.1.2 y 4.2.2.

9.7. En todos los casos cuando el Duice de Leche sea exclusivamente para
uso industrial como materia prima para elaboracion de otros productos
alimenticios y contengan una concentracidn de Acido Sorbico y/o sus sales
de Na, K o Ca mayor a 600 mg/kg hasta 1000 mg/kg (ambos expresados en
acido sdrbico), deberd obligatoriamente indicar en la etiqueta la expresion
"Exclusivo Para Uso Industrial”.

9.8, Podra ser indicado en |a etiqueta la expresion que se refiera a su forma
de presentacion.
Ex.: en tabletas, en pasta, pastoso, etc.

10. METODOS DE ANALISIS
Los métodos de analisis recomendados son los indicados en los items 4.2.2.
y7.3.

11, MUESTREO

Se siguen los procedimientas recomendados en la norma FIL 50 C: 1995,

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 045-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 212,

Caracas, 22 de abril de 2016
206°, 1579 y 17°

Incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES N° 16/00, “REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR ASIGNACION DE ADITIVOS Y SUS CONCENTRACIONES
MAXIMAS PARA LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 12 — SOPAS Y
CALDOS",

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES, titular de la cédula de identidad N° V-8.812.571 y Ia
Ministra del Poder Popular para la Salud LUISANA MELO SDLémNO,
titular de la cédula de identidad N° V-5.886.440, ambos designados
mediante Decreto N° 2.181, de fecha 06 de enero de 2016, publicado en la/
Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de |
misma fecha, reimpresa en la Gaceta Oficial de la RepUblica Bolivariana d
Venezuela N© 40.826, de fecha 12 de enero de 2016, en ejercicio de lad}
atribuciones que le confieren los articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y
19, del Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Orgdnica de la

Administracion Plblica, publicada en la Gaceta Oficial de la Republica
Bolivariana de Venezuela N° 6.147 Extraordinario, de fecha 17 de
noviembre de 2014, confarme a lo dispuesto en el articulo 2 de la Decisién
del Consejo del Mercado Comin (CMC) N° 27/12 del 30/VII/12.

POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribio en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesion de la Repiblica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entrd en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesion de la Republica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacion de la Replblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO
Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via '
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decision 20/02 del Consejo del Mercado Comiin,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberan ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decisién 20/02 del Consejo
del Mercado Comtin,

RESUELVEN

Articulo 1°. Aprobar la incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucion MERCOSUR/GMC/RES N© 16/00, REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR ASIGNACION DE ADITIVOS Y SUS CONCENTRACIONES
MAXIMAS PARA LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 12 - SOPAS Y CALDOS.

MERCOSUR ASIGNACION DE ADITIVOS Y SUS CONCENTRACIO!
MAXIMAS PARA LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 12 — SOPAS Y CAL .
seran de obligatorio cumplimiento a partir de su publicacién en la Gal ‘_
Oficial de la Repliblica Bolivariana de Venezuela. N

Articulo 2°, Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECI:?
N

Comuniquese y publiguese, junto el texto de la Resolucion
&0
4
wu:"m“um'-nw
MINISTRO
RODOLFO CLEME DRRES
Ministro del-Poder Popular para la Alimentacion

MERCOSUR/GMC/RES. N° 16/00

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR "ASIGNACION DE ADITIVOS Y
SUS CONCENTRACIONES MAXIMAS PARA LA CATEGORIA DE
ALIMENTOS 12 — SOPAS Y CALDOS

VISTO: el Tratado de Asuncion, el Protocolo de Ouro Preto, las
Resoluciones N° 91793, 152/96 y 38/98 del Grupo Mercado Comun y la
Recomendacion NO 10/99 del SGT N° 3 “Reglamentos Técnicos y Evaluacién
de la Conformidad”.

CONSIDERANDO:

Que es necesario asignar los Aditivos y sus Concentraciones Maximas para
la Categoria de Alimentos 12 - "Sopas y Caldos™.

Que la armonizacion de Reglamentos Técnicos tenderd a eliminar los
obsticulos que se generan por diferencias en las reglamentaciones
nacionales vigentes, dando cumplimiento a lo establecido en el Tratado de
Asuncion.

Que este Reglamento contempla las solicitudes de los Estados Partes.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art 1 - Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR “Asignacion de
Aditivos y sus Concentraciones Maximas para la Categoria de Alimentos 12
- Sopas y Caldos”, que figura como Anexo y forma parte de la presente
Resolucion.

429.299
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Art2- Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones i T ANEXO
legislativas, reglamentarias y administrativas necesarias para dar = e
cumplimiento a la presente Resolucion, a través de los siguientes : ~ ASIGNACION DE ADITIVOS
organismos: i ~_CATEGORIA 12 - SOPAS Y CALDOS -
) Aditivo: | ~Aditivo: ] Aditivo:
Argentina: i “FUNCION / Nombre Concentracidn maxima_|
Ministerio de Salu o 9/100 g
Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia |_150d_|Caramelo IV - Proceso Sulfito Amonio quantum satis |
Médica. [ 1:3 N 0,003
Instituto N:cignal de .fxlim;;tcs. R "1';';5-5: Beta-Caroteno _{grnlelu:o idéntico al natural) 0,02 B
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Publicos 16030l Carotenos: Extractos Naturales | 0,02
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacién, 160b_ |Rocu/Annatto/Urucu/Bixina/Norbixina 70,015 (como bixina)
Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria 160c__|Paprika/Capsantina/Capsorubina quantum satis
160d |Licopeno T 0,005 a
Brasil: . ; ; 160e _|Beta-Apo-8Carotenal o 0,02
Ministério da Saude/Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitria ——16:1” Ester MEa:‘t'hco o Etilico del Acido Beta-Apo-8'- 0
Carotenoico . !
Paraguay: . ) ) |_161b Luteina o 0,005
Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social 1619 |Ca n;ax antina ] 0,003 .
. 162 |Rojo de Remc acha/Betaina | quantum satis
Uruguay: ——= ee———
Ministerio de Salud Publica 163 _|Antocianinas _ i :
Ministerio de Industria, Energia y Mineria 171 Di6xido de Tita ta s o =
Laboratorio Tecnolégico del Uruguay CONSERVADOR e e
(Exoepto para producl.os esterilizados rndustr:almente) LAt Sk
Art. 3 - La presente Resolucion se aplicard en el territorio de los Estados Todos los autorizades como BPF en MERCOSUR q Rk
Partes, al comercio entre ellos y a las importaciones extrazona, 200 |Acido Sorbico 005 |
| 201 SOdIO Sorbato 0,05 (como ac. Sérbico)
Art. 4 - Los Estados Partes del MERCOSUR deberan incorporar la preseﬂte i R 0,05 (como &c. Sdrbico)
Resolucion a sus ordenamientos juridicos nacionales antes del dia 1° de 0,05 (como 4c. SArbico) |
enero de 2001. |[EMULSION _A_N_‘lj__ o
|Todos los autarizados cnﬂ:a_ Eliff.en MERCOSUR quantum satis
432 [Polioxietilen (20) Sorbitdn Monolaurato 0,10 /_:‘_'3"‘
XXXVIII GMC - Buenos Aires, 28/VI/00 |Palioxietilen (20) Sorbitdn Monooleato 0,10 fr: X
n (20) Sorbitin Monopalmitato N 0,10 f;
e T "ANEXO I L 435 |Polioxietilen (20) So_rbrt_an onoestearato 0,10 |
frr—r—r Seae - T Bl ftdo: Polioxietilen (20) Sorbitan Triestearato 0,10
— - e = Ba— 450 |Sodio-(di) D|Fosfato, sodio anosfatc 0,10 (como PNQ K
) me‘éﬂi@ii‘?ﬁ‘ Eé:fs“l‘?fms ] |_4501_ [Sodio-(tri) Difosfato | 0,10 (como P, Ogjezot”
] AN I PR 4500 |Sodio-(tetra) Difosfato, sodio Pirofosfato 0,10 (como P, Os)
aditivor | _- __ia_l_ti_ vo: = M“.’“’“ - s 450y :Ztl:a::: (letra) Difosfato, Potasio Pirafosfato 0,10 (como P; Os)
Nomero| ~ FUNCION /Nombre | Concenh'?lc'gn maxima ] qso_w__calao S R e E-_ ]
L - - $Tg - . [Calcio Difosfato didcido ' mo P 0s)
| R S 3 = ~ISodio Palifosfato, Na Metafosfato, Na
12.1. Sopas y Caldos Listos Para Consumo . | "52' |Hexametafosfalo j ___t_),:o (coma Pz_os_)‘_
ACIDULANTE _ 4521 _|Potasio Polifosfato, Potasio Metafosfato_ 0,10 (como P, Os)
Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR quantum satis ; I Esteres de Ac. Grasos c/Sacarosa, Esteres
_334_Jacido Tartarico 9,025 == _4?3 ___grasos de la Sacarosa, Sacaro Esteres | P '20_,.__..__
|REGULADOR DE LA ACIDEZ z  |Esteres de Glicerol y Sacarosa,
'Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR quantum satis B A7 Sucroglicéridos 0,20
336 |Potasio Tartrato Acido __ 0,025 491 Sorbitan Mol]p_e_sp.a-rato o 1,00
336 |Potasio Tartrato NF.'I.IITD 0,025 ~ 432 IS SO{'D”.B]‘I Triestearato LHES - 1,00
4501 |Sodio-(di) Difosfato, Sodio Difosfato 0,10 (como P; O 495 |Sorbitan Monopaimitate | 1,00 |
|50l Sodio-(tri) Difosfato _ R 0,10 (como P; Q)" 'ESPESANTE
450il_Sodio- (‘-e“ a) D:;ofsfato,_st:;_dlctaPJrcfosfato ; 0,10 (como P, O’ _ N [Todos Ios autorizados como BPF en MERCOSUR " quantum satis
o0 (aner,of 3 iz i
Calcio-(mono) Difesfato, Calcio Bifosfato, Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR | quantum satis |
#5040 |calcio Difosfato Diacido 0,10 {comg: P4 Os [ | 339i E;.g:g-ég:))omig;;?rgh sodio-(di)  Monofosfato, 0,10 (como P; Os)
asti gﬂﬂ;éﬁ:}gﬁj e 0,10 (como P; O5) 432 |polioxietilen (20) Sorbitan Monolaurato 010 |
i 433 Pollomgtllle_n (20} Sorbitan Monooleato 0,10 |
asty [OMsID<penta) Trifosfato, Potasio 0,10 (como P; O5) [ 434 |polioxietilen (20) Sorbitan Monopalmitato | 0,10 |
ripolifosfate. S = e —————
ANTIESPUMANTE 435__|Polioxietilen (20) Sorbitan Monoestearato 0, ,10
Mtonzad 0s como BPF en MERCOSUR "~ quantum satis |_436 _[Polioxietilen (20) Sorbitdn Triestearato 0 10 5
" Dimetilsilicona d|mch|p0l|51loxano A5 (di) | leosfato sodio Difosfato - 0,40 (comu 205)
v i |
Hesmavs 0,001 450il tri) [ D:fosfato 0,10 (coma P; Os)
idimetilsiloxano i a0
A4S0l o-(tetra) Difosfato, sodio Pirofosfato 0,10 (como P, O,
ANTIOXIDANTE | aen |Potasio-(tetra) Difosfato, Potasio Pirofosfat P
Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR quantum satis 450v Neué‘;’ hrira) Ortemeto; Polasia: Riristeto 0,10 (como P, @
304 |Ascorbil Palmitato .| 0,02 sobre materia grasa_| e .
305 |Ascorbil Estearato 0,02 sobre materia grasa 450vi (E:)?flg;?a(t;ng?:c): dE;rfo-;fato - Calcio bifosfato, Calcio 0,10 (como P DSl-
| 0,03 sobre materia grasa TR = 5]
i?g ;?;:;flege]\l;:o soncentrado meics g g% gg:: ::tlz:;: glr':: _a51i__|Sodio-(penta) Trifosfato, sodio Tripolifosfato | 0,10 (cg_m_o_?j_%_
| 319 Ter_ -Butit Hldrox!qumona TBHQ 0,02 sobre materia grasa__ [ a52i mi?mpstgff?;ﬁtti Na Metafosfato, Na 0,10 (como P, O
(02 soure matera grasa = | 4521 _|potasio Polifosfato, Potasio Metafosfato | 0,10 (como P, Oy) |
et grasa an Esteres de Ac. Grasos ¢/Sacarosa, Esteres 0.20
Q\RQMAHZ I'_JTE.-*'S&BORIZANTE B N ____|grasos de la Sacarosa, Sacaro Esteres J i
Todos los autorizadas en MERCOSUR ‘quantum satis i___ﬂ?ﬂ __|Esteres de L‘ licerol y Sacarosa_t_Sucrgg_acendos 020
[COLORANTE . GELIFICANTE L
1001 iCurcumina - 0,005 ]Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR uantum satis
! ; Todos los aut > _qui

101 |Riboflavina quantum satis _ EXALTA[_)QR_QEL_.‘?;&BOR

1010 _|Riboflavina 5’ - Fosfato de Sodio quantum satis | |Todos los autorizados ¢ como. BPF en MERCOSUR ~ quantum satis

102 |Tartrazina _ - 0,005 SECUESTIIANTE =

_ 110 lAmarillo Ocaso FCF, Amarillo Sunset . 0,005 Todos los autorizados como BPF - en MERCOSUR _ quantum satis |

120 _ |Cochinilla, Acido Carminico, Carmin 0,005 g [Sodio-(di)EDTA Calcico, Calcio disodio 0.0075

122 |azorrubing 0,005 | ~ |etilendiamina (- :

124 Ponceau 4R, Rojo Cochinilla A | 0;005-.. .. = . 385 |oodio-(di) EDTA, sodio-(di) Etilendiamina 0,0075 —|

. |_129" [Rojo 40, Rojo Allprgpc: . -l 000S . I ~ |Tetraacetato gl I RN .

131 |Azul Pate_rjntg_\a’_» | 0,005

132 |Indigotina, Carmin de Indigo o 0,005 o -

133 |Azul Brillante FCF R 0,005 /'I‘ S — s e e
1401 |Clorofila quantum satis % 12.2. Sopas y Caldos Concentrados e
140 |Clorofilina - I quantum satids ) %

141 |Clorofila Clprica 0,04 | . iSe admiten las mismas funciones que para Sopas y Caldos Listos para Consumo
14t | Cluroﬁlma_c_l_lpﬂ_c_a sales de sodio y potasio -—--0:0 a W 'h Y’ |v los aditivos para cada funcion, en cantidades tales que el praducto listo para
| 1502 |Caramelo I - Simple quantum satis . Igr:;nsun11:acaz.‘1;:(|j'rtenga coma méaxlmo los limites establecidos para la subcategog 59
_150b _|Caramelo 11 - Proceso Sulfito Caustico | uantum satis | - | 20pas y Lardos Listos para Consumo — :
__150c_ |Caramelo Iil - Proceso Amonio | quantum satis |
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. ANEXO ___Tf_;:ﬁ

ASIGNAC]ON DE - ADITIVOS

~Aditvo: _‘

- Ad|tlvn b Adith
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Ise admmen “las mismas funciones que para Sopas y Caldos Listos para a Con
excepto Conservadores, y los aditivos para cada funcién, en cantidades L3,
que el producto listo para consumo contenga como maximo los l:mlle
establecidos para la subcategoria. Sopas y Caldos Listos para Consuma. Se
admite también el uso de Antihumectantes/Antiaglutinantes como se indica a
|cor1tinuacidn:

|| ANTIHUMECTANTE / ANTIAGLUTINANTE |

Todos los auterizados como BPF en MERCOSUR _ quantum satis __
| Calcio- (tri}- Fosfato, Calcio Fosfato Tribasico,

L " [Calcio (tri) Ortofosfato S| _l_'ia_" o]
Sales de aluminio, calao, magnesuc, potasuo,
470 |sodio y amonio de los acidos miristico, palmitico 1,50
|y estearico _ ot et
[ 4701 | Magnesio Estearato, compuesto . s

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 046-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 213,

Caracas, 22 de abril de 2016
2060, 157° y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES N° 08/06, "REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR SOBRE ASIGNACI(&N DE ADITIVOS Y SUS
CONCENTRACIONES MAXIMAS PARA LA CATEGORIA DE
ALIMENTOS 13: SALSAS Y CONDIMENTOS".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES, titular de la cédula de identidad N° V-8.812.571 y la
Ministra del Poder Popular para la Salud LUISANA MELO SOLORZANO,
titular de la cédula de identidad N° V-5.886.440, ambos designados
mediante Decreto N° 2.181, de fecha 06 de enero de 2016, publicado en la
Gaceta Oficial de la Repliblica Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la
misma fecha, reimpresa en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana
Venezuela N° 40.826, de fecha 12 de enero de 2016, en ejercicio de £
atribuciones que le confieren los articulos 65 y 78 en sus numerales 3,

19, del Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Organica dq la;
Administracién Pablica, publicada en la Gaceta Oficial de la Repdi
Bolivariana de Venezuela N© 6.147 Extraordinario, de fecha 17 de noviembi
de 2014, conforme a lo dispuesto en el articulo 2 de la Decisién del Consejo
del Mercado Comin (CMC) N° 27/12 del 30/VIl/12.

-.:?--" poa cuam'o

Que el 4 de julio de 2[}06 sa-suseribié'en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesién de la Re-publh:a Bnuvaﬂana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N® 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entrd en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesién de la Repiblica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacidn de la Replblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comun,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberan ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decisién 20/02 del Conse]o
del Mercado Comuin.

RESUELVEN

Articulo 1°. Aprobar la incorporacién al Ordenamiento Juridico Naciol f’
Resolucién MERCOSUR/GMC/RES. N° 08/06, REGLAMENTO TECNIC
MERCOSUR SOBRE ASIGNACION DE ADITIVOS Y SUS CONCENTRACI
MAXIMAS PARA LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 13: SAl
CONDIMENTOS.

Articulo 2°, Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR SOBRE ASIGNACION DE ADITIVOS Y SUS CONCENTRACIONES
MAXIMAS PARA LA CATEGORIA DE ALIMENTOS 13: SALSAS Y
CONDIMENTOS, serén de obligatorio cumplimiento a partir de su
publicacidn en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela.

Comuniquese y publiquese, junto el texto de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES N° 08/06.

RODOLFO CLE| ARCO TORRES 1RO
Ministro, er Popular para la Allmentacién

LUISANA

MERCOSUR/GMC/RES. N° 08/06

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE "ASIGNACION DE
ADITIVOS Y SUS CONCENTRACIONES MAXIMAS PARA LA
CATEGORIA DE ALIMENTOS 13: SALSAS Y CONDIMENTOS"”

VISTO: E! Tratado de Asuncidn, el Protocolo de Ouro Preto, la Decisién N©
20/02 del Consejo del Mercado Comuin y las Resoluciones N© 141/96, 74/97,
38/98 y 56/02 del Grupo Mercado Comun.

CONSIDERANDO

Que es necesario establecer los Aditivos y sus Concentraciones Maximas
para la Categoria de Alimentos 13: Salsas y Condimentos.

Que la armonizacion de Reglamentos Técnicos tenderd a eliminar los
obstéculos que se generan por diferencias en la Reglamentaciones
Nacionales vigentes, dando cumplimiento a lo establecido en el Tratado de
Asuncion.

Que este Reglamento Técnico contempla las solicitudes de los
Partes.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1- Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR sobre “Asignacion de
Aditivos y sus Concentraciones Maximas para la Categoria de Alimentos 13:
Salsas y Condimentos”, que figura como Anexo y forma parte de la presente
Resolucién.

Art. 2- Se deroga el Anexo III de la Resolucibn GMC N° 141/96
“Reglamento Técnico de Asignacidn de Aditivos, sus Funciones y sus
Concentraciones a Algunas Categorias de Alimentos” referido a la Categoria
13: Salsas y Condimentos y la Resolucion GMC N°© 74/97 “Reglamento
Técnico MERCOSUR de Asignacién de Aditivos y sus Concentraciones a las
siguientes Categorias de alimentos: Categoria 13: Salsas y Condimentos,
Subcategoria 13.10. Vinagres”.

Art. 3 - Los Organismos Nacionales competentes para la implementacion de
la presente Resolucién son:

Argentina: Ministerio de Salud y Ambiente
Administracién Nacional de Medicamentos, Alimentos y
Tecnologia Médica - ANMAT
Instituto Nacional de Alimentos
Ministerio de Economia y Preduccidn
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos

Brasil: Agéncia Nacional de Vigiléncia Sanitaria- ANVISA
Ministério da Satde

Paraguay: Ministerio de Salud Pblica y Bienestar Social
Instituto Nacional de Alimentacidn y Nutricion - INAN
Ministerio de Industria y Comercio

Uruguay: Ministerio de Salud Piblica
Ministerio de Industria, Energia y Mineria
Laboratorio Tecnolégico del Uruguay
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Art. 4 - El presente Reglamento Técnico se aplicara en el territorio de lo ;
Estados Partes, al comercio entre ellos y a las importaciones extrazona. N\

Art. 5 - Los Estados Partes deberdn incarporar |a presente Resolucién a sus
ordenamientos juridicos nacionales antes del 22/X11/2006.

LXIII GMC — Buenos Aires, 22/VI/06

=== ANEXO
QSIGN&CIEN DE ADITIVCS
CATEGORIA 13 — SALSAS Y CONDIMENTOS
ATRIBUIGAO DE ADITIVOS
CATEGORIA 13 — MOLHOS E CONDIMENTOS _
Numero FUNCION/ NOMBRE FUNGCAO/NOME CONC‘ENTIIA_CIﬁN
INS MAXIMA/ LIMITE
MAXIMO
9/100g ou gf100ml
— . *y
13.1. CONDIMENTOS VEGETALES O ESPECIAS
[ 13.1. CONDIMENTOS VEGETAIS OU ESPECIARIAS
ANTIAGLUTINANTE/ ANTIAGLUTINANTE/
ANTIHUMECTANTE ANTIUMECTANTE
:ﬂm;:;{ocsc as:‘.lJlfnzados como BPF en MERCOSUR/ Todos os autorizados como BPF B
Fostato  tricdlcico,  fosfato
Calcio-(tri) ~ Fosfato,  Calcio |tribdsico de calcio, Fosfato de
341 i Fosfato Tribasico, Calcio-(trl) |Cdlcio Tribdsico, Fosfato de 0,5 (como P,05)
Ortotosfato Calcio Precipitado, Fosfato de
Calcio
13.2. SALSAS EMULSIONADAS (incluye salsas o aderezos a base de mayonesa)
13.2. MOLHOS EMULSIONADOS (incluindo molhas a base de malonese)
| ACIDULANTE ACIDULANTE
Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR/ Todos os autorizados como BPF "
no MERCOSUL quantum satis
334 Acido tartarico (L{(+)-) Acido tartarico (L(+)-)
338 Acido Fosforico, Acido Orto- [Acido Fosforico, Acldo Orto- 0,5 (cofié B
Fosfarico Fosférico 4
REGULADOR DE ACIDEZ REGULADOR DE ACIDEZ
Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR/ Todos os autorizados coma BPF
no MERCOSUL
3351 Sodio-(mono) Tartrato Tartarato monossodico
33506 |Sodio-(di) Tartrata Tartarato dissédico 0,5 {como éc.
tartarico)
Potasio Tartrato Acido, Potasio o
. : : wi Tartarato monopotassico, 0,5 (como dc.
3361 ?mmatn. Putasio-{mono) artarato 4cida de potdssio tartarico)
artrato
Potasio Tartrato Neutro, 5 < .
& : . .. | Tartarato dipotassico, tartarato 0,5 (como ac.
336 Polasio d-Tartrato, Potasio-(di) P " g <
Tartrato de potdssio tartérico)
Acido Fosfarico, Acido Orto- [Acido Fosférico, Acdo Orto-
38 eostérico Fosférico 0,5 (como P;05)
Fosfato de Sodio Monobasico,
Monofosfato sdico,
Sodio-(mono) Fosfato, Sodio |EOSE0 Acdo Rl .
359 |Monofosfato,  Sodia-{mono) | ingrogénio Fastato de Sadio, | O3 (M0 P:05)
? Dihidrogénio Ortofosfato
Monossodico, Dihidrogénio
Monafofato Manossadico gy
Fosfato dissédico, Fosfato de
Sodio Dibasico, Fosfato Acido
. ... |Dissédico, Fosfato de Sddio
Sodio-(di) Fosfato, Sodio-(di) Secundario, Hidrogénio Fosfato
3390 Manofosfato, Sodio-(di) | pissadico Hidrogénio | 075 (como P:0:)
Ortofosfato Ortofosfato Dissédico,
Hidrogénio Monofosfato
Dissodico
: Fosfato trissodico, monofosfato
Sodio-(ti) Fosfato, Sodio-(tr) trissidico, ortofosfato
33 Monofasfato, Sodio-(tr) |\ tico. Fosfato de Sodio | O3 (c0mo PaOs)
Ortofosfato Tribasico, Fosfato de Sédio
Fosfato acido de potdssio,
Fasfato de Potassio
Potasio-(mano} Fosfato, |Monobasico, Monofosfato
340 Potasio Fosfato Acido, Potasio- | Monopotdssico,  Bifosfato  de 0,5 (como P,05)
{mono) Ortofosfato Potéssio, Dihidrogénio Fosfato
de  Potassio, Dihidrogénio
Monofosfato Monopotassico
Fosfato dipotassico,
monofosfato dipotassio,
Fosfato de Potdssio Dibasico,
Potasio-(di) Fosfato, Potasio- x::::; M‘:“e D!pc;t:::s?‘;
240 (d) Monofosfata, Potasio-(di) | gondsriq Hidrogénio Fosfato
Ortotosfato PorRtaNe “' Hic p
Ortof Dip ico,
Hidrogénio Monofosfato
Dipotassico
Fosfato tripotassico,
340 Potasio-(trt) Fosfato ortofosfato uirpot.éssico, 0,5 (como P;0.)
Fosfato de Potassio Tribasico,
Fosfato de Potdssio
Fosfato  monocalcico, fosfato
monobasico de calcio,
Calcio-{fmonn)-Fosfatn,  Calcio | ortofosfato monacalcico,
3414 Fosfato Monobésico, Calcin- | Fosfato de Célcio Monobasico, 0,5 (como P,05)
(mona)-Crtofosfato Bifosfato de Calcio, Fosfato
Acido de Calcio, Dihidrogénic
o Fosfato de Calclo
Fosfato  dicalcico,  fosfato
dibasico de calcio, Fosfato de
. [Célcio  Dibasico,  Hidrogénio
Calcio-(di)  Fosfatn,  Caldo fosfato de Cilcio, Fosfato
M1i |Fosfato Dibasico, Caldo-(d) o™ Cacly — Secunddrio, | O (comoP:0)
Ortofosfata Hidrogénio Fosfato de Calclo,
Hidrogénio  Monofosfato  de
Calcio

Numero FUNCION, NOMBRE FUNCAO/NOME CONCENTRACION
INS MAXIMA/ LIMITE
MAXIMO
g/100g ou g/100ml
Fostato  tricalcica,  fosfato
Calcio-(tn)  Fosfato,  Calcio |tribdsico de cdlcio, Fosfato de
341 0 Fosfate Tribasico, Calcio-(tri) [Calcio Tribasico, Fosfato de 0,5 (coma P;04)
Ortofosfato Calcio Precipitado, Fosfato de
Calcio
Pirofosfato Acido de Sadio,
) i Dihidrogénio Difosfato
- f. t i ; s
4501 Sodio (d'éi?;;?:t:m’ g Dissddico, Dihidrogénio 0,5 (como P;0s)
Pirofosfato Dissédico,
Pirofosfato Dissodico
Di f: I.I‘ S 0, pbl fi
i . acido trissédico,
450ii Sodio-(tri) Difosfato Monohidrogénio Difosfato 0,5 (coma P;05)
Trissédico
P : Difosfato tetrassédico,
4500 e “‘gﬁ;gg;ﬁfl"' Sodie | irofosfato tetrassédico, 0,5 (como P;05)
Pirofosfato de Sddio
5 Difosfato tetrapotassico,
450v P“t"‘;'lfnﬁ"ffxz?jiﬁs"* K pirofosfato tetrapotassico, 0,5 (como P0s)
5 Pirofosfato de Potdssio
; ’ T Pirofosfato dicalcico, difosfato
450vi Calcio-(di) Difosfato dicalcico, Pirofosfato de Caldio 0,5 (como P,05)
Calcin-{monn) Difosfato, Calcio Dul’tld_rogen_rc Difosfato W]
450 Bifosfato, Calcio Difosfato | Monocdldico, Pirofosfato Addo | o ¢ 05 it
‘Diacido de Célcio, Dihidrogéno . 3¢ e
; irofosfato Monacalcico AR
Trifosfato pentassédico, .3,’ =
4511 Sodio-(penta) Trifosfato, Sodio tripolifosfato de sédio, 0.5 (colio P. e ]
Tripolifosfato trifosfato de sddio, ' & A
Tripolifosfato Pentassédico N et
Trifosfato pentapotassico,
. Potasio-(penta) Trifosfato, tripolifosfato de potdssio,
4510 Potasio Tripolitosfato Tripolifosfato Pentapotassico, 0.5 (como P;0s)
Trifosfato de Potassio
ANTIOXIDANTE ANTIOXIDANTE
Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR/ Todos os autorizados como BPF quantum satis
ng MERCOSUL
0,05 sobre matena
304 Ascorbil Palmitato Palmitato de ascorbila grasa/ sobre o teor de
gordura
0,05 sobre materia
305 Ascorbil Estearato Estearato de ascorbila grasa/ sobre o teor de
sobre materia
306 Tocoferoles: concentrado | Mistura concentrada de r'i":ir sulre:tuor de
mezcla tocoferdis g
0,03 sobre materia
307 Tocoferal: Alfa-Tocoferol Tocoferol, alfa-tocoferol grasa/sobre o teor de
_godura |
0,01 sobre materia
310 Propil Galato Galato de propila grasa/ scbre o teor de
_gordura
319 Ter-Butil Hidroxiquinona, TBHQ | Terc-butil-hidroquinona, TBHQ 0,02 sobrem maw‘iam R
butilhidroquinona terclana Butil hidroquinona terciaria grasaf gmd.:;
0,02 sobre materia
320 Butil Hidroxianisal, BHA Butil Hidroxianisol, BHA grasa/ sobre o teor de
_gordura
0,01 sobre materia
321 Butil Hidroxitoluano, BHT Butil Hidroxitolueno, BHT grasa/ sobre o teor de
gordura
AROMATIZANTE AROMATIZANTE
Todos los autorizados en MERCOSUR/ Todos os autorizados no MERCOSUL santum satks
COLORANTE CORANTE
: T F 0,05 (como
1001 Circuma/Curcuming Curcumina, curcuma curcumina)
101 Riboflavina cos Riboflavina quantum satis
101§l |Riboflavina - Fosfato de Sodio | Riboflavina 5™ fosfato de | g sapis
102 Tartrazina, laca de Al Tartrazina, laca de Al 0,05
104 Amarillo de Quinoleina Amarelo de Quinolel 0,05
114 Amarillo  Ocaso  FCF, Amarillo | Amarelo  Crepisculo  FCF, 0.05
Subset, laca de Al Amarelo Sunset, laca de Al !
Cochinilla,  Acido  Carminico, |C3rmim,  cachonilha, acido
120 | carmin, sales de Na, K, NH,y Ca[S2CO: Sais de Na, K, i
122 Azorrubina Azorrubina
124 Ponceau 4R, laca de Al Ponceau 4R, laca de Al
129 Rojo 40, Rojo Allura AC, laca de |vermelho 40, Vermelho Allura
Al AC, laca de Al
131 [ Azl Patente V, laca de Al Azul Patente V, laca de Al
Indigotina, Carmin de Indigo, laca igoti i
132 g i G0, Indigatina, Carmim de Indigo, 0,05
de Al laca de Al
133 Azul Brillante FCF, laca de Al Azul Brilhante FCF, laca de Al 0,05
140 | Clorofila Clorafila quantum satis
140 i Clorofilina Clorofilina quantum satis
141 i Clorofila Cuprica Clorofila clprica 0,05
A Clorofilina Cuprica, Sales de Sodio |Clorofilina clprica o seus sais 0.05
y Potasio de sddio e potassio :
150 a Caramelo 1- Simple Caramelo 1 ~ simples quantum satis
150 b Caramelo 11-  Proceso  Sulfito |Caramelo 11 — processo sulfitn quantum satis
Caustico caustico
150 ¢ Caramelo IIl - processo quantum satis
Caramelo I1I- Proceso Amonio amania
150 d Caramelo  IV-  Proceso  Sulfite [Caramelo IV -  processo quantum satis
Amonio sulfito-amdnia
151 Negro Brillante BN, Negro PN Negro Brilhante BN, Negro PN 0,05
153 Carbon Vegotal Carvio Vegetal quantum salis
155 Marron HT Marrom HT 0,05
16N ai Beta-Caroteno (Sintetico Identico | Beta-Caroteno (sintético quantum satis
al natural) idéntico ao natural)
160 a i Carotenos: Extractos Naturales Carotenos: extratos naturais tum satis
Annatto extracto, bivina, |Urucum, bixina, norbixina, | 0,01 (como Bixina)
160 b norbixina, wucum, rocu, sales de |annatto extrato e sais de Na e
| NayK ko =
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Namero FUNCION/ NOMBRE FUNGAO/NOME CONCENTRACION Nimero FUNCION/ NOMBRE FUNGAO/NOME CONCENTRACION
INS * MAXIMA/ LIMITE e ! / MAXIMA/ LIMITE
MAXIMO MAXIMO
= === 9/100g ou g/100ml I st | /100004 100ml
; i i Paprica, capsorubina, quantum satis ifosfato de io,
160c.  |Paprika, Capsanting, Capsorutina | oo o Sodio  Polifosfato,  Sodio |Metafosfate  de  Sodio
160 d _ |Licopeno Licopeno 0,05 452i Metafosfato, Sadio | Insoliivel, Hexametafosfato de 0,5 (como P;05)
160e | Beta-Apo-8'Carotenal Beta-apo-B'carotenal 0,05 Hexametafosfato Sodio, Sal de Graham,
160¢ Ester Metilico o Etilico del Acido |Ester etlico ou metlico do 0,05 Tetrapolifosfato de Sod.ol .
Beta-Apo-§-Carntenoica dcido beta-apo-8'carotendico " Potasio  Polfosfato,  Patasio |FOlosfata — de pousslo,
161 b Luteina Luteina 0,05 452il Metz de p . 0,5 (como P,0.)
A letalosiato Poli P Pota
16lg |G Cantaxantina 0,003 de Potdssio
162 Rojo de Remolacha, Batanina ::t:nn?;:o de  beterraba, quantum satis 452iii Calcio y Sodio Polifosfate Polifosfato de célcio e sédio 0,5 (como P;0s)
e Antocianinas  (de  frutas y | Antocianinas (de  frutas e T 452iv Calcie Polifosfatos Polifosfato de cilcio 0,5 (como P,0.)
hortalizas) hortaligas) Esteres de Mono- y Diglicéridos |Esteres de  mono e
171 Didxido de Titanio Didwido de titanio quantum satis 472 e de dcidos grasos con Acido |diglicerideos de acidos graxos
CONSERVADOR diacetil-tartarico com acido diacetil tartérico
200 Acido Surbico | Adido sorbico 0.1 Esteres de  acdos  grasos | Esteres graxos de sacarose,
20 Sodio Sorbato Sl Sorbato de sadio 0,1 {como ac. sorbico) 473 c/Sacarosa, Esteres grasos de la |sacaroésteres, ¢steres de
202 Potasin Sorbato Sorbato de potdssio 0,1{como éc. sérhico) Sacarosa, Saca_roEsmres :cidos :;amls con': sacarose
20 Calcio Sorbato Sorbato de calcio 0,1 (como ac. sérbico) 474 Esteres de Glicerol y Sacarosa, | Esteres de glicerol e sacarose,
21 Acido Benzoica Acido benzolco 0,1 Sucroglicéridos sucroglicerideos
Sodio Benzoato Benzoato de sodio 0,1 (como ac. Mono didstores  de  1,2- |Mono  diésteres  de 1,2-
211 d ¥ . . '“" | propileno glicol, ésteres de
! - 477 propilenglicol, ésteres de acidos Sds ‘G o:)m propilenc
212 Potasio Benzoalo Benzoato de potassio grasos con propilenglicol lical 9 P
T Bentoato 0 Ciido Sodiu estearoll lactato,  sodio | Estearoll lactato de sodio,
213 o nzoato de calc B |estearoll lactilato estearoil lactilato de sddio 10
EMULSIONANTE EMULSIFICANTE 4821 Calcio estearoil 2-lactilato, calcio |Estearoll 2-lactilato de calcio, 10
Todos los autorizados como BPF en MEKCOSUR / Todos os autorizadas como estearoil lactilato __[estearoll lactilato de clcio :
BPF no MERCOSUL 491 Sorbitan Monoestearato Monoestearato de sorbitana 1,0
Fasfato de Sidio Monobasico, 492 Sarbitan Triestearato Triestearato de sorbitana 1,0
Manofosfato Mo”“s‘;:m' 493 Sorbitan Monolaurato Monolaurata de sorbitana 0,5
Sodio-(mono)  Fosfato,  Sodio ;?:::tu Acidode e Sd:::’ 494 Sorbitan Monooleato Monooleato de sorbitana 1,0
fosf; i ’ g ar v
339 g{ﬁ?ﬂt;;ﬁn' Soelomond) Dihidrogénio Fosfato de Sédio, 0,5 (como P,0g) 495 Sorbitan Ly de sorbitana 10
& Dihidrogénio Ortofosfato ESPESANTE ESPESSANTE
Monpssédico,  Dihidrogénio Tados los autarizados como BPF e MERCOSUR /Todos os autorizados como BPF Gl sl
Monofofato Monossadico no MERCOSUL o
405 Propilenglicol Alginato Alginato de Propilenoglicol 08
Fosfato dissodico, Fosfato de PienoNee 10 g s
Sodio Dibasico, Fosfato Acido ESTABILIZANTE ESTABILIZANTE
Sodio-(di) Fosfato, Sodia~{di) Dissédico, Fosfato de Sodio Todos Ios autorizados como BPF en MERCOSUR /Todos os autorizados como BPF i
g y - | Secundario, Hidrogénio no MERCOSUL ki
3390 Honofagata; Sodio-{di) Fosfato Dissddico, Hidrogénio | 0.5 (como P:0:) SESSESS 3 asi ’ o -
Ortofosfato y Fareg - Fosfato de Sdio Monobasico,
Ortofosfato Dissédica, Monofosfato  Monossadico,
Hideogenio Mongtowiaty Sodio{monn)  Fusfato,  Sodio |FOSTto  Addo de  Sddio,
Dissodica Monofosfato Sodio-tmong) | Sosfata de  Sodio,
3391 ¥ Dihidrogénio  Fosfato  de 0,5 (como P,0.)
Fosfato trissddico, Ortofosfato Sadio, Dihidrogénio
Sodio-(tri)  Fosfato,  Sedio-(tri) | monofosfato trissédico, Ortgfosfalul Monossadico,
3300 Monofosfalo, Sodio-(tri) | ortofosfato trissodico, Fosfato 0,5 (como P;05) E'Ilmmér:g Manofofato
Ortofosfatn g;d ?oduo Tribasico, Fosfato de S 3 nsfamsn d:is sédico, Fosiato de
— 0 ’ p— Sodio Dibasico, Fosfato Acido
Fosfato dcido de  potassio, Sodio-(di)  Fosfatn,  Sodic-(di) | Dissodico, Fosfato de Sddio
Fasfato de Potdssio & |Monofosfato, Sodio-(di) | Secundari Hidragéni 0,5 (como P.O
Patasio-{mono) Fosfatn, Potasio |Monobdsico Monofosf; A39% Ortofnsfato Fosfato Dissodico, Hldmgé_m‘o 3 (e 0s)
3401 Fosfate  Acido, Potasin-(mono) |Monapotassic, Bifosfate de | 0,5 (como P,0) Ortofosfato Dissadico,
Ortofosfato Potassio, Dihidrogénio Fosfato g‘\mﬁ:’z" Monofosfato
de  Putdssio,  Dihidrogénin it Fosfato trissodico,
Monofosfato Monopatassico Sodio-(tri)  Fosfato,  Sodio-(tri) | " o tricsbdico.
Fosfato dipotassico, 3394 |Monofosfato, Sodio- (1) | ofosfato trissédico, Fosfato | 0,5 (como P,O,)
monofosfato dipotéssio, Ortofosfato de Sdio Tribasica, Fosfato de
Fosfato de Potassio Dibdsico, sadio
- T ) Fosfate  Acido  Dipotassico, Fosfato acido de potassio,
Potasio-(di) Fosfato, Potasio{di) |cooraye de Potassio Fosfato de Potassio
340ii Monofosfato, Potasin-(di) Sacundario, Hidrogénio 0,5 (coma Py0¢) Potasio-(mono) Fosfato, Potasio | Monobasico, Monofosfato
Ortofosfato Fosfato Dipotassico, 2401 Fosfato Aciro, Potasio- &olra!opptéssico. ?::lfglsdfalo_ d;
i B mono) Ortofosfato 510, rogen
g‘m::“; zf&:ﬁ: ( Fosfato de Potassio,”
i ico, Dihidrogénio Monofosfato
U . B Monofosfato Dipotassico ETT s s B
Fosfato tripotassico, ; Fosfato dipotassico,
monafosf tripotassico, A manofosfato dipotdssio,
340ii Potasio-(tri) Fosfatn oartofostata tripotassico 0,5 (cpmo Pi0s) Fosfalo de Potdssio Dibasico,
Fosfato de Potassio Tribasico, & ; Potasio-(di) Fosfato, Potasio-(di) |Fosfate  Acido Dipoléilsico.
Fosfato de Potassio R ol Monofosfato Potasio-(di) Fosfato de Potassio
a05___|Propilengiicol Alg Alginato de propilenoglicol Ofn, o L2 I Wkt ' Secundario, Hidrogénio | 0 (como P,0;)
R Polioxietilen  (20)  Sorbitdn | Monolaurato de Polioxietileno o5 Fosfato Dipotéssico,
Monolau.raln, Polisarbato 20 . (20) sorbitana, Pelisorbato 20 ! Hidrogénio Ortofosfato
433 Polioxietilen  (20)  Saorbitan |Monooleato de  Polioxietilono 06 Dipotassico, Hidrogénio
Monooleata, Polisorbato 80 (20) sorbitana, Polisorbato 80 * Monofosfato Dipotéssico
Polietilen  (20)  Sorbitan | Monopalmitato  de Fosfato tripotassico,
439 | Monopalmitato, Polisorbato 40 it (20) ‘sortitana, 0.5 manofostdta. | tripokaasico
Lot 3406 |Potasio-(tri) Fosfato . tripotéssico, | 0,5 (comao P,0,)
45 |Polioxietien  (20)  Sorbitan M“If“’fs‘?a"‘““{ 5 itk . Foz:atu de Potdssio Tribasico,
: F , X Fosfato de Potassio
Monoestearato, Polisorbato 60 Palisorbato 60 ~
436 Polioetilen  (20)  Sorbitan | Triestearato de Polioxietileno 08 405 Prapilenglicol Alginato Alginato de propilenoglicol 0,8
triestearato, Polisorbato 65 (20) sarbitana, Polisorbato 65 x — - -
- - 437 |Polioxictien  (20)  Sorbitan |Monolaurato de Polioxietileno
;;\o;osra;o Acida d?_')i {So;ii?, 2 Monolaurato, Polisorbato 20 (20) sorbitana, Polisorbata 20 0,5
e ; idrogénio osfato -
4508 Sq?d:ov:‘dn Difosfatn, Sodio Dissédt:‘c;o. Dihidroganio 0,5 (como P,0s) a3 Polioxietilen 120) Sorbitan {Monooleato de Polioxietileno
Difosfato Fiasrid Dissidico, Monoolealo, Polisorbato B0 (20) sorbitana, Polisorbato B0 0.5 |
Pirofosfato Dissddico Polloxietien  (20)  Sarbitan | Honopaimitato de
piess, : 434 s "
Difostato trissbdico, 31 |Monopaimitato, Polisorbato 40 | pojxietienc (20) sorbitana, b8
" (bt Difoefalo pircfosfato  dcido  trissddico, e
450ii Sodin-(tri) Ditostato Monohidrogénk foesii) 0,5 (eomo P,0:) o5k Polioxietilen (20) Sorbitan ?nlp@sbgaratotzm _de ais
. Trissddico _ ey Monoestearato, Polisurbato 60 Policorbato 60
e ) Difosfato Adico, : Polioxietilen (20) Sorbitan |Triestearato de Polioxietileno
asoii  |podo-fiewra) - Difostato,  Sodio | oo sdico, | 0,5 (como Py0s) 436 |triestearato, Polisorbata 65 (20) sorbitana, Palisorbato 65 0.5
Pirofosfato de Sddio Pirofosfato  Acido de Sddio,
3 ; Difosfato tetrapotéssico, Sodio-(di Difosfata sodi Dihidrogénio Difosfato
asoy  |Potaserltetta) Dfostlo, K| ircfosfato tetrapotdssico, | 0,5 (como P.0y) sy, [Seeld) Dt " |Dissadico, ~ Dihidrogénio | 0,5 (como P,0,)
Pirofosfato de Potassio Pircfosfato Dissadico,
Dihidrogénio Difosfato Pirofosfato Dissddico
450uii Calcio-(mano)  Difosfato, Calcio |Monocalcico, Pirofosfato Acido 0,5 (como P,0) Difosfato trissadico,
Bifosfato, Calcio Difosfato Diacido |de Célcig, Dihidrogéno * 4 . 7 o pirofosf; acido  trissddico,
Pirofosfato Monocalrico 43040 Sodio-{tri) Difosfate Monohidrogénio Difosfato 05 [como.P,0.)

Trissddico
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7 FUNCION/ NOMBRE FUNGAO/NOME CONCENTRACION Nimero FUNCION/ NOMBRE FUNGAO/NOME CONCENTRACION
Némero ; MAXIMA/ LIMITE e o MAXIMA/ LIMITE
INS MAXIMO MAXIMO
100g ou g/100mi 1 ou g/100mi
T | Difosfato tetrassadico, ] AROMATIZANTE | AROMATIZANTE
asoii | Sodio-(tetra) Difasfato,,  Sodip pirof i 0,5 (como P,O,) Todos los autorizados en MERCOSUR [Todos os dos no MERCOSUL quantum satis
Plrofostatd Pirofosfato de Sédio
3 i apota COLORANTE CORANTE
450 Potasio-(tetra) Difosfato, Potasio gfr::;:'t:m ;:gapotég:g' 0,5 (coma P,0,) 5 : 0,01 C
P feafats Nautre e v ; s 1001 Clrcuma/Curcuming Curcumina, clrcuma ) a5
Dihidrogéni Difosfati 1401 Clorafila Clorofila r e
5o | o) s reataty | Monocdicico,  Pirofosfato 1407 |Clorofiina Clorofiina 3,05\
Diaclbdu J Acido de Cilcio, T:)Irllldrngeno 141§ Clorofila ciprica Clorofila ciprica 0,05 . =4 4
S Pirofosfato Monocalcica 1411 |Clorofiina Cuprica, Sales  de |Clorofilina clprica e seus sais Wos o=\ )
Trifosfato pentassadico, Sodio y Potasio de sédio e potdssio VISTO
Sodio-(penta) Trifosfato,  Sodio |tripolifosfate de  sodio, Z - Caramelo [II - processo N
4511 Tripalifosfato trifosfato de . sédio, 150 ¢ Caramelo 111 - Proceso Amonio amdnia 0,0.
- Tripolifosfato Pentassodico 16021 Beta-Caroteno (sintetico idéntico | Beta-Caroteno (sintético 0.01
Trifosfato pentapotdssico, al natural) identico ao natural) %
ast i Potasio-(penta) Trifosfato, Potasio | tripolifosfatlc  de po?éssln, 0,5 (como P,0,} 160 a i Carotenos: Extractos naturales Carotenos: extratos naturais 0,01
Tripolifosfato Tripolifosfato Pentapotassico, ’ ¥ Annatto  extracto,  bixing, | Urucum, bixina, norbixina,
L T oL fosfato de Potassio 160 b norbixina, urucum, rocu, sales | annatto extrato e sais de Na | 0,01 (como Bixina)
ifosfato de Sodio, de Nay K ek
I
4521 Hexametafosfata i ':‘aa,(w.am H ds = ,i?f: 0,5 (como p’os) 160 ¢ Paprica, capsorubina, capsantina ::pdc:l’ina capsorubina, quantum sabis
= e de Sodio, Sal de_Graham, 160c__|Beta-Apo-8-Caroleral Beta-apo-8-cardtenal 601
Tetrapolifosfato de Sdio ie0t Ester Metilico o Etilico del Acido |Ester etiico ou metilico do Gt
Potasic  Pulifosfato,  Potasio | Folifosfata de potéﬁs’o, Beta-Apo-8'-Carotenoico dcido beta-apo-8'ca ico '
A52il [t : fosfato  de potas 0.5 (como P,0,) 161b__|Luteina Luteina 0,05
Polimetafosfato de Potassio
452 |Calcio y Sudio Polifosfato Polifosfato de calcio e sédio 0,5 (como ?,0,)
Esteres de Mono- y Digiicéridos de |Esteres  de  mono e CONSERVADOR . I:'OINIlSERVADOR
47le acidos grasos con acido diacelil- | diglicerideos de dcidos graxos 1,0 200 Acido Sorbico Acido sérbico 0,1
tartdrico com acido diacetl tartarico 201 |Sodio Sorbato Sorbato de sédio 0,1 (como ac. sérbico)
Esteres de  &cidos  grasos |Esteres graxos de sacarose, == ———
473 ¢/Sacarosa, Esteres grasos de la |sacaroésteres, ésteres de 1,0 202 Potasio Sorbato Sorbato de pc.::tassm 0,1 (w
Sacarosa, Sacarofsteres acidos graxos com sacarose 203 Caldio Sorbato Sorbato de calcio 0,1 (coma éc. sorbico) |
iceral y Sacarosa, |Esteres de  glicerol e
A | e ssroifcukiens 10 | RESALTADOR DE SABOR | _REALCADOR DE SABOR
29 Mono ;iésteres e 12 Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR /Todos os autorizados como BPF satis
Mono y diésteres de L,2-| L Topc” 4 rde no MERCOSUL - ?
477 |propilenglicol, esteres de dcidos | §00 €70 9 c{;m"‘“pm**.lm 10 ESTABILIZANTE ESTABILIZANTE
grasos con propilenglicol glicol g 401 Sodio Alginato Alginato de sédio 0,1
4811 Sodio estearoll lactalo, sodio | Estearoll lactato de sodio, - 402 Potasio Alginato Alginato de potés_snu - 0.1
estearoil lactilalo estearoil lactilato de sodio / Carragenina (ircluye Furcellaran ﬁ::lg;:::a N 52:':‘-';3‘5 d:
4821 Calcio estearoil 2-lactilato, calcio |Estearoil 2-lactilato de calclo, 1.0 407 y sus sales de Na y K), Musgo g 01
estearoil lactilato estearoil lactilato de calcio 4 Irlandés 5:‘"“‘ e potassio), musgo
491 rbitan Monoestearato Monoestearato de sorbitana 1, reT T e Caraba Li:ndes T ffarrob
492 Sorbitan Triestearatn Triestearato de sorbitana 1, 410 b bbb Sl bl LTI 0,1
493 Sorbitan Monolaurato Monolaurato de sorbitana 0,5 Goma Algarrabo, Gema Jatal caroba, Goma gamrofina
494 Sorbitan Monooleato Monooleato de sorbitana 10 it xa G_:fa' = Goma quar 0.1
495 Sorbitan Monopalmitato ‘onopalmitato de sorbitana 1,0 413 Gom: A d::g;ft:m' fagacanto, Goma adragante, tragacanto 0,1
1 _5_5‘5“’-719?_1“5 SEBOR RE"‘-C‘_‘DPR DE SABOR 414 Goma Arahiga, Goma Acacia Goma acacia, arabica 0.1
Todos Ios autorizados coma BPF en MERCOSUR [Todos os autarizados coma BPF quantum satls Goma Xantica, Goma Xantan,
no MERCOSUL il 415 Goma de Xantano Goma xantana 0,1
[ s, e i A 417 Goma Tara Goma tara
SECUESTRANTE SEQUESTRANTE 440 Pectina, Pectina Amidacda Pectina, pectina amidada
i e s |EOTA calcio  dissodico, | 4601 | Celulosa Microcristaling _ Celulose microcristalina
s [Sodio(dy COTA Calcico, Calcio | on. o giaminotetraacetato de 0,0075 466 | Carboximetilcelulosa Sodica Carboximetl celulose sdica
Disodin Etilendiamina Tetraacetato célcio e dissédico
i T ~ | Tripolifosfato pentapotassico, : SECUESTRANTE SEQUESTRANTE
] Potasio-{penta) Trifosfato, Potasio | trifosfato de potassio, 385 odio-(d) EDTA Cald cal EDTA o m
U Hriplfostato | Tripolifosfato Pentapotassico, Sousia) D RS dde. O
33 MAVONESA _____Trifostato de Potéssio Tetraacetato célcio e dissodico
._13-:_-"_:_0_, ESA S |__13.4. SALSAS NO EMULSIONADAS
+3: MATONESE 13.4. MOLHOS NAO EMULSIONADOS
| ACIDULANTE | ACIDULANTE -
Todos los autorizados coma BRF en MERCOSUR (Todos os autorizados coma BPF :
no MERCOSUL e e
334 Acido tartarico (L{+)-) Acido tartdrico (L(+)-) 0,5
Acido  fosforico,  dcido  orto- |Acido fosfdrico, acido orto-
338 < : . 0,5 P,0:
fosforico fosférico (cormo Pi0;) I ACIDULANTE ACIDULANTE
i REGULADOR DE ACIDEZ REGULADOR DE ACIDEZ Todos los autorizados como BPE en MERCOSUR (Todos os autorizados como BPF quantum satis
Todos los autorizados coma BPF en MERCOSUR [Todos os autorizados como BPF quantum satis no MERCOSUL
MER! L A .
no 3E COsul — T Ty 334 Acido Tartarico (L (+)-) Acido tartdrico (L (+)-) 0,5
3514 Sodio-{mano) Tama_ti - Tartarato monossodico tartarico) 5 Acido Fosforico, Acidn Orto- | Acido TasTanico, Fodo 35 Gt
- Ensfor 40 R
3350 | Sodio-{di) Tartrato Tartarato dissédico 0,5 (coma A, osforico grtofocioncd =
Potasia Tartraio Acido, Potas T REGULADOR DE ACIDEZ | REGULADOR DE ACIDEZ
asio Tartrato Acido, 4510 Pt y como ét. Y ’y
< Tartarato monopaotassico, i Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR (Todos os autorizados como BPF ]
3361 ?:i?:;ﬂ Patasio-(mono) tartarato cido de potéssio tartarico) no MERCOSUL Quantum;salis
336 Potasio Tartrato Neutro, Potasin | Tartarato dipotassico, 0,5 (como ac. 3359 Sodio-(mona) Tartrato Tartarato monossédico G'ia(':‘?"':;é"
d-Tartrato, Potasio-(di) Tartratn | tartarato de potdssio tartdrico) e ar___)'
I 3354 Sodio-(di) Tartrato Tartarato dissddico 0-5“"3".“’ )ac,
e e o rico,
[~ ) [ ANTIOXIDANTE | ANTIOXIDANTE Potasio Tartrato Acido, Potasio [ monopotassh 0,5 a
Todos Ios autorizados comn BPF en MERCOSUR /Todos os autorizados como BPF » 336 | Bitartrato, Potasio-{mono) = o, )5 {como dc.
no MERCOSUL quantum satis Tartrato tartarato acldo de potdssio tartarico)
0,05 sobre materia 336 i Potasio Tartrato Meutro, Potasio | Tartarato dipotéssico, 0,5 (como ac.
304 Ascorbil Palmitato Palmitato de ascorbila grasa/ sobre o teor de d-Tartrato, Pnresin-;di) Tartrato | tartarato de potdssi tartdrico), =z .,
gordura 138 Acido Fosférico, Acdo Orto- |Acido Fosfdrico, Acido Orto- [ ¢ (coma P,0.) [
0,05 sobre materia Fostdrico Fosfdrico ! i
305 Ascorbil Estearato Estearato de ascorbila grasa/ sobre o teor de Fosfato de Sodio Monobasico,
gordura Monofosfato 5dico,
_ 0,03 sobre materia . 3 Fosfato  Acido de  Sédio,
Mistura  concentrada  de v Sodie-(meno)  Fosfato, Sedio |
306 Tocoferoles: concentrado mezcla i grasa/ sobre o teor de ¥ ro Bifosfato de Sadia,
tocoferdis P 3391 g:lr;?;(;?:::o. Sodio-(mono) | piiidroagnio Fosfato de Sodio, | 02 (€00 P.OY)
0.03 sobre - 4 Dihidrogénio Onofosfato
X materia Monossédico, Dihidrogénio
307 Tocoferol, Alfa-Tocoferol Tocoferol, alfa-tocoferal grasa/ sobre o Leor de Monofafato Monossédico
: RO, Fosfato dissodico, Fosfato de
3 e T, ﬂm m;“:r‘ﬂde Sédio Dibdsico, Fosfato Acido
10 il Galato ato de propila af sabre o issd
roplt b I s Sodio-(di) Fosfato, Sodio-(di) | 2*50dicO, Fosfato H?:mgsg:lﬁ
“cobre mater 339 Monofosfato, Sodio-(di) + 2 0,5 (como P,O,)
119 Ter-butil  hidroguinona, TBHQ, |Butil hidroquinona tercidria, Uaf:f e o lmr?:‘e Ortefusfato Fosfato Dissddico, Hidrogénio L
butilhidroguinona terciaria TBHQ, terc-butil hidroquinona o OI‘?-DfOS__faIRn Dissddico,
= Hidrogénio Monofasfato
,02 sobre materia o Dissédico
320 Butil Hidroxianisol, BHA Butil Hidroxianisol, BHA grasa/ sobre o teor de T Fosfato trissédico,
gordura Sodio-(tri)  Fosfato,  Sodio-(tri) | monofosfato trissodico,
0,01 sobre materia 339 il Monofosfato, Sodio-(tri) |ortofosfato trissédico, Fosfato 0,5 (como P,0,)
321 Butil Hidroxitolueno, BHT Butil Hidroxitolueno, BHT grasa/ sobre o teor de Ortofosfato de Sédio Tribasico, Fosfato de
' godus | Sodio
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Namero FUNCION/ NOMBRE FUNGAO/NOME ?&:g:mn&c:du Namero FUNCION/ NOMBRE FUNGAO/NOME CONCENTRACION
INS o “;;Mo"'m INS MAXIMA/ LIMITE
MAXIMO
Foo— e ge potkast 9/100g ou g/100mi | . g/100g ou g/100mi
ato  aci potassio, H Carmim, cochonilha, acido =
sssh Cochinilla,  Acid ini T e N =F
vtar IO 120 | Sacs e N, K, ey Ca | C2TIINGo, 5ais de a, K, N 0,05 “m 2o
Potasio-(mono) Fosfato, Potasio il K vy Ca il
3400 Fosfata Acido, Potasio-(mano) f”"‘"“".m"’““"' Diostats de 122 Azorrubina Azorrubina 0,05
Grtofosfato Fosfalo de Pnl:;sslo 124 Ponceau 4R, laca de Al Ponceau 4R, laca de Al 0,05
Dibldroaéni o 129 Rojo 40, Rojo Allura AC, laca de|Vermelho 40, Vermelho Allura 0.05
it génio Al AC, laca de Al s
’:ﬁ%ﬁ;ﬁ"'—m i 131 Azul Patente V, laca de Al Azul Patente V, laca de Al 0,05
maenbesfite dipobddo, s 132 :nmgohna, Carmin de Indigo, | Indigotina, Carmin de Indigo, 0.05
7 A 0,5 P aca de Al laca de Al +
E::::t: digg:’“g’lpm:' {eopa P09 133 | Azul Brillante FCF, laca de Al | Azul Brilhante FCF, laca de Al 0,05
Potasio-(di) Fostato, Potasio-(di) | oo e de Potissio 140 i Clorofila Clorofila ntum satis
3400 Monofosfato, Patasio-(di) Secundério, Hidragénio 140 I Clorafiling Clorafilina quantum satis
Ortofosfato Fosfato Dipotdssico, 141 | C!amﬂlg Cuprica i Clorofila cdprbca 0,05
Hidrogénio Ortofosfato 141 Clorofilina  Cuprica, Sales  de |Clorofilina clprica e seus sais 0.05
Dipotassico, Hidrogénio Sodio y Polasio de sddio e potdssio "
M fato Dipotassico 150 a Caramelo 1- Simple Caramelo I - simples quantunt satis
Caramelo  II- Proceso  Sulfito | Caramelo IT - processo sulfito
ﬁsfalio s n:postéssloo, 150% Caustico caustico quanm sils
340i0i Potasio-(tri) Fosfato ortofosfato tripostassico, 0,5 (como P,0.) 150 ¢ Caramelo 111- Proceso Amonio Caramelo Il - processo quantum satis
Fosiyto, de Possto Trbéco. Caramelo  IV- Proceso  Sulfito Er:onlal v processo
Fosfato de Potassio ¥ : ul ramelo -
159d Amonio sulfito-amdnia qUaniT Sa0S.
Fosfatl;::!l monocélcico, fosfato 151 Negro Brillante BN, Negro PN Negro Brilhante BN ro PN 0,05
monobasico de calcio, 153 Carbéa vegetal B [ i
Calcio-(mono)-Fosfato,  Calcio |ortofosfato manocalcico, h Yoo ;;lﬂf—h‘ = Mar::?n "’:TQ’B" g,gg
3411 Fosfato  Monobasico, Calcio- |Fosfato de Calclo Monabasico, 0,5 (como P:0s) e . S . A
: H . -Carotenn (Sintetico ( Beta-Caroteno: sintético
(mono)-Ortofosfato Bfosfato de Caiclo, Fosfalo 16031 | jdentico al natural) identico a0 natural qnam Ss
g?:t:?jccéla;‘;;: Dihidrogénio 160 a il Carolenns: Extractos Naturales | Carotenos: extratos naturais quantum satis
v Annatto  extracto,  bixina, | Urucum, bixina, norbixina,
;gbséf;hgﬂ dc:alf:z!zm. fosfato 160 b norbixina, urucum, rocy, sales | annatto extrato e sais de Na | 0,01 (Como Bixina)
st Tl de Nay K ak
AN . |Fosfato de Calcio Dibasico, i
Calcio-(di)  Fosfate,  Calcio 2 u Paprika, Capsantina, | Paprica, Capsorubina, )
ML |Fosfato  Dibasico, Calcio-(di) |Farcotro  Otofostoto de | o, (como p,0;) 160¢ | capsorubina Capsantina ganlum s
Ortofosfato Secundirio, Hidrogénio Fosfato 160 d Licopeno Licopeno 0,05
de Calcio, Hidrogénio 160 e Beta-Apo-8'Carotenal Beta-apo-8'carotenal 0,05
_ Monafosfato de Caldio 160 Ester Metilico o Etilico del Acido [Ester etllico ou metilico do 0,05
Fostato  tricalcica,  fosfato Beta-Apo-8'-Carotenoico acido beta-apo-R'carotendico ;
Calcio-(tri)  Fosfato,  Calcio | tribdsico de calcio, 161 b Luteina Luteina 0,05
341 i Fosfato  Tribasico, Calcio-(tri) | Fosfato de Calcio Tribasico, 0,5 (como P,0s) 161g Cantaxantina Cantaxantina 0,003
Ortofosfato Fosfato de Calcio Precipitado, . i . Vermelho  de  beterraba,
Fosfato de Célcio 162 Rojo de Remolacha, Betanina batajing quantum satis
Firofosfato  Acide de Sddio, Antocianinas  {de  frutas y |Antocianinas (de frutas e
1631 Jantt tis
Sodio-{di)  Difosfato,  Sodio | Dinidrogénio Difosfato hortalizas) hortalicas) rnitadllg
450 Difosfato e Dissedico, Dth_Im_génio 0,5 {(como P,O,) 171 Didwida de Titanio Didxido de titania quantum satis
::ﬁgﬁ:ttz D‘_sgddimblssodioo. CONSERVADOR CONSERVADOR
= Difosfato trissédico, 200 Acido Sarbico Acido sérbico 0,1 g
4500 | Sodio-(tri) Difosfata f,:::;"::;‘r‘;gémd" mssedico: | 0,5 (como P,0,) 201 Sadin Sorbato Sarbata de sodio % fcopps.
Trissodico ~ - : .
Sodio-{tetra)  Difosfato, Sndio | Dfosfato tetrassadico, e Potasio Sorkinto Jrbl e potssio o lsfacr o A
450iii 0 sera). - aRTet0: 0 | pirofosfato tetrassédico, | 0.5 {como P,0,) 0,1 (Comp,acyisT0
Pirofosfato Pirofosfato de Sédio Ll 203 Calcio Sorbatn Sorbato de calcio P N |
a50v Potasio-{tetra)  Difosfato, K Drfo.sl’aso }:’Lrapota'ssnco, 0,5 (com "X&‘f I h 210 Acido Benzoico Acido benzdico 0,1
Pirofosfato Neutro i Rk o ’ o ! — -
Pirofosfato de Potdssio (£ . 211 Sodio Banzoato Benzoato de sddio !'.',ll}é;:gni:oac.
: o Pirafosfato dicalcico, d ) R okl
450U | Caldo:(dl) Difostato dicélcico, Pirofosfato de Caicio | ™ (“’“ﬂp'«?” 212 hatsla Benizbato Benzoato de potdssio Sl -
; 7 __ | Dihidrogénio Difosfato W VisTe Calcio Benzoat e 0,1 (como 4
Calcio-{mono) Difosfato, Calcio " ! ToRY, 213 Ao Benzoato de calcio ' ACOMD B,
450vil Bifosfato,  Calclo  Difosfato m:gczl:cgélci D::::fosl‘a:: 0,5 (como ,2_.”_:‘/ benzdico)
Diacido Pirofosfato Mo:t;cé!cicomge ESPESANTE ESPESSANTE
Trifosfato DEnassoico; :m;?ﬁfruados como BPF en MERCOSUR [Todos os autorizados como BPF quantum satis
a5t Sodio-(penta) Trifosfato, Sodio |tripolifosfato de  sddio, 0,5 {coma P,0,)
Tripolifosfato trifosfato de sodia, el Lt ‘ ESTABILIZANTE ESTABILIZANTE
Tripolifosfato Pentasséd!m Todns los autorizados como BPF en MERCOSUR [Todos os autorizades como BPF
Trifosfato pentapotassico, no MERCOSUL quantum satis
: Potasio-(penta) Trifasfato, | tripalif de pota P Fosfato de 5600 Monobasico,
st Potasio Tripolifosfato Tripolifostato Pentapotassico, O3 (como P00 Manofosfato Monossédico,
Trifosfato de Potdssio Sodio-(mona) Fosfato, Sodio Fosfato Acido de Sodio,
ANTIESPUMANTE ANTIESPUMANTE 130 Monofosfato, Sodin-(mano) Bifosfato de Sodio,
Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR [Todos os autorizados como BPF ) Ortafosfato Dihidrogénio Fosfato de Sodio, | 0.5 ( como P,0.)
antim sab . &
no MERCOSUL ool Dihidrogénio Ortofosfato
ANTIOXIDANTE | ANTIOXIDANTE M::::?:f?:: h'i':l.‘li%"""’ Fosa?
Todos los autorizados como BPF on MERCOSUR /Tcdos 05 autorizados como BPF | quantum satis OSSR
no MERCOSUL Fosfato dissodico, Fosfato de
o 0,05 sobre malera grasa) Sodio Dibasico, Fosfato Acido
Ascorbil Palmitat Palmitat il Y issodi
. orbil Paimitato almitato de ascorbila e 0 e e g Sadio-(di) Fasfato, Sodio-(cl) DISSé:CIICI?; l:lc;s&rraménd; Fﬂs&fg‘lg
0,05 sabre matenia 3300 Monofosfato, Sodio-(dH) S‘Di‘“. i O oto | 0,5 (como P,0,)
305 Ascorbil Estearatn Estearato de ascorbila grasa/ sobre o teor de Ortofosfato SRR, idrogenio
gordura . Ortofosfato Dissédico,
- Hidrogénio Monofosfato
Mi sobre materia grasa/ Sadrin
306 Tocoferoles: concentrado mezcla tocs:;:dis soncentrada. /e D'ie o teor de gordura Dissddico :
ferol, Alfa-T i Tocoferol, alfa-tocofero! 03 s metens grasa Sadio-(Lay: Fosfeta, Sedio-(tn) ;'—’iﬁ?ﬁmm m:rrt.z:g:ffata
307 Tocoferal, Alfa-Tocolero ocoferol, e <obre o teor de gord) 339 Monofostato, Sodio-(tri) | y a0 | g5 (como P,0,)
0,01 sobre materia grasa/ Ortofosfato trissodico, Fosfate de Sddio
310 Propil Galato Galato de propila colve olecrde ool I N S At - Tribasico, Fosfato de Sédio
5 Ter-butil  hidroguinona, TBHQ, |Butil hidroquinona tercidria, | 0,02 sobre materls grasa/ Fosfato  dcido de pctéssl?,
19 | putithidroguinona terciaria TBHQ, terc-butil hidroguinona | sobre o teor de gordura oo oy, TR e Pothad
Hidroi il Hidroxianisol, BHA 02 sobre malerka grasa/ io-(monc s i
320: | Bl Fidkendonises, BEA But Hidroicantsal b D'm(,.wdemg 3401 |Potasio Fosfato Acido, Potasio- |Monopotassico, Bifesfato de | 0,5 (como P,0,)
321 Butil Hidroxitolugno, BHT Butil Hidroxitolueno, BHT 0,01 sobre materia grasa/ (mono) Ortafosfato Potassio, Dihidrogénio Fosfato
sobre o teor de gordura | de  Potassio, Dlhlldrogénio
AROMATIZANTE AROMATIZANTE Monofosfato M l_.assico
[ Todos los autorizados en MERCOSUR [Todos os autorizados no MERCOSUL | quantum satis __ | Fosfato ~ dipotassico,
o r— COLORANTE CORANTE monofosfato dlp:lasslo. i
(excepto para productos cuya | (exceto para produtos cuja i;l:;::z lk; UI:;); sggvl p[;:gss!rzgl
denominacion incluya la palabra | denominagdo inclul a palavra Potasio-(di) Fosfato, Potasio- Fostat de Pots k;
tomate) tomate! 3401 (di) Monofosfato, Potasio-(di) | o2 o LTI
" = 0,05 (como » Ortofosfato Secundario, Hidrogénio Fosfato
10014 Clreuma/Curcumina Curcumina, ctrcuma curcuiming) Dipotassico, Hidrogénio
- : Ribofiavina quantunt satis Ortofosfat P D
1041 Ribcflgving . n:::ﬂavlna T. ot de Hidrogénio Monofosfato
1010 Riboflavina 5 Fusfato de Sodio shdlo Diputassico
102 Tartrazina, laca de Al Tartrazina, laca de Al f:;:aotfzmm tt:mgz.
104 Amarilio de Quinoleina Amareky ge g“'“f"e'”; 340ii Potasio-(tri) Fosfuto ortofosfato tripotéssico, | 0,5 (como P,0,)
10 Amarillo  Ocaso  FCF,  Amarillo | Amarelo repascu FCF, Fosfato de Potdssio Tribasico,

Amarelo Sunset, laca de Al

Subset, laca de Al

Fosfato de Potassio




429.306 GACETA OFICIAL DE LA REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA Lunes 25 dejulio de 2016
Numero FUNCION/ NOMBRE FUNGAO/NOME CQNCENTRACIﬁN Numero FUNCION/ NOMBRE FUNCAO/NOME CONCENTRACION
INS MAXIMA/ LIMITE INS MAXIMA/ LIMITE
MAXIMO MAXIMO
= 100g ou 0/100mil : ___1g/100g ou g/100m|
405 Propilenglical Alginato Alginato de propilenoglicol 01 cal e ~ |Fostato  tricalcica,  fosfato
Polioxietilen 20 sorbitan | Monol to de polioxetil i aldo  (tn ato, . (alqo tribésico de caldo, L
432 ahclarats, p:{:lisgrb.-:m 20 |(20) sorbitana, polisorbato 20 0,5 ES R:ﬁf}o rt[maalm, calcio (tri) Eﬁatﬂ de Célco Tribdsico, | 0,5 (como P,0,)
Poliowietilan . (20) _sorbitan [Monooleato de _polioxietilenc o orto-fostato Fnsl’am dde Calcio Precipitado,
432 leato, polisorbato 80 | (20) sorbitana, polisorbato 80 . - Fo o:ft:t e camot i
, polisorbato B o - 0 etrapotassico,
e Polioxietilen  (20)  sorbitan ;”;I’:;‘f::l'l*:n“;“’ 0 so B gi asoe  |Potasioleus)  DIostato, |y iostato tetrapotdssico, | O (€00 P:0)
monopalmitato, polisorbato 40 polisorbato 40 ! ¥ ; Pirofosfato de Potdssio
2 Monoestearato i pentassddico,
435 Pohoxietilen (20) sorbitar| | oroesteara (20) i e 0,5 4510 Sodio (penta) nfosfato, sodio | tripolifosfato de sédio, 0,5 (como P,0,)
mor alo, polisorbato 60 | ot 60 ! ' tripolifostato, sodio tifostato | trifosfato de sédio, ' ft'
; 7 YT Tripolifosfato Pentassédico
436 Polioxietilen  (20)  sorbitan | Triestearato de polioxietileno 0.5 Trifosfato pentapotassico,
triestearato, polisorbato 65 (20) sorbitana, polisorbato 65 as1i Potasio  {penta)  trifosfato, | tripolifosfato  de  potdssio, | 5 (como P,0,)
Pirofosfato  Acido de Sddio, potasio tripolifosfate Tripolifosfato  Pentapotdssico, f s
Disodiv  pirofostato, disodio | Dihidrogénio Difesfato Trifosfato de Potdssio
4501 dihidrégeno difosfato, disodio | Dissddico, Dihidrogénio | 0,5 (como P,0,) Sodio tetrapolifosfato, sodio | POIosfato de Sadio,
dihidrégeno pircfosfato Pirofosfato Dissddico, a‘} i PO, i | Metafosfato de Sodio Insolivel,
o pirofosfato Dissddico 4521 e toato, <ol | de | Hexametafosfato de Sodio, Sal | - 0.5 (como P,0,)
Difosfato trissodico, pircfosfato piriiinbC de Graham, Tetrapolifosfato de
P Sadio (tri) difosfata, sodio (tri) | acido trissédico, | < (como P,OL) Saeio
pirafosfato acido Maonohidrogénio Difosfato ' s Potas ot Polifosfato  de  potassio,
Trissédico 4521 utasf Of polifosfatn,  potasio e ra P o 0,5 (como P,0,)
) .| Difosfato tetrassodico, metarosiiln Polimetafosfato de Potdssio
450 i Sodio (tetra) difosfato, sedio | © : PO
50 i (tetra) pirofosfato, pirofosfato tetrassodico, | 0,5 (como P,0,) 452ii Calcio y sadio poli Polifosfato de célcio e sodio 0,5 (como P,0,)
: P"‘g’;‘fam deSodo GELIFICANTE GELIFICANTE
Potasio  (tetra)  difosfato, | DfOsfato tetrapotassico, Todos 105 autorizados como BPF en MERCOSUR /Todos os autorizados como BPF
450 v i : tetr 0, 0,5 (como P.O,) quantum satis
potasio (tetra) pirnfosfato p.mr otk do Pothedlo 4 Lt no MERCOSUL
Calcio  (mono)  dihidrégeno Dlh:dro;enloe Difosfato | SECUESTRANYE | SEQUE NTE
[l
- difosfato, Calcio  dihidrégeno | Monecalcico, Pirofosfato Acido :gd;;;égﬁf fizados como BPF en MERCOSUR /Todos os utarizadas como BPF quantum satis
450 vii dlf{;SfﬂlG, g:mo pircfosfato gie 4 fcék;:, é]I:iluhrdmgem 0,5 (como P,O,) Sodio-(di) EDT. A Calcico, Caicio | EDTA Tiido disstdico,
:‘; :' _r;:; " (mono) | Pirofosfato Monocalcico 85 Disodio Etilendiamina | etilenodiaminotetraacetato  de 0,0075
nidrégeno pirofosfata e e Tetraacetato calcio e dissodico
Sodio-(penta) Trifosfato, Sodio |- g Difosfato trissadica, pirofosf
451 Tripolifosfato T‘_;m;lfﬁ':m o de  sbdio, [ 0,5 (como P,0,) a5l Sodio (tri) difosfato, sodio (tri) | acido N trissdico, | ¢ (como P,05)
— yifgstain dé sudic ; pirofosfato dcido Monohidrogénio Difosfato | -
; 1 T p 0, Trissdd
4511 Potasio-(penta)  Trifosfato, | o oiacralo  de  potassio, | 0.5 (como P,0.) resedee
Patasin Tripalifosfato ; 75 e e e e e e S
PO bttt i (PU trifosfato de potdssio 13.5. KETCHUP
Sodio tetraolifosfato, sodio [Fouosiato  de | Sodio, ACIDULANTE | ACIDULANTE
4521 metafosiato, sodin Hexametafosfato de Sédio, Sai Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR [Todos os autorizados como BPF
hexametafosfato, sl de | SETELD T‘:t i no MERCOSUL
Graham Sidio ' e 334 | Acido tartarico (L (+)- Acido tartarico (L (+)-
Polifostat d = | REGULADOR DE ACIDEZ REGULADOR DE ACIDEZ
as2ii Potasio poiifosfatn,  potasio 2 o e potassio, Todas los autorizados coma BPF en MERCOSUR /Todos os autorizados coma BPF ‘?
et Polimetaiostato de Pctéssuu potERCORE Potasio tartrato acido, potasio z -
452 iii Calcio y sodio polifosfato Polifosfato de calcio e sodio O 5 {corn 3361 bitartrato,  potasio ' (mono) Tararato monopotassico, 0,5 (comdra;
Esteres de mono y diglicéridos | Esteres de  mono e rartrato ' ) tartarato acido de potassio tartdrico)
472 e de acdos grasos con drido diglicerideos de dcidos graxos n,; He Potasio tartrato neulro, potasio | Tartarato dipotassico, tartarato 0,5 (como ac.
diaceti-tartdrico | com dcido diacetil tartarico 4 (di) tartrato de potd tartarico)
Esteres grasos de la Sacar082. | steres graxos de sacarose, ANTIOXIDANTE ANTIOXIDANTE
473 éi?;::.n?;::gs'oe:g::ri-a sacaroésteres, esteres de 1,0 Todas los autorizados cama BPF en MERCOSUR [Todos os autorizados comno BPF quantum satis
® grasos ¢ ’ acids graxos com sacarose | no MERCOSUL 2 :
= e E e 1 AROMATIZANTE | AROMATIZANTE
a7 teres -;fcrg"[mg. Y Socanie, 5"3"55‘";9' m:;:mm 1,0 Todos los autorizados en MERCOSUR /Todos os autorizados no MERCOSUL vantum satis
— Rreioginaion T R R CONSERVADOR CONSERVADOR
Monn y diésteres de 1,2- , f : 200 Acido Sorbico Acido sorbico 01
a77 propilenglical, ésteres de ‘?".’g”““’ Gledk tane ik 1,0 - ; 0,1 (como ac.
écidos grasos con propilenglicol | 2€9° grax:“::: propileno 201 Sodio Sorbato Sorbato de sddio sérbico)
4811 Sodin estearoil lactate, sadin Estearoil lactato de sddio, 0.25 202 Potasio Sorbato Sorbato de potassio W l;g:?c:)ac.
estearail lactilato estearoil lactilato de sadio 2 0,1 (c &
a82i Calcio estearoil 2-lactilato, Estearoil 2-lactilato de calcio, 0,35 203 Caleio Sarbato Sorbato de cdlcio : sfirglmczl -
calcip estearoil lactilato estearoil lactilato de cilcio d
421 Sorbitan Monoestearalo Monoestearato de sorbitana 0,4 —
492 Sorbitan Triestearato Triestearato de sorbitana 0,4 T i . ]zad ES;:PSAN‘:::R COSUR Todos o Es:::;:':::m BF
494 Sorbitan Monnoleato Manooleato de sorbitana 0,4 ngdgék‘g:);ﬂff Racus como prr e {10d05:05,9 2 quantum satis
495 Sorbitan Monopalmitato Monopalmitato de sorbitana 0,4 == i
RESALTADOR DE SABOR REALCADOR DE SABOR 2 A
Todos los autorizados como BPF cn MERCOSUR. fTodos os autorizades como BPF 3 _] RESALTADOR DE SABOR _| “E“L“DO_R DE SABOR -
no MERCOSUL quantum satis Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR /Todos os autorizados como BPF quantum satis [
e e e e 2=y MERCOSUL )
0 i no
| AGENTE DE FIRMEZA | AGENTE DE FIRMEZA . = [Sﬁcgm;'f“ TS 12 SEQUES '-;E'-’""‘*“:E =
i PF en MERCOSUR [Todos 0s autorizados como BPF ; 10:1d} cIc0, LAI0 caxio issudico,
TORKe for nstrieacoe come Befen @ quantum satis 385 Disodia Etilendiamina |etilenodiaminotetraacetato de 0,0075
= Fosfato de Sodio Monobasico, Tetraacetato célcio e dissodico
Monofosfato  Menossédico, | _13.6. MOSTAZADEMESA
_ Fosfato  Acido de  Sédio, 13.6. MOSTARDA DE MESA
. Sodio-(mono)  Fosfato, Sodio | g de Sédio, § B I ACIDULANTE | ACIDULANTE
339i Monafosfato,  Sodio-(mona) Diidrogénio Fosfato de Sedio, 0,5 (como P,0,) Todos Ios autorizadas como BPF en MERCOSUR [Todos os autorizados como BPF "
Ortofosfato Dini Enia o no MERCOSUL quantum satis
Eﬂmﬂm Dl 334 Acido tartdrica (L (+)-) hcido tartrico (L (+)-) B'fz(gnr:;:)u'
o Fosfato dissadico, Fosfato de REGULADOR DE ACIDEZ REGULADOR DE ACIDEZ
Sédio Dibasico, Fosfato Acido Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR fTodos os autorizados como BPF q‘uanram satis
Sodio-(di) Fosfato, Sodio-(di) Dissddico, Fosfate de Sédio no MERCOSUL
3380 Monofasfato, " Sodio-{di) [S;:S:;ndr?::o ! H|droger:?d:gsg$ 0,5 (coma P,0,) 3350 Sadio-(mono) Tartrato Tartarato monossodico u'i ‘gd’“&;‘“
Ontofosfato 2 R ) 7
beofus_(a_t o i Bisstdico, 3351 Sodio-{di) Tartato Tartarato dissadico u'ia{gm B
L L) _—
Dissddico Patasio tartralo acido, potasio 2
- e z . ot Tartarato monopotassico,
Sodio-(tri) Fosfato, Sodio-(tri) f;::g;?c;"mm‘ ":,':g;ﬁ:::tg 0E 2361 :};:f;:g["‘ potasior; i(mano) tartarato acido de potdssio
io-{tri St ,5 (como PO - -
3390 g‘g‘:{:‘:ﬂ‘t’;& Sodio-{tri) | e codico, Fosfato de Sbdio ( 0,) S36 1 Potasio tartrato neutro, potasio | Tartarato dipotassico, tartarato
Z Tribasico, Fosfato de Sédio (di) tartrato de pota
Fesfato monocalcico, fosfato ANTIOXIDANTE ANTIOXIDANTE
manobdsico de cilcio, Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR /Todos os autorizados como BPF
Calco (mono) fosfato, calcio |ortofosfate  monocalcico, no MERCOSUL _—
341i fosfato monobasico,  calclo | Fosfato de Calcio Moncbasico, Azufre didxid Didxido de enxofre, anidrido
(mono) ortofosfato Bifosfato  de Calcio, Fosfato 220 2ufre dioxido sulfuroso 0,025
Addo de Célcio, Dihidrogénia 221 Sodio Sulfito Sulfito de Sodio 0,025 {como S0;)
_ Fosfato de Calcio Sodio Bisulfits, Sodio Sulfito | Bissulfito de sodio, sulfito dcido
Fosfalo  dicalcico,  fosfato 222 Acido de sodio 0,025 (como SO;)
dibasico de célcio, 7 i
Foctlo. e ‘Chicl  DibkSied 223 Sodlo_rietabrlsylﬁw Metabissulfito de de!o = 0,025 (como S0;) |
Calcio  (di) fosfato, calcio | orca ™ Grofosfato de' 224 Potasio Ifito Metabissulfito de potassio 0,025 (como 5O;) |
341ii fosfato dibasico, caldo  (di) Cm‘;’ Fosfare  de  Cilda 0,5 (como P,0,) 226 Calcio Sulfito Sulfita de calcio 0,025 (como SO;) |
orto-fastata Secundério, lmgem?d Fﬂﬂ'ﬂﬁ 227 g-ca:';:? Bisulfito, Calcio Sulfito g:;sc\;llg‘::: de calco, sulfito 3cido | o oc (coma s0,)
0, H n 7
:'eonnhsgg: gl‘: Calclo rog 228 Potasio Bisulfte | Bissulfito de potassio 0,025 (como SO;)
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Nomero FUNCION/ NOMBRE FUNCAO/NOME CONCENTRACION Namero FUNCION/ NOMBRE FUNCAO/NOME CONCENTRACION
INS MAXIMA/ LIMITE INS MAXIMA/ LIMITE
MAXIMO
- el e 1 1 ou g/ 100ml
304 Ascorbil Palmitato Palmitato de ascorbila | SECUESTRANTE I SEQUESTRANTE
B Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR /Todos os autorizados como BPF
0,05 sobre materia no MERCOSUL quantum satis
305 Ascorbil Estearato Estearato de ascorbila grasa/ sobre o teor de Sodio-(di) EDTA Calcico, Calcio | EDTA calcio dissédico,
385 Disadio Etilendiamina | etilenodiaminotetraacetato  de 0,0075
s - . ’ 0,03 sobre matena Tetraacetato calcio e dissédico :
Tocoferales: concentrado |Mistura  concentrada  de e > 1}
30 mezcla tocoferéis Qrasd Sabee & texx e - SALSAS DESHIDRATADAS i
|y = gordura MOLHOS DESIDRATADOS .
307 Tocoferol, Aifa-Tocoferol Tocoferol, alfa-tocoferol JD';BE ’sdxe:teu' de Se admiten las mismas funciones, excepto la funcldn conservador, y los mismos aditivos para cada| 4
" ' funcidn que en las subcategorias 13.2 y 13.4, en cantidades tales que el producto listo para el consumo
- contenga como mdximo las concentraciones establecidas para las subcategorias 13.2 y 13.4. Se admite
< 0,01 sobre materia también el uso de antiaglutinantes/ antihumectantes y de un regulador de acidez adicional en
N0~ | Propi Galak Galato de propila grasa/ sobre o teor de cantidades tales que el producto listo para el consumo contenga como maximo las concentraciones que
----- se indican a continuacion:
e o : y i . 0,02 sobre materia
319 Ter-butil hidroguinona, TBHQ, |Buth  hidroquinona terdria, | o /et TR TR, Admitem-se as mesmas funcdes, exceto a fungao conservador, e os mesmos aditivos para cada fungéo
butilhidroguinona terciaria TBHQ, terc-butil hidroquinona gordura que nas subcategorias 13.2 e 13.4, em quantidades tais que o produto pronto para o consumo
0,02 sobre materia contenha no maximo os limites estabelecidos para as subcategorias 13.2 e 13.4. Admite-se também o
320 |Buth Hidroxianisol, BHA Butl Hidroxianisol, BHA grasaf sobre o teor de 0 de: aqumecianites/ antiaglutinantes e e equladgr de acioes. adiclonal em quariidadss bals
que no produto pronto para consuma contenha no maximo os limites estabelecidos conforme indicado
0,01 sobre materia ALsegur:
321 |Butil Hidroxitolueno, BHT Butil Hidroxitolueno, BHT grasa/ sabre o teor de REGULADOR DE ACIDEZ_|REGULADOR DE ACIDEZ
z Sodio diacetato, Sodio | Diacetato de sodio, Diacetato
____gordura 2620 hidré 5 i 0,25
AROMATIZANTE AROMATIZANTE idrogeno diacetato acido de sodio
Todos los autorizados en MERCOSUR /Todns 0s autorizados no MERCOSUL quantum satis ANTIHUMECTANTE/ AMYEUMECTANTE/
COLORANTE CORANTE ANTIAGLUTINANTE ANTIAGLUTINANTE
003 Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR fTodos os autorizados como BPF tum satis
1001 Clircuma/Curcumina Curcumina, clircuma c\l.urw(:l?r::? no MERCOSUL
1011 Riboflavina Riboflavina quantum satis :?‘g:gn de‘i';;li:m' hatan
101 g;l:gnﬂavlm 5~ Fosfto  de Riboflavina 5™ fosfato de sodio quantum satis Caldo (d) fosfato, calcio Fosfato de Calcio Dibdsico,
Tartrazina, laca de Al Tartrazina, laca de Al 341ii fosfate  dibdsico, calcio  (di) g';l':i?mlg Dsfg;wm:;awcalgs 0,5 {como P,0,
102 {sélo para mostaza preparada |(Somente para  mostarda 0,03 orto-fosfato L ;
L i Secundario, Hidrogénio Fosfato
.| con Sinapis alba) preparada com Sinapis alba) de Calcio, Hidrogénio
104 Amarillo de Quinolei Amarelo de Quinoleina Monofi de Caélcio
110 Amarillo Ocaso FCF, Amarillo |Amarelo  creplsculo  FCF, - Fostato tricdlcico,  fosfato
Subset, faca de Al Amarillo Subset, laca de Al Calcio (i) fosfato, calcio |tribasico de calcio,
Cochinilla, Acido  Carminico, |Carmim,  cochonilha, ~ acido 340 fosfato tribasicn, calcio (tri) | Fosfato de Calcio Tribasico,
120 Carmin, sales de Na, K, NH, y |carminico, sais de Na, K, NH, e orto-fosfato Fosfato de Calcio Precipitado,
Ca Ca } Fosfato de Cilcio
122 Azarrubina Azorubina 13.8. CONDIMENTOS PREPARADOS
124 Ponceau 4R, laca de Al Ponceau 4R, laca de Al g
129 Rojo 40, Rojo Allura AC, laca |Vermelho 40, Vermelho Allura | ACIDULANTE ACIDULANTE
de Al AC, laca de Al Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR (Todns os autarizados como BPF " "
131 Azul Patente V. laca de Al Azul Patente V, laca de Al no MERCOSUL AR 21D
132 Indigotina, Carmin de Indigo, |Indigotina, Carmim de Indigo, 334 [ Acido tartarico (L (+}-) [ Acido tartarico (L (+)-) 0,5
laca de Al laca de Al
133 Azul Brillante FCF, laca de Al | Azul Brilhante FCF, laca de Al 0,03 | REGULADOR DE ACIDEZ REGULADOR DE ACIDEZ
140 | Clorofila _ Clorofila quantum satis Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR [Todos os autorizados como BPF P
140 i | Qorofilina Clarofilina quantum satis no MERCOSUL A S
141 Ciorofila Cuprica Clorofila ciprica 0,05 0,5 (como ac
: 3351 Sodio-(monn) Tartrato Tartarato manossodico . : :
141 Clorofilina  Cuprica, Sales de Clorofilina cprica 0,05 tartdrico)
Sodio y Potasio = sodio T T dissodi 0,5 (como ac,
1508 |Caramelo I- Simple | Caramelo I - simples quantum satis 5354 A artorato dizscdico tartarico)
Caramelo 1I- Proceso Sulfito| Caramelo 11 - processo sulfito . Potasio tartrato acido, potasio ’ £
150 b Caustico Custico quantum satis 3361 bitartratn,  potasioc  (mono) Tartarato monopotassico, 0,5 (como ac.
150 ¢ Caramelo I111- Proreso Amonio | Caramela 11T - processo amonia quanturn satis tartrato tortaroto dcido de potéssio bubialing
Caramelo IV- Proceso  Sulfito | Caramelo IV - processa sulfito- ; Potasio tartrato neutrn, potasio | Tartarato dipotassico, tartarato 0,5 (como ac.
150d | gmonio aménia quantur satis 361 (dli) tartrato de potdssio tartarico)
151 Negro Brillante BN, Nogra PN__| Negra Brillante BN, Negro PN 0,03 o o
153 Carbon Vegetal Carvio Vegetal 0,03 Todos los autorizados como BRF en MERCOSUR (Todos os auterizados come BPF quantum satis
155 Marran HT Marrom HT 0,03 no MERCOSUL
160 ai Beta-Caroteno (Sintetico | Beta-Caroteno (sintético Fostato tricalcico,  fosfato
Identico al natural) idéntico al natural) Quanburn sads e Calco  (tri)  fosfato, calcio | tribasico de r.élcjo,
160 aii Carptenos: Extractos naturales | Carotenos: extratos naturais quanturm satis 4L il fosfato tribasico, calcio (tri) |Fosfato de Calclo Trihlésir,o, 0,5 (como P,0,)
Annatto  extracto, bixina, | Urucum, bixina, norbixina, orto-fosfato Fosfato de Calcio Precipitado,
160 b norbixing,  urucum,  rocy, | annatto extrato e sais de Na e | 0,01 (como Bixina) | ' — Fosfaty de Galcin —
sales de Na y K K 556 Calcio y Aluminio Silicato Silicato de Calcio e Aluminio 3,0
Paprika, Capsantina, | Paprica, Capsorubina, ;
- 160¢ Capsorubina Capsantina quantum satis I ANTIOXIDANTE [ ANTIOXIDANTE
160d Licopeno Licopeno 0,03 Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR [Todos os autorizados como BPF Guantum satls
160 e Beta-Apo-8'Carotenal Beta-apo-B'carotenal 0,03 no MERCOSUL .
160 Ester Metilico o Ftilico del |Ester etlico ou metilico do 3 0,02 sobre materia
Acido Beta-Apo-B' Carotenoico | dcido beta-apo-8'carotendico 0.0 310 Propil Galato Galato de propila grasa/ sobre o teor
1610 |Luteina Luteina 0,03 a%‘“’“’”m :
7 Vermelho  de  beterraba, Ter-butil hidrouinona, TBHQ, |Butil  hidroguinona  tercidria L
162 Rofo de Remolacha, Bet " d . , rog e meteria
) neecha SNA3 | petanina quantumm satis 319 butilhidroguinena terciaria TBHQ, terc-butil hidroquinona greshy/ sabje’n'tear
Antocianinas  (de  frutas  y |Antocianinas  (de frulas e
1631 | hortalizas) hortali quantum salls -
CONSERVADOR CONSERVADOR 320 Butil Hidroxianisol, BHA Butil Hidroxianisol, BHA
200 Acido Sorbico Acido Sarbico 0,1 -—
201 |Sodio Sorbato Sorbato sédio °-Isg:r;"c§)°“ 321 | Butil Hidroxitolusna, BHT Butil Hidroxitolueno, BHT
202 Potasio Sorbato Sorbato de potdssio °'1sg‘r‘t’;'|;:}é“ =
: x Di (om0 I AROMATIZANTE ] AROMATIZANTE
203 Calcio Sorbato Sorbato de célcio L7 sérbico) Todos los autarizados en MERCOSUR /Todos os autorizados no MERCOSUL
210 Acido Benzoico Acido benzoico = COLORANTE CORANTE Y
) 2 | ,05 (como
211 Sodio Benzoato Benzoato de sodio 1001 Clrcumay Curcumina Curcumina, curcuma curcumina)
B 3 101§ Riboflavina Riboflavina quantum satis |
212 Potasio Benzoato Benzoato de potdssio 101 i Ribollavina 5 - Fosfato de Sodio | Riboflavina 5 fosfato de sédio quantum satis
: : Cochinilla, acido  carminico, |Carmim,  cochonilha,  &cido
213 Calcio Benzoato Benzoato de cdlcio 120 carmin, sales de Na, K, NH, y |carminico, sais de Na, K, NH, e 0,05
RESALTADOR DE SABOR | REALCADOR DE SABOR Ca EEI Ca
Tados los autorizados como BPF en MERCOSUR /Todos os autorizados como BPF 1401 Clorofila Clorcfila _Quantum satis |
no MERCOSUL quaniun sabs 1400 | Clorofilina Clorofilina quantum satis__|
I ESTABILIZANTE I ESTABILIZANTE 1411 Clorofila Cuprica Clorofila cprica 0,05
Todos los autonizados cemo BPF en MERCOSUR /Todaos os autorizados como BPF : Clorofilina Cupnra, Sales de 3
o MERCOSUL quantum satis 141 Sodio y Potasio Clorofilina clprica 0,05
Esteres grasos de la sacarosa, |Esteres graxos de sacarose, 150a Caramelo I- Simple Caramelo I - simples | __quantum satis |
473 sacarocsteres,  ésteres  de | sacaroésteres, ésteres de acidos 1,0 150 b Caramelo 1I- Proceso Sulfito |Caramelo 11 — processo sulfito N ti
Acidos grases con sacarosa graxgs COM sacarose Caustico caustico AuRnTm: Sak
481i Sadio estearoil lactato, sodio|Estearoll lactate de sodio, 0.25 150 ¢ Caramelo 111 Proceso Amonio | Caramelo 11 — processo amania uantum satis
estearoil lactilato estearoil lactilato de sédio ’ 150 d Caramelo V- Proceso Sulfito | Caramelo IV - processo sulfito- ;
82 i Calcio  estesrcil  2-lactilato, | Estearoll 2-lactilato de caldo, 0.25 Amonio amonia quantum satis
calcio estearoll lactilato | estearoll lactilato de célcio : 60ai Beta-Caroteno {sintetico | Beta-Caroteno . (sintético tum satis
GELIFICANTE GELIFICANTE identico al natural) __|idéntico ao natural) HBmESd
Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR (Todos os autorizados como BPF 4 satis 1603l |Carotenos: extractos naturales | Carotenos: extratos naturais | quantum satis |
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Nimero FUNCION/ NOMBRE FUNGAO/NOME CONCENTRACION [ Namero |  FUNCION/ NOMBRE FUNGAO/NOME CONCENTRACION
INS MAXIMA/ LIMITE INS MAXIMA/ LIMITE
MAXIMO MAXIMO
9/100g ou g/100ml | boy e T 9/100g ou g/100m!
ANTIHUMECTANTE/ ANTIUMECTANTE/ Potasio rato acido, potasio
) ANTIAGLUTINANTE ANTIAGLUTINANTE 3361 bitartrato, potasio (mono) ‘::aff;?;"a.:i‘f?:‘;‘;"iﬁga 05 (e )3‘-
| Annatto  extracto,  bixina,| Urucum, bixina, norbixing, tartrato i
160 b nerbixing, wrucum, rocu, sales| annatto extrato e sais de Na e| 0,01 (como Bixina) 336 §i Potasio tartrato neutro, potasio | Tartarato dipotassico, tartarato 0,5 (como ac.
de Nay K SR . S . B Ve - (di) tartrato de potdssio tartdrico)
- Paprika, capsantina, | Paprica, capsorubina, quantum satis ANTIOXIDANTE ANTIOXIDANTE
160 ¢ capsorubina capsantina Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR [Todas os autorizados como BPF AU S388
160d Licopeno Licopeno 0,05 nn MERCOSUL q 5
160 e Beta-Apo-8'Caratenal Beta-apo-8'carotenal 0,05 T AROMATIZANTE | AROMATIZANTE
Ester Metilico o Etilico del Acido | Ester etilico ou metiico do 0,05 Solo para aquellos vinagres adicionados con especias u otras especies vegetales, esencias y extractos
160t Beta-Apo-8'-Carotennico acido beta-apo-8'carotendico ] aromatizantes
161 b Luteina ) Luteina 0,05 Somente para vinagres adicionados de especiarias ou outras especies vegetais, esséncias e extratos
Vermelho de beterraba, : aromatizantes
162 Rojo de Remolacha, Betanina | o0 auantum satis Todos los autonizados en MERCOSUR [Todos os autorizadas no MERCOSUL __quantum satis |
163 Antocianinas  (de  frutas y Antocianinas  (de frutas e quantum satis et CQII.PRQSI;ITil = CORANTE
hortalizas) hortalicas) __ . . i HAPe Caramelo 1- simples (exceto| .
i Didxido de Titanio Didwido de titanio uantum satis 150 a excepcion de los vinagres de para vinagres de vinho) quantum satis
CONSERVADOR CONSERVADOR vino)
200 Acido Sorbico - Acido sorbico 0,1 Caramelo 11- Proceso  SulfitolCaramelo  [I- processo  suifito)
e 0,1 (como ac. 150 b Caustico {con excepcion de los|calstico (exceto para vinagres| quantum satis
201 Sodio Sarbato Sorbata de sadio sérbico) vinagres de vino) de vinho)
: il 0,1 {como ac. Caramelo I11- Proceso  Amonio . .
202 Potasio Sorbato Sorbato de potassio stdrhlm) 150¢  |con excepcion de los \.rirmgresc‘“"",:.’f[U 11 Kb alm::h quantum sat
B1 {come e, de vino) (exceto para vinagres de vinho ) D
203 Calcio Sorbato Sorbato de calcio , sdrbico) Caramelo IV~ Proceso  Sulfito|Caramelo IV- processo sulfito- o8 2
210 Acido Benzoico Acido benzoico 0,1 150d Amonio (cen excepcion de losjaminia (exceto para vinagres de| quantuff sads -
- 0,1 (como ac. | vinagres de vino) vinho) 1 ‘
211 Sodio Benzoato Benzoato de sodio benzoica) Extracto de cascara de Uva, |Extrato de casca de uve |G
—l B.1 (como 5t 163i solamente para vinagres de|(somente para vinagres de quant, {1'515.{6
212 Potasio Benzoato Benzoato de potassio : e vino tinto vinho tinto .
— 3 CONSERVADOR CONSERVADOR e
213 Calcio Benzoato Benzoato de calcio 220 Azufre didxido Didxide de enxofre, anidrido 0,02
sulfuraso ¥
EMULSIONANTE EMULSIFICANTE - A =
Todos los autorizados como BFF en MERCOSUR /Todos os autorizados como BPFI 0o L & 221 Sodio sulfito sB“i-’;‘ﬁ:;’n': ;Zd;mo e 0,02 (como SO,
no MERCOSUL ] \-\ h 222 Sodio Bisulfito i e ' 0,02 (como S0;)
ESPESSANTE il =
5 ~ BPF en M " N 223 Sodio Metabisulfito Metabissulfito de sédio 02 (como SO,
! R [Tod BPF X
Tosien o ductieachs como. T o0 HEIVGOBURT000 9k M fureclos eono quantum sat®a | 224 [Potasio metabisulfito Metabissuffito de potssio 5,02 (como 50;
225 Potasio Sulfito Sulfito de potdssio .02 (como 50;)
| RESALTADOR DE SABOR | REALCADOR DE SABOR 26 Calcio Sulfito Sulfito de calcio ,02 (como S0;)
Todos Ios autorizados como BPF en MERCOSUR /Todos os autorizados como BPF quantum satis 227 Calcio Bisulfito 15:&2}: de calcio, sulfito acidoj 1 {como SO,
= MERCOSUL[ GELIFICANTE I GELIFICANTE 228 Potasio Bisulfito Bissulfito de potassi 0,02 (como SO.
Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR /Todos os autorizados como BPF RESALTADOR DE SABOR | REALCADOR DE SABOR

quantum satis

no MERCOSUL
SECUESTRANTE SEQUESTRANTE
Sodin-{di) EDTA Calcico, Caldo |EDTA calcio dissodico,
385 Disodio Etilendiamina | etilencdiaminotetraacetato  de 0,0075
Tetraacetato calcio e dissodico
13.9. SAL Y SALES ADICIONADAS N
13.9. SAL E SAIS COM ADICAO
ANTIHUMECTANTE/ ANTIUMECTANTE/
ANTIAGLUTINANTE ANTIAGLUTINANTE

no MERCOSUL

Todos los autorizades como BPF en MERCOSUR /Todos os autorizados como BPF

quantum satis

B Fosfato monocalcico, fosfato
manobdsico de calcio,
Caloo  (mono) losfato, caiclo | ortofosfato monocalcico,
341 fosfato  monobasico,  calclo |Fosfato de Calcio Monobdsico, | 1,0 (como P.0s) |+
(mana) ortotosfato ifosfato de Calcio, Fosfato
Acido de Calcio, Dihidrogénio
Fosfato de Calcio
Fosfato  dicalcico,  fosfato
dibasico de calcio,
Calcio  (di} fosfato, calcio :?;:g;nénf g‘:;ﬁﬁ,;;has'?é
3410 ?:Lf:ssra::?asum. calcio  {di) Cilio, Fosfato de Cilcio 1,0 (coma P,0,)
Secundario, Hidrogénio Fosfato
de Calcio, Hidrogénio
. Mcnofosfato de Calcio
Fostato  tricdlclco,  fosfato
Calcio  (tri) fosfato, calcio |tnbasico de calcio,
341 fosfato tribdsico, calcio (tri)|Fosfato de Cdlcio Tribdsico,| 1,0 (comoP,0,)
orto-fosfato Fosfato de Calcio Precipitado,
Fosfato de Calcio
381 Férrico amanica citrato Citrato de ferro amoniacal ‘l‘fnri;fgﬁ:agg
4700 Magnesio Estearalo, compuesto | Estearato de magnésio
535 Sodio Ferrocianuro Ferrocianeto de sédio
536 Potasia Ferrocianuro Ferrocianeto de Potdssio
538 Calcio Ferracianuro Ferrocianeto de Calcio
potassio anidro)
556 Calcio y Aluminio Silicato Silicato de Calcio e Aluminio 1,0
AROMATIZANTE AROMATIZANTE
Todos los autorizados en MERCOSUR /Todos os autorizados no MERCOSUL quantum satis
[ RESALTADOR DE SABOR | REALCADOR DE SABOR
Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR [Todos os autorizados como BPF i
no MERCOSUL - quantum sabs

do vinho")

13.10. VINAGRE Y OTROS FERMENTADOS ACETICOS
(vinagre de vino y otros fermentados acéticos/vinagres de "materia(s) prima(s) de origen no vinico”)

113.10. VINAGRE E FERMENTADOS ACETICOS
.| (vinagre de vinho e outrus fermentados acéticos/vinagre de “"materia (s)-prima(s) de origem diferente

] REGULADOR DE ACIDEZ | REGULADOR DE ACIDEZ

aromatizantes

Solo para aquellos vinagres adicionados con espetias u otras cspedies vegetales, esencias y extractos

aromatizantes

Somente para vinagres adicionados de especiarias ou outras espécles vegetais, esséncias e extratos

Todos los autorizados comno BPF en MERCOSUR [Todos os autorizados como BPF
no MERCOSUL

quantum salis

[SECUESTRANTES [SEQUESTRANTE

Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR [Todos os autorizados como BPF

ne MERCOSUL

quantum satis

(*) Cuando para una determinada funcién se autoricen dos o mas aditivos con
concentracion maxima numérica asignada, la suma de las cantidades a utilizar en un
alimento no podrd ser superior a la cantidad méxima comespondiente al aditivo
Qermltido en mayor cantidad y la cantidad de cada aditivo no podra ser superior a su
limite individual. Cuando un aditivo tenga dos o mas funciones asignadas para un
mismo alimento, la cantidad a utilizar en ese alimento no podra ser superior a la
cantidad indicada en la funcion en la que se le asigna mayor concentracion.

(*) Quando para uma determinada fungao sao autorizados dois ou mais aditivos com
limite maximo numérico estabelecido, a soma das quantidades a serem utilizadas no
alimento nao podera ser superior a quantidade maxima correspondente ao aditivo
permitido em maior quantidade, e a quantidade de cada aditivo nio poderd ser
superior ao seu limite individual. Se um aditivo apresentar duas ou mais fungdes
permitidas para o mesmo alimento, a quantidade a ser utilizada neste alimento ndo
podera ser superior & quantidade indicada na fungio em que o aditivo é permitido em
maior concentragao.

e e

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL

PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION.

DESPACHO DEL

MINISTRO. RESOLUCION N° 047-16. MINISTERIO DEL PODER

POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 214,
Caracas, 22 de abril de 2016
2069, 1570y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
HER(;OSIJRIGMCIRES N° 36/10, “FACTOR DE CONVERSION PARA
EL CALCULO DEL VALOR ENERGETICO DEL ERITRITOL",

El Ministro del Poder Popular para Ja Alimentacion RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES, titular de la cédula de identidad N° V-8.812.571 y la
Ministra del Poder Popular para la Salud LUISANA MELO SOLORZANO,
titular de la cédula de identidad N° V-5.886.440, ambos designados
mediante Decreto N° 2,181, de fecha 06 de enero de 2016, publicado en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la

misma fecha, reimpresa en la Gaceta Oficlal de la Replblica Bolivariana

Venezuela N° 40.826, de fecha 12 de enero de 2016, en ejercicio
atribuciones que le confieren los articulos 65 y 78 en sus numerales 3

Todos los autorizados como BPF en MERCOSUR (excepto écido acético y sus

sales) (Todos os autorizados como BPF no MERCOSUL (exceto dcldo acético e quantum satis
SBUS Sais) T
151 |Sodio-{mono) Tartrato r‘fanarato _rr—lr.?nossddicu u’fa(;a‘?:'i‘c‘:}“'
! et Omo ac.
_335 ii _H_"Sodto T_artl'dl:] :T_arlaratodmsodnco . f@&_ﬁérm

-y

19, del Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Orgdnica

Administracién Pdblica, publicada en la Gaceta Oficial de la Repi

Bolivariana de Venezuela N° 6.147 Extraordinario, de fecha

17

noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto en el articulo 2 de |a Decisién

del Consejo del Mercado Comtin (CMC) N° 27/12 del 30/VII/12.
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GACETA OFICIAL DE LA REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA

POR:CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribid en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesién de la Replblica Bolivariana -de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entrd en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesidén de la Repdblica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacion de la Replblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutiva, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisidn 20/02 del Consejo del Mercado Comiin,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberdn ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de Ia Decision 20/02 del Consejo
del Mercado Comuin.

RESUELVEN
Articulo 1°. Aprobar la incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional la

Resolucién MERCOSUR/GMC/RES N 36/10, FACTOR DE CONVERSION PA
EL CALCULO DEL VALOR ENERGETICO DEL ERITRITOL.

Articulo 2°, Las normas correspondientes al FACTOR DE CONVERS
PARA EL CALCULO DEL VALOR ENERGETICO DEL ERITRITOL, serdn
obligatorio cumplimiento a partir de su publicacidn en la Gaceta Oficial de la
Republica Bolivariana de Venezuela.

j el texto de la Resolucion

@ g

Winirteie dot Poder Popuiar
P 18 A g el

MINISTRO

Comuniguese y publiguese,
MERCOSUR/GMC/RES N© 36/

bL op v
LUI :
Ministra del Poder Popula

MERCOSUR/GMC/RES. N° 36/10

FACTOR DE CONVERSION PARA EL CALCULO DEL
VALOR ENERGETICO DEL ERITRITOL

VISTO: El Tratado de Asuncién, el Protocolo de Ouro Preto y las
Resoluciones N° 38/98, 56/02 y 46/03 del Grupo Mercado Comun.

CONSIDERANDO:

Que la presente Resolucidn facilitard la libre circulacién de productos,
actuard en beneficio del consumidor y evitard obstdculos técnicos al
comercio.

Que el rotulado nutricional implementado por la Resolucién GMC N° 46,03
facilita a los consumidores conocer las propiedades nutricionales de los
alimentos, contribuyendo al consumo adecuado de los mismos.

Que la informacidn declarada en el rotulado nutricional, debe ser clara y/£°
complementar las estrategias y politicas de salud de los Estados Partes {
beneficio de la salud del consumidor,

Que dentro de los polialcoholes, el eritritol es un caso particular.

Que el factor de conversidn para el calculo del valor energético del eritritol
fue actualizado por la comunidad internacional, con base en evidencias
cientificas disponibles.

Que el item 3.3.1 de la Resolucidn GMC N° 46/03 permite el uso de otros
factores de conversién para el cdlculo del valor energético para otros
nutrientes no previstos en ese ftem, los cuales serdn indicados en los
Reglamentos Técnicos especificos o, en su ausencia, en factores
establecidos en el Codex Alimentarius.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

_Art. 1- Aprobar el siguiente factor de conversion para el calculo del valor

energético del polialcohol eritritol: 0,2 keal/g - 0, 8 kJ/g.

Art, 2- Para el eritritol se utilizard exclusivamente el factor de conversion
establecido en el Art. 1, manteniéndose para el calculo del valor energético
de los demas polialcoholes el valor establecido en la Res. GMC N° 46/03.

Art. 3- Los organismos nacionales competentes para la implementacién de
la presente Resolucion son:

Argentina: Ministerio de Salud
Secretarfa de Politicas, Regulacion e Institutos
Ministerio de Economia y Finanzas Publicas
Secretaria de Comercio Interior
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca

Brasil: Ministério da Salde
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)

Paraguay: Ministerio de Salud Piblica y Bienestar Social
Instituto Nacional de Alimentacién y Nutricién (INAN)

Uruguay:  Ministerio de Salud Pablica
Laboratorio Tecnolégico del Uruguay (LATU)

Art. 4- La presente Resolucién se aplicara en el territorio de los Estados
Partes, al comercio entre ellos y a |as importaciones extrazona.

Art. 5- Esta Resolucidn deberé ser incorporada al ordenamiento juridico de
los Estados Partes antes del 15/XI1/2010.

LXXX GMC — Buenos Aires, 15{\*’!!1#

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLIJCIIEIN N° 048-16. MINISTERIC DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N* 215.

Caracas, 22 de abril de 2016
2069, 157°y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES N° 16/94, “IDENTIDAD Y CALIDAD DE LOS
CASEINATOS ALIMENTICIOS".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacién RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES, titular de la cédula de identidad N° V-8.812,571 y Ia
Ministra del Poder Popular para la Salud LUISANA MELO SOLORZANO,
titular de la cédula de identidad N° V-5.886.440, ambos designados
mediante Decreto N® 2,181, de fecha 06 de enero de 2016, publicado en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la
misma fecha, reimpresa en la Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de
Venezuela NO 40.826, de fecha 12 de enero de 2016, en ejercicio de la
atribuciones que le confieren los articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9
19, del Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Orgdnica de fa
Administracién Publica, publicada en la Gaceta Oficial de la Repub!
Bolivariana de Venezuela N° 6.147 Extraordinario, de fecha 17 d
noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto en &l articulo 2 de la Decisidn
del Consejo del Mercado Comun (CMC) N° 27/12 del 30/VII/12.

POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribid en |a ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesién de la Repiblica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entrd en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo dé Adhesién de la Republica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacién de la Replblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Com(in,
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POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberan ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decision 20/02 del Consejo
del Mercado Comun.

RESUELVEN

Articulo 1°. Aprobar la incorporacidn al Ordenamiento Juridico Nacional
Resolucién MERCOSUR/GMC/RES N° 16/94, IDENTIDAD Y CALIDAD DE

CASEINATOS ALIMENTICIOS. ST
8

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TE 1¢6.

MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LOS CASEINAFQE"™™

ALIMENTICIOS, seran de obligatorio cumplimiento a partir de su publicaci
en la Gaceta Oficial de la Reptiblica Bolivariana de Venezuela.

Comuniquese y publiquese, junto con el texto de la Resolucion
MERCOSUR/GMC/RES NO© 16/

Mamieria (8 Fraar Popsar
B 14 AR R

MINISTRO
RODOLFO CL ARCE.IO e
Ministro Poder Popular para la Alimentacién Py

LUISANA M|
Ministra del Poder Pop

MERCOSUR/GMC/RES N° 16/94
IDENTIDAD Y CALIDAD DE LOS CASEINATOS ALIMENTICIOS

VISTO: El Art. 13 del Tratado de Asuncién, el Art. 10 de la Decisién N 4/91
del Consejo del Mercado Comun y la Resolucion N° 91/93 del Grupo
Mercado Comin y la Recomendacién N® 2/94 AR del SGT N° 3, "Normas
Técnicas".

CONSIDERANDO:

- Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad de los
Caseinatos Alimenticios destinados al consumo humano.

- Que la armonizacion de los reglamentos técnicos propenderd a
eliminar los obstaculos que generan las diferencias en los reglamentos
técnicos nacionales, dando cumplimiento a lo establecido por el Tratado de
Asuncidn,

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1. Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de
los Caseinatos Alimenticios que figura en el Anexo de la presen
Resolucién.

Art. 2. Los Estados Partes no podran prohibir ni restringir la comerdializaci
de los Caseinatos Alimenticios que cumplan con lo establecido en el Anex
de la presente Resolucion,

Art. 3. Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucién.

Art. 4. Las Autoridades Competentes de los Estados Partes, encargadas de la
implementacién de la presente Resolucion seran:

Argentina:
Ministerio de Salud y Accién Social
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura Ganaderia y Pesca (Servicio Nacional de
Sanidad Animal).

Brasil:
Ministério da Salde
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria

Paraguay:
Ministerio de Salud Piblica y Bienestar Social

Uruguay:
Ministerio de Salud Publica
Ministerio de Industria, Energia y Mineria
(Laboratorio Tecnolégico del Uruguay)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca

Art. 5. La presente Resolucién comenzard a regir a partir del 30 de

Lunes 25 dejulio de 2016
REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE
CASEINATOS ALIMENTICIOS
1. ALCANCE
1.1. Objetivo:

Fijar la identidad y los requisitos minimos de calidad que deberédn
obedecer los caseinatos alimenticios destinados a consumo humano.

1.2. Ambito de aplicacion:

El presente Reglamento se refiere a los caseinatos alimenticios
comercializados en el MERCOSUR.

DESCRIPCION

ad

2.1, Definicién:

Con el nombre de caseinato alimenticio, se entiende el prod
obtenido por reaccién de la caseina alimenticia o la cuajada de casei
alimenticia fresca, con soluciones de hidréxidos o sales alcalinas
alcalinotérreas, o de amonio de calidad alimentaria y posterior lavado y
secado, mediante procesos tecnolégicamente adecuados.

2.2. Clasificacion:
2.2.1. Segln el procedimiento de secado se clasifican en:
2.2.1.1.Caseinato alimenticio desecado por pulverizacion o "spray”.
2.2.1.2. Caselnato alimenticio desecado en rodillos o "roller”.

2.3. Designacion (denominacidn de venta).

Se designard como Caseinato, sequido del cation adicionado y a
continuacién se indicara el proceso de secado segin la dlasificacién 2.2.

Por ejemplo:

Caseinato de calcio desecado por spray, caseinato de calcio desecado
por roller, etc.

3. REFERENCIAS

APHA 1992, Cap. 24
CODEX ALIMENTARIUS, CAC/Vol.A 1985
FIL 20B :1993

FIL 50B :1985

FIL 73A:1985

FIL 78B:1980

FIL 90:1979

FIL 93A :1985

FIL 100B:1991

FIL 106:1982

FIL 107:1982

FIL 115A:1989

FIL 127A:1988

FIL 138:1986

4, COMPOSICION Y REQUISITOS
4.1, Composicién.
4.1.1. Ingredientes obligatorios.

4.1.1.1. Caseina alimenticia o cuajada de caseina alimenticia fres

4.1.1.2. Hidréxidos, carbonatos, fosfatos o citratos alcalinos
alcalinotérreos o de amanio de calidad alimentaria,

4.2. Requisitos.
4.2.1. Caracteristicas sensoriales.
4.2.1.1. Aspecto.
Polvo libre de grumos y particulas duras
4.2.1.2. Color.
Blanco o blanco amarillento.
4.2.1.3 Sabor y aroma.

Sabor suave, caracteristico, libre de sabores y olores extrafios
o desagradables.

4.2.2. Caracteristicas fisico quimicas.

Limite Método
N analitico

septiembre de 1994, Materia grasa (%,m/m) mix.2,0  FIL 127A; 1988’

XIV GMC, Buenos Aires, 3/VIII/1994. Humedad (%,m/m) méx.8,0  FIL 788: 1980 ’ .
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titular de la cédula de identidad N° V-5.886.440, ambos designados

|r Proteina (%, m/m base seca) min.88,0  FIL 20B: 1993 5
- R A mediante Decreto N° 2.181, de fecha 06 de enero de 2016, publicado en la
PH méx.7,5  FIL 115A:1989 Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela N® 40.822 de la
= e e = misma fecha, reimpresa en la Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de
Lactosa monohidrato (%, m/m) max.1,0 FIL 106:1982 Venezuela N° 40,826, de fecha 12 de enero de 2016, en ejercicio de | z
— atribuciones que le confieren los articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9y
Cenizas (%, m/m) max.5,0 FIL 90:1979 19, del Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Orgédnica de §a
— : — Administracién Publica, publicada en la Gaceta Oficial de la Repibli
| caseinato méx. disco C  FIL 107:19 i o
Sedimento (Particulas “spray” 4 A Bolivariana de Venezuela N° 6.147 Extraordinario, de fecha 17 de
quemadas) caseinato T 3 noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto en el articulo 2 de la Decisién
“roller” méx. disco D FIL 1073 ‘9? del Consejo del Mercado Comiin (CMC) N° 27/12 del 30/VI1/12.
4.2.3. Acondicionamiento "\ %’: 3
y ) o M0 POR CUANTO
Deber4 ser envasada con materiales adecuados para las condiciones == :
de almacenamiento previstas y que confieran al producto una Que el 4 de julio de 2006 se suscribié en la ciudad de Caracas, el Protocolo
proteccién adecuada. de Adhesién de la Repiblica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
i MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA / ELABORACION del 19 de julio de 2006; el cual entrd en vigor el 12 de agosto de 2012,
No se acepta el uso de aditivos ni coadyuvantes.
POR CUANTO

6. CONTAMINANTES
El articulo 3 del Protocolo de Adhesion de la Replblica Bolivariana de

Las .co_nl:aminantes organicos e Inorgénicos presentes no deben superar Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacion de la Replblica de
los limites establecidos por el Reglamento MERCOSUR correspondiente. adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,
7. HIGIENE POR CUANTO

7.1. Consideraciones generales.
Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
Las practicas de higiene para la elaboracién del producto estardn legislativa, podrdn incorporarse por la via administrativa mediante actos
de acuerdo a lo que se ESt:bLefEl e“Gzln Céf;godénaen;::: r:;ﬂ emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
E?:{F;gﬁf;ﬂg&%?ﬁgasnfc s o y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comun,

7.2. Criterios macroscdpicos y microscopicos. POR CUANTO
Ausencia de cualquier tipo de impurezas o elementos extrafios. Que las Normas del MERCOSUR, deberdn ser incorporadas a los
_ R ; ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
7.3, Ertterias iciobloldgicosf tolerancies. conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decisién 20/02 del Consejo

del Mercado Comun.
CRITERIO DE CATEGORIA METODO

MICROCRGANISMOS ACEPTACION LCMS.F. ANALISIS RESUELVEN
Coliformes n=5 c=2 5 FIL 73A:1985 Articulo 1°, Aprobar la incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional la
a 30°C/g m=10 M=100 Resolucién MERCOSUR/GMC/RES N° 43/94, IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA~
Coliformes - =2 i APHA 1992, CASEINA ALIMENTICIA. . ;
a 45° C/g me<3 M=10 Cap. 24 (%) Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECI\IIICO ﬁi
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA CASEINA ALIMENTICIA,
Estafilococos n=5 c=1 8 FIL 138:1986 seran de obligatorio cumplimiento a partir de su publicacién en la Gacéta
Coagulasa positiva/g m=10 M=100 Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela. N
o g n=s €=0 10 FIL 93 . Comuniquese y publiquese, n el texto de la Resolucion
spp/25g m=0 i{\ 3 \S MERCOSUR/GMC/RES N° 43/
Aerobios mesof, n =5 c=2 ) FIL 1088: P
viables/g m=30000 M=100000
(*) Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. e X
RODOLFO CLEME .
Ministro del opular para la Alimentacién Ly
8. PESOS Y MEDIDAS ; AR
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
LUISANA-p
9. ROTULADO Ministra del Poder Po
9.1. Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente. e g
9.2. Se designard como en "caseinato de...", segin lo establecido en 2.2 y MERCOSUR/GMC/RES. N° 43/94
2.3 ’
IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA CASEINA ALIMENTICIA
T e —

i VISTO: El Art. 13 del Tratado de Asuncion, el Art. 10 de la Decisién
REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL N© 4/91 del Consejo del Mercado Comn y la Resolucién N° 91/93 del Grupo
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL Mercado Comin y la Recomendacidn N° 1/94 AR del SGT N° 3, "Normas
MINISTRO. RESOLUCION N° 049-16. MINISTERIO DEL PODER Técnicas".

POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION Ne 216. CONSIDERANDO:
Caracas, 22 de abril de 2016 Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad de la Caseina
Alimenticia destinada al consumo humano.
206°, 157° y 17°
Que la armonizacién de los reglamentos técnicos propendera a eliminar los .
Incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién obstdculos que generan las diferencias en los reglamentos técni o
MERCOSUR/GMC/RES N° 43/94, "IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA nacionales, dando cumplimiento a lo establecido por el Tratado de Asuncign
CASEINA ALIMENTICIA”, £
EL GRUPO MERCADO COMUN ‘ ¥
RESUELVE:

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES, titular de la cédula de identidad N° V-8.812.571 y Ia Art. 1. Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de~%
Ministra del Poder Popular para la Salud LUISANA MELO SOLORZANO, la Caseina Alimenticia que figura como Anexo de la presente Resolucién.
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Art. 2. Los Estados Partes no podran prohibir ni restringir la comercializacion
de la Caseina Alimenticia que cumpla con lo establecido en el Anexo de la
presente Resolucion.

Art. 3. Los Estados Partes pondréan en vigencia las disposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucién.

Art. 4. Las autoridades competentes de los Estados Partes, encargados de la
implementacién de la presente Resolucidn seran:

Argentina:
Ministerio de Salud y Accién Social
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Publicos
Secretarfa de Agricultura, Ganaderia y Pesca
Servicio Nacional de Sanidad Animal (SENASA)
Brasil:
Ministério da Salde
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma
Agréria
Paraguay: A o
" Ministerio de Salud Piblica y Bienestar Social
Uruguay:
Ministerio de Salud Publica
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca

Ministerio de  Industria, Energia vy Mineria
Laboraterio Tecnoldgico del Uruguay

Art. 5. La presente Resolucién comenzaréd a regir a partir del 30 de
setiembre de 1954.

XIV GMC, Buenos Aires, 3/VIII/1994,

’ REGLAMENTO TECNICO
DE CALIDAD E IDENTIDAD DE CASEINA ALIMENTICIA
1. ALCANCE.
1.1. Objetivc.

El presente reglamento fija los requisitos minimos de calidad e
identidad que debera obedecer la caseina alimenticia destinada a
consumo humano.

1.2. Ambito de aplicacion,
El presente reglamento se refiere a la caseina alimenticia
comercializada en ¢l MERCOSUR.

2. DESCRIPCION.

2.1. Definicion.
Con el nombre de caseina alimenticia se entiende el producto que
se separa por accion enzimdtica o por precipitacion mediantge
acidificacion de leche descremada a pH 4,6-4, 7, lavado /?
deshidratado por procesos tecnologicamente adecuados.

Ee=s
2.2, Clasificacion. L;
Segun su método de obtencion se clasificara la caseina alimenticia '
Y
como: N

2.2.1.  Caseina alimenticia al acido: es aquella obtenida N

por acidificacion con dcidos.

2.2.2.  Caseina alimenticia lactica: es aquella obtenida por
precipitacion con suero lactico fermentado.

2.2.3.  Caseina alimenticia al cuajo: es aquella obtenida
por accion coagulante enzimatica.

2.3. Designacion (denominacion de venta).

Se designara caseina alimenticia al acido: caseina alimenticia lactica
o caseina alimenticia al cuajo segin corresponda a la clasificacion
del punto 2.2.

3. REFERENCIAS.

APHA 1992, Cap. 24

CODEX ALIMENTARIUS, CAC/Vol. A 1985
FIL 20B: 1993

FIL 50B: 1985

FIL 73A: 1985

FIL 788: 1980

FIL 89: 1979
FIL 90: 1979
FIL 91: 1979

FIL 94B: 1990

FIL 100B: 1991

FIL 107: 1982
FIL 127A: 1988
FIL 138: 1986

4, COMPOSICION Y REQUISITOS.
4.1, Composicidn.

4.1.1. Ingredientes obligatorios
Leche descremada.

4.1.2. Ingredientes opcionales
Clorure de calcio en la caseina alimenticia al cuajo.

4.2, Requisitos,

4.,2.1. Caracteristicas sensoriales:

4.2.1.1. Aspecto

Granulado o polvo, sin particulas extrafias.

4.2.1.2. Color

Blanco o blanco amarillento.

4.2.1.3. Sabor y aroma

Sabor suave, caracteristico, libre de sabores y olores extrafios.

4.2.2. Caracteristicas fisico quimicas. '

Limite Método analitico
Materia grasa (%,m/m) max. 2,0 FIL 127A; 1988
Humedad (%, m/m) max. 10,0 FIL 78B: 1980
Proteina en base seca (%,m/m) min. 90,0 FIL 208: 1993

max. 2,5 FIL 89: 1979*
Cenizas (%,m/m)

max. 8,0 FIL 90: 1979**
Acidez libre (mL NaOH 0.1N/g) méx. 0,27 FIL 91: 1979
Sedimentas/25g max. DiscoC FIL 107: 1982

*APLICABLE A CASEINA ALIMENTICIA AL ACIDO Y LACTICA.
**APLICABLE A CASEfNA ALIMENTICIA AL CUAJO.

4.2.3. Acondicionamiento. -

Debera ser envasada con materiales adecuados para las
condiciones de almacenamiento previstas y que confieran al
producto una proteccion adecuada. . .

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION,

5.1. Aditivos
No se acepta el uso de aditivos.

5.2. Coadyuvantes de tecnologia/elaboracién.

5.2.1. Agentes acidificantes de calidad alimentaria.
5.2.1.1. Acidos:
- acetico;
- dlorhidrico;
- suifiirico;
- lactico;
- citrico;
- fosférico.
5.2.1.2. Suero lactico fermentado.
5.2.2. Enzimas coagulantes
Cuajo u otras enzimas coagulantes.

B. CONTAMINANTES.

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes en
cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR correspondiente.

7. HIGIENE.

7.1. Consideraciones generales.

Las practicas de higiene para la elaboracion del producto estaran de
acuerdo a lo que se establece en el Cédigo Internacional Recomendado
de Practicas, Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/VOL
A 1985).

7.2. Criterios macroscopicos y microscapicos.

Ausencia de cualquier tipo de impurezas o elementos extrafios.

7.3. Criterios microbiologicos y tolerancias.

CATEGORIA METODO

MICROORGANISMOS  CRITERIOS DE ACEPTACION L.CMSE ANALISIS
g‘ggﬁ&“;s n=5m=10 c=2M=100 5 FIL 73A:1985
Coliformes e P APHA 1992 Cap.
2 459C/g n=5m<3 ¢=2M=10 5 24 (%)
Estafilococos
Coagulasa o SR 3
i n=5m=10 c=1M=100 8 FIL 138:1986
Aerobios mesdf. n=5 c=2 .
viables/g m=30000 M=100000 = Eh-donal 1

Hongos y levaduras/a o5 mu100 |, 62 2 FIL 948:1990

M=1.000
(*) Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods.

8.  PESOS Y MEDIDAS.
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

8. ROTULADO.
9.1. Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
9.2. Se designara como “caseina alimenticia al 3cido", "caseina

W

alimenticia al cuajo”, "caseina alimenticia lactica”, segin corresponda.
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10. METODOS DE ANALISIS.
Los métodos de andlisis recomendados son los indicados en los
puntos 4.2.2. y 7.3, del presente Reglamento.

11.  MUESTREO.
Se seguiran los procedimientos recomendados en la norma FIL
50B:1985.

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 050-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 217,

Caracas, 22 de abril de 2016
206%, 157° y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES N° 72/93, “REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA GRASA LACTEA".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES, titular de la cédula de identidad N° V-8.812.571, la
Ministra del Poder Popular para la Salud LUISANA MELO SOLORZANO,
titular de la cédula de Identidad N° V-5.886.440, ambos designados
mediante Decreto N° 2,181, de fecha 06 de enero de 2016, publicado en la®®
Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela N® 40.822 de
misma fecha, reimpresa en la Gaceta Oficial de la Repiiblica Bolivariana d
Venezuela N© 40.826, de fecha 12 de enero de 2016, en ejercicio de
atribuciones que le confieren los articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 :
19, del Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Organica de la
Administracién Plblica, publicada en la Gaceta Oficial de la Repiblica
Bolivariana de Venezuela N 6.147 Extraordinario, de fecha 17 de
noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto en el articulo 2 de la Decisién
del Consejo del Mercado Comun (CMC) N° 27/12 del 30/VII/12.

POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribié en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesién de la Replblica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entrd en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comun,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberdn ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decisién 20/02 del Consejo
del Mercado Comiin.

RESUELVEN

Articulo 1°. Aprobar la incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucién MERCOSUR/GMC/RES N° 72/93, REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA GRASA LACTEA.

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR SOBRE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA GRASA LACTEA, serén’de
obligatorio cumplimiento a partir de su publicacion en la Gaceta Oficial de la
Republica Bolivariana de Venezuela. LI
Comuniquese y publiquese, jua
MERCOSUR/GMC/RES N° 72/925%°

2
gn el texto de la Resoluo@\n'
S

-

RODOLFO CLEM 2
Ministro del er Popular pa

MERCOSUR/GMC/RES N° 72/93

GRASA LACTEA

VISTO: El art. 13 del Tratado de Asuncién, en Art.10 de la Decisidn N° 4/91
del Consejo del Mercado Comin, la Resolucién N° 18/92 del Grupo Mercado
Comun, la Recomendacién 45/93 del Subgrupo de Trabajo N© 3 “Normas
Técnicas".

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar el Reglamento de Identidad de Grasa
Lactea de los Productos Lacteos en general,

Que la armonizacién de los reglamentos propenderda a eliminar los
obstaculos que generan las diferencias en los reglamentos técnicos
nacionales, dando cumplimiento a lo establecido por el Tratado de Asuncién.

La necesidad de actualizacién periédica del presente Reglamento Técnico £

\‘&

W
Art 1 - Los Estados Partes no podran prohibir ni restringir la cnmercializacm&
de los productos lacteos que cumplan con lo establecido en el anexo de la
presente resolucion.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

At 2 - Los Estados Partes en vigencia las disposiciones legislativas,
regiamentarias y administrativas necesarias para dar complimiento a la
presente resolucion y comunicaran el texto de las mismas al Grupo Mercado
Comun a través de la Secretaria Administrativa.

Art 3 - La presente resolucion entrard en vigor el 31 de enero de 1994.

)
Art 4 - La presente resolucion debera ser actualizada en un plazo maximo de
tres afios a partir de su entrada en vigencia.

XII GMC - Montevideo, 14/1/1994.

ANEXO
REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD
DE GRASA LACTEA
1. ALCANCE
1.1 Objetivo.

El presente reglamento fija la identidad y los requisitos minimos de calidad y
genuinidad que deberd obedecer la materia grasa de la base lactea de los
productos lacteos destinados el consumo humano.,

1.2 Ambito de aplicacion.

El presente reglamento se refiere a la materia grasa de la base lactea de
todos los productos lacteos comercializados en el MERCOSUR.

2. REQUISITOS

La materia grasa de los productos lacteos y/o la materia grasa de la base
ldctea de los productos lacteos con agregados, deberd responder a las
siguientes exigencias:

Punto de fusién 28a37°C AOQAC 920.156
ed15°, 1990
AOAC 920.157
de 15°, 1990

Indice de refraccidn (40°C) 1.4520 a 1,4566  FIL 7A: 1969
confirmada 1983

Indice de Iodo (Wijs) 26 a 38 FIL 8: 1959

confirmada 1982
Indice de Reichert Meisi 24236 AOQAC 925.41 de 15°, 1990
Indice de Polenske 1,3a37 AQAC 925.41 de 159, 1990
fndice de saponificacién 218 a 235 AQAC 920.160
(Kottstorfer) ed 152, 1990
Determinacion de grasa de origen vegetal: negativo

Método: Deteccidn de grasas vegetales en grasa de leche por cromatografia
en capa delgada de los esteroles (fil 38: 1966, confirmada 1983) y/o
Deteccidon de grasas vegetales en grasa de leche por cromatografia gas
liquido de los esteroles (FIL:54:1969).

Determinacién de grasas de origen animal: deberdn ser cumplidas las
siguientes relaciones de &cidos grasos determinadas por cromatografia
gaseosa de los ésteres metilicos de los 4cidos grasos (Boletin FIL 265/1991
pagina 39)

14:0/18:1 = >0.30 14:0/12:0 = (3,0-4,1)

12:0/10:0 = (0,95 - 1,3) 10:0/8:0 = (1.85-2,3)

Cuando se demuestre fehacientemente que estos valores no se
corresponden parcial o totalmente con los obtenidos sobre la grasa lactea de
una determinada region lechera, estos Ultimos podrdn ser tomados en
cuenta como valores normales para dicha region.
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REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 051-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 218.

Caracas, 22 de abril de 2016
2069, 157°y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucion
MERCOSUR/GMC/RES N° 63/94, “IDENTIDAD Y CALIDAD DE
GRASA ANHIDRA DE LECHE O BUTTEROIL".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES, titular de la cédula de identidad N° V-8.812.571 y la
Ministra del Poder Popular para la Salud LUISANA MELO SOLORZAND,
titular de la cédula de identidad N° V-5.886.440, ambos designadog«
mediante Decreto N° 2.181, de fecha 06 de enero de 2016, publicado en fa
Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela N° 40.822 dejla
misma fecha, reimpresa en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela N® 40.826, de fecha 12 de enero de 2016, en ejercicio de |85,

atribuciones que le confieren los articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 T

19, del Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Organica de la
Administracion Publica, publicada -en- la- Gaceta Oficial de la Republica
Bolivariana de Venezuela NO' 6:#7 -Extraordinario, de fecha 17 de

noviembre de 2014, conforme a lo: dis _' esto:en el articulo 2 de la Decisién
del Consejo del Mercado Comun (CMg:“ 27/12 del 30/VII/12.

Tt
POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribié en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesion de la Republica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entré en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesion de la Repiblica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacion de la Republica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comin,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberdn ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decision 20/02 del Consejo
del Mercado Comiin.

RESUELVEN
Articulo 1°. Aprobar la incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional la

Resolucién MERCOSUR/GMC/RES N° 63/94, IDENTIDAD Y CALIDAD DE
GRASA ANHIDRA DE LECHE O BUTTEROIL.

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICO. -
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE GRASA ANHIDRA DE LECHE/O
BUTTEROIL, serén de obligatorio cumplimiento a partir de su publicacién en
la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela. '

Comuniquese y publiquese, junto con el texto de la Resolucfég
MERCOSUR/GMC/RES N° 63/94. =S

RODOLFO CLE
Ministro d

MERCOSUR/GMC/RES No. 63/94
IDENTIDAD Y CALIDAD DE GRASA ANHIDRA DE LECHE O BUTTEROIL

VISTO: El Art. 13 del Tratado de Asuncién, el Art. 10 de la Decisién No.
4/91 del Consejo del Mercado Comin, la Resolucion No. 91/93 del Grupo
Mercado Comin y la Recomendacién No. 39/94 del SGT No. 3 “"Normas
Técnicas”,

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad de la Grasa
Anhidra de Leche o Butteroil.

Que la armonizacién de los reglamentos técnicos tenderd a eliminar los
obsticulos que generan las diferencias existentes en los reglamentos
técnicos nacionales.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art 1 — Aprobar el "Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad
de Grasa Anhidra de Leche o Butteroil” que consta en el anexo a la presente
Resolucion.

At 2 - Los Estados Partes no podran prohibir ni restringir la
comercializacién de la Grasa Anhidra de Leche o Butteroil que cumpla con lo
establecido en el Anexo a la presente Resolucion.

Art 3 - Los Estados Partes pondrdn en vigencia las disposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarjas para dar cumplimiento a la
presente Resolucion a través de los siguientes organismos:

Argentina:
Ministerio de Salud y Accién Social
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca (SENASA)

.Brasil:
Ministério da Saude
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agréria

Paraguay:
Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social
Ministerio de Agricultura y Ganaderia
Uruguay:

Ministerio de Salud Publica

Ministerio de Industria, Energia y Mineria
Laboratorio Tecnolégico del Uruguay (LATU)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca

Art 4 - La presente Resolucién entrara en vigencia el 1° de enero de 1995.

XV GMC - Brasilia, 4/XI/1994
SGT N° 3/ REC N°39/94

ANEXO

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE
GRASA ANHIDRA DE LECHE

1.  ALCANCE

1.1. Objetivo.
El presente reglamento fija los requisitos minimos de calidad e
identidad que deberd obedecer la Grasa anhidra de leche o Butter Oil
destinado a consumo humano.

1.2, Ambito de aplicacién.
El presente reglamento se refiere a la Grasa anhidra de leche o Butter
Oil comercializade en el MERCOSUR.

2. Descripcién

2.1. Definicion,
Con el nombre de Grasa anhidra de leche o Butter Qil se entiende el
producto graso obtenido a partir de crema o manteca, por la
eliminacidn casi total de agua y sélidos no grasos, mediante procesos
tecnolégicamente adecuados.

2.2. Designacién (denominacion de venta).
Se designaré como Grasa anhidra de leche o Butter Oil,

3. REFERENCIAS
APHA 1992, Cap. 24
CAC/VOL A 1985
FIL 6B : 1989
FIL 23A: 1988
FIL 24: 1964
FIL 50B:1985
FIL 73A: 1985
FIL 74A: 1991
FIL 145: 1990

‘4, COMPOSICION Y REQUISITOS
4.1, Composicion.
4.1.1. Ingredientes obligatorios.
Crema obtenida a partir de leche de vaca yjo manteca.
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4.2. Requisitos " ) 9. ROTULADO
4.2.1. Caracteristicas sensoriales 9.1. Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
4.2.1.1 Asopectu : 9.2, Se designara como "Materia Grasa Anhidra de Leche”, "Butter Qil",
2%51'242:0;:""”'“ algo viscoso, exento de crlstale_s. "Grasa de Mantequilla Deshidratada” o "Grasa de Manteca Deshidratada”.
Ah'tariiiento

4.2.1.3. Sabor y aroma,
Propio, no rancio, exento de sabores y/u olores extrafios o
desagradables.

4.2.2. Caracteristicas fisico quimicas

= Métado -
Lipie analitico
Materia grasa (g/100g de muestra) min. 99.7 % FIL 24: 1964
Humedad (g/100 g de muestra) max. 0.2 % FIL 23A: 1988
Indice de perdxidos (meq/kg de 3
materia grasa) méx. 0.35% FIL 74A: 1991
Acidez grasa (g de acido oleico/100 g méx 0.4 % FIL 6B: 1989

de grasa)

4.2.3. Acondicionamiento.

Debera ser envasado con materiales adecuados para las condiciones de
almacenamiento previstas y que confieran al producto una proteccion.--
adecuada.

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ ELABORACION

5.1, Aditivos

5.1.1. No se admite el uso de aditivos en Grasa anhidra de leche 0
Butter Oil que sea utilizado en:

a) Productos y derivados lacteos que se destinen al consumo
directo.
b) Recombinacion de leche.

5.1.2. Se acepta el uso de los siguientes antioxidantes para la grasa
anhidra de leche o butter oil no destinado a la elaboracidn de productos
lacteos o derivados lacteos:

5.1.2.1. Butil Hidroxianisol (BHA) y/o
Butilhidroxitolueno (BHT) y/o
Terbutilhidroxiquinona (TBHQ) y/o
Propil, octil y dodecilgalatos.
Solos o en mezclas en cualguier proporcion, siempre que 10s
galatos no excedan los 100 mg/kg solos o combinados, el BHT los
75 ma/kg y la TBHQ los 120 mg/kg.
En todos los casos el total de aditivos no debe superar los 200
ma/kg (Limite maximo para el BHA).
5.1.2.2. Esteres de ascorbilo.
palmitato o estearato de ascorbilo, solos o combinados, con una
concentracion maxima de 500 mg/ka.

5.1.2.3. Citratos.
Isopropilcitrato o citrato de monoglicerilo, solos o combinados con
una concentracion maxima de 100 mg/kg.

5.2. Coadyuvantes de tecnologia/ elaboracion.
Se acepta el uso de los siguientes reguladores de acidez:

Sodio hidroxido
Sodio carbonato
Sodio bicarbonato

6. CONTAMINANTES

Los contaminantes organicos e inorganicos presentes no debgn superar los
limites establecidos por el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
£

7. HIGIENE /
7.1. Consideraciones generales. !

Las practicas de higiene para la elaboracion del producto estaran .\'de-
acuerdo a lo que se establece en el Cédigo Internacional Recomendado d
Practicas. Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/VOL A
1985).

7.2. Criterios macroscopicos y microscopicos. )

Ausencia de cualquier tipo de impurezas 0 elementos extrafios.

7.3. Criterios microbioldgicos y tolerancias,

CRITERIO DE CATEGORIA

"Administracién Publica, publicada en la Gaceta Oficial de la Repli

10, METODOS DE ANALISIS.

Los métados de analisis recomendados son los indicados en los puntos
4.2.2, y 7.3 del presente Reglamento.

11. MUESTREO
Se seguiran los procedimientos recomendados en la Norma FIL 50B:
1985.

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL -
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 052-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N© 219.

Caracas, 22 de abril de 2016
206°, 1579 y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES N° 55/98, “REGLAMENTO TECNICO
ACTUALIZACION DE LA LISTA GENERAL ARMONIZADA DE
ADITIVOS MERCOSUR: GELATINA",

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES, titular de la cédula de identidad N° V-8.812.571 y la
Ministra del Poder Popular para la Salud LUISANA MELG SOLORZANO,
j;itular de la cédula de identidad N° V-5.886.440, ambos designados
mediante Decreto N° 2.181, de fecha 06 de enero de 2016, publicado en la
Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela NO 40,822 de la
misga fecha, reimpresa en la Gaceta Oficial de la Repiiblica Bolivariana de
Venezuela N° 40.826, de fecha 12 de enero de 2016, en ejercicio de |
atribuciones que le confieren los articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 8y
19, del Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Organica d la

Bolivariana de Venezuela NO 6.147 Extraordinario, de fecha 17 He.
noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto en el articulo 2 de la Decisién
del Consejo del Mercado Comun (CMC) N° 27/12 del 30/vIl/12,

POR CUANTO.
Que el 4 de julic de 2006 se suﬁibié enla ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesién de @ Republica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSURY), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entré en vigor el 12 de agosto de 2012,
POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesion de la Replblica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacion de la Republica de

. adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

Ministerio de Industria, Energia y Mineria
Laboratorio Tecnolégico del Uruguay

Art. 3 - El presente Reglamento Técnico se aplicara en el territorio de los’
Estados Partes, al comercio entre ellos y a las importaciones extrazona.

Art 4 - Los Estados Partes del MERCOSUR deberan incorporar la presente
Resolucidn, en sus versiones en espafiol y portugués, a sus ordenamientos
juridicos internos antes del dia 7/V1/99.

XXXII GMC —Rio de Janeiro, 8/X1I/98

MERCOSUR/GMC/RES. N° 55/98

MICROORGANISMOS ACEPTACION LCM.S.F METODO ANALISIS ' '
Coliformes n=5 c=2 5 FIL 73A: 1985 REGLAMENTO TECNICO "ACTUALIZACION DE LA LISTA GENERAL
a3oec m=10 M=100 ARMONIZADA DE ADITIVOS MERCOSUR: GELATINA".
Coliformes n=5 c=2 5 APHA 1992, Cap.24
a4509C m<3 M=10 ' VISTO: El Tratado de Asuncion, el Protocolo de Ouro Preto, las

Resoluciones N® 91/93, 152/96 y 38/98 del Grupo Mercado Comun y la

Estafilococos Recomendacion N° 59/97 del SGT N© 3 “Reglamentos Técnicos”,

Coagulasa n=5 c=1 B FIL 145: 1990
positiva/g m=10  M=100 CONSIDERANDO:

Que el Comité del Codex sobre Aditivos Alimentarios y Contaminantes de los
8. PESOS Y MEDIQAS . Alimentos, en su reunion 29° (ALINORM 97/ 12A), no atribuyd INS para
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente, gelatina considerando que la misma es un alimento.
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EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art 1 - Considerar que la gelatina puede ser utilizada en los alimentos como -
ingrediente o aditivo, cuando no altere las caracteristicas de identidad y
genuinidad del alimenta. 5

Art 2 - Los Estados Partes, pondran en vigencia las disposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para el cumplimiento de la
presente Resolucion a través de los siguientes organismos:

ARGENTINA:
Ministerio de Salud y Accidn Social.
Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia
Médica.
Instituto Nacional de Alimentos.
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion,
Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria

BRASIL:
Ministério da SaUde
Secretaria de Vigildncia Sanitaria
Ministério da Agricultura e do Abastecimento
Secretaria de Defesa Agropecuaria.

PARAGUAY: .
Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social

URUGUAY: )
Ministerio de Salud Publica

Ministeric de Industria, Energia y Mineria
Laboratorio Tecnologico del Uruguay

Art. 3 - El presente Reglamento Técnico se aplicara en el territorio de los
Estados Partes, al comercio entre ellos y a las importaciones extrazona.

Art 4 - Los Estados Partes del MERCOSUR deberan incorporar la presente

Resolucion, en sus versiones en espafiol y portugués, a sus ordenamientos
juridicos internos antes del dia 7/VI/99.

XXXI1 GMC —Rio de Janeiro, 8/XI1/98
T r— e A T SR TSR

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION N° 062-16.
MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA LA SALUD N° DM/346.

Caracas, 14 de julio de 2016
206°, 157%y 17°
Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién

MERCOSUR/GMC/RES N° 47/97 REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LECHES FERMENTADAS.

emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comun,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberan ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decisién 20/02 del Consejo
del Mercado Comun.

RESUELVEN

Articulo 1°, Aprobar la incorporacion al Ordenamiento Juridico
Nacional la Resolucién MERCOSUR/GMC/RES N° 47/97 REGLAMENTO
TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LECHES
FERMENTADAS.

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LECHES FERMENTADAS, osggn;"
de obligatorio cumplimiento a partir de su publicacidn en la Gaceta al
de la Republica Bolivariana de Venezuela.

MERCOSUR/GMC/RES N° 47/97

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE
LECHES FERMENTADAS.

VISTO: El Tratado de Asuncién, el Protocolo de Ouro de Preto, la
Resolucion N° 91/93 del Grupo Mercado Comin y la Recomendacidn
N°931/97 del SGT N° 3 "Reglamentos Técnicos".

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad de las Leches
Fermentadas.

Que la armonizacién de los reglamentos técnicos propendera a eliminar los
obstaculos que generan las diferencias en los reglamentos técnicas
nacionales,

dando cumplimiento a Io establecido por el Tratado de Asuncién.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Lunes 25 dejulio de 2016

Art. 1. Aprobar el "Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad
de Leches Fermentadas" que figura como Anexo, en espafiol y portugués, /

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacién RODOLFO CLEMENTE forma parte de la presente Resolucién

MARCO TORRES, titular de la cédula de identidad N° V-8.812,571 vy la
Ministra del Poder Popular para la Salud LUISANA MELO SOLORZANO,
titular de la cédula de identidad N° V-5.886.440, ambos designados
mediante Decreto N° 2.181, de fecha 06 de enero de 2016, publicado en la

Art. 2. Los Estados Partes pandrén en vigencia las disposiciones iegislatlv&, iy
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a "{a

Gaceta Oficial de la Repiblica Bollvariana de Venezuela NO 40.822 de Ia presente Resolucion a través de los siguientes organismos: \
misma fecha, reimpresa en la Gaceta Oficial de la Repiblica Bolivariana de Argentina:
Venezuela N° 40.826, de fecha 12 de enero de 2016, en ejercicio de las Ministerio de Salud y Accién Social

atribuciones que le confieren los articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y
19, del Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Orgénica de la
Administracion Publica, publicada” en la Gaceta Oficial de la Replib!ica]
Bolivariana de Venezuela N° 6.147 Extraordinario, de fecha 17 de
noviembre de 2014, confarme a lo dispuesto en el articulo 2 de la Decisién

Ministerio de Economia y Obras y Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion
Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria

B COmL':n-(CMC)_’ N° 27/12 del 30/VI1/12. :‘Iﬁis;:éria da Agricultura e do Abastecimento
POR CUANTO Ministério da Salde
Paraguay:

Que el 4 de julio de 2006 se suscribié en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesion de la Replblica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482

Ministerio de Salud Piblica y Bienestar Social.
Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

del 19 de julio de 2006; ‘el cual entrd en vigor el 12 de agosto de 2012, MinEstesio de Industiiay Comerclo
Uruguay:
Ministerio de Salud Publica.
POR-CHARTO Ministerio de Industria, Energia y Mineria. (Laboratorio Tecnolégico del
"El articulo 3 del Protocolo de Adhesién de la Replblica Bolivariana de Uruguay}

Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacion de la Repiblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca
POR CUANTO Art. 3. La presente Resolucion entrara en vigencia antes del 13/V1/98.

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos

XXVIII GMC - Montevideo, 13/XI1/97
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Lunes 25 de julio de 2016
Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de Leches
Fermentadas
1., ALCANCE.
1.1. Objetivo.

Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que deberén
cumplir las leches fermentadas destinadas al consumo humano.

1.2. Ambito de Aplicacion.

El presente Reglamento se refiere a las leches fermentadas a ser
comercializadas en el MERCOSUR,

2. DESCRIPCION.

2.1, Definicidn.

Se entiende por leches fermentadas los productos, adicionados o no de
otras sustancias alimenticias, obtenidos por coagulacién y disminucién def
pH de la leche o leche reconstituida, adicionada o no de otros productos
lacteos, por fermentacion lactica mediante la accion de cultivos. de .
microorganismos especificos. Estos microorganismos especificos debeq ser
viables, activos y abundantes en el producto final durante su perl'odo'-.‘de\".'
validez. Q

=
2.1.1. Yogur o Yoghurt o logurte:

Se entiende por Yogur o Yoghurt o logurte, en adelante Yogur, el producto
incluido en la definicion 2.1.cuya fermentacion se realiza con cultivos
protosimbidticos de  Lactobacillus  delbrueckii  subsp.  bulgaricus vy
Streptococcus  salivarius  subsp. termophilus a los que en forma
complementaria pueden acompaar otras bacterias acido-lacticas que, por
su actividad, contribuyen a la determinacién de las caracteristicas del
producto terminado.

2.1.2, Leche Fermentada o Cultivada.

Se entiende por Leche Fermentada o Cultivada el producto incluido en la
definicion  2.1.cuya fermentacion se realiza con uno o varios de los
siguientes cultivos:

Lactobacillus  acidophilus, Lactobacillus  casei, Bifidobacterium  spp,
Streptococcus salivarius subsp. termophilus y/u otras bacterias acido-
lacticas que, por su actividad, contribuyen a la determinacion de las
caracteristicas del producto terminado.

2.1.2.1. Leche Acidéfila o Acidofilada

Se entiende por Leche Aciddfila o Acidofilada el producto incluido en la
definicidn 2.1.2. cuya fermentacion se realiza exclusivamente con cultivos de
Lactobacillus acidophilus.

2.1.3. Kefir

Se entiende por Kefir el producto incluido en la definicidn 2.1.cuya
fermentacion se realiza con cultivos acidolacticos elaborados con granos de
Kefir, Lactobacillus Kefir, especies de los géneros Leuconostoe, Lactococcus
y Acetobacter, con produccidn de acido lactico, etanol y didxido de carbono.
Los granos de Kefir estdn constituidos por levaduras fermentadoras de la
lactosa (Kluyveromyces marxianus) y levaduras no fermentadoras de la
lactosa (Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevisae vy
Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobacterium spp y
Streptococcus salivarius subsp. termophilus.

2.1.4. Kumys.

Se entiende por Kumys el producto incluido en la definicion 2.1.cuya
fermentacién se realiza con cultivos de Lactobacillus delbrueckii subsp.,~
bulgaricus y Kluyveromyces marxianus. /.

2.1.5. Cuajada o Coalhada.

Se entiende por Cuajada o Coalhada el producto incluido en la definicién
2.1, cuya fermentacién se realiza con cultivos individuales o mixtos de:
bacterias lacticas mesofilicas productoras de 4cido lactico.

2.2. Clasificacion.

2.2.1. De acuerdo con el contenido de materia grasa, las leches fermentadas
se clasifican en:

2.2.1.1, Con crema. Aquéllas cuya base lactea tenga un contenido de
materia grasa minimo de 6,0 g/100g.

2.2.1.2. Enteras o Integrales. Aquéllas cuya base lactea tenga un
contenido de materia grasa minimo de 3,0 g/100q.

2.2.1.3. Parcialmente descremadas. Aquéllas cuya base lactea tenga
un contenido de materia grasa maximo de 2,9 g/100g.

2.2.1.4. Descremadas. Aquéllas cuya base lictea tenga un contenido
de materia grasa maximo de 0,5 9/100g.

2.2.:}. Cuando en su elaboracion se han adicionado ingredientes opcionales
no lacteos, antes, durante o después de la fermentacidn, hasta un méaximo
de 30 % m/m, se clasifican como leches fermentadas con agregados.

2.2.21. En el caso  que los ingredientes opcionales sean
exclusivamente azicares, acompafiados o no de glicidos (excepto

polisacaridos y polialcoholes) y/o almidones o almidones modificados
y/o maltodextrinas y/o se adicionen sustancias
aromatizantes/saborizantes, se clasifican como leches fermentadas
endulzadas o azucaradas o con azlcar y/o aromatizadas/saborizadas.

2.3. Designacion (Denominacion de Venta).

Las denominaciones que se consignan en el presente Reglamento estan
reservadas a los productos en los cuales la base lactea no contenga grasa
y/o proteinas de origen no lacteo.

Las denominaciones que se consignan en el presente Reglamento estan
reservadas a los productos que no hayan sido sometidos a ningln
tratamiento térmico luego de la fermentacidn. Los microorganismos de los
cultivos utilizados deben ser viables y activos y en concentracién igual o
superior a la consignada en el punto 4.2.3. en el producto final y durante/;(y’-';
periodo de validez. i

2.3.1. El producto definido en 2.1.1. en cuya elaboracién se han utilizado
exclusivamente ingredientes lacteos se designard "Yogur" o "Yoghurt" ‘o

"logurte” o bien "Yogur Natural', "Yoghurt Natural" o "Iogurte N:gi_l"

mencicnando las expresiones "Con Crema", "Entero” o "Integrdi,:
"Parcialmente descremado” o "Descremado" segln corresponda a 2.2.1. y

4.2.2.

El producto definido en 2.1.1. correspondiente a la clase 2.2.1.4. en cuya
elaboracién se han utilizado exclusivamente ingredientes lacteos y almidones
o almidones madificados en una proporcion no mayor del 1% (m/m) y/o los
espesantes/estabilizantes contemplados en la Tabla 4., todos como Unicos
ingredientes opcionales no lacteos, se denominard "Yogur" o "Yoghurt" o .
“"logurte”, mencionando la expresion "Descremado” segin corresponde a
2.2.1.y4.2.2.

El producto definido en 2.1.1. en cuya elaboracién se han utilizado
exclusivamente ingredientes lacteos que responda a la clasificacion "Entero”
o "Integral" segin 2.2.1. y 4.2.2. y que presente consistencia firme podra
opcionalmente designarse "Yogur Tradicional' , "Yeghurt Tradicional" o
"logurte Tradicional". Podid utilizarse la expresion "Clésico" en lugar de
"Tradicional”,

Podra ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que se cumpla
con lo establecido al respecto en 4.2.3.

2.3.2. El producto definido en 2.1.1. que corresponda a la clasificacion 2.2.2.
se designard " Yogur con ..(1)...." 0 “Yoghurt con ...(1)...." o "logurte com
{1)....", llenando el espacio en blanco (1) con el nombre de la o las
sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al producto sus.
caracteristicas distintivas. Se deberan mencionar ademas las expresiones
"Con Crema", "Entero” o “Integral', "Parcialmente descremado" o
"Descremado” sequn corresponda a 2.2.1. y 4.2.2. Podra ser mencionada la
presencia de bifidobacterias siempre que se cumpla con lo establecido al
respecto en 4.2.3.

2.3.3. El producto definido en 2.1.1. que corresponda a la clasificacién
2.2.2.1. se designara "Yogur endulzado" o "Yoghurt endulzado” o "logurte
endulzado” o "Yogur sabor a ...(2)...", "Yoghurt sabor a...(2)..." o "logurte
sabor.....(2)..." o "Yogur endulzado sabor a ...(2)..." o "Yoghurt endulzado
sabor a...{2)..." o "logurte endulzado sabor.....(2)...", llenando el espacio en
blance (2) con el nombre de la o las sustancias saborizantes/aromatizantes
utilizadas que olorgan al producto sus caracteristicas distintivas. Se
mencionaran ademas las expresiones "Con Crema", "Entero" o "Integral”,
“Parcialmente descremado” o "Descremado” segun corresponda a 2.2.1. y
4.2.2. Podra ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que se
cumpla con lo establecido al respecto en 4.2.3.

Podran utilizarse las expresidnes "con aziicar” o "azucarado" en lugar de
"endulzado”. g

2.3.4. El producto definido en 2.1.2. se designara "Leche Fermentada” o
"Leche Cultivada" o bien "Leche Fermentada Natural" o "Leche Cultivada
Natural" mencionando las expresiones "Con Crema", “Entera” o "Integral”,
"Parcialmente descremada” o "Descremada” segun corresponda a 2.2.1. y
4.2.2.

Podra ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que se cumpla
con lo establecido al respecto en 4.2.3.

El producto definido en 2.1.2. correspondiente a la clase 2.2.1.4 en cuya
elaboracion se han utilizado exclusivamente ingredientes lacteos y almidones
o almidones modificados en una proporcidn no mayor del 1% (m/m) y/o los
espesantes/estabilizantes contemplados en la Tabla 4., todos como (inicos
ingredientes opcionales no lacteos, se denominara "Leche Fermentada” o
"Leche Cultivada" mencionando la expresion "Descremada” segin
corresponde a 2.2.1. y 4.2.2.

2.3.5. El producto definido en 2.1.2. que corresponda a la clasificacion 2.2.2.
se designard " Leche Fermentada con ..(1)...." o "Leche Cultivada con
..{1)....", llenando el espacio en blanco (1) con el nombre de la o las
sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al producto sus
caracteristicas distintivas. Se mencionaran ademas las expresiones "Con
Crema", "Entera” o "Integral’, "Parcialmente descremada” o "Descremada”
seguin corresponda a 2.2.1. y 4.2.2. Podra ser mencionada la presencia de.
bifidobacterias siempre que s& cumpla con lo establecido al respecto en
4.2.3.

2.3.6. El producto definido en 2.1.2. que corresponda a la clasificacion
2.2.2.1. se designara "Leche fermentada endulzada” o "Leche cultivada
endulzada” o "Leche fermentada sabor a ...(2).." o "Leche cultivada sabor
a..(2).." 0 "Leche fermentada endulzada sabor a ..(2).." o "Leche
cultivada endulzada sabor a...(2)..." llenando el espacio en blanco (2) con el
nombre de la o las sustancias saborizantes/aromatizantes utilizadas que
otorgan al producto sus caracteristicas
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distintivas. Se mencionaran ademas las expresiones "Con Crema", "Entera” o
"Integral”, "Parcialmente descremada” o "Dﬁcremada"‘segiln corresponda a
2.2.1. y 4.2.2. Podrd ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre
que se cumpla con lo establecido al respecto en 4.2.3.

Podran utilizarse las expresiones "con azicar” o "azucarada" en lugar de
"endulzada".

2.3.7. El producto definido en 2.1.2.1. se designard "Leche Acidofila" o
“Leche Acidofilada” o bien "Leche Aciddfila Natural" o “Leche Acidofilada
Natural" mencionando las expresiones "Con Crema”, "Entera” o "Integral”,
"Parcialmente descremada’ o "Descremada” segln corresponda a 2.2.1. y
4.2.2.

El producto definido en 2.1.2.1. correspondiente a la clase 2.2.1.4 en ¢
elaboracion se han utilizado exclusivamente ingredientes lacteos y almidon

o almidones modificados en una proporcién no mayor del 1% (m/m) y,fn los..
espesantes/estabilizantes contemplados en la Tabla 4., todos como Unicos
ingredientes opcionales no lacteos, se denominara "Leche Acidéfila" o
"Leche Acidofilada” mencionando la expresion "Descremada” segln
corresponde a 2.2.1. y 4.2.2.

2.3.8. El producto definido en 2.1.2.1. que corresponda a la clasificacion
2.2.2. se designara " Leche Aciddfila con ..(1)...." o "Leche Acidofilada con
w{1)....", llenando el espacio en blanco (1) con el nombre de la o las
sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al producto sus
caracteristicas distintivas. Se mencionaran ademds las expresiones "Con
Crema", "Entera” o "Integral", "Parcialmente descremada" o "Descremada”
segUn corresponda a 2.2.1. y 4.2.2.

2.3.9. El producto definido en 2.1.2.1. que corresponda a la clasificacion
2.2.2.1. se designard “Leche Acidéfila endulzada” o "Leche Acidofilada
endulzada” o "Leche Aciddfila sabor a ...(2)..." o "Leche Acidofilada sabor
a..(2).." o "Leche Acidofila endulzada sabor a ...(2)..." o "Leche Acidofilada
endulzada sabor a...(2)..." llenando el espacio en blanco (2) con el nombre
de la o las sustancias saborizantes/aromatizantes utilizadas que otorgan al
producto sus caracteristicas distintivas. Se mencionardn ademas las
expresiones "Con Crema", "Entera” o "Integral", "Parcialmente descremada”
o "Descremada” segdn corresponda a 2.2.1. y 4.2.2.

Podran utilizarse las expresiones "con azlcar" o “azucarada” en lugar de
"endulzada”.

2.3.10. El producto definido en 2.1.3 se designara "Kefir" o bien "Kefir
Natural" mencionando las expresiones "Con Crema", "Entero” o "Integral”,
"Parcialmente descremado” o "Descremado” segun corresponda a 2.2.1. y
4.2.2.

El producto definido en 2.1.3. correspondiente a la clase 2.2.1.4 en cuya
elaboracion se han utilizado exclusivamente ingredientes lacteos y almidones.
o almidones modificados en una proporcion no mayor del 1% (m/m) y/o los
espesantes/estabilizantes contemplados en la Tabla 4., todos como Unicos
ingredientes opcionales no lacteos, se denominara "Kefir" mencionando la
expresion "Descremado” segun corresponde a 2.2.1. y 4.2.2.

2.3.11. El producto definido en 2.1.3. que corresponda a la clasificacion
2.2.2. se designard " Kefir con ..(1)...." llenando el espacio en blanco (1) con
el nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al
producto sus caracteristicas distintivas. Se mencionardn ademas las
expresiones "Con Crema”, "Entero” o "Integral”, "Parcialmente descremado”
o "Descremado” seqin corresponda a 2.2.1. vy 4.2.2.

2.3.12. El producto definido en 2.1.3. que corresponda a la clasificacion
2.2.2.1, se designard "Kefir endulzado” o "Kefir sabor a ...(2)..." o "Kefir
endulzado sabor a ...(2)..." llenando el espacio en blanco (2) con el nombre
de la o las sustancias saborizantes/aromatizantes utilizadas que otorgan al
producto sus caracteristicas distintivas. Se mencionaran ademas \las
expresiones "Con Crema”, "Enterc” o "Integral”, "Parcialmente descremado’™
0 "Descremado” sequn corresponda a 2.2.1. y 4.2.2.

Podran utilizarse las expresidnes "con azucar” o "azucarado” en lugar de
"endulzado”.

2.3.13. El producto definido en 2.1.4. se designard "Kumys" o "Kumys
Natural" mencionando las expresiones "Con Crema", "Entero" o "Integral”,
"Parcialmente descremado” o "Descremade” segun corresponda a 2.2.1. y
4.2.2,

El producto definido en 2.1.4. correspondiente a la clase 2.2.1.4 en cuya
elaboracion se han utilizado exclusivamente ingredientes lacteos y almidones
o almidones modificados en una proporcion no mayor del 1% (m/m) y/o los
espesantes/estabilizantes contemplados en la Tabla 4., todos como Unicos
ingredientes opcionales no lacteos, se denominard "Kumys" mencionando la
expresion "Descremado” segln corresponde a 2.2.1. y 4.2.2.

2.3.14. El producte definido en 2.1.4. que corresponda a la clasificacién
2.2.2. se designara " Kumys con ..(1)...." llenando el espacio en blanco (1)
con el nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al
producto  sus caracteristicas distintivas, Se mencionaran ademas las
expresiones "Con Crema”, "Entero” o "Integral", "Parcialmente descremado”
o "Descremado” seqUn corresponda a 2.2.1. y 4.2.2.

2.3.15. El producto definido en 2.1.4, que corresponda a la clasificacién
2.2.2.1. se designard "Kumys endulzado” o "Kumys sabor a ...(2)..." o
“Kumys endulzado sabor a ...(2)..." llenando el espacio en blanco (2) con el
nombre de la o las sustancias saborizantes/aromatizantes utilizadas que
otorgan al producto sus caracteristicas distintivas. Se mencionaran ademas
las expresiones "Con Crema"”, "Entero" o "Integral", "Parcialmente
descremade” o "Descremado” segun corresponda a 2.2.1. y 4.2.2,

r

Podran utilizarse las expresiones "con azicar" o "azucarado" en lugar de
"endulzado”.

2.3.16. El producto definido en 2.1.5. se designara "Cuajada” o "Coalhada" o
bien "Cuajada Natural" o "Coalhada Natural" mencionando las expresiones
"Con Crema", “Entera” o "Integral”, "Parcialmente descremada" o
"Descremada” segun corresponda a 2.2.1. y 4.2.2. '

El producto definido en 2.1.5. correspondiente a la clase 2.2.1.4 en cuya
elaboracion se han utilizado exclusivamente ingredientes lacteos y almidones -
o almidones modificados en una proporcién no mayor del 1% (m/m) y/o |
espesantes/estabilizantes contemplados en la Tabla 4., todos como Unicos
ingredientes opcionales no lacteos, se designard "Cuajada" o "Coalhada"
mencionando la expresion "Descremada” segin corresponde a 2.2.1. y °
4.2.2. A1

A
2.3.17. El producto definido en 2.1.5. que corresponda a la clasificacion
2.2.2. se designara "Cuajada con ..(1)...." o "Coalhada con ..(1)...." llenando
el espacio en blanco (1) con el nombre de la o las sustancias alimenticias
adicionadas que otorgan al producto sus caracteristicas distintivas. Se
mencionaran ademas las expresiones "Con Crema", “"Entera" o "Integral’,
"Parcialmente descremada” o "Descremada” segln corresponda a 2.2.1. y
4.2.2.

2.3.18. El producto definido en 2.1.5. que corresponda a la clasificacion
2.2.2.1. se designard "Cuajada enduizada” o "Coalhada endulzada"
,"Cuajada sabor a ...(2)..." 0 "Coalhada sabor ...(2)..." 0 "Cuajada endulzada
sabor a ...(2)..." o "Coalhada endulzada sabor ...(2)..." llenando el espacio
en blanco (2) con e nombre de la o las sustancias
saborizantes/aromatizantes  utilizadas que otorgan al producto sus
caracteristicas distintivas. Se mencionaran ademds las expresiones "Con
Crema", "Entera" o "Integral®, "Parcialmente descremada" o "Descremada"”
segln corresponda a 2.2.1. y 4.2.2.

Podran utilizarse las expresiones "con azlcar" o "azucarada" en lugar de
“"endulzada".
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. COMPOSICION Y REQUISITOS.
4.1, Composicion.
4.1.1. Ingredientes abligatorios.

Leche o leche reconstituida estandarizada en su contenido de materia
grasa.

Cultivos de bacterias lacticas.Cultivos de bacterias lacticas especificas,
segin corresponda a las definiciones establecidas en 2.1.1., 2.1.2.,
2.1.2.1, 2.1.3,, 2.14. v 2.1.5,

£

.1.2. Ingredientes opcionales,

Leche concentrada, crema, manteca, grasa anhidra de leche o butter oil,
leche en polvo, caseinatos alimenticios, proteinas lacteas, otros sdlidos de
origen lacteo, sueros lacteos, concentrados de sueros lacteos.

Frutas en forma de pedazos (trozos), pulpa, jugo u otros preparados a
base de frutas.

Otras sustancias alimenticias tales como miel, coco, cereales, vegetales,
frutas secas, chocolate, especias, café, otras, solas o combinadas.

Azlcares yfo glicidos (excepto polialcoholes y  polisacaridos).
Maltodextrinas.
Cultivos de bacterias lacticas subsidiarias.

Almidones © almidones modificados en una proporcién maxima del
1%;{m/m) del producto final.

Los ingredientes opcionales no lacteos, solos o combinados deberan estar
presentes en una proporcién maxima del 30%(m/m) del producto final.

4.2. Requisitos.
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4.2.1. Caracteristicas sensoriales,
4.2.1.1, Aspecto: consistencia firme, pastosa o semisdlida,
liquida.

4.2,1.2. Color: blanco o en acuerdo con la o las sustancias

alimenticias y/o colorante(s) adicionadas. /

4.2.1.3. Olor y sabor: Caracleristico o de acuerdo a la o las.
sustancias alimenticias y/o
adicionadas. \

4,2.2. Requisitos Fisico Quimicos.

4.2.2.1. Las leches fermentadas definidas en 2.1. deberan
cumplir los requisitos fisico-quimicos consignados en la Tabla 1.

saborizantes/aromatizantes
is

\

Tabla 1.
Materia Grasa Lactea (g/100g) (*) Acidez (g | Proteinas
Norma FIL 116A:1987 de &cido | lacteas
lactico/ (9/100g)(*)
100g)
MNorma FIL
150:1991
Con Enteras o | Parcialmente | Descremadas
crema | Integrales | descremadas
Min. 6,0 (30859 |06229 Max. 0,5 06a20 |[Min29

aditivos espesantes/estabilizantes consignados en la Tabla 4, en |
concentraciones maximas indicadas en el producto final.

oo

5.1.2. En la elaboracién de las leches fermentadas definidas en 2.1.
correspondientes a las clasificaciones 2.2.2. y 2.2.2.1. se admitird el -
uso de todos los aditivos que se indican en la Tabla 4. en fas

concentraciones maximas indicadas en el producto final. Quedar.,

exceptuadas de la autorizacién del uso de acidulantes las leches
fermentadas adicionadas exclusivamente de aziicares y/o glicidos
(caon azdcar, endulzadas o azucaradas).

5.1.3. En todos los casos se admitird la presencia de los aditivos
transferidos a través de los ingredientes opcionales de conformidad
con el Principio de Transferencia de los Aditivos Alimentarios.
(Resolucion GMC 105/94 y Codex Alimentarius. Vol. 1A, 1995,
Seccion 5.3.) y su concentracidn en el producto final no debera
superar la proporcion que corresponda de la concentracion maxima
admitida en el ingrediente opcional y cuando se trate de aditivos
indicados en el presente Reglamento no deberd superar los limites
maximos autorizados en el mismo. En el caso particular del agregado
de pulpa de fruta o preparados de fruta, ambos de uso industrial, se
admitira ademas la presencia de acido sdrbico y sus sales de sodio,
potasio o calcio en una concentracion maxima de 300 mg/kg
fexoresado en acido sorbico) en el producto final

Tabla 4.

(*) Las leches fermentadas con agregados, endulzadas yfo saborizadas
podrén tener contenidos de materia grasa y proteina inferiores, no debiendo
reducirse en una proporcion mayor al porcentaje de sustancias alimenticias
no lacteas, azicares, acompanados o no de glicidos (excepto polisacaridos
y polialcoholes), almidones o almidones modificados y/o maltodextrinas y/o
saborizantes adicionadas.

4.2.2.2. Las leches fermentadas, consignadas en el presente reglamento,
deberan cumplir, en particular, los requisitos fisico-quimicos que figuran en
la Tabla 2.

Tabla 2.
Producto Acidez g de ac. Etanol
Lactico/100g (%ov/m)
Morma FIL 150:1991
Yogur 06al,5 -
Leche Fermentada o 06a20 2
Cultivada
Leche aciddfila o 06220 -
acidofilada
Kefir <1,0 05al1,5
Kumys >0,7 Min, 0,5
Cuajada o Coalhada 06a20 | -

4.2.3. Recuento de microorganismos especificos
Las leches fermentadas deberan cumplir con los requisitos consignados en la
Tabla 3. durante su periodo de validez.

Aditivo

Funcién

Conc. Max. en el
Producto Final

Aromatizantes/Saborizantes

Aromatizante/
Saborizante

a.s

Carotenos, extractos naturales
INS 160 a (ii)

Colorante

50 mg/kg

Bixina, Norbixina, Urucu, Annato,
Rocu
INS 160 b

Colorante

9,5 ma/kg
como norbixina

Beta caroteno sintético idéntico al
natural
INS 160 a (i)

Colorante

50 mg/kg

Carmin, Acido carminico, Cochinilla
INS 120

Colorante

100 mg/kg como ac.
carminico

Riboflavina INS 101(i)
Riboflavina 5° Fosfato de Sodio INS

101ii)

Colorante

30 ma/kg

Rojo de remolacha INS 162
Caramelo 1 Simple INS 150(a)
Caramelo 11 Proceso Sulfito Caustico
INS 150(b)

Colorante

qs.

Caramelo I1I Proceso Amonio INS
150(c)

Caramelo 1V Proceso Sulfito Amonio
INS 150(d)

Colorante

500 mg/kg.

Clorofila INS 140 i

Colorante

q.s.

Clrcuma o curcumina INS 100

Colorante

80 mg/kg

Tabla 3.
Producto Recuento de bacterias | Recuento de levaduras -
lacticas totales (UFC/g) | especificas (UFC/g)
Norma FIL 117 A:1988 | Norma FIL 94B:1990
Yogur Min. 107(*) -
Leche fermentada o Min. 10°(*) -
cultivada
Leche  acidéfla © Min. 10
acidofilada
Kefir Min. 10’ Min. 10°
Kumys Min. 10 Min. 10°
Coalhada o Cuajada Min. 10° -

(*) En el caso que se mencione el uso de bifidobacterias el recuento sera de
un minimo de 10° UFC de bifidobacterias/g.

4.2.4, Tratamiento Térmico

Las leches fermentadas no deberan ser sometidas a ningln tratamiento
térmico luego de la fermentacion. Los microorganismos de los cultivos
utilizados deben ser viables y activos y estar en concentracion igual o
superior a la consignada en el punto 4.2.3. en el producto final y durante su
periodo de validez.

4.3. Acondicionamiento.

Las leches fermentadas deberan ser envasadas con materiales adecuados
para las condiciones de almacenamiento previstas y que confieran al
producto una proteccion adecuada.

seran de obligatorio cumplimiento, a partir de su publicacion en la Gaceta
Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela,

4.4. Condiciones de conservacion y comercializacion.

Las leches fermentadas deberan conservarse y comercializarse a una
temperatura no superior a 10°C.

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION,
5.1. Aditivos.
5.1.1. No se admite el uso de aditivos en la elaboracion de las leches
fermentadas definidas en 2.1, para las cuales se hayan utilizado

exclusivamente ingredientes lacteos. Se exceptia de esta prohibicidn
la clase "Descremadas”, en cuyo caso se admite el uso de los

Azorubina INS 122

Rojo Punzo 4R INS 124

Amarillo ocaso, Amarillo Sunset INS
110

Azul Patente V IN5 131

Indigotina, Carmin de Indigo INS
132

Azul Brillante FCF INS 133

Verde Indeleble, Verde Rapido, Fast
Green

IN5S 143

Rojo 40, Rojo Allura AC INS 129
Clorofila Ciprica INS 141 i
Clorofilina Caprica INS 142§

Colorante

50 ma/kg .

Carboximetilcelulosa sodica INS 466
Metil celulosa INS 461

Metiletil celulosa INS 465
Hidroxipropilcelulosa INS 463
Carragenina (incluye Furcellaran y
sus sales de sodic y potasio),
Musgo irlandés INS 407

Goma Guar INS 412

Goma Garrofin, Caroba, Algarrobo,
Jatai INS 410

Goma Xantica, Xantano, de Xantano
INS 415

Goma Karaya,Sterculia, Caraya INS
416

Goma Ardbiga, Acacia INS 414
Goma Tragacanto, Adragante INS
413

Goma Gellan INS 418

Goma Konjac INS 425

Agar INS 406

Acido alginico INS 400

Alginato de amonio INS 403
Alginato de calcio INS 404

Espesante/
estabilizante

5 g/kg solos o
combinados

Alginato de potasio INS 402
Alginato de sodio INS 401
Alginato de propilenglicol INS 405
Celulosa microcristalina INS 460i

Espesante/
estabilizante

5 g/kg solos o
combinados
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Pectina y pectina amidada INS 440 Espesante/ 10 g/kg solos o
Gelatina estabilizante combinados
Acidos citrico INS 330

Acido lactico INS 270 Acidulante q.s.
Acido malico INS 296

Acido tartarico INS 334 Acidulante Sg/kg

5.2. Coadyuvantes de Tecnologia/Elaboracion.
No se admite el uso de coadyuvantes de tecnologia/elaboracion.
6. CONTAMINANTES.

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes en
cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR correspondiente,

7. HIGIENE,
7.1. Consideraciones generales.

Las practicas de higiene para la elaboracion del producto estaran de
acuerdo con el Reglamento Técnico MERCOSUR sobre las Condiciones
Higiénico-Sanitarias y de Buenas Practicas de Fabricacion para
Establecimientos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

7.2. La leche a ser utilizada debera ser higienizada por medios mecanicos
adecuados y sometida a pasterizacion, o tratamiento térmico equivalente
para asegurar fosfatasa residual negativa (A.0.A.C. 15° Ed. 1990, 979.13,
p. 823) combinado o no con otros procesos fisicos o biolégicos que
garanticen la inocuidad del producto.

7.3. Criterios macroscopicos y micrascopicos.

El producto no deberd contener sustancias extrafias de cualquier’
naturaleza.

7.4. Criterios microbioldgicos.

El producto debera cumplir con los requisitas consignados en la Tabla 5.

Tabla 5.
MICROORGANISMO CRITERIO DE CATEGORIA ~ NORMA
ACEPTACION
. n=5c=2 yage™
Coliformes/gq (30°C) m=10 M=100 4 FIL 73A:1985
=5 ¢= APHA 1992 c.24
Coliformes/g (45°C) B e/l 4 (1)2 ¢
Hongos y n=5¢=2 B:19
Levaduras/g m=50 M=200 2 FIL B9

(1). Compendium of Methods for the Micrabiological Examinations of Foods.
30 Edicién, Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.

8. PESOS Y MEDIDAS.

Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9. ROTULADO.

9.1. Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

s
Las denominaciones que se consignan en el presente Reglamento estan
reservadas a los productos en los cuales la base lactea no contenga grasa
y/o proteinas de origen no lacteo.

Las denominaciones que se consignan en el presente Reglamento estan
reservadas a los productos que no hayan sido sometidos a ningin
tratamiento térmico luego de la fermentacion y en los cuales los
microorganismos de los cultivos utilizados sean viables y activos y estén en
concentracidn igual o superior a la consignada en el punto 4.2.3. en el
producto final y durante su periodo de validez.

9.2, El producto definido en 2.1.1. en cuya elaboracién se han utilizado
exclusivamente ingredientes |acteos se rotulard "Yogur" o "Yoghurt” o
"logurte” o bien "Yogur Natural’, "Yoghurt Natural' o "logurte Natural"
mencionando las expresiones "Con Crema", “Entero” o “Integral”,
"Parcialmente descremado” o "Descremado” segln corresponda a 2.2.1. y
4.2.2.

El producto definido en 2.1.1. correspondiente a la clase 2.2.1.4. en cuya
elaboracion se han utilizado exclusivamente ingredientes lacteos y almidones
o almidones modificados en una proporcidn no mayor del 1% (m/m) y/o los
espesantes/estabilizantes contemplados en la Tabla 4., todos como (nicos
ingredientes opcionales no lacteos, se rotulara "Yogur" o "Yoghurt" o
“logurte”, mencionando la expresion “"Descremado” segun corresponde a
22.1.y4.2.2. 1

T T
El producto definido en 2.1.1. en cuya elaboracion se han utilizadg
exclusivamente ingredientes lacteos que responda a la clasificacién "Entero
o "Integral" segin 2.2.1. y 4.2.2. y que presente consistencia firme podra
opcionalmente rotularse “Yogur Tradicional" , "Yoghurt Tradicional" o
"logurte Tradicional'. Podra utilizarse la expresion "Clasico” en lugar de
"Tradicional”. ]

Podra ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que se cumpla
con lo establecido al respecto en 4.2.3.

9.3. £l producto definido en 2.1.1. que corresponda a la clasificacién 2.2.2.
se rotulard " Yogur con ..(1)...." o "Yoghurt con ...(1)..." o "logurte com
..{1)....", llenando el espacio en bianco (1) con el nombre de la o las
sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al producto sus
caracteristicas distintivas. Se deberan mencionar ademas las expresiones
"Con Crema", "Entero" o ‘“Integral, "Parcialmente descremado" o
"Descremado” seguin corresponda a 2.2.1. y 4.2.2.

Podra ser mencionada |a presencia de bifidobacterias siempre que se cumpla
con lo establecido al respecto en 4.2.3.

9.4. El producto definido en 2.1.1. que corresponda a la clasificacion 2.2.2.1,
se rotulara "Yogur endulzado” o "Yoghurt endulzado" o "Togurte endulzado”

o "Yogur sabor a ..(2)..", "Yoghurt sabor a..(2).." o "logurte
sabor.....{2)..." 0 "Yogur endulzado sabor a ...(2)..." o "Yoghurt endulzado
sabor a...(2)..." o "Togurte endulzado sabor.....(2)..." llenando el espacio en

blanco (2) con el nombre de la o las sustancias saborizantes/aromatizantes

utilizadas que otorgan al producto sus caracteristicas distintivas. Se .
mencionaran ademas las expresiones "Con Crema", “Entero” o "Integral’,

"parcialmente descremado” o "Descremado” segUn corresponda a 2.2.1. y

4.2.2,

Podra ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que se cumpla
con lo establecido al respecto en 4.2.3.

Podran utilizarse las expresiones "con azicar" o "azucarado” en lugar de
"endulzado".

9.5. El producto definido en 2.1.2. se rotulara "Leche Fermentada" o "Leche
Cultivada" o bien "Leche Fermentada Natural” o "Leche Cultivada Natural"
mencionando las expresiones "Con Crema", "Entera" o ‘“Integral”,
“parcialmente descremada” o "Descremada” segin corresponda a 2.2.1. y
4.2.2

Podra ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que se cumpla
con lo establecido al respecto en 4.2.3,

El producto definido en 2.1.2. correspondiente a la clase 2.2.1.4 en cuya
elaboracion se han utilizado exclusivamente ingredientes lacteos y almidones
o almidones modificados en una proporcion no mayor del 1% (m/m) y/o los
espesantes/estabilizantes contemplados en la Tabla 4., todos como Unicos
ingredientes opcionales no lacteos, se rotulard "Leche Fermentada” o "Leche
Cultivada" mencionando la expresion “"Descremada” segun corresponde a
2.2.1.y4.2.2.

9.6. El producto definido en 2.1.2. que corresponda a la clasificacion 2.2.2.
Se rotularda " Leche Fermentada con ..(1)..." o "Leche Cultivada con
(1)....", llenando el espacio en blanco (1) con el nombre de la o las
sustancias alimenticias  adicionadas que otorgan al producto sus
caracteristicas distintivas. S5e mencionaran ademas las expresiones "Con
Crema", "Entera” o "Integral”, "Parciaimente descremada” o "Descremada”
seqin corresponda a 2.2.1. y 4.2.2.

Podra ser mencionada la presencia de bifidobacterias siempre que se cumpla
con lo establecido al respecto en 4.2.3.

9,7. El producto definido en 2.1.2. que corresponda a la clasificacidn 2.2.2.1.
se rotulard "Leche fermentada endulzada” o "Leche cultivada endulzada” o
“Leche fermentada sabar a ...(2)..." o "Leche cultivada sabor a...(2).." o
“Leche fermentada endulzada sabor a ...(2)..." 0 "Leche cultivada endulzada
sabor a...(2)..." llenando el espacio en blanco (2) con el nombre de la o las
sustancias saborizantes/aromatizantes utilizadas que otorgan al producto
sus caracteristicas distintivas. Se mencionaran ademas las expresiones "Con
Crema”, "Entera” o "Integral”, "Parcialmente descremada” o "Descremada”
segun corresponda a 2,2.1. y 4.2.2. Podré ser mencionada la presencia de
bifidobacterias siempre que se cumpla con lo establecido al respecto en
4.2.3.

Podran utilizarse las expresiones "con azlicar" o "azucarada" en lugar de
"endulzada”.

9.8. El producto definido en 2.1.2.1. se rotulard "Leche Aciddfila” o "Leche
Acidofilada" o bien "Leche Acidofila Natural" o "Leche Acidofilada Natural"
mencionando las expresiones "Con Crema", "Entera" o ‘“Integral",
"Parcialmente descremada” o "Descremada” segln corresponda a 2.2.1. y
4.2.2.

El producto definido en 2.1.2.1, carrespondiente a la clase 2.2.1.4 en cuya
elaboracion se han utilizado exclusivamente ingredientes lacteos y almidones

o almidones modificados en una proporcién no mayor del 1% (m/m) y/o los
espesantes/estabilizantes contemplados en la Tabla 4., todos como (inicos
ingredientes opcionales no licteos, se rotulard "Leche Acidéfila” o “Leche
Acidofilada” mencionando la expresion "Descremada” seglin correspande a.
2.2.1.y4.2.2. /’

9.9. El producto definido en 2.1.2.1, que corresponda a la clasificacion 2.2.2.
se rotulara * Leche Aciddfila con ..(1)...." 0 "Leche Acidofilada con ...(1}....0; \\‘
lienando el espacio en blanco (1) con el nombre de la o las sustatcias ¥
alimenticias adicionadas que otorgan al producto sus caracteris .s"
distintivas. Se mencionaran ademds las expresiones "Con Crema", "Entera™e._
"Integral®, "Parcialmente descremada” o "Descremada” segun corresponda a
2.2.1,y4.2.2,

9.10. El producto defimido en 2.1.2.1. que corresponda a la clasificacion
2.2.2.1. se rotulard "Leche Aciddfila endulzada" o "Leche Acidofilada
endulzada" o "Leche Aciddfila sabor a ...(2)..." o "Leche Acidofilada sabor
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a..(2)..." o "Leche Acidofila endulzada sabor a ...(2)..." 0 "Leche Acidofilada
endulzada sabor a...(2)..." llenando el espacio en blanco (2) con el nombre
de la o las sustancias saborizantes/aromatizantes utilizadas que otorgan al
producto sus caracteristicas distintivas. Se mencionardn admeds las
expresiones "Con Crema”, "Entera” o "Integral’, "Parcialmente descremada"
o0 "Descremada” segun corresponda a 2.2.1. y 4.2,2.

Podran utilizarse las expresiones "con azicar" o "azucarada" en lugar de
"endulzada".

9.11. El producto definido en 2.1.3 se rotulard "Kefir" o "Kefir Natural"
mencionando de las expresiones "Con Crema", "Entero" o "Integral,
"Parcialmente descremado” o "Descremado” segun corresponda a 2.2.1. y
4,22

—agt
€l producto definido en 2.1.3. correspondiente a la clase 2.2.1.4 en cuya
elaboracion se han utilizado exclusivamente ingredientes lacteos y almidones
o almidones modificados en una proporcién no mayor del 1% (m/m) y/o los
espesantes/estabilizantes contemplados en la Tabla 4., todos como Unicos
ingredientes opcionales no lacteos, se rotulara "Kefir" mencionando la
expresion "Descremado” segun corresponde a 2.2.1. y 4.2.2.

9.12. El producto definido en 2.1.3. que corresponda a la clasificacion 2.2.2.
se rotulard " Kefir con ..(1)...." llenando el espacio en blanco (1) con el
nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al
producto sus caracteristicas distintivas. Se mencionaran ademas las
expresiones "Con Crema", "Enterc” o "Integral", "Parcialmente descremado”
o "Descremada” segun corresponda a 2.2.1. y 4.2.2.

9.13. El producto definido en 2.1.3. que corresponda a la clasificacion
2.2.2.1. se rotulard "Kefir endulzado" o "Kefir sabor a ...(2)..." o "Kefir
endulzado sabor a ...(2)..." llenando el espacio en blanco (2) con el nombre
de la o las sustancias saborizantes/aromatizantes utilizadas que otorgan al
producto sus caracteristicas distintivas, Se mencionardn ademas las
expresiones "Con Crema", "Entero” o "Integral”, "Parcialmente descremado”
o0 "Descremado” segun corresponda a 2.2.1. y 4.2.2.

Podran utilizarse las expresiones "con azlicar" o “azucarado” en lugar de
"endulzado".

9.14. El producto definido en 2.1.4. se rotulard "Kumys" o "Kumys Natural”
mencionando las expresiones "Con Crema", "Entero” o ‘“Integral’,
"Parcialmente descremado” o "Descremado” segln corresponda a 2.2.1. y
4.2.2.

El producto definido en 2.1.4. correspondiente a la clase 2.2.1.4 en cuya
elaboracién se han utilizado exclusivamente ingredientes |acteos y almidones
o almidones modificados en una proporcion no mayor del 1% (m/m) y/fo los
espesantes/estabilizantes contemplados en la Tabla 4., todos como nicos
ingredientes opcionales no lacteos, se rotulard "Kumys" mencionando la
expresion "Descremade” segun corresponde a 2.2.1. ¥ 4.2.2.

9.15. EJ producto definido en 2.1.4. que corresponda a la clasificacion 2.2.2.
Se rotulara " Kumys con ..(1)...." llenando el espacio en blanco (1) con el
nombre de la o las sustancias alimenticias adicionadas que otorgan al
producto sus caracteristicas distintivas. Se mencionaran ademas las
expresiones "Con Crema”, "Entero” o "Integral’, "Parcialmente descremado”
o0 "Descremado” seguin corresponda a 2.2.1. y 4.2.2.

9.16. El producto definido en 2.1.4. que corresponda a la clasificacion
2.2.2.1. se rotulard "Kumys endulzado” o "Kumys sabor a ...(2)..." 0 "Kumys
endulzado sabor a ...(2)..." llenando el espacio en blanco (2) con el nombre
de la o las sustancias saborizantes/aromatizantes utilizadas que otorgan al
producto sus caracteristicas distintivas, Se mencionaran ademas las
expresiones "Con Crema”, "Entero” o "Integral”, "Parcialmente descremado”
o "Descremado” seqin corresponda a 2.2.1. y 4.2.2,

Podran utilizarse las expresiones "con azucar' o "azucarado” en lugar de
"endulzado”.

9.17. El producto definido en 2.1.5. se rotulard "Cuajada" o "Coalhada" o
bien "Cuajada Natural” o “Coalhada Natural' mencionando las expresiones
"Con Crema", "Entera" o ‘Integral', “Parcialmente descremada” o
"Descremada” segun corresponda a 2.2.1. y 4.2.2.

El producto definido en 2.1.5. correspondiente a la clase 2.2.1.4 en cuya
elaboracion se han utilizado exclusivamente ingredientes lacteos y almidones
0 almidones modificados en una proporcidn no mayor del 1% (m/m) y/o los
espesantes/estabilizantes contemplados en la Tabla 4., todos como Unicos
ingredientes opcionales no licteos, se rotulard "Cuajada" o "Coalhada"
mencionando la expresion "Descremada" segin corresponde a 2.2.1. y
4.2.2,

9.18. El producto definido en 2.1.5. que corresponda a la clasificacion 2.2.2.

se rotulara "Cuajada con ..(1)..." o "Coalhada con ..(1)...." llenando e}”

espacio en blanco (1) con el nombre de la o las sustancias alimenticias
adicionadas que otorgan al producto sus caracteristicas distintivas. Se

mencionaran ademas las expresiones "Con Crema", "Entera" o "Integral®, ,

"Parcialmente descremada” o "Descremada” segln corresponda a 2.2.1..y

4.2.2. %

9.19. El producto definido en 2.1.5. que corresponda a la clasificacién
2.2.2.1. se rotulard "Cuajada endulzada" o "Coalhada endulzada" ,"Cuajada
sabor a ...(2)..." o ,"Coalhada sabor ...(2)..." 0 "Cuajada endulzada sabor a
-(2)..." 0 "Coalhada endulzada sabor ...(2)..." llenando el espacio en blanco
(2) con el nombre de la o las sustancias saborizantes/aromatizantes
utilizadas que otorgan al producto sus caracteristicas distintivas, Se
mencionaran ademas las expresiones "Con Crema", "Entera" o "Integral”,
"Parcialmente descremada" o "Descremada" segin carresponda a 2.2.1. y
4.2.2,

Podran utilizarse las expresiones "con azlcar" o "azucarada" en lugar de
"endulzada".

10. METODOS DE ANALISIS.
Los métodos de analisis especificados son los indicados en 4.2.2. y 7.4.
11, MUESTREO.

Se seguiran los procedimientos recomendados en la Norma FIL 50C:1995.

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION N° 080-16.
MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA LA SALUD N° DM/347,

Caracas, 14 de julio de 2016
2069, 1579y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES N° 70/93 IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA
MANTECA (MANTEQUILLA).

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES, titular de la cédula de identidad N° V-8.812.571 vy la
Ministra del Poder Popular para la Salud LUISANA MELO SOLORZANO,
titular de la cédula de identidad N° V-5.886.440, ambos designados
mediante Decreto N° 2.181, de fecha 06 de enero de 2016, publicado en la
Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la
misma fecha, reimpresa en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela N 40.826, de fecha 12 de enero de 2016, en ejercicio de las
atribuciones que le confieren los articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y
19, del Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Organica de la
Administracion Pudblica, publicada en la Gaceta Oficial de la Replblica
Bolivariana de Venezuela N° 6.147 Extraordinario, de fecha 17
noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto en el articulo 2 de la Decisidn
del Consejo del Mercado Comdn (CMC) N° 27/12 del 30/VII/12.

POR CUANTO

Que el 4 de julic de 2006 se suscribid en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesion de la Republica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38,482
del 19 de julio de 2006; el cual entrd en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesion de la Repiblica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacion de la Repiblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legisiativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisidn 20/02 del Consejo del Mercado Comuin,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberdn ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decision 20/02 del Consejo
del Mercado Comun.

RESUELVEN

Articulo 1°. Aprobar la incorporacion al Ordenamiento Juridico
Nacional la Resolucion MERCOSUR/GMC/RES. N° 70/93 IDENTIDAD Y
CALIDAD DE LA MANTECA (MANTEQUILLA).

Articulo 2°, Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD ¥ CALIDAD DE LA MANTECA (MANTEQUILLA),
seran de obligatorio cumplimiento a partir de su publicacion en la Gaceta
Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela. 2 T %
X

&
Comuniquese y publiquese, junto con el texto de la Resolucidn -
MERCOSUR/GMC/RES. N 70/93.

Ministra del Poder
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MERCOSUR/GMC/RES. N© 70/93

IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA MANTECA

VISTO: El Art. 13 del Tratado de Asuncién, el Art, 10 de la Decision
N© 04/91 del Consejo del Mercado Comin, la Resolucién N© 18/92 del Grupo
Mercado Comun, la Recomendacion NO 43/93 del Subgrupo de Trabajo NO©
3, "Normas Técnicas".

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar la identidad y calidad de la manteca
destinada al consumo humano directo.

Que la armonizacion de los reglamentos técnicos propenderd a eliminar los

obstaculos que generan las diferencias en los reglamentos técnicos
nacionales, dando cumplimiento a lo establecido por el Tratado de Asuncidn.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1. Los Estados Partes no podran prohibir ni restringir la comercializacion '

de la manteca que cumpla con lo establecido en el Anexo de la presente
Resolucion,

Art. 2. Los Fstados Partes pondran en vigencia las disposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucion y comunicaran el texto de las mismas al Grupo Mercado
Comiin a través de la Secretaria Administrativa.

Art. 3, La presente Resolucion entrard en vigor el 31 de enero de 1994,

XII GMC, Montevideo, 14/1/1994.

ANEXO
Reglamento técnico para la fijacion de identidad y calidad de la manteca

1. Alcance.
1.1. Objetivo.

Fijar la identidad y las caracteristicas minimas de calidad a las que
debera obedecer la manteca.

1.2. Ambito de aplicacion,

La presente norma se refiere a la manteca destinada al consumo
humano directo, a ser comercializada en el MERCOSUR.

2. Descripcidn.
2.1. Definicion.

Con el nombre de manteca se entiende el producto graso obtenido
exclusivamente por el batido y amasado, con o sin medificacidn bioldgica, de
la crema pasteurizada derivada exclusivamente de la leche de vaca, por
procesos tecnoldgicamente adecuados. La materia grasa de la manteca
debera estar compuesta exclusivamente de grasa lactea.

2.2. Clasificacion. ;
2.2.1. Manteca Calidad Extra. La manteca que responda a la clase de
calidad 1 de la clasificacion por ewvaluacion sensorial segin
Norma Fil 99A:1987.

2.2.2, Manteca Calidad Primera: La manteca que responda a la clase
de calidad 1 de la clasificacién por evaluacidn sensorial seqin
Norma FIL 99A:1987,

2.3. Designacion (denominacién de venta).

"Manteca” o "manteca sin sal”", "manteca salada" o "manteca con sal",
segun corresponda a lo definido en el punto 4.1.2.

Podra denominarse "manteca madurada”, si correspondiere, segin lo
definido en el punto 4.1.2.

Podra denominarse "manteca extra" o “manteca primera’, segun
corresponda a la clasificacion 2.2,

3. REFERENCIAS.

AQAC 15th Ed. 965.33

International commission on microbiological Specification for Foods

(1.C.M.S.F.) CODEX ALIMENTARIUS, CAC/VOL A. 1985

FIL 68:1989

FIL 50B: 1985

FIL 73A: 1985

FIL BO: 1977

FIL 93A: 1985

FIL 99A: 1987

FIL 145: 1990

APHA 1992. Compendium of Methods for the Microbiological Examination
of Foods. Cap. 24.

4, Composicion y requisitos.
4.1, Composicion.

4,1.1. Ingredientes obligatorios.
Crema pasteurizada obtenida a partir de leche de vaca.

4.1.2. Ingredientes opcionales.

4.1.2.1. Cloruro de sodip hasta un méaximo de 2 g/100 g de-
manteca (manteca salada). . ’

4.1.2.2. Fermentos lacticos seleccionados (manteca madurada).x-
4.2, Requisitos.
4.2.1. Caracteristicas sensariales,
4.2.1.1. Aspecto.

Consistencia solida, plastica a temperatura de 200C, de textura lisa
y uniforme, untugsa, con distribucidn uniforme de agua.

4.2.1.2. Color,
Blanco amarillento sin manchas, vetas o puntos de otra coloracién.
4.2.1.3. Sabor y olor.

De sabor suave, caracteristico, aroma delicado, sin olor ni sabor
extrafo.

4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas.

4.2.2.1. Parametros minimos de calidad.

REQUISITO METODO DE ANALISIS
Materia grasa (% m/m) Min 82 * FIL 80: 1977
Humedad (% m/m) Max. 16 FIL 80: 1977
Extracto seco no graso (% m/m) Max. 2 FIL 80:1977
Acidez grasa (milimoles/100 g de  Max 3.0 FIL 6B: 1989

materia grasa)

1. de peroxido (meq. de Max. 1 AOQAC 15th Ed. 965.33
perdxido/kg de mat. grasa)

(*) En el caso de manteca salada el porcentaje de materia grasa, no podra
ser menor gue 80%.

4.2.3. Acondicionamiento.

La manteca debera ser envasada con materiales adecuados para las
condiciones previstas de almacenamiento y que confieran una proteccion
apropiada contra la contaminacion, :
5. Aditivos y coadyuvantes de tecnologia/elaboracion.

5.1. Aditivos.

5.1.1. Colorantes.

Se le permite el agregado de los siguientes colorantes naturales o
sintéticos idénticos a los naturales en cantidades suficientes para lograr el
efecto deseado:

Bija o bixa, beta caroteno y clrcuma o curcumina.

5.1.2. Decolorantes.

Se permite el uso de clorofilina o clorofilina clprica en cantidades
suficientes para lograr el efecto deseado.

5.2. Coadyuvantes,

Se permite la adicion de las siguientes sales neutralizantes, en una
dosis maxima de 2000 mag/kg solas o en combinacién, expresadas como
sustancias anhidras.

Ortofosfato sodico

Carbonato sodico

Bicarbonato sodico

Hidréxido sodico

Hidréxido calcico
6. Contaminantes.

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes
en cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR correspondiente.

7. Higiene,

7.1. Consideraciones generales,
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Las practicas de higiene para la elaboracion del producto estaran de
acuerdo con lo que se establece en el Cédigo Internacional Recomendado de
Practicas, Principios generales de Higiene de los Alimentos (CAC/VOL A
1985).

7.2. Criterios macroscopicos y microscapicos.
Ausencia de cualquier tipo de impurezas o elementos extrafios.

7.3. Criterios microbioldgicas y tolerancias.

MICROORGANISMOS CRITERIO DE CATEGORIA METODO DE o
ACEPTACION 1.CM.SF ANALISIS
Coliformes totales /g n=5c=2 m=10 5 FIL 73A:1985
M=100
Coliformes/g (a 45° C)  n=5c=2m<3 5 APHA(*) 1992
M=10 Cap. 24
Salmonella spp./259 n=5 c=0 m=0 10 FIL 93A:1985
Estafilococos coag pos./g n=5c=1m=10 8 FIL 145:1990
M=100

(*) Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods.

8. Pesos y medidas.
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
9. Rotulado.

Se aplicard el Reglamento MERCOSUR correspondiente. Se denominara
"manteca" o "manteca salada" o "manteca con sal", segun corresponda.

Podra indicarse como "manteca sin sal' en el caso de no haberse
utilizado sal como ingrediente opcional,

Podra denominarse "manteca madurada" cuando corresponda.

Podra censignarse la calidad "Extra" o "Primera” segun corresponda de
acuerdo con la clasificacion 2.2.

10. Métodos de analisis,

Los métodos de analisis correspondientes son los indicados en los puntos
4.2.2y7.3.

11, Muestreo.

Se sequiran los procedimientos recamendados en la norma FIL S0B: 1985)
R e e N s U B g o

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 063-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N© 348.

Caracas, 14 de julio de 2016
2069, 1579y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de Ia Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES N° 78/96 "REGLAMENTO TECNICO DEL
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO MOZZARELLA
(MUZZARELLA O MUSSARELA)".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES v la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
MELO SOLORZANO, ambos designados mediante Decreto N° 2.181, de
fecha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Republica
Bolivariana de Venezuela N° 40,822 de la misma fecha, reimpresa en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 40.826, de fecha
12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor .
y Fuerza de Ley Orgdnica de la Administracién Piblica, publicada en |
Gaceta Oficial de la Repiblica Bolivariana de Venezuela N° 6.
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto -
en el articulo 2 de la Decisidn del Consejo del Mercado Comdn (CMC) Ne
27/12 del 30/VII/12. Il

POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribio en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesion de la Republica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N® 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entrd en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO
El articulo 3 del Protocolo de Adhesidn de la Replblica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacién de la Replblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos

emanados del Poder Ejecutiva, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comin,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberan ser incorporadas a los™
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decision 20/02 del Consejo
del Mercado Comiin,

POR CUANTO

La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos
terminados existentes en el mercado nacional, lo cual conlleva a realizar
ajustes en la denominacion del producto y la permisologia sanitaria; razon
por la cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, debera regularizar,
a través de los actos administrativos a que haya a lugar, la adopcion de los
cambios a las personas naturales o juridicas que comercialicen con el
producto.

RESUELVEN

Articulo 1°. Aprobar la incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucién MERCOSUR/GMC/RES N© 78/96 REGLAMENTO TECNICO DEL
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO MOZZARELLA
(MUZZARELLA O MUSSARELA),

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO MOZZARELLA
(MUZZARELLA O MUSSARELA)", seran de obligatorio cumplimiento a partir
de su publicacion en la Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de
Venezuela.

Comuniquese y publiquese junto can el texto de la Resolucidn
MERCOSUR/GMC/RES N® 78/96.

MINISTRO

RODOLFO CLEME coT
Ministro del-Poder Popular para la Alimentacion

LUISAN
Ministra del Poder-

MERCOSUR/GMC/RES N° 78/96

REGLAMENTO TECNICO DEL MERCOSUR DE IDENTIDAD Y
CALIDAD DEL QUESO MOZZARELLA (MUZZARELLA O MUSSARELA)

VISTO: el Tratada de Asuncidn, el Protocolo de Ouro Preto y el Articulo 10
de la Decision N° 4/91 del Consejo del Mercado Comdn,

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad
del Queso Mozzarella (Muzzarella o Mussarela);

Que la armonizacion de los reglamentos técnicos tenderd a
eliminar los obstaculos que generan las diferencias en los reglamentos
técnicos nacionales, dando cumplimiento a lo establecido por el Tratado de
Asuncion.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1 - Aprobar el Reglamento Técnico del MERCOSUR de Identidad y
Calidad del Queso Mozzarella que figura en el Anexo y forma parte de Ja
presente Resolucion,

Art. 2 - Los Estados Partes colocaran en vigencia las disposiciones
legislativas, reglamentarias y administrativas necesarias para dar
cumplimiento a la presente Resolucidn y comunicardn el texto de Ia§
mismas al Grupo Mercado ComuUn,

Art. 3 - Las Autoridades Competentes de los Estados Partes encargadas de
la implementacion de la presente Resolucidn seran:

Argentina: Ministeric de Salud y Accion Social
Ministerio de Economia y Obras y Servicios PUblicos
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion
(Servicio Nacional de Sanidad Animal).

Brasil: Ministério da Agnicultura e do i\bastecimento
Ministério da Salice

Paraguay: Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social,
Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

Uruguay: Ministerio de Salud Publica,
Ministerio de Industria, Energia y Mineria.
(Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca.
Art. 4 - El presente Reglamento entrara en vigencia el 1/11/96.
XXIII GMC, Brasilia 11/10/96
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Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de Queso

1.1

2.1

2.2

2.3

4.

4.1,

Mozzarella (Muzzarella o Mussarela).
ALCANCE.
OBJETIVO.
Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que
debera cumplir el Queso Mozzarella, Muzzarella o Mussarela (en
adelante denominado genéricamente como Mozzarella) destinado
al consumo humano,

AMBITO DE APLICACION.

El presente Reglamento se refiere al Queso Mozzarella a ser
comercializado en el MERCOSUR.

DESCRIPCION.

DEFINICION.
Con el nombre de Queso Mozzarella se entiende el queso que s
obtiene por hilado de una masa acidificada, (producto intermedio
obtenido por coagulacidn de la leche por medio del cuajo y/u otras:
enzimas coagulantes apropiadas), complementada o no por la
accion de bacterias lacticas especificas. 1

CLASIFICACION.
El Queso Mozzarella es de acuerdo a 4.2.3. un queso de mediana,
alta o muy alta humedad y extragraso, graso a semigraso segin la
clasificacion establecida en el "Reglamento Técnico General
MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos".

DESIGNACION (Denominacién de Venta),

Se denominard "Queso Mozzarella”, "Queso Muzzarella” o "Queso
Mussarala”.

REFERENCIAS.

Reglamento Tecnico General MERCOSUR para la Fijacion de
Requisitos Microbioldgicos de Quesos.

Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Quesos.

Norma FIL 4A:1982. Quesos y Quesos procesados. Determinacion
del contenido de solidos totales (Método de referencia).

Norma FIL 5B:1986. Quesos y Productos Procesados de Queso.,
Contenido de materia Grasa.

Norma FIL 50B:1985. Leche y productos lacteos-Métodos de
muestreo.

Norma A6 del Codex Alimentarius, Norma General para el Queso.
Norma FIL 99A:1987. Evaluacion sensorial de Productas Lacteos.
COMPOSICION Y REQUISITOS.
COMPOSICION.
4.1.1. Ingredientes obligatorios.

4.1.1.1. Leche y/o leche reconstituida estandarizadas o no en

su contenido de materia grasa.
4 1.1.2. Cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas

4.1.1.3. Cloruro de sodio.
4.1.2. Ingredientes opcionales.
4.1.2.1. Masa acidificada.
4.1.2.2. Cultvos de bacterias lacticas especificas.
4.1.2.3. Leche en polvo.
4.1.2.4. Crema.
4.1.2.5. Cloruro de Calcio.
4.1,.2.6. Caseinatos.
4.1.2.7. Acidos citrico, lactico, acético o tartarico.

4.1.2.8. Especias, condimentos y/u otras sustancias
alimenticias,

4.2. REQUISITOS.

4.2.1. CARACTERISTICAS SENSORIALES.

4.2.1.1, Consistencia,

Semidura a semiblanda segin el contenido de humedad,
materia grasa y grado de maduracion.

4.2.1.2, Textura.
Fibrosa, elasticay cerrada.
4.2.1.3. Color.

Blanco a amarillento, uniformes, segin el contenido de
humedad, materia grasa y grado de maduracion.

4.2.1.4. Sabor.

Lactico, poco desarrollado a ligeramente picante segfln-’él
contenido de humedad, materia grasa y grado de
maduracion,

4.2.1.5. Olor,

Lactico, poco perceptible,
4.2.1.6. Corteza.

No posee.

4.2.1.7. Ojos.

No posee.
Eventualmente podra presentar aberturas irrequlares (ojos
mecanicos).

Cuando el Queso Mozzarella contenga especias, condimentos,
sustancias  alimenticias  y/o  aromatizantes/saborizantes,
presentara las caracteristicas sensoriales acordes a los
agregados realizados.

4.2.2. FORMA Y PESO.

Variables.
4.2.3. REQUISITOS FISICO-QUIMICOS.

Humedad g/100g ....................Maximo 60,0

Materia Grasa en
Extracto Seco g/100g...............Minimo 35,0

4.2.4. CARA;TERfST}CAS DISTINTIVAS DEL PROCESO DE
ELABORACION.

4.2.4.1. Obtencion de una masa acidificada sin hilar,

4.2.4.2. Hilado de la masa en bafio de agua caliente.

4.2.4.3. Salado.

4.2.4.4. Estabilizacion y maduracion: minimo de 24 horas,
4.2.5. ACONDICIONAMIENTO.

En envases o envolturas bromatolégicamente aptos. El Queso
Mozzarella de humedad comprendida entre 52 y 60 % m/m
podra envasarse conjuntamente con el suero remanente de su”
obtencion o con una solucidn salina citratada.

4.2.6. CONDICIONES DE CONSERVACION Y COMERCIALIZACION.

El Queso Mozzarella deberd conservarse hasta y durante su
expendio a una temperatura no superior a 129 C y en caso de
contenidos de humedad comprendidos entre 55 y 60% m/m la
misma no excedera los 82 C.

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA /ELABORACION,
5.1. ADITIVOS,

Se autonzan Jos aditivos previstos en el Punto 5. del
"Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad
de Quesos” para Quesos de Mediana Humedad.

En la elaboracion de Queso Mozzarella de Muy Alta Humedad se
autoriza también el uso de Perdxido de Benzoilo (Méax. 20 mg/
de leche) y el Diéxido de Titanio (segin b.p.f.).

En la elaboracion de Queso Mozzarella de Mediana y Alta
Humedad se autoriza también el uso de
saborizantes/aromatizantes a excepcidn de aroma a queso y
crema segun b.p.f.

K
Cuando en |a elaboracién del queso Mozzarella se utilice masa
acidificada como materia prima, la concentracion de los aditivos
en el producto final debera responder a los maximos autorizados
en el Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y
Calidad de Quesos, independientemente de la concentracion de
aditivos utilizada en la masa acidificada.
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5.2. COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION,

Se autoriza el uso de los coadyuvantes de tecnologia/elaboracion
previstos en el "Reglamento Técnico General MERCOSUR de
Identidad y Calidad de Quesos".

6. CONTAMINANTES.

Los contaminantes orgdnicos e inorganicos no deben estar
presentes en cantidades superiores a los limites establecidos por
el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

7. HIGIENE.
7.1, Consideraciones generales,

Las précticas de higiene para la elaboracién del producto estaran
de acuerdo a lo que se establece en el Cddigo Internacional
Recomendado de Practicas, Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/VOL A 1985).

La leche a ser utilizada debera ser higienizada por medios
mecanicos adecuados y sometida a pasterizacién, o tratamiento
térmico equivalente para asequrar fosfatasa residual negativa
(A.O.AC, 15° Ed. 1990, 979.13, p. 823) combinado o no con
otros procesos fisicos o bioldgicos que garanticen la inacuidad del
producto,

7.2. Criterios macroscépicos.

El producto no debera contener impurezas o sustancias extraias de
cualquier naturaleza.

7.3. Criterios microscopicos.

El producto no deberd presentar sustancias microscopicas extranas
de cualquier naturaleza,

7.4. Criterios microbioldgicos.
Teniendo en cuenta las caracteristicas distintivas del proceso de

elaboracion, el Queso Mozzarella deberd cumplir con los
Requisitos Microbiolagicos que se establecen a continuacion:

Microorganismos Criterio de Categoria Método de
Aceptacion ICMSF Ensayo

Coliformes/g (30 n=5c=2 5 FIL 73A:1985

(w] m=1000 M=5000

Coliformes/g (459C) n=5 c=2 5 APHA 1992 ¢.24 (1)
m=100 M=500

Estafilococos n=5c=2 5 FIL 145:1990

coag.pos./g m=100 M=1000

Salmonella spp/25g n=5 c=0 10 FIL 93A:1985
m=0

Listeria monocyto- n=5c=0 10 FIL 143:1990

genes/25g m=0

(1). Compendium of Methods for the Microbiological Examinations of Foods.
3° Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser,

8. PESOS Y MEDIDAS.
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
9. ROTULADO.

Se aplicara el Punto 9. ROTULADO. del "Reglamento Técnico’
General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos"”

Se denominard "Queso Mozzarella”, "Queso Muzzarella" o "Queso
Mussarela”.

10. METODOS DE ANALISIS.

Humedad: FIL 44: 1982
Materia grasa: FIL 5B: 1986.

11. MUESTREO.

Se seguiran los procedimientos recomendados en la Norma FIL
50B: 1985.

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 064-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 349,

Caracas, 14 de julio de 2016~

206°, 157°y 17° #

i3
o

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES N° 81/96 “REGLAMENTO TECNICO DEL
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO RALLADO".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES vy la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
MELO SOLéRZANO ambos designados mediante Decreto N° 2.181, de

fecha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Republica
Bolivariana de Venezuela N© 40.822 de la misma fecha, reimpresa en la
Gaceta Oficial de la RepUblica Bolivariana de Venezuela N° 40.826, de fecha
12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Orgdnica de la Administracion Publica, publicada en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 6.14?
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, conforme a lo dispue
en el articulo 2 de la Decisién del Consejo del Mercado Comin (CMC N°
27/12 del 30/VII/12. |
\;-.
POR CUANTO QL

Que el 4 de julio de 2006 se suscribié en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesion de la Republica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entrd en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesién de la Republica Bolivariana de
venezuela al MERCOSUR, establece la obligacidn de la Replblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de 'a Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comun,

POR CUANTO

Que las Narmas del MERCOSUR, deberan ser incorporadas a los'
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decision 20/02 del COI"ISEJO
del Mercado Comin.

POR CUANTO

La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos
terminados existentes en el mercado nacional, lo cual conlleva a realizar
ajustes en la denominacién del producto y la permisologia sanitaria; razon
por 1a cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, deberd regularizar,
a través de los actos administrativos a que haya a lugar, la adopcion de los
cambios a las personas naturales o jundlcas que comercialicen con el
producto.

RESUELVEN

Articulo 1°. Aprobar la incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucidn MERCOSUR/GMC/RES NO 81/96 REGLAMENTO TECNICO DEL
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO RALLADO. ‘?
Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNJEO;
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO RALLADO, serdn|de,
obllgatorio cumplimiento a partir de su publicacién en la Gaceta Oficlal d&ya
Replblica Bolivariana de Venezuela. %,
Comuniquese y publiquese junto con el texto de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES N° 8195« knian;

e

HINISTRO

RODOLFO CLE| MARCO TORRES
Ministro def'Poder Popular para la Alimentacion e

LUISANA MELG SOLLORZAN
Ministra del Poder P a la Satud

MERCOSUR/GMC/RES N° 81/96

REGLAMENTO TECNICO DEL MERCOSUR DE IDENTIDAD Y
CALIDAD DEL QUESO RALLADO

VISTO: el Tratado de Asuncidn, el Protocolo de Ouro Preto y el
articulo 10 de la Decisidn N° 4/91 del Grupo Mercado Comdn,

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes concordaron en fijar [a identidad y calidad del
Queso Rallado;

Que la armonizacion del Reglamentos Técnicos tiene por objetivo
eliminar los obstaculos que generan las diferencias en los Reglamentos
Técnicos nacionales, dando cumplimiento a lo establecido en el Tratado de
Asuncion

429.325
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EL GRUPO MERCADO COMUN £

RESUELVE; i,
Art. 1 - Aprobar el Reglamento Técnico del Mercosur de Identidad y Calitiad
del Queso Rallado, que figura en el Anexo I y forma parte de la prsenQ
Resolucién.
Art. 2 - Los Estados Partes colocaran en vigencia las disposiciones
legislativas reglamentarias y administrativas necesarias para dar
cumplimiento a la presente Resolucién y comunicar el texto de las mismas al
Grupo Mercado Comun.
Art. 3 - Las autoridades competentes de los Estados Partes encargadas de
la implementacién de la presente Resolucion seran:
ARGENTINA - Ministerio de Salud y Accién Social

Ministerio de Economia y Obras y Servicios Plblicos

Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacién

Servicio Nacional de Sanidad Animal - SENASA

BRASIL - Ministério da Agricultura y do Abastecimento
Ministério da Sadde -
PARAGUAY - Ministerio de Salud Piblica y Bienestar Social
Ministerio de Agricultura y Ganaderia
URUGUAY - Ministerio de Salud Publica; Ministerio de Industria
Energia y Mineria (LATU)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca
Art. 4 - La presente Resolucién entraré en vigencia antes del 1/11/96.
, XXIII GMC, Brasilia 11/10/96
REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE
QUESOS RALLADOS A

1 - ALCANCE

1.1- Objetivo - e —
El presente reglamento fija la identidad y los requisitos minimos de calidade:
que deberan cumplir los Quesos Rallados destinados al consumo humano.

1.2 - Ambito de Aplicacién
El presente Reglamento se refiere a los Quesos Rallados a ser
comercializados en el MERCOSUR

2 - DESCRIPCION

2.1 - Definicién )

Se entiende por Queso Rallado o Quesos Rallados, segun corresponda, el
producto obtenido por desmigajamiento o rallado de masa de una o de
hasta cuatro variedades de quesos de baja y/o media humedad apto para el
consumo humano.

El producto podra ser parcialmente deshidratado o no.

2.2 - Clasificacion

2.2.1 - Se clasifica, conforme fueron o no sometidos a deshidratacion, en?
2.2.1.1 - Deshidratados (parcialmente deshidratado),
2.2.1.2 - No sometido a deshidratacidn o sin deshidratar,

2.2.2 - Se clasifica, de acuerdo con las variedades de quesos utilizados en su
elaboracidn en:

2,2.2.1- Elaborados con una unica varledad de quesos.
2.2.2.2 - Elaborados Unicamenta con queso de baja humedad.

2.2.2.3 - Elaborados con quesos de media humedad con o sin quesos de
baja humedad.

2.3 - Designacién (denominacién de venta)
2.3.1 - Quesos Rallados elaborados con una nica variedad de quesos.

2.3.1.1 - Cuando se utilice en su elaboracidn Unicamente una determinada
variedad de quesos de baja humedad el producto se denominard "Queso
...Rallado" o "Queso ... Rallado sin deshidratar”, segin corresponda a 2.2.1,
llenando el espacio en blanco con el nombre de la referida variedad.

2.3.1.2 - Cuando se utilice en su elaboracion Unicamente una determinada
variedad de quesos de media humedad el producto se denominara "Queso
...Rallado Deshidratado o Queso ... Rallado", segin corresponda a 2.2.1,
llenando el espacio en blanco con el nombre de la referida variedad.

2.3.2 - Quesos Rallados elaborados Onicamente con queso de baja
humedad.

2.3.2.1 - Cuando se utilicen en su elaboracién (nicamente variedades de
quesos de baja humedad (generalmente conocidos como quesos de masa
dura), de textura quebradiza y desmigajable el producto se denominara
"Queso Rallado" o " Queso Rallado sin deshidratar”, segin corresponda a
2.2.1.

2.3.2.2- En el caso en que una de las variedades de queso de baja humedad
esté presente en una proporcion minima de 75% m/m el producto podra
denominarse "Queso ... Rallado” o "Queso ... Rallado sin deshidratar”, segin
corresponda a 2.2.1, llenando el espacio en blanco con el nombre de la
referida variedad predominante,

2.3.2.3 - Cuando dos o mas variedades de quesos de baja humedad estén
presentes en una proporcion minima de 25% ( m/m ), el producto podr
denominarse "QUESOS ciiespriineniens PE L P Vi cosisiinn Rallados" / o
OUBSAS. coresnensyoisivsesssgosiinisonin. Yrsrors ....Rallados sin deshidratar”, segun
corresponda a 2.2.1, llenando los espacios en blanco que corresponda con el
nombre de la variedad que alcance o supere la referida proporcion minima y
en orden de predominancia. '.'.\
2.3.3- Quesos Rallados elaborados con queso de humedad media con o sin
queso de baja humedad.

2.3.3.1- Cuando en su elaboracion se utilicen quesos de baja y de media
humedad y cuando ninguna de las variedades de queso de media y/o baja
humedad alcance 75% m/m, se denominara "Queso
I, e g Wiiives swiisuas Rallados" [}
MBSO seusersssrssperrasissmporsrrvsalfs Rallados sin deshidratar" segun
corresponda a 2.2.1 llenando los espacios en blanco que correspondan, con
el nombre de todas las variedades utilizadas en orden de predominancia.

2.3.3.2 - Cuando en su elaboracién se utilicen quesos de humedad media
(con o sin quesos de baja humedad ) y cuando una de las variedades de
quesos de humedad media esté presente en una proporcion minima de 75%
m/m el producto se denominard "Queso.........Rallado deshidratado" o
“Queso Rallado”, segin corresponda a 2.2.1, llenando el espacio en blanco
con el nombre de |3 referida variedad predominante,

2.3.3.3 - Cuando en su elaboracion se utilicen quesos de baja y media
humedad y cuando la variedad de queso que supere 75% m/m corresponda
a un queso de baja humedad, el producto se denominard "QUESO ..........
con otros quesos rallados” o "Queso ............ con otros quesos rallados sin
deshidratar”, sequn corresponda a 2.2.1, llenando el espacio en blanco con
el nombre de la referida variedad predominante.

3 - REFERENCIAS

* Reglamento Técnico General MERCOSUR para Fijacion de Requisitos
Microbioldgicos de Quesos.
Norma FIL 4A: 1992
Norma FIL 50B: 1985
Norma FIL 5B; 1986

« CAC/VOL A: 1985

4 - COMPOSICION Y REQUISITOS:

4.1 - COMPOSICION
4.1.1 - Ingredientes Obligatorios.

4.1.1.1 - Quesos Rallados elaborados con una (nica variedad de quesos.
Queso de humedad media o Queso de baja humedad.

4,1.1.2.- Quesos Rallados elaborados Unicamente con quesos de baja
humedad: Quesos de baja humedad.

4.1.1.3 - Quesos Rallados elaborados con quesos de humedad media con o
sin queso de baja humedad: Quesos de humedad media. )
4.1.2 - Ingredientes Opcionales Quesos Rallados elaborados can quesos !
humedad media con o sin queso de baja humedad: Queso de bd)
humedad.

4.2 - REQUISITOS

4.2.1 - CARACTERISTICAS SENSORIALES
4.2.1.1 - Aspecto y Textura: Granulos o Filetes mas o menos finos.

4.2.1.2 - Color: blanco amarillento a amarillo, dependiendn de la variedad o
variedades de quesos de las cuales provenga.

4.2.1.3.- Olor: caracteristico, mas o menos intenso, de acuerdo con la
variedad del queso o vanedades de queso de las cuales provenga.

4.2.2 - REQUISITOS FISICO-QUIMICOS

4.2.2.1 - Humedad g/100g (Norma FIL 4A:1982).

- Quesos Rallados deshidratados (2.2.1.1);

Con predominancia (> 50% m/m ) de quesos de baja humedad:
Humedad Max: 20 g/100g

Con predominancia (> 50% m/m ) de quesos de humedad media :
Humedad Max: 30 g/100g

4.2.2.2 - Materia Grasa en el Extracto Seco g/100g (Norma FIL 4A:1982 y
FIL 5B:1986)

La materia grasa en el extracto seco debe corresponder al promedio
ponderado de los valores de materia grasa en el extracto seco establecidos
para las variedades en |as proparciones utilizadas.

4.3.- ACONDICIONAMIENTO

Deberd ser envasado con materiales adecuados para las condiciones de
almacenamiento previstas y que confieran al producto una proteccion
adecuada.

5. - ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION

5.1 Aditivos

En los quesos Rallados se admitira la presencia de los aditivos autorizados
en el Reglamento Teécnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Quesos utilizados como materia prima y su concentracién en el producto
final deberd corresponder a los limites maximos autorizados en este
reglamento.

Se admitira, ademas de eso, en su elaboracion el uso de los aditivos que se
indican a continuacion no pudiendo superar las concentraciones maxirr_gs_
indicadas en el producto final independientemente de la concentracion” de
los referidos aditivos en ellos o en los quesos utilizados como materia prima. 3

— —1= - 3

(apITIVO [FUNCION COND. MAXIMA EN EL [\*
] PRODUCTO FINAL -

[Acido Sérbico y sus sales|Conservador 1000 mg/Kg aislados o.en

|deNa, Ky Ca | combinacion, expresadas|--

e - en acido sérbico.

Natamicina | Conservador 5 mg/Kg

[Eéfuﬁsg Microcristaling | Antiaglutinante b.p.f.

|Digxido de Silicio | Antiaglutinante 5 g/Kg
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5.2 - Coadyuvante de Tecnologia/Elaboracion
Nitrégeno, Didxido de carbono y/o gases inertes en el envasado.

6.- CONTAMINANTES

Los contaminantes orgdnicos e inorganicos no deben estar presentes en
cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR correspondiente,

7 - HIGIENE

7.1 - Consideraciones Generales

Las practicas de higiene para elaboracion de los productos deberan estar de
acuerdo con lo establecido en el Cédigo Internacional recomendado de
Précticas, Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/Vol A 1985)

7.2 - Consideraciones Particulares )
Caracteristicas distintas del proceso de elaboracion.

7.2.1 - Los quesos utilizados en la elaboracion deberan ser previamente .
tratados para adecuarlos higiénicamente al proceso de rallado.

7.2.2 - Los procesos de rallado, secado, acondicionamiento en embalzje,
deberan responder a las buenas practicas de fabricacidn.

7.2.3.- En la elaboracion de quesos rallados esta prohibida la utilizacion de
quesos no aptos para el consumo humano. Sdlo se admitiran los quesos no
adecuados para venta al publico tales como aquellos que presenten fallas
morfologicas o de presentacidn comercial, siempre que no afecten la calidad
del producto final,

7.3 - Criterios Macroscopicos y Microscopicos

El producte no debera contener substancias extrafias macro y/o
microscopicas de cualquier naturaleza.

7.4 - Criterios Microbioldgicos

7.4.1 - Quesos rallados elaborados con una (nica variedad de
queso (2.3.1)

7.4.1.1 - Variedad de Baja Humedad

9.1 - Quesps rallados elaborados con una Unica variedad de queso

9.1.1 - Cuando se utilice en su elaboracién Unicamente una determinada
variedad de queso de baja humedad, el producto se denominard "Queso
<. Rallade” o "Queso Rallado sin deshidratar" segun corresponda a 2.2.1,
llenando el espacio en blanco con el nombre de la referida variedad.

9.1.2 - Cuando en su elaboracién se utilice Unicamente una determinada
variedad de queso de humedad media, el producto se denominara "Queso
T Rallado deshidratado” 0 "Queso............. Rallado” segln corresponda
a 2.2.1, llenando el espacio en blanco con el nombre de la referida variedad.

9.2 - Quesos Rallados elaborados unicamente con queso de baja humedad.

9.2.1 - Cuande en su elaboracion se utilice Unicamente variedad de quesos
de baja humedad (generalmente conocido como queso de pasta dura), de
textura gquebradiza y desmigajable, el producto se denominara "Queso
Rallado" o "Queso Rallado sin deshidratar", segun corresponda a 2.2.1.

9.2.2 - En el caso que una de las variedades de quesc de baja humedad
esté presente en una proporcién minima de 75% m/m, el producto podra
denominarse "Queso ........ Rallada" o "Queso......... Rallado sin deshidratar",
segun corresponda a 2.2.1, llenando el espacio en blanco con el nombre de
la referida variedad predominante. :

9.2.3 - Cuando dos o mas variedades de quesos de baja humedad estén
presentes en una proporcién minima de 25% (m/m), el producto podra
denominarse "QUESOS ....vvvverireriiscniisisens - Rallados" o
"QUBSDS. iosvsasieisiasini e M ..Rallados sin deshidratar",
segun corresponda a 2.2.1, llenando el espacio en blanco que correspondan
con el nombre de las variedades que alcance o supere la referida proporcion
minima y en orden de predominancia.

9.3 - Quesos rallados elaborados con queso de humedad media con o sin
queso de baja humedad.

9.3.1 - Cuando ninguna de las variedades de queso de media y baja
humedad alcance 75% (m/m), se denominarda "Quesos.
. L et Y <o Rallados" o "Quesos SR Ry
Rallados sin deshidratar”, segun corresponda a 2.2.1, llenando
los espacios en blanco que correspondan con el nombre de todas las
variedades utilizadas y en orden de predominancia.

9.3.2 - Cuando se utilicen en su elaboracion quesos de humedad media con

Ze=y T e T , 0 sin queso de baja humedad y cuando una de las variedades de queso de
i_Mlc_rocrgamsmo = ]—Cntq_r_lg‘gg_[ace tac-cin categona?:?%%,%'gggﬂgs— i humedad media esté presente en una proporcion minima de 75% (?'nfm), el
Coliformes/g (30 °C) |n=5 c=2 m=200 M=1000 |5 . : pradictty s denomiar] "Onieso nitss Rallado deshidratado” < "Quics
| Coliformes/g (45 °C) | n=5c=2 m=100 M=500 |5 apHA o] & Rallado", segun corresponda a 2.2.1, llenando el espacio en blanco con
i = | PN < » > 1 | N el nombre de la referida variedad predominante,
Estafilococos  coaa. |n=5 c=2 m=100 M=1000 |5 FIL 145:1990
pos./q N » 9.3.3 - Cuando la variedad de queso que supere 75% (m/m) corresponda a
Hongos y levaduras/g |n=>5c=2 m=500 M=5000 |2 FIL 948:1930 un queso de baja humedad, el producto se denominard "QUESO ........... con
Salmonelas spp/259 | n=5 c=0 m=0 - 10 [FIL 93A:1985 otros quesos rallados” o "Queso ...CON otros quesos rallados sy

7.4.1.2 - Variedad de Humedad Media

deshidratar”, segin corresponda a 2.2.1, llenando el espacio en blanco co
el nombre de la referida variedad predominante.

9.4 - Todas las denominaciones designadas en 9.1, 9.2 y 9.3 deber
figurar en la etiqueta, completas y con letras de igual tamario, realce
visibilidad.

9.5 - Cuando en la denominacion de venta se menciona al menos una de
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Microorganismo | Criterio de aceptacion !(‘.ategoria Método de Analis's ‘I las variedades de queso utiizadas, deberd designarse en la lsta de
.S:O“fo"“lﬁ.{g.lm_"@q c=2 m=1000 M=5000 5.___‘_”.!1_?.3&-_1_9.3.5 —553] ingredientes el porcentaje de las variedades mencionadas en la
Coliformes/g (45 °C) €=2m=100 M=500 |5 2:;“;4 - 1992 denominacion de venta y nombre de todas las variedades de quesos
— T utilizadas.
Estafilococos coag. n=5c=2 m=100 M=1000 |5 FIL 145:1990 |
pos./g s ] : —1 10 - METODOS DE ANALISIS
Salmonelas sppf25g  [n=5 c=0 m=0 . 10 |FIL93A:1985
[ Listeria T [n=5c=0m=0 10 FIL 143: 1990 | HUMEDAD FIL 4A: 1982
monocytogenes/259 | - - — :
Hongos v levaduras/g | n=5 c=2 m=500 M=5000 |2 [FIL94B:1990 | MATERIA GRASA FIL 5B: 1986
R —— COLIFORMES (30 °C) FIL 73A: 1985
7.4.2 - "Queso Rallado" y "Queso Rallado sin Deshidratar” (2.3.2). COLIFORMES (45 °C) APHA CAP. 24 (1)
Debera ?umplir con lo establecido en el “"Reglamento Técnico General ESTAFILOCOCOS COAG. POS. FIL 145: 1990
MERCOSUR para Fijacion de Requisitos Microbioldgicos de Quesos" para SALMONELAspp FIL 93A: 1995
"Queso Rallado". LISTERIA MONOCYTOGENES _|FIL 143: 1990 e
HONGOS y LEVADURAS FIL 94B: 1990

7.4.3 - Quesos rallados elaborados con quesos de humedad media con o sin
quesos de baja humedad (2.3.3).

Microorganismo [Criterio de aceptacién Categoria | Método de Analisis

Coliformes/g (30 °C) (n=5 c=2 m=1000/S FIL 73A:1985
M=5000

| Coliformes/g (45 °C) [n=5 c=2 m=100 M=500 (5 APHA 1992

R | Cap.24.(1)

Estafilococos  coag. 5 FIL 145: 1990

posya_... ... B

Salmonelas spp/25g | n= 10 FIL 93A:1985

Listeria n= 10 FIL 143: 1990

monocytogenes/25g |

\Hongos y_jevadurasfgjnf_t'y__g;_z m=500 M=5000 |2 FIL 94B:1990

(1) Compendium of Methods for the Microbiological Examinations of Foods. 3°
Edition. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Snlittstoesser. (1992).

8. - PESOS y MEDIDAS
Serd aplicado el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9, « ETIQUETADO
Sera aplicado el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

(1) Compendium of Methods for the Microbiological Examinations of Foods.
3° Edition. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser, (1992).

11 - MUESTREO
Se siguen los procedimientos recomendados en la norma FIL 50B: 1985

-

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 065-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 350.

Caracas, 14 de julio de 2016
2069, 1570y 17°
Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES. N° 30/96 “IDENTIDAD Y CALIDAD DEL
QUESO PATEGRAS SANDWICH".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacién, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES vy la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
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MELO SOLORZANO, ambos designados mediante Decreto N° 2.181, de
facha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Replblica
Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la misma fecha, reimpresa en la
Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela N° 40.826, de fecha
12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Orgdnica de la Administracion Piblica, publicada envla
Gaceta Oficial de la Repiiblica Bolivariana de Venezuela N° 6.147
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, conforme a lo dispuésto

el articulo 2 de la Decisién del Consejo del Mercado, Comiin (CMO) N?
27/12 del 30/VI/12.

POR. CUANTD

Que el 4 de julio de 2006 se suscribio en Ja ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesién de la Repiblica Boliyariana: ‘de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entré én-vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesidn de ia Republica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacion de la Republica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comun,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberdn ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decisidén 20/02 del Consejo
del Mercado Comuin.

POR CUANTO

La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos
terminados existentes en el mercado nacional, lo cual conlleva a realizar
ajustes en la denominacién del producto y 1a permisologia sanitaria; razén
por la cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, debera regularizar,
a través de los actos administrativos a que haya a lugar, la adopcién de los
cambios a las personas naturales o juridicas que comercialicen con el
producto.

RESUELVEN

Articulo 1°, Aprobar la incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucién MERCOSUR/GMC/RES. N° 30/96 IDENTIDAD Y CALIDAD DEL
QUESO PATEGRAS SANDWICH.

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNI
MERCOSUR SOBRE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO PATEG
SANDWICH, serdn de obligatorio cumplimiento a partir de su publicacién
la Gaceta Oficial de la Repiblica Bolivariana de Venezuela.

Comuniquese y publiquese junto con el texto de la Resolucion
MERCOSUR/GMC/RES N° 30/96.

MERCOSUR/GMC/RES N° 30/96

IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO PATEGRAS SANDWICH

VISTO: El Tratado de Asuncidn, el Protocolo de Quro Preto, la
Resolucidn N° 91/93 del Grupo Mercado Comin y la Recomendacién NO°
3/96 del SGT N° 3 "Reglamentos Técnicos”.

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad el
Queso Pategras Sandwich.

Que la armonizacion de los reglamentos técnicos propenderd a
eliminar los obstdculos que generan las diferencias en los reglamentos
técnicos nacionales, dando cumplimiento a lo establecido por el Tratado de
Asuncidn.

EL GRUPO MERCADO COMUN

RESUELVE:
.'\\
Art. 1 Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad
‘del Queso Pategras Sandwich que figura en el Anexo de la presente

Resalucion.

Art. 2 Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucion a través de los siguientes organismos:

Argentina: Ministerio de Salud y Accién Social
Ministerio de Economia Y Obras y Servicios Piblicos
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion
(Servicio Nacional de Sanidad Animal).

Brasil:  Ministerio de Salud
Ministerio de Agricultura y de Abastecimiento.

Paraguay: Ministerio de Salud Publica y
Bienestar Social.
Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

Uruguay: Ministerio de Salud Plblica.
Ministerio de Industria, Energia y Mineria.
(Laboratorio Tecnolégico del Uruguay)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca.

Articulo 49. La presente Resolucidn entrard en vigor en el Mercosur en un
plazo maximo de 90 (noventa) dias a partir de su aprobacién.

XXI1 GMC - Buenos Aires, 21/V1/1996

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL
QUESO PATEGRAS SANDWICH.

1. ALCANCE.
1.1. OBJETIVQ.

Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que
debera cumplir el Queso Pategras Sandwich destinado al consumo
humano.

El Queso Pategrés Sandwich para uso industrial podrd no cumplir
con todos los requisitos de este reglamento siempre que para ello
exista una justificacién tecnoldgica,

1.2, AMBITO DE APLICACION.

El presente Reglamento se refiere al Queso Pategras Sandwich a
ser comercializado en el MERCOSUR.

2. DESCRIPCION.

2.1. DEFINICION.

Con el nombre de Queso Pategrds Sandwich se entiende el queso
madurado que se obtiene por coagulacién de la leche por medio del
cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas, complementada\b

no por la accién de bacterias lacticas especificas. %

:2.2. CLASIFICACION.

El Queso Pategras Sandwich es un queso de mediana humedad y
semigraso de acuerdo a la clasificacion establecida en el
"Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad

de Quesos".
2.3. DESIGNACION (Denominacion de Venta).

Se denominara "Queso Pategras Sandwich” o "Queso Pategras
Sandwich de Uso Industrial" segiin corresponda.

3. REFERENCIAS.
Reglamento Técnico General MERCOSUR para la Fijacion de
Requisitos Microbioldgicos de Quesos

Seg}arnento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de
LEesos.

Norma FIL 4A:1982. Quesos y Quesos procesados. Determinacién
del contenido de sdlidos totales (Método de referencia).

Norma FIL 5B:1986. Quesos y Productos Procesados de Queso.
Contenido de materia Grasa.

Norma FIL 50B:1985. Leche y productos lacteos-Métodos de
muestreo.

Lunes 25 dejulio de 2016



Lunes 25 de julio de 2016

GACETA OFICIAL DE LA REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA

Norma A6 del Codex Alimentarius. Norma General para el Queso.

Norma FIL 99A:1987, Evaluacion sensorial de Productos Lacteos,

4. COMPOSICION Y REQUISITOS.

4.1. COMPOSICION.

4.1.1. Ingredientes obligatorios.

4.1.1.1. Leche y/o leche reconstituida estandarizadas en su
contenido de materia grasa.

4.1.1.2, Cultivos de bacterias lacticas especificas.

4.1.1.3. Cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiada

4.1.1.4, Cloruro de sodio.
4.1.2. Ingredientes opcionales.
4,1.2.1. Leche en polvo,
4.1.2.2. Crema.
4,1.2.3. Sélidos de origen lacteo.

4.1.2.4. Cloruro de Calcio.

4.2. REQUISITOS.
4.2.1. CARACTERISTICAS SENSORIALES.
4.2.1.1. Consistencia.
Semidura, eldstica.
4.2.1.2. Textura,

Compacta, lisa, no granulosa, pudiendo presentar algunas
aberturas mecanicas.

4.2.1.3. Color,

Blanco amarillento uniforme.

4.2.1.4. Sabor.

Acentuado, caracteristico, ligeramente picante.
4.2.1.5. Olor.

Caracteristico.

4.2.1.6. Corteza.

Lisa, consistente, bien formada, sin grietas ni fisuras o sin
corteza.

4.2.1.7. Ojos.
Algunos ojos pequefios o medianos, bien diseminados.
4.2.2. FORMA Y PESO.
4.2.2.1. Forma.
Paralelepipedo de seccidn transversal rectangular,
4.2.2.2. Peso.
De3a5kg.
4.2.3. REQUISITOS FISICO-QUIMICOS.
Responderd a las caracteristicas de composicidn y calidad de los
quesos de mediana humedad y semigrasos establecidas en el

Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Quesos.

4.2.4. CARACTERISTICAS DISTINTIVAS DEL PROCESO DE
ELABORACION.

4.2.4.1. Obtencion de una masa semicocida, moldeada,
prensada, salada y madurada.

4.2.4.2. Estabilizacién y maduracidn: se deberd madurar el
tiempo necesario para lograr sus caracteristicas especificas (por
lo menos 25 dias).

4,2.5. ACONDICIONAMIENTOQ.

En envolturas plasticas con o sin vacio, con recubrimientos adheridos
o no o en envases, todos ellos bromatologicamente aptos.

: -4.2.6. CONDICIONES DE CONSERVACION Y COMERCIALIZACION.

El Queso Pategrds Sandwich deberd mantenerse a una temperatura
no superior a 12 °C,

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.
5.1. ADITIVOS.

Se autorizan los aditivos previstos en el Punto 5. del "Reglamento
Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos" pa
Quesos de Mediana Humedad. i

5.2. COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION. \

Se autoriza el uso de los coadyuvantes de tecnologia/elaboracién
previstos en el "Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad
y Calidad de Quesos".

6. CONTAMINANTES.

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes
en cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR correspondiente.

7. HIGIENE.
7.1, Consideraciones generales.

Las pricticas de higiene para la elaboracién del producto
estardn de acuerdo a lo que se establece en el Cédigo
Internacional Recomendado de Practicas, Principios Generales
de Higlene de los Alimentos (CAC/VOL A 1985). g

2 8
La leche a ser utilizada deberd ser higienizada por medios
mecdnicos adecuados y sometida a pasterizacion, o tratamiento
térmico equivalente para asegurar fosfatasa residual negativa
(A.O.A.C. 159 Ed. 1990, 979.13, p. 823) combinado o no con
otros procesos fisicos o bioldgicos que garanticen la inocuidad
del producto.

7.2 Criterios macroscopicos.

El producto no deberd contener impurezas o sustancias
extrafias de cualquier naturaleza.

7.3. Criterios microscdpicos.

El producto no deberd presentar sustancias microscdpicas
extrafias de cualquier naturaleza,

7.4. Criterios microbioldgicos.

El Queso Pategras Sandwich deberd cumplir con lo establecide”
en el "Reglamento Técnico General MERCOSUR para la Fijacion
de Requisitos Microbioldgicos de Quesos" para Quesos de
Mediana Humedad.

8. PESOS Y MEDIDAS.

Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
9. ROTULADO.

Se aplicard el Punto 9. ROTULADO. del "Reglamento Técnico General
MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos"

Se denominard "Queso Pategrds Sandwich" o "Queso Pategrés
Sandwich de Uso Industrial” segiin corresponda.

10. METODOS DE ANALISIS.

Humedad: FIL 4A: 1982,
Materia grasa-: FIL 5B: 1986.

11. MUESTREO.
Se seguiran los procedimientos recomendados en la Norma FIL 50B: 1985.

e e e T B S s .-

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 066-15. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 351.

.

Caracas, 14 de julio de 2016
2069, 157°y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES. N° 31/96 T“REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO TANDIL",

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacién, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES y la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
MELO SOLORZANO, ambos designados mediante Decreto N° 2.181, de
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fecha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Republica
Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la misma fecha, reimpresa en la
Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela N 40.826, de fecha
12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Orgénica de la Administracién Publica, publicada en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 6.147_
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, conforme a lo l:lxspuestn
en el articulo 2 de la Decisién del Consejo del Mercado Comin (CMCY Ne
27/12 del 30/VI1/12.

POR CUANTO

Que el 4 de julic de 2006 se suscribié en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesién de la Republica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERGOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entrd en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesidn de la Replblica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacién de la Republica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legisiativa, podrdn incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comn,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberdn ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Btados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decisién 20/02 del Consejo
del Mercado Comiin.

POR CUANTO

La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos
terminados existentes en el mercado nacional, lo cual conlleva a realizar
ajustes en la denominacién del producto y la permisologia sanitaria; razén
por la cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, debera regularizar,
a través de los actos administrativos a que haya a lugar, la adopcién de los
cambios a las personas naturales o juridicas que comercialicen con el
producto.

RESUELVEN

Articulo 1°, Aprobar Ia incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucién MERCOSUR/GMC/RES. N° 31/96 REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO TANDIL. ﬁ

MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO TANDIL, seran|de
obligatorio cumplimiento a partir de su publicacién en la Gaceta Oficial d&la
Repliblica Bolivariana de Venezuela, N

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO Técmébg

X
Comuniquese y publiquese junto con el texto de la Resolucidn
MERCOSUR/GMC/RES. N° 31/96.

MERCOSUR/GMC/RES N° 31/96

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD
DEL QUESO TANDIL

VISTO: El Tratado de Asuncidn, el Protocolo de Ouro Preto, la
Resolucidn N° 91/93 del Grupo Mercado Comin y la Recomendacién N©
4/96 del SGT N°3 "Reglamentos Técnicos".

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad vy Calidad del
Queso Tandil.

Que la armonizacién de los reglamentos técnicos propenderd a
eliminar los obstdculos que generan las diferencias en los reglamentos
técnicos nacionales, dando cumplimiento a lo establecido por el Tratado de
Asuncidn.

EL GRUPO MERCADO COMUN

RESUELVE:

Art. 1 Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Caﬂdad \
del Queso Tandil que figura en el Anexo de la presente Resolucién. S

Art. 2 Los Estados Partes pondran en vigencia las diposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucidn a través de los siguientes organismos:

Argentina: Ministerio de Salud y Accion Social
Ministeria de Economia Y Obras y Servicios Pablicos
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacidn
(Servicio Nacional de Sanidad Animal).

Brasil: Ministerio de Salud
Ministerio de Agricultura y de Abastecimiento.
Paraguay: Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social.

Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

Uruguay: Ministerio de Salud Piblica.

Ministerio de Industria, Energia y Mineria.
(Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca.

Art. 4 La presente Resolucién entrara en vigor en el Mercosur en un plazo
maximo de 90 (noventa) dias a partir de su aprobacién.

XXI1 GMC - Buenos Aires, 21/V1/1996

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDA, Y CALIDAD DEL
QUESO TANDIL

1. ALCANCE.
1.1, OBIETIVO.

Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que debera
cumplir el Queso Tandil destinado al consumo humano.

El Queso Tandil para uso industrial podrd no cumplir con todos los
requisitos de este reglamento siempre que para ello exista una
justificacién tecnolégica.

1.2, AMBITO DE APLICACION.

El presente Reglamento se refiere al Queso Tandl a ser
comercializado en el MERCOSUR.

2, DESCRIPCION.

2.1. DEFINICION, 3
Con el nombre de Queso Tandil se entiende el queso madurado, que %
se obtiene por coagulacién de la leche por medio del cuajo y/u otras_
enzimas coagulantes apropiadas, complementada o no per la accién
de bacterias lacticas especificas.

2.2. CLASIFICACION.

El Queso Tandil es un queso de mediana humedad y graso de
acuerdo a la clasificacion establecida en el "Reglamento Técnico
General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos".

2.3. DESIGNACION (Denominacion de Venta).

Se denominard "Queso Tandil" o "Queso Tandil de Uso Industrial"
segun corresponda.

3. REFERENCIAS.

Reglamento Técnico General MERCOSUR para la Fijacién de Requisitos
Microbioldgicos de Quesos

Reglamento Técnico General MERCOSUR de ldentidad y Calidad de
Quesos.

Norma FIL 4A:1982. Quesos y Quesos procesados. Determinacion del
contenido de sdlidos totales (Método de referencia).

Morma FIL 5B:1986. Quesos y Productos Procesados de Queso.
Contenido de materia Grasa.

Norma FIL S50B:1985. leche y productos lacteos- Métodos de
muestreo.

Norma A6 del Codex Alimentarius, Norma General para el Queso.

Norma FIL 99A:1987. Evaluacion sensorial de Productos Lacteos.
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4. COMPOSICION Y REQUISITOS.
4.1. COMPOSICION.

4.1.1, Ingredientes obligatorios.

4.1.1.1. Leche y/o leche reconstituida estandarizadas en su
contenido de materia grasa.

4.1.1.2. Cultivos de bacterias lacticas especificas. “:;.f\“‘
79
4,1.1.3. Cuajo y/u otras enzimas coagulantes aproptadasf ﬂ
4.1.1.4, Cloruro de sodio. o
R

4.1.2. Ingredientes opcionales,

4.1.2.1. Leche en polvo.

4.1.2.2. Crema.

4.1.2.3. Sdlidos de origen lacteo.

4.1.2.4. Cloruro de Calclo.

4.2, REQUISITOS.
4.2.1. CARACTERISTICAS SENSORIALES.
4.2.1.1. Consistencia.

Semidura, elstica.

4.2.1.2. Textura.

Compacta, lisa, no granulosa, pudiendo presentar algunas
aberturas mecanicas.

4,2,1.3. Color.

Blanco amarillento uniforme.

4.2.1.4. Sabor.

LActico, suave, ligeramente salado, caracteristico.
4.2.1.5. Olor.

Caracteristico, poco acentuado.

4.2.1.6. Corteza.

Lisa, consistente, bien formada, sin grietas ni fisuras o sin
corteza.

4.2.1.7. Ojos.
Algunos ojos pequefios, bien diseminados.

4.2.2. FORMA'Y PESO.

4.2.2.1. Forma.
Paralelepipedo de seccién transversal cuadrada o rectangular.
4.2.2.2. Pesa.
De 1a4kg.
4.2.3. REQUISITOS FISICO-QUIMICOS.
Responderd a las caracteristicas de composicion y calidad de los

quesos de mediana humedad y grasos establecidas en el Reglamento
Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos.

4.2.4. CARACTERISTICAS DISTINTIVAS DEL PROCESO DE
ELABORACION.

4.24.1. Obtencién de una masa semicocida, moldeada,

prensada, salada y madurada.

4.2.4.2. Estabilizacién y maduracion: se debera madurar elr-

tiempo necesario para lograr sus caracteristicas especificas
(por lo menos 25 dias).

4.2.5, ACONDICIONAMIENTO.
En envolturas plasticas con o sin vacio, con recubrimientos adheridos
0 no o en envases , todos ellos bromatoldgicamente aptos.

4.2.6. CONDICIONES DE CONSERVACION Y COMERCIALIZACION.

El Queso Tandil debera mantenerse a una temperatura no superior a
120C.

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ ELABORACION.

5.1. ADITIVOS.

Se autorizan los aditivos previstos en el Punto 5. del "Reglamento
Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos" para
Quesos de Mediana Humedad.

5.2, COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.

previstos en el "Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidatty,,

Se autoriza el uso de los coadyuvantes de tecnoiogfa{elaboracl%\‘.
y Calidad de Quesos".

6. CONTAMINANTES.

Los contaminantes orgdnicos e inorganicos no deben estar presentes
en cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR. correspondiente.

7. HIGIENE.
7.1. Consideraciones generales.

Las practicas de higiene para la elaboracion del producto
estaran de acuerdo a lo gue se establece en el Cédigo
Internacional Recomendado de Practicas, Principios Generales
de Higiene de los Alimentos (CAC/VOL A 1985).

T
La leche a ser utilizada deberd ser higienizada por medios
mecanicos adecuados y sometida a pasterizacidn, o
tratamiento térmico equivalente para asegurar fosfatasa
residual negativa (A.O.A.C. 15° Ed. 1990, 979.13, p. 823)
combinado 0 no con otros procesos fisicos o bioldgicos que
garanticen la inocuidad del producto.

7.2 Criterios macroscdpicos.

El producto no deberd contener impurezas o sustancias
extrafias de cualquier naturaleza.

7.3. Criterios microscdpicos.
El producto no deberd presentar sustancias microscopicas
extrafias de cualquier naturaleza.
7.4. Criterios microbioldgicos.
El Queso Tandil deberd cumplir con lo establecido en el
“Reglamento Técnico General MERCOSUR para la Fijacién de
Requisitos Microbiolégicos de Quesos” para Quesos de..
Mediana Humedad. '
8. PESOS Y MEDIDAS.
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
9. ROTULADO.

Se aplicara el Punto 9. ROTULADO. del "Reglamento Técnico General
MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos"

Se denominard "Queso Tandil" o "Queso Tandil de Uso Industrial”
seguin corresponda.

10. METODOS DE ANALISIS.

Humedad: FIL 4A: 1982.
Materia grasa: FIL 5B: 1986.

11. MUESTREO.

Se seguirdn los procedimientos recomendados en la Norma FIL
50B: 1985.

it

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 067-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION Ne 352,

Caracas, 14 de julio de 2016
206°, 1579y 17°
Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES. N° 32/96 “REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO TILSIT".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacién, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES vy la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
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MELO SOLORZANO, ambos designados mediante Decreto N° 2.181, de
fecha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Repliblica
Bolivariana de Venezuela N® 40.822 de la misma fecha, reimpresa en la
Gaceta Oficial de la Repliblica Bolivariana de Venezuela N° 40.826, de fecha
12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Orgénica de la Administracién Publica, publicada en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N°® 6.147¢
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto
en el articulo 2 de la Decision del Consejo del Mercado Comin (CMC) N°
27/12 del 30/VII/12.

POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribi6 en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesién de la Replblica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCDSQ&}; publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
del 19 de julio de 2006; el"cual’éntfo en.yigor el 12 de agosto de 2012,

Poﬁcum \NTO

El articulo 3 del Protocolo de Aﬂhe.sidn de la Republica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacién de la Replblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podrdn incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decision 20/02 del Consejo del Mercado Comun,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberdn ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decisién 20/02 del Consejo
del Mercado Comun.

POR CUANTO

La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos
terminados existentes en el mercado nacional, lo cual conlleva a realizar
ajustes en la denominacién del producto y la permisologia sanitaria; razén
por la cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, deberd regularizar,
a través de los actos administrativos a que haya a lugar, la adopcién de los
cambios a las personas naturales o juridicas que comercialicen f._orr“e‘r‘-

producto. ,{
RESUELVEN ‘&\

Articulo 1°. Aprobar la incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional la >
Resolucién MERCOSUR/GMC/RES. N° 32/96 REGLAMENTO TECHICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO TILSIT. =

Articulo 2°, Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO TILSIT, seran de
obligatorio cumplimiento a partir de su publicacion en la Gaceta Oficial de la
Republica Bolivariana de Venezuela.

Comuniquese y publiquese junto con el texto de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES. N° 32/96.

- RODOLFO CLEMEN
Ministro del opular para la Alimentacién -~ ‘\

MERCOSUR/GMC/RES N°© 32/96

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL
QUESO TILSIT

VISTO: El Tratado de Asuncién, el Protocolo de Ouro Preto, la
Resolucién N° 91/93 y la Recomendacion N° 5/96 del SGT N°3
“Reglamentos Técnicos”,

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad
del Queso Tilsit.

Que la armonizacion de los reglamentos técnicos propender a
eliminar los obstaculos que generan las diferencias en los reglamentos
técnicos nacionales, dando cumplimiento a lo establecido por el P
Tratado de Asuncién. o

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1. Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad--
del Queso Tilsit que figura en el Anexo de la presente Resolucién.

Art. 2. Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucién a través de los siguientes organismos:

Argentina: Ministerio de Salud y Accién Social
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Pablicos
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion
(Servicio Nacional de Sanidad Animal).

Brasil: Ministerio de Salud
Ministerio de Agricultura y de Abastecimiento

Paraguay: Ministerio de Salud Pdblica y Bienestar Social.
Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

Uruguay: Ministerio de Salud Publica.
Ministerio de Industria, Energia y Mineria, (Laboratorio

Tecnoldgico del Uruguay)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca.

Art, 3. La presente Resolucion entrara en vigor en el Mercosur en un plazo“g
maximo de 90 (noventa) dias a partir de su aprobacion. %,
. . XXII GMC - Buenos Aires, 21/VI/1996 %
REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y
CALIDAD DEL QUESO TILSIT
1. ALCANCE.
1.1, OBJETIVO.
Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que
deberd cumplir el Queso Tilsit destinado al consumo humano.,
El Queso Tilsit para uso industrial podrd no cumplir con todos los
requisitos de este reglamento siempre que para ello exista una
justificacion tecnologica.
1.2. AMBITO DE APLICACION.

El presente Reglamento se refiere al Queso Tilsit a ser
comercializado en el MERCOSUR.

2. DESCRIPCION.

2.1. DEFINICION.
Con el nombre de Queso Tilsit se entiende el queso madurado gue
se obtiene por coagulacién de la leche por medio del cuajo y/u:
otras enzimas coagulantes apropiadas, complementada o no por la
accién de bacterias lacticas especificas.

2.2. CLASIFICACION,
El Queso Tilsit es un queso de mediana humedad y graso de
acuerdo a la clasificacion establecida en el "Reglamento Técnico
General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos”.

2.3. DESIGNACION (Denominacién de Venta).

Se denominara "Queso Tilsit" o "Queso Tilsit de Uso Industrial”
seglin corresponda.

3. REFERENCIAS.

Reglamento Técnico General MERCOSUR para la Fijacion de
Requisitos Microbioldgicos de Quesos

Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Quesos.

Norma FIL 4A:1982. Quesos y Quesos procesados. Determinacién
del contenido de sdlidos totales (Método de referencia).

Norma FIL 5B:1986. Quesos y Productos Procesados de Queso.
Contenido de materia Grasa.

Norma FIL 50B:1985. Leche y productos lacteos- Métodos de
muestreo.

Norma A6 del Codex Alimentarius. Norma General para el Queso.
Norma FIL 99A:1987. Evaluacién sensorial de Productos Lacteos.
4. COMPOSICION Y REQUISITOS.
4.1, COMPOSICION.
4.1.1. Ingredientes obligatorios.

4.1.1.1. Leche y/o leche reconstituida estandarizadas en su
contenido de materia grasa.

4.1.1.2. Cultivos de bacterias lacticas especificas.
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4.1.1.3. Cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas.
4.1.1.4, Cloruro de sodio.

4.1.2. Ingredientes opcionales.
4.1.2.1, Leche en polvo,
4.1.2.2. Crema.
4.1.2.3. Sélidos de origen lacteo.
4.1.2.4, Cloruro de Calcio.
4.1.2.5, Comino.

4.2, REQUISITOS.

4,2.1. CARACTERISTICAS SENSORIALES,
4.2.1.1. Consistencia.
Semidura, elastica.
4.2.1.2. Textura.

Compacta, lisa, no granulosa.

4.2.1.3. Color.

Blanco amarillento uniforme.

4.2.1.4. Sabor.
Lactico, suave, ligeramente salado, caracteristico.

4.2.1.5. Olor.

Caracteristico, poco acentuado.

4.2.1.6. Corteza.

No posee.

4.2.1.7. Ojos.

Algunos ojos pequefios, bien diseminados.
4.2.2, FORMA Y PESQ.

4.2.2.1. Forma.

Paralelepipedo de seccidn transversal rectangular.

4.2.2.2. Peso.

De 2 a4 kg.
4.2.3. REQUISITOS FiSICO-QUIMICOS.
Respondera a las caracteristicas de compasicidn y calidad de los
quesos de mediana humedad y grasos establecidas en el
gig;:or:.enm Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de

424, CARACTERISTICAS DISTINTIVAS DEL PROCESO DE
ELABORACION.

4.2.4.1. Obtencién de una masa semicocida y lavada por
adicion de agua caliente, previa remocidn parcial del suero,
preprensada bajo suero, moldeada, prensada, salada y
madurada.

4,2.4.2 Estabilizacién y maduracién: se debera madurar el
tiempo necesario para lograr sus caracteristicas especificas
(por lo menos 25 dias).

4.,2.5. ACONDICIONAMIENTO.

En envolturas plasticas con o sin vacio, con recubrimientos
adheridos 0 no o en envases, todos ellos bromatoldgicamente

aptos.
4.2.6. CONDICIONES DE CONSERVACION Y COMERCIALIZACION.

El Queso Tilsit debera mantenerse a una temperatura no superior a
120C.

5, ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.
5.1, ADITIVOS.
Se autorizan los aditivos previstos en el Punto 5. del "Reglamento
Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos" para
Quesos de Mediana Humedad.
5.2. COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.
Se autoriza el uso de los coadyuvantes de tecnologia/elaboracion

previstos en el "Reglamento Técnico General MERCOSUR de™
Identidad y Calidad de Quesos".

6. CONTAMINANTES.

Los contaminantes orgdnicos e inorganicos no deben estar presentes en
cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento.
MERCOSUR correspondiente.

7. HIGIENE.
7.1, Consideraciones generales.

Las précticas de higiene para la elaboracion del producto
estardn de acuerdo a lo que se establece en el Cddigo
Internacional Recomendado de Practicas, Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/VOL A 1985).

La leche a ser utilizada deberd ser higienizada por medios
mecédnicos adecuados y sometida a pasterizacién, o
tratamiento térmico equivalente para asegurar fosfatasa
residual negativa (A.O.A.C. 15° Ed. 1990, 979.13, p. 823)
combinado o no con otros procesos fisicos o bioldgicos que
garanticen la inocuidad del producto.

7.2 Criterios macroscdpicos.

El producto no deberd contener impurezas o sustancias
extraiias de cualquier naturaleza.

7.3, Criterios microscapicos.

El producto no deberd presentar sustancias microscopicas
extrafias de cualquier naturaleza.

7.4. Criterios microbiolégicos.

El Queso Tilsit deberd cumplir con lo establecido en el
"Reglamento Técnico General MERCOSUR para la Fijacién de
Requisitos Microbioldgicos de Quesos” para Quesos de
Mediana Humedad.

8. PESOS Y MEDIDAS.
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
9. ROTULADO.

Se aplicara el Punto 9. ROTULADO. del "Reglamento Técnico General
MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos"

Se denominard "Queso Tilsit' o “Queso Tilsit de Uso Industrial” ﬂa
segun corresponda. u

10. METODOS DE ANALISIS.

Humedad: FIL 4A: 1982,
! Materia grasa: FIL 5B: 1986.

11. MUESTREO.

Se sequiran los procedimientos recomendados en la Norma FIL 50B:
1985.

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 068-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 353.

Caracas, 14 de julio de 2016
206°, 157° y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES. N° 42/96 “REGLAMENTO TECNICO DE
IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO TYBO".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES y la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
MELO SOLORZANO, ambos designados mediante Decreto N° 2.181, de
fecha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Replblica
Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la misma fecha, reimpresa en la
Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela N° 40.826, de fecha
12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Orgénica de la Administracién Puiblica, publicada en Ia
Gaceta Oficial de la Repiblica Bolivariana de Venezuela NO 6.147
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto
en el articulo 2 de la Decisidn del Consejo del Mercado Comun (CMC) N®
27/12 del 30/V11/12. .

POR CUANTO \\'\‘

Que el 4 de julio de 2006 se suscribi6 en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesién de la Reptblica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entré en vigor el 12 de agosto de 2012,
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" PORCUANTO

El articulo 3 del Protocolo ‘dé’ Adhesién de la Repiblica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacion de la Replblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podrdn incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comun,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberdn ser incorporadas a los
ordenamientos jurldicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decisin 20/02 del Consejo
del Mercado Comun.

POR CUANTO

La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos
terminados existentes en el mercado nacional, lo cual conlleva a realizar
ajustes en la denominacion del producto y la permisologia sanitaria; razén
por la cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, deberé regularizar,
a través de los actos administrativos a que haya a lugar, la adopcidn de los
cambios a las personas naturales o juridicas que comercialicen con el
producto.

RESUELVEN

Articulo 1°. Aprobar la incorporacién al Ordenamiento Jur:’dioc_ Nacional la
Resolucién MERCOSUR/GMC/RES, N° 42/96 REGLAMENTO TECNICO DE
IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO TYBO.

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO TYBO, seran de
obligatorio cumplimiento a partir de su publicacién en la Gaceta Oficial de la
Repblica Bolivariana de Venezuela.

Comuniquese y publiquese junto con el texto de la Resolucion
MERCOSUR/GMC/RES. N°® 42/96.

RODOLFO CLEMEN TORRES
Ministro del opular para la Alimentacién

MERCOSUR/GMC/RES N° 42/96

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL
QUESO TYBO

VISTO: El Tratado de Asuncidn, el Protocolo de Ouro de Preto,
la Resolucidn N© 91/93 y la Recomendacion N°® 6/96 del SGT NO° 3
“Reglamentos Técnicos”,

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad
del Queso Tybo.

Que la armonizacién de los reglamentos técnicos propendera a
eliminar los obstaculos que generan las diferencias en los reglamentos
técnicos nacionales, dando cumplimiento a lo establecido por el
Tratado de Asuncidn.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1 Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad del
Queso Tybo que figura en el Anexo de la presente Resolucion.

Art. 2 Los Estados Partes pondrén en vigencia las disposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucién a través de los siguientes organismos:

Argentina: Ministerio de Salud y Accién Social
Ministerio de Economia Y Obras y Servicios
Puiblicos
Secretaria de Agricultura, Pesca y
Alimentacién
(Servicio Nacional de Sanidad Animal).

Brasil: Ministerio de Salud
Ministerio de Agricultura y de
Abastecimiento

Paraguay: Ministerio de Salud Piblica y Bienestar
Social.
Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

Uruguay: Ministerio de Salud Pablica.
Ministerio de Industria, Energia y Mineria.
(Laboratorio Tecnolbgico del Uruguay)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y
Pesca.

Art. 3 La presente Resolucién entrard en vigor en el Mercosur en un plazo
méximo de 90 (noventa) dias a partir de su aprobacion.

XXII GMC - Buenos Aires, 21/VI/1996

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL
QUESO TYBO

1. ALCANCE.

1.1. OBIETIVO.

Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que
debera cumplir el Queso Tybo destinado al consumo humano.
El Queso Tybo para uso industrial podrd no cumplir con todos
los requisitos de este reglamento siempre que para ello exista
una justificacion tecnoldgica.

1.2. AMBITO DE APLICACION.

El presente Reglamento se refiere al Queso Tybo a ser
comercializado en el MERCOSUR.

2. DESCRIPCION.
2.1. DEFINICION,

Con el nombre de Queso Tybo se entiende el queso madurado
que se obtiene por coagulacién de la leche por medio del cuajo

y/u otras enzimas coagulantes apropiadas, complementada o Q
no por la accién de bacterias lacticas especificas. J
2.2. CLASIFICACION, .

El Queso Tybo es un queso de mediana humedad y semigraso

de acuerdo a la clasificacidn establecida en el "Reglamento

'cr!écnim General MERCOSUR de Identidad y Calidad de
uesos",

2.3. DESIGNACION (Denominacién de Venta).

Se denominard "Queso Tybo" o "Queso Tybo de Uso
Industrial" segin corresponda. El "Queso Tybo" podrd
opcionalmente denominarse "Queso Tybo Sandwich"

3. REFERENCIAS.

Reglamento Técnico General MERCOSUR para la Fijacién de
Requisitos Microbioldgicos de Quesas

Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y
Calidad de Quesos.

Norma FIL 4A:1982. Quesos y Quesos procesados. .
Determinacién del contenido de sélidos totales (Método de iy
referencia).

Norma FIL 5B:1986. Quesos y Productos Procesados de
Queso. Contenido de materia Grasa.

Norma FIL 50B:1985. Leche y productos lacteos-Métodos de

muestreo.

Norma A6 del Codex Alimentarius. Norma General para el
Queso,

Norma FIL 99A:1987. Evaluacién sensorial de Productos
Léacteos.

4. COMPOSICION Y REQUISITOS.
4.1, COMPOSICION.
4.1.1. Ingredientes obligatorios.
4.1.1.1. Leche vyfo leche reconstituida

estandarizadas en su contenido de materia
grasa.
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4,1.1.2. Culivos de bacterias licticas
especificas.
4.1.1.3. Cuajo y/u otras enzimas coagulantes
apropiadas.

4.1.1.4. Cloruro de sodio.
4.1.2. Ingredientes opcionales.

4,1.2.1. Leche en polvo.

4.1.2.2. Crema.

4.1.2.3, Sélidos de origen lacteo.
4.1.2.4. Cloruro de Calcio.

4.2. REQUISITOS.
4.2.1. CARACTERISTICAS SENSORIALES.

4.2.1.1. Consistencia.
Semidura, eldstica.

4,2,1.2, Textura,

Compacta, lisa, no granulosa.
4.2.1.3. Color.

Blanco amarillento uniforme.
4.2.1.4. Sabor.

LActico suave, ligeramente salado,
caracteristico.

4,2.1,5. Olor.

Caracterfstico, poco acentuado.
4.2.1.6. Corteza.

Lisa, consistente, bien formada, sin grietas ni
fisuras o sin corteza.

4.2.1.7. Ojos.

Algunos ojos pequefios, bien diseminados o sin
0jos.

4.2.2, FORMA Y PESO.

4.2.2.1. Forma.

Paralelepipedo  de  seccién  transversal
rectangular.

4.2.2.2. Peso.

De3a5kg.

4.2.3. REQUISITOS FISICO-QUIMICOS.

Respondera a las caracteristicas de composicién y calidad de

* los quesos de mediana humedad y semigrasos establecidas en
el Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y
Calidad de Quesos.

4.2.4. CARACTERISTICAS DISTINTIVAS DEL PROCESO DE
ELABORACION.

4.24.1. Obtencién de una masa semicocida y
lavada por adicién de agua caliente, previa
remocién parcial del suero, preprensada bajo
suero, moldeada, prensada, salada y madurada.
4.2.4.2. Estabilizacién y maduracién: se deberéa
madurar el tempo necesario para lograr sus
caracteristicas especificas (por lo menos 25 dias).

4.2.5. ACONDICIONAMIENTO.

En envolturas plasticas con o sin vacio, con recubrimientos
adheridos o no 0 en envases, todos ellos bromatoldgicamente
aptos.

4.2.6. CONDICIONES DE CONSERVACION Y COMERCIALIZACION.

El Queso Tybo deberd mantenerse a una temperatura no
superior a 120 C,

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION,
S.1. ADITIVOS.

Se autorizan los aditivos previstos en el Punto 5. del
“Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y
Calidad de Quesos" para Quesos de Mediana Humedad.

5.2. COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.
Se autoriza el wuso de los coadyuvantes de

tecnologia/elaboracion previstos en el "Reglamento Técnico
General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos"”.

6. CONTAMINANTES.
Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar
presentes en cantidades superiores a los limites establecidos
por el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
7. HIGIENE.
7.1. Consideraciones generales,
Las practicas de higiene para la elaboracion del producto
estardn de acuerdo a lo que se establece en el Cddigo

Internacional Recomendado de Précticas, Principios Generales
de Higiene de los Alimentos (CAC/VOL A 1985).

La leche a ser utilizada deberd ser higienizada por medios
mecénicos adecuados y sometida a pasterizacién, o
tratamiento térmico equivalente para asegurar fosfatasa
residual negativa (A.0.A.C. 15° Ed. 1990, 979.13, p. 823)
combinado o no con otros procesos fisicos o bioldgicos que
garanticen |a inocuidad del producto. ;

7.2 Criterios macroscopicos.
El producto no deberd contener impurezas o sustancias-
extrafias de cualguier naturaleza. y

7.3. Criterlos microscépicos. N
El producto no deberd presentar sustancias microscépicas
extrafias de cualquier naturaleza.

7.4. Criterios microbiolégicos.
El Queso Tybo deberd cumplir con lo establecido en el
"Reglamento Técnico General MERCOSUR para la Fijacién de
Requisitos Microbloldgicos de Quesos” para Quesos de
Mediana Humedad.

8. PESOS Y MEDIDAS.
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
9. ROTULADO.

Se aplicard el Punto 9. ROTULADO. del "Reglamento Técnico
General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos”

Se denominara "Queso Tybo" o "Queso Tybo de Uso
Industrial” segln corresponda. El "Queso Tybo” opcionalmente
podra denominarse "Queso Tybo Sandwich".

10. METODOS DE ANALISIS.

Humedad: FIL 4A: 1982.
Materia grasa: FIL 5B: 1986.

11. MUESTREO.

Se seguiran los procedimientos recomendados en la Norma FIL
50B: 1985.

REPI:JBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACI(SN. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 069-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 354,

Caracas, 14 de julio de 2016
206°, 1570y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES. N° 48/97 "“REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO AZUL".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacién, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES y la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
MELO SOLORZANO, ambos designados mediante Decreto N° 2.181, de
fecha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Repulblica
Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la misma fecha, reimpresa en la
Gaceta Oficial de la Repliblica Bolivariana de Venezuela N© 40.826, de fecha
12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Orgénica de la Administracién Pdblica, publicada en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 6.147.-
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto
en el articulo 2 de la Decisién del Consejo del Mercado Comiin (CMC) N°
27/12 del 30/V11/12. .

\

POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribié en la ciudad de Caracas, el Protocolo™
de Adhesion de la Repiblica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
del 19 de julic de 2006; el cijal enitrd en vigor el 12 de agosto de 2012,

",.POR CUANTO

El articulo 3 del Protocols, de Adhesion de la Repiblica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, ‘establéce la obligacion de la Repiblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podrén incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comun,
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POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberan ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decision 20/02 del Consejo
del Mercado Comun.

POR CUANTO

La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos
terminados existentes en el mercado nacional, lo cual conlleva a realizar
ajustes en |a denominacidn del producto y la permisologia sanitaria; razén
por la cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, deberd regularizar,
a través de los actos administrativos a que haya a lugar, la adopcion de los
cambios a las personas naturales o juridicas que comercialicen con el
producto.

RESUELVEN

Articulo 1°. Aprobar la incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucion MERCOSUR/GMC/RES. N° 48/97 REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO AZUL. 3

\ -

A

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICO =

MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO AZUL, seran de
obligatorio cumplimiento a partir de su publicacion en la Gaceta Oficial de la
Repliblica Bolivariana de Venezuela.

.Comuniquese y publiquese junto con el texto de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES. N° 48/97.

MERCOSUR/GMC/RES N° 48/97

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD
DEL QUESO AZUL.

VISTO: El Tratado de Asuncién, el Protocolo de Ouro de Preto, la
Resolucién N° 91/93 del Grupo Mercado Comdn y la Recomendacién
NO 32/97 del SGT N° 3 "Reglamentos Técnicos".

CONSIDERANDO:
Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad del Queso Azul.

Que se comercializan actualmente en los Estados Partes quesos que
cumplen con la identidad y los requisitos minimos de calidad
correspondientes al Queso Azul con diferentes denominaciones de venta.

Que la armonizacidn de los reglamentos técnicos propendera a eliminar los
obsticulos que generan las diferencias en los reglamentos técnicos—
nacionales, dando cumplimiento a lo establecido por el Tratado de Asuncién.

EL GRUPO MERCADO COMUN

RESUELVE: :
Art. 1. Aprobar el "Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad
del Queso Azul' que figura en el Anexo, en espafiol y portugués, y forma
parte de |a presente Resolucién.

Art. 2. Transcurrido un plazo de tres afios a partir de la puesta en vigencia
del presente "Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad del
Queso Azul" no podrdn utilizarse las denominaciones opcianales.

Art. 3. Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucidn, a través de los siguientes organismos:

Argentina: Ministerio de Salud y Accidn Social

Ministerio de Economia y Obras y Servicios Pdblicos
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion.
Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria.

Brasil:
Ministério da Agricultura e Abastecimento
Ministério da Salde

paraguay: Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social.
Ministerio de Agricultura y Ganaderfa.
Ministerio de Industria y Comercio

Uruguay:  Ministerio de Salud Publica.

Ministerio de Industria, Energia y Mineria. (Laboratorio Tecnolégico del
Uruguay)

Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca

Art.4. La presente Resolucién entrard en vigencia el 1/111/98.

XXVIII GMC - Montevideo, 13/X11/97

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL
QUESO AZUL

1. ALCANCE.

1.1. OBJETIVO.

Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que
debera cumplir el Queso Azul destinado al consumo humano.

1.2, AMBITO DE APLICACION.

El presente Reglamento se refiere al Queso Azul a ser
comercializado en el MERCOSUR.

2. DESCRIPCION.
2.1. DEFINICION.

Se entiende por Queso Azul el producto que se obtiene por
coagulacién de la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas
coagulantes apropiadas, complementade o no por la accién de
bacterias lacticas especificas, y mediante un proceso de elaboracidn
que utiliza hongos especificos (Penicillium  roquefortii),
complementados o no por la accion de hongos y/o levaduras
subsidiarias responsables de otorgarle al producto caracteristicas
distintivas durante el proceso de elaboracidn y maduracién.

2.2. CLASIFICACION.
El Queso Azul es un queso graso y de mediana a alta humedad de
acuerdo a la clasificacidn establecida en el "Reglamento Técnico
General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos”.

2.3. DESIGNACION (Denominacién de Venta).

Se denominard "Queso Azul'. Opcionalmente podra denominarse
"Queso Gorgonzola" o "Queso Roquefort”,

3. REFERENCIAS.

Reglamento Técnico General MERCOSUR para la Fijacién de
Requisitos Microbioldgicos de Quesos.

Reglamento Técnico MERCOSUR scbre las Condiciones Higiénico

Sanitarias y de Buenas Pricticas de Fabricacion para
Establecimientos Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos.

Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Quesos.

Norma FIL 4A:1982. Quesos y Quesos procesados. Determinacién
del contenido de sdlidos totales (Método de referencia).

Norma FIL 5B:1986. Quesos y Productos Procesados de Queso.
Contenido de materia Grasa.

Norma FIL 50C:1995. Leche y productos lacteos - Métodos de
muestreo.

Norma A6 del Codex Alimentarius. Norma General para el Queso,
Norma FIL 99A:1987. Evaluacién sensorial de Productos Lacteos.
4. COMPOSICION Y REQUISITOS.
4.1. COMPOSICION.
4.1.1. Ingredientes obligatorios.

Leches y/o leches reconstituidas estandarizadas o no en su
contenido de materia grasa.

Las leches empleadas en la elaboracién del Queso Azul-
deberdn proceder de las especies bovina, ovina o caprina,.y .
pueden ser utilizadas solas o en mezclas. ‘C‘\a

Cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas.
Cloruro de sodio.

Cultivos de Penicillium roquefortii.

4.1.2. Ingredientes opcionales.
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Leche concentrada, crema, leche en polvo, caseinatos
alimenticios, proteinas |acteas, otros sdlidos de origen
lacteo.

Cultivos de bacterias lacticas especificas.

Cultivos de hongos yfo levaduras subsidiarias para la
maduracién.

Cloruro de Calclo.

4.2, REQUISITOS.

4.2.1. CARACTERISTICAS SENSORIALES.
4.2.1.1. Consistencia
Semidura desmenuzable o semiblanda pastosa.
4.2.1.2. Textura.
Abierta, con desarrollo de mohos distribuidos de manera
razonablemente uniforme, con vetas caracteristicas de color
verde, verde azulado o verde grisaceo.
4.2.1.3. Color.
Blanco a blanco amarillento, uniformes, con vetas
caracteristicas de color verde, verde azulado o verde
grisaceo.
4.2.1.4. Sabor.
Picante, salado, caracteristico.
4.2.1.5. Olor.
Caracteristico acentuado.
4.2.1.6. Corteza
Rugosa, débil, sin rajaduras, irregular. Eventualmente puede
presentar una untuosidad superficial de color ligeramente
parduzco yfo incipiente desarrollo de hongos y/o levaduras
subsidiarias.
4.2.1.7. Ojos.
No posee. Eventualmente podra presentar algunos pocos 0jos
pequefios y diseminados y/o algunas aberturas (cjos
mecanicos).

4.2.2. FORMA Y PESO.
4.2.2.1. Forma
Cilindrica.
4.2.2.2. Peso

2213 kg.

4.2.3. REQUISITOS FISICO - QUIMICOS.

El Queso Azul respondera a las caracteristicas de composicion
y calidad de los quesos de mediana o alta humedad y grasos
establecidas en el "Reqgl to Téenica G | MERCOSUR

de 1dentidad y Calidad de Quesos".

4.2.4, CARACTERISTICAS DISTINTIVAS DEL PROCESO DE
ELABORACION.

4.2.4.1- Obtencién de una masa por coagulacién de la leche
por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes
especificas, complementadas o no por la accion de bacterias
lacticas especificas, cortada en granos grandes, agitada sin
calentamiento, desuerada, moldeada solamente después de
una fermentacion, termoexcitada, salada y madurada a
temperaturas inferiores a los 15°C.

4.2.4.2. Estabilizacion y maduracion:

El Queso Azul deberd ser madurado por el tiempo necesario
para lograr sus caracteristicas especificas (por lo menos 35
dias a una temperatura inferior a los 15 °C).

4.2.5. ACONDICIONAMIENTO. \

A

En envases o envolturas plasticas o aluminio o estafio, con o sin
vacio; o acondiclonado en envases ©  envolturas
bromatoldgicamente aptos.

4.2.6. CONDICIONES DE CONSERVACION Y COMERCIALIZACION.

El Queso Azul debe conservarse hasta y durante su expendio a una
temperatura no superior a los 89 C.

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.

5.1, ADITIVOS.

En el Queso Azul se autorizan los aditivos previstos en el Punto 5 del
"Reglamento Técmico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Quesos" para Quesos de Alta y Mediana Humedad. Se autoriza
ademas el uso de lipasas y proteasas segin b.p.f.

5.2. COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.

Mo se autorizan,

6. CONTAMINANTES.

Los contaminantes orgdnicos e inorganicos no deben estar presentes
en cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR correspondiente.

7. HIGIENE.
7.1, Consideraciones generales.

Las précticas de higiene para la elaboracién de estos productos
deberdn estar de acuerdo con el "Reglamento Técnico MERCOSUR
sobre las Condiciones Higiénico Sanitarias y de Buenas Précticas de

Fabricaci6n para Establecimientos Elaboradores/ Industrializadores
de Alimentos".

La leche a ser utilizada debera ser higienizada por medios mecanicos
adecuados y sometida a pasterizacién, o tratamiento térmico
equivalente para asegurar fosfatasa residual negativa (A.0.A.C. 150
Ed. 1990, 979.13, p. 823) combinado o no con otros procesos fisicos
o biolégicos que garanticen la inocuidad del producto.

Queda excluida de Ia obligacion de ser sometida a pasteurizacién o
tratamiento térmico, la leche higienizada que se destine a la
elaboracién de quesos que se sometan a un proceso de maduracién’

20 u:F'i temperatura superior a los 5° C durante un lapso no menor a
as.

7.2. Criterios macroscdpicos.

El producto no deberd contener impurezas o sustancias extrafias de.
cualquier naturaleza,

7.3. Criterios microscdpicos,

El producto no deberd presentar sustancias microscépicas extrafias de
cualguier naturaleza.

7.4. Criterios microbioldgicos.

El Ql_:eso Azul deberad cumplir con lo establecido en el "Reglamento
Técnico General MERCOSUR de Requisitos Microbioldgicos para
Quesos", para Quesos de Mediana Humedad.

8. PESOS Y MEDIDAS.

Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente,

9. ROTULADO.

Se aplicard el Punto 9. ROTULADO. del "Reglamento Técnico General
MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos"

Se rotulard "Queso Azul", Opcionalmente podrd rotularse "Queso
Gorgonzola" o "Queso Roquefort”.

Cuando en su elaboracién se utilicen leches de las especies ovina y/o
caprina, solas o en mezclas con leche de la especie bovina, deberd
consignarse en el listado de Ingredientes los tipos de leche
empleados, utilizando la denominacién genérica “leche" para la leche
bovina y ‘"leche de oveja" y/o "leche de cabra" cuando
correspondiere.

10. METODOS DE ANALISIS.
Humedad: FIL 4A: 1982

Materia grasa: FIL 5B: 1986.

11. MUESTREO.

Se seguirdn los procedimientos recomendados en la Norma FIL 50C:-
1995.

L1
N
o
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REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 070-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 355.

Caracas, 14 de julic de 2016
2069, 1579y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES. N° 78/94 “REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA LECHE UAT".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacién, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES y la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
MELO 50!.6RZANO, ambos designados mediante Decreto N® 2.181, de
fecha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Replblica
Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la misma fecha, reimpresa en la
Gaceta Oficial de la Repliblica Bolivariana de Venezuela N° 40.826, de fecha
12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Organica de la Administracidn Plblica, publicada en la
Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela NO 6:147
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto
. en el articulo 2 de la Decisién del Consejo del Mercado Comiin (CMC) NoZ&

27/12 del 30/VI11/12.

POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribio en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesién de la Replblica-Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (I-!ERCOSU,]I)";_ publicado en Gaceta Oficial N° 38,482
del 19 de julio de 2006; el cs.n_irenﬁ_;é en-vigor el 12 de agosto de 2012,

POR/GUANTO

El articulo 3 del Protocolo de 'Kdﬁdﬁién de la Republica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacién de la Replblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podrdn incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comdn,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberdn ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decision 20/02 del Consejo
del Mercado Comuin.

POR CUANTO

La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos
terminados existentes en el mercado nacional, lo cual conlleva a realizar
ajustes en la denominacién del producto y la permisologia sanitaria; razon
por la cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, debera regularizar,
a través de los actos administrativos a que haya a lugar, la adopcién de los
cambios a las personas naturales o juridicas que comercialicen con el
producto.

RESUELVEN

Articulo 1°, Aprobar Ia incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional la
‘Resolucion MERCOSUR/GMC/RES. N° 78/94 REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA LECHE UAT.

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNI
;| MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA LECHE UAT (UHT), serén
*, obligatorio cumplimiento a partir de su publicacién en la Gaceta Oficial de |
' Replhblica Bolivariana de Venezuela,

Comuniquese y publiquese junto con el texto de la Resolucidn
MERCOSUR/GMC/RES. N° 78/94.

RODOLFO CLEMENTE )
Ministro del P opular para la Alimentacién o

AN

i it

il
Ministra del Poder Pdpula

-~

MERCOSUR/GMC/RES N° 78/94
REGLAMENTO TECNICO DE IDENTIDAD DE LA LECHE UAT

VISTO: El Art. 13 del Tratado de Asuncién, el Art. 10 de la Decisién
No. 4/91 del Consejo del Mercado Comin, la Resolucion No. 91/93 del
Grupo Mercado Comin y la Recomendacion No. 40/94 del SGT No. 3
“Normas Técnicas".

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes concuerdan en fijar Ia identidad y calidad de la
leche UAT (UHT).

Que la armonizacién de los reglamentos técnicos tiene por objetivo la
eliminacién de los obstaculos que generan las diferencias en los reglamentos
técnicos nacionales,

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Articulo 1 - Aprobar el "Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y
Calidad de Leche UAT (UHT)" que consta en el Anexo a la
presente Resolucion

Articulo 2 - Los Estados Partes no podran prohibir ni restringir la
comercializacién de la Leche UAT (UHT) que cumpla con lo
establecido en el Anexo a la presente Resolucidn.

Articulo 3 - Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones
legislativas, reglamentarias y administrativas necesarias para
dar cumplimiento a la presente Resolucidn, por intermedio de
los siguientes organismos:

Argentina:
Ministerio de Salud y Accién Social
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Piblicos
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca (SENASA)

Brasil:
Ministério da Saide
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma
Agréria

Paraguay: Ministerio de Salud Piblica y Bienestar Social

Ministerio de Agricultura y Ganaderia

Uruguay:
Ministerio de Salud Publica
Ministerio de Industria, Energia y Mineria (Laboratorio
Tecnolégico del Uruguay)
Ministerio de Ganaderfa, Agricultura y Pesca

Articulo 3 - La presente Resolucidn entrara en vigencia el 1° de enero de
1995.

SGT N° 3/ REC N° 40/94
ANEXO

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE
LA LECHE UAT (UHT)

1. Alcance.
1.1, Objetivo.

Fijar la identidad v las caracteristicas minimas de calidad
que deberd cumplir la Leche UAT (UHT)

1.2. Ambito de aplicacién.

El presente Reglamento se refiere a la Leche UAT (UHT)
a ser comercializada entre los paises del MERCOSUR.

2. Descripcidn.
2.1. Definicién.

Se entiende por Leche UAT (Ultra Alta
Temperatura, UHT) a la leche homogeneizada,
que ha sido sometida durante 2 a 4 segundos a
una temperatura entre 130°C y 150°C, mediantg/®
un proceso térmico de flujo  contin f
inmediatamente enfriada a mencs de 32°C §
envasada bajo condiciones asépticas en envages o
estériles y herméticamente cerrados.

3

v

2.2. Clasificacién.
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De acuerdo al contenido de materia grasa (4.2.2.1.), la Leche UAT
(UHT) se clasifica en:

2.2.1, Leche UAT (UHT) entera.

2.2.2. leche UAT (UHT) semidescremada o
parcialmente descremada.

2.2.3. Leche UAT (UHT) descremada.

2.3. Designacién (denominacién de venta).
Se denominard "Leche UAT (UHT) entera, semidescremada o
parclalmente descremada, © descremada”, de acuerdo a la

clasificacion 2.2. Podran agregarse las expresiones" Larga Vida" y/o
"Homogeneizada".

3. Referencias.
AQAC 15° Ed. 947.05
CAC VOL A 1985
FIL 1C: 1987
FIL 48: 1969
FIL 50 B: 1985
FIL 1008B: 1991
4, Composicién y requisitos.
4.1, Composidién.
4.1.1. Ingredientes obligatorios.
Leche de vaca
4,1.2. Ingredientes opcionales
Crema.
4.2, Requisitos.
4,2.1 Caracteristicas sensoriales.
4.2.1.1 Aspecto
Liquido
4,2.1.2 Color
Blanco

4.2.1,3 Olor y sabor

Caracteristicos, sin sabores ni olores extrafios.

4.2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

4.2.2.1 Pardmetros minimos de calidad

REQUISITO L.ENTERA L.SEMIDESCREMADA L.DESCREMADA MET. DE

O PARCIALMENTE ANALISIS
DESCREMADA
Materia grasa Min. 3,0 06a29 Max. 0,5 FIL
% mjv 1C: 1987
Acidez g dc. 0,14a0,18 0,14a0,18 0,1420,18 AOAC 15*
Lactico/100 mL Ed. 947.05
Estabilidad al Estable Estable Estable FIL 48: 1969
etanol 68%
(viv)
Extracto seco min. 8,2 min. 8,3 min. 8,4 FIL 21B:
no graso % 1987
(m/m)

4.2.2.2.

Luego de una incubacién en envase cerrade a 35-37°C durante
7 dias, debe cumplir:

a) No debe sufrir modificaciones que alteren el envase.

b) Debe ser estable el etanol 68% v/v.

¢) La acidez no deberd superar en mas de 0,02 g de
Jactico/100 ml a la determinada en otra muestra origi
cerrada sin incubacién previa.

d) las caracteristicas sensoriales no deben  diferi
sensiblemente de las de una Leche UAT (UHT) sin incubar.

4.2.3, Acondicionamiento

La Leche UAT (UHT) deberd ser envasada con materiales
adecuados para las  condiciones previstas de
almacenamiento y que garanticen la hermeticidad del
envase y una proteccién apropiada contra la contaminacion.

5. Aditivos y coadyuvantes de tecnologia/elaboracién

5.1, Aditivos
Se aceptara el uso de los siguientes estabilizantes:

Sodio - (mono) Fosfato, Sodio - (di) Fosfato. Sodio - (tri)
Fosfato, por separado o en combinacién en una cantidad que
no supere 0,1 g/100 mL expresados en P,0s.

6. Contaminantes,
Los contaminantes organicos e inorganicos presentes no
deben superar los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR correspondiente,

7. Higiene

7.1 Las practicas de higiene para la elaboracién del producto
estardn de acuerdo a lo que se establece en el Cddigo
Internacional Recomendado de Practicas, Principios Generales
de Higiene de los Alimentos (CAC/VOL A 1985),

7.2 Criterios macroscopicos y microscapicos.

Ausencia de cualquier tipo de impurezas o elementos
extrafios.

7.3 Criterios microbioldgices y tolerancias

La leche UAT (UHT) no debe tener microorganismos capaces
de proliferar en ella en las condiciones normales de
almacenamiento y distribucién, por lo cual, luego de una
incubacién en envase cerrado a 35-37°C durante 7 dias, debe

cumplir:
Requisito Categorizacion Criterio de Método de Anélisis
vk (L.C.MS.F.)  aceptacion (I.C.M.S.F.) ‘?
‘efobios 10 n=5, c=0, m=100 FIL 1008: 1991/5
~mesofilos/mL
8. Pesos y medidas
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
9. Rotulado
9.1 Se aplicard el Reglamento  MERCOSUR
correspondiente.

9.2 El producto se rotulard "Leche UAT (UHT) entera”, Leche
UAT (UHT) parcialmente descremada o semidescremada” y
“Leche UAT (UTH) descremada", segln corresponda.

Podrd usarse la expresion "Larga Vida" y/o "Homogeneizada".

Deberd indicarse en el rétulo de "Leche UAT (UHT)
parcialmente  descremada” o "Leche UAT  (UHT)
semidescremada” el porcentaje de materia grasa
correspondiente. I

10. Métodos de analisis

Los métodos de analisis recomendados son los indicados en el punto
4.2.2. y 7.3 del presente Reglamento.

11, Muestreo

Se seguiran los procedimientos recomendados en la norma FIL SOB:
1985.

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 071-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 356.

Caracas, 14 de julio de 2016
206°, 157°y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES. N° 79/94 “IDENTIDAD Y CALIDAD DE
QUESOS".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES y la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
MELO SOLORZANO, ambos designados mediante Decreto N° 2,181, de
fecha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Replblica
Bolivarianz de Venezuela N° 40,822 de la misma fecha, reimpresa en la
Gaceta Oficial de la Repuiblica Bolivariana de Venezuela N© 40.826, de fecha
12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Orgdnica de la Administracién Pdblica, publicada en la
Gaceta Oficial de la Repiblica Bolivariana de Venezuela N° 6.147
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto #
en el articulo 2 de Ia Decisién del Consejo del Mercado Comun (CMC)
27/12 del 30/VII/12.

POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribié en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesién de la Replblica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38,482
del 19 de julio de 2006; el € vigor el 12 de agosto de 2012,

oy
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El articulo 3 del Protono!'o;(!‘.le-kaﬁesién de la Republica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR,_ establece la obligacién de la Replblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Nermas del MERCOSUR que no ameriten ser incorperadas por via
legislativa, podradn incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de Ia Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comdin,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberan ser incurporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decisidn 20/02 del Consejo
del Mercado Comun.

POR CUANTO

La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos
terminados existentes en el mercado nacional, lo cual conlieva a realizar
ajustes en la denominacién del producto y la permisologia sanitaria; razén
por la cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, deberé regularizar,
a través de los actos administrativos a que haya a lugar, la adopcién de los
cambios 2 las personas naturales o juridicas que comercialicen con el
producto.

RESUELVEN
Articulo 1°. Aprobar la incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional la

Resolucidn MERCOSUR/GMC/RES. N°® 79/94 IDENTIDAD Y CALIDAD DE
QUESOS.

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNIC
- MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESQS, seran de obligatol
complimiento a partir de su publicacién en la Gaceta Oficial de la Repiibl
.Bolivariana de Venezuela,

Comuniquese y publiquese junto con el texto de la Resolucidn
MERCOSUR/GMC/RES. N° 79/94.

r—=1% Poder Poputer
MINISTRO

RODOLFO CLEMENTE R

Ministro del PoderPopular para la Alimentacién

MERCOSUR/GMC/RES N°® 79/94
IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESOS

VISTO: El Art. 13 del Tratado de Asuncién, el Art. 10 de la Decisién
No. 4/91 del Consejo del Mercado Comin, la Resolucion No. 91/93 del
Grupo Mercado Comiin y la Recomendacién No. 41/94 del SGT No. 3
“Normas Técnicas”,

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes concuerdan en fijar la identidad y calidad de
los quesos.

Que la armonizacion de los reglamentos técnicos tiene por objetivo la
eliminacién de los obstaculos que generan las diferencias en los reglamentos
técnicos nacionales,

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Articulo 1 — Aprobar el "Reglamento Técnico General MERCOSUR
Identidad y Calidad de Quesos” que consta en el Anexo a la presel
Resolucién

* Articulo 2 - Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones
legislativas, reglamentarias y administrativas necesarias para dar

cumplimiento a la presente Resolucidn, por intermedio de los siguientes
organos:

Argentina: '
Ministerio de Salud y Accién Social
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca (SENASA)

Brasil;
Ministério da Saude
Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma
Agréria

Paraguay:
Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social
Ministerio de Agricultura y Ganaderia

Uruguay:
Ministerio de Salud Piblica

Ministerio de Industria, Energia y Mineria (Laboratorio
Tecnoldgico del Uruguay)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca

Articulo 3 - La presente Resolucién entrard en vigencia el 19 de enero de

1995.

XV GMC - Brasilla, 4/XI/1994

SGT N° 3/ REC N° 41/94

ANEXO
Reglamento Técnico General Mercosur de Identidad y Calidad de
Quesos
1. ALCANCE
1.1. Objetivo

Fijar la identidad y los requisitos minimos de calidad que
deberdn cumplir los Quesos, con excepcion de los Quesos
Fundidos, Rallados, en Palvo y Requesdn.

1.2. Ambito de Aplicacién

El presente Reglamento se refiere a los Quesos a ser
comercializados en el MERCOSUR, exceptuando los Quesos
Fundidos, Rallados, en Polvo y Requeson.

Sin perjuicio de lo establecido en el presente Reglamento, los
Reglamentos  Técnicos  Individuales podrdn  contener
disposiciones que sean mas especificas y, en tales casos,
aquellas disposiciones mas especificas se aplicaran a la variedags?;
individual o a los grupos de variedades de quesos.

2. DESCRIPCION

2.1. Definicién

Se entiende por Queso el producto fresco o madurado que se
obtiene por separacién parcial del suero de la leche o leche
reconstituida (entera, parcial o totalmente descremada), o de
sueros lacteos, coagulados por la accién fisica, del cuajo de
enzimas especificas, de bacterias especificas, de &cidos
orgdnicos, solos o combinados, todos de calidad apta para uso
alimentario; con o sin el agregado de sustancias alimenticias y/o
especias yfo condimentos, aditivos especificamente indicados,
sustancias aromatizantes y materias colorantes.

Se entiende por queso fresco el que esta listo para el consumo
poco después de su fabricacién.

Se entiende por queso madurado el que ha experimentado los
cambios bioquimicos y fisicos necesarios y caracteristicos de la
variedad de queso.

La denominacién QUESO esta reservada a los productos en que
la base lactea no contenga grasa y/o proteinas de origen no
lacteo.

2.2. Clasificacion

La siguiente clasificacion se aplicard a todos los quesos y no
impide el establecimiento de denominaciones y requisitos més
especificos, caracteristicos de cada variedad de queso gque
apareceran en los Reglamentos Técnicos Individuales.

2.2.1, De acuerdo al contenido de materia grasa del extracto
seco, en porcentaje, los quesos se clasifican en:

- Extra Graso o Doble Crema: cuando contengan no
menos del 60%.

- Grasos: cuando contengan entre 45,0 y 59,9%.

- Semigrasos: cuando contengan entre 25,0 y 44,9%.

- Magros: cuando contengan entre 10,0 y 24,9%.

- Descremados: cuando contengan menos de 10,0%.

2.2.2.  De acuerdo al contenido de humedad, en porcentaje,
los quesos se clasifican en:

- Quesos de baja humedad (generalmente conocidos
como de pasta dura): humedad hasta 35,9%).

- Quesos de mediana humedad (generalmente
conacidos como quesos de pasta semidura): humedad
entre 36,0 y 45,9%.

- Quesos de alta humedad (generalmente conocidos
como de pasta blanda o "macios"): humedad entr, S
46,0 v 54,9%. & 5

- Quesos de muy alta humedad (generaimege
conocidos como de pasta muy blanda o "mol
humedad no menor a 55,0%.
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2.2.2.1. Los quesos de muy alta humedad se clasificarén a su vez ™~ ) 1 mg/dm?
de acuerdo a si han recibido, luego de la fermentacion, ?q?st:}"é:ir:su rficie méx. 5 mg/kg
tratamiento térmico o no en: S ioe did esospe S Conservador no detectablea2  m.a.h, a.h, m.h., b.h.
- Quesos de muy alta humedad tratados térmicamente. a ' q mm de profundidad

cortados o feteados)

Carotencides
naturales:

Beta caroteno, Bixina,

- Quesos de muy alta humedad. ausencia en la masa

2.3. Designacion (Denominacién de venta):

Todos los productos denominados QUESO, incluirdn el nombre 10 mg/kg de queso

de la variedad si corresponde, siempre que responda a las Eﬁ:gg;na' Urucy, Colorante {como norbixina) m.ah., ah., mh., bh. ¢
caracteristicas de la variedad de que se trate, especificadas en e ;Rm| [Ul
ot i R. orohla/clorofiling
un Reglamento Técnico Individual MERCOSUI dorofila clprica, 15 ma/kg de queso en SRR
; ! clorofil iedlioll
El nombre podré ser acompafiado de las denominaciones ;a:;ge sodio cloratie
establecidas en la clasificacion. Clircuma, Coloante bt m.a.h., ah.,
curcuming o N m.h., b.h,
3. REFERENCIAS Carmin Colorante b.p.f. m.a.h.
- Norma FIL 4A: 1982. Quesos y Quesos procesados. Determinacion E:::lem antético
i | | i
del contenido de sélidos totales (Método de referencia). (idéntico al Colorante 600img/kg e quesy; miabiiah,, mb, b,
natural)
- MNorma FIL 5B: 1986. Quesos y Productos Procesados de Queso. Riboflavina b.p.f.
Contenido de materia Grasa. Rojo de remolacha bp.f.
- MNorma FIL S0B: 1985, Leche y productos lacteos-Métodos de E:'r“;:)‘;g o Coloiante 20 mg/L de leche ah, m.h, o.h
muestreo, Disxido de Titanio : bt ak., mh, bh
- Norma FIL 99A: 1987. Evaluacion sensorial de Productos Lacteos. Carboximetil- Espesante/ Ko/ deais mah, (44
. . celulosa Estabilizante: 2 g/ikgteq o
- Norma 46 del Codex Alimentarius. Norma General para el Queso. "
Carragenina 5 g/kg de queso
- Catdlogo de Quesos. Documento FIL 141: 1981. "
Goma guar 5 g/kg de queso
- A.0.A.C. 15° Ed. 1990, 979.13, p.823. Go "
ma de . * 5 g/kg de queso
4. COMPOSICION Y REQUISITOS Algarrobo o Jatai alke )
4.1. Composicion Goma de Xantano 5 gfkg de queso
4.1.1. Ingredientes obligatorios o _ f Goiia Karaia G D .
4.1.1.1. Leche yjo leche reconstituida (integral o entefds
semidesnatada o parcialmente descremada, desnatada®o Goma arabiga 5 q/kg de queso
descremada y/o suero lacteo). "
Se entiende por leche la proveniente de especies bovi Agar 5 g/kg de queso
caprina, ovina o bufalina. Cuando no exista una referencidy., Acido alginico, sus "
especifica de la especie, entiéndese como leche bovina, sales de amonio, . i
gy/ky de queso
Ca y Na y alginato
4,1.1.2. Coagulante apropiado (de naturaleza fisica y/o de propilenglical .
P 7 E } Pecting o pectina
quimica y/o bacteriana y/o enzimatica). aroidada 5 gk de queso
) ) Alginato de . "
4.1.2. Ingredientes opcionales potasic 500 gfkg de queso
Almidones " bupit
Cultivo de bacterias lacticas u otros microorganismos modificados =
especificos, cloruro de sodio, cloruro de calcio, caseina, Lipasas fqente o2 bpd. m.h., b,
caseinatos, sélidos de origen licteo, especias, condimentos u —— Raduradon bt b
otros ingredientes opcionales, permitidos solamente conforme .
a lo previsto explicitamente en los Reglamentos Técnicos (*) m.a.h. quesos de muy aita humedad
Individuales definidos para cada variedad de queso. a.h. quesos de alta humedad e
m.h. quesas de mediana humedad iy
4.2. Requisitos . b.h. quesos de baja humedad. s
L **) quesos de muy alta humerdad tratados térmicamente.
4.2.1. los quesos deberan cumplir con los requisitos fisicos,
quimicos y sensoriales propios de cada variedad establecidos en el 5.2. Coadyuvantes de tecnologia o elaboracion,
Reglamento Técnico Individual correspondiente. ;
Podran ser utilizados en la elaboracidn de los quesos de muy alta

4.2.2.

Acondicionamiento:

podran

acondicionarse o

no y

dependiendo de la variedad de queso de la que se trate, presentaran
envases o envolturas bromatolégicamente aptos o recubrimientos en su
corteza adheridos o no a la misma.

5. Aditivos y coadyuvantes de tecnologia o elaboracién

5.1. Aditivos

Podran ser utllizados en la elaboracién de quesos los aditivos indicados
en la lista que figura a continuacion en la que se indica ademés la clase
de queso para a o las cuales estdn autorizados. La utilizacidn de otros
aditivos podré estar autorizada en los Reglamentos Técnicos Individuales
de ciertas varledades particulares de queso.

Nombre
Acido Citrico
Acido Lactico

Acido Acético
Aroma natural de

. ahumado
Aromatizantes
(excepto aromas a
/queso y crema)
Nisina

Acldo Sérbico y sus
sales de Na, Ky Ca

Nitrato de Sodio o
Potasio

Funcién
maéx.
Regulador de
acidez
Regulador de
acidez
Regulador de
acidez

Aromatizante
Aromatizante

Conservador

Conservador

Conservador

(solos o combinados)

Lisozima

Conservador

Limite /conoc.
b.p.f.
b.p.f.
b.p.f.

b.p.f.

b.p.f.

12,5 ma/kg de queso  m.a.h., a.h., m.

1000mag/kg de queso en
ac. sorbico

50 mg/kg de queso (en
nitrato de sodio)

25 mg/L de leche

Clase de queso {*)}

m.a.h.,.a.h., m.h., b.h.

m.h., b.h.

m.h., b.h.

humedad tratados térmicamente los coadyuvantes de tecnologia que se
indican a continuacian;

Cultivos de bacterias lacticas u otros microorganismos especificos.
6. Contaminantes

Los contaminantes organicos € Inorganicos no deben estar
presentes en cantidades superiores a los limites establecidos por el
Reglamento MERCOSLIR correspondiente,

7. Higiene
7.1 Consideraciones nenerales

Las practicas para la elaboracion del producto estaran de
acuerdo a o que se establece en el Codigo Internacknaj?.
Recomendado de Practicas, Principios Generales de Higiene
los Alimentos (CAC/VOL A 1985).

La leche 2 ser utlizada deberd ser higienizada por medi
mecanicos adecuados y sometida a pasterizacion, o tratamient:
térmico equivalente para aseg fosfatasa residual negati
(A0AC. 15° Ed. 1990, 979.13, p. 823) combinado o no con
otros procesos fisicos o biologicos que garanticen la inocuidad
del producto),

Queda exchnda de la obligacién de ser sometida a pasterizacidn
0 tratamiento térmico la leche higienizada que se destine a la
elaboracion de guesos que se sometan a un proceso de
maduracién a una temperatura supetior a Ins 59 C durante un
lapso no menor a 60 dias,

7.2 Criterios macroscopicos

El producto no deberd  contener  sustancias  extrafias  de
cualquier naturaleza,

7.3 Criterios micioscopicos

El producto no deberd presentar sustancias microscépicas
extrafias de cualquier naturaleza.
74  Criterios micrabiologicos :

Los quesos deberan  cumplic con lo establecido en el
Reglamento MERCOSUR de Requisites Microbiclogicos para
Quesos
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8. Pesos y medidas
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
9. Rotulado
Se aplicard el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
Se denominard "Queso..." seguido de la variedad o nombre de

fantasia si existiere, de acuerdo al Reglamento Técnico Individual
que responda a las caracteristicas de la variedad de queso.

Podran incluirse las denominaciones establecidas en la clasificacion.

En los quesos con adiciones de sustancias alimenticias, especias u
otras sustancias aromatizanles naturales, debera indicarse en la
denominacion de venta el nombre de l2 o las adiciones principales,
excepto en el caso de los quesos en que la presencia de estas
sustancias constituya una caracteristica tradicional.

Si se emplean leches de mas de una especie animal, se debe
declarar en la lista de ingredientes las leches de las diferen
especies y su porcentaje relatvo,

10.Métodos de anilisis

Humedad: FIL 4A: 1982,
Materia grasa: FIL HB: 1986,

11.Muestreo

Se seguran los procedinentos recomendados en la Norma FIL
508: 1985.

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 072-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 357,

Caracas, 14 de julio de 2016
206°, 157°y 17°

Incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucion
MERCOSUR/GMC/RES. N° 135/96 “INCLUSION DEL CITRATO DE
SODIO EN EL REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y
CALIDAD DE LA LECHE U.H.T (U.A.T)".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES y la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
MELO SOLORZANO, ambos designados mediante Decreto N* 2.181, de
fecha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Republica
Bolivariana de Venerzuela N® 40.822 de la misma fecha, reimpresa en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 40,826, de fecha
12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Organica de la Administracién Publica, publicada en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 6.147
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto
en el articulo 2 de la Decision del Consejo del Mercado Comun (CMC) N¥
27/12 del 30/V1I/12.

POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribid en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesion de la Republica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N* 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entrd en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesidn de la Republica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacion de la Republica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decision 20/02 del Consejo del Mercado Comun,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberan ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decision 20/02 del Consejo
del Mercado Comuin.

POR CUANTO

La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos
terminados existentes en el mercado nacional, lo cual conlleva a realizar
ajustes en la denominacidn del producto y la permisologia sanitaria; razén
por la cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, deberd regularizar,
a través de los actos administrativos a que haya a lugar, la adopcion de los
cambios a las personas naturales o juridicas que comercialicen con el
producto.

RESUELVEN

Articulo 1°. Aprobar la incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucion MERCOSUR/GMC/RES. N° 135/96 INCLUSION DEL CITRATO DE
SODIO EN EL REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y
CALIDAD DE LA LECHE U.H.T (UAT).

Articulo 2°. Las normas correspondientes a la “INCLUSION DEL CIT
DE SODIO EN EL REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTID,
CALIDAD DE LA LECHE U.H.T (U.A.T)", seran de obligatoria cumplimien
partir de su publicacion en la Gaceta Oficial de la Repiblica Bolivariana
Venezuela.

Comuniquese y publiquese junto,
MERCOSUR/GMC/RES. N° 135/96.

MERCOSUR/GMC/RES N° 135/96

INCLUSION DEL CITRATO DE SODIO EN EL REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA LECHE U.H.T (U.A.T).

VISTO: El Tratado de Asuncion, el Protocolo de Quro Preto, las
Resoluciones N® 91/93 y 78/94 y la Recomendacion N® 58/96 del SGT N° 3
"Reglamentos Técnicos".,

CONSIDERANDO:

Que el Reglamento Técnico MERCOSUR de ldentidad y Calidad de la
Leche U.H.T. (LLA.T) presenta la funcion Estabilizante.

Que los Estados Partes estuvieron de acuerdo en la inclusion del
Citrato de Sodio en el Reglamento Técnico de Identidad y Calidad de la
Leche U.H.T. (U.A.T).

Que la armonizacon de los Reglamentos Técnicos tiene por objetivo
eliminar los obstaculos que generan las diferencias en los Reglamentos
Técnicos nacionales, dando cumplimiento a lo establecido en el Tratado de
Asuncion.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Articulo 1- Aprobar la inclusion del Aditivo Citrato de Sodio como
estabilizante en el Reglamento Técnico de Identidad y Calidad
de la Leche UH.T. (U.A.T), (Res. GMC N° 78/94).

Articulo 2- La presente Resolucion se revisara cuando el Codex
Alimentarius revea el tema sobre la funcién estabilizante en la
lecha U.H.T.

Articulo 3 - Las autoridades competentes de los Estados Partes encargadas
de la implementacion de la presente Resolucion seran:

ARGENTINA: Ministerio de Salud y Accion Social
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca
(Servicio Nacional de Sanidad Animal - SENASA)
BRASIL: Ministério da Agricultura e Abastecimiento
Ministério da Salde
PARAGUAY: Ministerio de Salud Piblica y Bienestar Social

Ministerio de Agricultura y Ganaderia

URUGUAY: Ministerio de Salud P(blica
Ministerio de Industria, Energia y Mineria
(Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura v Pesca

Articulo 3 - La presente Resolucion entrard en vigor el 1/1/97.

XXIV GMC - Fortaleza, 13/12/96

Lunes 25 dejulio de 2016
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REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 073-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 358,

Caracas, 14 de julio de 2016
2069, 1579y 17°

Incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES. N° 29/96 "“REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO DANBO".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES y la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
MELO SOLORZANO, ambos designados mediante Decreto N® 2.181, de
fecha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Republica
Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la misma fecha, reimpresa en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 40.826, de fecha
12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Organica de la Administracion Publica, publicada en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 6.147
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto
en el articulo 2 de la Decision del Consejo del Mercado Comun (CMC) N°
27/12 del 30/VII/12. -

POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribio en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesion de la Repiblica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entrd en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesién de la Republica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacién de la Republica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decision 20/02 del Consejo del Mercado Comdin,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberan ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decision 20/02 del Consejo
del Mercado Comin.

POR CUANTO

La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos
terminados existentes en el mercado nacional, lo cual conlleva a realizar
ajustes en la denominacion del producto y la permisologia sanitaria; razén
por la cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, debera regularizar,
a través de los actos administrativos a que haya a lugar, 1a adopcion de los
cambios a las personas naturales o juridicas que comercialicen con el
producto.

RESUELVEN

Articulo 1°, Aprobar la incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucion MERCOSUR/GMC/RES. N° 29/96 REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO DANBO.

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICOI
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO DANBO, seran geg-
obligatorio cumplimiento a partir de su publicacion en la Gaceta Oficial dgsia,
Republica Bolivariana de Venezuela, d ¥

Comuniquese y publiguese junto con el texto de la Resolu
MERCOSUR/GMC/RES N° 29/96.

RODOLFO CLEMEN
Ministro del er Popular para la Alimentacién.

MERCOSUR/GMC/RES N° 29/96

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL
QUESO DANBO

VISTO: El Tratado de Asuncién, el Protocolo de Ouro Preto, la
Resolucion N© 91/93 del Grupo Mercado Comin y la Recomendacién N
2/96 del SGT N© 3 "Reglamentos Técnicos”,

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad del
Queso DANBO.

Que la armonizacion de los reglamentos técnicos propendera a
eliminar los obstaculos que generan las diferencias en los reglamentos
técnicos nacionales, dando cumplimiento a lo establecido por el Tratado de
Asuncion.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1 Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Caliddd .
del Queso DANBO que figura en el Anexo de |a presente Resolucion.

)
Art. 2 Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucion a través de los siguientes organismos:

Argentina: Ministerio de Salud y Accion Social
Ministerio de Economia Y Obras y Servicios
Publicos
Secretaria de Agricultura, Pesca y
Alimentacién
(Servicio Nacional de Sanidad Animal).

Brasil: Ministerio de Salud
Ministerio  de  Agricultura y  de
Abastecimiento

Paraguay: Ministerio de Salud Publica y Bienestar
Social.
Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

Uruguay: Ministerio de Salud Publica.

Ministerio de Industria, Energia y Mineria.
(Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y
Pesca.

Art. 4 La presente Resolucidn entrard en vigor en el Mercosur en un plazo
maximo de 90 (noventa) dias a partir de su aprobacion.

XXII GMC - Buenos Aires, 21/VI/1996.-

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL
QUESO DANBO.

1. ALCANCE.
1.1, OBJETIVO.

Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que
deberd cumplir el Queso Danbo destinado al consumo
humano.

El Queso Danbo para uso industrial podra no cumplir con todos
los requisitos de este reglamento siempre que para ello exista
una justificacion tecnoldgica.

1.2. AMBITO DE APLICACION.

El presente Reglamento se refiere al Queso Danbo a ser
comercializado en el MERCOSUR.

2, DESCRIPCION.
2.1. DEFINICION.

Con el nombre de Queso DANBO se entiende el queso
madurado que se obtiene por coagulacién de la leche por
medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas,
complementada o no por la accion de bacterias lacticas
especificas.
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2.2. CLASIFICACION.
El Queso DANBO es un queso de mediana humedad y graso de
acuerdo a la clasificacion establecida en el "Reglamento
Tecnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Quesos”.

2.3. DESIGNACION (Denominacion de Venta).

Se dencminara "Queso DANBO" o "Quesc DANBO de Uso
Industrial” segln corresponda.

3. REFERENCIAS.

Reglamento Técnico General MERCOSUR para la Fijacion de
Requisitos Microbioldgicos de Quesos

Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad vy
Calidad de Quesos.

Morma FIL 4A:1982. Quesos y Quesos procesados.
Determinacién del contenido de sdlidos totales (Método de
referencia).

MNorma FIL 5B:1986. Quesos y Productos Procesados de
Queso. Contenido de materia Grasa.

MNorma FIL 50B:1985. Leche y productos lacteos-Métodos de
muestreo.

Norma A6 del Codex Alimentarius. Norma General para el
Queso.

Norma FIL 99A:1987. Evaluacion sensorial de Productos
Lacteos.
4, COMPOSICION Y REQUISITOS.
4,1, COMPOSICION.
4.,1.1. Ingredientes obligatorios.
4,1.1.1. Leche y/o leche reconstituida
estandarizadas en su contenido de materia

grasa.

4.1.1.2. Cultives de bacterias lacticas
especificas.

4.1.1.3. Cuajo y/u otras enzimas coagulantes
apropiadas.

4,1.1.4. Cloruro de sodio.
4.1.2. Ingredientes opcionales.
4,1.2.1. Leche en polvo.
4,1.2.2. Crema.
4,1.2.3. Solidos de origen lacteo.
4.1.2.4. Cloruro de Calcio,
4.2. REQUISITOS.
4.2.1. CARACTERISTICAS SENSORIALES.
4.2.1.1. Consistencia.

Semidura, elastica.

4.2.1.2. Textura.

Compacta, lisa, no granulosa.

4.2.1.3. Calor,

Blanco amarillento uniforme.

4.2.1.4. Sabor,

Lactico, suave, ligeramente salado, caracteristico.

4.2.1.5. Olor.

Caracteristico, poco acentuado.

4.2.1.6, Corteza.

No posee.

4.2.1.7. Ojos.

Algunos ojos pequenos, bien diseminados o sin
0Jos.

4.2.2, FORMA Y PESO,
4.2.2.1. Forma.
Paralelepipedo de seccion transversal rectangular.
4.2.2.2. Peso.
De 2 ab6kg.
4.2.3. REQUISITOS FISICO-QUIMICOS.
Respondera a las caracteristicas de composicion y calidad de los
quesos de mediana humedad y grasos establecidas en el
Reglamento Técnico General MERCOSUR de ldentidad vy
Calidad de Quesos.

4.2.4. CARACTERISTICAS DISTINTIVAS DEL PROCESO DE
ELABORACION.

4.2.4.1. Obtencion de una masa semicocida y
lavada por adicion de agua caliente, previa
remocién parcial del suero, preprensada bajo
suero, moldeada, prensada, salada y madurada.

4.2.4.2. Estabilizacion y maduracion: se deberd

madurar el tiempo necesario para lograr sus
caracteristicas especificas (por lo menos 25 dias).

4.2.5. ACONDICIONAMIENTO.

En envolturas plasticas con o sin vacio, con recubrimientos
adheridos 0 no o en envases, todos ellos bromatoldgicamente
aptos.

4.2.6. CONDICIONES DE CONSERVACION Y
COMERCIALIZACION.

El Queso Danbo deberd mantenerse a una temperatura no
superior a 12 °C,

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.
5.1. ADITIVOS.

Se autorizan los aditivos previstos en el Punto 5. de
"Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad
Calidad de Quesos" para Quesos de Mediana Humedad.

5.2. COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.

Se autoriza el wuso de los coadyuvantes de
tecnologia/elaboracién previstos en el "Reglamento Técnico
General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos”,

6. CONTAMINANTES.

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes
en cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR carrespondiente.

7. HIGIENE.
7.1. Consideraciones generales.

Las practicas de higiene para la elaboracidon del producto
estaran de acuerdo a lo que se establece en el Cddigo
Internacional Recomendado de Practicas, Principios Generales
de Higiene de los Alimentos (CAC/VOL A 1985).

i

La leche a ser utilizada debera ser higienizada por medios
mecdnicos adecuados y sometida a pasterizacion, o
tratamiento térmico equivalente para asegurar fosfatasa
residual negativa (A.Q.A.C. 15° Ed. 1990, 979.13, p. 823)
combinado o no con otros procesos fisicos 0 bioldgicos que
garanticen la inocuidad del producto.

7.2 Criterios macroscopicos.

El producto no debera contener impurezas o sustancias
extrafas de cualquier naturaleza.

7.3. Criterios microscopicos.

El producto no deberd presentar sustancias microscopicas
extranias de cualquier naturaleza.

7.4. Criterios microbioldgicos.

El Queso Danbo deberd cumplir con lo establecido en el
"Reglamento Técnico General MERCOSUR para la Fijacion de
Requisitos Microbiologicos de Quesos" para Quesos de
Mediana Humedad.
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8. PESOS Y MEDIDAS.
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
9, ROTULADO.

Se aplicara el Punto 9. ROTULADO. del "Reglamento Técnico General
MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos"

Se denominara "Queso Danbo" o “Queso Danbo de Uso Industrial”
seguin corresponda.

10. METODOS DE ANALISIS.

Humedad: FIL 4A: 1982,
Materia grasa: FIL 5B: 1986.

11. MUESTREO.

Se seguiran los procedimientos recomendados en la Norma FIL 50B:
1985,

A et e A e RSP SRR T

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL,
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL"
MINISTRO. RESOLUCION N° 074-16: MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA."
RESOLUCION N° 359.

Caracas, 14 de julio de 2016
2069, 157°y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES. N° 34/96 "REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA MASA PARA
ELABORAR QUESO MOZARELLA",

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacién, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES v la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
MELO SOLORZANO, ambos designados mediante Decreto N° 2.181, de
fecha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la RepUblica
Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la misma fecha, reimpresa en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 40.826, de fecha
12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Organica de la Administracién Plblica, publicada en la
Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela N¢ 6.147
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto
en el articulo 2 de la Decision del Consejo del Mercade Comin (CMC) N°
27/12 del 30/VII/12.

POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribio en la ciudad de Caracas, el Pro
de Adhesién de la Replblica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO D
MERCADO COMUN (MERCQSUM,—-’ licado en Gaceta Oficial N® 38.4
del 19 de julio de 2006; el cual entrG envigor el 12 de agosto de 2012,

POR'CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesién de la Republica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacion de la Repiblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR gue no ameriten ser incorporadas por via
legisiativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decision 20/02 del Consejo del Mercado Comuin,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberan ser incorporadas a los'
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decisién 20/02 del Consejo
del Mercado Comiin.

POR CUANTO

La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos
terminados existentes en el mercado nacional, lo cual conlleva a realizar
ajustes en la denominacién del producto y la permisologia sanitaria; razén
por la cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, debera regularizar,
a través de los actos administrativos a que haya a lugar, la adopcién de los
cambios a las personas naturales o juridicas que comercialicen con el
producto.

RESUELVEN

Articulo 1°, Aprobar la incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resoluciéon MERCOSUR/GMC/RES. NO 34/96 REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA MASA PARA ELABORAR
QUESO MOZARELLA.

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LA MASA PARA ELABORAR
QUESO MOZARELLA, serdn de obligatorio cumplimiento a partir de sb‘
publicacidn en la Gaceta Oficial de la Repiiblica Bolivariana de Venezuela. \

Comuniquese y publiquese junto con el texto de la Resolucién
Mu_ERCOSUPJGMCfRES. N° 34/96.

RODOLFO CLEME
Ministro del

MERCOSUR/GMC/RES N° 34/96

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE
LA MASA PARA ELABORAR QUESO MOZZARELLA

VISTO: El Tratado de Asuncién, el Protocolo de Ouro Preto, la
Resolucidn N°91/93 v la Recomendacion N 8/96 del SGT N°3 “Reglamentos
Técnicos”,

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad de la
Masa para Elaborar Queso Mozzarella (Muzzarella o Mussarela).

Que la armonizacién de los reglamentos técnicos propendera a eliminar
los obstaculos que generan las diferencias en los reglamentos técnicos
nacionales, dando cumplimiento a lo establecido por el Tratado de Asuncidn.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1 Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de
la Masa para Elaborar Queso Mozzarella (Muzzarella o Mussarela) que figura
en el Anexo de la presente Resolucidn,

Art. 2 . Los Estados Partes pondran en vigencia las disposicicnes legislativasgs
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento

presente Resolucion a través de los siguientes organismos: g

Argentina: Ministerio de Salud y Accién Social \
Ministerio de Economia Y Obras y Servicios Plblicos 4.“
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacién <3

(Servicio Nacional de Sanidad Animal).

Brasil:  Ministerio de Salud
Ministerio de Agricultura y de Abastecimiento.

Paraguay: Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social.
Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

Uruguay: Ministerio de Salud Publica.
Ministerio de Industria, Energia y Mineria. (Laboratorio
Tecnoldgico del Uruguay)

Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca.

Art. 3 La presente Resolucién entrard en vigor en el MERCOSUR en un plazo
méximo de 90 (noventa) dias a partir de su aprobacién.

XXII GMC - Buenos Aires, 21/VIf1996.-
REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE

LA MASA PARA ELABORAR QUESO MOZZARELLA (MUZZARELLA O
. MUSSARELA)

1. ALCANCE.

1.1. OBJETIVO.
Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que
debera cumplir la Masa para elaborar Queso Mozzarella, Muzzarella
0 Mussarela (en adelante denominado genéricamente como
Mozzarella).

1.2. AMBITO DE APLICACION.

El presente Reglamento se refiere a la Masa para elaborar Queso
Mozzarella a ser comercializada en el MERCOSUR.
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2, DESCRIPCION.

2.1. DEFINICION.
Con el nombre de Masa para elaborar Queso Mozzarella se entiende
el producto intermedio, de uso industrial exclusivo, destinado a la
elaboracién de Queso Mozzarella , que se obtiene por coagulacion de
la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes
apropiadas, complementada o no por la accién de bacterias lacticas
especificas.

2.2. DESIGNACION (Denominacién de Venta).
Mussarela) Uso Industrial Exclusivo”,

3. REFERENCIAS.

Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Quesos.

Norma FIL 4A:1982. Quesos y Quesos procesados. Determinacion del
contenido de sélidos totales (Método de referencia).

Norma FIL 5B:1986. Quesos y Productos Procesados de Queso.
Contenido de materia Grasa.

Norma FIL 50B:1985. Leche y productos lacteos-Métodos de
muestreo.

Norma A6 del Codex Alimentarius. Norma General para el Queso.

Norma FIL 99A:1987. Evaluacidn sensorial de Productos Licteos.

4, COMPOSICION Y REQUISITOS.
4,1. COMPOSICION.
4.1.1. Ingredientes obligatorios.

4.1.1.1. Leche y/o leche reconstituida estandarizadas o no en
su contenido de materia grasa.

4,1.1.2, Cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas.
4.1.2. Ingredientes opcionales.

4.1.2.1. Cultivos de bacterias lacticas especificas.

4.1.2.2. Leche en polvo.

4.1.2.3. Crema.

4.1.2.4, Caseinatos.

4.1.2.5. Cloruro de Calcio.

4.1.2.6. Acidos citrico, lactico, acético o tartarico.

4.1.2.7. Cloruro de Sodio.

4.2. REQUISITOS.
4,2.1. CARACTERISTICAS SENSORIALES.
4.2.1.1. Consistendia.

Semidura, a semiblanda segun el contenido de humedad, de
materia grasa y el grado de maduracion.

4.2.1.2. Textura.

Compacta, firme, eventualmente podra presentar aberturas
mecanicas.

4.2.1.3. Color.
Blanico a blanco amarillento, uniforme.
4.2.1.4. Sabor,

Lactico, poco desarrollado.

4.2.1.5. Olor,

Lactico, poco perceptible.
4.2.1.6. Corteza,

No posee.

4.2.1.7. Ojos.

No posee.

Eventualmente podra presentar aberturas irregulares (ojos
mecanicos).
4.2.2. FORMA Y PESO.

Variables.

4.2.3. REQUISITOS F{SICO-QUIMICOS.

Humedad g/100g............Maximo 55,0

Materia grasa en

Extracto Seco g/100g......Minimo 35,0

4.2.4. CARACTERISTICAS DISTINTIVAS DEL PROCESO DE

ELABORACION.
4.2.4.1. Obtencién de una masa acidificada sin hilar.
4.2.4.2. Estabilizacion y maduracion: tiempo minimo de 24
horas.

4.2.5. ACONDICIONAMIENTO.

En envases o envolturas bromatoldgicamente aptos.

4,2.6. CONDICIONES DE CONSERVACION Y COMERCIALIZACION.

La Masa para elaborar Queso Mozzarella deberd mantenerse a una
temperatura no superior a 10°C,

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.

5.1. ADITIVOS.

Se autorizan los aditives previstos en el Punto 5. del "Reglamento
Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos" para
Quesos de Mediana y Alta Humedad, segUn corresponda.

5.2. COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.

Se autoriza el uso de los coadyuvantes de tecnologia/elaboracién
previstos en el "Reglamento Técnico General MERCOSUR de
Identidad y Calidad de Quesos".

6. CONTAMINANTES.

Los contaminantes orgénicos e inorganicos no deben estar presentes
en cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR correspondiente.

7. HIGIENE.
7.1. Consideraciones generales.

Las practicas de higiene para la elaboracién del producto estaran d?‘
acuerdo a lo que se establece en el Cadigo Internacional
Recomendado de Practicas, Principios Generales de Higiene de los
Alimentos (CAC/VOL A 1985).

La leche a ser utilizada debera ser higienizada por medios mecénicos
adecuados y sometida a pasterizacién, o tratamiento térmico
equivalente para asegurar fosfatasa residual negativa (A.0.A.C. 15°
Ed. 1990, 979.13, p. 823) combinado o no con otros procesos fisicos
o biolégicos que garanticen la inocuidad del producto.

7.2 Criterios macroscopicos.

El producto no debera contener impurezas o sustancias extrafas de
cualquier naturaleza,

7.3. Criterios microscopicos.

El producto no debera presentar sustancias microscdpicas extrafias
de cualquier naturaleza. J

7.4. Criterios Microbiologicos.

Debera cumplir con los siguientes requisitos:

Microorganismo Criteriode  Categoria Método de Ensayo
aceptacion ICMSF

Coliformes/g (30 °C) n=5¢=2 5 FIL 73A:1985
m=1000 M=5000

Coliformes/g (45 °C) n=5c¢=2 S APHA 1992 Cap.24.(1)
m=1000 M=5000

Estafilococos coag. n=5c=2 5 FIL 145:1990

pos./g m=100 M=1000

Salmonelas spp/25g n=5c=0 10 FIL 93A:1985

M=0
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) S . por la cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, deberd regularizar,
Ustaria monocitogenes/ S5 nm=50c g 10 Sl A a9 a través de los actos administrativos a que haya a lugar, la adopcién de los
cambios a las personas naturales o juridicas que comercialicen con el
(1) Compendium of Methods for the Microbioclogical Examinations of Foods. producto.

30 Edicién, Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.

8. PESOS Y MEDIDAS.

Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9. ROTULADO.

Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

Se denominara "Masa para elaborar Queso Mozzarella (Muzzarella o
Mussarela)". Se consignard en el rétulo Ia leyenda "Uso Industrial
Exclusivo",

10. METODOS DE ANALISIS.
Humedad: FIL 4A: 1982,

Materia grasa: FIL 5B: 1986.

11. MUESTREO.

Se seguiran los procedimientos recomendados en la Norma FIL 50B:
1985.

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 075-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 360.

Caracas, 14 de julio de 2016
2069, 157°y 17°

Incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucion
MERCOSUR/GMC/RES. N° 82/96 “REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL REQUESON".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES vy la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
MELO SOLORZANO, ambos designados mediante Decreto N° 2,181, de
fecha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Repiblica
Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la misma fecha, reimpresa en la
Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela N© 40.826, de fecha
12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Organica de la Administracion Publica, publicada en la
Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela N° 6.147
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, confome a lo dispuesto
-en el articulo 2 de la Decisién del Consejo del Mercado Comin (CMC) N°
27/12 del 30/VII/12.

POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribio en la ciudad de Caracas, el Prof

-de. Adhesion de la Repdblica. Bolivariana de Venezuela al CONSEJO D
MERCADO COMUN (MERCOSURY), publicado en Gaceta Oficial N°® 38.48.
del 19 de julio de 2006; el cual entrd en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesion de la Repiblica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacién de la Replblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decision 20/02 del Consejo del Mercado Comun,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberdn ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decisién 20/02 del Consejo
del Mercado Comdin.

POR CUANTO
La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos

terminados existentes en el mercado nacional, lo cual conlleva a realizar
ajustes en la denominacidn del producto y la permisologia sanitaria; razén

RESUELVEN

Articulo 1°, Aprobar la incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucién MERCOSUR/GMC/RES. N° 82/96 REGLAMENTO TECNICO _
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL REQUESON (RICOTTA).

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICO !
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL REQUESON (RICOTTA), seran .
de obligatorio cumplimiento a partir de su publicacién en la Gaceta Ofici

de la Repliblica Bolivariana de Venezuela. Na

Comuniquese y publiquese junto con el texto de la Resolucidn
MERCOSUR/GMC/RES N° 82/96.

%ﬁmhﬂ-
MINISTRO

MERCOSUR/GMC/RES N° 82/96

2

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD
DEL REQUESON

VISTO: el Tratado de Asuncidn, el Protocolo de Ouro Preto y el
articulo 10 de la Decision N° 4/91 del Consejo del Mercado Comiin.

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes concuerdan en fijar la Identidad y Calidad del
Requeson;

Que la armonizacion de los Reglamentos Técnicos tiene por objeto
eliminar los obstaculos que generan las diferencias en los Reglamentos
Técnicos nacionales, dando cumplimiento a lo establecido en el Tratado de
Asuncion.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1 - Aprobar el Reglamento Técnico del Mercosur de Identidad y Calidad
del Requesdn, que figura en el Anexo I y forma parte de la presente
Resolucion.

Art. 2 - Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones legislativas
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucion y comunicaran el texto de las mismas al Grupo Mercado
Comin.

\.‘(
Art, 3 - Las autoridades competentes de los Estados Partes encargadas
implementacion de la presente Resolucion seran: E(F

ARGENTINA - Ministerio de Salud y Accidn Social Ministerio da Economl
Obras y Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion
Servicio Nacional de Sanidad Animal -(SENASA)

BRASIL - Ministério da Agricultura e do Abastecimento
Ministério da Saude

PARAGUAY - Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social
Ministerio de Agricultura y Ganaderia

URUGUAY - Ministerio de Salud Pablica;
Ministerio de Industria, Energia y Mineria (LATU)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca

Art. 4 - La presente Resolucion entrara en vigencia el 1/11/96.

XXIII GMC, Brasilia 11/10/96

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE
REQUESON O REQUELIAO

1 - ALCANCE

1.1 - OBJETIVO

El presente reglamento fija la identidad y los requisitos minimos de calidad
que deberdn cumplir el Requesdn o Requeijdo, destinados al consumo
humano.
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1.2 - AMBITO DE APLICACION . 4.3 - Acondicionamiento

El presente reglamento se refiere al Requesdn o Requeijdao a ser Debera ser envasado con materiales adecuados para las condiciones de

comercializado en el MERCOSUR. almacenamiento previstas y que otarguen al producto una proteccion
adecuada.

2 - DESCRIPCION

2.1 DEFINICION: 5- ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION
Se entiende por Requeson o Requeijdo (de aqui en adelante llamado 5.1 - Aditivos
Requesén) al producto obtenido por la fusion de la masa cuajada, cocida o Se admitird el uso de los aditivos que se indican a continuacién en las
no, desuerada y lavada, obtenida por coagulacion acida y/o enzimatica de la concentraciones maximas indicadas en el producto final.
leche, opcionalmente adicionada con crema de leche y/o manteca y/o grasa o
anhidra de leche o butter oil. El producto podrd estar adicionado con Aditivos Funcion Conc. Max. /:"}f["‘:
condimentos, especias y/o otras substancias alimenticias. 1000mg/kg solo 0 f 3
Acido Sorbico o sus sales de Na, Ko Ca | Conservador |combi 8 i
La denominacion Requeson estd reservada al producto en el cual la b?g' SEivado mm:'gz%%sgr‘;:m -
lactea no contenga grasa y/o proteina de origen no lacteo. s 1 mg/dm a
g ’ Méx. 5 mg/kg no
2.2 - CLASIFICACION g ¢ fici =
Se clasifican, de acuerdo con las materias primas empleadas en el prodgso Natamicia {en B supe ) Conservador ggmﬁg 2 mm de
de elaboracion en: <, Misencia en 15 fass
2.2.1 - Reques6n: Es aquel obtenido por fusién de una masa de cuajada :';;; Tictico. crico. acitico y malico Conservador_{12,5 ma/kg
desuerada y lavada obtenida por coagulacion acida y/o enzimatica de la als cafae da I:ia K C:'a Y o Reguladores de —
leche con o sin adicion de crema de leche yfo manteca y/o grasa anhidra de Bicarbonato 06 ! sot:]io - acidez il
leche o butter oil,
2.2.2 - Requesén Cremoso: Es aquel obtenido por fusion de una masa de 40 9;'_‘9 ﬁo o fosfatos
cuajada desuerada y lavada obtenida por coagulacién acida y/o enzimatica Citratos de Na, K, Ca com |'|fn?;r :;':0“1 0?3]
de la leche con adicién de crema de leche y/o manteca y/o grasa anhidra de Lactatos de Na o Ca Emulsionantes/ g prr?c: : basmig;iah%r‘m
leche o butter oil. Tartaratos de Na y/o K. estabilizantes sioe i g ue los fos?ath
.2.2.3 - Requeson de Manteca: Es aquel obtenido por la fusién prolongada Fosfatos o polifosfatos de Na, K o Ca f mpre rq n 20 g/k
con agitacién de una mezcla de manteca y masa de cuajada de leche °9r';§: dits & gfz 095
integral, semi-descremada o descremada. ——— EXp
Aromas . b.p.f.
2.3 - DESIGNACION ( DENOMINACION DE VENTA ) aromatizante
Se designaran "Requesdn *, "Requesén Cremoso" y "Requeson de Manteca" Carotinoides naturales: Beta Caroteno Colorante b.p.f. -
seglin corresponda la clasificacion 2.2.1, 2.2.2 y 2.2.3, respectivamente. Bixina, Norbixina, Urucum, Anato, Rocu Colorante 10 mg/Kg como norbixina| .
. Beta caroteno sintético idéntico al
« "Requesdn de Manteca" podréa opcionalmente denominarse "Requesdn Aatiiral Colorante 600mg/kg ,{E
del Norte. R lorofila, clorofilina, clorofila cUprica
« Cuando en su elaboracién se utilicen condimentos, especias u otras (s:ales de Na LOK ! PR Colorante 15 ma/kg en clorofila
substancias alimenticias el producto se denominara: "Requesdn con P ; r -
(1)", "Requeson Cremoso con (1)" ) "Requesdn de Manteca con (1) o R?brg;f\gn? Bertoolio Colorsnte 20 mg/l de leche )_
"Requeson del Norte con (1) segun corresponda, llenando el espacio Garerin
en blanco con el nombre de las especias y/o condimentos y/o Encarnado de rermoicha Colorante b.p.f.
substancias alimenticias agregadas. Didxido de titanio
En todos los casos se podrd utilizar la designacién "Requeijdc” en lugar de

-~ - T —
"Requeson”. (*) Concentracién maxima de la materia prima

3 — REFERENCIAS

Norma FIL 4A: 1982. Quesos y Quesos procesados. Determinacion de

contenidos sdlidos totales ( Método de referencia ) 6:= CONTAMINANRTES

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes en

§ " cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento
r(;l:rnn::t:rt 3:335;986 Quesos y Productos Procesados de Quesos. Contenido MERCOSUR cor ndiente.
rm : . Lechi oducto -Métod €0
Norma FIL 50B: 1985 e y Productos Lacteos os de Muestr 7 — HIGIENE

CAC / Vol A: 1985 7.1 - Consideraciones Generales

4 - COMPOSICION Y REQUISITOS

4.1 - COMPOSICION 5 Las practicas de higiene para elaboracién de los productos deberan estar de
4.1.1 - Ingredientes Obligatorios. 4 acuerdo con lo establecido en el Cédigo Internacional Recomendado de
Requesén : leche o leche reconstituida. N Précticas, Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/Vol A 1985)

s X
G i
Requesén Cremoso: leche o leche reconstitulda, crema y/o manteca y/o's, 7.2 - Censideraciones Particulares

grasa anhidra de leche o butter oil.

e

.r'..\-
7.2.1 - Durante el proceso de fusién el producto debera ser sornetldcr a‘

Requeson de Manteca: leche o leche reconstituida, manteca, cloruro de calentamiento minimo de 80°C durante 15 segundos o cualquier 4

sodio. combinacién tiempo - temperatura equivalente. Wi
"'\-

4.1.2 - Ingredientes Opcionales 7.2.2 - Las especias, condimentos y/o substancias alimenticias que se

Cuajo, coagulantes apropiados, crema, manteca, grasa anhidra de leche o agreguen al producto deberd ser tratado convenientemente de forma tal que

butter oil, sélido de origen lacteo, leche en polvo, caseina, caseinatos, asequre la aptitud para el consumo humano en el producto final.

cloruro de sodio, cloruro de calcio, fermentos lacteos o cultivos especificos,

condimentos, eSpecias, otras substancias alimenticias. 7.2.3 - Condiciones de conservacién y comercializacion: el Requesdn deberd

mantenerse a una temperatura inferior a los 10° C.
4.2 - REQUISITOS

4.2.1 - Caracteristicas sensoriales 7.3 - Criterios Macroscopicos y Microscopicos
El producto no deberd contener substancias extrafias macro yfo
4.2.1.1 - Consistencia: untable o para cortar en fetas. microscopicas de cualquier naturaleza.
4.2.1,2 - Textura: cremosa fina lisa 0 compacta
4.2.1.3 - Formato: variable 7.4 - Criterios Microbiolégicos
4.2.1.4 - Color: caracteristico. El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbioldgicos
- 4.2.1.5 - Olor: caracteristico.
4.2.1.6.- Sabor:: A crema levemente &cida, opcionalmente salado para el - -
requesdn o requeijdo cremoso, levemente acido salado a rancio para el f:j
requeson de manteca Categori Métodos d
_ . . egoria os de
4.2.2 Requisito Fisico-Quimico h Micoorganismos | Criterio de Aceptadin | poysF Andlisis
‘Coliformes/g (30°C) | n=5c=2 m=10 M=100 5 FIL73A:1985
Requisito Reques6n Requesén Requesdn de Método de : ° - APHA 1992
Cremoso Manteca Andlisis Coliformes/g (45°C) [  n=5 c=2 m<3 M=10 S Cap. 24(1)
Materia grasa en  45,0a 54,9 min. 55,0 25,0a259,9 Norma FIL . Estafilococ i
el extracky 3000 5B:1686 - ~ b °gs €039 |h=5c=2 m=100 M=1000| S FIL 145:1990
g/100g (1) Compendium of Methods for the Microbiological Examinations of Foods.
Humedad 9/100g Max. 60,0 Max 65,0 Max 58,0 Norma FIL 3® Edition.

4A:1982 Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser. (1992).



Lunes 25 de julio de 2016

GACETA OFICIAL DE LA REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA 429.349

8 - PESOS Y MEDIDAS
Se aplica el Reglamento MERCOSUR correspondiente,

9 — ETIQUETADO
9.1 - Se aplica el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9.2 - Se denomina "Requesdn ", "Requesén Cremoso" y "Requesén de
Manteca” segin correspanda a la clasificacion 2.2.1, 2.2.2 y 2.2.3
respectivamente.

9.3 - El Requesén de Manteca podrda opcionalmente denominarse
"Requeson del Norte".

9.4 - Cuando en su elaboracion se utilicen condimentos, especias u otras
substancias alimenticias el producto se denominara "Requesén con 7 =
"Requeson Cremoso con........ ", "Requeson de Manteca con.......ue. 5
"Requeson del Norte con......... " seguin corresponda, llenando el espacio
blanco con el nombre de las especias y/o condimentos y/o substan
alimenticias adicionadas.

9.5 - En todos los casos podrd denominarse "Requeijdo” en lugar de
"Requesdn”,

-10 - METODOS DE ANALISIS
Los métodos de anlisis especificados son los indicados en 4.2.2.

11 - MUESTREO
Se siguen los procedimientos recomendados en la norma FIL 50B:1985.

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 076-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION Ne 361.

Caracas, 14 de julio de 2016
2069, 157°y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES. N° 83/96 “REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO SANDWICHE".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES y la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
MELO SOLORZANO, ambos designados mediante Decreto N° 2.181, de
facha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Republica
Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la misma fecha, reimpresa en la
Gaceta Oficial de la Reptiblica Bolivariana de Venezuela N° 40.826, de fecha
12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Organica de la Administracion Plblica, publicada en la
Gaceta Oficial de la Repiblica Bolivariana de Venezuela N° 6.147
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto
en el articulo 2 de la Decisién del Consejo del Mercado Comtin (CMC) N°
27/12 del 30/VIIf12.

i
i
POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribié en la ciudad de Caracas, el Pro

de Adhesion de la Republica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DE
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
del 19 de julio de 2006; el cual entrd en'vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesion de la Replblica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacién de la Repiblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podrén, incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercade Comin,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberan ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decision 20/02 del Consejo
del Mercado Comdin.

POR CUANTO

La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos
terminados existentes en el mercado nacional, o cual conlleva a realizar
ajustes en la denominacién del producto y la permisologia sanitaria; razén
por la cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, deberd regularizar,
a través de los actos administrativos a que haya a lugar, la adopcidn de los
cambios a las personas naturales o juridicas que comercialicen con el
producto.

RESUELVEN

Articulo 1°. Aprobar la incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucidn MERCOSUR/GMC/RES. N° 83/96 REGLAMENTO TECNICQ/"
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO SANDWICHE.,

L

¥i
Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICO &
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO SANDWICHE", serdn 5
obligatorio cumplimiento a partir de su publicacién en la Gaceta Oficial de&‘
Repiiblica Bolivariana de Venezuela. &
Comuniquese y publiquese junto con el texto de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES. N© 83/96.

- e
MINISTRO

RODOLFO CLEME co
Ministro d er Popular para la

MERCOSUR/GMC/RES N° 83/96

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD
DEL QUESO SANDWICHE

VISTO: el Tratado de Asuncidn, el Protocolo de Ouro Preto y el .
articulo 10 de la Decisidn N© 4/91 del Consejo del Mercado Comun.

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes concordaron en fijar la Identidad y Calidad del
Queso Sandwiche;

Que la armonizacién de los Reglamentos Técnicos tiene por objetivo
eliminar los obstdculos que generan las diferencias en los Reglamentos
Técnicos nacionales, dando cumplimiento a lo establecido en el Tratado de
Asuncion.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:
Art. 1 - Aprobar el Reglamento Técnico del MERCOSUR de Identidad y
Calidad del Queso Sandwiche, que figura en el Anexo y forma parte de la
presente Resolucion.

Art. 2 - Llos Estados Partes pondrdn en vigencia las disposiciones
legislativas reglamentarias y administrativas necesarias para dar
cumplimiento a la presente Resolucién y comunicaran el texto de las mismas
al Grupo Mercado Comun.

Art. 3 - Las autoridades competentes de los Estados Partes encargadas, 5&‘
la implementacion de la presente Resolucion serdn: .
ARGENTINA - Ministerio de Salud y Accidn Social \
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacién
{Servicio Nacional de Sanidad Animal - SENASA )

BRASIL - Ministério da Agricultura e do Abastecimento
Ministério da Salde

PARAGUAY - Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social
Ministerio de Agricultura y Ganaderia

URUGUAY - Ministerio de Salud Publica
Ministerio de Industria, Energia y Mineria (LATU)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca
-z
Art. 4 - La presente Resolucién entrara en vigencia el 1° de noviembre de
1996.

XXIII GMC, Brasilia 11/10/96

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD y CALIDAD DEL
QUESO SANDWICHE

1 - ALCANCE

1.1 - OBJETIVO

Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que debers
cumplir el Queso Sandwiche destinado al consumo humano.

thalz _Queso Sandwiche para uso industrial podra no cumplir con todos los
requisitos de este Reglamento siempre que para ello exista una justificacién
tecnoldgica.
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1.2 - AMBITO DE APLICACION )
El presente reglamento se refiere exclusivamente al Queso Sandwiche
destinado al comercio MERCOSUR.

2 - DESCRIPCION

2.1 - DEFINICION
Con el nombre de Queso Sandwiche se entiende el queso madurado que se
obtiene por coagulacion de la leche por medio del cuajo y/u otras encimas
coagulantes apropiadas, complementada o no por la accién de bacterias
lacticas especificas.

2.2 - CLASIFICACION:

El Queso Sandwiche es un queso gordo de mediana humedad de acuerdo
con la clasificacion establecida en el Reglamento Técnico General de
Identidad y Calidad de Quesos.

2.3 - DESIGNACION: {Denominacién de venta)
"Queso Sandwiche" o "Queso Sandwiche de Uso Industrial” seg

corresponda. i
Serd denominado "Queso Sandwiche" y, opcionalmente, podra tener |as
siguientes denominaciones: \

"Queso Sandwiche” (Prato o Lanche)
"Queso Sandwiche" (Cobocd)
"Queso Sandwiche" (Esférico o Bola)

3- REFERENCIA

» Reglamento Técnico General Mercosur Para fijacion de Requisitos
Microbioldgicos de Quesos.

Reglamento Técnico General Mercosur de Identidad y Calidad de Quesos.
Norma FIL 4A: 1982 - Quesos y Quesos Procesados. Determinacion del
contenido de sdlidos totales (Método de Referencia).

« Norma FIL SB:1986 - Quesos y productos procesados de Queso.
Contenido de materia grasa.

Norma FIL 50B: Leche y Productos Lacteos - Métodos de Muestreo.

Norma A6 del Codex Alimentarius. Norma General para Queso.
Norma FIL 99 A:1987. Evaluacion Sensorial de productos lacteos.

4 - COMPOSICION Y REQUISITOS

4.1 - Composicién

4.1.1 - Ingredientes Obligatorios.

4.1.1.1 - Leche y/o leche reconstituida tipificado en su contenido de materia
grasa.

4,1.1.2 - Cultivo de bacterias lacticas especificas.

4.,1.1.3 - Cuajo y/o otras encimas coagulantes apropiadas.
4.1.1.4- Cloruro de sodio

4.1.2 - Ingredientes Opcionales

4.1.2.1 - Leche en polvo

4.1.2.2 - Crema

4,1.2.3 - Sélidos de origen lacteo

4.1,2.4 - Cloruro de Calcio.

4.2 - REQUISITOS

4.2.1 - Caracteristicas Sensoriales

4,2.1.1 - Consistencia: semi-dura, eldstica. 7
i 4.2.1.2 - Textura: compacta, lisa, cerrada con algunos pequefios ojos'-'\

redondeados y/o algunos hoyos mecénicos. i ‘
- 4.2.1.3 - Color: amarillento o amarillo-paja. ‘\\Q

4,2.1.4 - Sabor: caracteristico.

4.2.1.5 - Olor: caracteristico.

4.2.1.6 - Cascara: no posee o con cascara fina, lisa, sin rajaduras.

4.2.1.7 - Orificios: algunos orificios pequefios bien distribuidos o sin orificios.

4.2.2 - Forma y Peso

4.2.2.1- Forma: Paralelepipedo de seccién transversal, rectangular, cilindrico

o esférico, de acuerdo con la varledad correspondiente:

+ Queso Sandwiche, Queso Sandwiche (Prato o Lanche): paralelepipedo de

seccién transversal rectangular.
» Queso Sandwiche (Cobocd): cilindrico
+ Queso Sandwiche (Esférico o Bola): esférico

4.2.2.2 - Peso: De 0,4 a 5,0 kg, de acuerdo con la variedad correspondiente.

4.2.3 - Requisitos Fisico-Quimicos

Corresponden las caracteristicas de composicién y calidad de los quesos de
humedad media y gordos establecidos en el Reglamento Técnico General
para Fijacion de Identidad y Calidad de Quesos.

4.2.4 - Caracteristicas Distintas del Proceso de Elaboracion.

4.2.4.1 - Obtencién de una masa semicocida, remocion parcial del suero
lavada por adicién de agua caliente, pre-prensada bajo el suero, moldeada,
prensada, salada y madurada.

42.4.1 - Estabilizacion y Maduracién: debera madurar por el tiempo

necesario para conseguir sus caracteristicas especificas (por lo menos 25
dias).

4.2.5 - Acondicionamiento

Embalaje plastico al vacio o no, o acondicionada en envase
bromatoldgicamente adecuado.

4.2.6 - Condiciones de conservacion y comercializacion: El Queso Sandwiche
debera mantenerse a una temperatura no superior a los 12°C.

5 - ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION

5.1 - Aditivos
Son autorizados los aditivos previstos en el punto 5 del "Reglamento Técni
General de Identidad y Calidad de Quesos" para quesos de humedad medi
5.2 - Coadyuvantes de tecnologia / elaboracidn

Se autoriza el uso de los coadyuvantes de tecnologia/elaboracion previsto
el "Reglamento Técnico General de Identidad y Calidad de Quesos".

6 - CONTAMINANTES:

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes en
cantidades superiores a los limites establecidos por el reglamento
MERCOSUR correspondiente.

7 - HIGIENE

7.1 - Consideraciones Generales

Las practicas de higiene para elaboracién del producto deben estar de
acuerdo con el Codigo Internacional Recomendado de Précticas, Principios
Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/VOL. A.1985).

7

La leche a ser utilizada deberd ser higienizada por medios mecénicos ¥
adecuados y sometidos a pasteurizacion, el tratamiento térmico equivalente
para asegurar fosfatasis residual negativa (A.0.A.C. 15° Ed. 1990,979.13,
p823) combinado o no con otros procesos fisicos o biolégicos que garanticen

la inocuidad del producto.

7.2 - Criterios Macroscopicos
El producto no debera contener impurezas o substancias extrafias de
cualquier naturaleza.

7.3 - Criterios Microscépicos
El producto no deberd presentar substancias microscdpicas extrafias de
cualquier naturaleza.

7.4 - Criterios Microbioldgicos

El Queso Sandwiche debera obedecer a criterios establecidos para quesos de
tenor medio de humedad en el "Reglamento Técnico General para Fijacion
de los Requisitos Microbioldgicos de Quesos”.

8 - PESOS Y MEDIDAS
Se aplica el reglamento MERCOSUR correspondiente.

9 - ETIQUETADO
Se aplica el item 9, Etiquetado del "Reglamento Técnico General de
Identidad y Calidad de Quesos”
"Queso Sandwiche" o "Queso Sandwiche de Uso Industrial" sequn .
corresponda. i
Serd denominado "Queso Sandwiche". Opcionalmente podrd tener las,
siguientes denominaciones:

"Queso Sandwiche" (Prato o Lanche)

"Queso Sandwiche" (Cobocd)

"Queso Sandwiche" (Esférico o Bola)

il)- METODOS DE ANALISIS

Humedad: FIL 4A: 1982
Materia Grasa:  FIL 5B: 1986

11- MUESTREO
Se siguen los procedimientos recomendados en la norma FIL 50 B: 1985.
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REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 077-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 362.

Caracas, 14 de julio de 2016
206°, 157° y 17°

Incorporacion al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucion
MERCOSUR/GMC/RES. N° 134/96 “REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESO PROCESADO O
FUNDIDO, PROCESADO PASTEURIZADO Y PROCESADO O FUNDIDO
U.H.T. (UA.T.)".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacion, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES y la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
MELO SOLORZANO, ambos designados mediante Decreto N° 2.181, de
fecha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Repiblica
Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la misma fecha, reimpresa en la
Gaceta Oficial de la Republica Balivariana de Venezuela N 40.826, de fecha
12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Organica de la Administracion Publica, publicada en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 6.147
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto
en el articulo 2 de la Decision del Consejo del Mercado Comin (CMC) N°
+ 27/12 del 30/VII/12.

POR CUANTO

Que el 4 de julio de 2006 se suscribid en la ciudad de Caracas, el Prof
de Adhesion de la Republica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO D
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N°® 38.4
del 19 de julio de 2006; el cual entrd en vigor el 12 de agosto de 2012,

POR CUANTO

El articulo 3 del Protocolo de Adhesion de la Republica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacion de la Repiblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decision 20/02 del Consejo del Mercado Comun,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberdn ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decision 20/02 del Consejo
del Mercado Comin.

POR CUANTO

La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos
terminados existentes en el mercado nacicnal, lo cual conlleva a realizar
ajustes en la denominacién del producto y la permisologia sanitaria; razén
por la cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, debera regularizar,
a través de los actos administrativos a que haya a lugar, |a adopcién de los
cambios a las personas naturales o juridicas que comercialicen con el
producto.

RESUELVEN

Articulo 1°. Aprobar la incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucién MERCOSUR/GMC/RES. N° 134/96 REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESC PROCESADO O
* FUNDIDO, PROCESADO PASTEURIZADO Y PROCESADO O FUNDIDO U.H.T.
(UAT.).

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESO PROCESADO O
FUNDIDO, PROCESADO PASTEURIZADO Y PROCESADO O FUNDIDO U.H.T.
(U.A.T.), seran de obligatorio cumplimiento a partir de su publicacién en la
Gaceta Oficial de la Repiiblica Bolivariana de Venezuela.

Comuniquese y publiquese junto con el texto de la Resoluciépz=s

MERCOSUR/GMC/RES. N° 134/96.

RODOLFO CLEMENTE MARGO TORRES
Ministro del

MERCOSUR/GMC/RES. N° 134/96

Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de Queso
Procesado o Fundido, Procesado Pasteurizado y Procesado o
Fundido U.H.T. (U.AT.).

VISTO: El Tratado de Asuncidn, el Protocolo de Ouro Preto, la
Resolucién N° 91/93 del Grupo Mercado Comun, y la Recomedacion No.
56/96 del SGT No.3 "Reglamentos Técnicos".

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes estuvieron de acuerdo en fijar la Identidad y Calidad
del Queso Procesado o Fundido, Procesado Pasteurizado y Procesado o
Fundido U.H.T. (UAT) .

Que la armonizacién de los Reglamentos Técnicos tiene por objeto eliminar
los obstaculos que generan las diferencias en los Reglamentos Técnicos:
nacionales, dando cumplimiento a lo establecido en el Tratado de Asuncién.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1. Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Queso Procesado o Fundido, Procesado Pasteurizado y Procesado o Fundido
UHT. (UAT.), que figura en Anexo y forma parte de la presente
Resolucion.

Art. 2. Los Estados Partes pondran en vigor las disposiciones legislativas

reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la

Ep_;esgnte Resolucién y comunicardn el texto de las mismas al Grupo Mercado
mun.

Art. 3. Las autoridades competentes de los Estados Partes, encargadas de
la implementacion de la presente Resolucidn serdn:

ARGENTINA Ministerio de Salud y Accidn Sodial
Ministerio da Economia y Obras y Servicios Pliblicos
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacién
(Servicio Nacional de Sanidad Animal - SENASA).
BRASIL Ministério da Agricultura e Abastecimento
Ministério da Sadde
PARAGUAY Ministerio de Salud Pdblica y Bienestar Social
Ministerio de Agricultura y Ganaderia
Ministerio de Industria y Comercio
URUGUAY Ministerio de Salud Publica
Ministerio de Industria, Energia y Mineria (LATU)

Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca

Art. 4. La presente Resolucién entrard en vigor el 1/2/97.

XXIV GMC - Fortaleza, 13/12/96

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE
QUESO PROCESADO O FUNDIDO, PROCESADO PASTEURIZADO Y
PROCESADO O FUNDIDO U.H.T. (UAT).

1. ALCANCE
1.1. OBJETIVO.

Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que deberan
cumplir el Queso Procesado o Fundido y el Queso Procesado Pasteurizado (de
ahora en adelante denominados Queso Procesado) y el Queso Procesado:o
Fundido sometido a tratamiento térmico a super alta temperatura (de ahora
en adelante denominado Queso Procesado U.H.T. (UAT)), destinados al
consumo humano.

1.2. AMBITO DE APLICACION:

El presente REGLAMENTO se refiere al Queso Procesado y al Queso
Procesado U.H.T. (U.AT.) a comercializar en el MERCOSUR.

2 - DESCRIPCION
2.1, DEFINICIONES:

2.1.1. Queso Procesado:

Se entjende_ por Queso Procesado el producto obtenido por trituracién,
mezcla, fusién y emulsién por medio de calor y agentes emulsionantes de
una o mas variedades de Queso, con o sin adicién de otros productos
lacteos y/o sélidos de origen lactea y o especias, condimentos u otras
sustancias alimenticias en las que el Queso constituya el ingrediente lacteo
utilizado como materia prima preponderante en la base lactea.
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2.1.2. Queso Procesado U.H.T. (U.AT.)

Se entiende por Quesc Procesado U.H.T. (U.A.T.), el producto defini i
2.1.1. sometido después de la fuslon a t:atamlento térmico a 135 - C

equivalente,

Las dencm'rnacipnes de 2.1.1, y 2.1.2 estan reservadas a los productos
cuales la base lactea no contenga grasas y/o proteinas de crigen no lacteo. ez

2.2. DESIGNACION (Denominacién de Venta):

2.2.1 - El producto definido en 2.1.1. se denominarad “Queso Procesado” o
"Queso Fundido” o "Queso Procesado Pasteurizado”,

2.2.2 - El producto definido en 2.1.2 se denominard “Queso Procesado
UH.T.(U.AT) 0 "Queso Fundido U.H.T. (UAT.)".

2.23 - Cuando en la elaboracidn de cualquiera de los productos
correspondientes a las designaciones 2.2.1. y 2.2.2 sean utilizados \
condimentos o especias y/u otras sustancias alimenticias, se agregard al G
nombre del producto la expresién “con......... " completando el espacio en
blanco con el nombre de la especia y/o condimento y/o sustancia alimenticia
agregada.

2,24 - Cuando en la elaboracion de cualquiera de los productos
correspondientes a la designacion 2.2.1 y 2.2.2 se utilicen aromas
permitidos, se agregard al nombre del producto la expresién "Sabor ........."
completando el espacio en blanco con el sabor otorgado por el
aromatizante/saborizante utilizado, excepto en los casos que se utilicen
aromas con el objetivo de restituir los aromas naturales de los Quesos
utilizados perdidos en el proceso de elaboracién,

2.25 - Cuando en la elaboracion de cualquiera de los productos
correspondientes a la designacién 2.2.1. y 2,2.2. se utilice una determinada
variedad de Queso en una proporcién minima del 75% en la mezcla de
Quesos como materia prima, el producto podra  denominarse

“QUESO...euene Procesado”, “Queso.......... Fundido”, "Queso.......... Procesado
Pasteurizado” y “QUESO ... Procesado U.H.T. (UAT)" o
"Queso Fundido U.H.T. (U.AT)", completando el espacio en

blanco con el nombre de la variedad predominante y seguido de las
expresiones designadas en el item 2.2.3. y 2.2.4. correspondiente.

2.2.6 - En los casos en que correspanda, se agregara a las denominaciones
de 2.2.1 a la 2.2.5 la expresién “Rallado” o "Rebanado”, "En Rodajas”, “En -
Rebanadas” u otra que se refiera a su forma de presentacion; y "Pa;d
Untar” o “Untable” u otra de acuerdo a su consistencia.

*,

%
.

« Reglamento Técnico General MERCOSUR para Fijacidn de R\\z-quis&II
Microbioldgicos de Quesos. =)

« Norma FIL 4A:1982 - Quesos y Quesos Procesados. Determinacion del
contenido de sélidos totales (Método de referencia).

« Norma FIL 5B: 1986. Quesos y Productos Procesados de Quesos.

Contenido de materia grasa.

Norma FIL 50C; 1995 Leche y productos lacteos - Métodos de muestrea

s CAC/ Vol A: 1985

« Codex Alimentarius Vol. 1A 1995 - Seccién 5.3 - Principios de
Transferencia de los Aditivos Alimentarios a los Alimentos.

3 - REFERENCIA i

4. COMPOSICION Y REQUISITOS
4.1, Composicién
4.1.1. Ingredientes obligatorios.

Quesos de una o mas variedades. Agentes emulsificantes autorizados.

4.1.2. Ingredientes opcionales

Crema, manteca, grasa anhidra de leche o butter-oil, leche, agua, Queso
Procesado, leche en polvo, caseinatos, Queso en polvo, otros sélidos de
origen lacteo, cloruro de sodio, condimentos, espedas, otras sustancias
alimenticias, edulcorantes nutritivos, almidones o almidones modificados,
aire, nitrégeno, didxido de carbono, gases inertes, todos ellos de calidad
alimenticia.

Los ingredientes opcionales que no formen parte de la base lactea, excepto
el agua, aislados o combinados, deberan estar presentes en una proporcion
maxima del 30% (m/m) del producto final.

Con relacidn a los almidones o almidones modificados no podrén superar el
3% (m/m) del producto final.

4.2. Requisitos
4,2.1, Caracteristicas Sensoriales
4.2.1.1. Consistencia

Firme, blando o cremoso

4.2.1.2, Textura: compacta, cerrada y fina

4.2.1,3. Formato: variable; rallado o cortado (en tajadas o en rodajas) y
otras.

4.2.1.4. Color, olor y sabor: similar al Queso o mezcla de Quesos utilizados,
o de acuerdo a los colorantes, saborizantes/aromatizantes y/u ob-a;??‘:ﬁ:-\o\

sustancias alimenticias utilizadas en su elaboracion.

4.2.2. Requisitos Fisico-Quimicos

Deberdn cumplir los requisitos establecidos en la Tabla 1.

QUESO 70,0 -Méximo |35,0 - Minimo Norma FIL 5B: 1986
PROCESADO Narma FIL 4A: 1992
QUESO

PROCESADO

UH.T.(UAT)

4.3, Acondicionamiento.

Deberd ser embalado con materiales adecuados a las condiciones de
almacenamiento previstas y que otorguen al producto una proteccién

adecuada.

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.

5.1. Aditivos.

En su elaboracién se admitird el uso de aditivos que se indican a
continuacién en las concentraciones maximas indicadas en el producto

final.

Aditivos Funcién Conc. Max. en el Producto Final
Acido Propidnico o sus sales 3g/Kg solos o combinados
de Na, K o Ca. Conservante  |expresados en acido propiénico.
Acido sérbico o sus sales de Acido sdrbico y sus sales en un
Na, Ko Ca. mdaximo de 1000ma/kg expresados

co acido sérbico.

Natamicina (en la superficie). 1 mg/dm*

Conservante Max. 5mg/Kg no detectable a 2mm
de profundidad. Ausencia en la
masa.

Nisina
C_g_l:sgrvante 12,5 mg/kg

0 sus sales de Na, K, Ca.

Acido lactico, citrico y acético

Reguladares dej b.p.f.

Bicarbonato de Sodio Acidez
Carbonato de Calcio
Citratos de Na, K, Ca. 40 g/kg solos o combifad
Lactatos de Na o Ca. Emulsificante  |fosfatos o polifosfatos
Tartratos de Na y/o K. [Estabilizante |como sustancias anhidras
Fosfatos o polifosfatos que los fosfatos no superen 2|
de Na, K o Ca. expresados como P, Os
Aromas Saborizante/ b.p.f.

Aromatizante

Caroteno

Carotenoides naturales: Beta|Colorante

b.p.f.

Colorante

10 mag/kg como norbixina

idéntico al natural

Bixina, Norbixina, Urucum,
I"“at": Rocu
Beta caroteno  sintético|Colorante

600 ma/kg

sales de Na o K.

Clorofita, Clorofilina, clorofila
clprica, clorofilina clprica,| Colorante

15 mg/kg en clorofila

Extracto de

Paprika, Extracto de Paprika,
Pimentén,

Colorante

b.p.f WY

Capsantina, Capsorubina

Peréxido de benzoila

Colorante 120 mg/l de leche(*)
Riboflavina
Carmin Colorante b.p.f.
Rojo de remolacha
Diéxido de Titanio
Aditivos Funcién Conc. Max. en el Producto Final

Carboximetilcelulosa
Carragenina y sus sales
(inclusive Furcelaran)

Goma Guar

Goma de algarroba o Jatai
Goma Xantana

Goma Karaia

Goma Arébiga

Goma Gellan

Goma Tragacanto

Agar

Acido alginico y sus sales de
amonfaco, calcio, potasio y
sodio vy  alginato  de
propilengicol

Pectina o pectina amida

Espesante/
Estabilizante

5 g/kg solos o combinados

(*) Concentracién maxima en

la materia prima.
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Aditivos adicionales (nicamente para Queso Procesado rallado o
cortado (en rodajas o en tajadas).

ADITIVOS FUNCION

Lecitina
Celulosa microcristalina
Oxido de silicio

Silicatos de: calcio,
magnesio, sodio ¥
|aluminio.

Antiaglutinante

En los Quesos Procesados se admitird la presencia de los aditivos
autorizados en el REGLAMENTO Técnico General MERCOSUR de Identidad y
Calidad de Quesos para los Quesos utilizados como materia prima y su
concentracién en el producto final deberd corresponder a maximos
autorizados en el presente REGLAMENTO y independientemente de la
concentracién de los aditivos de los Quesos utilizados como materia prima.

Se admitira ademas la presencia de los aditivos transferidos a través de los
ingredientes opcionales de conformidad con el principio de transferencia de
los aditivos alimentarios. (Codex Alimentarius. VOL. 1A. 1995 - Seccidn 5.3.)
y su concentracién en el producto final no debera superar la proporcién que
corresponda a una concentracién méxima admitida en el ingrediente
opcional y cuando se trate de aditivos indicados en el presente
REGLAMENTO no deberd superar los limites maximos autorizados en el
mismo.

5.2. Coadyuvante de Tecnologia/Elaboracién,

Se admitir4 el uso de enzimas como coadyuvantes de tecnologia.

6 - CONTAMINANTES:

Los contaminantes organicos e inorgénicos no deben estar presentes en
cantidades superiores a los limites establecidos por el REGLAMENTO
MERCOSUR correspondiente.

7 - HIGIENE

7.1. Consideraciones Generales

Las précticas de higiene para la elaboracién del producto deberan estar de
acuerdo al Reglamento Téenico MERCOSUR sobre las Condiciones Higiénico-
Sanitarias y de Buenas Précticas de Fabricacion para Establecimientos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

7.2. Caracteristicas distintivas del proceso de elaboracién

7.2.1. Los Quesos utilizados en la elaboracion deberan ser prevlament%

tratados, para adecuarlos higiénicamente al proceso de fusidn,

2.2.2. En la elaboracion de Queso Procesado queda prohibida la uﬁlizaﬂ'ér*_-
.

de Quesos no aptos para el consumo humano.

.
Sélo se admitiran los Quesos no adecuados para la venta al plblico dewo&;
e

fallas morfolégicas o de presentacién comercial, siempre que no
afectada la calidad del producto final.

7.2.3. Durante el proceso de elaboracion, el producto deberd ser someti!jo
a un calentamiento minimo de 80°C por 15 segundos o cualquier
combinacién tiempo/temperatura equivalente.

'7.2.4. Las especias, condimentos y/o sustancias alimenticias que se
agreguen al producto deberan ser convenientemente tratadas, de forma tal
que se asegure la aptitud para el consumo humano del producto final.

7.2.5. Condiciones de conservacién y comercializacién:

£l Queso Procesado deberd mantenerse a una temperatura inferior a 100 C.
[El Queso Procesado U.H.T. (U.AT.) podré conservarse Y comercializarse a
temperatura ambiente.

9.4. Cuando en la elaboracion de cualquiera de los productos
correspondientes a las denominaciones 9.2. y 9.3. se utilicen condimentos
y/o especias y/u otras sustancias alimenticias se agregara al nombre del

producto la expresidn “con ....... “, completando el espacio en blanco con el
nombre de las especias y/o condimentos y/o sustancias alirnentlcigf-
adicionadas. 55
.8
&

9.5. Cuando en la elaboracion de cualquiera de los produdtos
correspondientes a las denominaciones 9.2, y 9.3. sean utilizados aromgs |
permitidos serd anexado al nombre del producto la expresion “sal
............. " completando el espacio en blanco con el nombre del sabor™
otorgado por el aromatizante/saborizante utilizado, excepto en los casos en
que se utilicen aromas con el objetivo de restituir los aromas naturales de
los Quesos utilizados, que se perdieron durante el proceso de elaboracidn.

9.6, Cuando en la elaboracion de cualquiera de los productos
correspondientes a las denominaciones 9.2. y 9.3 se utilice una determinada
variedad de Queso en una proporcion minima del 75% en la mezcla de
Quesos utilizados como materia prima, el producto podra denominarse

"QUESO.vvueirnirnsans Procesado” o0 "QUESO ....ieeee Fundido” o “Queso
........ Procesado Pasteurizado” y “Queso ........... Procesado U.H.T. (U.AT.)"
0 "QUESO ..ovverrens Fundido U.H.T. (U.A.T.)" completando el espacio en blanco

con el nombre de la variedad preponderante seguido de las expresiones
consignadas en 9.4. y 9.5. correspondiente.,

9.7. En los casos en que corresponda, se podrd agregar a las
denominaciones 9.2. a 9.6 la expresion "rallado” ou “rebanado” o “en
rodajas” o “en tajadas” u otra que designe su forma de presentacién, En los
casos que corresponda se podré agregar a las expresiones “untable” , “para
untar” u otras de acuerdo a su consistencia.

10 - METODOS DE ANALISIS

Los métodos de andlisis recomendados son los indicados en 4.2.2.

11 - MUESTREOQ

Se siguen los procedimientos recomendados en la norma FIL 50 C: 1995

S T S T A R O AT

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL

PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 078-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.

RESOLUCION N° 363.

Caracas, 14 de julio de 2016
2069, 157°y 17°

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién

MERCOSUR/GMC/RES. N° 136/96 “REGLAMENTO TECNICO

MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESO EN POLVO".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacién, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES y la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
MELO SOLORZANO, ambos designados mediante Decreto N° 2.181, de
fecha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Republica
Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la misma fecha, reimpresa en la

Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 40.826, de fecha

12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Orgénica de la Administracién Piblica, publicada en la
Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela N° 6.147
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto
en el articulo 2 de la Decisién del Consejo del Mercado Comin (CMC) N°
27/12 del 30/VII/12.

429.353

7.3. Criterios Macroscopicos y Microscépicos. ﬁ

El producto no deberd contener sustancias extrafias macro o microscopicas POR CUANTO Ph
ninguna naturaleza. , . i
de:aing Que el 4 de julio de 2006 se suscribi6 en la ciudad de Caracas, el Protocol
de Adhesidn de la Repiblica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DELN
los Quesos Procesados deberan cumplir con lo establecido en el MERCADO COMUN (MERCOSUR); publicado en Gaceta Oficial N° 38.482
“REGLAMENTO Técnico Geral MERCOSUR para Fijacion de Requisitos del 19 de julio de 2006; ¢l cualéntrd-en vl.gor el 12 de agosto de 2012,
Microbiolgicos de Quesos” para Quesos Fundidos. s e 4
Los Quesos Procesados rallados también deberan cumplir: POR.'EH s o

7.4, Criterios Microbiolégicos

Microorganismos | Criterio de Aceptaci6n | Categoria | Método de Analisis El articulo 3 del Protocolo de Adhesién de la Repiblica Bolivariana de
Hongos y|n=5 c=2 m=500 M=5000 2 FIL 94B: 1990 Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacién de la Repiblica de
Levaduras/g * adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

8 - PESOS Y MEDIDAS. POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via

legislativa, podrén incorporarse por la via administrativa mediante actos

9 - ETIQUETADO emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
' y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Coman,

Se aplica el REGLAMENTO MERCOSUR correspondiente,

9.1. Se aplica el REGLAMENTO MERCOSUR correspondiente,
POR CUANTO
9.2. Se denomina “"Queso Procesado” o “"Queso Fundido” o “"Queso
Procesado Pasteurizado”. Que las Normas del MERCOSUR, deberan ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
9.3. El Queso Procesado o Fundido U.H.T. (U.A.T.) se denominara “Queso conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decision 20/02 del Consejo
Procesado U.H.T. (U.A.T.)" 0 “Queso Fundido U.H.T. (U.A.T.)". del Mercado Comun.
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MERCOSUR/GMC/RES. N° 136/96.

POR CUANTO

La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos
terminados existentes en el mercado nacional, lo cual conlleva a realizar
ajustes en la denominacion del producto y la permisologia sanitaria; razén
por la cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, debera regularizar,
a través de los actos administrativos a que haya a lugar, la adopcién de los
cambios a las personas naturales o juridicas que comercialicen con el
producto.

RESUELVEN

Articulo 1°. Aprobar la incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional la
Resolucién MERCOSUR/GMC/RES. N° 136/96 REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESQ EN POLVO.

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICO!. ™
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESO EN POLVO, seran dg"é‘-
obligatorio cumplimiento a partir de su publicacién en la Gaceta Oficial de 15
Replblica Bolivariana de Venezuela, -

Comuniquese y publiquese junto con el texto de la Resolucté&

RODOLFO CLEME CO TO
‘Ministro del opular para la Alimentaci6n S

MERCOSUR/GMC/RES. N° 136/96
Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de Queso
en Polvo

VISTO: El Tratado de Asuncion, el Protocolo de Ouro Preto, la
Resolucion N° 91/93 y la Recomendacion No. 59/96 del SGT No. 3
“Reglamentos Técnicos”.

CONSIDERANDO:
Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad del Quesc en
Polvo .

Que la armonizacion de los Reglamentos Técnicos tiene por objetivo eliminar
los obstaculos que generan las diferencias en los Reglamentos Técnicos
nacionales, dando cumplimiento a lo establecido en el Tratado de Asuncidn.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE

Art. 1. Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Queso en Polvo, que figura en el Anexo y forma parte de la presente
Resolucidn.

Art. 2. Los Estados Partes colocaran en vigencia las disposiciones legislativas
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucion y comunicaran el texto de las mismas al Grupo Mercado
Comuin.

Art. 3. Las autoridades competentes de los Estados Partes, encargadas de la
implementacidn de la presente Resolucidn seran:

ARGENTINA Ministerio de Salud y Accidn Soclal

)

%

Ministerio de Economia y Obras y Servicios Piblicos o

Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion f .

(Servicio Nacional de Sanidad Animal - SENASA) k‘
BRASIL Ministério da Agricultura e Abastecimento

Ministério da Salde

PARAGUAY Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social
Ministerio de Agricultura y Ganaderia
Ministerio de Industria y Comercio

URUGUAY Ministerio de Salud Pdblica
Ministerio de Industria, Energia y Mineria (LATU)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca

aht |

i

Art. 4. La presente Resolucién entrara en vigencia el 1/1/97.

XX1V GMC - Fortaleza, 13/12/96

Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de Queso
en Polvo.

1. - ALCANCE
1.1. OBJETIVO

Establecer la identidad y las caracteristicas minimas de calidad que
debera cumplir el QUESO EN POLVO, destinado al consuma humano.

1.2. AMBITO DE APLICACION:

El presente reglamento se refiere al Queso en Polvo a ser comercializado en
el MERCOSUR.

2 - DESCRIPCION
2.1. DEFINICION

Se entiende por Queso en Polvo el producto obtenido por fusion y
deshidratacién, mediante un proceso tecnolégicamente adecuado, de la
mezcla de una o mas variedades de queso, con o sin adicion de otros
productos ldcteos y/o sélidos de origen licteo y/o especias, condimentos u
otras substancias alimenticias, y en el cual el queso constituye el ingrediente
lacteo utilizado como materia prima preponderante en la base lictea del
producto.

2.2, DESIGNACION (DENOMINACION DE VENTA)

La denominacién Queso en Polvo estd reservada a los productos en los
cuales la base lactea no contenga grasa y/o proteinas de origen no licteo.
La materia grasa del Queso en Polvo debe cumplir el Reglamento
MERCOSUR de Identidad de Grasa Lactea. /6
&

f§

{

2.2.2, Cuando en su elaboracién se utilice una determinada variedad e
Queso en una proporcion minima de 75% del total de la base lactea, o,
producto podra denominarse "Quesa........ en Polvo” lienando el espacio™
en blanco con el nombre de Ia variedad predominante,

2.2.1, Se denomina “Queso en Polvo”,

2.2.3, En caso de fraccionamiento del producto en embalajes destinados a la
venta minorista se designard respectivamente: “Queso Fundido en
Palvo” o "Queso Procesado en Polve” o “Queso ..... Fundido en Polvo" o
"Queso....... Procesado en Polvo”, llenando el espacio en blanco con el
nombre de la variedad predominante.,

2.2.4. Cuando al producto se le adicione especias y/o condimentos y/o otras
substan_cias alimenticias se agregard a la designacién correspondiente la
expresion “Con ....... ", lienando el espacio en blanco con el nombre de

las especias y/o condimentos y/o otras substancias alimenticias
adicionadas.

2.2.5. Cuando en su elaboracién se utilicen aromas permitidos se agregara
al nombre del producto la expresién “Sabor de.......... ", llenando el
espacio en blanco con el sabor conferido por el aromatizante/saborizante
utilizado, excepto en los casos en que se utilicen estos aromas con el
objetivo de restituir los aromas naturales de los quesos utilizados que se
perdieron en el proceso de elaboracién,

3 - REFERENCIA

FIL 26: 1982

FIL 5B: 1986

FIL 106: 1982

FIL 20B: 1993

FIL 100B: 1991

FIL 73A: 1985

FIL 94B: 1990

FIL 138: 1986

FIL 50C: 1995

APHA. Compendium of Methods for the microbiolgical examination of food.
Cap. 24. 1992.

Codex Alimentarius. Vol. 1A 1995 Seccién 5.3 Principio de Transferencia de
los Aditivos Alimentarios.

4 - COMPOSICION Y REQUISITOS
4.1. COMPOSICION

‘4,1.1. Ingredientes obligatorios
4.1.1.1 Quesos de una o mds variedades y agentes emulsionantes o sales
fundentes,

4.1.2 . Ingredientes Opcionales

4.1.2.1. Crema, manteca, grasa anhidra de leche o butter oil, leche, queso
procesado, leche en polvo, caseinatos, otros sélidos de origen lacteo, cloruro
de sodio, condimentos, especias, otras sustancias alimenticias, almidén o
almidones modificados, aziicares y extracto de levaduras.

Los ingredientes opcionales que no forman parte de la base lactea, aislados
o combinados, deberan estar presentes en una proporcién maxima de 30%
(m/m) del producto final.

Los almidones o almidones modificados no podrén superar el 3% (m/m) del
producto final,

4.2. REQUISITOS
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4.2.1. Caracteristicas sensoriales

4.2.1.1. Aspecto: polvo fino, homogéneo.

4.2.1.2. Color: blanquecino, amarillento, salvo en aquellos productos que
contengan colorantes u otro ingrediente opcional en su férmula, que le
otorguen color al producto final.

4.2,1.3. Sabor: de queso, de acuerdo a la variedad o a las variedades de
quesos que le transfieran sabor caracteristico o de acuerdo al
aromatizante/saborizante utilizado en su elaboracién y libre de sabores
extrafios.

4.2.1.4. Aroma: de queso, caracteristico de cada variedad, libre de olores.
extrafios.

4.2.2. Requisitos Fisico-Quimicos.

REQUISITO METODOS DE ANALISIS
Humedad (g/100g) Max. 5,0 FIL 26: 1982
Materia Grasa (g/100g) Max. 60,0 FIL 5B: 1986
Lactosa
g de lactosa Max. 6,0 FIL 106B: 1982
monohidrato/100g
Proteina g‘-'lUOg Min. 22,0 FIEI]B: 1993

La denominacién Queso en Polvo estd reservada a los productos en -los
cuales la base lactea no contenga grasa y/o proteinas de origen no lacteo.
La materia grasa del Queso en Polvo debe cumplir el Reglamento

MERCOSUR de Identidad de

Grasa Lactea.

.4.2.3. Acondicionamiento.

Deberdn ser embalados con materiales bromatologicamente aptos y q
otorguen al producto una proteccion adecuada.

5. ADITIVOS

En la elaboracion del Queso en Polvo se admitira el uso de los aditivos

i _fo

que figuran a continuacion, en las concentraciones maximas indicadas en el

producto final.

ADITIVO

FUNCION

CONC. MAX.
PRODUCTO FINAL

Acido citrico
Acido acético
Acido lactico

Reguladores de
acidez

b.p.f.

Bicarbonato de sodio
Carbonato de calcio
Glucono-delta-lactona

Citratos de sodio, potasio
ou calcio

Lactatos de sodio ou calcio
Tartaratos de sodio y/o
potasio

Fosfatos o Polifosfatos de
sodio, potasio o calcio

Emulsificante/
Estabilizante

50 g/kg aislado o combinado con
fosfatos o polifosfatos calculados
como sustancia anhidra siempre que
los fosfatos no superen 20 g/kg

expresos como P205

Mono y diglicéridos de
‘Acidos grasos, lecitina

Emulsificante

b.p.f.

Carotenoides
Naturales: Beta y gama
carateno

Colorante (*)

b.p.f.

Bixina, norbixina, urucu,

annatd,rocy Colorante (*) 10 mg/kg como norbixina
Beta-apo-8'-carotenal Colorante (*) 15 mg/kg
Beta caroteno sintético -
Idéntico al natural Colorante (*) |60 mg/kg
Clorofila y clorofilina
Cuprica sales de sodio y|Colorante (*) 15 mg/kg en clorofila
potasio
Didxido de titanio
Riboflavina Colorante (*) b.p.f
Curcuma ou curcumina -
Paprica, extracto de 7P
paprica,  extracto de Far
pimentsn, capsantina, Colorante (*) b.p.f. ¢ ¥,
capsorrubina *. b .5
Tartrazina (**) Colorante (**) |50 mg/kg
Acido propidnico y sus 3g/kg aislado o combinado:
sales de sodio y calcio expresos como acido propridnico. El
Acido sérbico y sus sales Conservador 4cido Sérbico y los Sorbatos no
de sodio y potasio superen 1 g/kg expresos en acido
' sérbico.
Natamicina Conservador 5 mg/kg

{Nisina Conservador 12,5 ma/kg
Glutamato de sodio Realzador de bo.f

sabor P

Sustancias Saborizante/ Bt
Saborizantes/Aromatizantes | Aromatizante Pl

(*) Las concentraciones de colorantes podran ser superiores cuando el
producto sea destinado para uso industrial.
(**) Se admitird su uso exclusivamente en los productos destinados a la
elaboracién de otros alimentos que admitan su presencia.

u

En el Queso en Polvo se admitird la presencia de los aditivos autorizados en
el Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Quesos para los guesos utilizados como materia prima y su concentracion
en el producto final deberd corresponder a los limites maximos autorizados
en el presente Reglamento, independientemente de la concentracion de los
aditivos del queso o de los quesos utilizados como materia prima.

Se admitira también la presencia de los aditivos transferidos a través de los
ingredientes opcionales de conformidad con el Principio de Transferencia de
los Aditivos Alimentarios. (Codex Alimentarius. Vol. 1A. 1995, Seccién 5.3) y
su concentracion en el producto final no debera ser superior a la proporcién
que corresponda a la concentracion maxima admitida en el ingrediente-
opcional y cuando se trate de aditivos indicados en el presente Reglamento
no debera ser superior a los limites méximos autorizados en el mismo.

6 - CONTAMINANTES

Los contaminantes organicos e inorgdnicos no deben estar presentes- en
cantidades  superiores a los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR. correspondiente.

7- HIGIENE

7.1, Consideraciones Generales

Las practicas de higiene para elaboracién del producto deben estar de
acuerdo con el Reglamento Técnico MERCOSUR sobre las Condiciones
Higiénicos-Sanitarias y de Buenas Practicas de Fabricacién para
Establecimientos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

. 7.2 Consideraciones Particulares:

7.2.1. Los quesos a ser utilizados en la elaboracion deberdn ser, /’
previamente tratados y adecuados higiénicamente para el proceso dq»
fusion.

7.2.2. En la elaboracion de Queso en Polvo queda prohibida la utilizaci
de quesos no aptos para el consumo humano. 3

Séio se admitiran los Quesos no adecuados para venta al plblico debido
a fallas morfologicas o de presentacidn comercial, siempre que no sea
afectada la calidad del producto final.

7.2.3. Durante el proceso de fusion, el producto debera ser sometido a
un calentamiento minimo de 15 segundos a 80°C o cualquier
combinacion tiempo/temperatura equivalente.

7.2.4. Las especias, condimentos y/o substancias alimenticias que se

agregan al producto deberdn ser convenientemente tratados de forma

tal que asegure la aptitud para el consumo humano del producto final.
7.3. CRITERIOS MACROSCOPICOS Y MICROSCOPICOS. s
El producto no deberd contener substancias extrafias de cualquier
naturaleza.

7.4. Criterios Microbiolégicos
CRITERIO DE CATEGORIA METODO DE
MICROORGANISMOS | — cepTaCioN | L.CM.SF ANALISIS
Aerobios Mesdfilos n=5 c=2
Viables/g m=10000 5 FIL 100B: 1991
M=100000
Coliformes a n=5c=2 FIL 73A: 1985
30° C/g m=10 M=100 5
Coliformes a n=5 c¢=2
45°C/g m<3 M=10 5 APHA 1992
Cap.24(*)
Estafilococus n=5 c=1
Coagulasis m=10 M=100 8 FIL 138: 1986
Positivo/g
Hongos n=5 c=2
Y Leveduras/g m=100 M=1000 2 FIL 94B: 1990
Salmonela spp/25g n=5 c=0 10 FIL 9 3A: 1985
m=0

(*) Compendium of methods for the microbiological examination of foog ‘7:"‘:
3rd Ed. Carl Vanderzant, Don F. Spittstoesser, g2 } oo
oo Q

8 -. PESOS Y MEDIDAS. vis

e s

Se aplica el Reglamento MERCOSUR, correspondiente.

9 - ETIQUETADO

9.1, Se aplica el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9.2. El producto se denominara “"Queso en Polvo”

9.3. Cuando en su elaboracién se utilice una determinada variedad de queso
en una proporcidn minima de 75% del total de la base |actea el praducto
podrd denominarse "Queso ........ en Polvo”, llenando el espacio en
blanco con el nombre de la variedad predominante.
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9.4, En caso de fraccionamiento del producto en embalajes destinados a la
venta minorista se designard respectivamente: “Queso Fundido en

Polvo” 0 “Queso Procesado en Polvo” 0 "QUESD ..vvienn: Fundido en
Polvo” 0 “Queso ..... Procesado en Polvo”, llenando el espacio en blanco
con el nombre de ia variedad p(edominante

9.5. Cuando el producto sea adicionado de especias y/o condimentos y/o
otras substancias alimenticias, se agregara a la denominacién
correspondiente la expresion "Con....." llenando el espacio en blanco con
el nombre de las especias y/o condimentos y/o otras substancias
alimenticias adicionadas.

9.6. Cuando en su elaboraciér se utilicen aromas permitidos se agregara al
nombre del producto la expresion: “sabor de ....", llenando el espacio en
blanco con el sabor otorgado por el aromatizante/saborizante utilizado,
excepto en casos en que se utilicen aromas con el objetivo de restituir
los aromas naturales de los quesos utllizados, que se perdieron en el
proceso de elaboracion.

9.7. En todos los casos en los cuales la concentracién de colorantes sea
superior a los limites establecidos en la lista de aditivos, en el item 5, en
la etiqueta del producto deberd constar la expresion “Exclusivo para uso
industrial”, proxima a la denominacién de venta y con caracteres de
igual tamafio, realce y visibilidad. Debera constar también la lista de
aditivos a concentracion en el producto final de los colorantes utilizados.

10 - METODOS DE ANALISIS

Los Métodos de andlisis recomendadas son indicados en los items 4.2.2. y
7.3.

11 - MUESTREO

Siguen los procedimientos recomendados en la Norma FIL 50C: 1995

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA. MINISTERIO DEL-
PODER POPULAR PARA LA ALIMENTACION. DESPACHO DEL
MINISTRO. RESOLUCION N° 079-16. MINISTERIO DEL PODER
POPULAR PARA LA SALUD. DESPACHO DE LA MINISTRA.
RESOLUCION N° 364.

Caracas, 14 de julio de 2016
2069, 157° y 17° '

Incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES. N° 145/96 “REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESO "MINAS
FRESCAL" Y LA RES. N° 44/98 CDRRECCION DE LA RESOLUCION
GMC N° 145/96 “REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE
IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESO MINAS FRESCAL".

El Ministro del Poder Popular para la Alimentacién, RODOLFO CLEMENTE
MARCO TORRES v la Ministra del Poder Popular para la Salud, LUISANA
MELO SOLORZANO, ambos designados mediante Decreto N° 2.181, de
fecha 06 de enero de 2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Replblica
Bolivariana de Venezuela N° 40.822 de la misma fecha, reimpresa en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 40.826, de fecha
12 de enero de 2016, en ejercicio de las atribuciones que le confieren los
articulos 65 y 78 en sus numerales 3, 9 y 19, del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Orgdnica de la Administracion Publica, publicada en la
Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 6.147
Extraordinario, de fecha 17 de noviembre de 2014, conforme a lo dispuesto
en el articulo 2 de la Decisidén del Consejo del Mercado Comun (CMC) N°
27/12 del 30/VII/12.

POR CUANTO t

Que el 4 de julio de 2006 se suscribid en la ciudad de Caracas, el Protocolo
de Adhesién de la Replblica Bolivariana de Venezuela al CONSEJO DEL
MERCADO COMUN (MERCOSUR), publicado en Gaceta Oficial N® 38.482
del 19 de julio de 2006; el cﬂahqq{rben ngor el 12 de agosto de 2012,

Péitfcumro

El articulo 3 del Prctoc:aio-de Aclhusion de la Replblica Bolivariana de
Venezuela al MERCOSUR, establece la obligacion de la Replblica de
adoptar el acervo normativo vigente del MERCOSUR,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR que no ameriten ser incorporadas por via
legislativa, podran incorporarse por la via administrativa mediante actos
emanados del Poder Ejecutivo, conforme a lo dispuesto en los articulos 3,14
y 15 de la Decisién 20/02 del Consejo del Mercado Comun,

POR CUANTO

Que las Normas del MERCOSUR, deberan ser incorporadas a los
ordenamientos juridicos de los Estados Partes en su texto integral, de
conformidad a lo previsto en el articulo 7 de la Decision 20/02 del Consejo
del Mercado Comun.

* MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESO “MINAS FRESCAL" y La

POR CUANTO

La entrada en vigencia de este Reglamento, abarca a todos los productos
terminados existentes en el mercado nacional, lo cual conlleva a realizar
ajustes en la denominacién del producto y la permisologia sanitaria; razén
por la cual el Ministerio del Poder Popular para la Salud, deberé regularizar,
a través de los actos administrativos a que haya a !ugar la adopcién de los
cambios a las personas naturales o juridicas que comercialicen con e!
producto.

RESUELVEN

Articulo 1°, Aprobar la incorporacién al Ordenamiento Juridico Nacional fa
Resolucién MERCOSUR/GMC/RES. N° 145/96 REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESO “MINAS FRESCAL" Y LA
RES. N° 44/98 CORRECCION DE LA RESOLUCION GMC N° 145/96
“REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESO
MINAS FRESCAL".

/‘.

Articulo 2°. Las normas correspondientes al REGLAMENTO TECNICG

RES. N© 44/98 CORRECCION DE LA RESOLUCION GMC N° 145/96 &
“REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE QuI b
MINAS FRESCAL", serdn de obligatorio cumplimiento a partir deask
publicacién en la Gaceta Oficial de la Repiiblica Bolivariana de Venezuela.

Comuniquese y publiquese junto con el texto de la Resolucién
MERCOSUR/GMC/RES. N 145/96 Y LacHiEl

RODOLFO CLEM
Ministro

MERCOSUR/GMC/RES. N° 145/96

Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Queso “Minas Frescal”

VISTO: El Tratado de Asuncién, el Prqtocolo de Quro Preto y la
Resolucién N°91/93 del Grupo Mercado Comin, y la Recomendacion No..
55/96 del SGT No. 3 "Reglamentos Técnicos”.

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes concordaron en fijar la Identidad y Calidad del Queso
“Minas Frescal”.

Que la armonizacién de los Reglamentos Técnicos tiene por objetivo eliminar
los obstaculos que generan las diferencias en los Reglamentos Técnicos
nacionales, dando cumglimiento a lo establecido en el Tratado de Asuncién.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1. Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad
de Queso “Minas Frescal”, que figura en Anexo y forma parte de la presente
Resolucion,

Art. 2. Los Estados Partes colocaran en vigencia las disposiciones legislativas
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucién y comunicaran el texto de las mismas al Grupo Mercado
Comun.

Art. 3. Las autoridades competentes de los Estados Partes, encargadas de la» .

implementacion de la presente Resolucion seran:

ARGENTINA Ministerio de Salud y Accidn Social

Ministerio de Economia y Obras y Servicios Plblicos
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacién
(Servicio Nacional de Sanidad Animal - SENASA).

BRASIL Ministério da Agricultura e Abastecimento
Ministério da Salide
PARAGUAY Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social

Ministerio de Agricultura y Ganaderia
Ministerio de Industria y Comercio

URUGUAY Ministerio de Salud Publica
Ministerio de Industria, Energia y Mineria (LATU)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca

Art. 4. La presente Resolucidn entrard en vigencia el 1/1/97.

XXIV GMC - Fortaleza, 13/12/96

Lunes 25 dejulio de 2016
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Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de 4.2.2.Formay
Queso “Minas Frescal” Peso
4.2.2.1 Forma: Cilindrica

1. ALCANCE 4.2.2.2 Peso: De0,3a5kg
1.1. OBJETIVO:
Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que deberd 4,2.3. Requisitos fisico-quimicos

cumplir el Quese “Minas Frescal” destinado al consumo humano. . )
Corresponden a las caracteristicas de composicién y calidad de los

1.2. AMBITO DE APLICACION: quesos de alta humedad y semi-grasos, estanlecic!gs_en elv
. Reglamento Técnico General MERCOSUR  para Fijacién -de
El presente Reglamento se refiere al Queso “Minas Frescal” a ser Identidad y Calidad de Quesos.

comercializado en el MERCOSUR.
4.2.4 Caracteristicas distintivas del proceso de elaboracién
2. DESCRIPCION )
Obtencién de una masa cuajada, sin suero, no prensada, salada y

2.1. DEFINICION: no madurada.
Se entiende por Queso "Minas Frescal”, el queso fresco obtenido por 4,2.5. Acondicionamiento
coagulacion enzimatica de la leche con cuajo y/u otras enzimas L »
coagulantes apropiadas, complementada o no con accién de bacterias Embalaje. plastico 0 acondicionado en envases
lacticas especificas. bromatolégicamente aptos.

2.2. CLASIFICACION: 4.2.6 Condiciones de conservacién y comercializacién
El Queso "Minas Frescal” es un queso semi-graso, de alta humedad, que El Queso “Minas Frescal” deberd mantenerse a una temperatura
debe ser consumido fresco, de acuerdo con la clasificacion establecida no superior a 8°C.

en el Reglamento Técnico General de Identidad y Calidad de Quesos.
5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION /
2.3. DESIGNACION (DENOMINACION DE VENTA): b

5.1. Aditivos “
Queso Minas Frescal. L
Se autorizan los aditivos previstos en el item 5 del "Reglamento Tecnu:&
3~ REFERENCIA General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos” para quesos de
alta humedad.

CAC/Vol. A 1985/Codex - FIL :
5.2. Coadyuvantes de tecnologia/elaboracién.
Reglamento Técnico General MERCOSUR para Fijacion de Requisitos

Microbioldgicos de Quesos. Se autoriza el uso de los coadyuvantes de tecnologia/elaboracién
previsto en el Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y
Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Calidad de Quesos.
Quesos.
6 - CONTAMINANTES
Norma FIL 4A:1982 - Quesos y Quesos Procesados. Determinacién del L . )
contenido de sdlidos totales (Método de referencia). Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes en
cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamanto
Norma FIL 5B: 1986. Quesos y Productos Procesados de Quesos. MERCOSUR correspondiente.

Contenido de materia grasa.
Norma FIL 50 C: 1995. Leche y Productos Licteos - Métodos y

Muestreo. 7 - HIGIENE
Norma A6 del Codex Alimentarius, Norma General para Queso. 7.1. Consideraciones Generales
Norma FIL 99A: 1987 Evaluacidn Sensorial de Productos Lécteos. Las précticas de higiene para elaboracién del producto deberan estar de
acue;ﬂo con el Reglamento Técnico MERCOSUR sobre las Condiciones
4 - COMPOSICION Y REQUISITOS Higiénico-Sanitarias y de Buenas Practicas de Fabricacién para

Establecimientos Elaboradores/ Industrializadores de Alimentos.
4.1. COMPOSICION

La leche a utilizar debera ser higienizada por medios mecénicos

4.1.1. Ingredientes obligatorios adecuados y sometida a pasteurizacién, o tratamiento térmico
equivalente para asegurar fosfatasis residual negativa (A.0.A.C. 15°
4.1.1.1, Leche y/o Leche reconstituida Ed. 1990, 979.13, p.823) combinado o no con otros procesos fisicos y

bialdgicos que garanticen la inocuidad del producto.
4.,1.1.2. Cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas
7.2. Criterios Macroscépicos y Microscépicos
4.1.2, Ingredientes Optativos

El producto no debera contener substancias extrafias de ninguna

4.,1.2.1, Leche en polvo naturaleza.

4.1.2.2. Crema 7.3. Criterios Microbiolégicos

4,1,2.3. S6lidos de origen lacteo El Queso “Minas Frescal” deberd cumplir con lo establecido en el
Reglamento Técnico General MERCOSUR para Fijacion de Requisitos

4.1.2.4. Cloruro de sodio Microbiolégicos de Quesos, para Queso “Minas Frescal”.

4,1.2.5. Cloruro de calcio 8 - PESOS Y MEDIDAS.

4.1.2.6. Cultivo de bacterias lacteas especificas Se aplica el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

4.2. Requisitos 9 - ETIQUETADO
4.2.1. Caracteristicas Sensoriales Se aplica el item 9 Etiquetado, del Reglamento Técnico General™~

MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos.
4.2.1.1, Consistencia: blanda, suave

_ Se denomina "Queso Minas Frescal”
4,2.1.2. Textura: con o Sin agujeros mecanicos

10 - METODOS DE ANALISIS
4.2.1.3. Color: blanquecino
Humedad: FIL 4A: 1982
4.2.1.4. Sabor: suave o levemente acido
Materia Grasa:  FIL 5B: 1986
4.,2.1.5. Olor: suave, caracteristico,

11 - MUESTREOQ
4.2.1.6. Céscara: no posee, o cascara fina

. . Se siguen los procedimientos recomendados en la norma FIL 50C: 1995
4.2.1.7. Aqujeros - eventualmente algunos agujeros mecanicos
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MERCOSUR/GMC/RES. N° 44/98

Correccién de la Resolucién GMC N° 145/96 “Reglamento Técnico
MERCOSUR de Identidad y Calidad de Queso Minas Frescal”.

VISTO: El Tratado de Asuncién, el Protocolo de Ouro Preto, las
Resoluciones N°. 79/94, 145/96 y 38/98 del Grupo Mercado Comiin y la
Recomendacion N© 52/97 del SGT N° 3 “Reglamentos Técnicos”

CONSIDERANDO:

La necesidad de adicionar el término "Muy” en la expresion “Alta Humedad"”
en los Item: 2.2 (Clasificacién), 4.2.3. (Requisitos Fisico-Quimicos) y 5.1.
Aditivos, de la Resolucidn GMC N° 145/96

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1 - Aprobar la Correccion de la Res. GMC N°® 145/96 “Reglamento
Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de Queso Minas Frescal”, en sus
versiones en espafiol y portugués, por la que se adiciona el término “Muy”
en la expresion "Alta Humedad” en los Item 2.2 (Clasificacién), 4.2.3.
(Requisitos Fisico-Quimicos) y 5.1. Aditivos de la Res. GMC N° 145/96 que
pasan a leerse:

"2.2. Clasificacidn: &

S\

T

El queso Minas Frescal es un queso semi-graso, de muy alta humedad, a ser

-,

consumido fresco, de acuerdo con la clasificacién establecida en K
a,

"Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad
Quesos”.

4.2.3. Requisitos fisico-quimicos.

Corresponden a las caracteristicas de composicion y calidad de los quesos
de muy alta humedad y semi-grasos, establecidas en el “"Reglamento
Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos”.

5.1. Aditivos

Se autorizan los aditivos previstos en el item 5 del "Reglamento Técnico

General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos” para quesos de muy
alta humedad.

Art. 2. Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones legislativas
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucién, a través de los siguientes organismos:

ARGENTINA Ministerio de Salud y Accidn Social - ANMAT
(Administracion Nacional de Medicamentos,
Alimentos y Tecnologia Médica).
INAL (Instituto Nacional de Alimentos).
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Plblicos

Secretaria de Agricultura. Pesca y Alimentacién
(Servicio Nacional de Sanidad Animal - SENASA).

BRASIL Ministério da Agricultura e Abastecimento

Ministério da Sadde

PARAGUAY Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social
Ministerio de Agricultura y Ganaderia
Ministerio de Industria y Comercio. INTN (Instituto
Nacional de Tecnologia y Normalizacién)
URUGUAY Ministerio de Salud Pdblica

Ministerio de Industria, Energia y Mineria. LATU
(Laboratorio Tecnolégico del Uruguay)

Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca

Art. 3 - El presente Reglamento Técnico se aplicara en el territorio de los
Estados Partes, al comercio entre ellos y a las importaciones extrazona.

Art. 4 - Los Estados Partes del MERCOSUR deberdn incorporar la presente
Resolucion a sus ordenamientos juridicos internos antes del dia 7/V1/99.

XXXI1 GMC — Rio de Janeiro, 8/XI1/98

MINISTERIO DEL PODER POPULAR
PARATRANSPORTE Y OBRAS PUBLICAS

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA

MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA
TRANSPORTE Y OBRAS PUBLICAS

DESPACHO DEL MINISTRQ / GONSULTORIA JURIDICA
RESOLUCION N°(/§4. CARACAS, o (/0401

ANOS 206° y 157°

|
En ejercicio de las atribuciones conferidas por los articulos 65 y 78, numeral|
19 del Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Orgénica de Ia‘
Administracion Publica; articulo 5 numeral 2 de la Ley del Estatuto de Ia’
Funcién Publica; Sequndo Aparte del Articulo 12 del Decreto N° 1.289 de
fecha 02 de octubre de 2014, publicado en la Gaceta Oficial de la RepUblica,
Bolivariana de Venezuela N° 40,510 de fecha 2 de octubre de 2014,
Ireferido al Instructivo que establece las Normas que Regulan los Requisitos|
y Tramites para la Jubilacién Especial de los Funcionarios y Funcionarias,
Empleados y Empleadas de la Administracion Plblica Nacional, de los,
Estados y de los Municipios, y para los Obreros y Obreras al Servicio de la!
Administracion Publica Nacional, este Despacho Ministerial, :

POR CUANTO

En fecha 17 de marzo de 2016, mediante Planilla FP-026, actuando en

_ ejercicio de la delegacion que le fuera conferida por el Presidente de la

'Republica Bolivariana de Venezuela, a través del Decreto 9.402 de fecha
11 de marzo de 2013, publicado en la Gaceta Oficial de la Republica
Bolivariana de Venezuela N° 40.126 en fecha 11 de marzo de 2013, el
Vicepresidente Ejecutivo de la Republica aprobd otorgar la Jubilacién
Especial de Empleado al ciudadano JULIO NARCISO RODRIGUEZ
IRAMIREZ, titular de la Cédula de Identidad N° V-2.231.734, funcionario de
lla Fundacion Fondo Nacional de Transporte Urbano (FONTUR), adscrita a
iesfe Ministerio y con Quince (15) anos y Nueve (9] m
[Administracion Pablica Nacional.

POR CUANTO

Han sido cumplidos los requisitos y tramites administrativos y legales|
Inecesarios, ante las autoridades competentes para la procedencia dell
lbeneficio de Jubilacién Especial de Empleado al ciudadano JULIO
INARCISO RODRIGUEZ RAMIREZ, titular de la Cédula de Identidad|
'N° V.2.231.734, a los fines de garantizar el cumplimiento del articulo 80 de
la Constitucion de la Republica Bolivariana de Venezuela, este Despacho,
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RESUELVE

PRIMERO: Otorgar el beneficio de Jubilacién Especial al ciudadano JULIO
NARCISO RODRIGUEZ RAMIREZ, titular de la Cédula de Identidan:Ir
N° V-2.231.734, de Sesenta y Nueve (69) afios de edad, cuyo ultimo cargo|
desempenado es el de Jefe de Grupo |, en la Fundacion Fondo Neu::ional|
'de Transporte Urbano (FONTUR), adscrita al Ministerio del Poder Popular|
para Transporte y Obras Publicas, al haberse cumplido los requisitos
lestablecidos en los Articulos 4 y 7 del Decreto N° 1.289 de fecha 02 de
loctubre de 2014, mediante el cual se dictd el Instructivo que establece'
|Fas Normas que Regulan los Requisitos y Tramites para la Jubilacion
Especial de los Funcionarios, Funcionarias, Empleados y Empleadas de
lla Administracién Publica Nacional, de los Estados y de los Munigipios |
para los Obreros y Obreras al Servicio de la Administracion Publical

Nacional. |

ISEGUNDO: El monto de la Jubilacion Especial sera la cantidad de TRES|
MIL CIENTO CINCUENTA Y NUEVE BOLIVARES CON VEINTISEIS|
CENTIMOS (BS.3.159,26), mensuales, equivalente al Cuarenta por
[ciento (40 %), del sueldo promedio de los Gltimos Doce (12) meses en
}Servicio Activo.

‘Motivado a la diferencia entre la fecha de la solicitud de la Jubilacion
|Especial y la Fecha de su aprobacién se realizard un recélculo en base al
salario promedio mensual.

i

ITERCERO: La Gerencia de Administracién de la Fundacion Fondo Nacional
|de Transporte Urbano (FONTUR), queda encargada de la ejecucion de la
lpresente Resolucién. En tal sentido se instruye tramitar lo conducente a
llos efectos del calculo y posterior pago de la Prestacion de Antigliedad y
jotros Pasivos Laborales que pudieran corresponder al ciudadano JULIO
[INARCISO RODRIGUEZ RAMIREZ, titular de la Cédula de Identidad
IN° V-2,231.734, de conformidad con la legislacion que rige la materia.

I[CUARTO: La Fundacién Fondo Nacional de Transporte Urbano (FONTUR),
efectuard la Notificacién de la Jubilacién Especial otorgada al ciudadano
JULIO NARCISO RODRIGUEZ RAMIREZ, titular de la Cédula de
'Identidad N° V-2.231.734, de conformidad con lo pautado en el articulo
73 de la Ley Orgénica de Procedimientos Administrativos.

QUINTO: La Jubilacién Especial otorgada mediante la presente Resolycién;
surtira efectos a partir de su publicacién en la Gaceta Oficial de la Republica.

Bolivariana de Venezuela. p

MINISTERIO DEL PODER POPULAR
DE PETROLEO

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
MINISTERIO DEL PODER POPULAR
DE PETROLEO
DESPACHO DEL MINISTRO

Caracas, 11 de julio de 2016 206°, 1570y 17°

RESOLUCION
N° 083

De conformidad con lo establecido en el numeral 2 del Articulo 5 de la
Ley del Estatuto de la Funcion Publica, se encarga a partir de la
publicaciéon de la presente Resolucién, al ciudadano JOSE GABRIEL
ORONO LOAIZA, con cédula de identidad N° 5.720.049, como
Consultor Juridico, adscrito al Despacho del Ministro del Poder Popular de
Petroleo. De conformidad con lo dispuesto en el numeral 26 del Articulo
78 del Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Organica de la
Administracion Pudblica, en concordancia con el Articulo 1° del
Reglamento de Delegacion de Firma de los Ministros del Ejecutivo
Nacional, se delega en el ciudadano JOSE GABRIEL ORONO LOAIZA,
la firma de los actos y documentos que a continuacion se indican:

a) Las circulares, comunicaciones y avisos oficiales emanados de la
Consultoria Juridica.

b) Los oficios de respuesta a funcionarios subalternos,
administrativos, judiciales o municipales de los Estados y del Distrito
Capital relacionados con asuntos de la competencia de la Consultoria
Juridica.

c) La correspondencia postal, telegrafica, radiotelegréfica o de
cualquier otra naturaleza en respuesta a solicitudes dirigidas a la
Consultoria Juridica.

d) La certificacion de las copias de los documentos, oficios,
memorandos y circulares emanados de la Consultoria Juridica.

Comuniquese y publiquese,

EULOGIO ANTONIO DEL PINO DIAZ
Ministro del Podér Popular de Petrdleo.

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA

MINISTERIO DEL PODER POPULAR
DE PETROLEO

DESPACHO DEL MINISTRO

Caracas, 21 de julio de 2016 206°, 157°y 17°
RESOLUCION® 086

De conformidad con lo dispuesto en el numeral 2 del articulo 5 de la Ley del
Estatuto de la Funcién Plblica, publicada en la Gaceta Oficial de la
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Republica Bolivariana de Venezuela N° 37.522, de fecha 6 de septiembre de
2002: en el Articulo 10 de los Estatutos Sociales de la Fundacion Oro Negro,
protocolizados por ante la Oficina Subalterna del Tercer Circuito de Registro
del Departamento Libertador del Distrito Federal, bajo el N2 20, Folio 63,
Tomo 13, Protocolo Primero, de fecha 18 de septiembre de 1979, cuya
Ultima modificacién fue registrada en la misma Oficina Subalterna del Tercer
Circuito de Registro del Municipio Libertador del Distrito Capital, bajo el N°
6, Tomo 55, Protocolo Primero de fecha 15 de septiembre de 2005; y de
acuerdo a la atribuciéon conferida por el articulo 6 del Decreto Ley N° 677
del 21 de junio de 1985, publicado en la Gaceta Oficial de la Republica de
Venezuela Extraordinario N° 3.574 de esa misma fecha, contentivo de las
“Normas sobre las Fundaciones, Asociaciones y Sociedades Civiles del
Estado y el Control de los Aportes Publicos a las Asociaciones y Sociedades
Similares”; se constituye a partir de la publicacion de la presente
Resolucién, la JUNTA DIRECTIVA de la FUNDACION ORO NEGRO, la cual
esta integrada por los siguientes ciudadanos:

ORLANDO RAMON ORTEGANO QUEVEDO, titular de la Cédula de
Identidad N® 4.305.837, quien fue nombrado como Presidente Encargado,
segun Resolucién del Ministerio del Poder Popular de Petréleo y Mineria, N2
046 de fecha 14 de abril de 2016, publicada en la Gaceta Oficial N2 40.886
de fecha 20 de abril de 2016, reimpresa por error material en la Gaceta
Oficial N2 40.892 de fecha 28 de abril de 2016.

FRANCISCO ANTONIO SALAS BLANCO, titular de la Cédula de Identidad
N° V-2.773.889, como Director Ejecutivo y de Relaciones Institucionales, en
calidad de Encargado.

SOLYMAR HELENA GONZALEZ CASTILLO, titular de la Cédula de
Identidad N° V-6.968.577, como Directora de Programas Culturales,
Educativos y Recreativos, en calidad de Encargada.

. ROSARYS JOSE YSTURIZ MARTINEZ, titular de la Cédula de Identidad N®
L“{g‘; .411.688, como Directora de Asuntos Sociales Publicos, en calidad de
"Eifeaygada.

CAROLINA TORRAS D’ LEON, titular de la Cédula de Identidad N° V-
15.795.863, como Directora Administrativa y Financiera, en calidad de
Encargada.

Los miembros de la Junta Directiva de la Fundacion Oro Negro ejerceran las
atribuciones indicadas en los Estatutos Sociales de la referida Fundacion.

Comuniquese y publiquese,

Por el Ejecutivo Nacional,

ONIO DEL PINO DiAZ
| Poder Popular de Petréleo

EULOGIO
Ministro

MINISTERIO DEL PODER POPULAR
PARA LA CULTURA

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA LA CULTURA
INSTITUTO DEL PATRIMONIO CULTURAL
PROVIDENCIA ADMINISTRATIVA No. 005/2016
CARACAS, 21 DE ENERO DE 2016
ANOS 205° 156° Y 16°

El Presidente Encargado del Instituto del Patrimonio Cultural, ciudadano
OMAR VIELMA OSUNA, titular de la cédula de identidad N° V- 5.887.907,
cuyo caracter consta en Resolucién N°® 039, del Ministerio del Poder Popular
para la Cultura, publicada en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana
de Venezuela N° 40.229, de fecha 15 de agosto de 2013, en ejercicio de la
atribuciones que le confiere el articulo 11 del Reglamento Parcial nimero 1
de la Ley de Proteccién y Defensa del Patrimonio Cultural, numerales 1,3 y
13, conforme a lo contemplado en el articulo 7 de la Ley de Proteccién y
Defensa del Patrimonio Cultural.

CONSIDERANDO

Que los valores de la cultura constituyen un bien irrenunciable del pueblo
venezolano y que es un deber insoslayable del Estado fomentar y

. garantizar la proteccién, preservacién, enriquecimiento, conservacién,
salvaguarda y restauracién del patrimonio cultural, tangible e intangible, y
la memoria histérica de la Nacién;

CONSIDERANDO

Que de acuerdo con el Articulo 2 de la Ley de Defensa y Proteccién del
Patrimonio Cultural de nuestra Republica se establece: “La defensa del
Patrimonio Cultural de la Reptblica es obligacién prioritaria del Estado y de
la ciudadanfa y la declara de utilidad publica e interés social la
preservacion, defensa y salvaguarda de todas las obras, conjuntos y
lugares creados por el hombre o de origen natural, que se encuentren en el
territorio de la Republica, y que por su contenido cultural constituyan
elementos fundamentales de nuestra identidad nacional”;

CONSIDERANDO

Que de acuerdo al Articulo 3 de la Ley Orgénica de Cultura en su Numeral
19 se establece como definicién de Zona de Interés Cultural como “Una
determinada localidad, cuyas condiciones geogrdficas, formas de vida de
sus pobladores, cosmovisién, usos, costumbres, actividad creadora,
conocimientos y saberes, organizacién socio-econémica y politica; ~son
consideradas patrimonio cultural local, y por cuyo objeto significativo
aporte requiere de la proteccion del Estado”;

CONSIDERANDO

Que el estado Falcén conforma un espacio geografico altamente diverso. en
cultura, perfilado en la idiosincrasia de venezolanos y venezolanas, cuyos
procesos de transformacion histérica desde la €poca de nuestras
comunidades originarias han conformado la afluencia de culturas
interrelacionadas y en compenetracién con las bondades de la naturaleza
«1an consolidado el proceso de la identidad patria;

CONSIDERANDO

Que la Sierra de Falconiana abarca la conformacién de los Municipios Sucre,
Bolivar, Petit, Union, Federacion y parte de los Municipios Colina, Miranda y
Jacura en la representacion de sus parroquias Acurigua, Guzman Guillermo
(Zona Alta) y Agualinda respectivamente, donde la confluencia de procesos
culturales y socio productivos, han generado la permanencia en el tiempo
de valores propios construidos desde sus comunidades, lo que le otorga
plena caracteristica y validaciéon como Zona de Interés Cultural;

CONSIDERANDO

Que la Sierra Falconiana, se caracteriza por una poblacion humilde,
trabajadora, respetuosa, responsable, noble, espiritual, ejemplo vivo de
resistencia histérica y cuya picardia, amabilidad y hospitalidad representan
un sentido de familiaridad que se expresa en las relaciones de inclusion y
respeto, lo que afianza el alto sentido de pertenencia, bajo una concepcion
colectiva de la accion social para el beneficio de todas y todos;

CONSIDERANDO

Que las expresiones culturales materiales e inmateriales que representan la
Sierra de Falcon, juegan un rol cohesionador, cuya base se fundamenta en
la familia como instancia transmisora de valores, saberes, costumbres y
modos. de vida, lo que ha determinado su cosmovisién y valoracion del ser
Serrano;

CONSIDERANDO

Que los procesos histéricos que han tenido lugar en la Sierra Falconiana se
han experimentado dentro de un contexto humano que se manifiesta a
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través de diversas expresiones artisticas que estan estrechamente
vinculadas a la naturaleza y bajo un criterio de aprovechamiento
sustentable de los recursos que son transformados, dando cabida a la
amplia creatividad que es propia de los Serranos;

CONSIDERANDO
Que ese proceso creativo se traduce en los distintos ambitos del patrimonio
cultural inmaterial a través de la creacion musical con instrumentos
realizados por las propias comunidades, que obedece a ese continuo de
saberes y practicas que a su vez reflejan la ejecucion de las
manifestaciones festivas, rituales, misticas y cotidianas;

CONSIDERANDO
Que la importancia de esos procesos culturales propios de la Sierra
Falconiana, que fundamentan el reconocimiento e identificacién de sus
habitantes con su patrimonio cultural, representan el empoderamiento
como Poder Popular y por ende el refuerzo y defensa integral de la nacién
venezolana, en resguardo de la Soberania, siendo comunidad pionera en el
proceso de organizacién popular a través de la consolidacién de las figuras
de Consejos Comunales, Comunas, Movimientos Sociales y Sistemas de

v

Intercambio Solidario (Trueque) y correspondiendo al proceso de

construccion colectiva de la presente declaratoria;

CONSIDERANDO

Que la memoria historica es un elemento distintivo de las comunidades
indigenas y de aquellos procesos derivados de la colonizacion, lo que
constituye parte importante del acervo histérico como testimonio de esos
sistemas hegemonicos imperantes que desplazaron nuestras ‘c_ultulras
originarias y comunidades afrodescendientes, pero cuya significacion
histérica, social y cultural marcaron el precedente para la gesta
independentista y libertadora, interpretadas como Rutas Histéricas;

CONSIDERANDO

Que dentro de las Rutas Histéricas como evidencia de la Gesta
Independentista libertaria como la emprendida por José Leonardo Chirinos,
constituye la antesala de los movimientos de insurgencia que sirvieron de
guias para el despertar de la conciencia revolucionaria y que hoy se
consolidan a través del proceso de organizacion popular, la cual se valorar -
a través de herramientas pedagégicas para el despertar del interés hacia el
origen de nuestra identidad y los eventos que determinaron el desarrollo y
consolidacién de las poblaciones Serranas;

CONSIDERANDO

Que el valor y los recursos naturales presentes bajo la figura de Areas Bajo
Régimen de Administracion Especial, conformadas por el Parque Nacional
Juan Criséstomo Falcén, Parque Nacional Cueva Quebrada El Toro, Zona
Protectora de la Sierra de San Luis, Areas Boscosas bajo proteccion del Rio
Remedio y Zona Protectora del Embalse Mapara, que se encuentran dentro
de la Sierra de Falcdn, poseen elementos naturales como nacientes de rios,
haitones y cuevas, asociados a procesos identitarios a su poblacién que les
hacen ser distintivos;

CONSIDERANDO
Que el reconocimiento de las practicas tradicionales ancestrales
desarrolladas en los modelos productivos artesanales se afianzan dentro de
los Serranos como sistema econdémico comunal, donde los cultivos de
plantacion y el Conuco como unidad de produccién, garantizan la
conservacion del ambiente y la soberania alimentaria;

CONSIDERANDO
Que la preservacion de los sistemas constructivos tradicionales bajo la
utilizacion de materiales de construccién local en barro (adobe, bahareque,
madera) generan la valoracién de saberes populares como refuerzo de su
identidad cultural trasmitiéndolo de generacion en generacion;

SE DICTA

Articulo 1. Se DECLARA “ZONA DE INTERES CULTURAL LA SIERRA
FALCONIANA", que abarca los Municipios Sucre, Bolivar, Petit, Unién,
Federacién y parte de los Municipios Colina, Miranda y Jacura en la
representacién de sus parroquias Macoruca, Acurigua, Guzman Guillermo
(Zona Alta) y Agualinda respectivamente del estado Falcén, por su alto
valor histérico y cultural, y cuyos procesos socio econdémico productivos,
refieren y resguardan la sabiduria y saberes ancestrales.

Articulo 2. Se protegen todas las practicas artesanales que tienen
pertinencia con la identidad de la Sierra Falconiana, asi como todas sus
manifestaciones colectivas que representan el Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Sierra Falconiana, impulsando la promocién, produccién,

difusién, investigacion y valoracion de los mismos.

Articulo 3. Para los programas de planificacién, intervencion y desarrollo
que se proyecten en la Zona de Interés Cultural objeto de la presente
declaratoria, se dara prioridad a aquellos proyectos e iniciativas nacidos en
el seno de las comunidades de acuerdo a sus propias necesidades y
potencialidades, deberd hacerse del conocimiento del Instituto del
Patrimonio Cultural quien articulara para su estudio con todas las
organizaciones e instancias del Poder Popular presentes en la Sierra. Por lo
que cualquier uso o acto que desnaturalice el alcance y objeto de Ia
presente Providencia serd nula de toda nulidad absoluta.

Por ende, deberan contar con la aprobacion, participacion y ejecucion de
las comunidades en sus diferentes sistemas de organizacioén, las cuales
decidiran la viabilidad y vulnerabilidad en sus espacios naturales y la
influencia en sus manifestaciones colectivas.

Articulo 4. Toda ejecucion de nuevas construcciones, trabajos de
reconstrucciones, reparacién y conservacion a ejecutarse sobre la SIERRA
FALCONIANA, requerira de la presentacién de un proyecto para su
Consulta Previa ante el Instituto del Patrimonio Cultural, el cual sera
discutido directamente con las comunidades antes de su aprobacién. De tal
manera que toda persona interesada en intervenir bienes inmuebles con
valor patrimonial inscritos en el Registro General del Patrimonio Cultural o
cuyo proyecto incida sobre una manifestacién colectiva, deberd hacer
preliminarmente una consulta obligatoria por escrito al Instituto del
Patrimonio Cultural en la cual se soliciten las directrices o lineamientos
técnicos de intervencion,

Articulo 5. El Instituto del Patrimonio Cultural conjuntamente con la
comunidad y los érganos y entes competentes, realizard en el plazo de un
ano (01), el Plan de Manejo de las dreas que comprende la ZONA DE
INTERES CULTURAL LA SIERRA FALCONIANA, como medio de
reconocimiento y resguardo de sus manifestaciones colectivas. portadores
patrimoniales, del patrimonio edificado y natural presente en la Zona,
identificando los usos y modos, para determinar su manejo y puesta en uso
social.

Articulo 6. Se acuerda notificar del presente acto a los Ministerios del
Poder Popular con competencia en Cultura, Ecosocialismo y Agua,
Inparques, Planificacion, Educacién Universitaria, Ciencia y Tecnologia,
Comercio, Comunas, Turismo, Alimentacion, Agricultura y Tierras, Interior
Justicia y Paz, Defensa, Vivienda y Habitat, Centro Nacional de Historia,
Gobernacién del estado Falcén, las Alcaldias de los Municipios Sucre,
Bolivar, Petit, Union, Federacion, Colina, Miranda y Jacura y a los diferentes
sistemas de organizacion comunal que hacen vida en la SIERRA
FALCONIANA.

Articulo 7. Se ordena la inscripcién de la mencionada Zona de Interés
Cultural en el Registro General del Patrimonio Cultural venezolano.
Asimismo, se ordena la inscripcidén de esta circunstancia en los libros de
registro que se llevan ante las Oficinas de Registro Inmobiliario

correspondiente a las mencionadas jurisdicciones.

Articulo B. Se ordena la publicacién de la presente Providencia
Administrativa en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela.

Comuniquese y Publiquese,

.’-; 141 L: To
|5 ES)

OMAR VIELMA OSUNA PRESIDENCIA

PRESIDENTE (E)

INSTITUTO DEL PATRIMONIO CULTURAL

MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA LA CULTURA

Resolucion MppC N° 039 de 12/08/2013, publicada en la Gaceta Oficial de
la Republica Bolivariana de Venezuela N° 40.229 de 15/08/2013
OVO/RCR/cm
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REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA LA CULTURA
INSTITUTO DEL PATRIMONIO CULTURAL
PROVIDENCIA ADMINISTRATIVA No. 011/2016
CARACAS, 05 DE FEBRERO DE 2016
ANOS 205° 156° y 17°

El Presidente Encargado del INSTITUTO DEL PATRIMONIO CULTURAL,
ciudadano OMAR VIELMA OSUNA, venezclano, mayor de edad, titular de
la cédula de identidad N*® V-5.887.907, designado mediante Resolucidn N°®
039 de fecha 12 de agosto de 2013, publicado en la Gaceta Oficial de la
Republica Bolivariana de Venezuela N® 40.229, de fecha 15 de agosto de
2013, actuando de conformidad con las atribuciones conferidas en el
articulo 10 numerales 1 y 2, articulo 6 numeral 5 y articulo 31 de la Ley de
Proteccion y Defensa del Patrimonio Cultural, en consonancia con lo
preceptuado en el numeral 2 del articulp 11 del Reglamento Parcial N® 1 de
la Ley de Proteccion y Defensa del Patrimonio Cultural,

CONSIDERANDO
Que es deber del Estado velar por la proteccion, preservacién, defensa y
salvaguarda del Patrimonio Cultural Tangible e Intangible, y la Memoria
Histérica de la Nacidn, los cuales constituyen elementos fundamentales de
nuestra identidad cultural,

CONSIDERANDO
Que el estado Monagas conforma una entidad federal ubicada en la Regién
Nor-Oriental de Venezuela, constituido como estado oficial en 1909 y cuya
ubicacién geografica, recursos y maravillas naturales, trascendencia
histérica, valores culturales, fuerte presencia de comunidades indigenas y
gentilicio de sus ciudadanos, la hace el destino predilecto y atractivo de
gran relevancia para el pais.

CONSIDERANDO
Que de su conformacion de trece Municipios y cuarenta y cuatro Parroquias,
se desprende su Capital la ciudad de Maturin, aunque fundada en 1760 por
Fray Lucas de Zaragoza, lleva el nombre segun la tradicion oral, del Cacique
que murié en manos de los conquistadores, tras la barbarie producida por
la colonizacién europea,

CONSIDERANDO
Que el estado Monagas y la ciudad de Maturin, estan consideradas unas de
las principales fuentes de produccién petrolera de Venezuela, al formar
parte de la Faja Petrolifera del Orinoco, y albergar gran parte de la industria
que extrae y procesa tan preciado recurso natural, principal medio de,
produccién y sustento econdmico del pals,

CONSIDERANDO
Que el Centro Histdrico de Maturin, cuenta con un conjunto de Bienes cuya'
trascendencia cultural refleja parte de los procesos histéricos vividos en la
Zona y el pais, y mantiene parte de sus elementos arquitectonicos y
culturales dignos de preservacion y conservacién en tiempo y espacio.

SE DICTA

Articulo 1: Se DECLARA BIEN DE INTERES CULTURAL, al conjunto de
los Bienes presentes en el Casco Histérico de Maturin desplegados
especificamente en la AVENIDA LAS PALMERAS DE MATURIN, ubicada
en la ciudad de Maturin, estado Monagas, por su alta relevancia histérica -
cultural y por considerarse sitio fundacional del Municipio. La cual queda
comprendida dentro de la siguiente Poligonal segun Coordenadas (cuadro a
ser inserto en 1a Declaratoria):

Avenida Las Palmeras: definida por una poligonal cerrada de forma
rectangular, cuyos limites estdn unidos por 4 vértices expresados en
valores de coordenadas UTM (Universal Transversal Mercator}, Huso 20,
Datum SIRGAS - REGVEN, los cuales se describen a continuacién: partiendo
desde el vértice o punto P1 con coordenadas (N: 1.077.913,01 m- E:
479.845,89 m), ubicado en la esquina de la manzana A3, en el margen
derecho y el extremo Noreste de |a poligonal del Area de Amortiguamiento,
desde aqul en direccidn Morte en linea diagonal a una distancia de 24,66
metros, se intercepta el punto P2 con coordenadas (N: 1.077.908,35 m - E:
479.870.12m), en la esguina de manzana B2, en el margen izquierdo de la
Avenida antes mencionada. A partir de aqui en direccidn Este a una
distancia de 276,45 metros el limite de la poligonal se conecta con el punto
P3 con coordenadas (N: 1.077.637,41 m - E: 479.815,14 m), punto ubicado
en la esquina de la manzana B5, en el margen izquierdo de la prenombrada
Avenida, desde este punto en direccidn Oeste a una distancia de 23,82
metros y en la esquina de la manzana A5, en el margen derecho dicha
Avenida, el limite se empalma con el punto P4 con coordenadas (N:
1,077.645,07m - E:479.792,57 m), a partir de este uitimo a una distancia
de 273,19 metros, hasta llegar a la esquina de la manzana A3 e interceptar
el punto P1, punto de partida de la poligonal de proteccidn de Bien Cultural
Avenida Las Palmeras.

DATUM SIRG AS—REGVEN utM |

: PUNTOS | NORTE _--__;Sf_ﬁ 1
| P1 1077.913,01 _4?9_.545_&9“

P2 1.077.908,35 = 479.870.12

P3| 107761341 47981514

P4 1.077.645,07 479.792,57
|__PL 107791301 47984589 |
| Superficie: 6.505.43 mi: [O.GS_Ha_s_.]___

Area de Amortiguamiento: definida por una poligonal cerrada de forma

coordinadas UTM (Universal Transversal Mercator), Huso 20, Datum SIRGAS-
REGVEN, los cuales se describen a continuacién: partiendo desde el vértice
«0 punto Pl con coordenadas (N: 1.077.616,64 m - E: 479.294,30 m)
ubicado en el extremo suroeste de la poligonal, desde este punto, siguiendo
la ruta de la vialidad por su margen izquierdo y en direccién Norte hasta
empalmar con el punto P2 con coordenadas (N: 1.077.752,71 m - E:
498.341,32 m). a partir de aqui se buscan los puntos bajos de las curvas de
nivel hasta interceptar el punto P3 con coordenadas (N: 1.077.960,00 m -
E. 479.490,26 m), desde este punto direccién norte, igualmente pasando
por los puntos altos de las curvas de nivel se llega al punto P4 identificado
con las coordenadas (N: 1.078.024,50 m - E: 479.622,07 m), y siguiendo la
forma de la curva de nivel de 60 m.s.n.m. Hasta enlazar con el punto PS5
con coordenadas (N: 1.078.029,29 m - E: 479.770,18 m), en la cota de 55
m.s.n.m., ahora bien, desde el punto P5, buscando los puntos de la curva
de nivel hasta interceptar el punto P& con coordenadas (N: 1,078.042,62 m
- E: 479.870,20 m), en direccién Norte, desde aqui a una distancia de 31,76
metros, siguiendo el recorride de la vialidad por su margen izquierdo, hasta
vincular con el punto P7 con coordenadas (N: 1.078.073,25 m - E:
479.860,53 m) e interceptar la cota de los 70 m.s.n.m.. A partir de aqui, se

irregular constituida por catorce (14) vértices expresados en valores de’

sigue la forma de la curva de nivel en direccién Suroeste hasta empalmar
con el punto P8 con coordenadas (N: 1.077.931,82 m - E: 479.932,54 m),
en direccion Sur, por el margen derecho de la calle 16, denominada Juncal
pasando por la manzana B1, hasta la manzana B7 y en la esquina de esta
Ultima se intercepta el punto P9 con coordenadas (N: 1.077.470,84 m - E:
479.840,44 m), desde este punto P9, siguiendo la ruta de la vialidad de
nombre Avenida Bicentenaria en direccién Norte y por su margen derecho,
pasando por la manzana B7 a la A7 y vincular con el punto P10 de
coordenadas (N: 1.077.469,29 m - E: 479.596,94 m), en direccién Norte, el
punto P10 ubicado en la esquina de la manzana A7 a una distancia de
55,61 metros, el limite de la poligonal se conecta con el punto P11 de
coordenadas (N: 1.077.517,94 m - E: 479.569,99 m), desde aqul por el
margen derecho de la carrera 7 cuya denominacién es Casualidad a una
distancia de 238,45 metros, en direccidn Sur se intercepta por el punto P12
con coordenadas (N: 1.077.420,56 m - E; 479.354,51 m), desde este lltimo
punto en linea recta a una distancia de 12,99 metros, y en una de los
puntos bajos de la cota de 70 m.s.n.m., en direccién Oeste, se buscan los
puntos altos y bajos de las cotas 64 a la 50 m.s.n.m., hasta llegar de nuevo
a la cota de los 70 m.s.n.m., v seguir la forma de ésta, hasta su posicidn
mas alta en direccion Noroeste y empalmar con el punto P13 con
coordenadas (N: 1.077.660,84 m - E: 479.529,36 m), desde aqgui en linea
recta y direccién Qeste se intercepta con el punto P14 con coordenadas (N:
1.077.686,13 m - E: 479.478,74 m), ubicado en el margen derecho de la
Calle Los Andes, desde este punto P14, a una distancia de 208,82 metros,
se llega al punto P1, punto de partida de la poligonal del Area de
Amortiguamiento de la Avenida Las Palmeras.

DATUM SIRGAS-REGVEN UTM

| PUNTOS | poRpTE “ESTE
P1 1.077.616,14 = 479.294,30 |
T P2 107775271 | 479.43132
P3  1.077.960,00  479.490,26
P4 1.078.02460 | 479.622,07
PS5 1.078.02920 | 479.770,18
" pe 1.078.042,62 | 479.870.20
_P7T | 1.078.07325 | 479.860,53 {
P8 | 1.077.931,82 | 47093254
P9 1.077.470.84 | 479.840,44
P10 1.077.469.29 | 479.506,94
P11 | 1077.517,94 | 479.569,99
| P12 1.077.42056 | 479.354,51 |
P13 107766084 | 479.32936 |
P14 107768613 | 479.478,74
Gt 1077.616,64 | 479.20430
S_upelrﬁcie: ‘5‘62_3 Has

Articulo 2: Los Bienes protegidos mediante la presente Providencia
Administrativa, insertos en las coordenadas descritas en el Articulo Primero,
estaran conformados por:

1.- Bulevar Las Palmeras

2.- Cine Rialto de Maturin

3.- Residencia Oficial de los Gobernadores

4.- Ruinas de la antigua maternidad “Juana Ramirez La Avanzadora”

5.- Logia Masdnica de Maturin

6.- Casa antillana 2

7.- Casa antillana 1

8.- Casa californiana

9.- Hotel Mallorca

Articulo 3: La preservacion, conservacion y sostenibilidad de los espacios
que comprende la Avenida Las Palmeras de Maturin, quedan bajo la
guardia y custodia de la Gobernacién del estado Monagas y del Gabinete
del Ministerio del Poder Popular para la Cultura del estado Monagas, y su
puesta en valor corresponde a la Brigada Patrimonial Ecoldgica Las
Palmeras, como componente comunitario presente en la zona, so pena del
cumplimiento de las disposiciones establecidas en la Ley de Proteccién y
Defensa del Patrimonio Cultural y de las acciones que este Instituto del
Patrimonio Cultural ejecute en razon de su competencia.

Articulo 4: Fomentar la difusién, investigacién, educacién, proteccién y
salvaguardia como Bien de Interés Cultural al conjunto de Bienes
desplegados en la AVENIDA LAS PALMERAS DE MATURIN, que mediante una
gestién integrada con la participacion de los organismos publicos y privados
con competencia en el drea, que garanticen la transmision  y
sustentabilidad de este testimonio histérico - cultural que define parte de la
identidad cultural de nuestra nacién.

Articulo 5: Se acuerda notificar del presente acto a los Ministros del Poder

Popular con competencia en Cultura; Turismo; Educacién Superior y

Universitaria; Gobernacién del estado Monagas, a la Alcaldia del municipio

Maturin, al Gabinete de Monagas del Ministerio del Poder Popular para la
+-Cultura y al Centro Nacional de Historia.

rwar

o

Articulo 6: Se ordena la inscripcion de la mencionada Avenida Las
Palmeras, como Bien de Interés Cultural en el Registro General del
Patrimonio Cultural Venezolano.

i te Providencia
Articulo 7: Se ordena la publicacion de la presen :
Administrativa en la Gaceta Oficial de la Repiblica Bolivariana de
Venezuela,

Comuniguesg y Publiquese.

/

£ T -
- 0o )
Q—,-r Cubrural
PRESIDENCIA
(o] LMA OSUNA

PRESIPENTE (E)

INSTITUTO DEL PATRIMONIO CULTURAL

MINISTERIO DEL PODER POPULAR PARA LA CULTURA

Resolucién MPPC N® 039 de 12/08/2013, publicada en la Gaceta Oficial de
la Republica Bolivariana de Venezuela N* 40,229 de 15/08/2013
OVO/RCR/cm
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MINISTERIO DEL PODER POPULAR
DE DESARROLLO MINERO ECOLOGICO

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
MINISTERIO DEL PODER POPULAR DE
DESARROLLO MINERO ECOLOGICO
DESPACHO DEL MINISTRO
205°, 157° y 17°
N° 0] FECHA:! “ < J.. .|
RESOLUCION

El Ministro del Poder Popular de Desarrollo Minero|Ecoldgico,
designado mediante Decreto N°2.351, de fecha 09 de junio de
2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana
de Venezuela N° 40.922 de la misma fecha, en ejercicio de las
competencias que me confiere lo dispuesto en el articulo 78
numerales 19 y 27 del Decreto N°1.424, con Rango, Valor y
Fuerza de Ley Orgénica de la Administracién Publica de fecha
17 de noviembre de 2014; en concordancia con lo establecido
en el articulo 5 numeral 2 y articulo 20 numeral 6, de la Ley del
Estatuto de la Funcién Publica; vy lo sefialado en el articulo 24
del Decreto N° 2.269, sobre Organizacién General de la
Administracién Publica, publicado en la Gaceta Ol‘lcial de la
Republica Bolivariana de Venezuela N° 40.865, de Jecha 9 de
marzo de 2016; Designo al ciudadano, AVILIO |ANTONIO
LAVARCA BRACHO titular de la cédula de identidad N° V-
9.782576, como Director General de la Oficina de
Planificacién y Presupuesto de este Ministegio, a partir de la
ésolucion.

/

fecha de publicacién de la presente R

Comuniguese y P
Por el Ejecutivo/its

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
MINISTERIO DEL PODER POPULAR DE
DESARROLLO MINERO ECOLOGICO
DESPACHO DEL MINISTRO
2062, 1572 y 172
FECHA: 2 2 JUL 2016

Ne___ (00O

RESOLUCION

El Ministro del Poder Popular de Desarrollo Minero Ecolégico,
designado mediante Decreto N2 2.351, de fecha 09 de junio de
2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela N2 40.922 de la misma fecha, en ejercicio de las
competencias que me confiere lo dispuesto en el articulo 78,
numerales 19 y 27 del Decreto N2 1.424, con Rango, Valor y Fuerza
de Ley Orgénica de la Administracién Pdblica de fecha 17 de
noviembre de 2014; en concordancia con lo establecido en el
articulo 5 numeral 2 y articulo 20 numeral 6, de la Ley del Estatuto
de la Funcién Plblica; y lo sefialado en el articulo 26 del Decreto
N2 2.269, sobre Organizacidén General de la Administracién Pablica,
publicado en la Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de
Venezuela N2 40.865, de fecha 9 de marzo de 2016; Designo a la
ciudadana SHESLAYNE DEL CARMEN GUILLEN MIRANDA, titular
de la cédula de identidad N® V- 13.860.875, como Directora
General Encargada de la Oficina de Gestién Administrativa
de este Ministerio. J

/A
Comuniquese y Publiquese.

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
MINISTERIO DEL PODER POPULAR DE
DESARROLLO MINERO ECOLOGICO
DESPACHO DEL MINISTRO
2062, 1572 y 172

Ne 010 FECHA: _~ - L 20

RESOLUCION

El Ministro del Poder Popular de Desarrollo Minero Ecoldgico,
designado mediante Decreto N2 2.351, de fecha 09 de junio de
2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de
Venezuela N2 40.922 de la misma fecha, en ejercicio de las
competencias que me confiere lo dispuesto en el articulo 78,
numerales 19 y 27 del Decreto N2 1.424, con Rango, Valor y Fuerza
de Ley Orgénica de la Administracién Plblica de fecha 17 de
noviembre de 2014; en concordancia con lo establecido en el
articulo 5 numeral 2 y articulo 20 numeral 6, de la Ley del Estatuto
de la Funcién Piblica; Designo a la ciudadana Nurya Andrea
Barrios Cal, titular de la cédula de identidad N2 V- 13.472.459,
como Directora General de Gestién Productiva de la Mediana
y Gran Mineria de este Ministerio.

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
MINISTERIO DEL PODER POPULAR DE
DESARROLLO MINERO ECOLOGICO
DESPACHO DEL MINISTRO
20692, 1572 y 172

Ne 011 FECHA: 22 JUL 2016

RESOLUCION

El Ministro del Poder Popular de Desarrolio Minero Ecolégico,
designado mediante Decreto N2 2.351, de fecha 09 de junio de
2016, publicado en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela N2 40.922 de la misma fecha, en ejercicio de las
competencias que me confiere lo dispuesto en el articulo 78,
numerales 19 y 27 del Decreto N2 1.424, con Rango, Valor y Fuerza
de Ley Organica de la Administracién Plblica de fecha 17 de
noviembre de 2014; en concordancia con lo establecido en el
articulo 5 numeral 2 y articulo 20 numeral 6, de la Ley del Estatuto
de la Funcién Publica; y lo sefalado en el articulo 25 del Decreto
N® 2,269, sobre Organizacién General de la Administracién Piblica,
publicado en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de
Venezuela N2 40.865, de fecha 9 de marzo de 2016; Designo a la
ciudadana EGLENYS ELENA LEAL VILLALOBOS, titular de la
cédula de identidad N? V- 17.097.304, como Directora General
Encargada de la Oficina de Gestién Humana de este

Ministerio. f
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TRIBUNAL SUPREMO DE JUSTICIA

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
TRIBUNAL SUPREMO DE JUSTICIA
DIRECCION EJECUTIVA DE LA MAGISTRATURA

IRuqucién N© 0094

Caracas, 20 de julio de 2016

2060 y 1570 y 179
La Direccion Ejecutiva de la Magistratura, representada por el ciudadano
SILIO CESAR SANCHEZ ZERPA, titular de la cédula de identidad N° 13.656.999,
domiciliado en esta ciudad de Caracas, Distrito Capital, en su condicién de
DIRECTOR EJECUTIVO DE LA MAGISTRATURA, designado en Sesién de Sala
Plena del Tribunal Supremo de Justicla, el dia catorce (14) de octubre de 2015,
publicada en la Gaceta Oficial de la Repiblica Bolivariana de Venezuela N° 40.798
de fecha veintisiete (27) de noviembre de 2015, en ejercicio de las atribuciones
conferidas en el numeral 12 del articulo 77 de la Ley Orgdnica del Tribunal Supremo
de Justicia de la Replblica Bollivarlana de Venezuela, publicada en la Gaceta Oficial
de la Replblica Bolivariana de Venezuela N° 39.522 de fecha primero (01) de
octubre 2010,

| RESUELVE

].m Designar al ciudadano ROGER ANTONIO BASTARDO SULVARAN,
titular de la Cédula de Identidad N° 4.436.913, qulen ejerce el cargo de Analista
Profesional 1I, como Coordinador de Cultura, adscrito a la Divisién de Bienestar
Social, Direccion de Servicios al Personal de la Direccién General de Recursos
Humanos de la Direccién Ejecutiva de la Magistratura, en condicién de encargado,
|a partir de la presente fecha.

Dada, firmada y sellada en la Direccién Ejecutiva de la Magistratura, en Caracas a
los veinte (20) dias del mes de julio de 2016.

e f

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA

TRIBUNAL SUPREMO DE JUSTICIA
[ DIRECCION EJECUTIVA DE LA MAGISTRATURA

Resolucion N° 0096

Caracas, 14 de julio de 2016

2069 y 1579 y 17°
La Direccién Ejecutiva de la Magistratura, representada por el ciudadano
SILIO CESAR SANCHEZ ZERPA, titular de la cédula de identidad N° 13.656.999,
domiciliado en esta ciudad de Caracas, Distrito Capital, en su condicion de DIRECTOR
EJECUTIVO DE LA MAGISTRATURA, designado en Sesion de Sala Plena del
Tribunal Supremo de lusticia, el dia catorce (14) de octubre de 2015, publicada en la
Gaceta Oficial de la Repliblica Bolivariana de Venezuela N° 40.798 de fecha veintisiete
(27) de noviembre de 2015, en ejercicio de las atribuciones conferidas en el numeral
|12 del articulo 77 de la Ley Orgénica del Tribunal Supremo de Justicia de la RepUblica
Bolivariana de Venezuela, publicada en la Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de
‘Venezuela N° 39,522 de fecha primero (01) de octubre 2010.

RESUELVE

PRIMERQ; Designar al ciudadano RAFAEL EDUARDO RUIZ CHACIN,
titular de la Cédula de Identidad N° 16.972.953, quien ejerce el carco de Técnico III,}
como Jefe de la Division de Administracién de Redes de la Direccién de Telematica de|
la Oficina de Desarrollo Informatico de la Direccidn Ejecutiva de la Magistratura,
en condicidn de encargado, a partir del quince (15) de junio de 2016.

Dada, firmada v sellada en la Direccidn Ejecutiva de la Magistratura, en Caracas a los
catorce (14) dias del mes de juljo-d.2016.

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
TRIBUNAL SUPREMO DE JUSTICIA
DIRECCION EJECUTIVA DE LA MAGISTRATURA
Resolucidén N° 0099

Caracas, 20 de julio de 2016

206° y 157° y 17°
La Direccién Ejecutiva de la Magistratura, representada por el ciudadano
SILIO CESAR SANCHEZ ZERPA, titular de la cédula de identidad N° 13.656.999,
domiciliado en esta ciudad de Caracas, Distrito Capital, en su condicién de
DIRECTOR EJECUTIVO DE LA MAGISTRATURA, designado en Sesién de Sala
Plena del Tribunal Supremo de Justicia, el dia catorce (14) de octubre de 2015,
publicada en la Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuelz N° 40.798
de fecha veintisiete (27) de noviembre de 2015, en ejercicio de las atribuciones
|conferidas en el numeral 12 del articulo 77 de la Ley Organica del Tribunal Suprema
de Justicia de la Republica Bolivariana de Venezuela, publicada en la Gaceta Oficial
de la Replblica Bolivariana de Venezuela N° 39.522 de fecha primero (01) de
octubre 2010,

RESUELVE

PRIMERO: Designar al ciudadano CARLOS MANUEL LEON VILLAMEDIANA,
titular de la Cédula de ldentidad N° 14,130,886, quien ejerce el cargo de Analista
|Profesional 11, como Director de Servicios Judiciales de la Direccion General de
Servicios Regionales de la Direccién Ejecutiva de la Magistratura, en condicién de
encargado, a partir de |a presente fecha.

Dada, firmada y sellada en la Direccién Ejecutiva de la Magistratura, en Caracas a/
los veinte (20) dias del mes de julio de 2016.

Comuniquese y Publiquese,

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
TRIBUNAL SUPREMO DE JUSTICIA
DIRECCION EJECUTIVA DE LA MAGISTRATURA
Resolucién N° 0100

Caracas, 20 de julio de 2016
206° y 1570 y 17°

La Direccién Ejecutiva de la Magistratura, representada por el ciudadano
SILIO CESAR SANCHEZ ZERPA, titular de la cédula de identidad N° 13.656.999,
domiciliado en esta ciudad de Caracas, Distrito Capital, en su condicidn de
DIRECTOR EJECUTIVO DE LA MAGISTRATURA, designado en Sesién de Sala
Plena del Tribunal Supremo de Justicia, el dia catorce (14) de octubre de 2015,
publicada en la Gaceta Oficial de la Replblica Bolivariana de Venezuela N° 40.798
de fecha veintisiete (27) de noviembre de 2015, en ejercicio de las atribuciones
conferidas en el numeral 12 del articulo 77 de la Ley Organica del Tribunal Supremo
de Justicia de la Republica Bolivariana de Venezuela, publicada en la Gaceta Oficial
de la Replbiica Bolivariana de Venezuela N° 39.522 de fecha primero (01) de
octubre 2010.

RESUELVE

PRIMERO: Designar a la cludadana ARLETH MAYBE FIGUEREDO RODRIGUEZ,|
titular de la Cédula de Identidad N° 16.662.157, como Jefa de la Divisién de Carrera!
Judicial de la Direccién General de Recursos Humanos de la Direccién Ejecutiva dei
la Magistratura, a partir de la presente fecha, cargo considerado de libre|
nombramiento y remocion.

Dada, firmada y sellada en la Direccién Ejecutiva de la Magistratura, en Caracas a_!
los veinte (20) dias del mes de julio de 2016.

Comuniquese y Publiquese,
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CONSEJO NACIONAL ELECTORAL

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
PODER ELECTORAL
CONSEJO NACIONAL ELECTORAL
RESOLUCION N° 160707-100
" Caracas, 7 de julio de 2016
206° y 157°

El Consejo Nacional Electoral, en ejercicio de las atribuciones conferidas en
el articulo 292 de la Constitucién de la Replblica Bolivariana de Venezuela,
el articulo 7 de la Ley Orgénica del Poder Electoral y el articulo 55 del
Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Organica de Bienes Plblicos, dicta
la siguiente Resolucion; -

CONSIDERANDO

Que el Consejo Nacional Electoral es un érgano del Poder Publico Nacional,
por lo cual estd sujeto al ambito de aplicacién del Decreto con Rango, Valor
y Fuerza de Ley Orgdnica de Bienes Publicos, de conformidad con lo
dispuesto en su articulo 4.1;

CONSIDERANDO

Que en fecha 19 de noviembre de 2014 entrd en vigencia el Decreto N°
1.407 con Rango, Valor y Fuerza de Ley Organica de Bienes Publicos, el cual
tiene por objeto establecer las normas que regulan el ambito, organizacién,
atribuciones y funcionamiento del Sistema de Bienes Pdblicos, como parte
integrante del Sistema de Administracién Financiera del Estado;

CONSIDERANDO

Que las normas contenidas en el Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley
Organica de Bienes Plblicos, asi como sus normas reglamentarias y aquellas
que emita la Superintendencia de Bienes Publicos son de estricto
cumplimiento por las entidades que conforman el Sistema Nacional de
Bienes PUblicos, integrado por los drganos y entes del Sector PUblico;

CONSIDERANDO

Que Decreto con Rango, Valor y Fuerza de Ley Orgénica de Bienes Publicos
en el Titulo II, Capitulo II, articulo 22 crea la Superintendencia de Bienes
Plblicos como drgano rector del Sistema de Bienes Publicos bajo la
responsabilidad y direccion de un Superintendente o una Superintendente
de Bienes Publicos;

CONSIDERANDO

Que la Superintendencia de Bienes PUblicos en ejercicio de las atribuciones
conferidas en el articulo 30 numerales 5 y 6 del Decreto con Rango, Valor y
Fuerza de Ley Organica de Bienes Publicos, dicté la Providencia
Administrativa N® 006-13 de fecha 22 de febrero de 2013, publicada en la

Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela N° 40.120 de fecha
?8 de febrero de 2013, en la cual instruye a las maximas autoridades de los
organos y entes del Sector Publico, a designar un Responsable Patrimonial,
con el objeto de lograr la necesaria coordinacion entre la Superintendencia
de Bienes Plblicos y el Consejo Nacional Electoral;

CONSIDERANDO

Que el Consejo Nacional Electoral, en ejercicio de sus competencias como
organo rector del Poder Electoral, en sesidn celebrada el dia 7 de julio de
2016, aprob6 designar al Responsable Patrimonial del Organo Electoral;

RESUELVE

PRIMERO.- Designar al ciudadano Cristébal Figueroa, titular de la cédula
de identidad N° 10.395.940, como Responsable Patrimonial de los bienes
que sean propiedad, estén en custodia, proteccion, adscripcion o hayan sido
asignados al Consejo Nacional Electoral.

SEGUNDO.- El Responsable Patrimonial del Consejo Nacional Electoral,
tendra entre otras las siquientes funciones:

1. Ejercer la adecuada coordinacién entre la Unidad encargada de llevar
el registro de los bienes publicos del Consejo Nacional Electoral y la
Superintendencia de Bienes Pdblicos.

2. Realizar y mantener actualizado el registro de bienes publicos del
Consejo Nacional Electoral, de conformidad con las normas e
instructivos que al efecto dicte la Superintendencia de Bienes Publicos.

3. Ejercer cualquier otra que le sefiale la legislacion aplicable y las
normas internas del Poder Electoral.

TERCERO.- La presente Resolucién entrard en vigencia a partir de su
publicacion en la Gaceta Oficial de la Repdblica Bolivariana de Venezuela.

Resolucidn aprobada por el Consejo Nacional Electoral en sesidn celebrada
el dia 7 de julio de 2016.

Comuniquese y Publiquese,

i/ //M%

AVIER ANTONIO MORENO REYES
SECRETARIO GENERAL
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MINISTERIO PUBLICO

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
MINISTERIO PUBLICO

Despacho de la Fiscal General de la Republica
Caracas, 13 de julio de 2016

Afios 206° y 157°
RESOLUCION N°© 1108

LUISA ORTEGA DiAZ
Fiscal General de la Reptiblica
En ejercicio de la facultad conferida por el articulo 6 de la Ley
Organica del Ministerio Publico y, en uso de las atribuciones establecidas en los
numerales 1 y 3 del articulo 25 eiusdem.

RESUELVE:

UNICO: Designar ABOGADO ADJUNTO I a la ciudadana
Abogada KELLYS DEL ROSARIO CANO HERRERA, titular de la cédula de
identidad N° 10.938.097, en la FISCALIA SEPTIMA del Ministerio Plblico de la
Circunscripcion Judicial del estado Anzoategui, con sede en El Tigre.

La presente designacion tendra efectos administrativos a partir del
20 de julio de 2016.
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REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
MINISTERIO PUBLICO
Despacho de la Fiscal General de la Republica
Caracas, 14 de julio de 2016
A0S 206° y 157°

RESOLUCION N2 1112

LUISA ORTEGA DIAZ
Fiscal General de la Republica

En ejercicio de las atribuciones conferidas en el
encabezamiento del articulo 284 de la Constitucion de la Republica
Bolivariana de Venezuela y de conformidad con lo dispuesto en los
articulos 19 y 25, numerales 1 y 8 de la Ley Organica del Ministerio
Publico;

CONSIDERANDO:

Que para optimizar el desempefio de las funciones del
Ministerio Publico, se deben evaluar las competencias de cada una de
las Direcciones, reflejadas en el organigrama estructural del Despacho
de la Fiscal General de la Republica;

CONSIDERANDO:

Que resulta conveniente adecuar la estructura organizativa
del Ministerio Publico, conforme a lo establecido en el Plan Estratégico
2015-2021, a la nueva filosofia institucional y a las exigencias
encomendadas en el ordenamiento juridico venezolano.

CONSIDERANDO:

Que se hace necesario garantizar con mayor eficacia y
eficiencia las dotaciones de bienes y materiales a las Dependencias del
Ministerio Publico.
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RESUELVE:

PRIMERO: Cambiar la adscripcion del Departamento de
Almacén de la Division de Compras y Servicios en la Unidad
Contratante; a la Direccion de Administracion y Servicios,
manteniendo las funciones que tiene asignadas desde su creacion.

SEGUNDO: La presente Resolucién, sera parte integrante del
“Reglamento Interno que define las competencias de las Dependencias
qgue conforman el Despacho del Fiscal General de la Republica”, dictado
mediante Resolucién N° 979 de fecha 15 de diciembre de 2000,
publicada en la Gaceta Oficial de la Republica Bolivariana de Venezuela
N° 5.511 Extraordinario de fecha 20 de diciembre de 2000.

TERCERO: La presente Resoluciéon entrard en vigencia a
partir de la fecha de su publicacién en la Gaceta Oficial de la Republica
Bolivariana de Venezuela.

@ "{iﬁﬁueﬁs\e y Publiquese.
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REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
MINISTERIO PUBLICO
Despacho de la Fiscal General de la Republica
Caracas, 20 de julio de 2016
ARos 206° y 157°

RESOLUCION N2 1142

LUISA ORTEGA DIAZ
Fiscal General de la Republica

En ejercicio de la facultad conferida por el articulo 6 de la Ley
Organica del Ministerio Pablico y, en uso de las atribuciones
establecidas en los numerales 1 y 3 del articulo 25 eiusdem.

RESUE
UNICO: Trasladar al ciudadano Abogado EDWINKARL

GAMALIEL MORALES LUBO, titular de la cédula de identidad N2
8.109.887, quien se venia desempefiando como Fiscal Provisorio en la

Fiscalia Quincuagésima Primera del Ministerio Publico de |la
Circunscripcién Judicial del Area Metropolitana de Caracas; como
FISCAL AUXILIAR INTERINO a la FISCALIA CENTESIMA
CUADRAGESIMA SEPTIMA del Ministerio Publico de la citada
Circunscripcién Judicial, con competencia para intervenir en las Fases
Intermedia y de Juicio Oral, cargo vacante, a partir del 21 de julio de
2016 y hasta nuevas instrucciones de esta Superioridad.
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LEY DE PUBLICACIONES OFICIALES
(22 DE JULIO DE 1941)

Articulo 11. La GACETA OFICIAL, creada por Decreto Ejecutivo del 11
de octubre de 1872, continuard editdndose en la Imprenta Nacional con la
denominacién GACETA OFICIAL DE LA REPUBLICA BOLIVARIANA
DE VENEZUELA.

Articulo 12. La GACETA OFICIAL DE LA REPUBLICA BOLIVARIANA
DE VENEZUELA se publicar4 todos los dias hdbiles, sin perjuicio de que
se editen nimeros extraordinarios siempre que fuere necesario; y deberdn
insertarse en ella sin retardo los actos oficiales que hayan de publicarse.
Pardgrafo iinico: Las ediciones extraordinarias de la GACETA OFICIAL
tendrdn una numeracién especial )

Articulo 13.Enla GACETAOFICIAL DE LAREPUBLICA BOLIVARIANA
DE VENEZUELA se publicardn los actos de los Poderes Piiblicos que
deberdn insertarse y aquellos cuya inclusién sea considerada conveniente
por el Ejecutivo Nacional.

Articulo 14. Las leyes, decretos y demds actos oficiales tendrdn caricter
de piiblicos por el hecho de aparecer en la GACETA OFICIAL DE LA
REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA, cuyos ejemplares
tendrén fuerza de documentos piiblicos.

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA
MINISTERIO PUBLICO
Despacho de la Fiscal General de la Republica
Caracas, 21 de julio de 2016
Afos 206° y 157°

RESOLUCION N2 1170

LUISA ORTEGA DIAZ
Fiscal General de la Reptiblica

En ejercicio de la facultad conferida por el articulo 6 de la Ley

Orgdnica del

Ministerio Publico v,

en uso de las atribuciones

establecidas en los numerales 1 y 3 del articulo 25 eiusdem.

RESUELVE:

UNICO: Designar al ciudadano Licenciado CARLOS ALBERTO
ALMARZA SANCHEZ, titular de la cédula de identidad N° 9.688.761,

DIRECTOR CONTRA LA

EXTORSION Y EL

SECUESTRO

(ENCARGADO), adscrito a la Direcciéon General Contra la Delincuencia

Organizada, cargo vacante.

referido ciudadano se viene

desempefiando como Experto Analista IV en la Unidad Antiextorsion y
Secuestro de la Circunscripcion Judicial del Area Metropolitana de
Caracas, adscrita a la Direccién Técnico Cientifica y de Investigaciones;
y, como Coordinador (Encargado) en la citada Unidad.

Igualmente, conforme a lo establecido en los numerales 12 y
20 del articulo 25 de la citada Ley Organica, el nombrado ciudadano

podra

intervenir como representante del

Ministerio Puablico en los

asuntos de la Institucién, en cualquier lugar del territorio nacional.
Asimismo, le delego la firma de los asuntos rutinarios o de mera
tramitacién, mientras esté Encargado de la mencionada Direccion.
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