RESOLUCION No, 291-2012 {(COMIECO-LXH)
EL CONSEJO DE MINISTROS DE INTEGRACION ECONOMICA

CONSIDERANDO:

Que de conformidad con los articulos 38, 39 y 55 del Protocolo al Tratado General
de Integracién Ecpnémica Centroamericana -Protocolo de Guatemala-, modificado
por la Enmienda del 27 de febrero de 2002, el Consejo de Ministros de Integracién
Econdmica tiene bajo su competencia los asuntos de la Integracién Econémica
Centroamericana y, como tai, le corresponde aprobar los actos administrativos del
Subsistema Econdmico, '

Que mediante la Resoiucion No.168-2006 (COMIECO-XLIX), del 28 de julio de
2008, el Consejo aprobd el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA
01.01.11:06 CANTIDAD DE PRODUCTO EN PREEMPACADCS, habiendo
quedado pendiente regular lo relativo a los jabenes de tocador y de lavar;

Que después de superar los acuerdos de los grupos técnicos y demas instancias
institucionales, fa Reunion de Viceministros de Integracién Econdmica elevo a este
Foro, 1a propuesta relativa a ta perdida de humedad de los jabones de tocador y
jabones de lavar para gue sea incorporada. al Reglamento Tecnico
Centroamericano 01.01.11:06 Cantidad de Productos en Preempacados;

Que también se alcanzo acuerdos para que el procedimiento de pérdida de agua
del pollo congelado sea regulade conforme a la legislacidn nacional de cada
Estado Parte, por 1o que es necesario incorporar tal disposicién al Reglamento.

POR TANTO:

Con fundamento en lo dispuesto en los articulos 1, 3, 5, 7, 15, 26, 30, 36, 37,
38, 39, 52 y 55 del Protocolo al Tratado General de Integracion Econdmica
Centroamericana -Protocolo de Guatemala-, :

. RESUELVE:

1. Incorporar al Reglamenio Técnico Centroamericano RTCA 01.01.11:06
CANTIDAD DE PRODUCTO EN PREEMPACADQOS, en el numeral 3.1 la
NOTA 7 con el siguiente texto: “En el caso de jabones de tocador y jabones de
lavar se permite gue la cantidad real obtenida puede ser inferior hasta un 6%
(m/m) para jabones de tocador y de un 8% (m/m) par@_jgkzg‘n\es de lavar, de la

cantidad nominal’. ‘
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2. Incorporar en el Anexo D de ese Reglamento ([a NOTA 1 con el siguiente texto;
“Este procedimiento no aplica al pollo congelado, el cual se regira conforme a
la legislacion macional de cada Estado Parte”,

3. Sin perjuicio de la vigencia del presente Reglamento establecida en la
Resolucién No. 168-2006 (COMIECO-XLIX), del 28 de julio de 20086, el texto
completo del RTCA 01.01.11:06 CANTIDAD DE PRODUCTQO EN
PREEMPACADOS aparece como Anexo a la presente Resolucion,

4. La presente Resolucién entrara en vigor inmediatamente y sera publicada
por los Estados Parte.

Tegucigalpa, Honduras, 14 de mayo de 2012.

it o, 7)

Anabel Goniél(lez’trgmpabadai José Arm gndo'Flores Aleman
Ministra de- omergio Exterior : Ministro de Economia

de Costa/Rica ‘ de EI Salvador
v“?{:/

mstro de Economia
de Guatemala

-~

2‘
Orlandd”Solopzano Delgadillo
Ministro de Fomentd” Industria y Comercio
de Nicaragua
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infrascrito Secretario General de la Secretaria de Integracion Econdmica
Centroamericana (SIECA) CERTIFICA: Que las dos (2) fotocopias que anteceden a
la presente hoja de papel bond, impresas Gnicamente en su anverso, asi como las
veintiuna (21) del anexo adjunto, impresas en su anverso y reverso, rubricadas y
selladas con el sello de la SIECA, reproducen fielmente la Resolucion No. 291-2012
(COMIECO-LXII), adoptada por el Consejo de Ministros de Integracién Econdmica, el
catorce de mayo de dos mil doce, de cuyos originales se reprodujeron. Y para remitir
a los Estados Parte para su correspondiente pubiicacién, extiendo la presente copia
certificada en la ciudad de Guatemala, el dieciocho de mayo de dos mil doce. —-——-e-—-

retario General



ANEXO DE LA RESOLUCION No. 291-2012 (COMIECO-LXII)

REGLAMENTO RTCA 01.01.11:06
TECNICO
CENTROAMERICANO

CANTIDAD DE PRODUCTO EN PREEMPACADOS

N preempacados) de la Organizacién Internacional de Metrologia Legal —OIML- Edicién
2004.

ICS 01.060 : RTCA
01.01.11:06

Reglamento Técnico Centroamericano, editado por:

Ministerio de Ecenomia, MINECO

Consejo Nacional de Ciencig y Tecnologfa, CONACYT
Ministerio de Fomento, Industria ¥ Comercio, MIFIC
Secretarta de Industria y Comercio, SIC

Ministerio de Economia, Industria y Comercio, MEIC

Derechos Reservados.
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INFORME

Los respectivos Comités Técnicos de Normalizacién y de Reglamentacion Técnica a través de los
Entes de Normalizacién y de Reglamentacion Técnica de los Paises de la Regién Centroamericana y
sus sucesores, son los organismos encargados de realizar el estudio o la adopcién de los Reglamentos
Técnicos. Estan integrados por representantes de los Sectores Académicos, Consumidores, Empresa
Privada y Gobierno,

Este documento fue aprobado como REGLAMENTO TECNICO RTCA 01.01.11:06 CANTIDAD
DE PRODUCTO EN PREEMPACADOS, por el Subgrupo de Medidas de Normalizacién. La
oficializacion de este Reglamento Técnico, conlleva la aprobacién por el Consejo de Ministros de
Integracién Econémica Centroamericana (COMIECQ).

MIEMBROS PARTICIPANTES DEL SUBGRUPO 01

Por Guatemala:
MINECO

Por El Salvador:
CONACYT

Por Nicaragua:
MIFIC

Por Honduras:
SIC

Por Costa Rica;

MEIC
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1. OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

Este Reglamento Técnico especifica los:

* Requisitos de metroiogia legal para productos preempacados (conocidos también como
bienes de consumo preempacados o preembalados) etiquetados en cantidades nominales
predeterminadas de masa, volumen, longitud, drea o conteo, y

* Procedimientos y planes de muestreo para uso de los oficiales de metrologia legal en la
verificacién de la cantidad de producto en preempacados.

NOTA 1. Los planes de muestreo no son para uso en los procesos de control de las cantidades de los
empacadores.

2. DEFINICIONES

2.1.  Cantidad Real: la cantidad de producto que de hecho contiene un preempacado,
determinada por mediciones efectuadas por los oficiales de metrologia legal.

2.2.  Cantidad Nominal: cantidad de producto en un preempacado declarado en la
etiqueta por el empacador,

NOTAS:
2. El simbolo 'Q, ' es usado para designar la cantidad nominal.
3. La cantidad nominal debe ser declarada en unidades de! Sistema Internaciona! de Unidades.

2.3, Contenido de un Preempacado: cantidad real de producto en un preempacado.

2.4.  Deficiencia Tolerable; error negativo tolerable: deficiencia en la cantidad de
producto permitida en un preempacado. Vea 2.1,2.12y 4.2.3

NOTA 4. El simbole ‘T" significa deficiencia tolerable.

2.5.  Preempacado Engafioso: preempacado que es hecho, formado, presentado, marcado
0 llenado de cualquier manera que puede inducir a error al consumidor sobre la cantidad de
su contenido.

2.6.  Error Individual de Preempacado: diferencia entre la cantidad real de producto en
un preempacado y su cantidad nominal.

2.7.  Error Promedio: suma de los errores individuales de los preempacados,
considerando su signo aritmético, dividido por el namero de preempacados en la muestras.

2.8.  Lote de Inspeccién: cantidad definida de preempacados producida al mismo tiempo
bajo condiciones que se presumen uniformes y del cual una muestra es extraida e
inspeccionada para determinar su conformidad con un criterio definido para aceptacion o
rechazo del lote como un todo.
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2.9.  Material de empaque; empaque individual; tara; empaque: todo aquello de un
preempacado que sobra después del uso de un producto, excepto los ftems que se encuentra
naturalmente en el producto. El uso incluye el consumo o el sometimiento a un tratamiento.

NOTA 5. El material de empaque es generalmente usado para contener, proteger, manipular, entregar,
preservar, transportar, informar y servir como soporte (p. e, bandgjas para servir alimentos) mientras se usa el
producto que contiene, '

2.10. Muestreo Aleatorio: muestra de preempacados que son tomados aleatoriamente (es
decir que todos tienen [a misma probabilidad de ser incluidos en la muestra).

2.11. Preempacado: combinacién del producto y el material de empaque en el cual es
preempacado.

2.12. Preempacado no corforme; preempacado inadecuado: preempacado con un error
individual de preempacado (vea 2.6) menor que la cantidad nominal (también llamado error
negativo).

2.12.1. Error T1: un preempacado no conforme que se determina que contiene una
cantidad real menor que la cantidad nominal menos la tolerancia de deficiencia permitida
en 4.2.3 para la cantidad nominal, es llamado error T1.

‘error T1: contenido real < ¢ Qn-T)

2.12.2. Error T2: un preempacado no conforme que se determina que contiene una
cantidad real menor que [a cantidad nominal, menos dos veces la tolerancia de deficiencia
para una cantidad nominal permitida en 4.2.3 es llamado error 72.

error T2: contenido real < (Q,-72)

2.13. Producto Preempacado: item individual para presentacién como tal al consumidor,
que consiste en un producto y su material de empaque dentro del cual fue colocado antes de
ser ofrecido para su venta y en el cual la cantidad de producto tiene un valor predeterminado,
ya sea que el material de empaque envuelva el producto completamente o solo parcialmente,
pero en cualquier caso, de manera tal que la cantidad real del producto no pueda ser alterada
sin que el material de empaque sea abierto 0 muestre una modificacién perceptible.
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2.14. Producto preempacado de contenido neto constante: preempacados en los cuales
el producto es presentado con rétulos o etiquetas y solo en ciertas cantidades especificas,
gjemplos presentaciones de preempacados con determinada masa: 250 g, 500 g, etc.
detergentes preempacados en presentaciones de 25 g, 100 g, 250 .

2.15.  Producto preempacado de contenido neto variable: preempacado en los cuales el
contenido es medido, empacado y rotulado individualmente; ejemplos: unidades de pollo
empacadas en bolsa plastica, carne molida en bandejas plasticas recubiertas por una ldmina
plastica.

2.16. Tamafio de Muestra: preempacados tomados de un lote de inspeccién y usados para
brindar informacién que servira como base para la toma de decisiones sobre |a conformidad
del lote de inspeccion.

NOTA 6. El simboio 'n’ significa tamafio de muestra.
3. REQUISITOS METROLOGICOS PARA UN PREEMPACADO

Un preempacado debe llenar los requisitos contemplados en este reglamento en cualquier
nivel de distribucion, incluyendo el punto de empaque, importaci6n, distribucién, puntos de
transacciones comerciales al por mayor y puntos de venta (p. €. donde un preempacado es
ofrecido o expuesto a la venta o vendido).

3.1. Requisitos del Promedio. El promedio de la cantidad real del producto de un
preempacado en un lote de inspeccion debe ser al menos igual a la cantidad nominal’. El
criterio de la Clausula 4 debe cumplirse si el promedio de la cantidad real de producto en un
preempacado de un lote de inspeccion es estimado por muestreo.

NOTA 7. En el caso de jabones de tocador y jabones de lavar se permite que la cantidad real obtenida
pueda ser inferior hasta un 6% (m/m) para jabones de tocador y de un 8% {m/m) para jabones de lavar, de
la cantidad nominal.

3.2. Requisitos de los preempacados individuales. La cantidad real de producto en un
preempacado debe reflejar exactamente la cantidad nominal perc se permitirdn desviaciones
razonables (vea 4.2.3). Un lote de inspeccién debe ser rechazado si contiene:

o Mas preempacados que exceden la deficiencia tolerable (vea 2.12.1) que los
permitidos en la columna 4 de la Tabla 1, o
o Uno o mas preempacados no conformes tienen errores 72 (vea 2.12.2y4.2.3)

4, PRUEBAS DE REFERENCIA PARA LOS REQUISITOS
METROLOGICOS

Los oficiales de metrologia legal deben flevar a cabo pruebas para determinar si los
preempacados cumplen con los requisitos de este reglamento técnico. Las pruebas deben
llevarse a cabo de acuerdo con una inspeccion de calidad aceptable por muestreo de los
precmpacados en cualquier nivel de distribucion incluyendo el punto de empaque,
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importacidn, distribucién, puntos de transacciones comerciales al por mayor y puntos de
venta.

La incertidumbre expandida a un nivel de confianza del 95 % asociada con los
instrumentos de medicién y los métodos de prueba usados para determinar las cantidades
no deben exceder el 0,2 7. Ejemplos de las fuentes de incertidumbre incluyen el error
maximo permitido y la repetibilidad de los instrumentos de pesaje y de medicién,
variaciones en los materiales de empaque, y fluctuaciones en las determinaciones de la
densidad causadas por tas diferentes cantidades de solidos en el liquido o cambios de
temperatura.

4.1. Principios estadisticos y generales de control

4.1.1. Criterios. Las pruebas para aceptacién o rechazo de los lotes de inspeccién deben
tomar tres pardmetros (criterios) en consideracién:

a) El error promedio de la cantidad de producto en el preempacado en la muestra;

b) El porcentaje de preempacados en la muestra que contienen una cantidad de producto
menor que O, — T sea menor que el 2,5 % (también liamado error T7)

Este es igual al requisito de que si un lote de inspeccién debe ser rechazado si la muestra

incluye mas preempacados no conformes que contienen una cantidad de producto menor que

Qn— T que el permitido en la columna 4 de la Tabla 1 (llamado error T7); y

¢} Que un lote de inspeccidn debe rechazarse si uno o mas preempacados no conformes
en fa muestra contienen una cantidad de producte menor que O, — 72 (Itamado error
72).

Un lote de inspeccion es:
— Aceptado si satisface los requisitos fijados para los tres parimetros (criterios)
anteriores; o
— Rechazado si no satisface uno o més de los requisitos.
4.1.2. Nivel de significancia de las pruebas de Riesgo Tipo I
El nivel de significancia (el valor que es el limite superior para este tipo de error) debe ser
0,005. Las pruebas deben determinar si el promedio de la cantidad de producto en un

preempacado tiene un nivel de significancia del 99,5 % a una cola (unilateral), usando el
coeficiente 7 que se deriva de la distribucion de Student:

0= 0,5 % para y = O,

Esto es, la probabilidad de rechazar un lote de inspeccion correctamente llenado con g = O,
no debe exceder el 0,5 %.

La prueba para el Riesgo Tipo I debe tener un nivel de significancia o, de:

Up S5 % parap = 2,5 %
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Esto es, la probabilidad (p) de rechazar un lote conteniendo 2,5 % de preempacados no
conformes no debe exceder al 5 %.

4.1.3. Nivel de significancia para las pruebas de Riesgo Tipo IL En al menos el 90 % de
los casos las pruebas deben detectar los lotes de inspeccion:

¢ Para los cuales el promedio de lenado es menor que (Cr — 0,74 o) donde o es la
desviacién estindar de la muestra de cantidad de producto en el lote de inspeccidn de
preempacados; y

® Que contienen 9 % de preempacados no conformes.

4.2. Caracteristicas de los planes de muestreo usados en la vigilancia. Se debe presumir
que los lotes de inspeccidn son homogéneos si no hay evidencia de lo contrario. Las muestras
de los preempacado deben ser seleccionadas usando un muestreo aleatorio.

4.2.1. Inspecciones llevadas a cabo en las instalaciones del empacador y otros puntos de
distribucién. '

Un lote de inspeccién tomado en la linea de produccion, debe consistir de todos los
preentpacados no rechazados por el sistema de chequeo. Se debe tener cuidado de tomar las
previsiones para que se hagan solo los ajustes de operacién normales por los operarios en la
produccion y proceso de llenado del preempacado. Las muestras de preempacados deben ser
tomadas después del punto final de chequeo del empacador.

Cuando las muestras de preempacados son:

a) Tomadas de la linea de produccién: el tamafio del lote de inspeccion debe ser igual a la
produccion maxima por hora de Iz linea de produccién sin ninguna restriccién como al
tamafio del lote de inspeccién;

b) Muestras tomadas en las bodegas del empacador:

— La produccién de la linea de produccién exceda a 10 000 preempacados por hora: el
tamafic del lote de inspeccin debe ser igual a la produccion méaxima por hora de la
linea de produccién sin ninguna restriccion como el tamafio del lote de inspeccion; o

— La produccion de la linea de produccion es 10 000 o menos por hora: el tamafio del
lote de inspeccitn no debe exceder a 10 000 preempacados.

¢) Si las muestras son tomadas en otros puntos de distribucion, el tamafio del lote serd la
totalidad del producto existente.

4.2.2. Caracteristicas del lote de inspeccién y del muestreo. Vea Tabla 1.

4.2.3. Deficiencias tolerables. Para todos los preempacados, las deficiencias tolerables (7)
.se especifican en la Tabla 2 (vea también 2.12) para productos de contenido constante y en
Tabla { del Anexo F para productos de contenido variable. Ningin preempacado debe tener
un error negativo mayor que dos veces la deficiencia tolerable (T2) especificada en los

P *?"33:“:"." f?}%}\ paragrafos previos (vea 2.12 y 3.2 con respecto a las disposiciones de un lote de inspeccidn).
,;‘53 i

oy




REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO

RTCA 01.01.11:06

5. PESOS Y MEDIDAS

5.1. Llenado de los Recipientes

Tabla 1 Planes de muestreo para preempacados

Factor de
correccién de la  Numero de preempacados en la
Tamafic del lote Tamafio de muestra muestra permitidos que exceden
de inspeccién muestra ; la deficiencia tolerable en 4.2.3
L= D (vea 2.12.1)
~/ N
Hasta 150 5 2,059 0
15121200 20 0,640 1
1201 a 10 000 32 0,485 2
10 001 235 000 50 0,379 3
35 001 a 50 000 80 0,295 5
Mas de 50 000 125 0,234 7

Tabla 2. Deficiencia tolerable en el contenido real para preempacados

Cantidad nominal de} producto

eficiencia tolerable (T} ®

(Q,) en g 0 mL orcentaje de O, |2 o mL
0aso ? -

50 a 100 - 4.5

100 a 2060 45 B

200 a 300 : 3

300 a 500 L

S00 a1 000 - 15
1000 a 10000 i,5 -
10000 a 15000 - 150
15000 a 50000 1 -

P los valores de Testdn redondeados al préximo 1/10 de

un g o mL para 0, <1 000 go
mL y al proximo entero superior de g o mL para O, > 1 000 g o mL

Cantidad nominal del producto (Q.) en longitud

Porcentaje de Q,

On<5m

[No se permite deficiencia

tolerable
h> 35 m 2
Cantidad nominal del producto (Q,) en area Porcentaje de O,
Todos los @, 13

Cantidad nominal del producto (Q,) en unidades de

Porcentaje de O,

0y < 50 itemes

No se permite deficiencia

i, > 50 ftemes

lb

Calcule el valor de T multiplicando la cantidad nominal por | % y redondeando el resultado
al préximo nimero entero. El valor puede ser mayor que el 1 % debido al redondeo pero
esto es aceptado ya que los productos como un solo ftem no pueden ser divididos.

’}"E\Eﬁca‘?’o{
' (s
%
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6. BIBLIOGRAFIA

6.1 La terminologia estadistica es consistente con el vocabulatio de ISO 3534-1: 1993
Statistics - vocabulary and symbols - Part 1: Probability and general statistical terms.

6.2 Guide to the expression of uncertainty in measurement, first edition, 1993, corrected and
reprinted 1995, International Organization for Standardization (Geneva, Switzerland).

6.3 OIML R 79 Labeling requirements for prepackaged products. OIML, Patis, 1997.

6.4 OIML R 87 Quantity of product in prepackages. OIML, Paris, 2004,

6.5 Decreto No. 22268-MEIC — NCR 148:1993 Metrologia. Contenido neto de preempacados.
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7. VIGILANCIA Y VERIFICACION

Corresponde la vigilancia y verificacién de este reglamento técnico a la autoridad competente
en cada Estado Parte.
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Anexo A
Guia para el procedimiento de inspeccién
(Normativo)

A.1. General

Esta guia deber ser usada para desarrollar los procedimientos de las pruebas para verificar
la cantidad de producto en preempacados para asegurar la conformidad con la Clausula 3.

A.2. Procedimiento
1. Definir el lote de inspeccidn de acuerdo con 4.2,

2. Determinar el tamafio de muestra apropiado para el lote de inspeccion de la
columna | de ia Tabla 1.

3. Determinar la deficiencia tolerable (T) apropiada para la cantidad nominal del
preempacado de acuerdo con 4.2.3 (tabla 2).

4. Determinar el nimero de preempacados a los que se les permlte exceder la
deficiencia tolerable de la columna 4 de la Tabla 1.

5. Medir (vea Notas 1 y 2 abajo) y registrar la masa bruta de cada preempacado
que debe ser abierto para la determinacién de la tara. Determinar la masa
promedio de }a tara usando el procedimiento del Anexo B.

NOTA |. Este paso se sigue {nicamente cuando se usen pruebas gravimétricas.
NOTA 2. Los empaques con gas protector o al vacio deben ser abiertos antes de pesarlos.

6. Determinar el error individual del preempacado usando los puntos i) e ii)
siguientes:

i} Si se usan pruebas gravimétricas, determine la masa bruta calculada (MBC)
que debe ser usada para calcular los errores individuales de preempacado de la
manera siguiente (vea NOTA 3):

MBC = masa promedio del material de empague + cantidad nominal del producto
en el preempacado (vea NOTA 4).

Determinar ¢l error individual de preempacado restando la MBC de la masa bruta
real de cada preempacado.

Error individual de preempacado = masa bruta real - MBC.

NOTA 3. Este método es tnicamente una recomendacion, cualquier método exacto de calcular el error {1
individual del empaque, p. e. ii seguido u otros son aceptables.
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NOTA 4. Cuando se usa un método gravimétrico para determinar el contenido real de
preempacados de liquidos, etiquetados en unidades de volumen, la cantidad nominal de producto
liquido del preempacado es el volumen nominal multiplicado por la densidad de un volumen del
liquido medido a fa temperatura de referencia. La temperatura recomendada internacionalmente es
de 20 °C para la declaracién del volumen de liquidos que no estan congelados,

Cuando se use un método gravimétrico de prueba relacionado a masas de una
densidad de 8,0 g/mL, la cantidad de producto expresada en unidades de volumen
serd calcutada usando la formula siguiente:

masa del producio

densidod del liquido — 0,0012

Folumen = (,99985 x

i) Determinar la cantidad real del producto y restarle la cantidad nominal (Qn} del
producto para calcular el error individual del preempacado.

7. Determinar si los resultados de la prueba cumplen los requisitos individuales del
preempacado.

Comparar cada error individual del preempacado negativo obtenido en ¢l punto 6 de
arriba con los valores de T en 4.2.3.

i) Si el valor absoluto de un error negativo individual de preempacado es mayor
que la deficiencia tolerable especificada en 4.2.3., el preempacado es no
conforme (vea 2.12.).

ii) Si el nimero de preempacados no conforme excede el total permitido en Ia
columna 4 de la tabla 1, o si se encuentra cualquier preempacado no conforme
con ua error negativo individual de preempacado mayor que T2 (vea 2.12), la
muestra no cumple con Jos requisitos para preempacados individuales. Sj la
muestra cumple con estos requisitos, proceda con el préximo paso solo si el
producto es un preempacado de peso constante.

8. Determinar si los resultados de la prueba cumplen con el requisito del promedio
del preempacado, solo para productos de contenido constante,

Para calcular el error total del preempacado (EPT), sume los errores de preempacados
individuales obtenidos en el paso 6 anterior. Divida el EPT entre el tamafio de la muestra
para calcular el error promedio (EP). Si el EP es un nGmero positivo, la muestra (el lote
de inspeccion) cumple. Si el EP es un nimero negativo, calcule el error limite de la
muestra (ELM) de Ia manera siguiente:

) Calcular la desviacidn estandar de la muestra.

i) Calcular el error limite de la muestra (ELM) multiplicando la desviacidon
estandar de la muestra (s) por el factor de correccidén de la muestra (FCM)
mostrado en la columna 3 de la Tabla | para el tamafio de muestra de la
columna 2, :
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ELM = desviacion estindar de la muestra (s} x FCM

iii) Sumar el ELM al EP.

- Si la suma es un nimero positivo, la muestra (el lote de inspeccién) cumple; o
- Si la suma es un niimero negativo, la muestra (el lote de inspeccién) no cumple.
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Anexo B
Procedimientos para la tara
(Normativo)

B.1.General
Estos procedimientos permiten el uso tanto de tara usada como de tara seca sin usar para
determinar la cantidad real de producto en un preempacado de la manera siguiente:
Masa real del producto = Masa del preempacado — Masa promedio del material de empaque
B.2. Terminologia
B.2.1. Tara seca sin usar, Masa de un material de empaque sin usar de un preempacado.
B.2.2. Tara seca usada. Material de empagque que ha sido usado como parte de un preempacado
Yy que ha sido separado del producto y limpiado por procedimientos caseros normales como los
usados por el consumidor del producto (e. g. el material no debertia ser secado en un horno).
B.3.Procedimiento
a) Determinar la cantidad de cualesquier tara seca sin usar o tara seca usada.
b} - Seleccionar aleatoriamente una muestra de tara inicial de 10 o mas materiales de empaque

(vea 2.9) (e.g. de la muestra tomada de un lote de inspeccion o de un lote de material de

empaque en el punto de empaque) y determinar la masa de cada material de empaque de

acuerdo con la Clausula 4.

¢) Determinar el promedio de la masa de la tara (PMT) y la desviacidn estandar de ia muestra
inicial de tara y proceder de acuerdo con uno de los criterios de la Tabla B.1

d) (Si el tamafio de la muestra (n) es de cinco unidades se debe usar la tara individual.)

Tabla B.1 Tara

Si Entonces

El PMT es < 10 % de ldUsar el PMT para determinar el contenido real def producto en el
cantidad nominal delpreempacado de acuerdo con A2 paso 7.
producto

El PMT es > 10 % de laUsar un total de 25 empaques para caicular ¢] PMT y determinar la
cantidad nominal y s <cantidad real del producto en el preempacado de acuerdo con A.2 paso 7.
0,25x T

El PMT es > 10 % de IZE,O se puede usar un PMT. Es necesario determinar y considerar cada

cantidad nominal y s >masa de la tara individual. Determinar la cantidad rea] del producto en
ada preempacado de acuerdo con A.2 paso 7.
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Anexo C
Cantidad drenada de productos empacados en un medio liquido
(Normativo)

C.1.General

Este procedimiento puede ser usado para determinar la cantidad drenada de un producto en un
medio liquido y puede aplicarse a preempacados con una cantidad nominal de hasta 50 kg.
Cuando un preempacado contiene partes sélidas en un medio liguido existen tres posibilidades:

* El medio liquido esta destinado a ser un sobrante  después del uso (e.g. pepinos en
vinagre y agua). El término “masa drenada 0 masa escurrida” aplica para los productos
sdlidos. En este caso los productos sélidos son aquellos contenidos en el preempacado
excluyendo el material de empaque y el medio liquido. Para la determinacién de la masa
drenada, el “material de empaque” incluye: (todo aquello que sobra después del
consumo) y el medio liquido.

* El medio liquido no estd destinado a ser un sobrante después de uso (e.g. licor con pasas,
y también jugo de frutas con pulpa). El término “contenido del preempacado” aplica
tanto a la parte solida del producto y al medio liquido). En esta instancia el “material de
empaque” (todo aquello que sobra después del consumo) no incluye al medio liquido. El
“contenido del preempacado” es el producto sélido junto con el medio liquido. Este
Anexo no se aplica a estos productos.

* El medio liquido puede 0 no estar destinado a ser un sobrante después del uso (e.g. jugo
edulcorado con frutas, o pescado en aceite). En estos casos deberia de declararse en la
etiqueta si e medio liquido estd destinado o no a ser un sobrante después del uso la
cantidad de solidos y 1a cantidad del medio liquido deben de estar declarados en la

etiqueta.
C.2.Definiciones

C.2.1. Contenido neto, Cantidad en un producto preempacado después de que el equilibrio
del proceso de solucién se establece y el medio liquido es drenado de acuerdo con C.5.

C.2.2. Medio liquido. Significa los siguientes productos, posiblemente en mezclas y también
en congelacién o congelacion rdpida, de manera tal que el liquido es puramente una adicion a
los elementos esenciales de la preparacién y no es un factor decisivo en la compra: agua,
soluciones acuosas salinas, salmuera, soluciones acuosas de dcidos alimentarios, vinagre,
soluciones acuosas de sustancias edulcorantes, jugos de frutas y vegetales en el caso de frutas
y vegetales,

C.2.3. Cantidad nominal. Cantidad de producto en un preempacado menos el medio liquido
(vea2.9y C.I).

C.3.Procedimiento para determinar la cantidad real de producto

N
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Aplican los requisitos de la Clausula 3 Requisitos metroldgicos de ios preempacados.

A no ser que se den periodos de muestreo en C.6, el muestreo debe llevarse a cabo cuando el
producto estd listo para mercadearse de acuerdo con el fabricante, o en cualquier momento
30 dias después de haberse esterilizado, pasteurizado o un proceso similar. Seleccionar una
muestra del preempacado de acuerdo con 4.2.

Las muestras deben ser almacenadas por un periodo de 12 horas antes de las pruebas en el
rango de temperatura especificada por el empacador o entre 20 °C y 24 °C.

C.4.Aparatos

Para drenar el producto de un preempacado, use un tamiz plano de malla cuadrada con
apertura de 2,5 mm (grosor del alambre 1,12 mmy). El didmetro del tamiz puede ser de 20 cm
para preempacado de 850 mL o menores y de 30 cm para preempacados mayores de 850 mL.
Si la cantidad nominal es de 2,5 kg 0 mas, la cantidad puede, después de ser pesada en su
totalidad, dividirse en varias mallas.

Nota: Para mallas estandarizadas vea ISO 3310-1 Test sieves - Technical requirements and testing -
Part 1: Test sieves of metal wire cloth.

Para determinar la cantidad, el instrumento de medida debe llenar los requisitos de la
Cléausula 4.

C.S.Determinacién del contenido real de producto de una muestra

Determinar la masa del tamiz. Abrir el preempacado y vertir el producto y el medio ligquido
en el tamiz. Distribuir el producto y el medio liquido sobre a superficie del tamiz, pero sin
sacudir el material en el tamiz. Incline el tamiz en un angulo de 17° a 20° de la horizontal
para facilitar el drenado.

Cuidadosamente invierta con la mano todo el producto s6lido o partes del mismo, que tengan
agujeros o cavidades que puedan retener medio liquido o de cobertura si caen en el tamiz con
los agujeros o cavidades hacia arriba. Drene los agujeros o cavidades en productos suaves
(e.g. frutas partidas) inclinando el tamiz. Deje drenar por 2 minutos.

Pesar el tamiz més el contenido y calcular la cantidad drenada de la manera siguiente:
P= ‘F:'Z - Pel

En donde 2 es la cantidad drenada de producto

Pel la masa del tamiz limpio y

Pe2 es la masa del tamiz més el producto después de escurrido.

Nota: Cuando la masa del tamiz se use para continuar con otros productos debe asegurarse
que esté limpio y libre de restos de producto. El tamiz no tiene que ser secado en tanto es
exactamente pesado antes de ser usado. Vea también C.6.
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C.6.Periodos de tiempo recomendados para el chequeo de la masa drenada. Vea los

ejemplos en la Tabla C.]

Tabla C.1 Periodos de tiempo recomendados para el chequeo de la masa drenada

Periodo de tiempo parza el chequeo

Producto

Desde

Hasta

Frutas, vegetales y otros alimentos vegetales
(excepto fresas, frambuesas, moras, kiwis)

30 dias después de la

esterilizacion

Vida ntil

Fresas, frambuesas, moras, kiwis

30 dias después de la
esterilizacidn

2 afios después de
la esterilizacion

Productos a base de pescado salado, anchoas,
marinadas, productos cocinados de pescado,
pescado preservado, mejillones, camarones,

Inmediatamente
después de envasado

14 dias después de
envasado

Marinadas de pescado frito

48 horas después de
envasado

14 dias después de
envasado

Embutidos pequefios y otros productos carnicos | 5 dias después de la | Vida util
esterilizacion
14 dias después de | Vida atil

Otros productos

envasadan
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Anexo D
Procedimiento de prueba para determinar el contenido real de productos congelados'
(Normativo)

Aplican los requisitos de la Clausula 3 Requisitos metrolégicos para preempacados.
D.1. Frutasy vegetales congelados

a) Determinar la masa (bruta) del preempacado y sumétjalo en agua que es mantenida a 20
°C (=1 °C) con un flujo continuo de agua (si el preempacado no es a prueba de agua,
coléquelo en una bolsa pléstica y remueva el exceso de aire con vacio y séllela) Evite
agitar el preempacado mientras se descongela. Cuando todo el hielo se ha derretido,
remueva del bafio de agua y séquelo. Abrir el preempacado con cuidado y con el minimo
de agitacion.

b) Determinar ia masa del tamiz con aperturas cuadradas de 2,36 mm y su recipiente de
drenado. Para preempacados con cantidad nominal de hasta 1,4 kg, transfiera el producto
a un tamiz de 20 cm de diametro, o use un tamiz de 30 cm de didmetro para productos
mayores de 1,4 kg. Con el tamiz inclinado aproximadamente 17° a 20° de la horizontal
para facilitar el drenado, distribuya el producto uniformemente sobre el tamiz la malla
con un movimiento de barride. Drenar por 2 min y transferir el tamiz la malla que
contiene el producto al recipiente de drenado prepesado y determinar la cantidad real
-drenada de! producto.

D.2. f’ro‘ductos marinos glaseados (Productos marinos cubiertos con una pelicula de
agua y luego congelados para preservar su calidad)

La cantidad neta de productos marinos debe ser exclusivamente la glaseada.

a) Remover el producto del empaque y colocarlo bajo un suave aerosol de agua fria hasta
que el glaseado de hielo se haya removido. Agitar el producto con cuidado para no
dafiarlo.

b) Transferir el producto a un tamiz de 20 cm de didmetro con aperturas rectangulares de
2,36 mm con una cantidad nominal de 900 g o menos, o use un tamiz de 30 cm de
didmetro para empagques mayores de 900 g. Incline el tamiz aproximadamente 17° de 20°
de la horizontal para facilitar el drenado sin sacudir el producto. Drenar por 2 min y
transferirlo a un recipiente que ha sido prepesado. Determinar el contenido real drenado
del producto.

' Nota 1. Este procedimiento no aplica al polio congelado, el cual se regird conforme a la legislacion nacional
de cada Estado Parte.

15
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D.3. Camarones congelados, carne de cangrejo

a)

b)

Para descongelar el producto, usar un bafio de agua y una canasta de malla de alambre lo
suficientemente grande para contener al preempacado y con aperturas pequefias para retener
el producto. Colocar el producto en la canasta y sumergirlo en un bafio de agua (e.g.
tecipiente de 15 L de agua) a 26 °C ( 1 °C) de manera que la parte superior de la canasta
sobresalga del nivel del agua. Introducir agua a la misma temperatura desde el fondo del
recipiente a un flujo de 4 L/min a 11 L/min hasta que el producto se descongele, determinado
por la pérdida de rigidez.

Transferir el producto a un tamiz de 20 cm de didmetro con aperturas cuadradas de 2,26
mm para preempacados de hasta 450 g, o use un tamiz de 30 cm de didmetro para
preempacados mayores de 450 g. Sin agitar el producto en el tamiz, incline la malla
aproximadamente 30° de la horizontal para facilitar el drenado. Drenar por 2 min y luego
transfiera el producto a un recipiente prepesado. Determinar la cantidad real drenada del

producto.
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Anexo E
Prohibicion de preempacados engafiosos
(Normativo)

E.1.General

Un preempacado no debe tener fondos, lados, tapas, cobertores de tapa o cubiertas falsos ni ser
construido o llenado, parcial o totalmente, de modo tal que pueda engafiar al consumidor.

E.2.Definiciones

E.2.1. Llenado parcial. Diferencia entre la capacidad real def material de empaque y el volumen
del producto que éste contiene.

El ilenado parcial puede ser necesario por una de las siguientes razones:

Proteccion de! producto;

Por requerimientos de las maquinas usadas para cerrar el contenido del empaque;
Asentamiento inevitable del producto durante el transporte y manipulacion; y

La necesidad del empaque de cumplir con una funcién especifica (e.g. cuando el empaque
sirve para la preparacion y consumo de un alimento), cuando dicha funcién es inherente a la
naturaleza del producto y es claramente comunicada al consumidor. :

E.3.Dispensadores de aerosol

El porcentaje (grado) de lienado por volumen de un dispensador de aerosol debe ser como se
requiere en la Tabla E.1.

Tabla E.1 Capacidades de los dispensadores de aerosol

Capacidad del empaque en mL para:
(a) Productos expulsados unicamente por
Volumen de Ia fase Producto expulsado gas comprimido
liquida en mL por gas liguido (b) Productos expulsados sélo por 6xido
nitroso o diéxido de carbono o por mezcla
de los dos cuando el producto tiene un
_ Coeficiente de Bunsen de 1,2 0 menor
235 40 47
50 75 89
75 110 140
100 140 175
125 175 1210
150 210 270 O ECa S
200 270 B 335 f:;sé**’“h%
250 335 405 (& ——— %
i ITHTA g;
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Volumen de la fase

liquida en mL

Producto expulsado
por gas liquido

Capacidad del empaque en mL para:

(a) Productos expulsados inicamente por
gas comprimido

(b) Productos expulsados sélo por éxido
nitroso o diéxido de carbono o por mezcla
de los dos cuando el producto tiene un
Coeficiente de Bunsen de 1,2 o menor

300 405 520
400 520 650
500 650 800
600 800 1000
750 1000
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Anexo F
Tolerancia para productos preempacados de contenido variable
{Informativo)
. Tabla 1
Masa nominal en g o ml | Error maximo negativo permitido en g o ml
menos de 100 1,0
100 a menos de 500 2,0
500 a menos de 2 000 5,0
mas de 2 000 10,0

—FIN DEL REGLAMENTO—










RESOLUCION No. 280-2012 (COMIECO-LXII)
EL CONSEJO DE MINISTROS DE INTEGRACION ECONOMICA
CONSIDERANDO: |

Que de conformidad con los articulos 38, 39 y 55 de!l Protocolo al Tratado General
de Integracion Econdmica Centroamericana -Protocolo de Guatemala-, modificado
por la Enmienda del 27 de febrero de 2002, el Consejo de Ministros de integracién
Econdmica tiene bajo su competencia los asuntos de la Integracidn Econdmica
Centroamericana y, como tal, le corresponde aprobar los actos administrativos del
Subsistema Econdmico;

Que de acuerdo con ef articulo 15 de ese mismo instrumento juridico regional, los
Estados Parte tienen el compromiso de constituir una Union Aduanera entre sus
territorios, la que se alcanzara de manera gradual y progresiva, sobre la base de
programas que se establezcan al efecto, aprobados por consenso;

Que en el marco del proceso de conformacion de la Unién Aduanera, los Estados
Parte han alcanzado importantes acuerdos en materia de Etiquetado General de
los Alimentos Previamente Envasados (Preenvasados), que. requieren la
aprobacion def Consejo;

Que los Estados Parte, en su calidad de Miembros de la Organizacion Mundial det
Comercio (OMC), notificaron al Comité de Obstaculos Técnicos al Comercio, de
conformidad con lo establecido en el Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos al
Comercio, el Proyecto de Reglamento Técnico Centroamericano RTCA
67.01.07: 10 Etiquetado General de los Alimentos Previamente Envasados

(Preenvasados);

Que los Estados Parte, concedieron un plazo prudencial a {os Estados Miembros
de la OMC para hacer observaciones al proyecto de Reglamento notificado tal y
como o exige el numeral 4), parrafo 9 del articulo 2 del Acuerdo sobre Obstaculos
Técnicos al Comercio, observaciones que fueron debidamente analizadas vy
atendidas en lo pertinente:

Que de conformidad con el Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos ai Comercio, los
Miembros preveran un plazo prudencial entre la aprobacion de los reglamentos
técnicos y su entrada en vigor, con el fin de dar tiempo a los productores para
adaptar sus productos 0 sus métodos de produccion a io establecido en los
reglamentos;

Que de conformidad con el parrafo 3 del Articulo 55 del Protocolo de
Guatemala, se recabé la opinion del Comité Consuitivo de Integracién

Economica,
d St
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POR TANTO:

Con fundamento en lo dispuesto en los articulos 1, 3, 5, 7,15, 26, 30, 38, 37,
38, 39,52 y 55 del Protocolo al Tratado General de Integracién Econémica
Centroamericana -Protocolo de Guatemala-,

RESUELVE:

1. Aprobar el Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.01.07:10
ETIQUETADO GENERAL DE LOS ALIMENTOS  PREVIAMENTE
ENVASADOS (PREENVASADOS), en la forma que aparete como Anexo de
esta Resolucion y forma parte integrante de ia misma.

2. La presente Resolucion entrard en vigencia el 14 de noviembre de 2012 y serg
publicada por los Estados Parte.

3. No obstante lo anterior, las empresas contaran con un plazo de hasta seis (6)
meses posterior a la entrada en vigencia de este Reglamento para agotar el
inventario de las etiquetas con gue cuenten.

Tegucigalpa, Honduras, 14 de mayec de 2012

W éE-ﬁ i

Anabel Gonzalez Campabada José Arw ndo Flores Aleman
Ministra de Comefeio Exterior Ministro de/Economia
de Chsta Rig,a’ de E! Salvador

rgfo de la Torre José Ad 3
istro de Economia Ministro de lefdubtri
de Guatemala "

Fal!

Uder >
Orlando Soldizano Delgadiilo
Ministro de Fomento, industria y Comercio
de Nicaragua

El...
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infrascrito  Secretario General de la Secretarfa de Integracion Econdmica
Centroamericana (SIECA) CERTIFICA: Que las dos (2) fotocopias que anteceden a
la presente hoja de papel bond, impresas Unicamente en su anverso, asi como las
dieciséis (16) del anexo adjunto, impresas en su anverso y reverso, rubricadas y
selladas con el sello de la SIECA, reproducen fielmente la Resolucidn No. 280-2012
(COMIECO-LXII), adoptada por el Consejo de Ministros de Integracién Econdmica, el
catorce de mayo de dos mil doce, de cuyos originales se reprodujeron. Y para remitir
a los Estados Parte para su correspondiente publicacion, extiendo la presente copia
certificada en la ciudad de Guatemala, el dieciocho de mayo de dos mil doce. -----—--

Sefcretario General






ANEXO DE LA RESOLUCION No. 280-2012 (COMIECO-LXII)

REGLAMENTO TECNICO RTCA 67.01.07:10
CENTROAMERICANO

ETIQUETADO GENERAL DE LOS ALIMENTOS PREVIAMENTE ENVASADOS
(PREENVASADOS),

CORRESPONDENCIA: Este Reglamento Técnico es una adaptacion de la Norma General del Codex
para el Etiquetado de los Alimentos Previamente envasados Codex Stan 1-1985 (Rev. 1-1991 y
enmendada en su 23°, 247, 26°, 28°, 31° y 33" periodos de sesiones 1999, 2001, 2003, 2005, 2008 y
2010).

ICS 67.040 RTCA 67.01.07:10

Reglamento Técnico Centroamericano Editada por:

Ministerio de Economia, MINECQ

Organismo Salvadorefio de Reglamentacién Técnica, OSARTEC
Ministerio de Economia, Industria y Comercio, MEIC

Ministerio de Fomento, Industria y Comercio, MIFIC

Secretaria de Industria y Comercio, SIC
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INFORME

Los respectivos Comités Técnicos de Normalizacion y de Reglamentacidn Técnica a través de
los Entes de Reglamentacién Técnica de los paises centroamericanos, son los organismos
encargados de realizar el estudio o la adopeién de los reglamentos técnicos. Estan conformados
por representantes de los Sectores Académicos, Consumidor, Empresa Privada y Gobierno.

Este reglamento técnico centroamericano RTCA 67.01.07:10 ETIQUETADO GENERAL DE
LOS ALIMENTOS PREVIAMENTE ENVASADOS (PREENVASADOS) fue adoptade por el
Subgrupo de Medidas de Normalizacién de la Regién Centroamericana, La oficializacién de este
Reglamento Técnico, conileva la aprobacidon por el Consejo de Ministros de Integracién
Econémica Centroamericana (COMIECO).

MIEMBROS PARTICIPANTES

Por Guatemala:

MINECO

Por El Salvador:
OSARTEC

Por Costa Rica:
MEIC

Por Nicaragua
MIFIC

Por Honduras:

SIC
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1. OBJETO

Establecer los requisitos que debe cumplir el etiquetado de alimentos preenvasados para
consumo humano.

2. CAMPO DE APLICACION

Aplica al etiquetado de todos los alimentos preenvasados que se ofrecen como tales al
consumidor o para fines de hosteleria y que se comercialicen en el territorio centroamericano.

Quedan excluidas del ambito de aplicacién del presente Reglamento las bebidas alcohdlicas
fermentadas y destiladas.'

Se excluyen aquellos alimentos que se empacan en ¢l momento que el producto es pedido,
solicitado o adquirido por el consumidor final.

NOTA: El etiquetado de los alimentos frescos preenvasados se regird por las disposiciones
internas de cada uno de los Estados Parte.

3. DEFINICIONES

3.1. Aditive alimentario: cualquier sustancia que no se consume normalmente como alimento
por sf misma ni se usa normalmente como ingrediente tipico del alimento, tenga o no valor
nutritivo, cuya adicion intencional al alimento para un fin tecnoldgico (inclusive organoléptico)
en la fabricacién, elaboracion, tratamiento, envasado, empaque, transporte o almacenamiento
provoque, o pueda esperarse razonablemente que provoque directa o indirectamente, el que ella
misma o sus subproductos lleguen a ser un complemento del alimento o afecten sus
caracteristicas. Ista definicién no incluye los contaminantes ni las sustancias afiadidas al
alimento para mantener ¢ mejorar las cualidades nutricionales.

3.2, Alimento: toda sustancia procesada, semiprocesada o no procesada, que se destina para la
ingesta humana, incluidas las bebidas, goma de mascar y cualesquiera otras sustancias que se
utilicen en la elaboracién, preparacién o tratamiento del mismo pero no incluye los cosméticos,
el tabaco ni las sustancias que se utilizan como medicamenios.

3.3. Consumidor: persona individual o colectiva, natural o juridica que compra o recibe
alimento con el fin de satisfacer sus necesidades.

3.4. Coadyuvante de elaboracién: toda sustancia o materia, excluidos aparatos vy utensilios,
que no s¢ consume como ingrediente alimenticio por s mismo, y que se emplea
intencionalmente en la elaboracién de materias primas, alimentos o sus ingredientes, para lograr
una finalidad tecnol6gica durante el tratamiento o elaboracién pudiendo dar lugar a la presencia
no intencionada, pero inevitable, de residucs o derivados en el producto final.
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3.5. Declaracién de propiedades: cualquier representacién que afirme, sugiera o implique que
un alimento tiene cualidades especiales por su origen, propiedades nutritivas, naturaleza,
elaboracién, composicién u otra cualidad cualquiera.

3.6. Envase: cualquier recipiente que contiene alimentos para su entrega como un producto
Gnico, que los cubre total o parcialmente. Un envase puede contener varias umdades o tipos de
alimentos pre-envasados cuando se ofrece al consumidor.

3.7. Etiqueta: cualquier marbete, rétulo, marca, imagen, u otra materia descriptiva o gréfica,
que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado en relieve o en hueco-grabado o adherido al

envase de un alimento,

3.8. Etiqueta Complementaria: aquella que se utiliza para poner a disposicién del
consumidor la informacién obligatoria cuando en la etiqueta original esta se encuentra en un
idioma diferente al espafiol o para agregar aquellos elementos obligatorios no incluidos en la
etiqueta original y que el presente reglamento exige.

3.9. Etiquetado: cualquier material escrito, impreso o grafico que contiene la etiqueta, y que
acompaiia al alimento.

3.10. Funcidn tecnolégica: efecto que produce el uso de aditivos en los alimentos preenvasados,
que proporciona o intensifica su aroma, textura, color o sabor y mejora estabilidad y
conservacion entre otros.

3.11. Fecha de vencimiento o caducidad: fecha en que termina el periodo después del cual el
producto, almacenado en las condiciones indicadas, no tendrd probablemente los atributos de
calidad que normalmente esperan los consumidores. Después de esta fecha, no se considerard

comercializable el alimento.

3.12. Ingrediente: cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se emplee en la
fabricacién o preparacién de un alimento y esté presente en el producto final aunque
posiblemente en forma modificada.

3.13. Lote: cantidad determinada de un alimento producida en condiciones esencialmente
iguales, que se identifica mediante un coédigo al momento de ser envasado.

3.14. Alimento previamente envasado (preenvasado): todo alimento envuelto o envasado,
empaquetado en ausencia del consumidor listo para ofrecerlo a este o para fines de hosteleria.

3.15. Alimentos para fines de hosteleria: aquellos alimentos destinados a utilizarse en
restaurantes, escuelas, hospitales, cantinas e instituciones similares donde se ofrecen para
consumo inmediato.




REGLAMENTOQ TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.01.07:10

4. PRINCIPIOS GENERALES

4.1. Los alimentos preenvasados no deberén describirse ni presentarse con una etiqueta o
etiquetado en una forma que sea falsa, equivoca o engafiosa, o susceptible de crear en modo
alguno una impresién errénea respecto de su naturaleza en ningin aspecto.

4.2. Los alimentos preenvasados no deberan describirse ni presentarse con una etiqueta o
etiquetado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones gréficas
que se refieran o sugieran directa o indirectamente cualquier otro producto con el que el
producto de que se trate pueda confundirse, ni en una forma tal que pueda inducir al
comprador o al consumidor a suponer que el alimento se relaciona en forma alguna con
aquel otro producto.

5. ETIQUETADO OBLIGATORIO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS

En la etiqueta de los alimentos preenvasados debe aparecer la siguiente informacién segin sea
aplicable al alimento que ha de ser etiquetado, ademds las disposiciones que establezca un
reglamento técnico centroamericano especifico de un producto y que no esté contemplado en
este documento.

5.1 Nombre del alimento
El nombre debe indicar la verdadera naturaleza del alimento, ser especifico y no genérico.

5.1.1.1. Cuando se haya establecido uno o varios nombres para un alimento en un reglamento
técnico centroamericano especifico debe utilizarse uno de estos nombres, en caso contrario, se
utilizara el de una norma del CODEX.

5.1.1.2. Cuando no se disponga de un nombre especifico, debe utilizarse un nombre comiin o
usual establecido por el uso corriente como término descriptivo apropiado, que no induzca a
error 0 engafio al consumidor.

5.1.1.3. Se puede emplear un nombre "de fantasia" o de "fabrica”, o una "marca" siempre que
vaya acompafiado de uno de los nombres indicados en las disposiciones 5.1.1.1. a 5.1.1.2.

5.1.2. En la etiqueta, en €l mismo campo de visién del nombre del producto, aparecerin las
palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se induzca a error o engafio al
consumidor con respecto a la naturaleza y condicién fisica, auténticas del alimento que incluyan
pero no se limiten al tipo de medio de cobertura, la forma de presentacién, su condicion o al tipo
de tratamiento al que ha sido sometido, por ejemplo a deshidratacién, concentracién,
reconstitucién, ahumado, pasteurizado entre otros”.

I NOTA: De la misma manera deberd identificarse con claridad el caso de un alimento imitado, mediante la descripeion de su
verdadera natutaleza.
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5.2. Lista de ingredientes

5.2.1. Salvo cuando se trate de alimentos de un Gnico ingrediente, debe figurar en la etiqueta
una lista de los mismos.

5.2.1.1. La lista de ingredientes debe ir encabezada o precedida por un titulo apropiado que
consista en el término “ingredientes” o lo incluya.

3.2.1.2.  Debe listarse todos los ingredientes por orden decreciente de masa (peso) inicial (m/m)
en el momento de la fabricacidn del alimento.

5.2.1.3. Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos o mas ingredientes, dicho
ingrediente compuesto podrd declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya
acompafiado inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus ingredientes por orden
decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto constituya menos del 5 %
del alimento, no serd necesario declarar los ingredientes de este, salvo los aditivos alimentarios
que desempefian una funcién tecnoldgica en el producto acabado y los ingredientes que puedan
causar reacciones alérgicas a personas con hipersensibilidad de conformidad con el punto

5.2.14.

3.2.1.4. Se ha comprobado que los siguientes alimentos e ingredientes causan hipersensibilidad
y deberdn declararse siempre como iales:

- cereales que contienen gluten; por ejemplo, trigo, centeno, cebada, avena, espelta o sus
cepas hibridas, y productos de éstos;

- crustaceos y sus productos;

- huevos y productos de los huevos;

- pescado y productos pesqueros;

- mani, soja y sus productos;

- leche y productos lacteos (incluida lactosa);

~ nueces de arboles y sus productos derivados;

- sulfito en concentraciones de 10 mg/kg 0 mas.

5.2.1.5. Si alguno de los ingredientes o aditivos del punto anterior o las sustancias que estos
contienen, como por ejemplo el gluten o lactosa, pudieran estar presentes en el producto final,
aunque sea en forma no intencional, deberd indicarse claramente la posibilidad de su presencia.

Esta declaracion deberd colocarse luego de la lista de ingredientes en una frase separada y en
forma destacada (subrayada, en negritas o resaltada de cualquier otra manera). Como por
ejemplo “Contiene trazas de gluten”, “Elaborado en equipo que procesa mani”, “Podria contener
lactosa”, o cualquier otra frase que informe de tal condicion.

5.2.1.6. En la lista de ingredientes debcra indicarse el agua afladida, excepto cuando el agua
forme parte de ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo empleados en un
alimento compuesto y declarados como tales en la lista de ingredientes, No serd necesario
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5.2.1.7. Como alternativa a las disposiciones generales de esta seccidén, cuando se trate de
alimentos deshidratados o condensados destinados a ser reconstituidos, podran enumerarse sus
ingredientes por orden de proporciones (m/m) en el producto reconstituido, siempre que se
incluya una indicacién como la que sigue: "ingredientes del producto cuando se prepara segun
las instrucciones de la etiqueta”.

5.2.2, En la lista de ingredientes deberd emplearse un nombre especiﬁco de acuerdo con lo
previsto en la subseccion 5.1. '

5.2.2.1. Con la excepcion de los ingredientes mencionados en la subseccion 5.2.1.4, v a menos
que el nombre genérico de una clase resulte mas informativo, podran emplearse los siguientes
nombres genéricos para los ingredientes que pertenecen a la clase correspondiente:

Clases de ingredientes Nombres genéricos

Todos los tipos de aceites refinados “Aceite”, juntamente con el término “vegetal”
o “animal”, cuando sea hidrogenado o
patcialmente hidrogenado debe declararse.

Grasas refinadas “Grasas™, juntamente con el término “vegetal”
0 “animal”, seglin sea el caso.

Almidones, distintos de los almidones - “Almidén”
modificados quimicamente

Todas las especies de pescado, cuando el “Pescado”
pescado constituya un ingrediente de otro
alimento y siempre que en la etiqueta y la
presentacién de dicho alimento no se haga
referencia a una determinada especie de
pescado

Todos los tipos de carne de aves de corral, “Carne de aves de corral”
cuando dicha carme constifuya un
ingrediente de otro alimento y siempre que
en la etiqueta y la presentacién de dicho
alimento no s¢ haga referencia a un tipo
especifico de carne de aves de corral.

Todos los tipos de queso, cuando el quese “Queso
o una mezcla de quesos constituya un
ingrediente de otro alimento y siempre que
en la etigueta y la presentacion de dicho
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alimento no se haga referencia a un tipo
especifico de queso

17 ke

Todas las especias o extractos de especias| “Especia”, “especias”, o “mezcla de especias”
en cantidad no superior al 2% en masa segln sea el caso.
{(peso), solas o mezcladas en el alimento

Todas las hierbas aromdticas o partes de| “Hierbas aromdticas” o “mezclas de hierbas
hierbas aromaticas en cantidad no superior aromaticas” segin sea ¢l caso.

al 2% en masa (peso), solas o mezcladas en
el alimento

Todos los tipos de preparados de goma “Goma de base”
utilizados en la fabricacion de la goma de
base para la goma de mascar

Todos los tipos de sacarosas “Azicar”
Dextrosa anhidra y dextrosa “Dextrosa” o “glucosa”
monohidratada

Todos los tipos de caseinatos “Caseinatos”

Productos lacteos que contienen un
minimo de 50% de proteina lactea (m/m) Proteina Lactea

en el extracto seco*

Manteca de cacao obtenida por presion o “Manteca de cacao”
extraccion o refinada

Todas las frutas confitadas, sin exceder del “Frutas confitadas”™
10% en la masa del alimento

*Calculo del contenido de proteina lictea: nitrégeno (determinado mediante €l principio de
Kjeldahl), X 6.38

5.2.2.2. No obstante lo estipulado en ia disposicion 5.2.2.1, debe declararse siempre por sus
nombres especificos la grasa de cerdo, la manteca y la grasa de bovino.

5.2.2.3. Cuando se tratc de aditivos alimentarios pertenecientes a las distintas clases y que
figuran en la lista de aditivos alimentarios, cuyo uso se permite cn los alimentos en general,
deberén emplearse las clases funcionales indicadas en el reglamento técnico centroamericano de

aditivos alimentarios vigente junto con el nombre especifico.
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5.2.2.4. Podrin emplearse los siguientes nombres genéricos cuando se trate de aditivos
alimentarios que pertenezcan a las respectivas clases y que figuren en las listas del reglamento
técnico centroamericano correspondiente o en su ausencia la norma del Codex de aditivos
alimentarios cuyo uso en los alimentos ha sido autorizado:

- Aroma (8) y Aromatizante (s)
- Sabor (es) y saborizante (s)
- Almidén (es) modificado(s)

La expresién “aroma o sabor” podré estar calificada con los términos “naturales”, “idénticos al
natural”, “artificiales” o una combinacién de los mismos segiin corresponda.

5.2.3. Coadyuvantes de elaboracién y transferencia de aditivos alimentarios:

5.2.3.1. Todo aditivo alimentario que, por haber sido empleado en las materias primas u otros
ingredientes de un alimento, se transfiera a este alimento en cantidad notable o suficiente para
desempefiar en €l una funcién tecnologica, serd incluido en la lista de ingredientes.

3.2.3.2. Los aditivos alimentarios transferidos a los alimentos en cantidades inferiores a las
necesarias para lograr una funcién tecnolégica y los coadyuvantes de elaboracidn, estardn
exentos de la declaracion en la lista de ingredientes. Esta exencién no se aplica a los aditivos
alimentarios y coadyuvantes de elaboracién mencionados en la seccién 5.2.1.4.

5.3. Contenido neto y peso escurrido,

Debe declararse el contenido neto en unidades del Sistema Internacional y adicionalmente puede
agregarse cualquier otra unidad que el fabricante considere conveniente

5.3.1. El contenido neto deberé declararse de la siguiente forma:
i. en volumen, para los alimentos liquidos;
il. €n peso, para los alimentos sdlidos;
ii. en peso o volumen, para los alimentos semisélidos o viscosos.

NOTA: Para el caso de los productos preenvasados de contenido neto variable, se debe colocar
esta informacién en la etiqueta original o mediante una etiqueta complementaria que se adhiera
al envase del mismo,

53.2. Ademés de la declaracién del contenido neto, en los alimentos sélidos o semisélidos
envasados en un medio liquido deberd indicarse en unidades del Sistema Internacional el peso
escurrido del alimento.

A efectos de este requisito, se entiende por medio Hquido agua, soluciones oleosas, soluciones

acuosas de azucar o sal, soluciones acuosas de 4cidos alimentarios, soluciones acuosas de
ustancias edulcorantes, salmuera, aceites, jugos (zumos) de frutas y hortalizas, vinagre, y sus

8
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mezclas.
5.4. Registro Sanitario del Producto

Deberd indicarse €l mimero de registro emitide por la autoridad competente. La declaracion debe
iniciar con una frase o abreviatura que indique claramente al consumidor esta informacion y se
podran utilizar la frase “Registro Sanitario” y abreviaturas como Reg. San., RS, entre otras.

5.5. Nombre y direccion

5.5.1 Debera indicarse el nombre y la direccion del fabricante, envasador, distribuidor o
exportador para los productos nacionales, segiin sea el caso.

552 Para los productos importados deberd indicarse el nombre y la direccién del
importador ¢ distribuidor de alimento.

3.6. Pais de origen
5.6.1, Debe indicarse el pais de origen del alimento.
5.6.2, Cuando un alimento se someta en un segundo pafs a una elaboracién que cambie su

naturaleza, el pais en el que se efectle la elaboracion deberd considerarse como pais de origen
para los fines del etiquetado.

5.7, Identificacion del lote

Cada envase debe llevar grabada o marcada de cualquier otro modo, pero de forma indeleble,
una indicacién, que permita identificar el mimero o cédigo de lote. La declaracion debe iniciar
con palabras tales como; “lote”, “niimero de lote”, “cédigo de lote”, “N de Lote”, “C de Lote” o
abreviaturas reconocidas como; “Lot”, “L”, o “NL”. Puede ir seguido de la identificacion del
mismo o indicar donde esti ubicado.

5.8. Marcado de la fecha de vencimiento ¢ instrucciones para la conservacion

5.8.1. El marcado de la fecha de vencimiento debe ser colocada, directamente por el
fabricante, de forma indeleble, no ser alterada y estar claramente visible.

5.82. En caso que un producto importado no indique la fecha de vencimiento en las
condiciones antes mencionadas, la informacién deberd ser colocada por el importador o
envasador, segin la informacion técnica del fabricante o proveedor. Dicha informacién debe
estar disponible por el importador y facilitada en caso de que la autoridad competente lo solicite.

5.8.3. Regira el siguiente marcado de la fecha:

1) Se declarara la fecha empleando una de las siguientes frases y abreviaturas:
- Fecha de vencimiento
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iif)

vi)

- Consumirse antes de

- Vence

- Fecha de caducidad

- Expirael

- EXP

- VTO.

- Venc.

- V.

- Cad.

- Ven,

- O cualquier otra frase que indique claramente al consumidor la fecha de
vencimiento del producto.

Las frases prescritas en el apartado i) deberan ir acompafiadas de:

- La fecha misma; o
- Unareferencia al lugar donde aparece la fecha.

Esta constara por lo menos de:

- difa, mes y afio para los productos que tengan una fecha de vencimiento no
superior a tres meses

- mes y afio para productos que tengan una fecha de vencimiento de mas de tres
meses. Si el mes es diciembre bastard indicar el afio, en cuyo caso debe
expresarse con cuatro cifras

El dia, mes y afio deberén declararse en orden numérico no codificado separado por
guiones, punto o barra inclinada, con la salvedad de que podra indicarse el mes con
letras, inclusive en forma abreviada en formato de tres letras. Ademds se permitird el
uso de espacios y en el caso de que la fecha se exprese en forma alfanumérica, podra no
requerirse ninguna separacién. Se permitird cambiar el orden del dia y mes siempre y
cuando el mes esté expresado en letras o sus respectivas abreviaturas.

En caso de que no se indique esta fecha en las condiciones antes mencionadas el
formato deber4 ser ajustado y colocado por el importador.

No obstante Jo prescrito en las disposiciones comprendidas desde el 5.8.1 al 5.8.3 (i al
V), no se requerird la indicacién de la fecha de duracién, vencimiento o caducidad para;

- vinos, vinos de licor, vinos espumosos, vinos aromatizados, vinos de frutas y
vinos espurnosos de frutas;

- bebidas alcohdlicas que contengan el 10 % o m4s de alcohol por volumen;

- productos de panaderia y pasteleria que, por la naturaleza de su contenido, se
consumen por lo general dentro de ag 24 horas siguientes a su fabricacidn,
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- vinagre

- sal de calidad alimentaria®;

- azificar sélido?.

- productos de confiteria consistentes en aziicares aromatizados y/o coloreados;
goma de mascar,

5.84.  Ademés de la fecha de vencimiento o caducidad se indicarin en la etiqueta
cualesquiera condiciones especiales que se requieran para la conservacién del alimento, si de su
cumplimiento depende la validez de la fecha.

6. INSTRUCCIONES PARA EL USO

La ctiqueta debe contener las instrucciomes que sean necesarias sobre el modo de empleo,
incluida la reconstitucion o coccidn, si es el caso, para asegurar una correcta utilizacién del
alimento.

7. REQUISITOS OBLIGATORIOS ADICIONALES
7.1.  Etiquetado cuantitativo de los ingredientes

7.1.1. El porcentaje de un ingrediente incluyendo ingredientes compuestos® o categorfas de
ingredientes®, por peso o volumen segln corresponda, al momento de su elaboracién, deberd
declararse para aquellos alimentos vendidos como mezcla o combinacién, cuando el ingrediente:

i.  Es enfatizado o resaltado en la etiqueta por medio de palabras, imagenes o graficos;

ii. No estd en el nombre del alimento, pero es esencial para caracterizar el alimento y los
consumidores ¢n ¢l pafs en que se vende esperan que esté presente en el alimento y la omisién de
la declaracién cuantitativa del ingrediente podria confundir o engafiar al consumidor,

Tales declaraciones no se requieren cuando:
a. el ingrediente es utilizado para propdsitos saborizantes o aromatizantes; o

b. normas especificas del Codex Alimentarius relativas a los productos establezcan
disposiciones contrarias con los requisitos aqui descritos.

¢. Respecto a la seccidon 7.1.1 (a), la referencia en el nombre del alimento, a un determinado
ingrediente o categoria de ingredientes no implicard de por si el requerir una declaracién

* Para el caso de azécar sélido y sal de calidad alimentaria en El Salvador y Honduras se exigirg la inclusién de la fecha de
vencimiento.

* Parg ingredientes compuestos el porcentaje de ingrediente se refiere al porcentaje del ingrediente compuesto como un todo.

* Para propdsitos de la Declaracién Cuantifativa de Ingredientes, categorfa de ingredientes significa el término genérico que se
refiere al nombre de clase de un ingrediente y/o cualquier términe o términos comunes similares utilizados en referencia al

nombre de un alimento.,

11
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cuantitativa de ingredientes si es que la referencia no conducird a error o engafio, ¢ no es
probable que cree una impresién errénea en el consumidor respecto a la naturaleza del alimento
en el pais en que se comercializa, porque la variacion entre productos de la cantidad del
ingrediente o ingredientes no es necesaria para caracterizar al alimento o distinguirlo de
alimentos similares.

7.1.2. La informacion requerida en la Seccién 7.1.1 serd declarada en la etiqueta del producto
come un porcentaje numerico.

E! porcentaje de ingrediente, por peso o volumen como fuera apropiado, de cada ingrediente, se
dard en la etiqueta muy cerca de las palabras o imégenes o graficos que destacan el ingrediente
particular, o al lado del nombre comun de! alimento, o adyacente a cada ingrediente apropiado
enumerado en la lista de ingredientes como un porcentaje minimo cuando el énfasis es sobre la
presencia del ingrediente, y como un porcentaje méximo cuando el énfasis es sobre el bajo nivel
del ingrediente.

Para alimentos que han perdido humedad luego de un tratamiento térmico u otro tratamiento, el
porcentaje (con respecto al peso o al volumen) corresponderd a la cantidad del ingrediente o
ingredientes usados, en relacién al producto terminado.

Cuando la cantidad total del ingrediente o la cantidad total de todos los ingredientes expresados
en el etiquetado exceden el 100%, el porcentaje puede ser reemplazado por el peso del
ingrediente o ingredientes usados para preparar 100g de producto terminado.

7.2, Alimentos irradiados

7.2.1. La etiqueta de cualquier alimento que haya sido tratado con radiacion ionizante debe
llevar una declaracion escrita indicativa del tratamiento cerca del nombre del alimento. El uso
del simbolo internacional (Radura, color verde) indicativo de que ¢l alimento ha sido irradiado,

seglin se muestra abajo es opcional, pero cuando se utilice debera colocarse cerca del nombre del
producto.

e\
\Y/

7.2.2. Cuando un producto itradiado se utilice como ingrediente en otro alimento, debera
declararse esta circunstancia en la lista de ingredientes.

7.2.3. Cuando un producto que consta de un solo ingrediente se prepara con materia prima
irradiada, la etiqueta del producto debera contener una declaracién que indique el tratamiento.

12



REGLAMENTO TECNICO CENTROAMERICANO RTCA 67.01.07:10

8. EXENCIONES DE LOS REQUISITOS DE ETIQUETADO OBLIGATORIOS

A menos que se irate de especias y de hlerbas aromadticas, las unidades pequefias en que la
superficie mas amplia sea inferior a 10 em?® podrén quedar exentas de los requisitos estipulados
en las subsecciones 5.2, 5.7, 5.8 y seccidn 6.

Para el caso de los caldos y consomés deshidratados y productos como tabletas, chicles, confites
y otros similares envueltos en forma individual, en los gue por su tamafio no pueden Ilevar toda
la informacién que se exige en la etiqueta, deberdn cumplir con lo expuesto en el parrafo anterior
colocando dicha informacién en el envase o empaque que contenga varias unidades del producto.

8.1. Etiquetado opcional

En el etiquetado podrd presentarse cualquier informacién o representacién grifica asi como
materia escrita, impresa o grafica, siempre que no esté en contradiceién con los requisitos
obligatorios del presente reglamento técnico, incluidos los referentes a la declaracién de
propiedades y al engafio, establecidos en la Seccidn 4 Principios Generales.

8.2. Designaciones de calidad

Cuando se empleen designaciones de calidad, éstas deberdn ser ficilmente comprensibles y
comprobables, y no deberdn ser equivocas o engafiosas en forma alguna.

9. PRESENTACION DE LA INFORMACION OBLIGATORIA

9.1, Generalidades

9.1.1. Las etiquetas que se coloquen en los alimentos previamente emvasados deberin
aplicarse de manera que no se separen del envase.

9.1.2, Los datos que deben aparecer en la etiqueta, en virtud de este reglamento técnico o de
cualquier ofro reglamento técmico especifico del producto deberdn indicarse con caracteres
claros, visibles, indelebles y féciles de leer por el consumidor en circunstancias normales de

compra y uso.

9.1.3.  Para presentar la informacion de la etiqueta deberdn utilizarse caracteres cuya altura
ne sea inferior a Imm, entendiendo dicha altura como la distancia comprendida desde la linea de
base hasta la base superior de un cardcter en mayiiscula. Para presentar la informacion en la
- etiqueta complementaria se recomienda el uso del modelo bédsico que se presentan en el Anexo A
de este reglamento.

9.14. Cuando el envase esté cubierto por una envoltura, en ésta deberd figurar toda la
informacidén necesaria, o la etiqueta aplicada al envase deberd poder leerse facilmente a través de
la envoltura exterior o no deberd estar oscurecida por ésta.
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9.1.5.  El nombre y contenido neto del alimento deberan aparecer en el mismo campo de
visidn.
9.1.6. La etiqueta que contenga la informacién obligatoria en virtud de este reglamento debe

ser colocada en el envase del producto previo a su comercializacién y aplica igual para la
etiqueta complementaria,

9.1.7. Debe existir contraste del texto con respecto al fondo deberé asegurar que no se borre
el texto en condiciones de uso normal,

9.2, Idioma

9.2.1. Cuando el idioma en que esta redactada la etiqueta original no sea el espafiol, debe
colocarse una etiqueta complementaria, que contenga la informaci6n obligatoria que se establece
en las secciones S al 7.

Para aquellas unidades pequefias en que la superficie més amplia sea inferior a 10cm® sélo
debera traducirse al idioma espafiol los requisitos de conformidad con lo establecido en la
seccidn 8 de este reglamento.

9.2.2, Cuando se aplique una nueva etiqueta o una etiqueta complementaria, la informacién
obligatoria que se facilite deberé reflejar totalmente y con exactitud la informacién que figura en
la etiqueta original. Para el caso del nombre del producto, este deberd ajustarse a lo establecido
en un reglamento técnico centroamericano vigente o una norma del Codex Alimentarius y por
tanto puede no ser uma traduccién fiel del nombre consignado en la etiqueta original del
producto.

9.2.3. La presentacién de la informacién que debe contener la etiqueta complementaria,
ademés de lo indicado en los incisos del 9.1.1 al 9.1.7, 9.2.1 y 9.2.2 deberd cumplir con los
siguientes requisitos:

a) El nombre del producto debe estar colocado al inicio de la etiqueta complementaria y de
manera resaltada con respecto al resto del texto de la etiqueta complementaria.

b) La etiqueta complementaria que se adicione a un producto, no deberd obstruir la siguiente
informacién técnica de la etiqueta original:

- Nombre del producto
- Contenido Neto

- Fecha de vencimiento
- Peso escurrido

- Numero de Lote

14
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10. CORRESPONDENCIA

Este Reglamento Técnico es una adaptacién de CODEX STAN 1-1985 (Rev. 1-1991 y
enmendada en su 23°, 24°, 26°, 28°, 31" y 33° periodos de sesiones 1999, 2001, 2003, 2005, 2008
¥ 2010). NORMA GENERAL DEL CODEX PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREVIAMENTE ENVASADOS.

11. VIGILANCIA Y YERIFICACION

Corresponde la vigilancia y verificacién de este reglamento técnico en el territorio de los Estados
Parte al ministerio o entidad competente de acuerdo a su legislacion.

ANEXO A
(Informativo)

Modelo basico de etiqueta complementaria

: NOMBRE DEL PRODUCTO
- [ INGREDIENTES: INSTRUCCIONES PARA EL USO
O AKX o | () PREPARACION:

xxxxxxxxxxxxxxxxxx XN KA MRIDOOOOK

XXX XX XXX TENK

xxxxxmxxx;;;xxxxmmxxn-“ x nx‘mmmmmmnux
Importado por: xxoxx Direccidn: xxxxx
Contenido neto: xxo0x

Registro Sanitario.: xxxxx
Pais de Origen: xxxxx

Lote: xxxxx
Fecha de vencimiento

-Final del Reglamento Técnico-







