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Introduccién

Como parte de la formaciéon a nivel profesional de una Licenciatura en
Nutricion, la practica en Ciencias de Alimentos como opcion de graduacion
realizada en el Departamento de Regulacién y Control de Alimentos del Ministerio
de Salud Publica y Asistencia Social fue muy enriquecedora; ya que se tuvo otro
enfoque del trabajo que puede realizar un nutricionista aplicando distintas normas
y leyes a distintos productos que son lanzados al mercado para consumo de la
poblacién guatemalteca.

Durante la préactica se tuvo la oportunidad de formar parte de la unidad de
evaluacion, vigilancia, programa de agua pura, programa de industrializados y el
programa de fortificados, distintas unidades que conforman dicho departamento.

Este documento describe los aportes que fueron realizados en dicha institucién.

A lo largo de la practica se evaluaron expedientes de distintas empresas, se dio
capacitacion al personal de la unidad de evaluacion, se actualizaron y digitaron
documentos y se realizd6 la investigacion de los motivos de rechazo de
expedientes en el afio 2016.

El presente informe tiene como propésito el mostrar el trabajo realizado durante
el periodo de enero a junio del afio 2017 en el Departamento de Regulacion y

Control de Alimentos como futura profesional en Nutricion.



Marco contextual

La practica en Ciencias de Alimentos como opcion de graduacion busca
fortalecer las habilidades y destrezas en equipo y la ética profesional que debe
poseer un futuro licenciado en nutricion, adquiriendo un compromiso en la
instituciéon asignada y desempefiando adecuadamente el papel que le
corresponde. Esta inici6 con la elaboracion de un diagndstico de la institucion
(anexo 1), en donde se identificaron problemas y necesidades, y fueron base para
la elaboracioén del plan de trabajo (anexo 2).

Los problemas y necesidades identificados fueron la necesidad de personal
exclusivo capacitado para resolucién de dudas a los usuarios, mas personal para
la revision de expedientes, unificacion de informacién entre ventanilla y
evaluacion, la rotaciébn de personal y plan de contingencia ante cualquier

eventualidad.



Marco operativo

Servicio
Como parte del eje de servicio hacia la institucion se realizaron distintas

actividades las cuales se detallan a continuacion.

Apoyo en evaluacion de expedientes. Se evaluaron 1096 expedientes
nuevos y de reingreso que eran asignados a la unidad de evaluacion para la
verificacion del cumplimiento de las normas y leyes vigentes en el pais para los
distintos productos que entran al mercado. El periodo de tiempo que abarcé esta
actividad fue de enero a mayo de 2017. En apéndice 1 se adjunta la cantidad de

expedientes evaluados mensualmente durante el periodo mencionado.

Actualizacion y digitacion de documentos. Se actualizaron y digitaron 4
documentos. Estos fueron revisados por Andrea Morales y Evelyn Meneses,
licenciadas en Nutricion. El periodo de tiempo que abarco esta actividad fue de

enero a marzo de 2017. En apéndice 2, 3, 4 y 5 se adjuntan.

Atencion a usuarios. Se atendieron a 8 usuarios de forma personal como por
via telefénica. El periodo de tiempo que abarcé esta actividad fue de enero a
febrero de 2017.



Evaluacion de metas. A continuacion, se presenta el cumplimiento de metas

que fueron plasmadas en el plan de trabajo.

Tabla 1

Evaluacion de metas logradas durante el ejercicio profesional supervisado en el eje de servicio.

No. Meta Indicador alcanzado  Nivel cumplimiento de
la meta

1 Al finalizar el primer semestre de 1096 expedientes 110%
2017, se habran evaluado 1,000 evaluados
expedientes.

2 Al finalizar el primer semestre de 4 documentos 100%
2017, se habran actualizado y actualizados y
digitado 4 documentos que utiliza la digitados
institucion.

3 Al finalizar el primer semestre de 8 usuarios atendidos 10%
2017, se habran atendido 80
usuarios.

Fuente: Elaboracion propia

Andlisis de metas. Las primeras dos metas fueros alcanzadas, se obtuvo el

apoyo del equipo de trabajo dentro de la institucion para la realizacién de cada uno

de los documentos; ya que proporcionaron paginas y documentos de donde

obtener la informacién y también se obtuvo apoyo para la evaluacion de

expedientes dando directrices de como realizar una adecuada evaluacion. En

cuanto a la atenciéon de usuarios no se cumplié la meta, ya que la unidad de

evaluacion se trasladé de instalacion y no se permitié la atencién a usuarios.

Actividades contingentes. Se elabor6 una guia de procedimiento para la

evaluacion de expedientes para registro e inscripciéon sanitaria y un documento

donde se adjuntan los aditivos que son permitidos por buenas practicas de

manufactura. En apéndice 6 y 7 se adjuntan.



Investigacion
En cuanto al eje de investigacidon, como parte importante del proceso del
ejercicio profesional supervisado dentro de la institucion se realizd una

investigacion.

Investigacion. Se realizé una investigacion acerca de los motivos de rechazo
de los productos lacteos en Guatemala durante 2016. La informacion fue brindada
por Andrea Morales licenciada en Nutricién. El periodo de tiempo que abarcé esta
actividad fue del mes de febrero al mes de abril de 2017. En apéndice 8 se

adjunta.

Evaluacion de metas. A continuacion, se indica el cumplimiento de la

propuesta de investigacion para ser realizada durante el primer semestre de 2017.

Tabla 4
Evaluacion de metas logradas durante el ejercicio profesional supervisado en el eje de

investigacion.

No. Meta Indicador alcanzado  Nivel cumplimiento de
la meta
1 Realizacion de una investigacion de Un informe final sobre 100%
las causas de rechazo de los motivos de rechazo
productos lacteos en Guatemala de los productos
durante 2016 lacteos en Guatemala

durante 2016

Fuente: Elaboracion propia.

Anadlisis de metas. Se realizé con éxito la investigacion, logrando obtener los
resultados requeridos para la culminacion de la misma, teniendo apoyo de la
coordinadora de la unidad de evaluacion en cuanto a estadisticas de los motivos

de rechazo de los productos lacteos vistos en el afio 2016 por la unidad.



Docencia
En cuanto al eje de docencia dentro de la institucion se tenian previstas dos

actividades las cuales se detallan a continuacion.

Capacitacion al personal. Esta actividad no se llevo a cabo por la falta de

coordinacion con la unidad de ventanilla.

Evaluacion de metas. A continuacion, se presenta el cumplimiento de metas

segun el plan de trabajo propuesto.
Tabla 2

Evaluacion de metas logradas durante el ejercicio profesional supervisado en el eje de docencia.

No. Meta Indicador alcanzado  Nivel cumplimiento de
la meta
1 Unificacion de criterios entre las No existi6 la 0%

unidades de ventanilla y evaluacion unificacién de criterios

2 Solucién de dudas a 160 usuarios 8 usuarios atendidos 5%

Fuente: Elaboracion propia.

Analisis de metas. El cero cumplimiento de la meta de unificacion de criterios
fue por no realizar la capacitacién al personal de ventanilla debido a imprevistos
dentro de la institucién. El bajo cumplimiento de la meta de la segunda actividad
se debi6 a un accidente ocurrido dentro de la institucion; por lo que se traslado la
unidad de evaluacién a otro edificio, en el cuél no fue permitido el acceso tanto
personal como de llamadas telefonicas para la realizacién de consultas por medio

de los usuarios.

Actividades contingentes. Se realizdé una capacitacion a los 4 integrantes del
equipo de trabajo de la unidad de evaluacidbn con respecto a la guia de
interpretacion del etiquetado general del Reglamento Técnico Centroamericano.
En apéndice 9 se adjunta.



Conclusiones

Aprendizaje profesional

En la practica de Ciencias de Alimentos como opcién de graduacion, se obtuvo
conocimiento sobre la aplicacion de los distintos componentes del Reglamento
Técnico Centroamericano y leyes que son utilizados en Guatemala para autorizar
el registro sanitario de un producto alimenticio. También se obtuvo conocimiento
sobre el proceso administrativo de las inspecciones y los criterios de buenas

practicas de manufactura requeridos a las industrias alimentarias en Guatemala.

Aprendizaje social

Se fortalecié la importancia que tiene que la poblacion debe conocer los
productos alimenticios que consumen, las propiedades nutricionales, los alérgenos
gue poseen y aditivos para optar por los productos de mayor calidad. También es
necesario que el sector industrial de alimentos declare con honestidad todos los
ingredientes, propiedades nutricionales, alérgenos y aditivos que sus productos

poseen.

Aprendizaje ciudadano

En la practica de Ciencias de Alimentos como opcion de graduacion, en el
Departamento de Regulacion y Control de Alimentos se tuvo contacto con los
usuarios y se puedo transmitir los conocimientos obtenidos por medio de la
practica, lectura y comprension de las normas y reglamentos que son utilizados en

la institucion para aprobar licencias sanitarias y registros sanitarios.



Recomendaciones

Realizar constantes capacitaciones al personal de la institucion, abarcando la
totalidad de integrantes de cada unidad que integra el departamento de regulacion
y control de alimentos.

Motivar al personal para que tenga un mejor desempefio laboral.

Evitar la rotacion del personal.



Anexos y Apéndices

Anexo 1

Diagnostico Institucional del Departamento de Regulacion y Control de
Alimentos
-- DRCA -

El departamento de regulacion y control de alimentos es uno de los seis
departamentos que integran la direccion General de Regulacion, Vigilancia y

Control de la Salud del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social.

Este departamento tiene como objetivo disminuir las enfermedades
transmitidas por alimentos y bebidas, asi como el mejoramiento de la nutricion de
la poblacion guatemalteca, también regular y ejercer el rol sanitario de los

alimentos procesados para asegurar la inocuidad y la calidad de los mismos.

El departamento se encuentra ubicado en la 3 calle final 2-10 zona 15, Valles
de Vista Hermosa y para recibir informacion y hacer consultas se puede llamar a
los teléfonos 2502-2502 / 2369-3320. (MSPAS)

Mision

Guiar, organizar y/o respaldar una respuesta ampliada y dirigida a
integrar, fortalecer, extender y diversificar los servicios y programas de salud
publicos, hospitalarios y privados. (MSPAS)

Vision

“Personas viviendo y construyendo comunidades saludables”. (MSPAS)
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Principios y Valores
Un sistema 6ptimo de servicios de salud se caracteriza por estar centrado en la

persona y enfocadoen la comunidad para satisfacer las necesidades de los

individuos, las familias y las comunidades. (MSPAS)

Optimizar la utilizacion de los recursos e incrementar la efectividad del sistema
y ofrecer servicios con equidad de género, pertinencia cultural, respeto y dignidad.
(MSPAS)

Autoridades

Ministra de Salud Publica y Asistencia Social  Dra. Lucrecia Herndndez Mack

Viceministro Técnico Dr. Adrian Chavez Garcia

Viceministro Administrativo Dr. Edgar Gonzalez Barreno

Viceministro Estratégico Dr. Juan Carlos Verdugo
Urrejola

Jefe del DRCA Lic. Bernardo Molina (MSPAS)

Organigrama

Dentro de la estructura organizacional del departamento de regulacion y control
de alimentos se encuentra la unidad de autorizaciones sanitarias, de alli salen las
distintas subunidades, dentro de las cuales se encuentra la subunidad de
evaluacion de expedientes donde se ubica la estudiante de nutricién que realiza su

ejercicio profesional supervisado. (Ver anexo 1). (MSPAS)
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Normativas Vigentes

RTCA Aditivos Alimentarios

RTCA Etiquetado Nutricional Final

RTCA Etiquetado General

RTCA Criterios Microbioldgicos

RTCA Términos Lecheros

RTCA Grasas y Aceites

RTCA Harina de Trigo Fortificada

RTCA Néctares de Frutas

RTCA Etiguetado de Bebidas Alcohdlicas Fermentadas

RTCA Etiguetado de Bebidas Alcohdlicas Destiladas

RTCA Leche Pasteurizada

RTCA Reconocimiento Mutuo

RTCA Procedimiento para Otorgar Registro e Inscripcion

RTCA Requisitos para Importacion de Alimentos con fines de Exhibicién y
Degustacion.

RTCA Buenas Practicas de Manufactura

Directriz Sanitaria y Fitosanitaria centroamericana para facilitar el comercio de

envios y mercancias. (MSPAS)

Problemas Priorizados

No se da abasto la evaluacién de expedientes que ingresan diariamente.
Necesidad de personal exclusivo capacitado para resolucion de dudas a los
usuarios.

Unificacion de informacion entre la subunidad de evaluacion y ventanilla.

La rotacién de personal.

Necesidad de plan de contingencia ante cualquier eventualidad.



Anexo 2

Plan de Trabajo

El presente plan de trabajo se realizara en el periodo de enero a junio del afio

2017 como parte del ejercicio profesional supervisado como opcién de graduacion,

brindando apoyo en las distintas actividades de la institucién poniendo en practica

lo aprendido a lo largo de la carrera de nutricion.

Eje de Servicio

Metas Indicadores Actividades

» Al finalizar el primer » 1,000 > Apoyo en la
semestre de 2017, se expedientes evaluacion de
habrdn evaluado 1,000 evaluados. expedientes.
expedientes.

» Al finalizar el primer > 4 » Actualizacion 'y
semestre de 2017, se documentos digitacion de
habrdn  actualizado vy actualizado documentos de
digitado 4 documentos que S y apoyo.
utiliza la institucion. digitados.

» Al finalizar el primer
semestre de 2017, se
habran atendido 80

usuarios

> 80 usuario

atendidos.

S

> Apoyo en la
atencion
personal y
telefonica a los

usuarios.




Eje de Docencia
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Metas Indicadores Actividades
» Al finalizar el » 80% de las » Capacitacion a
primer semestre personas de personal de
del 2017, el 80% ventanilla ventanilla  sobre
del personal de capacitadas. directrices  hacia
ventanilla tendran los usuarios en
los mismos cuanto a
criterios de recepcion de
recepcion de expedientes.
expedientes que
el personal de
evaluacion.
Eje de Investigacion
Metas Indicadores Actividades
» Realizacion de » Un informe final » Uso de base de
una investigacion sobre motivos de datos y/o informes
de las causas de rechazo de los de productos

de

productos lacteos

rechazo los

en Guatemala

durante 2016.

productos lacteos
en Guatemala

durante 2016.

lacteos evaluados
durante 2016.




Apéndice 1
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Apéndice 2
UNIDAD DE EVALUACION

| L | . Departamento de Regulacion y Control de Alimentos

3 calle final, 2-10 zona 15 Valles de Vista Hermosa
GUATE o /MinisteriodeSaIudPUincayAsistenciaSociaI gwww.mspas.gob.gt

Clasificacion por Riesgo
segun disposicion sanitaria 001-2014
Riesgo Alimento

Agua envasada

Alimentos listos para consumir
Azucar

Bebidas no carbonatadas envasadas
Carnes curadas (embutidos)

Crema, mantequilla y natillas
Gelatinas listas para consumir
Harina de trigo

Helados en paleta y helados de leche
Hielo

Huevos deshidratados y liquido

Jugos

Leche en polvo

Leche fluida pasteurizada y UHT

Moluscos bivalvos frescos (empacados o0 en conserva)
Néctares

Pescados y crustaceos precocidos, cocidos, salados y ahumados
Productos carnicos cocidos

Productos carnicos crudos (que sélo van empacados)

Quesos

Sal

Tamales

Yogurt




Aceites y grasas

Aderezos y mayonesas

Avena en hojuela y en polvo

Bebidas alcohdlicas

Carnes enlatadas

Cereales en grano

Cereales para desayuno

Chocolates y derivados

Conservas vegetales y fruta enlatada

Consomé de carne, pollo y camarén

Dulces tipicos

Encurtidos

Especias, hierbas desecadas y condimentos

Frituras snack

Gelatina en polvo

Harina de maiz

Jaleas y mermeladas

Leche condensada y evaporada

Margarina

Miel de abejas

Pastas, macarrones, espaguetis

Productos de confiteria, gomas de mascar, caramelos

Refrescos carbonatados

Refrescos en polvo

Salsas de tomate

Salsas para sazonar

Semillas y nueces

Sopas y cremas deshidratadas

Té y café

Tortillas

Vinagre

16

Actualizacion elaborada por: Jennifer Waleska Estrada Alvarez
EPS Nutricion USAC enero — junio 2017
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Apéndice 3

UNIDAD DE EVALUACION
Departamento de Regulaciéon y Control de Alimentos
3 calle final, 2-10 zona 15 Valles de Vista Hermosa

Lt |

GUATEMALA

ister caypsistencasocial &
® F/MinisteriodeSaludPublicayAsistenciaSocial www.mspas.gob.gt

il
MINISTERIO DE SALUD
PUBLICA Y ASISTENCIA SOCIAI

Sinbnimos de Aditivos

Alumbre Sulfato de Aluminio y Amonio 523
Bicarbonato de Carbonato Célcico 170i
Calcio
Bicarbonato de Carbonato Acido de Sodio 500ii
Sodio
Bisulfito de Sulfitos 222
Sodio
Color Cochinilla  Carmin 120
Datem Esteres Diacetiltartaricos y de los 472 e

Acidos Grasos
Estearato de Calcio 470i
Estearato de Sales Magnésicas de Acidos 470b
Magnesio Grasos
Fosfato Monofosfato Dipotasico, 340ii
Dipotasico Monofosfato Potasico Secundario,

Fosfato Acido Dipot+asico,

Ortofosfato Dipotasico, Fosfato

Dibéasico Potéasico
Fosfato Ortofosfato Tricalcico 341iii
Tricalcico
Glucona Delta Glucono Delta Lactona 575
Lactona
Goma Acacia Goma Arabiga 414
Hexametafosfato Fosfatos 452i
de sodio
Metabisulfito Sulfitos 223
Metilparabeno Metil P-hidroxibenzoato 218
Monoestearato Mono y Diglicéridos 471

de Glicerilo



Monoestearato
de Glicerilo
Pirofosfato
Acido de Sodio
Poliglicerol
Polirricinoleato
(PRPG)
Polisorbato 20

Polisorbato 60
Polisorbato 80
Propilparabeno
Sales de Acidos
Miristico,

Palmitico y
Esteérico (con

base de NH4, Ca,

K, Na)

Esteres de Propilenglicol de los
Acidos Grasos
Difosfato Disddico

Esteres Poliglicéridos del Acido
Ricinolico Interesterificado

Monooleato de Polioxietileno,
Sorbitan

Monoestearato de Polioxietinelado
(20) - Sorbitan

Monooleato de Polioxietileno,
Sorbitan

Propil P-hidroxibenzoato, Propil 4-
hidroxibenzoato, Ester del Acido P-
hidroxibenzoico

Estearato de Sodio

Silicato de Aluminio y Sodio

Talco Inerte

Silicato de Magnesio

ar7

450i

476

433

435

433

216

470i

554
553i

18

Actualizacion elaborada por: Jennifer Waleska Estrada Alvarez
EPS Nutricion USAC enero — junio 2017
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Apéndice 4

UNIDAD DE EVALUACION
| % w Departamento de Regulacion y Control de Alimentos
GOBIERNO DE LA REPUBLICA DI 3 calle final, 2-10 zona 15 Valles de Vista Hermosa

ara
GUATEMALA /MinisteriodeSaIudPL'JblicayAsistenciaSociaI gwww.mspas.gob.gt

MINISTERIO DE SALUD
PUBLICA Y ASISTENCIA SOCIAI

Nombres Genéricos de Alimentos

AB Alimentos para bebé

ABSO  Fdérmulas a base de soya

ABCE  Cereales para bebé, en polvo o en papilla

ABCS  Compotas saladas de carne y/o vegetales

ABDF | Compotas dulces de fruta

ABJN  Jugos y néctares para bebé

ABSU | Sucedéaneos de leche materna (formulas para
lactantes)

ABVA | Varios

AD Aditivos (esencias, especias, condimentos y sal) ‘
ADCO Colorantes naturales y artificiales
ADEC Especias, condimentos, sazonadores
ADED Edulcorantes naturales y artificiales
ADEP Espesantes (pectina)
ADES Esencias y aromas
ADSA Sal fina y gruesa
ADSC Sales condimentadas
ADSS Sucedaneos de sal

ADVI Vinagres, cidras, cepas, levaduras y frutas
ADIV Imitacion de vinagres (<4% de acido acético) (agua + acido acético
afiadido)

ADLS Lecitina de soya
ADVA Varios
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. AG_ Aceitesygrasas

AGAO  Aceite de oliva

AGAP | Aceite de palma

AGAV | Aceite vegetal, simples y mezclas (Se excluye aceite de coco, oliva y
palma)

AGCO | Aceite de coco

AGMA  Margarina, simple y con sabores

AGMD | Margarina dietética

AGOA  Mantecas de origen animal

AGMM | Manteca, mezcla vegetal y animal

AGMO  Manteca de cacao

AGMV | Manteca vegetal

AGVA | Varias

Alimentos de regimenes especiales (excluyendo férmulas para

bebé)

ARCA Suplemento alimenticio y dietético, en Polvo o Tabletas incluyendo polvos
para malteadas

ARFL Suplemento alimenticio y dietético, Liquido

ARVA Varios

Azucar, jarabes, miel y derivados

AZAZ Azlcar de todo tipo, incluyendo morena, con canela, entre otras.

AZAG Azlcar glas

AZGL Glucosa

AZPN Panela, rapadura

AZJA Jarabes y mieles de origen vegetal, melaza, maple, arroz con sabores, entre
otras.

AZDU Dulces, confiteria, chupetes y golosinas incluyendo marshmallows

AZDT Dulces tipicos

AZAP Adornos para pastel

AZMA Miel de abeja

AZJR Jalea real

AZPA Polen de abeja

AZVA Varios, espumillas, turrones

Nota: Goma de mascar ir a GO




BEAP
BEHI

BEAG
BEBN

BEEN
BEHD
BESO
BECB
BEBP

BEMM
BEPA
BEME
BECE
BEVI
BEBA
BEVA

BOCH
BOMA

BOSE
BOPA
BOPL
BOPP
BOVA

BE Bebidas y hielo

Agua pura
Hielo
Aguas gaseosas, aguas carbonatadas

Bebidas y refrescos no carbonatados listos para consumir incluyendo bebida

de naranja y otras frutas

Bebidas energéticas

Bebidas hidratantes, isotonicas y deportivas
Bebida y leche de soya, simple y con sabor
Concentrado para bebida

Bebida en polvo, natural, incluyendo horchata, tiste, con agregados, entre
otras

Mezcla para malteadas, liquida o en polvo
Bebida en polvo con sabor artificial

Bebidas con <5% de alcohol

Cerveza

Vinos, sidras, champafa, cofiac, oporto, brandy
Bebidas alcohdlicas (Se excluye cerveza y vino)
Varios, rosa de Jamaica flor

Nota: agua desmineralizada no se registra

BO Boquitas

Chicharrones naturales y artificiales

Boquitas de maiz fritas y horneadas incluyendo light y con sabor
agregado

Boquitas de semillas y granos, habas, arvejas, entre otras
Papalinas simples y con sabores

Plataninas y yucalinas

Poporopo preparado natural y con sabores

Varios incluyendo light, mixtas, pretzels, entre otras

Nota: nueves ir a NU
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CACF
CACR

CAEN
CATO
CAJA
CAEM
CACH
CAPA
CAST
CASU
CAPR

CAPV
CAHL
CADE
CASH
CAPE
CAPF
CAMA
CAME
CASM

CAVA

Carnes, aves, pescado, mariscos, huevos y derivados

Carne ahumada precocida

Carne cruda preparada (Se excluye pollo (milanesa, marinadas, entre
otras))

Carne enlatada, se incluye pollo

Tocino

Jamones

Embutidos

Chicharrones

Paté

Sucedaneos del tocino para ensaladas, entre otras

Sucedaneos de carne (Se excluye tocino)

Pollo, gallina, ahumado, marinado, empanizado, entero, piezas, molida,
menudos

Pavo, cocido y preparado

Huevo liquido

Huevo deshidratado

Sucedaneos de huevo

Pescado enlatado

Pescado seco y congelado, preparado, empanizado

Mariscos, congelados, precocidos, cocidos, marinados, empanizado
Mariscos enlatados

Sucedaneos de pescado y mariscos, incluyendo carne de cangrejo, entre
otros

Varios

Nota: carne fresca y huevos frescos no se registran, carne cocida ir a CL
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CE Cereales y derivados
CEMG Maiz en grano
CEMP Maiz para poporopo
CEMA Maicena
CEPO Polenta
CEAR Arroz, incluyendo las diferentes variedades
CEAV Avena y derivados
CECE Cebada en grano
CESE Sémola de trigo y de otros cereales
CEGR Granola
CEGB Granola en barra, simple y con sabores
CEAT Atol (mezclas para atol)
CECD Cereales para desayuno, listos para consumir y en
barra
CEEN Cereales enlatados, puros y congelados
CEVA Varios, puré de papa, paella cruda

Nota: harina y afrecho de trigo y harina de otros cereales ir a PA

Comida tipica

CTT™ Tamales y chuchitos
CTTA Tacos

CTTS Tostadas de maiz fritas
CTTO Tortillas de maiz y trigo
CTRE Rellenitos

CTVA Varios

Nota: dulces tipicos ir a AZ
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CF Café y té
CFCG Café en grano, tostado y en oro
CFCM Café molido
CFCS Café con sabores
CFClI Café instantédneo, se incluye el descafeinado
CFLI Café liquido natural y variedades
CFSC Sucedaneos de café incluyendo bebidas de cereales
CFTH Té natural y en variedades, té negro, rosa de Jamaica, pericén, manzanilla,
entre otras, infusion
CFTF Té frio, listo para consumir o en polvo, natural o con sabores
CFVA Varios
Nota: bebidas de cereales ir a BE
CH Chocolate
CHCH Chocolate simple y con granos, semillas, pasas, entre otros
CHCR Chocolate relleno
CHCC Chocolate y cocoa para bebida y reposteria, en barras o en polvo
CHCS Sucedaneos de chocolate
CHSC Granos, semillas y frutas cubiertos con chocolate
CHTC Topping y jarabe de chocolate
CHLC Licor de cacao
CHVA Varios

Comida preparada lista para consumir y/o calentar

CLCC Carne cocida

CLHA Hamburguesa y quesoburguesa

CLHD Hot dog

CLPA Pastas precocidas, lasafia, raviolis, macarrén y queso, entre otras
CLPI Pizza cocinada

CLPC Pollo cocinado

CLSA Ensalada de verduras y/o frutas

CLSP Sandwiches preparados

CLVA Varios

Nota: pan y pasteles refrigerados y congelados ir a PA




CO Coberturas
COCH Coberturas para chocobanano
COHE Coberturas para helado
COPA Coberturas para pastel (frosting)
COVA Varios

CPCC

Comida preparada para cocinar (se excluye la carne)

Comida congelada, fronzen dinners, papas fritas, entre otras

CPBU Burritos
CPPI Pizza
CPVA Varios
Nota: carne ir a CA
FR Frutas y derivados
FRCO Frutas congeladas
FRFA Frutas en almibar incluyendo coctel de frutas
FRFC Frutas cristalizas
FRFD Frutas deshidratadas, simples, mixtas y recubiertas, pasas, ciruelas, flor de
manzanilla, flor de tilo, flor rosa de Jamaica, entre otras
FRPF Puré y pulpas de frutas
FRRP Relleno para pastel a base de frutas
FRSA Salsa y jarabe de fruta
FRJA Jaleas, mermeladas, confitura y conservas
FRJF Jugo y néctares frescos de fruta (Se excluye jugo de naranja)
FRJP Jugos y néctares de fruta procesados, pasteurizados, UHT, jugo de naranja
FRJIN Jugo de naranja fresco
FRVA Varios

Nota: bebidas ir a BE
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GO Goma de mascar
GODI Goma de mascar dietética
GODU Goma de mascar dulce

(€] Granos, semillas y derivados

GRFG Frijoles en grano, negro, blanco, colorado

GRFL Frijol entero cocido, enlatado o en bolsa, puro y con agregados
GRFE Frijol licuado o frito, enlatado o en bolsa, puro y con agregados
GRFC Frijol con carne, enlatado o en bolsa

GRFP Frijol en polvo

GRSO Frijol de soya, entero o en polvo

GRLE Lentejas crudas y preparadas

GRHD Habas y derivados

GRAS Arvejas secas y derivados

GRCE Cebada en grano

GRCA Cacao en semilla

GRVA Granos y semillas varios y sus derivados

Helados, nieves, helado de agua, helado de fruta

HELE Helado de leche/crema, simples, con sabores y agregados

HEYO Helados de yogurt

HEGV Helado con grasa vegetal, simples, con sabores, con agregados y/o cubiertas
(sin grasa vegetal)

HEAG Helado de agua, en paleta, entre otras

HEMI Helados mixtos o rellenos, helado de agua con relleno cremoso, entre otros

HENI Nieves y sorbetes

HEMP Materia prima

HECV Chocobananos

HEVA Varios




LLFE
LLFU
LLDD
LLFA
LLFC
LLCE
LLLV
LLLC
LLIC

LLPE
LLPV
LLPR
LLML

LLBL
LLVA

LQFR

LQFA
LQCR
LQCO
LONR
LQOMA
LQCA
LQBL
LQPR

LQMA

LQSE
LQSQ
LQST
LQFL
LQVA

27

LL Leche fluida y leches en polvo

Leche fluida pasteurizada, entera, semidescremada, descremada
Leche fluida, UHT, entera, semidescremada, descremada

Leche deslactosada, fluida y en polvo

Leche fluida con sabor agregado, pasteurizada

Leche fluida con sabor agregado, UHT

Leche evaporada y concentrada

Imitacion de leche evaporada

Leche condensada

Imitacion de leche condensada

Leche en polvo, entera, semidescremada, descremada

Leche en polvo, entera, semidescremada y descremada con sabores
Leche reconstituida

Leche fluida y en polvo modificada con grasa vegetal, sueros adicionados,
entre otros

Bebida de leche, natural y con sabores

Varios

LQ Lacteos, quesos
Queso fresco, de capas, de pita, mozarella, mascarpone, oaxaca, panela,
mozzarella sticks, entre otros
Queso fresco con agregado
Queso crema, simple o con agregados
Queso cottage
Requeson y queso ricota
Queso feta
Queso de cabra
Quesos blandos, brie, camembert, entre otros
Quesos procesados para fundir y para untar, spread, tipo kraft, de pita, entre
otros
Quesos madurados, suizo, gouda, emmental, gruyere, chedar, provolone,
Jack, manchego, entre otros
Queso seco “duro”
Sucedaneos de queso con grasa vegetal
Queso de soya “tofu”, entre otros
Fermentos lacticos
Varios



LDYO
LDEG
LDCR
LDIC

LDSC
LDCS
LDMA
LDDI

LDDU
LDSP
LDVA

NUMU
NUMA
NUAL

NUMN

NUMM
NUNM

NUCR
NUCO
NULC
NUVA

LD Lacteos (excluyendo queso)
Yogurt simple, de sabores y con agregados
Egg-nog
Crema pura

Imitacién de crema, liquido y en polvo
Sucedaneos de crema para café no lactea
Sucedaneos de crema batida

Mantequilla normal y facil de untar

Dip de varios sabores, con grasa lactea y/o grasa
vegetal

Dulce de leche, arequipe, cajeta, entre otros
Suero de leche

Varios

NU Nueces, mani y derivados
Semilla de marafidn simples y preparadas, dulces y saladas
Nuez de macadamia simples y preparadas, dulces y saladas
Almendras simples y preparadas
Manias horneadas, fritas, tostadas y preparadas, dulces y
saladas
Mantequilla de mani
Nueces varias y mixtas, simples y preparadas, dulces y
saladas
Coco rayado
Agua de coco
Leche de coco
Varios, nutela

Nota: nueces cubiertas con chocolate ir a CH
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PA Panaderia y reposteria

PAPS Pan blanco salado “sandwich”, francés, pirujo, tostado, hamburguesa,
pantopan, entre otros

PAPI Pan integral, pan negro, pan de centeno, pan de semillas, fresco y tostado

PAPD Pan dulce, muffin

PASC Pan semi-horneado y congelado, incluyendo galletas y otros productos de
panaderia

PABP Base para pan, dulce o salado, harina para galletas

PAMA Masas preparadas para pizza, milhojas, entre otras

PAGS Galletas saladas sin azucar, palitos salados (se excluyen las galletas
rellenas y cubiertas)

PAGA Galletas dulces, polvorones (se excluyen las galletas rellenas y cubiertas)

PAGR Galletas rellenas y cubiertas

PAPA Pastel, brownie

PALC Productos de reposteria con crema y/o fruta, tartaletas, pasteles con crema,
queso y/o fruta, entre otros

PACO Productos de panaderia y reposteria, refrigerados y congelados

PAQS Quesadilla

PAOB Obleas

PACP Crepas, panqueques y wafles

PACH Conos para helado

PAPR Pan para relleno y para ensalada “crotones”

PAHT Harina de trigo

PAHV Harinas varias (se excluye la harina de trigo)

PAMP Harina “mezcla” para pastel, simple y con agregados

PAHP Harina para panqueques

PAHM Harina de maiz

PAAR Harina de arroz

PAAF Afrecho

PAEM Empanizador y miga de pan

PALE Levadura fresca y en polvo

PAPH Polvos para hornear, bicarbonato de sodio

PAVA Varios
PS Pastas alimenticias crudas

PSPR Pastas rellenas con carne, queso o verduras o agregados

PSPS Pastas simples sin relleno, se incluyen las verdes

PSVA Varios
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POLA
POFL

POFR
POGS
POVA

Postres a base de leche o producto lacteo, arequipe
Flanes y pudines
Postre de frutas
Gelatina con sabor y sin sabor
Varios
Nota: pasteles y reposteria ir a PA
Postres y helado ir a HE
Mezcla para malteado ir a BE

SATC
SAJT
SAPT
SAST
SATS
SASV

SACO
SASC
SASP

SAAD
SAMA
SASM
SAMO
SAVA

SOCR

SOLC
SOSD
SOCU
SOVA

Salsas, productos de tomate, mayonesa y aderezos
Tomate en conserva
Jugo de tomate
Pasta y concentrado de tomate
Salsa de tomate “kétchup”, entre otros
Tomatinas simples, sazonadas y con agregado
Salsas variadas, dulces, sazonadas, chimichurri, picante, entre otras (se
excluye tomate)
Salsas para condimento, soya, inglesa, picante, entre otras
Salsa con carne
Salsa preparada en polvo
Aderezos preparados y en polvo
Mayonesa simple, mezclada, con sabores y con agregados
Sucedaneos de mayonesa

Mostaza
Varios, mole

SO Sopas y consomeés
Sopas y cremas simples y preparadas, se incluyen
concentrados

Sopas listas para consumir para agregar agua caliente
Sopas, consomés y cremas deshidratadas “en polvo”
Cubitos

Varios
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VE Vegetales (excluyendo tomate)

VEVP Vegetales frescos, enteros, cortados, desinfectados

VECO Vegetales congelados y empacados

VEVC Vegetales enlatados y en conserva, se incluyen encurtidos, maiz, aceitunas,
arvejas, entre otros

VEVD Vegetales deshidratados

VEJA Jaleas de verduras

VEJV Jugos de vegetales, simple y con agregados

VEVA Varios, guacamol

Actualizacion elaborada por: Jennifer Waleska Estrada Alvarez
EPS Nutricion USAC enero — junio 2017
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GUATEMALA

Curcumina
Cdrcuma

Riboflavina (Lactoflavina)
Fosfato de Riboflavina
Tartrazina

Crisoina

Amarillo de Quinoleina
Amarillo Sélido

Fosfato de Lactoflavina
Amarillo 2G

Amarillo Ocaso FCF

Acido Carminico

Rojo Carmin

Extracto de Cochinilla
Rojo Citrico 2
Azorrubina (Carmoisina)
Amaranto

Ponceau 4R

Ponceau SX

Ponceau 6R
Eritrosina

Rojo 2G

Rojo Allura AC

Azul de Antraquinona

Azul Patente V
Indigotina (Carmin
indigo)

Azul Brillante FCF
Clorofilas
Clorofila
Clorofilina
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UNIDAD DE EVALUACION
Departamento de Regulaciéon y Control de Alimentos
3 calle final, 2-10 zona 15 Valles de Vista Hermosa

M/MinisteriodeSaIudPL'JblicayAsistenciaSociaI Ewww.mspas.gob.gt
SINONIMOS

ADITIVOS ALIMENTARIOS

Extracto de cUrcuma, amarillo circuma, diferuloilmetano, Cl natural
amarillo 3

Extracto de clircuma, amarillo circuma, diferuloilmetano, Cl natural
amarillo 3

Vitamina B2, suero de leche, lactosuero o lactoflavina

Fosfato de lactoflavina

Amarillo 5 o Cl food yellow 4

Crisoina S

Amarillo 13 o Cl food yellow 13

Amarillo rapido o amarillo &cido

Fosfato de riboflavina

Amarillo 4cido 17

Amarillo naranja RGL, amarillo anaranjado S, amarillo crepusculo,
amarillo 6 o CL food amarillo 3

Rojo acido de carmin o Cl natural rojo 4

Rojo 4cido de carmin o Cl natural rojo 4

Rojo 4cido de carmin o Cl natural rojo 4

Carmoisina, colorante de fresa, rojo 5 o Cl food red 3

Rojo 9, rojo acido 27, azorrubina S o Cl food red 9

Rojo cochinilla A, rojo 7, Cl food rojo 7 o new coccine

Escarlata GN, rojo 1 o rojo 4

Escarlata cristal, escarlata cristal brillante o rojo acido 44

Rojo acido 51, rojo 3, rojo 14 o Cl food red 14

Rojo acido 1 o rojo 10

Rojo 40, rojo 40 lago, rojo 17 o Cl food red 17

Azul de antracenediona, azul de dioxoantraceno, azul 2N, azul Ay B,
azul AP o disolvente azul 35y 36

Azul patentado 5 o food blue 5

Azul 1 o Cl food blue 1

Azul brillante FCP, azul 2 o Cl food blue 2

Verde natural 3, clorofila magnésica, feofitina o Cl natural Green 3
Verde natural 3, clorofila magnésica, feofitina o Cl natural Green 3
Verde natural 5, clorofilina sddica potasica o Cl natural Green 5



Complejos Cupricos de
Clorofila

Complejos Cupricos de
Clorofilas

Complejos Cuapricos de
Clorofilinas

Verde Acido Brillante

Caramelo

Negro Brillante BN
Carbo6n Vegetal Medicinal
Marréon FK

Marrén Chocolate HT
Beta Caroteno
Carotenoides

Annatto, Bixina,
Norbixina

Extracto de Pimiento
(Paprika)

Licopeno

Beta Apocarotenal
Ester Etilico Acido Beta
Apocarotenoico
Xantéfilas

Rubixantina
Cantaxantina
Zeaxantina
Rojo remolacha
Antocianinas

Carbonatos célcicos
Carbonato de calcio
Bicarbonato de calcio
Oxido de titanio

Oxido de hierro
Aluminio

Plata

Oro

Pigmento Rubi (Litol-
Rubina BK)

Orceina (Orcina, Orcilla)
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Verde natural 3, clorofila cprica, feofitina o Cl natural Green 3
Verde natural 3, clorofila clprica, feofitina o Cl natural Green 3
Verde natural 3, clorofila cuprica, feofitina o Cl natural Green 3

Verde 4, verde acido 50, verde lisamina, verde brillante BS, verde S
o Cl food Green 4

Se divide en 4: caramelo caustico, caramelo caustico de sulfito,
caramelo amoénico y caramelo sulfito de amoniaco

Negro PN, negro 1 o Cl food black 1

Negro vegetal

Marrén 1

Marron 3 o Cl food Brown 3

Naranja 5 Cl food orange 5

Naranja 5 o Cl food orange 5

Naranja natural 4, extrato de achiote, onoto, uruct o Cl natural
orange 4

Oleorresina de pimentén (ORP) o extracto de paprika

Amarillo natural 27
Naranja 6 o Cl food orange 6
Naranja 6 o Cl food orange 6

Se divide en 9: flavoxantina, luteina, criptoxantina, ruvixantina,
violaxantina, rodoxantina, cantaxantina, zeaxantina y astaxantina
Amarillo natural 27

Naranja 8 o Cl food orange 8

Citranaxantina

Betanina

Se divide en 6: cianidina, delfinidina, malvidina, pelargonidina,
peonidina y petunidina

Creta, blanco 18 o CI pigment White 18

Creta, blanco 18 o CI pigment White 18

Carbonato &cido de calcio, creta, blanco 18 o Cl pigment White 18
Blanco de titanio, diéxido de titanio, biéxido de titanio, blanco 6 o ClI
pigment White 6

Oxido ferroso, 6xido férrico o hidroxido de hierro

Cl pigment metal

Argentum o ClI food silver

Aurum, gold o Cl pigment metal 3

Rojo 57, carmin 6B o Cl pigment red 57

Rojo citrico 3, oricello, orcina, orcilla o urcilla



CONSERVANTES
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Etil Hidroxibenzoato

Etil Hidroxibenzoato de Sodio
Propil Hidroxibenzoato
Propil Hidroxibenzoato de Sodio

Metil Hidroxibenzoato

Metil Hidroxibenzoato de Sodio
Dioxido de Azufre (Sulfitos)

Bifenilo

Acido Férmico
Hexametilentetramina
Formaldehido

Dimetil Dicarbonato
Etil Lauroil Arginato

Nitrato de Sodio
Nitrato de Potasio
Acido Acético
Acido Bérico

Tetraborato de Sodio (Bérax)

Lisozima

ACIDULANTES

Etilparabeno

Etilparabeno sodico

Propilparabeno

Propilparabeno sédico

Metilparabeno

Metilparabeno sédico

Oxido de azufre o anhidro sulfuroso

Difenilo

Metanoico

Hexamina

Formol, formalina

Dimetil pirocarbonato

Arginato ladrico, lauramida arginina, éster etilico LAE o
arginato HCI

Nitro cubico o nitro de sosa

Nitrato de chile

Acido etanoico

Acido boréacico o acido ortobérico

Bérax, borato, biborato o piroborato de sodio
Muramidasa

Di6éxido de Carbono
Tartrato de Sodio
Acido Ortofosférico
Ortofosfatos de
Sodio

Ortofosfatos de
Potasio

Ortofosfato de Calcio

Acido Adipico
Acido Succinico
Acido Nicotinico
Acido Clorhidrico

Acido Sulfdrico

Anhidrido carbénico

L-tartrato o L-tartrata

Acido fosforico

Se divide en 3: ortofosfato monosédico, ortofosfato disédico y ortofosfato
trisddico

Se divide en 3: ortofosfato monopotésico, ortofosfato dipotasico y
ortofosfato tripotasico

Se divide en 3: ortofosfato monocélcico, ortofosfato dicalcico y ortofosfato
tricalcico

Acido hexanodioico

Acido butanodioico, acido dicarboxilico o espiritu de ambar

Niacina

Acido muriatico, acido de sal, acido hidroclérico, 4cido marino, agua
fuerte, salfuman o espiritu de sal

Aceite de vitriolo o sulfato de dihidrégeno



ESTABILIZANTES
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Difosfatos
Difosfato Disddico

Difosfato Trisddico
Difosfato Tetrasddico
Difosfato Dipotasico
Difosfato Tetrapotasico
Difosfato Dicélcico
Difosfato Acido de Calcio

Trifosfatos

Trifosfato Pentasédico
Trifosfato Pentapotésico
Polifosfatos

Polifosfato de Sodio

Carboximetilcelulosa de
Sodio
Carboximetilcelulosa de
Sodio Reticulada

Sulfato Acido de Calcio
Sulfato de Magnesio
Hidroxido de Sodio
Hidroxido de Calcio
Hidroxido de Magnesio
Oxido de Calcio

Oxido de Magnesio
Glucono Delta Lactona
(GDL)

Extracto de Quillay
Polivinilpirrolidona (PVP)
Copolimero de Acetato de
Vinilo

Fosfatos o bifosfatos

Fosfato o bifosfato sédico, monosédico, disddico, tetrasddico,
polisédico o tripolisddico

Fosfato o bifosfato sédico, monosédico, disddico, tetrasddico,
polisédico o tripolisédico

Fosfato o bifosfato sédico, monosaédico, disédico, tetrasédico,
polisddico o tripolisddico

Fosfato o bifosfato potasico, monosaédico, dipotasico,
tetrapotasico, polipotasico o tripolipotasico

Fosfato o bifosfato potasico, monosadico, dipotasico,
tetrapotasico, polipotasico o tripolipotasico

Fosfato o bifosfato célcico, monocalcico, dicalcico, tetracalcico,
policalcico o tripolicélcico

Fosfato o bifosfato céalcico, monocalcico, dicalcico, tetracalcico,
policélcico o tripolicalcico

Pentafosfatos

Fosfato pentasddico

Fosfato pentapotasico

Tetrafosfatos, metafosfatos o hexametafosfatos

Tetrafosfato de sodio, metafosfato sddico o hexametafosfato de
sodio

Goma de celulosa

Goma de celulosa

Yeso de Paris o yeso natural

Sal de Epsom o sal inglesa

Soda custica, sosa cadlstica o lejia alimentaria
Cal muerta o cal hidratada

Leche de magnesio o crema de magnesio

Cal viva

Periclasa o magnesia

6-Fosfogluconolactona

Garcinia cambogia
Povidona k12
Copovidona o copolividona

Actualizado por: Jennifer Waleska Estrada Alvarez

EPS Nutricion USAC enero — junio 2017
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Apéndice 6
UNIDAD DE EVALUACION
| W Departamento de Regulacion y Control de Alimentos

GUATEMALA 3 calle final, 2-10 zona 15 Valles de Vista Hermosa
MINISTERIO DE SALUI

B/MinisteriodeSaludPublicayAsistenciaSociaI gwww.mspas.gob.gt

Guia de Procedimiento para la Evaluacion de Expedientes para

Registro e Inscripcion Sanitaria

Antes de iniciar el proceso de evaluacion de un expediente, se debe realizar
una lectura y comprension de las normas, reglamentos y leyes que se aplican a
cada producto para realizar una adecuada evaluacion.

A continuacion, se detallan los pasos a seguir para iniciar con el proceso de

evaluacion:

1. Leer y Comprender
1.1 Procedimiento para otorgar Registro e Inscripcion Sanitaria
» RTCA67.01.31:07
1.2 Etiguetado General
» RTCAG67.01.07:10
» Guia de interpretacion de RTCA 67.01.07:10
1.3 Etiquetado Nutricional
» Resolucién No. 2812012 (COMIECO-LXII)
» RTCAG67.01.60:10
1.4 Términos Lecheros
» RTCA 67.04.65:12
1.5 Leche Pasteurizada
» RTCA67.04.66:12
1.6 Productos Lacteos, Quesos
» RTCA67.04.70:14
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1.7 Productos Lacteos, Cremas y Cremas Preparadas
» RTCAG67.01.07:10
1.8 Harina de Trigo
» RTCA67.01.15:07
1.9 Harina de Maiz Nixtamalizado
» Acuerdo Gubernativo No. 298.2015
1.10 Fortificacion de Azucar
» Acuerdo Gubernativo No. 021-2000
1.11 Fortificacion de Sal
» Acuerdo Gubernativo No. 29-2004
1.13 Néctares de Frutas
» RTCA67.04.48:08
1.14 Bebidas Alcohdlicas
» Fermentadas RTCA 67.01.05:11
» Destiladas RTCA67.01.06:11
1.15 Ley y Reglamento de Sucedaneos de la Leche Materna
» Decreto Ley No. 66-83
1.16 Aditivos
» RTCAG67.04.54:10
» CODEX ADITIVOS ALIMENTARIOS
> CODEX RESOLUCION No. 379-2016 (COMIECO-LXXVIII)

2. Observaciones al realizar la evaluacion

2.2 Correcto llenado del formulario

2.2.1 Titular: Debe aparecer tal y como estd escrito en la licencia sanitaria.

A: Propiedad de: 0 en otro caso el nombre de la persona juridica.
2.2.2 Fabricante:
» Nacional

La licencia sanitaria debe ser de acuerdo al producto que realicen.

» Extranjero
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El CLV vigente, en idioma ESPANOL (Estados Unidos es el tinico
pais al que se le acepta una traduccion de cortesia, los demés
paises deben adjuntar traduccion jurada).

Nota: esto es requisito para los CLV que no contengan traduccion

en idioma espafiol.

2.2.3 Distribuidor: Puede aparecer tanto el nombre que aparece A:
Propiedad de: o Establecimiento:
» Direccion y No. De Licencia: Debe estar como aparece en la licencia

sanitaria.

2.2.4 ldentidad del producto:
» Nombre correcto del producto: Debe aparecer tal y como aparece en
la etiqueta original.
» Marca del producto: Puede ser cualquier palabra que se encuentre
dentro de la etiqueta original.
» Peso neto: Debe indicar el mismo valor que declara etiqueta original.
» Clasificacion de aditivos: Deberd estar acorde al producto que
presenta para registrar.
» Pais de procedencia: Debe ser el nombre completo del pais del que
proviene el producto.
2.2.5 Observaciones:
El usuario puede colocar indicaciones de colocacion de lote, fecha de vencimiento,
pesos del producto, sindbnimos de los aditivos que esta utilizando el producto, si el
CLV original esta en otro expediente, entre otros.
SIEMPRE debe aparecer la firma y el sello del responsable.
“Verificar si el producto tiene algun RTCA especifico y regirse por esa

normativa”
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“Verificar si el producto es de ALTO o BAJO riesgo; ya que si es de Alto
riesgo debera tener Copia del expediente Original (excepto cuando son

renovaciones)”

2.3 Etiquetado General del Producto*

2.3.1 Nombre: Debe poseer el nombre correcto del producto, si dentro del nombre
aparece la palabra “CON” entonces debera agregar en el listado de ingredientes el
% del ingrediente al que hace referencia. Ejemplo: Limonada con chan.
Ingredientes: Agua, limon, chan (2%).

2.3.2 Ingredientes: Los ingredientes deben aparecer en orden decreciente segun
m/m, sélo si en la formulacion un ingrediente contiene menos del 5% no es
necesario colocarlo, excepto los aditivos que cumplen funcién tecnoldgica dentro
del producto, si algun ingrediente tiene sub-ingredientes deben colocarlos.
Ejemplo: margarina, polvo para hornear, mejorador de masas, entre otros.

2.3.2.1 Aditivos: cada uno debe tener su funcién tecnoldgica y debe estar
permitido su uso segun su clasificacion y si pueden segun los aditivos permitidos
por buenas practicas de manufactura y/o fabricacion. Si la clasificacion desglosada
no se encuentra permitida para el uso de algun aditivo, se puede utilizar la
clasificacion de la categoria madre. Ejemplo: si la clasificacion que se busca es
10.2.3 y no aparece que es apta para esta clasificacion puede verse si se
encuentre la 10.2 o 10.0 y si esta permitido para esas clasificaciones entonces si
se puede utilizar el aditivo para ese producto.

2.3.2.2 Alérgenos: si el producto los posee debe colocarlos después de
ingredientes resaltado de alguna forma. Es valido que coloquen dentro de los
ingredientes de forma RESALTADA los alérgenos y no colocarlos después de la
lista de ingredientes. Si se hace referencia que el producto no posee GLUTEN,
debe tener la declaracion escrita en cualquiera de estas frases: “Naturalmente
libre de gluten” o “Por su naturaleza libre de gluten”.

2.3.3 Instrucciones de uso o modo de preparacion si el producto lo amerita.

2.3.4 Debe indicar el pais de origen (nombre completo)
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2.3.5 Lote, abreviaturas utilizadas (Lot, lote, nimero de lote, cédigo de lote, N de
Lote, C de Lote, L, NL)

2.3.6 Fecha de vencimiento, abreviaturas utilizadas (fecha de vencimiento,
consumirse antes de, vence, fecha de caducidad, expira el, EXP, VTO, Venc, V.,
Cad, Ven.)

2.3.7 Registro sanitario, si el producto es una renovacion, verificar en la base el
namero que se indica en el formulario y luego ver que esté correctamente escrito
en la etiqueta del producto. Si el producto es nuevo, ver que esté descrito en la
etiqueta del producto. Las abreviaturas més utilizadas son: Registro sanitario, Reg.
San., RS, el usuario también podra colocar otras formas dado que en el
reglamento indica “otras”.

2.3.8 Distribuidor (Nombre y direccion segun licencia sanitaria)

2.4 Etiguetado nutricional*

Es obligatorio si el producto refiere una declaracion nutricional. Ejemplo: Rico
en fibra, con vitaminas y minerales, entre otras.

Los nutrientes obligatorios son: Valor energético (KJ), Grasa total (g), Grasa
Saturada (g), Carbohidratos (g), Sodio (mg), Proteinas (g). Si el etiquetado declara
sal en lugar de sodio, la conversion de sal a sodio es:

(g de sal / 2.5) * 1000 = mg sodio

Verificar si las declaraciones de propiedades nutricionales cumplen segun el
RTCA.

Si en la etiqueta aparecen % de valores diarios, debe estar indicada la fuente
donde se obtuvo la informacion.

Si se realizan etiquetas complementarias, éstas deben contener la traduccion
correcta de toda la informacion que se presenta en la etiqueta original, también

corroborar si los valores descritos de los nutrientes los colocaron correctamente.

Elaborado por: Jennifer Waleska Estrada Alvarez
EPS Nutricion USAC enero — junio 2017
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Apéndice 7
UNIDAD DE EVALUACION
| ¥t | Departamento de Regulacién y Control de Alimentos
GUATEMALA 3 calle final, 2-10 zona 15 Valles de Vista Hermosa
MINISTERIO DE SALUD o H ANH H H H g
BRI TCA Y ESISTERGTA EOCTAT /MinisteriodeSaludPublicayAsistenciaSocial www.mspas.gob.gt

Aditivos permitidos segun las buenas practicas de fabricacion del CODEX 'y

buenas practicas de manufactura del RTCA y FDA

Aceite de zanahoria. (Carrot oil)

Acetato de almidén

Acetato de Amonio

Acetato de calcio

Acetato de potasio

Acetato de sodio

Acetato sodico

Acido acético, glacial

Acido alginico

Acido ascorbico, L-

Acido citrico

Acido clorhidrico

Acido eritérbico (Acido isoascobico)

Acido fumarico

Acido glutamico (L(+)-)

Acido guanilico, 5'-

Acido inosinico, 5'-

Acido lactico (L-, D-y DL-)

Acido malico (DL-)

Acido propiénico

Adipato de dialmidon acetilado

Agar

Alfa-amilasa (Aspergillus oryzae var.)

Alfa-Amilasa (Bacillus Megaterium Expressed In Bacillus Subtilis)
Alfa-amilasa (Bacillus subtilis)

Alfa-amilasa (Carbohydrasa) (Bacillus licheniformis)
alfa-Amilasa de Bacillus

alfa-Amilasa de Bacillus stearothermophilus expresada en Bacillus subitilis



alfa-Amilasa de Bacillus stearothermophilus
alfa-Amilasa de Bacillus subtilis
Alfa-Ciclodextrina

Alga Eucheuma elaborada (carragenina semi refinada)
Alginato de amonio

Alginato de calcio

Alginato de potasio

Alginato de sodio

Almidoén acetilado oxidado

Almidén blanqueado

Almidon hidroxipropilico

Almiddén octenil succinato sédico

Almidon oxidado

Almidén tratado con &cido

Almidon tratado con alcalis

Almidones tratados con acido

Almidones tratados con bases

Almidones tratados con enzimas

Anhidrido carbonico (Diéxido de carbono)
Ascorbato calcico

Ascorbato de calcio

Ascorbato de potasio

Ascorbato de sodio

Astaxantina (Astaxanthin)

Azafran. (Saffron)

Azul de ultramar. (Ultramarine blue)

Base de mica, pigmentos perlados. (Mica-based pearlescent pigment)
Beta caroteno, natural y artificial. (Beta carotene, natural and synthetic)
Beta-apo-8"-caroteno. (Beta-apo-8"-carotenal)
Bicarbonato de magnesio

Bromelina

Bromelina (proteasas)

Cantaxantina (Canthaxanthin)

Caramelo (Caramel)

Caramelo | — caramelo puro

Carboidrasa de Bacillus licheniformi
Carbonato acido de amonio

Carbonato acido de magnesio

Carbonato acido de potasio

Carbonato acido de sodio



Carbonato calcico

Carbonato de amonio

Carbonato de calcio

Carbonato de magnesio

Carbonato de potasio

Carbonato de sodio

Carboximetilcelulosa hidrolizada enzimaticamente
Carboximetilcelulosa sodica (Goma de celulosa)
Carboximetilcelulosa sddica reticulada (Goma de celulosa reticulada)
Carboximetilcelulosa sodica, hidrolizada mediante enzimas (Goma de
celulosa hidrolizada mediante enzimas)

Carmin (Carmine)

Carragenina y sus sales

Celulosa en polvo

Celulosa microcristalina (Gel de celulosa)

Ciclodextrina, alfa-

Ciclodextrina, gamma-

Ciclotetraglucosa

Citrato de amonio

Citrato de triamonio

Citrato diacido de potasio

Citrato diacido de sodio

Citrato diacido sédico

Citrato dipotéasico

Citrato tricélcico

Citrato tripotasico

Citrato trisédico

Citratos de calcio

Clorofilas

Clorofilina de cobre y sodio. (Sodium copper chlorophyllin)
Cloruro calcico

Cloruro de amonio

Cloruro de calcio

Cloruro de magnesio

Cloruro de potasio

Cloruro magnésico

Color caramelo, clase |

Curcuma y Oleorresina de curcuma. (Turmeric y turmeric oleoresin)
Curdlan

Dextrinas, almidon tostado, blanco y amarillo
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Diglutamato magnésico, DI-L-
Dimetildisuccinato astaxantina (Astaxanthin dimethyldisuccinate)
Dioxido de carbono

Dioxido de silicio (amorfo)

Dioxido de titanio. (Titanium dioxide)
Eritorbato de sodio (Isoascorbato de sodio)
Eritritol

Estearato de magnesio

Esteres acéticos de los mono y diglicéridos de los acidos grasos
Esteres acéticos y de acidos grasos de glicerol
Esteres citricos y de acidos grasos de glicerol
Esteres citricos y grasos del glicerol

Esteres lacticos y de acidos grasos de glicerol
Etil celulosa

Etilhidroxietilcelulosa

Extracto color de uva. (Grape color extract)
Extracto de achiote. (Annato extract)

Extracto de Cochincal. (Cochincal extract)
Extracto de piel de uva (enocianina). (Grape skin extract (enocianina))
Fosfato de dialmidén

Fosfato de dialmidon acetilado

Fosfato de dialmidon fosfatado

Fosfato de dialmidén hidroxipropilico

Fosfato de hidroxipropil dialmidon

Fosfato de monoalmidén

Fosfato monoalmidén

Fumarato de sodio

Gamma-Ciclodextrina

Glicerol

Gluconato calcico

Gluconato de calcio

Gluconato de Magnésio

Gluconato de Potasio

Gluconato de sodio

Gluconato ferroso. (Ferrous gluconate)
Gluconato sodico

Glucono-delta-lactona

Glutamato célcico, Di-L-

Glutamato de calcium, di-L-

Glutamato de magnesio, di-L-



Glutamato monoamonico, L-

Glutamato monopotéasico

Glutamato monopotassium, L-

Glutamato monosadico, L-

Goma arabiga (Goma de acacia)

Goma de acacia

Goma de karaya

Goma de semillas de algarrobo

Goma gelan

Goma gellan

Goma guar

Goma karaya

Goma tara

Goma tragacanto

Goma xantana

Guanilato calcico, 5'-

Guanilato de calcio, 5'-

Guanilato dipotasico, 5'-

Guanilato disodico, 5'-

Harina de algas, seca. (Algae meal, dried)
Harina de konjac

Harina de semilla de algodon, tostado parcialmente, desgrasado y cocinado.
(Cottonseed flour, toasted partially defatted cooked)
Harina konjac

Hidrogenmalato de sodio, DL-
Hidrogenomalato de potasio
Hidrogensulfato de sodio

Hidroxi propil metilcelulosa

Hidréxido calcico

Hidréxido de Amonio

Hidroxido de aménio

Hidréxido de calcio

Hidréxido de magnesio

Hidréxido de potasio

Hidréxido de sodio

Hidroxipropilcelulosa
Hidroxipropilmetilcelulosa
llaematococcus, harina de algas. (Ilaematococcus algae meal)
Inosinato calcico, 5'-

Inosinato de calcio, 5'-



Inosinato de potasio, 5'-

Inosinato dipotasico, 5'-

Inosinato disédico, 5'-

Invertasa (S cerevisiae)

Isomaltol (Isomaltulosa hidrogenada)
Isomaltosa

Jarabe de ciclotetraglucosa

Jarabe de maltitol

Jarabe de poliglicitol

Jarabe de sorbitol

Jugo de frutas. (Fruit juice)

Jugo de remolacha (jugo vegetal). (Beet juice (as vegetable juice))
Jugo de vegetales. (Vegetable juice)
Lactato calcico

Lactato de amoénio

Lactato de calcio

Lactato de magnésio, DL-

Lactato de potasio

Lactato de sodio

Lactato ferroso. (Ferrous lactate)
Lactitol

Lecitina

Levadura Phaffla. (Phaffla yeast)
Licopeno, Blakeslea trispora

Licopeno, extracto de tomate o concentrado. (Lycopene, tomato extract or

concéntrate)

Licopeno, sintético

Licopeno, tomate

Lipasa (Aspergillus oryzae var.)
Lipasa (origen animal)

Lipasas

Malato calcico

Malato de calcio, D,L-

Malato de potasio

Malato de sodio, DL-

Malato sodico

Maltitol

Maltitol y jarabe de maltitol
Manitol

Megaterium expresada en Bacillus subtilis
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Metil Etil Celulosa (Etil Metil Celulosa)
Metilcelulosa

Metiletilcelulosa

Mono y diglicéridos

Monoglicéridos y diglicéridos de acidos grasos
Nitrégeno

Octenilsuccionato sodico de almidon

Oxidasa de glucosa

Oxido de calcio

Oxido de hierro sintético. (Synthetic iron oxide)
Oxido de magnesio

Oxido nitroso

Papaina

Paprika y Oleorresina de paprika. (Paprika y paprika oleoresin)
Pectinas

Pectinas (amidada y no amidada)

Pigmento Paracoccus. (Paracoccus pigment)
Polidextrosa

Polidextrosa Ay N

Polivinilpirrolidona insoluble

Polvo de remolacha (remolacha deshidratada). (Beet powder (dehydrated
beets))

Propano

Propionato célcico

Propionato de calcio

Propionato de potasio

Propionato de sodio

Proteasa de Aspergillus orizae var.

Pullulan

Pululano

Riboflavina. (Riboflavin)

Ribonucledtidos calcicos, 5'-

Ribonucledtidos de calcio, 5'-

Ribonucledtidos de sodio, 5'-

Ribonucledtidos disédicos, 5'-

Rojo de remolacha

Sal de acido oleico con calcio, potasio y sodio

Sal miristica, palmitica y acidos estearicos con amonio, calcio, potasio y
sodio
Sales de 4cido oléico (Ca, K, Na)
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Sales de Acidos Miristico, Palmitico y Estearico (con base de NH4, Ca, K,
Na)

Sales de Coline

Sesquicarbonato de sodio

Silicato célcico

Silicato de aluminio (caolin)

Silicato de aluminio y sodio

Silicato de calcio

Silicato de calcio y aluminio (caolin) (sintético)
Silicato de magnesio (sintético)

Sorbitol

Sulfato calcico

Sulfato de calcio

Sulfato de magnesio

Sulfato de potasio

Sulfato de sodio

Tagates (aztee caléndula) harina y extracto. (Tagetes (aztee marigold) meal
and extract)

Talco

Taumatina

Triacetina

Xilitol

Elaborado por: Jennifer Waleska Estrada Alvarez
EPS Nutricion USAC enero — junio 2017

48



49

Apéndice 8
Universidad de San Carlos de Guatemala
Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Escuela de Nutricion
Ejercicio Profesional Supervisado en Ciencias de Alimentos

Motivos de rechazo de productos lacteos en Guatemala durante 2016

Presentado por
200619770 Jennifer Waleska Estrada Alvarez*
Licda. Andrea Morales**
MSc. Claudia Porres Sam***

* Estudiante de la Escuela de Nutricion, USAC
** Coordinadora de la unidad de evaluacién, DRCA
** Supervisora de practicas de Ciencias de Alimentos, USAC

Guatemala, mayo de 2017
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Resumen

Es importante conocer que los alimentos que son empacados y destinados
para ser consumidos por las personas estén regulados, inspeccionados,
evaluados y certificados para ser aptos para el consumo humano. En Guatemala
tales productos son regulados por el Ministerio de Salud Publica y Asistencia
Social (MSPAS), especificamente por el Departamento de Regulacion y Control de
Alimentos (DRCA). Debido a que los productos lacteos son parte de los productos
alimenticios que son distribuidos a nivel nacional es importante conocer los
motivos de rechazo de dichos productos. Para ello se revisaron los informes sobre
cantidad de expedientes que fueron rechazados y los motivos de rechazo de los

productos lacteos durante 2016.

Durante el afio 2016 se obtuvo un 43% de expedientes rechazados y dentro de
ellos un 8% fueron de productos lacteos, el producto lacteo con expedientes mas

rechazados fue el queso y los menos rechazados queso y mantequilla.

Dentro de los productos lacteos rechazados un 2% fue por motivo de presencia

de microorganismos.
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Introduccién

Es importante conocer que los alimentos que son empacados y destinados
para ser consumidos por las personas estén regulados, inspeccionados,

evaluados y certificados para ser aptos para el consumo humanao.

En Guatemala tales productos son regulados por el Ministerio de Salud Publica
y Asistencia Social (MSPAS), especificamente por el Departamento de Regulacion
y Control de Alimentos (DRCA), este departamento es el encargado de llevar todo

el proceso de los productos tanto nacionales como importados.

El Departamento de Regulacién y Control de Alimentos se basa en las
normativas del Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA), teniendo en cuenta
que hay distintas caracteristicas que son evaluadas a cada producto por lo que se
cuenta con varios RTCA y otras Normas para verificar el cumplimento de todas

ellas por cada producto.

La presente investigacion con base a las distintas Normativas tiene como
finalidad el analisis de productos lacteos que fueron evaluados en el afio 2016 que
no cumplieron con lo que se establece dentro de las normas con que se rigen los

productos para ser aptos para el consumo humano.

Los guatemaltecos tienen derecho a consumir alimentos inocuos y de calidad
aceptable. Para tal efecto el Ministerio de Salud y demas instituciones del Sector,
dentro de su @mbito de competencia, garantizaran el mismo a través de acciones

de prevencion y promocion. (Congreso de la Republica de Guatemala, 1997)
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Marco Teodrico

Reglamento Técnico Centroamericano. Alimentos Procesados.

Procedimiento para otorgar el Registro Sanitario y la Inscripcion Sanitaria
Para que un expediente de un producto pueda ser aprobado debe cumplir con

este reglamento, a continuacion, se indican algunos requisitos que deben tener los

expedientes para su aprobacion.

Ambito de aplicacion. Se aplica a los alimentos procesados comercializados
en los Estados Parte y no aplica a los alimentos no procesados, materias primas y
aditivos alimentarios. (RTCA, 2007)

Alimento no procesado. Es el alimento que no ha sufrido modificaciones de
origen fisico, quimico o bioldgico, salvo las indicadas por razones de higiene o por

la separacién de partes no comestibles. (RTCA, 2007)

Certificado de Libre Venta. Documento emitido por la entidad responsable
que indique que el producto es de libre venta y consumo en el pais de procedencia

o de origen segun la legislacién de cada pais. (RTCA, 2007)

Estado Parte. Cada uno de los paises centroamericanos. (RTCA, 2007)

Requisitos para el registro. Para la obtencion del Registro Sanitario debe
llenar una solicitud con datos del titular, datos del fabricante y datos del producto.
(RTCA, 2007)

Mecanismo para el registro. Se realiza la revisibn de la documentacion
presentada y se verifica el cumplimiento de la misma, se solicitan muestras si es

necesario y se llevan al Laboratorio Nacional para analisis, si el laboratorio las
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aprueba se otorga el Registro Sanitario del producto y se extiende una
certificacién con su numero de Registro Sanitario. (RTCA, 2007)

Reglamento Técnico Centroamericano. Uso de Términos Lecheros
Para que un producto se considere que es leche debe cumplir con lo requerido

por este reglamento. A continuacion, se detallan algunas definiciones.

Ambito de aplicacion. Se aplica a todos los alimentos comercializados en los

paises de la region centroamericana. (RTCA, 2012)

Leche. Secrecibn mamaria normal de animales lecheros, obtenida mediante
uno o mas ordefios sin ningun tipo de adicion o extraccion, destinada al consumo

en forma de leche liquida o a elaboracion ulterior. (RTCA, 2012)

Mezcla de producto lacteo con aceite o grasa vegetal comestible. Producto
obtenido por la sustitucién total o parcial de la grasa lactea, recombinado con

aceite o grasa vegetal comestible. (RTCA, 2012)

Producto lacteo compuesto. Producto en el cual la leche, productos lacteos o
los constituyentes de la leche son una parte esencial en términos cuantitativos en
el producto final tal como se consume, siempre que los constituyentes no
derivados de la leche no estén destinados a sustituir totalmente o en parte a
cualquiera de los constituyentes de la leche. (RTCA, 2012)

Producto lacteo recombinado. Producto resultante de la combinacion de
materia grasa de la leche y del extracto seco magro de la leche en sus formas
conservadas, con o sin la adicidbn de agua potable para obtener la composicion
apropiada del producto lacteo. (RTCA, 2012)
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Producto lacteo reconstituido. Producto lacteo resultante de la adicion de
agua potable a la forma deshidratada o concentrada del producto en la cantidad
necesaria para restablecer la proporcion apropiada del agua respecto del extracto
seco. (RTCA, 2012)

Producto lacteo. Producto obtenido mediante cualquier elaboracion de la
leche que puede contener aditivos alimentarios y otros ingredientes

funcionalmente necesarios para su elaboracion. (RTCA, 2012)

Términos lecheros. Nombres, denominaciones, simbolos, representaciones
gréficas u otras formas que sugieren o hacen referencia, directa o indirectamente,

a la leche o los productos lacteos. (RTCA, 2012)

Principios generales. Los alimentos se deben describir o presentar de forma
gue aseguren un correcto uso de los términos lecheros aplicables a la leche y los
productos lacteos, para proteger al consumidor contra posibles confusiones o
interpretaciones errneas y garantizar la aplicacion de practicas de comercio
leales. (RTCA, 2012)

Reglamento Técnico Centroamericano. Leche Pasteurizada
Algunos productos lacteos tienen reglamentos especificos los cuales se deben
conocer para aplicar su contenido. A continuacion, se describen puntos basicos

sobre este reglamento.

Ambito de aplicacién. Se aplica a la leche pasteurizada destinada al consumo
humano directo o su procesamiento ulterior en el territorio de los Estados Parte.
(RTCA, 2014)

Leche pasteurizada o pasterizada. Aquella leche que ha sido sometida a un

tratamiento térmico y por un tiempo determinado, para lograr la destruccion de los
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organismos patégenos que pueda contener, sin alterar en forma considerable su

composicién, sabor ni valor alimenticio. (RTCA, 2014)

Clasificacion. En funcion de su contenido en materia grasa, la leche se
clasifica en: Leche entera = 3 %, Leche semidescremada = 0.5% y < 3%, leche
descremada < 0.5%. (RTCA, 2014)

Composicion. Debe contener leche fluida, leche reconstituida o leche
recombinada como materia prima, ademas en los paises centroamericanos donde
la fortificacion de la leche es obligatoria, se debe cumplir con los niveles
establecidos en la legislacion de cada pais en que se consumird el producto,
también debera estar sujeto a lo establecido en el RTCA de Aditivos Alimentarios.
(RTCA, 2014)

Contaminantes. La leche pasteurizada debe cumplir con los niveles maximos
de contaminantes especificos para el producto en el RTCA especifico, o en su
ausencia en la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en

los Alimentos y Piensos y sus revisiones. (RTCA, 2014)

Reglamento Técnico Centroamericano. Productos Lacteos. Quesos.
Especificaciones
Este reglamento indica las especificaciones para quesos. A continuacion, se

encuentran algunas descripciones sobre las mismas.

Ambito de aplicacion. Se aplica a los quesos destinados al consumo humano

directo o procesamiento ulterior en el territorio de los Estado Parte. (RTCA, 2014)

Queso. Producto blando, semiduro, duro y extra duro, madurado o no
madurado y que puede estar recubierto, en el que la proporcién entre las proteinas

de suero y la caseina no sea superior a la de la leche, obtenido mediante
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coagulacion total o parcial dela proteina de la leche y técnicas de elaboracion que
comportan la coagulacién d la proteina de la leche que dan un producto final con
alto contenido de proteina lactea. (RTCA, 2014)

Cuajo o coagulante. Es el extracto liquido, pastoso o en polvo, entre otras
presentaciones, cuya funcion es permitir la separacion del extracto proteico y
graso de la leche y el suero. (RTCA, 2014)

Queso madurado. Queso que no esta listo para el consumo poco después de
la fabricacion, sino que debe mantenerse durante cierto tiempo a una temperatura
y en unas condiciones tales que se produzcan los cambios bioquimicos vy fisicos

necesarios y caracteristicos del queso en cuestion. (RTCA, 2014)

Queso no madurado, incluido el queso fresco. Queso sin madurar, queso
listo para el consumo inmediatamente o podo después de su fabricacion. (RTCA,
2014)

Queso fundido (procesado) y queso fundido (procesado) para untar. Es
aguel queso elaborado moliendo, mezclando, fundiendo y emulsificando, con la
ayuda de calor, uno o mas tipos de queso, con o sin la adicion de otros
componentes lacteos, otros productos alimenticios y aditivos alimentarios
aprobados. (RTCA, 2014)

Reglamento Técnico Centroamericano. Productos Lacteos. Cremas (natas) y
Cremas (natas) Preparadas. Especificaciones

Este reglamento contiene aspectos basicos que deben cumplir las cremas que
son comercializadas dentro del pais, a continuacion, conceptos que son

requeridos para la aceptacion del producto.
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Ambito de aplicacién. Aplica a la crema (nata) y crema (nata) preparada
destinada al consumo humano directo o procesamiento ulterior en el territorio de
los Estados Parte. (RTCA, 2015)

Nata o crema. Producto lacteo fluido comparativamente rico en grasa en
forma de una emulsiébn de grasa en leche desnatada (descremada), que es

obtenida por separacion fisica de la leche. (RTCA, 2015)

Cremas (natas) preparadas. Productos lacteos que se obtienen sometiendo la
crema (nata), crema (nata) reconstituida y/o crema (nata) recombinada a
tratamientos y procesos adecuados para obtener las propiedades caracteristicas
tales como: crema acidificada, crema envasada a presion, crema fermentada o
natilla, crema liquida preenvasada, crema montada o batida, crema para montar o

batir, crema reconstituida y crema recombinada. (RTCA, 2015)

Clasificacion. El minimo de grasa que deben contener el grupo de cremas es
el siguiente: crema o natilla 10%, crema doble o natilla doble 45%, crema para
batir y crema batida 28%, crema para batir rica en grasa y crema batida rica en
grasa 35%. (RTCA, 2015)

Reglamento Técnico Centroamericano. Alimentos. Criterios Microbioldgicos
parala Inocuidad de Alimentos

Un alimento debe ser libre de microorganismos patégenos y apto para el
consumo humano, este reglamento da las directrices para comprobar la inocuidad

de los distintos alimentos.

Ambito de aplicacién. Las disposiciones del presente reglamento seran
aplicables a todo alimento, para consumo final en los puntos de comercializacion

dentro del territorio de los paises de la regién centroamericana. (RTCA, 2009)
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Criterio microbiolégico de inocuidad. La aceptabilidad de un producto o un
lote de un alimento basado en la ausencia o presencia, o en la cantidad de
microorganismos, por unidad o unidades de masa, volumen, superficie o lote y es

aplicable a productos comercializad. (RTCA, 2009)

Inocuidad de alimentos. Es la garantia de que los alimentos no causaran
dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a
que se destinan. (RTCA, 2009)

Indicador microbiolégico. Microorganismos no patdégenos frecuentemente
asociados a patdégenos, utilizados para reflejar el riesgo de la presencia de

agentes causantes de enfermedades. (RTCA, 2009)

Limite maximo permitido. Es el valor del parametro microbiol6gico maximo
permitido en el alimento. (RTCA, 2009)

Pardmetros microbiolégicos. Las determinaciones especificas practicadas a
cada alimento, tales como, microorganismos indicadores, microorganismos

patégenos, u otros que causen infeccion y enfermedad. (RTCA, 2009)

Registro sanitario. Es el procedimiento establecido, por el cual los alimentos
procesados son aprobados por la autoridad sanitaria de cada Estado Parte para
su comercializacion. (RTCA, 2009)

Vigilancia sanitaria. Es la permanente y sistematica evaluacion de las
condiciones sanitarias de los alimentos ejercida por la autoridad sanitaria
competente de cada Estado Parte con el objeto principal de proteger la salud de la
poblacién. (RTCA, 2009)

Clasificacion de los alimentos por riesgo. A continuacion, se detalla.
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Alimento riego tipo A. Comprende los alimentos que por su naturaleza,
composicién, proceso, manipulacién y poblacion a la que va dirigida, tienen una

alta probabilidad de causar dafio a la salud.

Alimento riego tipo B. Comprende los alimentos que por su naturaleza,
composicién, proceso, manipulacién y poblacién a la que va dirigida, tienen una

mediana probabilidad de causar dafio a la salud.

Alimento riego tipo C. Comprende los alimentos que por su naturaleza,
composicién, proceso, manipulacién y poblaciéon a la que va dirigida, tienen una
baja probabilidad de causar dafio a la salud. (RTCA, 2009)

Reglamento Técnico Centroamericano. Alimentos y Bebidas Procesadas.
Aditivos Alimentarios

Para mejorar algunos aspectos en los alimentos, los productores utilizan
distintos aditivos para lograr sus objetivos, este reglamento contiene los tipos de
aditivos que son permitidos segun las categorias en que se encuentran los

alimentos.

Objeto. Establecer los aditivos alimentarios y sus limites maximos permitidos

en las diferentes categorias de alimentos. (RTCA, 2012)

Aditivo alimentario. Cualquier sustancia que no se consume normalmente
como alimento por si misma ni se usa normalmente como ingrediente tipico del
alimento, tenga o no valor nutritivo, cuya adicién intencional al alimento para un fin
tecnoldgico (inclusive organoléptico), en la fabricacion, elaboracion, tratamiento,
envasado, empaque, transporte o almacenamiento provoque, 0 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. (RTCA, 2012)
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Coadyuvante de elaboracién. Toda sustancia o materia, excluidos aparatos y
utensilios, que no se consume como ingrediente alimenticio por si mismo y que se
emplea intencionalmente en la elaboracion de materias primas, alimentos o sus
ingredientes, para lograr alguna finalidad tecnoldgica durante el tratamiento o la
elaboracion pudiendo dar lugar a la presencia no intencionada, pero inevitable, de

residuos o derivados en el producto final. (RTCA, 2012)

Ingrediente. Cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se
emplee en la fabricacion o preparacién de un alimento y esté presente en el

producto final, aunque posiblemente en forma modificada. (RTCA, 2012)

Reglamento Técnico Centroamericano. Etiquetado General de los Alimentos
Previamente Envasados (Preenvasados)

Este reglamento indica el tipo de informacién que debe contener un producto
para que el consumidor no sea engafiado con la informacion que se proporciona

en la etiqueta del producto a consumir.

Objeto. Establecer los requisitos que debe cumplir el etiquetado de alimentos

preenvasados para consumo humano. (RTCA, 2010)

Campo de aplicacion. Aplica al etiguetado 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. (RTCA, 2010)

Etiqueta. cualquier marbete, rotulo, 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. (RTCA, 2010)
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Etiquetado. cualquier material escrito, impreso o grafico que contiene la
etiqueta, y que acompafa al alimento. (RTCA, 2010)

Etiqueta complementaria. Aquella que se utiliza para poner a disposicion del
consumidor la informacion 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.
(RTCA, 2010)

Funcion 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. (RTCA, 2010)

Fecha de vencimiento. Fecha en que termina el periodo después del cual el
producto, almacenado en las condiciones indicadas, no tendra probablemente los
atributos de calidad que normalmente esperan los consumidores. Después de esta

fecha, no se considerard comercializable el alimento. (RTCA, 2010)

Lote. Cantidad determinada de un alimento producida en condiciones
esencialmente iguales, que se identifica mediante un cddigo al momento de ser
envasado. (RTCA, 2010)

Principios generales. Los alimentos preenvasados no deberan describirse ni
presentarse con una etiqueta o etiquetado en los que se empleen palabras,
ilustraciones u otras representaciones graficas que se refieran a, 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. (RTCA, 2010)
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Reglamento Técnico Centroamericano. Etiquetado Nutricional de Productos
Alimenticios Preenvasados para Consumo Humano para la Poblacion a partir
de 3 aflos de edad

Este reglamento contiene los aspectos minimos que deben ser obligatorias
para los productos que muestren una etiqueta nutricional, también se encuentran
las declaraciones de propiedades que pueden utilizar los alimentos si estas las

posean.

Objeto. Establecer los requisitos minimos que debe cumplir el etiquetado
nutricional de productos alimenticios previamente envasados para consumo

humano destinados a la poblacion a partir de 3 afios de edad. (RTCA, 2012)

Campo de aplicacién. Es aplicable al etiquetado de los productos alimenticios
previamente envasados que incluyan informacion nutricional, declaraciones
nutricionales o saludables del alimento, de venta directa para el consumo humano
y que se comercialicen en el territorio de los paises centroamericanos. (RTCA,
2012)

Declaraciones de propiedades relativas a la funcion de nutrientes. Es
aguella que describe la funciéon fisiolégica del nutriente en el crecimiento, el
desarrollo y las funciones normales del organismo. El alimento debe ser fuente del
nutriente para el cual se formula la declaracion. Ejemplo: “El nutriente A
acompafiado de su funcion fisiolégica en el organismo para el mantenimiento de la
salud y la promocién del crecimiento y del desarrollo normal. El alimento X es

fuente o tiene un alto contenido de nutriente A”. (RTCA, 2012)

Declaraciones de propiedades relativas al contenido de nutrientes. Es
aquella que describe el contenido de un determinado nutriente en un alimento.

Ejemplos: "fuente de energia"; "alto en fibra"; "bajo en grasa". (RTCA, 2012)
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Declaraciones de propiedades saludables. Es cualquier aseveracion que
sugiera o implique que existe una relacidén entre un alimento, o un constituyente de
dicho alimento, y la salud. La declaracion de propiedades saludables comprende
la declaracion de propiedades relativas a la funcion, otras declaraciones de
propiedades de funcion y las declaraciones de propiedades de reduccion de
riesgos de enfermedad. (RTCA, 2012)

Declaraciones de propiedades de reduccion de riesgos de enfermedad.
Indican una relacion, en el contexto de la dieta global, entre el consumo de un
alimento o de algunos de sus constituyentes, y la reduccion del riesgo de contraer

una enfermedad o sufrir un problema relacionado con la salud. (RTCA, 2012)

Principios generales. EI etiquetado nutricional debe proporcionar al
consumidor informacién sobre el tipo y cantidad de nutrientes aportados por el
alimento. Dicha informacion debe ser presentada en forma estandarizada y de
acuerdo a este reglamento. También no debe dar a entender deliberadamente que
los alimentos presentados con tal etiquetado tienen necesariamente alguna
ventaja nutricional con respecto a otros alimentos que no incluyen etiquetado
nutricional. (RTCA, 2012)

Reglamento para la Inocuidad de los Alimentos
Este reglamento indica los puntos que debe cubrir un alimento en relacién a la

inocuidad en todo el proceso del producto.

Objeto. Desarrollar las disposiciones del Cédigo de Salud, relativas al control
sanitario de los alimentos en las distintas fases de la cadena productiva y de
comercializacion. (Acuerdo Gubernativo, 1999)

Principios fundamentales. Proteger la salud de los habitantes del pais,
mediante el control sanitario de los productos alimenticios, desde la produccion

hasta la comercializacion. Proteger los intereses legitimos de los habitantes del
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pais, mediante la implementacion de medidas que prohiban y sancionen la
alteracion, contaminacién, adulteracion y falsificacion de alimentos a comercializar.
También proteger los objetivos legitimos del pais desde el punto vista sanitario, en
lo relacionado con el comercio internacional de los alimentos. (Acuerdo
Gubernativo, 1999)

Codex Alimentarius. Leche y Productos Lacteos
Este documento es una recopilacion de las normas para varios productos

lacteos los cuales tienen aspectos especificos que se deben cumplir.

Compilacion. retine en un solo volumen todas las normas del Codex y textos
afines de leche y productos lacteos que habia aprobado la Comision del Codex
Alimentarius hasta el 2011. (FAO & OMS, 2011)

Ambito de aplicacion. La presente Norma se aplica a las leches en polvo y la
nata (crema) en polvo destinadas al consumo directo o a elaboracion ulterior, que

se ajustan a las definiciones de esta Norma. (FAO & OMS, 2011)

Descripcién. Se entiende por leches en polvo y nata (crema) en polvo los
productos obtenidos mediante eliminacion del agua de la leche. El contenido de
grasa y/o proteinas podra ajustarse unicamente para cumplir con los requisitos de
composicién estipulados en esta Norma, mediante adicidon y/o extraccion de los
constituyentes de la leche, de manera que no se modifique la proporcion entre la
proteina del suero y la caseina de la leche utilizada como materia prima. (Codex
Alimentarius, 2011)

Norma general para el uso de términos lecheros
Esta norma al igual que el RTCA de uso de términos lecheros da las

indicaciones de qué tipo de productos pueden tener el nombre de leche.
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Ambito de aplicacion. Se aplica al uso de términos lecheros relacionados con
los alimentos que se destinan al consumo o a la elaboracion ulterior. (FAO & OMS,
1999)

Principios generales. Los alimentos se describiran o presentaran de forma
que aseguren un correcto uso de los términos lecheros aplicables a la leche y los
productos lacteos, para proteger al consumidor contra posibles confusiones o
interpretaciones erréneas y garantizar la aplicacion de practicas de comercio
leales. (FAO & OMS, 1999)

Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados
Esa norma da las directrices para realizar un adecuado etiquetado en los

productos alimenticios.

Ambito de aplicaciéon. Se aplicara al etiquetado de todos los alimentos
preenvasados que se ofrecen como tales al consumidor o para fines de hosteleria,
y a algunos aspectos relacionados con la presentacion de los mismos. (FAO &
OMS, 1985)

Principios generales. Los alimentos preenvasados no deberan describirse ni
presentarse con una etiqueta o etiquetado en una forma que sea falsa, equivoca o
engafnosa, o susceptible de crear en modo alguno una impresion errénea respecto

de su naturaleza en ningun aspecto. (FAO & OMS, 1985)

Estadisticas de expedientes evaluados

Durante el afio 2016, el Departamento de Regulacién y Control de Alimentos
del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social recibi6 y evalué 15,237
expedientes de los cuales fueron rechazados 6,541 y aprobados 8,696. El
producto lacteo mas revisado fue queso, seguido de yogurt, crema, mantequilla,

leche y helado.
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Justificacion

En los acuerdos y tratados internacionales suscritos por el gobierno de
Guatemala en materia de alimentos, se garantizara la inocuidad y calidad de los
productos importados y nacionales. Ademas, se garantizara un trato reciproco
para los productos guatemaltecos, a través de procedimientos armonizados y
aprobados por el Ministerio de Salud. (Congreso de la Republica de Guatemala,
1997)

En Guatemala se encuentran distintos productos lacteos que consume la
poblacién, por ello es de suma importancia tener el conocimiento que si un
producto no contiene el registro sanitario nacional puede que el producto no sea

apto para el consumo humanao.

Es muy importante saber cuantos productos analizados fueron rechazados por
no cumplir con las normas para la obtencion del Registro Sanitario, también

conocer qué tipo de productos lacteos son mas frecuentemente rechazados.
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Objetivos

Objetivo General
Determinar las causas de rechazo de los productos lacteos evaluados en el

afo 2016 por el Departamento de Regulacion y Control de Alimentos.
Objetivos Especificos

Identificar los expedientes que no cumplieron con los estandares de calidad
que indica el Reglamento Técnico Centroamericano de “Criterios microbiolégicos
para la inocuidad de alimentos”

Determinar la cantidad y causas de expedientes rechazados.

Determinar el producto lacteo mas rechazado.
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Materiales y Métodos

Poblacién
Poblacion: Base de datos de expedientes rechazados del afio 2016.

Muestra: 100 % de expedientes de productos lacteos rechazados en el afio 2016.

Tipo de estudio

Disefio descriptivo transversal.

Recursos
- Instrumentos para la recoleccion de datos
- Materiales de oficina: hojas, lapicero, calculadora.
- Recurso humano: 1 investigadora, 1 asesor.
- Institucién: Departamento de Regulacion y Control de Alimentos

Instrumento de recoleccion de datos

El instrumento para la recoleccion de datos es una ficha que contiene aspectos
a evaluar con respecto a los expedientes evaluados por el Departamento de
Regulacion y Control de Alimentos en los cuales se encuentran: el nUmero de
expedientes evaluados, rechazados, la cantidad de expedientes especificos de
productos lacteos, causas de sus rechazos y tipo de producto lacteo, también
contiene la cantidad de productos lacteos nacionales e importados (Ver anexo 1).

Metodologia

Base de datos 2016. Se solicitd la autorizacion para ingresar a la base de
datos de expedientes evaluados en al aiio 2016.

- Se revisO la base de datos y se identificé la cantidad de expedientes

revisados durante el afio 2016, también se identificO la cantidad de

expedientes que fueron rechazados durante ese afio.
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- Se identificé la cantidad de expedientes de productos lacteos evaluados.

- De los expedientes rechazados, se verific la causa de rechazo de los
expedientes de productos lacteos.

- Se identificaron los expedientes de productos lacteos y el tipo de producto

lacteo que fue rechazado.

Aplicacion del instrumento de recoleccion de datos.
- Se llen6 el instrumento de recoleccion de datos con cada uno de los

expedientes en un periodo de una semana.

Tabulacién y analisis de datos.

- Se revisaron y tabularon las respuestas obtenidas por medio de la
recoleccion de datos realizando estadisticas de tendencia central.

- Se realizaron gréficas de cada aspecto evaluado con el instrumento de

recoleccién de datos.
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Resultados

Durante el afio 2016, la unidad de Evaluacion del Departamento de Regulacion
y Control de Alimentos evalué un total de 15,237 expedientes, de los cuales 2,194
expedientes eran de productos lacteos, lo cual representa un 14% del total de los
expedientes ingresados durante ese afio. En su mayoria los expedientes fueron de

productos lacteos importados.

A continuacion, se detalla el nimero y porcentaje de los expedientes evaluados
en forma general y especifica de lacteos.

Tabla 1
Cantidad de expedientes evaluados por el Departamento de Regulacion y Control de Alimentos en
el afio 2016.

Expedientes Numero Porcentaje
Total de expedientes evaluados 15,237 100
Total de expedientes rechazados 6,541 43
Expedientes de productos lacteos 2194 14
Expedientes de productos lacteos rechazados 505 3
Expedientes de productos lacteos nacionales 60 1
Expedientes de productos lacteos importados 2,134 14

Los expedientes rechazados tienen varias causas por las cuales no fueron
aprobados por la unidad de Evaluacion del Departamento de Regulacién y Control
de Alimentos, tales causas van desde un inadecuado llenado de formulario hasta

un hallazgo de microorganismos en el producto lacteo.
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Figura 2. Cantidad de expedientes evaluados por la unidad de evaluacion del Departamento de

Regulacion y Control de Alimentos.

Los expedientes de productos lacteos que fueron evaluados por la unidad de
Evaluacion del Departamento de Control de Alimentos se detallan en la tabla 1, el
producto lacteo con méas expedientes fue el queso, seguido por el yogurt y los

productos lacteos con menos expedientes fueron la crema y la mantequilla.

Tabla 2
Tipo de productos lacteos rechazados por el Departamento de Regulacion y Control de Alimentos

en el afio 2016.

Tipo de producto lacteo Numero Porcentaje
Leche 5 1
Queso 419 83
Crema 1 0.25
Mantequilla 1 0.25
Yogurt 71 14

Helado 8 1.5
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Discusion de Resultados

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura la leche y productos lacteos esta creciendo en los paises en desarrollo
y a nivel mundial la mayoria de las personas que consumen estos productos se

encuentran en esos pal’ses.

En la tabla 1 se puede observar que un tercio de los expedientes que son
ingresados son rechazados; por lo que se necesita que todas las personas que
estén dentro de los procesos desde la produccion, distribucion, comercializacion
tengan conocimiento de los requisitos que deben cumplirse y asi mismo los

cumpla para brindar un producto apto para el consumo.

En la tabla 1 que muestra la cantidad de expedientes que fueron evaluados en
el afio 2016 se observa que un 14% son de productos lacteos y en la tabla 2 se
muestra que el producto con mas expedientes es el queso, por lo que se esperaria
que el queso fuera el producto mas distribuido a nivel nacional; pero segun el
Instituto Nacional de Estadistica indica que el producto lacteo mas distribuido
anualmente es la leche liquida y el que posee menor distribucion anual es el
yogurt. (INE, 2014)

El principal motivo de rechazo de los expedientes de productos lacteos fue el
inadecuado etiquetado general segun la figura 1; esto se debe a que la mayoria de
los productos son importados, en varias ocasiones se ha observado que no
cumplen con traducir toda la etiqueta original del producto al idioma espafiol,
también no realizan correctamente la traduccion de las mismas los encargados de
llevar a cabo ese proceso. Estos aspectos son basicos y se describen de una

manera entendible en el RTCA de etiquetado general.
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Un aspecto importante son los microorganismos que se encuentran en algunos
productos, en la figura 1 se observa que un 2% de los productos de los
expedientes que fueron evaluados por el Laboratorio Nacional de Salud tenian
presencia de microorganismos tales como listeria monocytogenes y escherichia

coli.

Segun el informe presentado por Wen -Chi Huang del Instituto Universitario de
Administracion de Agronegocios, la demanda de Centro américa de productos
lacteos puede afectarse por los Tratados de Libre Comercio, y esto se puede
evidenciar con la cantidad presentada en la tabla 1 que indica la cantidad de
expedientes de productos lacteos nacionales y los importados, teniendo en mayor

namero los expedientes de productos lacteos importados. (CAHLE, 2015)
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Conclusiones

Un 2% de los expedientes de productos lacteos evaluados no cumplieron con

el RTCA de “Criterios microbiolégicos para la inocuidad de alimentos”.

La causa mayoritaria de rechazo de expedientes es el inadecuado etiquetado
general con un 36% seguido por incorrecto llenado del formulario con un 28% y el

inadecuado etiquetado nutricional con un 20%.

El producto lacteo con mas expedientes rechazados es el queso seguido del

yogurt leche y helado.
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Recomendaciones

Realizar otras investigaciones con respecto a otros productos alimenticios que

evalle el Departamento de Regulacion y Control de Alimentos.

Comparar motivos de rechazo entre productos nacionales e importados.
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Apéndices

Apéndice 1

Expedientes evaluados por el Departamento de Regulacién y Control de Alimentos
en el aio 2016

Expedientes evaluados rechazados por el Departamento de Regulacion y Control

de Alimentos en el afio 2016

Expedientes de productos lacteos evaluados por el Departamento de Regulacion y

Control de Alimentos en el afio 2016

Expedientes de productos lacteos nacionales evaluados por el Departamento de

Regulacion y Control de Alimentos en el afio 2016

Expedientes de productos lacteos importados evaluados por el Departamento de

Regulacion y Control de Alimentos en el afio 2016

Causas de rechazo de expedientes de productos lacteos evaluados

Inadecuado etiquetado general

Inadecuado etiguetado nutricional

Presencia de microorganismos

Presencia de aditivos no permitidos

Inadecuadas declaraciones del producto




Producto lacteo evaluado rechazado

Leche
Queso
Crema
Mantequilla
Yogurt
Otros

[

1
1
1
]
1

Especificar

81



Apéndice 9

Agenda Didéactica
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Tema: Guia para la interpretacion del reglamento técnico centroamericano etiquetado
general de los alimentos previamente envasados (preenvasados)

Facilitadora: Jennifer Estrada

Beneficiarios: 4 Nutricionistas evaluadoras

Fecha: 26 de mayo de 2017

Tiempo: 45 minutos

Objetivos del Contenido Actividades de Evaluacién de
aprendizaje aprendizaje la sesion
Explicar la | 1. Presentacibn de la e Bienvenida Evaluacion
nueva guia | nueva guia de etiquetado e Actividad rompe | escrita que
sobre etiquetado | general. hielo. constara de 17
general. 2. Presentacion de los e Presentacion de | preguntas  en
nuevos criterios de la guia forma directa,

de etiquetado general.

3. Presentacion de los
ejemplos que se incluyen
en la guia de etiquetado
general.

la nueva guia de
etiquetado
general.

e Compartir
experiencias de
expedientes
evaluados.

de completar y
de subrayar.
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