ANEXO No. 1
para el Reglamento
Técnico de la Unidn
Aduanera

“Sobre la seguridad de la leche y productos lacteos”

(TR TS 033/2013)

Indicadores fisicos-quimicos y microbioldgicos para la identificacion de productos de procesamiento de la

leche

Tabla 1

Leche potable, nata, productos lacteos liquidos, compuestos y estructurados, productos lacteos fermentados, productos de leche condensada,

leche en polvo

Gama de la fraccién de masa, %

MSNF *, no
proteinas, no menos de (para
Nombre del producto del Grasa menos de (para productos Microorganismos lacticos,
procesamiento de la leche productos compuestos de microorganismos probioticos,
compuestos de leche — en la base levaduras
leche - en la base de leche)
de leche)
1 2 3 4 5
Leche potable 0.1- 2.8 (para la leche 8 -
9.9 con la fraccion de
grasa mas de 4
porciento— 2,6)
Bebida lactea 0.1-6 2.6 7.4 -
Coctel lacteo, bebida, jalea, pudding, 0.1-95 - - -
mousse, pasta, suflé
Nata potable, incluyendo esterilizada 10-34 1.8-2.6 52-8 -
Nata potable, con el contenido de grasa
alto 35-58 1.2 3.6 -




Gama de fraccion de masa, %

proteinas, no MSNF *, no
menos de (para menos de (para
Nombre del producto del Grasa productos productos Microorganismos lacticos,
procesamiento de la leche compuestos de compuestos de microorganismos probioticos,
leche - en la base leche —en la base levaduras
de leche) de leche)
1 2 3 4 5
Productos fermentados ~, menos 0.1- 2.8 no menos de 7.8 Microorganismos de los fermentos
ayran, yogur, leche agria, requesoén, 9.9 (para el producto lacticos — no menos de 1x10’
incluyendo productos con con la fraccion de UFC™"/em3(g).
bifidobacterium y otros grasa mas de Para los productos enriquecidos con
microorganismos probioticos 4 porciento — bifidobacterium y otros
2.6 microorganismos probioticos,
incluyendo yogur, bifidobacteriumy /
u otros microorganismos probidticos —
no menos de 1x10°
UFC/cm3(g) .
Levadura para el fin de la vida util
Yogur 0.1- 327 no menos no menos de: para ayran, kefir —
10 de 9.5 1x10* UFC/cm3(g), para kumis —
1x10° UFC/cm3(g)
Leche agria (Smetana), productosa wqd 10 - 58 1.2 3.6 Microorganismos del acido lactico
base de ésta para la crema agria - no menos de
1x10" UFC/cm3(g)
Requeson (excepto requeson hecho con 0.1- 12 135 Microorganismos del acido lactico para
el uso de ultra-filtracion, separacion y 35 Para requeson con Para el el requeson —no menos de 1x10°

requeson granulado)

la fraccion de grasa
mas de 18 % -8

requeson con

la fraccion de

grasa mas de
18 % - 10

UFC/cm3(g)




Nombre del producto del

Gama de fraccion de masa, %

proteinas, no
menos de (para
productos

MSNF *, no por
debajo (para
productos

Microorganismos lacticos,

procesamiento de la leche Grasa compuestos de compuestos de microorganismos probioticos,
leche - en la base leche - en base de levaduras
de leche) leche)
1 2 3 4 5
Requesdn hecho con el uso de 0.1- 7 10 Microflora tipica para el fermento de
ultrafiltracion, separacion 25 requeson,; la falta de células de
microorganismos extrafios
Requeson granulado no 8 - Microflora tipica para el fermento de
mas requeson; la falta de células de
de 25 microorganismos extrafios
Masa de requeson no
menos 6 - Microflora tipica para el fermento de
de 0.1 requeson; la falta de células de
microorganismos extrafios
Productos de requeson 0.1- ) .

35 - - Microflora tipica para el fermento de
requeson; la falta de células de
microorganismos extrafios
(excepto tratada térmicamente)

Leche esterilizado, condensada 0.2- 6 115 -

(concentrada) 16

Leche condensada con azUcar 0.2- 5 12 -
16

Nata condensada con azucar 19.0 - 6 18 -

20.0




Gama de fraccion de masa, %
proteinas, no MSNF *, no por
menos de (para debajo (para
Nombre del producto del Grasa productos productos Microorganismos lacticos,
procesamiento de la leche compuestos de compuestos de microorganismos probidticos,
leche - en la base leche - en base levaduras
de leche) de leche)
1 2 3 4 5
Leche en polvo 0.1- 18 53.1 -
41.9
Nata en polvo 42 - 74 7-18 21 -55 -
Nata de alto contenido de grasa 75-80 5 15 -
Suero lacteo en polvo nomasde  nomenos de 10 no menos de 92 -
2

“MSNF — sélidos de leche sin Grasa

" Para productos lacteos fermentados para la alimentacién de los bebés, asi como los nifios de la edad pre-escolar y escolar - de conformidad con
los Anexos Ne2 y 11 para el Reglamento Técnico de la Union Aduanera "Sobre la Seguridad de la Leche y los Productos Lacteos™ (TR TS
033/2013).

" UFC - unidades formadoras de colonias
" Para los productos lacteos compuestos, la fraccién de masa de proteina, % - no menos de 2,8.
" Para los productos lacteos compuestos, la fraccién de masa de MSNF,% - no menos de 8,5.

*hkkkkk

Los indicadores de la identificacion de los productos de requeson se regulan en los documentos normativos o técnicos, o en las normas de la
entidad.




Tabla 2

La mantequilla y la pasta de mantequilla de leche de vaca

Fracci6n de masa, % Acidez valorable de plasma lactea del producto, T
Nombre de la
mantequilla Grasa humedad sales mantequilla dulce mantequilla agria
1 2 3 4 5 6
Mantequilla fundida nomenosde  no més de 1 _ B B
Mantequilla, incluyendo: %
mantequilla dulce y agria - - - no mas de 30 40 - 65
no salado 50 y més 14 - 46 - - -
salado 50 y més 13-45 1 - -
con componentes 50 - 69 16 - 45 - - _
Pasta de mantequilla dulce y agria: — - — no mas de 33 40 - 65
no salado 39-49 56 — 47 - - _
salado 39-49 55 - 46 1 - -
con componentes 39 -49 40 -55 - _ _
Grasa lactea no mMenos no mas de - — -
de 99.8 0.2




Spread de crema vegetal, mezcla fundida de crema vegetal

Tabla 3

Fraccion de masa de los

Nombre del Fraccién Fr;ig:(ziz ?: F,ra}ccic’)'n de masa del transisdbmeros del acido oleico en Iuesrir:;ecr’aéu(rjae(il:
roducto de la grasa rasa lactea acido “”Ole"fo enla la grasa extraidos del producto, 53 110 DOr
P total , % g la fase grasa, extraida del calculado como elaidato metilo, grasa, nop
grasa, %

1 2 3 4 5 6
Sprear de 39-95 no menos de 50 10-35 8 36
creama
vegetal
Mezcla Nno menos no menos de 50 10-35 8 36
fundida de de
crema vegetal 99

Tabla 4

Queso, productos de queso

Fraccion de masa de, %
Nombre del producto humedad humgdad enla grasa en solidos sal
sustancia desnatada
1 2 3 4 5
Queso, producto de queso en povo 2-10 menos de 15 1-40 2-6
incluidos
Queso, producto de queso extra duros 30 — 35 menos de 51 1-60y mas 1-3
incluidos
Queso, producto de queso duros 40 - 42 49 - 56 1-60y mas 0,5-25
incluidos incluidos



Queso, producto de queso semiduros 36 — 55 54 - 69 1-60y mas 02-4
incluidos incluidos incluidos

Queso, producto de queso blandos mas de 55 — 80 67 y mas 1-60y mas 0-5
para queso en salmuera —
2 — 7 incluidos

Tabla 5
Queso fundido, producto de queso fundido

Fraccion de masa de, %

Nombre del producto .
Grasa en soldos Humedad Sal de COC'S;SEETES’ el sacarosa (para el
g queso dulce)
1 2 3 4 5
Queso fundido (producto de queso), en trozos  hasta 65 35-70 0.2 — 4 incluidos hasta 30
incluidos incluidos incluidos

20-70 incluidos

Queso fundido (producto de queso), 35-70 0.2 — 4 incluidos
pastoso incluidos
Queso fundido (producto de queso), seco hasta 51 incluidos 3-7 2 — 5 incluidos

incluidos




Tabla 6

Helado
Tioos Fraccion de masa, % SFracr:cién de rpasra, %, no mseplgds de Acidez *-* °T no Batido,
P Grasa lactea MSNF * acarosa o azuca OldOS 1 por encima de %
total (excepto lactosa) Secos

1 2 3 4 5 6 7
De crema 8-115 7-11 14 32 22 30-110
De leche ) 7-115 14.5 28 23 30-90

no mas de 7.5

De leche agria no mas de 7.5 7-115 17 28 90 30-90
Con el substituto no mas de 12°" 7-11 14 29 22 30-110

de grasa lactea

Notas: 1. Los indicadores para la identificacion de los productos compuestos de leche, los productos que contienen leche, se establecen por las normas
nacionales, documentos técnicos o por las normas de la entidad.

2. El indicador de la “Fraccién de masa de MSNF, %" no es obligatoriamente regulado o parametro controlado y se establece a
discrecion del fabricante.

" MSNF - sélidos de leche sin grasa
™ La acidez del helado con componentes alimenticios se establece por las normas nacionales, documentos técnicos o por las normas de la entidad.

““Mezclas de la grasa lactea y la vegetal




ANEXO No. 2
para el Reglamento
Técnico de la Union
Aduanera
“Sobre la seguridad de la leche y productos lacteos”
(TR TS 033/2013)

Los niveles permisibles de los microorganismos en los productos a base de leche para alimentos infantiles, de las mezclas lacteas adaptadas o
parcialmente adaptadas iniciales o posteriores (incluidas las en polvo); mezclas secas de leche agria; bebidas lacteas (incluidas las bebidas en
polvo) para la nutricion de los bebés; papillas lacteas preparadas para el consumo y papillas lacteas en polvo (reconstituidas hasta la
preparacion por el agua potable en las condiciones del hogar) para la nutricion de los bebés, incluyendo los productos elaborados en las cocinas

lacteas
Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se Levadu
permite ras
Bacterias B. (L),
Producto, QMAFANM*, 2 | Bacterias Pat6genos, cereus, mohos
UFC** [/ cm . ' “lem?® M),
grupo  de del grupo de |Escherichia | incluyendola e, )0 | UFC™/em (M) Notas
productos  [9), coliformes | cofxis salmonela y la oS @), UFC /
e .coli listeria L. X S aUtPeFl)J'S no mas de cm3
monocytogenes ' (9), no
Hkk més
de
1 2 3 4 5 6 7 8 9
I. Mezclas lacteas adaptadas
1. Mezclasen  2x10° 1 10 100 10 100 L-
polvo lacteas  (para  mezclas 10
de reconstituidas M —
preparacion con la 50
instantanea temperatura de
sonsas, de 37-50 °C),
leche agria

3x10°  (para
mezclas



Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se Levadu
permite ras
Bacterias B. (L),
Producto QLI\J/IFAEJF’énM*’/ Bacterias Patégenos, cereus, mohos
" grupo em* (q), del grupo de ESCh‘?“Ch'a gglcr:]%eer;gzlg Staphylococc UFCg)/’cm ( LSII\:/I(): / Notas
producto coliformes | E.coli*x listeria L. Sus >Pp- no méas de cm3
S monocytogenes” -aureus (9), no
o mas
de
1 2 3 4 5 6 7 8 9
reconstituidas
con la
temperatura
de 70 — 85
°C). En
mezclas de
leche  agria:

microorganis
mos acidofilos
— Nno menos de
1x10" (en la
produccién
con su uso),
bifidobacteriu
M —N0 menos
de 1x10° (en
la produccion
ConN Su uso),
microorganism
0 de 4cido
lactico




Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se Levadu
* ras
SMCQEA?(I:\:Iné Bacterias Patdgenos, Bacterias B. (L),
Producto del de |Escherichia incluyendo la hvl cereus, mohos
. grupo @), €l grupo de ~ " | salmonelayla  [SPIVIOCOCC | jperems |, Notas
de coliformes | E.coli listeria L. Sus SPp- 9, UFC /
producto monocytogenes -aUreus no mas de cm3
s (9). o
mas
1 2 3 4 5 6 7 8 9
no menos de
1x10” (con la
adicién
después  del
secado),
Microorganism
os del é&cido
lactico — no
menos de
1x10% (sin la
adicion
después  del
secado)
2. Mezclas

lacteas liquidas
elaboradas con
ultra
pasterizacion
con el envase
aséptico

Requisitos de
esterilidad
industriales:

a) Después
del
mantenimien
to
termostatico




Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se Levadu
ras
* . Patdgenos, Bacterias B. (L),
Producto SEAQEAnM / dg Zifg:?ije Escherichia | incluyendo la Staphylococe cereus, mohos
» 9rupo cm® (g), coliformes  |E.coli**** salr_nongla yla us spp UFC™/em” ( (M), Notas
de o - listeria L. ) S aUreUS 9), UFC/
producto monocytogenes ' no mas de cm3
s (9). no
mas
1 2 3 4 5 6 7 8 9
a la temperatura
de37°C
durante
3-5dias- la
ausencia de
defectos visibles
o indices del
deterioro
(inflacion del
empaque,
cambios de

apariencia, etc),
la ausencia de
cambios del
sabor y la
textura; en
portaobjetos
microscopicos —
la ausencia de
células
bacterianas

b) después del
mantenimiento
termostatico se
permiten los
cambios:



Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se Levadu
ras
MAFANM*, , .
?JFC** / em®| Bacterias _Patogenos, Bacterias B. (L),
Product. g del grupo de |Escherichia | NCIUYeNdola =gy yopoee | - coreus, | monos
grupo de ’ it onn | SEIMONElay la UFC™/em® (| (M), Notas
productos coliformes |E.coli listeria L. us spp. 9), UFC /
* S.aureus p 3
monocytogenes no mas de cm
Hkk (g)’ no
mas
1 2 3 4 5 6 7 8 9
acidez
titulable
- N0 Mas
de 2°T
QMAFAnN
M —
no mas de
10
UFC/cm®
(@)
3. Mezclas Microorganis 3 10 50 10 - L-
liquidas de mos del &cido 10
acido lactico lactico— no M -
menos de 10




Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se Levadu
ras
* . Patdgenos, Bacterias B. (L),
Producto, 8||\:AéiAr}l\élms dgacrtlf“(?ije Escherichia | incluyendola o . cereus, mohos
grupo  de ) colgi]forpmes E colix*** salmonela y la s UFC™/em’ (| (M), Notas
productos ’ wox .coli listeria L. Sus SPp. 9), UFC /
monocytogenes” -aUreus no més de cm3
ok (g),,no
mas
1 2 3 4 5 6 7 8 9
con envase 7
aseptico, 1x10%,
. microorganis
incluyendo mos
aquellos con el acidéfilas —
uso de no menos de
microorganismos  1x10’ (en la
acidofilicos o produccién con
bacterias Su uso),
bifidum bacterias
bifidum —
no mMenos
de 1x10°
(en la produccion
CoN SuU Uso)
Il. Mezclas lacteas parcialmente
adaptadas
4. Mezclas 2x10°% (para 1 10 100 10 100 L-
de preparacion mezclas 10
instantanea reconstituidas M
a 50
temperatura

de




Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se Levadu
ras
. Patdgenos Bacterias B. (L),
QMAFANM*, Bacterias : !
Producto 3 i~hia | incluyendo la cereus mohos
UFC** [ cm Escherichia Y reus,
. grupo del grupo de . salmonela y la Staphylococc UFC™fem® ( (M), Notas
de (@) coliformes | E.coli**** listeria L. us Spp. 9) UFC/
producto monocytogenes” S-aureus no més de (c)mS
S Kkk g , no
mas
1 2 3 4 5 6 7 8 9
37-50 °C),
3x10%(para
mezclas
reconstituidas a
temperatura de
70 — 85 °C)
5. Mezclas 2,5x10* 1 - 50 1 200 L-
que requieren 50,
un tratamiento M -
térmico 100
6. Mezclas 1x10° 10 10 100 10 - -
lacteas
adaptadas,
esterilizadas,
preparadas
en las
cocinas

lacteas




Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se Levadu
ras
. Patdgenos Bacterias B. (L),
QMAFANM*, Bacterias : !
Producto 3 i~hia | incluyendo la cereus mohos
UFC** [ c¢m Escherichia Yy reus,
oo g e e | simonciayla SO e (| ), | s
de ’ wox -coll listeria L. S Pp. 9), UFC /
producto monocytogenes” -aureus no méas de cm3
s (9). no
mas
1 2 3 5 6 7 8 9
I11. La leche y nata
esterilizadas
7. Lalechey Requisitos de
nata esterilidad
esterilizadas, industriales:

ultra-
esterilizadas,
ultra
pasteurizadas
con envase
acéptico,
incluyendo la
leche
enriquecida

a) después del
mantenimiento
termostatico a la
temperatura

de 37 ° C durante
3 - 5dias, la
ausencia de
defectos visibles
0 indices del
deterioro
(inflacion del
empaque,
cambios de
apariencia, etc),



Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se Levadu
permite ras
Producto QMAFANM*, Bag(ta?;iﬁ: > m((l)_r?(,)s
*% 3 , ,
,  grupo é’;c Foml gacterias o inF::aIIltJ(;/ge?\r(]j%S’I . UFC™/em® (| (M), Notas
de , del grupo de |Escherichia salmonela y la Staphylococc g), UFC/
producto coliformes | E.coli**** listeria L us spp. no mas de cm3
S . S.aureus (9), no
monocytogenes MAS
de
1 2 3 4 5 6 7 8 9
la ausencia de
cambios del
sabor y la
textura;
b) después del

mantenimiento
termostatico:

cambios en la
acidez titulable
no mas de 2°T;

QMAFANM no
mas de 10°

UFC/cm?3 (9)

C) portaobjetos de
microscopio — la
ausencia de



Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se Levadu
permite ras
QMAFANM* Bacterias B. (L),
Producto UFC** | cmP Bacterias _Patdgenos, cereus, mohos
de grupo 9), del grupo de  |Escherichia gglcr:]%eer;gzlg Staphylococc UFCg)/ cm® ( LSII\:/I(): / Notas
lif ikkkk . . us spo. )
producto €O I*P*rmes E.coli listeria L. N S aurF:aF:Js no mas de cm3
S monocytogenes ' (9), no
*kk méS
de
1 2 3 4 5 6 7 8 9
células
microbianas
8. Lalechey 9
crema 1x10 10 10 100 10 - -
esterilizadas,
producidas
en las
cocinas
lacteas, con
envase no
aséptico
P IV. Productos lacteos
fermentados
9. Productos Microorganismo 3 10 50 10 - L-
lacteos de &cido lactico 10
fermentados, — no menos de M —
incluyendo 1x10’ 10

los con el uso




Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se Levadu
permite ras
QMAFAHM*, ) Bacterias B. (L),
Producto\jpcs /em® | Bacterias : Palltogeréos,l cega/us, 3 rrztlz/rlw)o ° N
, grupo ichi InCluyendao la UFC /cm , otas
e grup (9), dellgfrupo de ESCh?L‘i‘la salmonela y la Staphylococc 0, ( UEC /
producto co I*grmes E.coli listeria L. SUS S'Pp no mas de cm3
S monocytogenes” -aureus (9), no
o mas
de
1 2 3 4 5 6 7 8 9
de microorganis
microorganism  MOS Para
os acidofilaso  acidofilos — kefir
bifidobacteriu no menos de L-
m 1x10 (en la 1x10*
produccién
ConN Su uso),
bifidobacteri
um —no
menos de
1x10° (en la
produccién
con su uso)
10. Productos microorganismo 3 10 50 10 - -

lacteos
fermentados
elaborados en
cocinas
lacteas con
envase no
aceptico

acidofilos
No menos
de 1x10’

(en la produccion

con Su uso),
Bifidum




Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se

Levadu

permite ras
QMAFAHM*, ] Bacterias B. (L),
Producto UFC** /cm® Bacterias _Pa;toger(ljos,l Cereus, mtli/rlms
P ) cel grpo e Escherihia | ZE RIS Istapnytococe | UFC M Ggg, | Mo
producto collfgrmes E.coli listeria L. SUZUS[PepUIS no mas de cm3
S monocytogenes ' (9), no
o mas
de
1 2 3 4 5 6 7 8 9
bacteria —
no mMenos
de
1x10°%(en la
produccion
con Su uso)
V. Requesdn, productos de requeson
11. Requeson,  Microflora, 0.3 1 50 1 - L-
productos de tipica para el 10
requeson fermento de M -
requeson, la 10
ausencia de
células
microbianas
ajenas
12. Microflora, 0.3 - 50 1 - -
Requeson, tipica para el
productos de fermento de
requeson, requeson, la
pasta ausencia de
acidofilina, celulas
pasta de microbianas
proteina con ajenas

el nivel bajo




Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se Levadu
permite ras
Bacterias B. (L),
Producto . cereus mohos
) ) Patdgenos, o3
grupo  de OMAFANM*, Bacterias Escherichia | incluyendo la UFC /em® (| (M), Notas
productos o 3 |del grupo de Staphylococc 9), UFC/
UFC** /cm - . salmonelay la ;
coliformes  |E.colj**** listeria L us spp. no mas de cm3
@), o - S.aureus (9), no
monocytogenes Mas
de
1 2 3 4 5 6 7 8 9
de lactosa,
preparados en
cocinas
lacteas
13. Requeson 100 1 _ 50 1 - -
calcinado,
preparado en
cocinas
lacteas
VI. Leche en polvo para la alimentacion
infantil
14. Leche en 4
0olvo para la 2.5x10 1 25 1 - é_o—
alimentacion M
infantil N
infanti 100
15. Leche en 2x10° 1 10 100 10 100 L-10
polvo para la (para mezclas M -50
alimentacion reconstituidas a
infantil de 37 -50 °Q),
preparacion 3x10° (para
instantanea mezclas

reconstituidas a




Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se

Levadu

* permite ras
SII;/IQEAn}VI cr’n3 Bacterias B. (L),
Producto, @ Bacterias _Patdgenos, cereus, mohos
grupo  de [ del grupo de | Escherichia incluyendo la Staphylococe | UFC fem® (| (M), Notas
productos coliformes  |E.coli**** salmonela y la us spp 9), uFe/
bt -coll listeria L.~ S aUTeLsS no mas de cm3
monocytogenes ' (9), no
*k*k més
de
1 2 3 4 5 6 7 8 9
70 — 85 °C)
16. Leche en 2.5x10* 1 - 50 1 200 L-
polvo para la 50
alimentacion M -
infantil que 100
requiere el
tratamiento
térmico .
VII. Leche pasteurizada
17. Leche 1.5x10* 0.1 1 50 1 25 -
pasteurizada,
incluyendo la
que tiene la
vida atil méas
de 72h
VIII. Bebidas lacteas en polvo y liquidas para nifios de 6 meses a 3 afios de edad
18. Bebidas 1.5x10* 0.1 1 50 1 - L-
lacteas liquidas 50
para nifios de M —
6 meses a 50




Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se

Levadu

QMAFANM* permite ras
Producto LJFC** / em® Patogenos Bag(t;;ﬁl: > m((l)_fzt,)s
’ Bacterias . f ey
grupo  de (0), del grupo de |Escherichia Incluyendo la Staphylococc UFC™/em® (| (M), Notas
productos coliformes  |E coli=*** salr_nongla yla 1S SPP. 9), UFC/
aak : listeria L. S aUTeUS no mas de cm3
monocytogenes” ' (9), no
*kk més
de
1 2 3 4 5 6 7 8 9
3 afos de
edad
IX. Las mezclas de leche para bebés
19. Mezclas  2x10° 1 10 100 10 100 L-
de leche para (para las 10
bebés mezclas M —
instantaneas reconstituida 50
(de sa 37 -50
preparacion °Q),
rapida) 3x10°
(para las
mezclas
reconstituida
s70-85°C)
20. Mezclas 2.5x10* 1 - 50 1 - L -
lacteas para 50
bebes que M -
requieren un 100

tratamiento
térmico
después de
reconstitucion




Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se Levadu
* permite ras
SEAQEAn/'\ﬂrﬁg Bacterias B. (Lr?,
Producto 9). _ Patégenos, cereus, , mohos
, grupo Bacterias ] UFC lem®* (| (M), Notas
Escherichia | incluyendo la
de del grupo de salmonela y la Staphylococc 0), UFC/
producto coliformes | E.coli**** listeria L us spp. no mas de cm3
S o« S.aureus (9), no
monocyﬁ)genes MAs
de
1 2 3 4 5 6 7 8 9
X. Papillas lacteas secas (en polvo)
21. Papillas 1x10* 1 - 50 1 2x10? L-
lacteas secas 50
(en polvo) M -
instantaneas 100
(de
preparacion
rapida)
22. Papillas 5x10* 0,1 - 50 - - L-
lacteas secas 100
(en polvo) que M -
requieren la 200
operacion de
cocimiento
XI. Papillas lacteas preparadas para consumir
23. Papillas Requisitos de
lacteas esterilidad
preparadas industriales:
para consumir
esterilizadas a) después
de un
mantenimien

to térmico




Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se Levadu
permite ras
QMAFAHM* ) Bacterias B. (L),
Producto ' Bacterias _Patogenos, cereus, mohos
e grupe - lurc** fem® | del grupo de ESCh‘?“Ch'a gglcr:]%eer;gzlg Staphylococc UFCg)/’cm ( LSII\:/I(): / Notas
producto @) coliformes - |E coli*» listeria L. Sus >Pp- no mas de cm3
S monocytogenes” -aureus (9), no
o mas
de
1 2 3 4 5 6 7 8 9
a
temperatura
de 37 °C
durante
3-5dias, la
ausencia de
defectos
visibles o
indices del
deterioro
(inflacion
del empaque,
cambios de
apariencia,
etc), la
ausencia de
los cambios
de sabor o
textura;
b) después
del
mantenimien
to térmico se
permiten los

cambios:




Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se Levadu
- permite ras
SEAQEA?Tm3 Bacterias B. (L),
Producto, ©) Bacterias _Patdgenos, cereus, mohos
grupo  de [\9 Escherichia | incluyendo la UFC™lem® (| (M), Notas
del grupo de Staphylococc
productos coliformes |E.coli**** salr_nongla yla us spp 9), UFC/
bt -.coll listeria L.~ S aUreLs no mas de cm3
monocytogenes ' (9), no
*k*k méS
de
1 2 3 4 5 6 7 8 9
acidez
titulable
no mas
de 2°T;
QMAFAN
M —-no
mas de 10
UFC/cm®
(9)
24. Papillas 1x10° 1 - 50 1 - -~
lacteas
preparadas

para consumir
elaboradas en
las cocinas
lacteas

XI1I. Productos con el nivel bajo de lactosa o sin lactosa




Volumen del producto (cantidad), cm3 (g) donde no se Levadu
* permite ras
8'IE/IC:,A":I’?AJ]'\//I (’:m3 Bacterias B. (L),
Producto, %) Bacterias Patogenos, cereus, mohos
) . s i ** 3
grupo  de del grupo de | Escherichia incluyendo la Staphylococe | UFC /em” ( (M), Notas
productos coliformes . salmonelay la Us S 9), UFC/
o E.coli listeria L. S Pp- no mas de cm3
monocytogenes -aUreus (9), no
*k*k més
de
1 2 3 4 5 6 7 8 9
25. Productos 2x10° 1 - 100 10 100 L -
con el nivel 50
bajo de Fkkkk M -
lactosa
100
26. 2%10°
Productos x10 1 10 100 10 100 I5_a
fﬂl *Iactosa M —
10
XIV. Productos secos (en polvo) con
el contenido alto de proteina
27. Productos 2,5x10* 0,3 - 50 1 - L-
secos (en polvo) 50
con el contenido M —
alto de proteina 100
XV. Productos secos (en
polvo) sobre la base lactea
28. Productos - 0,3 - 50 1 - L-
secos (en polvo) 50
sobre la base M -
lactea 100




“QMAFANM - Cantidad de mes6filos aerobios y anaerobios facultativos.
"UFC - unidades formadoras de colonias
““Coliformes — bacteria del grupo Escherichia coli

" Para las mezclas de leche en polvo adaptadas para bebés - para las mezclas destinadas a la alimentacion de los nifios a partir de los primeros dias
de vida a los 6 meses y de 0 a 12 meses, al controlar E.coli y microorganismos patdgenos, como salmonella, y al identificar Enterobacteriaceae
bacterias en la masa del producto normalizada, no relacionadas con E. coli o Salmonella, se controla la ausencia del microorganismo patégeno E.
sakazakii en 300 g del producto.

Para papillas lacteas en polvo instantaneas —al controlar papillas destinadas a la alimentacion de los nifios menores de 6 meses, por microorganismos
patdgenos, incluida Salmonella, y al identificar Enterobacteriaceae bacterias en la masa del producto normalizada, no relacionadas con Salmonela,
se controla la ausencia del microorganismo patdgeno E. sakazakii en 300 g del producto.

Para productos lacteos en polvo con el contenido alto de proteina — al encontrar en la masa normalizada del producto , destinado a los nifios menores
de 6 meses donde las bacterias de salmonella y enterobacterias no relacionadas con la salmonela, se controla la ausencia del microorganismo patégeno
E. sakazakii en 300 g del producto.

Para las mezclas con las base lactea, reconstituidas, pasteurizadas, hechas en las cocinas lacteas que estan destinadas a nifios menores de 6 meses, al
controlar E.coli y microorganismos patogenos, incluida salmonella, y al encontrar las bacterias Enterobacteriaceae no relacionadas con E. coli o
salmonella en la masa normalizada del producto, se controla la ausencia del microorganismo patégeno E. sakazakii en 300 g del producto.

En la elaboracion de los productos lacteos en polvo para bebés sobre la base de leche (mezclas, bebidas, leche en polvo), al identificar los
estafilococos en la masa normalizada del producto, se controla la ausencia de enterotoxinas de estafilococo (no se permiten en 5 muestras con el
peso de 25 g cada una).

" Se especifica por los indicadores del Reglamento Técnico "Sobre la seguridad de un grupo especializado de productos alimenticios, incluida la
nutricion dietética curativa"(TR TS 027/2012), aprobada por la Decision del Consejo de la Comision Econdémica Eurasidtica No.34 de 15 de junio,
2012,



ANEXO No. 3
para el Reglamento
Técnico de la Union
Aduanera
“Sobre la seguridad de la leche y productos lacteos”
(TR TS 033/2013)

Indicadores organolépticos para la identificacion de productos de procesamiento de leche

Productos lacteos _ Indicadores organolépticos para la identificacion de productos de procesamiento de leche
apariencia textura sabor y olor color
1 2 3 4 5
Leche potable Liquido no transparente  Liquido, homogéneo, no Tipico de la leche, con un ligero Blanco, para |a. leche
gomoso sabor de ebullicion. Se permite desnatada-con matiz azulado
el sabor dulce esta permitido, para la leche

esterilizada — con el matiz
crema claro se permite, para
la leche enriquecida
- dependiendo del color de
los componentes utilizados
para el enriquecimiento

Nata potable Liquido Homogénea Tipico de nata, con sabor de Blanco con el matiz
transparente no moderadamente ebullicion suave. Se permite el crema, uniforme en
. viscosa
homogéneo sabor dulce y salado toda la masa,

color crema claro para
la crema esterilizada -

Ryazhenka, Liquido homogéneo con un coagulo de leche agria puro, con un fuerte De color crema claro

varenets deteriorado o no sin la generacion de gas sabor de la pasteurizacion uniforme, para verenets —
del color blanco hasta
crema claro



Productos lacteos

Indicadores organolépticos para la identificacion de productos de procesamiento de leche

apariencia textura sabor y olor color
1 2 3 4 5
Acidofilina Liquido gomoso homogéneo Sabor de leche agria puro, con de color blanco, uniforme
un sabor un poco picante
K é&fir, Liquido homogéneo con un coagulo deteriorado 0 Sabor de leche agria puro, con el de color uniforme blanco o
productos no deteriorado sabor suave agudo, o el sabor y el determinado por el color de
liquidos lacteos Se permite la formacion de gas para los productos olor determinados por los los componentes anadidos.
fermentados elaborados con levadura. componentes afiadidos. Para los
Cuando se afiaden componentes del sabor de los productos elaborados con el uso
alimentos - tendran su presencia de levadura - se permite el sabor
de la levadura
Yogurt Liquido homogéneo moderadamente viscoso. Sabor de leche agria. Al afiadir el de color uniforme blanco o
Cuando se afiade estabilizador, la textura y la azucar o los edulcorantes el sabor determinado por el color de
apariencia es como jalea o crema. Cuando se es moderadamente dulce. Cuando los componentes afiadidos.
afiaden componentes del sabor de los alimentos, se afladen componentes de sabor
tendran su presencia de los alimentos, el sabor se
determina por los componentes
anadidos.
Requeson, Suave que se unta o granulada con o sin Sabor de leche agria puro, se permite Blanco o con un matiz

masa cuajada,
productos de
cuajada

Crema agria

Helado

particulas tangibles de proteina de la leche.
Cuando se afiaden componentes del sabor de
los alimentos, tendran su presencia

Masa homogénea con superficie brillante

Las porciones de
helado de capa tnica
o de multiples capas

Compacta, homogénea,
sin granulos tangibles de
grasa, estabilizador y
emulsificador,

el sabor de la leche en polvo. Al
anadir azucar o edulcorantes -

moderadamente dulce. Cuando se

afiaden componentes de sabor de los
alimentos - determinado por los
componentes afiadidos.

Sabor de leche agria puro. Se
permite el sabor de mantequilla
derretida.

Sabor puro, tipico al sabor
de ese tipo de helado

crema, uniforme o
determinado por el color de
los componentes anadidos.

Blanco, con el matiz
crema, uniforme

Tipico para el sabor de ese
tipo de helado, uniforme



Productos lacteos

Indicadores organolépticos para la identificacion de productos de procesamiento de leche

apariencia textura

sabor y olor

color

1 2 3

4

5

de diferentes formas,
total o parcialmente
glaseado(con
chocolate) o no
glaseado (sin
chocolate)

proteinas y particulas de
lactosa, ni cristales de
hielo. Cuando se afiaden
componentes del sabor de
los alimentos, tendra su
presencia.

En el helado glaseado la
estructura del esmalte
(chocolate) es homogénea,
sin particulas tangibles de
azucar, productos de
cacao, productos lacteos
en polvo, con la presencia
de las particulas de nueces,
migas de gofres y otros

componentes, si estan

usados.
Mantequilla Granulada o espesa, homogénea, cuando esta
derretida derretida - clara, sin sedimentos

Grasa de leche Homogénea, compacta, cuando esta derretida - clara,

sin sedimentos

Mantequilla, compacta, homogénea, la superficie en el corte es
pasta de brillante y seca. Se permite la superficie ligeramente
mantequilla brillante 0 mate con pequenas gotas individuales de

agua, la textura insuficientemente compacta y
plastica, poco quebradiza.
Cuando se afiaden componentes del sabor de los
alimentos, tendran su presencia.

Sabor y olor de la grasa de la
leche derretida sin sabores y
olores extrafios

Puro, neutro, tipico a la grasa
de leche

La mantequilla de crema dulce y
pasta de mantequilla de crema
dulce tiene el sabor cremoso
fuertemente expresado y un sabor
de la pasteurizacion, sin sabores y
olores extrafios. La mantequilla de
crema agria 'y

en toda la masa de
helado de una sola
capa o en cada capa de
helado de multiples
capas. Para los helados
glaseados el color del
cubrimiento es tipico a
ese tipo del helado

De color amarillo
claro a amarillo,
uniforme

De blanco a amarillo,
homogéneo en toda la
masa

De color amarillo
claro hasta amarillo,
homogéneo y
uniforme.
Cuando se afiaden los
componentes de sabor
de los alimentos -




Productos lacteos

Indicadores organolépticos para la identificacion de productos de procesamiento de leche

apariencia textura sabor y olor color
1 2 3 4 5
pasta de mantequilla de crema agria el color
tiene el sabor fuerte de crema con el queda
saborete de leche agria, sin sabores y determinado
olores extranos. por los
Para la mantequilla de suero y pasta componentes
de mantequilla se permite el sabor de afiadidos.
suero. Para todo tipo de mantequilla
y la pasta de mantequilla se permite
el sabor ligero de pienso y (0)
saboretes insuficientemente
expresados: cremoso, de
pasteurizacion, de extra
pasterizacion y de la mantequilla
derretida, de la leche agria. Cuando
se anaden componentes de sabor de
alimentos — quedan determinados
por los componentes afiadidos.
Queso, Forma del paquete En polvo o dura, fragil u De queso, con olor y sabor De blanco hasta amarillo.
productos de otra. Cuando se afiaden caracteristico de un tipo de queso Cuando se afiaden los
queso en componentes del sabor particular. Cuando se afiaden componentes de sabor de los
polvo, de los alimentos, tendra componentes del sabor de los alimentos, queda
incluyendo su presencia alimentos, el sabor y el olor determinado por el color de
procesados guedan determinados por los los componentes afiadidos.
componentes afiadidos.
Queso, Forma diferente Fragil, de granulos u otra. Sin De queso, picante y dulce, con De color amarillo claro hasta
producto de patrén o con agujeros de diferente grado de expresion, tipico amarillo. Cuando se afiaden
queso, diferentes formas y posicion. para una clase de queso en los componentes de sabor de
extraduros Cuando se afiaden particular los alimentos, queda

componentes del sabor de los

alimentos, tendra su presencia.

determinado por el color de
los componentes afiadidos



Productos lacteos

Indicadores organolépticos para la identificacion de productos de procesamiento de leche

apariencia textura sabor y olor color
1 2 3 4 5
Queso, Forma de una barra, Homogénea, densa, De queso, picante y dulce, con De color amarillo claro

productos de
queso, duros

Queso,
productos de
queso, medio
duros

Queso,
productos de
queso, blandos

cilindro u otra forma
voluntaria

Forma de una barra,
de cilindro alto o
bajo, una esfera u

otra forma voluntaria

Forma de cilindro
bajo u otra forma
voluntaria

ligeramente quebradiza
u otra. Agujeros
grandes, medianos,
pequeiios o sin
agujeros. Cuando se
afiaden componentes
del sabor de los
alimentos, tendra su
presencia.

Homogénea, flexible,
plastica. Agujeros
grandes, medianos,

pequefios o sin agujeros.
Cuando se anaden
componentes del sabor
de los alimentos, tendra
Su presencia.

De blanda plastica,
compacta, ligeramente

elastica hasta suave, para

untar, aceitosa.

diferente grado de expresion,
tipico para una clase de queso en
particular.

Cuando se afiaden componentes
del sabor de los alimentos,
quedan determinados por los
componentes afiadidos.

Para quesos con la temperatura alta
del segundo calentamiento -de
queso, dulce, picante, con diferente
grado de expresion, tipico para una
clase de queso en particular, para el
queso con la temperatura media y
baja del segundo calentamiento —de
queso, ligeramente amargo,
ligeramente picante, fuerte, con
diferente grado de expresion, tipico
para una clase de quesos en
particular. Al usar moho o baba, se
quedan determinados por el tipo de
moho o microflora de baba.
Cuando se afiaden componentes del
sabor de los alimentos quedan
determinados por los componentes
anadidos.

De leche agria o de queso tipico
para una clase de quesos en
particular.

hasta amarillo, uniforme.
Cuando se afiaden los
componentes de sabor de
los alimentos -
determinado por el color
de los componentes
anadidos.

De blanco hasta amarillo
claro, uniforme, de marmol
u otro. En el queso con
moho, la existencia de vetas
de moho afnadido. En el
queso con moho en la
superficie —su presencia.
Cuando se afiaden los
componentes del sabor de
los alimentos, queda
determinado por el color de
los componentes afiadidos.

De blanco hasta
amarillo. En el queso
con moho - vetas del

moho anadido,



Productos lacteos _ Indicadores organolépticos para la identificacion de productos de procesamiento de leche
apariencia textura sabor y olor color
1 2 3 4 5
en el queso con el moho

Queso, productos
de queso
procesados, en
lonchas

Queso, productos
de queso
procesados
pastosos

Se permite ligeramente
fragil, quebradiza. El
dibujo no esta presente. Se
permite un pequefio
numero de agujeros y
huecos de forma irregular.
Cuando se afiaden
componentes del sabor de
los alimentos - con su
presencia.
Desde compacta,
ligeramente eléstica
hasta la plastica,
homogénea en toda la
masa, que conserva la
forma después del
corte. Cuando se
afladen componentes
del sabor de los
alimentos, tendra su
presencia.

Forma del paquete

Desde blanda, plastica
hasta suave, pastosa,
cremosa, homogénea en
toda la masa. Cuando se
afladen componentes del
sabor de los alimentos -
con su presencia.

Forma del paquete

Cuando se utiliza el molde o baba-
se determina por el tipo del molde
o microflora de baba. Cuando se
afiaden componentes del sabor de
los alimentos - determinados por
los componentes afiadidos.

Puro, tipico para una clase de
quesos en particular.
El queso ahumado tiene sabor
ahumado.

Cuando se afiaden componentes
del sabor de los alimentos,
quedan determinados por los
componentes afiadidos.

Puro, tipico para una clase de
quesos en particular. Cuando se
afladen componentes del sabor de
los alimentos, quedan
determinados por los
componentes afiadidos.

en la superficie — su

presencia. Cuando se
anaden los componentes

de sabor de los
alimentos, queda

determinado por el color

de los componentes

afiadidos.

De blanco hasta amarillo
intenso y uniforme.
Para el queso ahumado - de
amarillo claro hasta
amarillo;
para el queso dulce - de
blanco hasta marron.
Cuando se anaden
componentes del sabor de
los alimentos, queda
determinado por los
componentes afiadidos.
De blanco hasta amarillo
intenso y uniforme.
Para el queso dulce - de
blanco hasta marron. Cuando
se afiaden componentes del
sabor de los alimentos,
gueda determinado por los
componentes afiadidos.



Productos lacteos

Indicadores organolépticos para la identificacion de productos de procesamiento de leche

apariencia

textura

sabor y olor

color

1

2

3

4

5

Leche en polvo

Nata en polvo

Leche, nata
concentradas

La leche
condensada, la

crema con
azucar

Suero

Suero de leche en
polvo

Suero de leche

Polvo homogéBdanco con un mRdhvorseca ¢lamo

Polvo homogéneo

Liquido homogéneo

Masa homogénea
viscosa

Liquido transparente
0 semitransparente

Polvo fino,
0 polvo que consiste
en particulas de suero
de leche individuales y
aglomeradas

Liquido no

transparente,

sin sedimentos

ni copos

Polvo seco fino

Liquido homogéneo,
moderadamente viscoso

Homogénea, viscosa en
toda la masa, sin cristales
tangibles de aztcar lacteo.

Se permite la textura
harinosa y un ligero
sedimento de lactosa en el
fondo del recipiente
durante el almacenamiento

Liquida, homogénea

Se permite un niimero
muy pequeio de
granulos que se rompen
en accidn mecanica
ligera
Liquida, homogénea

Puro, tipico para la leche
fresca pasteurizada

Puro, tipico para la nata fresca
pasteurizada

El sabor dulce salado, tipico para
la leche cocida a fuego lento

Puros, dulces con el sabor
expresado de la leche
pasteurizada.

Para la leche condensada con
azucar, sometida a un
tratamiento térmico adicional —
el sabor a caramelo. Se permite
un ligero sabor de maleza

Tipico para el suero de leche, para el

suero de leche cuajada - de
sabor ligeramente amargo, para
el queso de suero - dulce 0
salado

Tipico para el suero de la
leche, de sabor dulce, salado,
ligeramente acido

Tipico para el suero de leche,
para el suero de leche de
mantequilla-sabor de la leche,

Blanco con un matiz
crema claro

De color crema claro

Blanco, con un matiz
crema, uniforme.

En el tratamiento térmico y
con la produccion de café y

cacao, el marron

De color verde
palido hasta
amarillo claro

De blanco hasta
amarillo, homogéneo en
toda la masa

De blanco hasta
amarillo claro




Productos lacteos

Indicadores organolépticos para la identificacion de productos de procesamiento de leche

apariencia textura sabor y olor color
1 2 3 4 5
para el suero de leche de mantequilla
de crema agria —el sabor de crema
agria. Se permite el sabor de
pasteurizacion o el sabor ligero de
maleza
Caseina Polvo homogéneo 0 Polvo 0 grano poroso o Sin olor, sabor neutro De blanco hasta el color
sustancia compacto seco de crema claro
cristalina cualquier forma
Lactulosa Sustancia cristalina cristales finos de Sin olor, sabor dulce Blanco
forma heterogénea
Concentrado Liquido viscoso Homogénea, viscosa Sabor de dulce hasta agridulce. De color amarillo
de lactulosa homogéneo Se permite el saborete claro hasta el amarillo
y el olor de la caramelizacion DSCUHIO
Spread de La superficie mate o Plastica homogénea, De sabor De blanco hasta el
crema ligeramente brillante, compacta o blanda cremoso, dulce amarillo claro,
vegetal de apariencia seca y Cremoso o homogéneo
Cremoso amargo
Mezcla Granular u homogéneo (compacto o0 suave) Sabor y olor de la grasa de la leche derretida De color amarillo
fundida de claro hasta amarillo,
crema homogéneo
vegetal
Productos
compuestos De acuerdo con la descripcion proporcionada por el productor, con el sabor, color y (0) el olor determinados por los
lacteos, componentes de sabor de alimentos agregados, el uso del glaseado u otros productos alimenticios

productos que
contienen leche




ANEXO No. 4
para el Reglamento
Técnico de la Union
Aduanera
“Sobre la seguridad de la
leche y productos lacteos”

(TR TS 033/2013)

Niveles permisibles de sustancias potencialmente peligrosas en la leche y productos lacteos

Producto, grupo de productos Sustancias potencialmente Niveles perm;]scl)bleg r(;lg Ikg (1),
peligrosas mas de
1 2 3
ntibioticos: .
La leche cruda, leche cruda desnatada, la nata cruda y antibioticos _ No se permite (menos de 0.01)
todos los productos lacteos levomycetine

(chloramphenicol) No se permite (menos de 0.0003)

Grupo de las tetraciclinas No se perml_te (menos de0.01)
Streptomycin No se permite (menos de 0.2)

Penicillin No se permite (menos de0.004)

“El indicador de nivel levomycetine (cloranfenicol) entrara en vigor a partir de 01.07.2015.




ANEXO No. 5
para el Reglamento
Técnico de la Union
Aduanera
“Sobre la seguridad de la
leche y productos lacteos”

Niveles permisibles de los microorganismos y células somaticas en la leche cruda, la leche cruda desnatada y nata cruda

QMAFANM*, Volumen del producto (masa,) cm® (g,) donde no se permite La presencia de
Producto UE e cédulas
lcm*(g), no Bacterias del grupo . . somaticas
més de™ de coliformes Patogenos, incluyendo la salmonela en 1 cm’(g),
i no mas de***
1 2 3 4 5
Leche cruda 5x10° - 25 7.5x10°
Leche cruda 5x10° - 25 -
desnatada
Nata cruda 5x10° - 25 -
Leche cruda para la
produccion:
a) alimentos para 3x10° - 25 5x10°
bebés;
6) queso Y leche 5x10° - 25 5x10°
esterilizada

"QMAFANM - Cantidad de mesofilos aerobios y anaerobios facultativos
“UFC —unidades formadoras de colonias



«_0s niveles establecidos de la presencia de QMAFANM vy de células somaticas entraran en vigor a partir del 07/01/2017 (antes del
01/07/2017, se aplicaran las normas establecidas por los requisitos sanitarios y epidemioldgicos y de higiene unificadas para los
productos sujetos a medidas sanitarias y Control Epidemiolégico (Vigilancia) ).

“"Coliformes - bacteria del grupo Escherichiacoli.




ANEXO No. 6
para el Reglamento Técnico de la Unién Aduanera

“Sobre la seguridad de la leche y productos lacteos”
(TR TS 033/2013)

Indicadores para la identificacion de la leche cruda de vaca y la leche cruda de otras especies de ganado

Tabla 1

Indicadores para la identificacion de la leche cruda de vaca

Nombre del indicador

Parametros

1

2

Fraccion de masa de la grasa, %

Fraccion de masa de la proteina, %

no menos de 2.8

no menos de 2.8

Fraccion de masa de las materias de leche desnatada en polvo, % no menos de 8.2

Textura

Sabor y olor

Color

Acidez, T°

Densidad (kg/ m%), no menos de”

Liquido homogéneo sin precipitaciones o copos. La congelacion no esta permitida

Sabor y olor son puros, sin sabores u olores extrafios que no son
tipicos para la leche fresca

De blanco hasta crema claro
16 —21

1027
(a la temperatura de 20°C)



Nombre del Parametros

indicador
1 2
Temperatura de congelacion, °C(se utiliza cuando se —0.505

sospecha la falsificacion), N0 mas de

"Los principales parametros fisicos de la leche se calculan utilizando la siguiente
formula: Solidos de leche sin grasa =0.25XA +0.225xF+0.5, donde:

A —densidad lactodensimetro;
F— fraccion de masa de grasa en la leche cruda, %.

Indicadores para la identificacion de la leche cruda de otras especies de animales

Contenido de los componentes de la leche, % Densidad a la . o
. Acidez, T °,
Las especies de G Protei Al | temperatura 20°C, s d
animales rasa, no menos | Proteina, no menos | Solidos secos, a 1o menos. de no mas de
de de promedio
1 2 3 4 5 6
Cabra 2.8 2.8 13.4 1027 - 1030 14 - 20
Oveja 6.2 5.1 18.5 1034 25
Yegua 1.8 2.1 10.7 1032 6.5
Camella 3 3.8 15 1032 17.5




Contenido de los componentes de la leche, %"

Densidad a la

Las especies de t tura de20°C Acidez, T °,
animal%s Grasa, no menos | Proteina, no menos | Sélidos secos, al empe;z l;:;noes e ’ no mas de
de de promedio
1 2 3 4 5 6
Bufala 7.5 4.2 17.5 1029 17
Burra 1.2 1.7 9.9 1011 6

“Los valores de los indicadores de la identificacion de leche recibida por las operaciones de ordefio individuales pueden variar en
rangos mas amplios.




ANEXO No. 7
para el Reglamento Técnico de la Unién Aduanera
“Sobre la seguridad de la leche y productos lacteos”

(TR TS 033/2013)
Indicadores para la identificacion de la nata cruda de la leche de vaca
Nombre del indicador Parametros

1 2
Fraccion de masa de la grasa,%, no menos de 10
Acidez, T° 14-19
Textura Uniforme homogénea. Se permiten bolas individuales de grasa
Sabor y olor Sabor y olor muy expresados, cremosos, puros, dulzosos

Color De color blanco, con el matiz crema, uniforme




“Sobre la seguridad de la leche y productos lacteos

ANEXO No. 8
para el Reglamento
Técnico de la Union

(TR

Aduanera

TS 033/2013)

Niveles permisibles de los microorganismos en los productos de procesamiento de leche despues de su emision

Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite
Levaduras
QMAFANM*, | Bacterias del | . listeri (Y),(I(/In;)hos
Producto UFC** /cm*(g), grupo de rad Iogenos, Staphylococc ISteria UFC**/(,:m3 Notas

no mas de coliformes incluyendo us spp, L. o)
E.coli *** la S.aureus monocyt 2

' salmonela ' ogenes no mas de

1 2 3 4 5 6 7 8

I. Leche potable, crema potable, bebida lactea, suero de leche, productos tratados térmicamente en su base

1. Leche potable,
bebida lactea,
en el envase de
consumo,
incluidas las
enriquecidas
con vitaminas,
macro y micro
elementos,
lactulosa,
probidticos:

a) pasteurizado 1x10°

b) esterilizado —

0,01

25

25

Requisitos de esterilidad



'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite
Levaduras
QMAFANM*, Baifr:)azgel Pat6genos, Staphviococe listeria (Y),(m;) hos
Producto UFC** /cm*(g), grup incluyendo Py L. 3 Notas
no mas de coliformes la S SPp. monocyt UFC fem
E.coli *** | | S.aureus (9),
salmonela ogenes o Mas de
1 2 3 4 5 1 2 3
c) ultra- — - - - - - industriales:
pasteurizada
(con llenado a) Después del
aceptico) mantenimiento

termostatico a la
temperatura de

37 ° C durante

3 - 5 dias, faltan
defectos visibles o
indices del deterioro
(inflacion del
embalaje, cambios de
apariencia, etc.), la
ausencia de cambios
del sabor o la textura;
b) después
del mantenimiento
termostatico se
permiten los
siguientes cambios:



'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite
Levaduras
QMAFANM*, Bacrtljrrloazgel Pat6genos, Staphviococe listeria (Y),(m;) hos
Producto UFC** /cm*(g), grup incluyendo Py L. 3 Notas
no mas de coliformes la s Spp. monocyt UFC Jem
E.coli *** | | S.aureus (9),
salmonela ogenes o Mas de
1 2 3 4 5 6 7 8
acidez
valorable -
no mas de
2°T,
QMAFANM —
no mas de 10
UFC/cm? (g)
d) ultra 100 10 100 10 25 -
pasteurizada
(sin llenado
aséptico)
e) cocido al horno 2.5x10° 0.1 25 - 25 -
2. Leche potable, 2x10° 0.01 25 0.1 25 -
bebida lactea en
bidones y
tanques
3. Suero de leche 1x10° 0.01 25 1 25 -

en el envase de
consumo,
pasteurizado




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite
Levaduras
QMAFANM*, Bacterlafjdel Patogenos, hvi listeria (Y),(m;)hos
Producto UFC** /cm*(g), grupo de incluyendo Staphylococe L. **/’ 3 Notas
no mas de collfo_rmes la s Spp, monocyt UFC Jem
E.coli *** salmonela S.aureus ogenes (),
no mas de
1 2 3 4 5 6 8

4. Cremay

productos basados

en crema

incluyendo

aquellos en

envases de

consumo, en

particular:

a) pasteurizada 1x10° 0.01 25 1 25

b) esterilizada

Requisitos de
esterilidad
industriales:

a) Después del
mantenimiento
termostatico a la
temperatura de

37 ° C durante

3 - 5 dias, faltan
defectos visibles o
indices del
deterioro (inflacion
del embalaje,
cambios de
apariencia, etc.), la




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite
Levaduras
QMAFANM*, Bacrtljzrloazgel Pat6genos, Staphviococe listeria (Y),(m;) hos
Producto UFC** /cm*(g), grup incluyendo Py L. 3 Notas
no mas de coliformes la s Spp. monocyt UFC Jem
E.coli *** | | S.aureus (9),
salmonela ogenes o Mas de
1 2 3 4 5 6 7 8
ausencia de cambios
del sabor o la textura;
b) después del
mantenimiento
termostatico se
permiten los siguientes
cambios:
acidez valorable-—
no mas de 2°T;
QMAFANM —
no mas de 10
UFC/cm?® (g)
c) enriquecida 1x10° 0.01 25 1 25 -
d) batida 1x10° 0.1 25 0.1 25 -
5. Cremay 2x10° 0.01 25 0.1 25 -
productos
basados en crema,
incluyendo
aquellos en

bidones y tanques



Producto

QMAFANM*,
UFC** /cm*(g),
no mas de

'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite

Bacterias del
grupo de
coliformes
E.coli ***

Patdgenos,
incluyendo
la
salmonela

Staphylococc

us spp,
S.aureus

listeria
L.
monocyt
ogenes

Levaduras
(YY), mohos
(M),
UFC™/ecm?
(9),

no mas de

Notas

1

6. Bebidas,

cocteles, kiseles,
gelatinas, salsas,

cremas, flanes,

mousses, pastas,
soufflé, hechos a
base de la leche,
crema, suero de

leche —
pasteurizados

7. Productos de

leche agria y

productos basados
en ella, con la vida
util de no mas de

72 horas:
a) sin

componentes

1x10°

Microorganism
os del acido
lactico - no

menos de 1x10’

0.1

0.01

25

25

25




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite
Levaduras
QMAFANM*, Bacterlazdel Patogenos, hvi listeria (Y),(I(/In;)hos
Producto UFC** /cm*(g), grupo de incluyendo Staphylococe L. UFC**/, 3 Notas
no mas de collfo_rmes la s Spp. monocyt o
E.coli *** salmonela S.aureus ogenes (),
no mas de
1 2 3 4 5 6 7 8
b) con Microorganismos 0.01 25 1 - -
componentes del &cido lactico -
no
menos de
1x10
8. Productos de
leche agria 'y
productos en su
base con la
vida util méas de 72
horas:
a) sin Microorganism 0.1 25 1 - Y -
componentes os del acido 50"
lactico no M - 50

menos de 1x10’




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite
Levaduras
QMAFANM*, Bacrtlj!rloazgel Patogenos, Staphvlococe listeria (Y),(I{/In)o hos
Producto UFC** /cm3(g), grup incluyendo pny L. w3 Notas
no mas de coliformes la S SPp. monocyt UFC fem
E.coli *** | | S.aureus (9),
salmonela ogenes o Mas de
1 2 3 4 5 6 7 8
b) con Microorganism 0.01 25 1 - -
componentes os del &cido 50
lactico no M - 50
menos de 1x10’
¢) enriquecida con bifidum 0,1 25 1 - =
bacterias bifidumy bacterias y/u
otros otros M =50

microorganismos
probidticos

microorganism
0s probioticos—
no menos de
1x10°

en total




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite

Levaduras
QMAFANM*, Bacrtljzrloazgel Patogenos, Staphviococe listeria (Y),(m;) hos
Producto UFC** /cm*(g), grup incluyendo Py L. 3 Notas
no mas de coliformes la s Spp. monocyt UFC Jem
E.coli *** | | S.aureus (9),
salmonela ogenes no més de
1 2 3 4 5 6 7 8
9. Crema agria 'y microorganism 0.001 (para 25 1 - Para los
productos basados os del &cido productos de leche producto
en ella, incluyendo lactico — agria tratados scon la
aquellos con no Menos térmicamente vida atil
componentes de 1x10’ después de mas de
la fermentacion— 72 horas.
0.1 g/ cm®) -
Y -50
M -50
10. Productos lacteos
y productos
compuestos lacteos
con tratamiento
térmico fermentados:
a) sin - 1 25 1 25 Y -50
componentes M -50
0) con - 1 25 1 25 Y -50
componentes M -50

I. Requesdn, masa de cuajada, productos de cuajada y productos en su base




\Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite

Levaduras
QMAFANM*, Bacterlazdel Patogenos, hvi listeria (Y)’(K/ln)OhOS
Producto UFC** /cm*(g), grupo de incluyendo Staphylococe L. FC**/' 3 Notas
no mas de collfo_rmes ia us spp, monocyt U cm
E.coli **=* S.aureus (9),
salmonela ogenes no més de
1 2 3 4 5 6 7 8
11. Requeson sin
componentes
(excepto a
requeson hecho
con el uso de
ultra-filtracion,
separacion, y el
requeson
granular):
a) con lavida microorganismaos 0.001 25 0.1 - -
atil no mas de &cido lactico
de 72 horas —
no menos de
1x10°
l?)_Conlla vida 1X106 0.01 25 0.1 _ Y —-100
atil més de 72 M -50
horas
c) congelado Microflora 0.01 25 0.1 - Y -100
tipica para la M - 50
cuajada, la falta
de células
microbianas

extranjeras




\Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite
Levaduras
QMAFANM*, Bacterlazdel Patogenos, hvi listeria (Y)’(K/ln)OhOS
Producto UFC** /cm*(g), grupo de incluyendo Staphylococe L. FC**/' 3 Notas
no mas de collfo_rmes ia us spp, monocyt U cm
E.coli *** salmonela S.aureus ogenes (9),
no mas de
1 2 3 4 5 6 7 8
12. Requeson
hecho con el
uso de ultra-
filtracion,
separacion:
a) con la vida Microfloratipica .01 25 0.1 - -
atil no mas de para la cuajada, la
72 horas falta de células
microbianas
extranjeras
b) con la vida Gtil  Microflora tipica 0.01 25 0.1 - Y -
mas de 72 hours  para la cuajada, la 50
falta de células M —
microbianas 50
extranjeras
13. Requeson Microflora 0.01 25 0.1 - Y -
granular tipica para la 100
cuajada, la M —
falta de células 50
microbianas

extranjeras




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite
Levaduras
QMAFANM*, Bacterlafjdel Patogenos, Staphvl listeria (Y),(m;)hos
Producto UFC** /cm*(g), grupo de incluyendo taphylococe L. UFC**/, 3 Notas
no mas de collfo_rmes la s Spp. monocyt o
E.coli *** salmonela S.aureus odenes (9),
9 no mas de
1 2 3 4 5 6 7 8
14. Requeson con
componentes,
masa de cuajada,
requesones
dulces:
a) con lavida Microflora 0.001 25 0.1 - -
(til no mas de tipica para la
72 horas cuajada, la
falta de células
microbianas
extranieras
b) con la vida Microflora 0.01 25 0.1 - Y -
atil mas de tipica para la 100
72 horas cuajada, la M-
falta de células 50
microbianas
extranjeras
c) congelado Microflora 0.01 25 0.1 - Y -
tipica para la 100
cuajada, la M —
falta de células 50
microbianas

extranjeras




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite
Levaduras
QMAFANM*, Bacterlafjdel Patogenos, hvi listeria (Y),(m;)hos
Producto UFC** /cm*(g), grupo de incluyendo Staphylococe L. **/’ 3 Notas
no mas de collfo_rmes la s Spp, monocyt UFC Jem
E.coli *** salmonela S.aureus ogenes (),
no mas de
1 2 3 4 5 6 7 8
(ljg'rz(gagggao_s ,I\/!icroflora
: tipica para la
cuajada, la falta
de células
microbianas
extranjeras
Demedte  iooton 00 s S
79 horas tipica para la
cuajada, la falta
de células
microbianas
extranjeras
b) con la vida . 0.01 25 0.1 - Y -
Chi e e icrofiora 100
72 horas Ipica para la M — 50
cuajada, la falta
de células
microbianas
extranjeras
c) congelados - 0.01 25 0.1 - Y -
100

M -50




\Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite

Levaduras
i ; L Y), moh
QMAFANM?*, Bacrtlj:r:)azgel Patogenos, Stanhvlococe listeria ( )(I(/In)o 03
Producto UFC** /cm(g), grup incluyendo Py L. * o 3 Notas
. coliformes us spp, UFC /cm
no mas de E.coli *** la S.aureus monocyt (9),
salmonela ogenes no més de
1 2 3 4 5 6 7 8
16. Productos de - 0.1 25 1 - 50 en total
requeson tratados
térmicamente,
incluyendo
aquellos con
componentes
17. Lactoalbimina, 5
productos basados 2x10 0.1 25 0.1 - Y-
en ella, excepto los 100
M -50

productos hechos
por la fermentacion

I11. Leche, crema, suero de leche, productos lacteos, productos compuestos lacteos a su base, concentrados y condensados, esterilizados,
productos lacteos enlatados, componentes lacteos

18. Leche
condensada,
concentrada,
esterilizada; nata
condensada,
esterilizada;

productos lacteos y

productos compuestos

lacteos condensados,
esterilizados

Requisitos de la
esterilidad industrial:

a) Después del
mantenimiento
termostatico a la
temperatura de 37 ° C
durante 6 dias, faltan
defectos visibles o
indices del deterioro
(inflacion del
embalaje, cambios



'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite

Levaduras
QMAFANM*, Bacrtlj!rloazgel Patogenos, Staphvlococe listeria (Y),(I{/In)o hos
Producto UFC** /cm*(g), grup incluyendo Py L. 3 Notas
no mas de coliformes la S SPp. monocyt UFC fem
E.coli *** | | S.aureus (9),
salmonela ogenes o Mas de
1 2 3 4 5 6 7 8

de apariencia, etc.),
la ausencia de
cambios del sabor o
la textura;

b) después del
mantenimiento
termostéatico:

no se permiten los
cambios de la acidez
valorable

en el microscopio no
deben ser detectadas
células de
microorganismos



'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite

Levaduras
QMAFANM*, Bacterlafjdel Patdgenos, hvi listeria (Y),(I(/In;)hos
Producto UFC** /em*(g), grupo de incluyendo Staphylococe L. **/’ 3 Notas
no mas de collfo_rmes la s Spp. monocyt UFC fem
E.coli *** salmonela S.aureus ogenes (9),
no mas de
1 2 3 4 5 6 7 8
C) requisito
adicional para
los alimentos de
los bebés — la
ausencia de las
pruebas de
hongos,
levaduras o
microorganism
os lacticos
cuando se
realiza la
inoculacién
19. Leche 2x10° 0.01 25 0.1 25 -

condensada y
leche
concentrada en
los envases de
transporte,
incluidos los
bidones y
tanques




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite

Levaduras
Bacterias del , L (YY), mohos
*
Producto Ulgcll\ﬁl‘é/F(;Ar\r?;zg) grupo de iPnactl?g/ir:\%S(; Staphylococe IlsEerla (M)’ 3 Notas
no mas de | coliformes la S SPp. monéc UFC fem
E.coli *** S.aureus Yt (9),
salmonela 0genes no més de
1 2 3 4 5 6 7 8
20. Leche, crema,
condensadas con
azucar, en el
envase de
consumo:
a) sin 2x10* 1 25 - - _
componentes
b) con 2x10" 1 25 - _ -
componentes
21. Leche, crema, 4x10* 1 25 - - -
condensadas con azucar
en el envase
de transporte
22. suero de leche 5x10* 1 25 - - -
cony sin
azucar
23. Productos 3.5x10* 1 25 - - -

lacteos compuestos

condensados
con azUcar




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite

Levaduras
QMAFANM*, Bacrtlj)rloazgel Patogenos, Staphvlococe listeria (Y),(I{/In)o hos
Producto UFC** /cm*(g), grup incluyendo Py L. 3 Notas
no mas de coliformes la S SPp. monocyt UFC fem
E.coli *** | | S.aureus (9),
salmonela ogenes o Mas de
1 2 3 4 5 6 7 8

IV. Los productos lacteos, componentes lacteos, secos, sublimados (leche, crema, productos de leche agria, bebidas, mezclas para

24. Leche de vaca

en polvo

a) lista para usar

b) para el

tratamiento

industrial
25. Bebidas
lacteas en
polvo

26. Crema en polvo y
crema en polvo

con azucar

27. Suero de

5x10*

1x10°

1x10°

7x10*

1x10°

0.1

0.1

0.01

0.1

0.1

helados, suero de leche, cuajada, leche desnatada)

25

25

25

25

25

25




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite

Levaduras
QMAFANM*, Bacrtljzrloazgel Pat6genos, Staphviococe listeria (Y),(m;) hos
Producto UFC** /cm*(g), grup incluyendo Py L. 3 Notas
no mas de coliformes la s Spp. monocyt UFC Jem
E.coli *** S.aureus (),
salmonela ogenes no més de
1 2 3 4 5 6 7 8
leche en polvo 50
M-
100
28. Mezclas 5x10° 0.1 25 1 25 (para -
para helados en el helado
polvo blando)
29. Productos 1x10° 0.1 25 1 - Y-
de leche agria 50
en polvo M —
100
30. Suero de 5x10" 0.1 25 1 - Y -
leche, el 50
sustituto de la M —
leche entera (en 100

polvo)

31. Caseinatos
alimenticios

5x10*
(clostridios
sulfito
reductores en

0.1

25

V. Concentrados de proteinas de leche, caseina, azucar de leche, caseinatos, hidrolizados de proteinas de leche, en polvo




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite

Levaduras
QMAFANM*, Bacrtljzrloazgel Pat6genos, Staphviococe listeria (Y),(m;) hos
Producto UFC** /cm*(g), grup incluyendo Py L. 3 Notas
no mas de coliformes la s Spp. monocyt UFC Jem
E.coli *** | | S.aureus (9),
salmonela ogenes o Mas de
1 2 3 4 5 6 7 8
0.01gnose
permiten)
32. Concentrado 5x10* 1 25 1 - -
de proteina de
suero de leche
3
33. Concentrado 2,5x10 1 25 1 - -
de caseina
alimenticio
34. Proteina de la 1x10* 1 50 1 - Y -
leche, caseinas (clostridios 10
alimenticias sulfito M —
reductores 50
0.01gnose
permiten)
35. AzUcar de leche, 1x10° 1 25 1 - Y -
refinado 50
|\/| —
100
36. Azlcar de leche 1x10* 1 25 1 - Y -
alimenticio 50
(lactosa M -




\Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite

Levaduras
QMAFANM*, Bacrtlj:rloazgel Patdgenos, Staphvlococe listeria (Y)’(K/ln)OhOS
Producto UFC** /cm®(g), gl' fp incluyendo Py L. UFC**/(':m3 Notas
N0 més de coliformes ia us spp, monocyt
E.coli *** S.aureus 9),
salmonela ogenes no més de
1 2 3 4 5 6 7 8
alimenticia) 100
37. 5x10° 1 50 1 - Y -
Concentrado 50
de lactulosa M -
100
V1. Quesos, productos de queso: extra-duros, duros, semiduros, blandos, procesados, de suero y albimina, secos, pastas de queso,
salsas
38. Quesos,
productos de queso
(procesados, extra
duros, duros,
semiduros,
blandos, de suero
lacteo y albimina)
a) Sin *kkkk
componentes - 0.001 25 0.001 25 -
b) Con *hkkkk
componentes - 0.001 25 0.001 25 -
c) ahumados - 0.001 25 0.001 25 -




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite
Levaduras
QMAFANM*, Bacrtljrrloazgel Pat6genos, Staphviococe listeria (Y),(m;) hos
Producto UFC** /cm*(g), grup incluyendo Py L. 3 Notas
no mas de coliformes la s Spp. monocyt UFC Jem
E.coli *** | | S.aureus (9),
salmonela ogenes o Mas de
1 2 3 4 5 6 7 8
39. Quesos y
productos de queso
procesados:
a) sin 5x10° 0.1 25 - - Y-
componentes 50
M-
50
b) con 1x10* 0.1 25 - - Y -
componentes 100
M -
100
¢) ahumados 1x10* 0.1 25 - - Y-
100
M-
100
40. Salsas de 1x10* 0.1 25 - - -

queso, pastas




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite

Levaduras
QMAFANM*, Bacrtljzrloazgel Pat6genos, Staphviococe listeria (Y),(m;) hos
Producto UFC** /cm*(g), grup incluyendo Py L. 3 Notas
no mas de coliformes la s Spp. monocyt UFC Jem
E.coli *** | | S.aureus (9),
salmonela ogenes o Mas de
1 2 3 4 5 6 7 8
41. Quesos, 5x10* 1 25 - - -
productos de
queso secos (en
polvo)
VII. Mantequilla, pasta de mantequilla de leche de
vaca, la grasa de leche
42. Mantequilla de No se regula en
leche de vaca (de mantequilla de
crema dulce, de crema agria
crema agria, salada,
no salada):
a) sin 1x10° 0.01 25 0.1 25 100
componentes en
total
b) con 1x10° 0.01 25 0.1 25 Y-
componentes 100
M —
100

c) esterilizado

Requisitos de la
esterilidad
industrial:




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite
Levaduras
QMAFANM*, Bacrtlj!rloazgel Patdgenos, Staphvlococe listeria (Y),(m)ohos
Producto UFC** /cm*(g), grup incluyendo Py L. 3 Notas
no mas de coliformes la S SPp. monocyt UFC fem
E.coli *** | | S.aureus (9),
salmonela ogenes o Mas de
1 2 3 4 5 6 7 8

a) Después del
mantenimiento
termostatico a
la temperatura
de37°C
durante 3-5
dias, faltan
defectos
visibles o
indices del
deterioro
(inflacion del
embalaje,
cambios del
sabor o la
textura);

b) después del
mantenimiento
termostatico se
permiten los
cambios:




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite

Levaduras
QMAFANM*, Bacrtljrrloazgel Patdgenos, Staphvlococe listeria (Y),(m;) hos
Producto UFC** /cm*(g), grup incluyendo Py L. 3 Notas
no mas de coliformes la s Spp. monocyt UFC Jem
E.coli *** | | S.aureus (9),
salmonela ogenes o Mas de
1 2 3 4 5 6 7 8
la acidez de
la fase grasa
—no mas de
0.5°K
acidez
valorable de
plasma de
leche - no
mas de un 2
°T
QMAFANM
— NoO mas
de 100
UFC/g
43. Mantequilla 1x10° 1.0 25 - - M — 200
fundida
44. Mantequilla 1x10° 0.01 25 0.1 25 100 en
seca (en polvo) total
45. Grasa de leche 1x10° 1.0 25 - - M — 200




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite
Levaduras
QMAFANM*, Bacrtlj)rloazgel Patdgenos, Staphvlococe listeria (Y),(I{/In)o hos
Producto UFC** /cm*(g), grup incluyendo Py L. 3 Notas
. coliformes us spp, UFC /cm
no mas de E.coli *** la S.aureus monocyt (9),
salmonela ogenes no més de
1 2 3 4 5 6 7 8
46. Pasta de mantequilla:
a) sin 2x10° 0.01 25 0.1 25 Y - 100
componentes M - 100
b) con 2x10° 0.001 25 0.1 25 Y - 100
componentes M - 100
VIII. Spread de crema vegetal, mezcla fundida de crema vegetal
47. Spread de 1x10° 0.01 25 0.1 25 Y - 100
crema vegetal M —100
48. Mezcla 1x10° 1 25 - - M — 200
fundida de
crema vegetal

IX. Helado de leche, de leche agria, de crema, plombir, con sustituto de la grasa de leche, tortas, pasteles, postres de helado, mezclas, glaseado

49. Helado: de
leche, de crema,
plombir, con
substituto de la
grasa,

1x10°

0.01

para el helado

25

1

25




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite
Levaduras
QMAFANM*, Bacrtljrrloazgel Patdgenos, Staphvlococe listeria (Y),(m;) hos
Producto UFC** /cm*(g), grup incluyendo Py L. 3 Notas
no mas de coliformes la s Spp. monocyt UFC Jem
E.coli *** | | S.aureus (9),
salmonela ogenes o Mas de
1 2 3 4 5 6 7 8
endurecida,
incluyendo
aquellos con
componentes,
tortas, pasteles,
postres de helado
50. Helado: de 1x10° 0.1 25 1 25 -
leche, de crema,
plombir, con

sustituto de la
grasa de leche,
blando,
incluyendo
aquello con
componentes




\Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite

Levaduras
QMAFANM*, Bacrtlj:rloazgel Patdgenos, Staphvlococe listeria (Y)’(K/ln)OhOS
Producto UFC** /cm®(g), gl' fp incluyendo Py L. UFC**/(':m3 Notas
no mas de colrormes la 1S SPp. monocyt
E.coli **=* S.aureus (9),
salmonela ogenes no més de
1 2 3 4 5 6 7 8
51. Mezclas 3x10" 0.1 25 1 25 -~
liquidas para el
helado blando
52. Helado de Microorganism 0.1 25 1 25 -
leche agria os del acido
lactico — no
menos de
1x10°

X. Fermentos (microorganismos de fermentos y probioticos para la fabricacion de productos lacteos, de mantequilla de crema agria

53. Fermentos para
kefir a base de
hongos de kefir

54. Fermentos para el
producto de kefir,

1x10°

1x10°

simbioticos (liquidos)

55. Fermentos de
cultivos puros:
a) liquidos,
incluyendo

1x108

Y quesos)

3 100 10 -

3 100

Y -no

menos de

1x10*
M-5

Y -no

menos de

10

100

1x10*
M-5

10 - 5 en total



'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite

Levaduras
QMAFANM*, Bacrtljzrloazgel Pat6genos, Staphviococe listeria (Y),(m;) hos
Producto UFC** /cm*(g), grup incluyendo Py L. 3 Notas
no mas de coliformes la s Spp. monocyt UFC Jem
E.coli *** | | S.aureus (9),
salmonela ogenes o Mas de
1 2 3 4 5 6 7 8
congelados para
fermentos
concentrados
— N0 Menos
de 1x10%°
b) en polvo 1x10° 1 10 1 - 5 en total
(secos)
para
fermentos
concentrados
—No menos
de 1x10"°
XI. Preparaciones de leche de coagulacion enzimatica
56. Preparaciones de
leche de
coagulacion
enzimatica:
a) de origen 1x10* 1 25 - - -
animal E.colien 25 clostridios
g/lem® sulfito

reductores en
0.01¢g




\Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite
Levaduras
i ) L Y), moh
QMAFANM*, Bacrtlj:r:)azgel Patogenos, Stanhvlococe listeria ( )(M)O 03
Producto UFC** /cm®(g), gl' fp incluyendo Py L. UFC**/(':m3 Notas
no mas de cotitormes la s SPP, monocyt
E.coli *** Imonel S.aureus o 9),
salmonela ogenes no mas de
1 2 3 4 5 6 7 8
b) de 5x10* 1 25 - - -
origen
vegetal
B) de origen 5x10* no 1 25 - - - no deben tener
microbiano y deben actividad
fangico contener antibiotica. Las
formas viables preparaciones
de enzimaéticas de
productores origen fungico no
de enzimas deben contener
micotoxinas.
XII. Caldos de cultivo para la cultivacion de microflora fermentativa y probidtica, secos basados en la leche
57. Caldos de 5x10* 0,01 25 - - -

cultivo para la
cultivacion de
microflora
fermentativa y
probidtica, secos
basados en la
leche

Clostridios
sulfito
reductores
en
0.01g

XII1. Productos que contienen
leche




'Volumen del producto (masa), cm3 (g,) donde no se permite
Levaduras
QMAFANM*, Bacrtljerloaijgel Patogenos, Stanhvlococe listeria (Y),(m;)hos
Producto UFC** /cm*(g), grup incluyendo Py L. 3 Notas
no mas de coliformes la S SPp. monocyt UFC fem
E.coli *** | | S.aureus (9),
salmonela ogenes o Mas de
1 2 3 4 5 6 7 8
58. los requisitos se
Productos establecen
que teniendo en
contienen consideracion los
leche documentos

reglamentarios y
técnicos sobre el
contenido y las
proporciones de
los componentes
lacteos y no
lacteos en un
producto

Notas: 1. Las normas de higiene por los indicadores microbioldgicos de la seguridad y el valor nutricional de los productos alimenticios

incluyen los siguientes grupos de microorganismos:

los microorganismo sanitarios representativos que incluyen la cantidad de microorganismos mesofilos aerobios y anaerobios
facultativos (QMAFANM), E.coli group bacteria (coliformes), bacterias de Enterobacteriaceae spp., enterococci;

los microorganismos patdégenos(comensales), incluidos E. coli, Staphylococcus aureus, bacteria de Proteus spp., B.
cereus y clostridios de sulfito reductores, Vibrio parahaemolyticus;

los microorganismos patdgenos, incluyendo salmonella y Listeria monocytogenes, bacterias de Yersinia spp.;

los microorganismos causantes de deterioro, incluyendo levaduras, hongos de moho, microorganismos del acido lactico;

los microorganismos de la micro flora de fermentos y microorganismos probidticos (microorganismos de acido lactico,

microorganismos de acido propionico, levaduras, bacterias bifidum, bacterias acidofilas, etc.) en productos con un nivel regulado de
la micro flora biotecnoldgica y en productos probioticos.




2. La regulacién de los indicadores microbioldgicos de la seguridad de los productos alimenticios se realiza para la mayoria de los
grupos de microorganismos a base del concepto alternativo: se regula la masa del producto en que no se permiten coliformes, la
mayoria de los patdgenos comensales, y también microorganismos patdégenos incluyendo Salmonella y Listeria monocytogenes. En
otros casos, la norma muestra una cantidad de unidades formadoras de colonias en 1 cm3 (g) de un producto (UFC / cm?® (g)).

" QMAFANM - Cantidad de meso6filos aerobios y anaerobios facultativos.

“* UFC -unidades formadoras de colonias

““Coliformes — bacteria del grupo E.coli.

"™ El contenido de las levaduras para el final de la vida Gtil no es menos de 1x10 para ayran y kefir, no es menos de 1x10° para kumiss; se
permite la presencia de levaduras en los productos fabricados con el uso de fermentos.

" La cantidad del producto (g), donde no se permite es de 125 g (para quesos blandos y encurtidos - en 5 muestras de 25 g cada uno.)




ANEXO No. 13
para el Reglamento
Teécnico de la Union
Aduanera
“Sobre la seguridad de la leche y productos lacteos”
(TR TS 033/2013)

Indicadores fisicos y quimicos para la identificacion de los alimentos para bebés a base de leche para la nutricion de los preescolares y nifios en
edad escolar
Tabla 1

La leche liquida, crema liquida, productos lacteos fermentados, bebidas lacteas (liquidas y secas), incluyendo los enriquecidos (por 100 ml de
producto listo para el uso)

Criterios e indicadores Unidad de medida Niveles aceptables Necesidad de marcar
1 2 3 4
Proteina:
leche, productos lacteos g 2-5 +

fermentados, bebidas a
base de leche

smetana g, ho menos de 2.5 +
crema g, o menos de 2.5 +

Grasa:



Criterios e indicadores

Unidad de medida

Niveles aceptables

Necesidad de marcar

1 2 3 4
leche, productos lacteos g 15-4 +
fermentados, bebidas a
base de leche
crema g 10-20 +
smetana g 10-20 +
Hidratos de carbono:
productos de leche g, o mas de 16 +
fermentada, bebidas a
base de leche
incluyendo g, o més de 10 +
sacarosa
afiadida
leche g,no menos de 4.7 +
smetana g,no menos de 3.4 +
crema g, o menos de 3.7 +
Calcio mg 105 — 240 +

Nota.

(para los productos enriquecidos)

Para los productos compuestos de leche fermentada se permite regular los indicadores fisicos y quimicos
de identificaciéon en los documentos normativos o técnicos por los cuales se fabrican estos productos.

" Se permite la sustitucién de sacarosa con fructosa en la cantidad no superior a 5 g.




Tabla 2

Los quesos duros, semiduros, blandos y procesados para la nutricion de los preescolares y nifios de edad escolar (por 100 ml de producto listo para

el uso)
Criterios e indicadores Unidad de medida Niveles aceptables Necesidad de marcar
1 2 3 4
Fraccion de masa de la humedad %, no més de 70 -
Fraccién de masa de grasa en sustancias secas %, no mas de 55 +
Sal de cocina g, o mas de 2 -

Tabla 3

Requesdn y productos a base de requeson, incluidos los que tienen componentes de frutas y hortalizas
(por 100 g de producto listo para el uso)

Criterios e Unidad de medida Niveles aceptables Necesidad de marcar
indicadores
1 2 3 4

Proteina g, o menos de 6-—17 +
Grasa g 3.5-10 +
Hidratos de g, no mas de 16 +
carbono,

incluyendo g, No mas de 10 +

sacarosa

afiadida

Acidez °T, no mas de 150 -



Criterios e Unidad de medida Niveles aceptables Necesidad de marcar
indicadores

1 2 3 4

Nota. Para los productos compuestos de leche fermentada que se permite regular los indicadores fisicos y quimicos de
identificacion en los documentos normativos o técnicos por los cuales se fabrican estos productos.

" Se permite la sustitucion de sacarosa con fructosa en la cantidad no superior a 5 g.




ANEXO No. 14
para el Reglamento
Tecnico de la Union
Aduanera
“Sobre la seguridad de la leche y productos lacteos”
(TR TS 033/2013)

Niveles permisibles de micronutrientes en las mezclas de leche, liquidas y secas para la nutricion de los nifios y los bebés

Nombre Unidad de Indicador Necesidad de
medida marcar
1 2 3 4

I. Mezclas de leche adaptadas para bebés (secas, liquidas, no fermentadas y fermentadas) y productos a base de proteinas parcialmente
hidrolizadas para la nutricion de los nifios desde el nacimiento hasta los 6 meses de edad (mezclas iniciales)

1. Minerales:
calcio mg/ 330 - 700 +
fosforo mg/ 150 — 400 +
calcio/ fosforo proporcion 12-2 -
potasio mg/I 400 — 850 +
sodio mg/ 150 — 300 +
magnesio mg/I 30-90 +
cobre mg /I 300 — 600 +

manganeso mg /I 10 — 300 +




Unidad de

Necesidad de

Nombre medida Indicador marcar

1 2 3 4
hierro mg/I 3-9 +
zinc mg/I 3-10 +
cloruros mg/l 300 — 800 +
yodo mg /I 50 — 150 +
selenio mg /I 10-40 +
ceniza o/l 25-4 -

2. Vitaminas:
retinol (A) mg-equiv./| 400 — 1000 +
tocoferol (E) mg/l 4-12 +
calciferol (D) mg/l 75-125 +
Vitamina K mg/I 25-100 +
tiamina (B1) mg/l 400 — 2100 +
riboflavina (B2) mg/l 500 — 2800 +
acido pantoténico mg/l 2700 — +
14000

piridoxina (B6) mg/I 300 - 1000 +




Unidad de

Necesidad de

Nombre . Indicador
medida marcar
1 2 3 4
niacina (PP) mg/I 2000 — +
10000
acido folico (Bc) mg/l 60 — 350 +
cianocobalamina (B12) mg/l 1-3 +
acido ascorbico (C) mg/I 55 — 150 +
inosina mg/Il 20 —280 +
colina mg/| 50 — 350 +
biotina mg/l 10-40 +
L-carnitina mg/l, no més de 20 +
(si se afiade)
luteina mg/l, no mas de 250 +
(si se afiade)
nucleotidos (suma de cytidina, uridina, adenosina, guanosina e inosina-5 mg/l, no més de 35 +

monofosfatos)

(si se afiade)

Il. Las mezclas consecutivas adaptadas de leche para bebés (secas, liquidas, no fermentadas y fermentadas) y productos a base de
proteinas parcialmente hidrolizadas para la nutricion de los nifios mayores de 6 meses de edad

3. Minerales:

calcio

fosforo

mg/l

mg/l

400 - 900

200 — 600




Unidad de

Necesidad de

Nombre medida Indicador marcar

1 2 3 4
calcio/ fésforo proporcion 12-2 —
potasio mg/ 500 — 1000 +
sodio mg/ 150 — 300 +
magnesio mg/I 50 - 100 +
cobre mg/ 400 — 1000 +
manganeso mg/l 10 - 300 +
hierro mg/I 7-14 +
zinc mg/ 4-10 +
cloruros mg/I 300 - 800 +
yodo mg/I 50 — 350 +
selenio mg/ 10-40 +
ceniza g/l 25-6 -

4. Vitaminas:

retinol (A) mg-equiv./| 400 — 1000 +
tocoferol (E) mg/I 4-20 +




Unidad de

Necesidad de

Nombre . Indicador
medida marcar
1 2 3 4
calciferol (D) mg/l 8-21 +
Vitamina K mg/l 25-170 +
tiamina (B1) mg/l 400 — 2100 +
riboflavina (B2) mg/Il 600 — 2800 +
acido pantoténico mg/l 3000 - +
14000
piridoxina (B6) mg/l 400 — 1200 +
niacina (PP) mg/I 3000 — +
10000
acido félico (Bc) mg/I 60 — 350 +
cianocobalamina (B12) mg/l 15-3 +
acido ascorbico (C) mg/l 55 -150 +
colina mg/I 50 — 350 +
biotina mg/I 10 -40 +
inosina mg/I 20 — 280 +
L-carnitina mg/l, no més de 20 +

(si se afiade)




Unidad de

Necesidad de

Nombre . Indicador
medida marcar
1 2 3 4
luteina mg/l, no més de 250 +
(si se afiade)
nucleotidos (suma de cytidina, uridina, adenosina, guanosina e inosina-5 mg/I no mas de +
monofosfatos) 35

(si se afiade)

I11. Mezclas de leche adaptadas para bebés (secas, liquidas, no fermentadas y fermentadas) y productos a base de proteinas parcialmente
hidrolizadas para la nutricion de los nifios desde su nacimiento hasta los 12 meses de edad

5. Minerales:
calcio
fosforo
calcio/ fosforo
potasio
sodio
magnesio

Cobre
manganeso

hierro
zinc

cloruros

mg/l

mg/l

proporcién

mg/l
mg/l
mg/l

mg/l
mg/l

mg/l
mg/l

mg/l

400 - 900

200 — 600

12-2

400 - 800

150 - 300

40 - 100

300 - 1000
10 - 300

300 - 800




Nombre Ur?]iéj;%se Indicador Ne?ﬁzir(iz(: de

1 2 3 4
yodo mg/I 50 — 350 +
selenio mg/I 10 - 40 +
ceniza o/l 25-6 +

6. Vitaminas:

retinol (A) mg-equiv./I 400 — 1000 +
tocoferol (E) mg/l 4-12 +
calciferol (D) mg/l 8-21 +
vitamina K mg/I 25-170 +
tiamina (B1) mg/l 04-21 +
riboflavina (B2) mg/l 05-28 +
acido pantoténico mg/l 2.7-14 +
piridoxina (B6) mg/l 03-1.2 +
niacina (PP) mg/l 3-10 +
acido félico (Bc) mg/Il 60 — 350 +

cianocobalamina (B12) mg/l 15-3 +




Nombre Unlda_d de Indicador Necesidad de
medida marcar
1 2 3 4

acido ascorbico (C) mg/l 55 -150 +
inosina mg/l 20 - 280 +
colina mg/l 50 - 350 +
biotina mg/l 10 - 40 +
L- carnitina mg/l, no mas de 20 +

(si se afade)
luteina mg/l, no més de 250 +

(si se afiade)
nucleotidos (suma de cytidina, uridina, adenosina, guanosina e inosina-5 mg/l, no mas de 35
monofosfatos) (si se afade) +

IV. Mezclas de leche parcialmente adaptadas consecutivas (secas, liquidas, sosas y fermentadas) y productos a base de proteinas
parcialmente hidrolizadas para la nutricion de los nifios mayores a 6 meses

7. Minerales:

calcio
fosforo
calcio/ fésforo

potassio

mg/l
mg/l
proporcion

mg/l

600 — 900 +
200 - 600 +
12-2 -
400 - 1000 +




Unidad de

Necesidad de

Nombre medida Indicador marcar

1 2 3 4
sodio mg/ 150 — 350 +
magnesio mg/l 50 — 100 +
cobre mg/I 400 - 1000 +
manganeso mg/l 10 - 650 +
hierro mg/I 5-14 +
zinc mg/l 4-10 +
chloruros mg/l 300 — 800 +
yodo mg/I 50 — 350 +
ceniza g/l 25-6 +

8. Vitaminas:

retinol (A) mg-equiv./I 400 — 1000 +
tocoferol (E) mg/l 4-12 +
calciferol (D) mg/l 7-21 +
tiamina (B1) mg/l 04-21 +
riboflavina (B2) mg/I 05-28 +




Unidad de

Necesidad de

Nombre medida Indicador marcar

1 2 3 4
acido pantoténico mg/I 25-14 +
piridoxina (B6) mg/l 04-1.2 +
niacina (PP) mg/l 3-10 +
acido félico (Bc) mg/I 60 — 350 +
cianocobalamina (B12) mg/l 15-3 +
acido ascorbico (C) mg/l 55 - 150 +




ANEXO No. 15
para el Reglamento
Técnico de la Union
Aduanera
“Sobre la seguridad de la leche y productos lacteos”
(TR TS 033/2013)

La lista de los aditivos alimentarios y aromas permitidos para la fabricacion de productos a base de leche para alimentos
infantiles para la nutricion de los bebés, l0s preparados lacteos adaptados o parcialmente adaptados iniciales o posteriores
(incluidos los en polvo); los preparados lacteos fermentados en polvo; bebidas lacteas (incluidas las en polvo) para la nutricion de
los bebés; papillas a base de leche listas para consumir, y papillas a base de leche en polvo (reconstituidas con agua potable en las
condiciones del hogar) para la nutricion de los bebés.

Adlfuvo alimentario Productos alimenticios Nivel maximo del contenido en los productos
(Indice E) . . - .
finales para alimentos infantiles
1 2 3

Nitrogeno (E941)

Argon (E938) Para la nutricion de los bebés Conforme a la documentacion técnica del
productor

Helio (E939)

Di6xido de carbono

(E290)

Acido alginico (E400) Postre, pudin 500 mg/kg

Alginato de potasio (E402)
Alginato de calcio (E404)
Alginato de sodio (E401) (por
separado 0 en combinacion)

Palmitato de L-ascorbilo (E304) Productos que contienen grasa 100 mg/kg




Ard't'.v 0 alimentario Productos alimenticios Nivel maximo del contenido en los productos
(Indice E) ) . . .
finales para alimentos infantiles
1 2 3

Tocoferol concentrado (E306)
Alpfatocoferol (E307)
Gammatocoferol (E308)
Deltatocoferol (E309)
(por separado o en combinacion)
L-4cido ascorbico (E300) Productos que contienen grasa a 200 mg/kg

L- Ascorbato de calcio (E302)

L-Ascorbato de sodio (E301)

(por separado o en combinacion
equivalente al acido ascorbico)

Hidroxido de potasio (E525)
Hidroxido de calcio (E526)
Hidroxido de sodio (E524)
(s6lo para la regulacion de la

acidez activa)

Goma de guar (E412)

base de cereales, incluyendo
galletas y palitos de pan

Productos de alimentacion adicional

Productos de alimentacion
adicional, formulas anti reflujo para
alimentos infantiles, productos hipo
alergénicos

Conforme a la documentacion técnica del
productor

10 g/kg




Aditivo alimentario
(Indice E)

Productos alimenticios

Nivel maximo del contenido en los productos
finales para alimentos infantiles

1

3

Goma arabe (E414) La
Goma de algarrobo (E410)
Goma Xantana (E415)

Pectinas (E440)
(por separado o en combinacion)

Carbonatos de amonio (E503)
Carbonatos de potasio (E501)

Carbonatos de sodio (E500)
(s6lo como polvo de hornear)

Carbonato de calcio (E170)
(solo para la regulacion de la
acidez activa)

Acido citrico (E330)

Citratos de potasio (E332)
Citratos de calcio (E333)
Citratos de sodio (E331)

(por separado o en
combinacion, Gnicamente para

la regulacion de la acidez
active)

Productos de alimentacion adicional

Productos de alimentacion adicional

Productos de alimentacion adicional

Conforme a la documentacion técnica del
productor

Conforme a la documentacion técnica del
productor

Conforme a la documentacion técnica del
productor




?Idnlctlx 2 %I;mentarlo Productos alimenticios Nivel maximo del contenido en los productos

finales para alimentos infantiles

1 2 3

Almidones modificados: Productos de alimentacion adicional 50 g/kg

Adipato de dialmidon
acetilado (E1422)

Fosfato de dialmidon
acetilado(E 1414)

El almidon acetilado
(E1420)

Acetilado almiddn oxidado
(E1451)

Fosfato de dialmidon(E412)

Monoalmidon fosfato
(E1410)

Almidon oxidado (E1404)

Fosfato de dialmidon
fosfatado (E 413)

Almidén octenilsuccinato
sodico (E1450)

(por separado o en
combinacion)

Acido lactico (E 270) Productos de alimentacion adicional Conforme a la documentacion técnica del productor




Aditivo alimentario
(Indice E)

Productos alimenticios

Nivel maximo del contenido en los productos
finales para alimentos infantiles

3

Lactato de potasio (E 326)
Lactato de calcio (E 387)

Lactato de sodio (E 325) (por
separado o en combinacion,
unicamente para la regulacion
de la acidez activa)”

Acido clorhidrico (E 507)
Acido acético (E 260)

Acetato de potasio (E 261)
Acetato de calcio (E387)

Acetato de sodio (E 262) (por
separado o en combinacion,
unicamente para la regulacion
de la acidez activa)

Ortho-acido fosforico (E339)
(fosfato aniadido equivalente a
P,0s solamente para la

regulacion de la acidez activa)

Acido malico (E 296)
(4nicamente para la
regulacion de la acidez
activa)**

Productos de alimentacion adicional
Productos de alimentacion adicional

Productos de alimentacion adicional

Productos de alimentacion adicional

Conforme a la documentacion técnica del productor
Conforme a la documentacion técnica del productor

1 g/kg

Conforme a la documentacion técnica del
productor




Ard't'.v 0 alimentario Productos alimenticios Nivel maximo del contenido en los productos
(Indice E) ) . - .
finales para alimentos infantiles
1 2 3
Saborizante natural productos de alimentacion adicional Conforme a la documentacion técnica del productor

Nota:

Se permite el uso de aditivos alimentarios en la produccion de los productos alimenticios para bebés como parte de
otro producto.

El contenido de la goma arabiga (E 414) en los productos de este tipo no debe superar los 150 g/ kg; el del dioxido
de silicio amorfo (E 551)- 10 g/ kg. En la vitamina B12 se admite el ingreso de manitol (E 421) en los productos
alimenticios para bebés usandolo como el solvente soporte, el contenido de vitamina B12 no debe exceder de 1 mg /
kg de manitol. Se permite la admision de ascorbato de sodio (E 301) como parte de membrana de los preparados de
acido graso poliinsaturado. La admision de otros productos no debe exceder para la goma arabiga - 10 mg / kg, para
el ascorbato sodico - 75 mg / kg de producto final.

“Solo L (+) - formas de 4acido lactico, tartarico, malico y sus sales se utilizan para la produccion de productos de alimentacion adicional.

" Para la produccion de productos lacteos fermentados se utiliza L (+) - 4cido lactico producido de cepas no patogenas y no toxigénicas de

microorganismos.




ANEXO No. 16
para el Reglamento
Técnico de la Unidén
Aduanera

“Sobre la seguridad de la leche y productos lacteos”
(TR TS 033/2013)

La desviacion maxima permisible de los indicadores del valor nutricional de los productos lacteos, indicada en los etiquetados de su
embalaje, de valor nutricional real de tales productos

Indicadores del valor nutricional del producto final La desviacion maxima permisible, +
1 2
1. Las proteinas, los hidratos de carbono, aztlcar, acidos organicos, alcohol, celulosa, 4cidos grasos
menos de 10g por 100g del producto 10 %
10 — 40g por 100g del producto 15%
mas de 40g por 100g del producto 69
2. Sodio, magnesio, calcio, fosforo, hierro, zinc, vitaminas C, B1, B2, B6, 20 %

acido pantoténico, niacina, colesterol

3. Vitaminas A, B12, D, E, acido folico, biotina, yodo 30 %
(sin incluir el contenido de vitaminas extendido en la
produccion del producto final)

Nota: Los valores reales en términos de fracciones de masa de proteinas, hidratos de carbono, acidos orgéanicos, alcohol, celulosa, 4cidos
grasos, vitaminas y minerales deberan ajustarse a los requisitos especificados en los reglamentos o las normas reglamentadas de las
empresas 0 los estandares de las empresas utilizados para la produccion y la identificacion de los productos lacteos.




