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REGLAMENTO TECNICO

DE LA UNION ADUANERA “SOBRE INOCUIDAD DE LECHE Y
PRODUCTOS LACTEQS”

(RT UA 033/2013)

El presente Reglamento Técnico esta elaborado segun el Acuerdo sobre
Principios y Reglas Unicos de Regulacion Técnica en la Republica BelarCs, la
Republica Kazakstan y la Federacion de Rusia del 18 de noviembre del 2010.

El presente Reglamento Técnico establece los requerimientos de inocuidad
para leche y productos lacteos de aplicacidn y ejecucién obligatoria
circulantes en el territorio aduanero de la Union Aduanera, para procesos de
su produccion, almacenamiento, transporte, comercializacion e inutilizacion
(decomiso), asi como requerimientos para identificacion (etiquetado) y
empaque de leche y productos lacteos para asegurar su libre traslado.

En el caso cuando para la leche y productos lacteos se aplican otros
reglamentos técnicos de la Union Aduanera que establecen los requerimientos
de inocuidad para leche y productos, para procesos de su produccion,
almacenamiento, transporte, comercializacion e inutilizacion (decomiso), asi
como requerimientos para identificacion (etiquetado) y empaque de productos
de faena y productos carnicos, entonces la leche y productos lacteos,
requerimientos para procesos de su produccion, almacenamiento, transporte,
comercializacion e inutilizacion (decomiso), asi como requerimientos para su
identificacion (etiquetado) y empaque deben cumplir con todos los
reglamentos técnicos de la Union Aduanera gque se aplican para ellos.



|. Area de aplicacion.

1. El presente Reglamento Técnico esta elaborado a fin de proteger la vida
y salud humana, medio ambiente, vida y salud animal, prevencion de actitudes
que confundan a los consumidores de leche y productos lacteos respecto a su
destinacién e inocuidad, y rige para leche y productos lacteos comercializados
en el territorio aduanero de la Union Aduanera, procesos de su produccion,
almacenamiento, transporte, comercializacion e inutilizacion (decomiso).

2. El presente Reglamento Técnico rige para leche y productos lacteos
comercializados en el territorio aduanero de la Union Aduanera y utilizados
para fines alimenticios, incluyendo:

a) Leche cruda como materia prima, leche descremada (cruda y
termoprocesada) como materia prima, crema de leche (cruda vy
termoprocesada) como materia prima;

b) Productos lacteos, incluyendo:

Productos lacteos;

Productos lacteos compuestos;

Productos con contenido l&cteo;

Productos derivados de procesamiento de leche;

Productos para nutricion infantil a base de leche para nifios de temprana
edad (de O hasta 3 afios), de edad preescolar (de 3 hasta 6 afios), de edad
escolar (de 6 afios en adelante) adoptados o parcialmente adoptados iniciales o
mezclas lacteas posteriores (inclusive en polvo), mezclas &cido-lacticas en
polvo, bebidas lacteas (inclusive en polvo) para nutricion infantil de nifios de
temprana edad, papillas de leche listas para usar y papillas de leche en polvo
(reconstituidas en condiciones domesticas con agua potable para ser
utilizadas) para nutricion infantil de nifios de temprana edad;

c) Procesos de produccion, almacenamiento, transporte, comercializacion
e inutilizacion (decomiso) de leche y productos lacteos;

d) Componentes funcionales necesarios para elaboracion de productos de
procesamiento de leche.

3. El presente Reglamento Técnico no se aplica para los siguientes
productos:

a) Productos elaborados a base de leche y productos lacteos para ser
usados en nutricion especializada (excepto leche y productos lacteos para
nutricion infantil);



b) Productos culinarios y de pasteleria, aditivos alimenticios Yy
bioldgicamente activos, preparados medicamentosos, alimentos para animales,
productos no alimenticios elaborados con la utilizacion o a base de leche y
productos lacteos;

c) Leche y productos lacteos producidos por personas en forma doméstica
y (0) en granjas domésticas personales, asi como los procesos de produccion,
almacenamiento, transporte e inutilizacion (decomiso) de leche y productos
lacteos que son exclusivamente para uso personal y no para su
comercializacion en el territorio aduanero de la Union Aduanera.

4. El presente Reglamento Técnico establece los requerimientos para
identificacion (etiquetado) y empaque de leche y productos lacteos de
aplicacion y ejecucion obligatoria en el territorio aduanero de la Union
Aduanera que completan los requerimientos del Reglamento Técnico de la
Unién Aduanera “Productos Alimenticios en la Parte de su ldentificacion
(Etiquetado)” (RT UA 022/2011) aprobado por la Resolucion de la Union
Aduanera No. 881 del 9 de diciembre del 2011 (en adelante - Reglamento
Técnico de la Union Aduanera “Productos Alimenticios en la Parte de su
Identificacion (Etiquetado)” (RT UA 022/2011)) y del Reglamento Técnico de
la Unién Aduanera “Sobre Inocuidad del Empaque” (RT UA 005/2011)
aprobado por la Resolucion de la Union Aduanera No. 769 del 16 de agosto
del 2011 (en adelante - Reglamento Técnico de la Union Aduanera “Sobre
Inocuidad del Empaque”(RT UA 005/2011)) y que no los contradicen.

I1. Términos principales.

5. Para la aplicacién del presente Reglamento Técnico se utilizan los
términos establecidos por el Reglamento Tecnico de la Union Aduanera
“Sobre Inocuidad de Productos Alimenticios” (RT UA 021/2011) aprobado
por la la Resolucion de la Comision de la Unién Aduanera No. 880 del 9 de
diciembre del 2011 (en adelante - Reglamento Técnico de la Union Aduanera
“Sobre Inocuidad de Productos Alimenticios” (RT UA 021/2011)),R
reglamento Técnico de la Union Aduanera ‘“Productos Alimenticios en la
Parte de su Identificacion (Etiquetado)” (RT UA 022/2011), asi como los
siguientes términos y sus definiciones:

“ayran” es un producto lacteo fermentado elaborado mediante
fermentacion (&cido lactica y alcohdlica) mixta con uso de microorganismos



fermentadores (estreptococos lacticos termdfilos, lactobacilos bulgaros) y
levaduras con o sin adicion de agua y sal comun;

"albumina” es un producto de procesado de leche elaborado de suero de la
leche, que constituye concentrado de proteinas séericas de la leche;

"acidofilina" es un producto lacteo fermentado elaborado con el uso, en
partes iguales, de microorganismos fermentadores (lactobacilos acidofilos,
lactococcus y fermentos elaborados a base de hongos de kéfir);

"varenets" (leche cuajada cocida) es un producto lacteo fermentado
obtenido mediante la fermentacion de la leche y/o productos lacteos
previamente esterilizados o sometidos a otro tipo de tratamiento térmico a una
temperatura de 97 °C + 2 °C con el uso de microorganismos fermentadores
(estreptococos lacticos termdfilos) hasta alcanzar las caracteristicas
organolépticas correspondientes;

“leche reconstituida” es un producto lacteo empaquetado en envase de
consumo o insumos para elaboracion de productos del procesado de leche,
excepto la leche liquida, obtenidos de productos lacteos concentrados, o
condensados, 0 secos y agua;

“insumos lacteos secundarios” son derivados del procesamiento de leche,
productos lacteos, productos lacteos compuestos, productos que contienen
leche con pérdida parcial de las caracteristicas de la identificacion o de las
caracteristicas del consumo (incluidos los productos revocados dentro de su
fecha de vencimiento que se ajustan a los requerimientos de inocuidad de los
insumos alimenticios) que se destinen para ser usados después de su
procesamiento;

“fermentos para la elaboracidn de los productos del procesamiento de la
leche” son microorganismos Yy/o asociaciones de microorganismos
(principalmente acido lacticos) no patdgenos, no toxigénicos especialmente
seleccionados y usados para la elaboracién de los productos del procesamiento
de la leche;

“queso cottage” es un producto lacteo o producto lacteo compuesto
elaborado de granulas de queso con o sin adicion de crema, sal comun y
deméas componentes no lacteos que se introducen sin el fin de sustituir los
componentes de la leche;

“yogurt” es un producto de leche fermentada con una alta concentracion
de sustancias secas descremadas de la leche, elaborado con el uso de
microorganismos fermentadores (estreptococos lacticos termofilos y
lactobacilos bulgaros);



“caseina” es un producto del procesamiento de la leche que se elabora con
leche descremada y que constituye la principal fraccion de las proteinas de la
leche;

“caseinato” es un producto del procesamiento de la leche elaborado de la
caseina mediante su tratamiento con soluciones de hidrdxidos de metales
alcalinos o sus sales y secado;

“kéfir’ es un producto de leche fermentada elaborado mediante
fermentacidn mixta (acido lactica y alcohdlica) con uso de fermento elaborado
a base de hongos de kéfir, sin agregado de cultivos puros de microorganismos
acidos lacticos y levadura;

“helado de leche fermentada™ es helado (producto lacteo o producto lacteo
compuesto) con fraccion de masa de grasa lactea no superior al 7,5%,
elaborado con el uso de microorganismos fermentadores o productos de la
leche fermentada;

“producto lacteo fermentado” es un producto lacteo o producto lacteo
compuesto elaborado con un método que lleva a la reduccion del indice de la
acidez activa (pH), aumento del indice de la acidez y coagulacion de la
proteina de la leche, fermentacién de la leche, y/o productos lacteos, y/o sus
mezclas con componentes no lacteos que se introducen sin el fin de sustituir
los componentes de la leche (antes o después de la fermentacion), o sin el
agregado de los componentes indicados con el uso de microorganismos
fermentadores, y los que contienen microorganismos fermentadores vivos en
cantidades indicadas en el Anexo No. 1 al presente Reglamento Técnico;

“pasta mantecosa de crema agria” es una pasta de manteca hecha a partir
de crema pasteurizada con microorganismos acido lacticos;

“manteca de crema agria” es manteca elaborada a partir de crema
pasteurizada con microorganismos acido lacticos;

“concentrado de proteina de suero” son proteinas obtenidas del suero de
leche mediante la concentracion o ultrafiltracion;

“leche descremada concentrada o condensada” es un producto lacteo
concentrado o condensado con fraccion de masa de sélidos secos de leche no
inferior al 20%, la fraccion de masa de proteina de leche en solidos secos
descremados de leche no inferior al 34% y la fraccion de masa de grasa lactea
no superior al 1,5%;

“leche entera concentrada o condensada” es un producto lacteo
concentrado o condensado con fraccion de masa de sélidos secos de leche no
inferior al 25%, la fraccion de masa de proteina de leche en sélidos secos



descremados de leche no inferior al 34% y la fraccion de masa de grasa lactea
no inferior al 7,5%;

“leche concentrada o condensada parcialmente descremada” es un
producto lacteo concentrado o condensado con fraccion de masa de solidos
secos de leche no inferior al 20%, la fraccion de masa de proteina de leche en
solidos secos descremados de leche no inferior al 34% y la fraccién de masa
de grasa lactea no inferior al 1,5%, pero no superior al 7,5%;

“kumis” es un producto de leche fermentada elaborado mediante
fermentacidon mixta (&cido lactica y alcohdlica) de leche de yegua con uso de
microorganismos fermentadores (lactobacilos bulgaros y acidofilos) y
levadura;

“producto de kumis” es un producto de leche fermentada elaborado de
leche de vaca conforme con la tecnologia de la produccion del kumis;

“lactulosa” es un producto de procesamiento de lactosa elaborado de
insumos lacteos que contienen lactosa mediante la isomerizacion de la misma;

“manteca de leche de vaca” es un producto lacteo o producto lacteo
compuesto a base de la emulsion de grasa cuyo componente predominante es
la grasa de leche, elaborado de leche de vaca, productos lacteos y/o derivados
del procesamiento de la leche mediante la separacion de ellos de la fase de
grasa y la distribucién uniforme del plasma de la leche en la misma;

“pasta de manteca” es un producto lacteo o producto lacteo compuesto a
base de la emulsion de grasa en el cual la fraccion de masa de la grasa es del
39% al 49%, ambos inclusive, elaborado de leche de vaca, productos lacteos
y/o derivados del procesamiento de la leche con uso de estabilizadores, con o
sin agregado de componentes no lacteos sin fines de sustituir los componentes
de la leche;

“leche cuajada Mechnikov” es un producto de leche fermentada obtenido
con uso de microorganismos fermentadores (estreptococos lacticos termofilos
y lactobacilos bulgaros);

“leche” es un producto de la secrecion fisiologica normal de la glandula
mamaria de animales de granja, obtenido de uno o varios animales durante la
lactancia en una 0 mas operaciones de ordefia, sin adiciones ni extracciones de
sustancias del mismo;

“producto que contiene leche” es un producto alimenticio elaborado de la
leche y/o sus componentes y/o productos lacteos y/o derivados del
procesamiento de la leche y componentes no lacteos segun la tecnologia que
prevé la posibilidad de sustituir la grasa de leche en cantidad de no superior al



50% de la fase de grasa exclusivamente con el sustituto de grasa de leche que
permite el uso de la proteina de origen no lacteo sin fines de sustituir la
proteina de leche, con fraccion de masa de solidos secos de leche en los
solidos secos del producto terminado no inferior al 20%;

“plasma de leche” es un sistema coloidal de las proteinas de la leche, el
azucar de la leche (lactosa), sustancias minerales, fermentos y vitaminas en la
fase acuosa;

“produccion lactea” son productos del procesamiento de la leche que
incluyen productos lacteos, productos lacteos compuestos, productos que
contienen leche, derivados del procesamiento de la leche, productos para
nutricién infantil a base de leche, mezclas lacteas iniciales o posteriores
adaptadas o parcialmente adaptadas (incluyendo en polvo), mezclas secas de
leche fermentada, bebidas lacteas (incluyendo en polvo) para la alimentacién
de nifios de temprana edad, papillas de leche listas para el consumo y papillas
de leche en polvo (que se restablecen con agua potable hasta su preparacion en
condiciones caseras) para la alimentacion de nifios de temprana edad:;

“suero de leche de queso, de requeson o de caseina” es un derivado del
procesamiento de la leche obtenido de la produccion de queso (suero de
queso), requeson (suero de requesdn) o caseina (suero de caseina);

“helado de leche” es un helado (producto lacteo o producto lacteo
compuesto) donde la fraccion de masa de grasa de leche es no superior al
7,5%;

“papillas de leche listas para el consumo y papillas de leche en polvo (que
se reconstituyen con agua potable hasta su preparacion en condiciones
caseras) para la alimentacion de ninos de temprana edad” - son productos
alimenticios para nutricion infantil elaborados de diferentes tipos de granos
y/o harina, leche y/o productos lacteos, y/o productos que contienen leche con
0 sin agregado de componentes no lacteos, con fraccion de masa de solidos
secos de leche en solidos secos del producto listo para el consumo no inferior
al 15%;

“bebidas lacteas para la alimentaciéon de nifos de temprana edad” son
productos lacteos para la alimentacion de nifios de temprana edad listos para el
consumo, elaborados de leche cruda y/o productos lacteos con o sin agregado
de componentes no lacteos con el posterior tratamiento térmico, como minimo
pasteurizacion, que corresponden a las necesidades fisioldgicas de nifios de
temprana edad;



“conservas lacteas”, ‘“conservas lacteas compuestas”, “conservas que
contienen leche” son productos lacteos, lacteos compuestos, que contienen
leche, secos o concentrados (condensados), empaquetados en envase;

“grasa lactea” es un producto lacteo donde la fraccion de masa de grasa
lactea es no inferior al 99,8%, de sabor y olor neutros, que se produce de leche
y/o productos lacteos mediante la eliminacion del plasma de leche;

“bebida lactea” es un producto lacteo o lacteo compuesto elaborado de la
leche y/o de componentes de la leche y/o de productos lacteos, incluso de
productos lacteos concentrados y/o condensados, y/o en polvo con agua, con o
sin agregado de otros productos lacteos o componentes no lacteos sin fines de
sustituir los componentes de la leche, con fraccién de masa de la proteina de la
leche no inferior al 2,6% y con fraccion de masa de sélidos secos descremados
de leche no inferior al 7,4% (para productos lacteos);

“producto lacteo” es un producto alimenticio elaborado de la leche y/o sus
componentes, y/o de productos lacteos con o sin agregado de derivados del
procesamiento de la leche (excepto los derivados del procesamiento de la
leche obtenidos durante la elaboracion de productos que contienen leche) sin
la utilizacidn de grasa no lactea y proteina no lactea, la composicién del cual
puede contener los componentes funcionalmente necesarios para el
procesamiento de la leche;

“azucar lacteo” es un producto de procesamiento de la leche elaborado del
suero de la leche o de ultrafiltrado del suero de la leche mediante la
concentracion, cristalizacion y secado de lactosa;

“producto lacteo compuesto” es un producto alimenticio elaborado de la
leche y/o de sus componentes y/o de productos lacteos con o sin agregado de
derivados del procesamiento de la leche (excepto los derivados del
procesamiento de la leche obtenidos durante la produccion de productos que
contienen leche) y de componentes no lacteos (excepto las grasas de origen no
lacteo que se introducen como un ingrediente independiente (no se extiende a
los productos lacteos para la alimentacion de nifios de temprana edad en la
produccion de la cual se utilizan las grasas de origen no lacteo)), que se
agregan sin fines de sustituir los componentes de la leche. En el producto
terminado los componentes lacteos deben corresponder al mas del 50%, en
helados y productos dulces del procesamiento de la leche - al méas del 40%;

“helado duro” es un helado sometido a la congelacion hasta una
temperatura no superior al menos 18°C después del tratamiento en el freezer y



que mantiene esa temperatura durante el almacenamiento, transporte vy
comercializacion;

“helado blando” es un helado que tiene la temperatura de menos 5°C a
menos 7°C y se comercializa al consumidor directamente después de su
tratamiento en el freezer;

“helado con el sustituto de grasa lactea” es un helado (producto que
contiene leche) con fraccion de masa de grasa no superior al 12%;

“helado” son productos lacteos dulces, productos lacteos compuestos,
productos que contienen leche batidos, congelados que se consumen
congelados;

“producto lacteo nacional” es un producto lacteo cuyo nombre se ha
formado histéricamente en el territorio del Estado - miembro de la Union
Aduanera y del Espacio Econémico Unico, que se define por las
particularidades de la tecnologia de su produccion, los insumos, la
composicion del fermento que se utiliza en su produccion y/o por el nombre
geografico (lugar de difusion del producto lacteo correspondiente);

“componentes no lacteos” son productos alimenticios que se agregan a los
productos de procesamiento de la leche, o aditivos alimentarios, o vitaminas, o
micro- y macroelementos, o proteinas, 0 grasas, 0 carbohidratos de origen no
lacteo;

“leche normalizada” son insumos para la elaboracion de productos de
procesamiento de la leche donde las fracciones de masa de la grasa lactea y la
proteina lactea y/o sustancias secas descremadas de la leche o las proporciones
de las mismas estan adecuadas a los indices del estandar o documento técnico
del productor, de conformidad con el cual se elabora el producto de
procesamiento de la leche;

“leche descremada” son insumos para la elaboracion de productos de
procesamiento de la leche con fraccion de masa de la grasa lactea inferior al
0,5%, obtenidos tras separacion de la grasa lactea de la leche;

“leche enriquecida” son insumos o leche potable a la cual para aumentar el
valor nutritivo del producto en comparacion con el contenido natural (inicial)
se agregan adicionalmente, por separado o en conjunto, la proteina lactea,
vitaminas, micro- y macroelementos, fibras alimentarias, &cidos grasos
poliinsaturados, fosfolipidos, prebioticos;

“leche pasteurizada, esterilizada, ultrapasteurizada, procesada a
temperatura ultra alta” es leche sometida al tratamiento térmico con el fin de



cumplir con requerimientos establecidos por el presente Reglamento Técnico
referente a los indices microbioldgicos de seguridad;

“suero de leche” es un derivado del procesamiento de la leche obtenido
durante la produccion de manteca de la leche de vaca;

“leche potable” — leche entera, descremada, normalizada, enriquecida — es
un producto lacteo con fraccion de masa de la grasa lactea inferior al 10%,
sometido al tratamiento térmico, pasteurizacion como minimo, sin agregado
de productos lacteos en polvo ni agua, empaquetado en envase de consumo;

“crema de leche potable” es crema de leche sometida al tratamiento
térmico, pasteurizaciébn como minimo, y empaqguetada en envase de consumo;

“queso fundido” es un producto lacteo o producto lacteo compuesto
elaborado de queso y/o requesdn con utilizacién de productos lacteos y/o
derivados del procesamiento de la leche, sales emulsionantes o formadores de
estructuras mediante el desmenuzado, mezclado, fusion y emulsionado de la
mezcla para fusion con o sin agregado de componentes no lacteos,
introducidos sin fines de sustituir los componentes de la leche;

“producto de queso fundido” es un producto que contiene leche elaborado
segun la tecnologia de elaboracién de queso fundido;

“plombir” es un helado (producto lacteo o producto lacteo compuesto) con
fraccion de masa de grasa lactea no inferior al 12%;

“producto derivado del procesamiento de la leche” es un producto
derivado obtenido durante la elaboracion de productos de procesamiento de
leche;

“pasta mantecosa de queso” es una pasta mantecosa elaborada de crema de
leche obtenida mediante la separacion del suero de queso;

“producto de procesamiento de leche sin lactosa” es un producto de
procesamiento de leche en el cual el contenido de lactosa es no superior al 0,1
gr por 1 | del producto listo para el consumo, en el cual la lactosa ha sido
hidrolizada o eliminada;

“producto de procesamiento de leche batido” es un producto de
procesamiento de leche obtenido mediante el batido;

“producto de procesamiento de leche restituido” es un producto de
procesamiento de leche (excepto la leche potable) elaborado de producto de
procesamiento de leche concentrado (condensado) o en polvo y agua con o sin
agregado de otros productos lacteos;



“producto de procesamiento de leche concentrado con azicar” es un
producto de procesamiento de leche concentrado, elaborado con el agregado
de sacarosa y/u otros tipos de azUcar;

“producto de procesamiento de leche concentrado, condensado, evaporado
o congelado” es un producto de procesamiento de leche obtenido mediante la
eliminacion parcial del mismo de agua hasta alcanzar la fraccion de masa de
solidos secos de no inferior al 20%;

“producto de procesamiento de leche con bajo contenido de lactosa” es un
producto de procesamiento de leche en el cual la lactosa ha sido parcialmente
hidrolizada o eliminada;

“producto de procesamiento de leche normalizado” es un producto en el
cual los indices de las fracciones de masa de la grasa lactea y la proteina lactea
y/o sustancias secas descremadas de leche o sus proporciones estan adecuados
a los indices establecidos en los documentos para el producto correspondiente;

“producto de procesamiento de leche descremado” es un producto de
procesamiento de leche elaborado de leche descremada y/o suero de leche y/o
suero y/o productos elaborados a base de estos;

“producto de procesamiento de leche enriquecido” es un producto de
procesamiento de leche con el agregado de tales sustancias como proteina
lactea, vitaminas, micro- y macroelementos, fibras alimentarias, acidos grasos
poliinsaturados, fosfolipidos, microorganismos probidticos, prebidticos por
separado o en conjunto;

“producto de procesamiento de leche recombinado” es un producto de
procesamiento de leche elaborado de los productos de procesamiento de leche
y/o algunos de sus componentes y agua;

“producto de procesamiento de leche sublimado” es un producto de
procesamiento de leche elaborado mediante la eliminacion del agua del
producto de procesamiento de leche congelado hasta alcanzar la fraccion de
masa de solidos secos de no inferior al 95%;

“producto de procesamiento de leche en polvo” es un producto de
procesamiento de leche obtenido mediante la eliminacion parcial de agua del
mismo hasta alcanzar la fraccién de masa de sélidos secos de no inferior del
90%;

“producto de procesamiento de leche termoprocesado, pasteurizado,
esterilizado, ultrapasteurizado o procesado a temperatura ultra alta” es un
producto de procesamiento de leche sometido al tratamiento térmico, que



cumple con los requerimientos del presente Reglamento Técnico, establecidos
referente al nivel permitido del contenido de microorganismos en tal producto;

“productos a base de hidrolizados parciales de proteina” son productos
lacteos para la nutricion infantil elaborados de proteinas de leche de animales
agropecuarios sometidas a hidrolisis parcial;

“productos de procesamiento de leche a base de hidrolizados completos o
parciales de proteinas” son productos lacteos elaborados de proteinas de leche
de vaca sometida al hidrolisis completo o parcial;

“productos para nutricion infantil a base de leche” son productos
alimenticios para nutricién infantil (excepto las mezclas lacteas en polvo y
liquidas, bebidas lacteas y papillas de leche), elaborados de la leche de
animales agropecuarios con o sin agregado de productos de procesamiento de
leche y/o componentes de la leche, asi como con o sin agregado de
componentes no lacteos en cantidades no superiores al 50% de la masa (peso)
total del producto terminado;

“leche cuajada” es un producto de leche fermentada elaborado con la
utilizacion de microorganismos fermentadores (lactococos y/o estreptococos
lacticos termofilos);

“riazhenka” (leche cuajada termoprocesada) es un producto de leche
fermentada elaborado mediante la fermentacién de leche horneada con o sin
agregado de productos lacteos con la utilizacion de microorganismos
fermentadores (estreptococos lacticos termofilos) con o sin agregado de
lactobacilos bulgaros;

“leche descremada condensada con azcar” es un producto lacteo
concentrado o condensado con azucar en el cual la fraccion de masa de los
solidos secos de leche es no inferior al 26%, la fraccién de masa de proteina
lactea en los solidos secos descremados de leche es no inferior al 34% vy la
fraccion de masa de la grasa lactea es no superior al 1%;

“leche entera condensada con azlcar” es un producto lacteo concentrado o
condensado con azucar en el cual la fraccion de masa de los solidos secos de
leche es no inferior al 28,5%, la fraccion de masa de la proteina lactea en los
solidos secos descremados de la leche es no inferior al 34% vy la fraccion de
masa de la grasa lactea es no inferior al 8,5%;

“leche parcialmente descremada condensada con azlcar” es un producto
lacteo concentrado o condensado con azucar en el cual la fraccién de masa de
los sélidos secos de leche es no inferior al 26%, la fraccion de masa de la
proteina lactea en los solidos secos descremados de leche es no inferior al



34% vy la fraccion de masa de la grasa lactea es superior al 1%, pero inferior
al 8,5%;

“crema de leche condensada con azicar” es un producto lacteo
concentrado o condensado con azucar en el cual la fraccion de masa de los
solidos secos de leche es no inferior al 37%, la fraccion de masa de proteina
de leche en los solidos secos descremados de la leche es no inferior al 34% y
la fraccidn de masa de la grasa lactea es no inferior al 19%;

“producto de cuajada” es un producto lacteo o producto lacteo compuesto
sometido al tratamiento térmico después de la fermentacion, o producto que
contiene leche elaborado segun la tecnologia de elaboracion de productos de
leche fermentada, manteniéndose el tipo y la composicion de microflora del
fermento que determina el tipo del producto de leche fermentada
correspondiente y que tiene las caracteristicas organolépticas y fisico-quimicas
similares al este;

“pasta mantecosa de crema de leche dulce” es una pasta mantecosa
producida de crema de leche pasteurizada;

“manteca de crema de leche dulce” es manteca de crema de leche
elaborada de crema de leche pasteurizada,

“crema de leche en polvo” es un producto lacteo en polvo en el cual la
fraccion de masa de los solidos secos de leche es no inferior al 95%, la
fraccion de masa de la proteina lactea en los solidos secos descremados de
leche es no inferior al 34% y la fraccion de masa de la grasa lactea es no
inferior al 42%;

“crema de leche” es un producto (insumo) lacteo elaborado de leche y/o
productos lacteos, que representa una emulsién de la grasa lactea y del plasma
lacteo, donde la fraccion de masa de la grasa lactea es no inferior al 10%;

“manteca de crema de leche” es manteca de leche de vaca con fraccion de
masa de la grasa no inferior al 50%;

“helado de crema de leche” es un helado (producto lacteo o producto
lacteo compuesto) con fraccion de masa de la grasa lactea del 8% al 11,5%;

“manteca de crema de queso” es manteca de crema de leche elaborada de
crema obtenida tras la separacién del suero de queso;

“mezcla fundida de crema de leche y aceite vegetal” es un producto que
contiene leche con fraccion de masa de grasa total de no inferior al 99%,
elaborado de spread de crema de leche y aceite vegetal mediante el
derretimiento de la fase de grasa o con la utilizacion de otros métodos
tecnologicos;



“spread de crema de leche y aceite vegetal” es un producto que contiene
leche a base de emulsidn de grasa con fraccion de masa de la grasa total del
39% al 95% y fraccion de masa de la grasa lactea en la fase de grasa del 50%
al 95%;

“producto de crema de leche” es un producto lacteo o producto lacteo
compuesto con fraccion de masa de grasa superior al 10%, elaborado
principalmente de crema de leche;

“mezcla para helado liquida” es un producto lacteo, producto lacteo
compuesto o producto que contiene leche liquido, que contiene todos los
componentes necesarios para la elaboracion de helado;

“mezcla para helado en polvo” es un producto lacteo en polvo, producto
lacteo compuesto en polvo o producto que contiene leche en polvo elaborados
mediante el secado de la mezcla liquida para helado o el mezclado de los
componentes en polvo necesarios, destinados a la elaboracion de helado
después de su restitucion con agua, leche, crema de leche y/o jugo;

“crema agria” es un producto de leche fermentada elaborado mediante la
fermentacion de crema de leche con o sin agregado de productos lacteos con
la utilizacion de microorganismos fermentadores (lactococos o mezcla de
lactococos y estreptococos lacticos termofilos) con fraccién de masa de la
grasa lactea no inferior al 10%;

“componentes de la leche” son sustancias secas (grasa lactea, proteina
lactea, azUcar lactea (lactosa), fermentos, vitaminas, minerales), agua;

“mezclas de leche fermentada en polvo para la alimentacion de nifios de
temprana edad” son productos lacteos para la alimentacion de nifios de
temprana edad elaborados segun la tecnologia de elaboracion de productos de
leche fermentada que conlleva la reduccion del indice de acidez activa (pH) y
la coagulacion de proteinas de leche con la utilizacion de microorganismos
fermentadores (sin la utilizacion de acidos organicos), con o sin el posterior
agregado a la mezcla en polvo de microorganismos fermentadores vivos en
cantidades establecidas en el Anexo No. 2 al presente Reglamento Técnico;

“bebidas lacteas en polvo para la alimentacion de nifios de temprana edad”
son productos lacteos para la alimentacion de nifios de temprana edad,
elaborada de leche de vaca y/o productos lacteos con o sin agregado de
componentes no lacteos con fraccion de masa de solidos secos de leche en el
producto terminado no inferior al 15%, que corresponde a las necesidades
fisioldgicas de nifios de temprana edad;



“leche descremada en polvo” es un producto lacteo en polvo con fraccién
de masa de solidos secos de leche no inferior al 95%, fraccion de masa de
proteina lactea en sélidos secos descremados de leche - no inferior al 34% y
fraccion de masa de la grasa lactea - no superior al 1,5%;

“leche entera en polvo” es un producto lacteo en polvo con fraccion de
masa de sélidos secos de leche no inferior al 95%, fraccion de masa de
proteina lactea en sélidos secos descremados de leche - no inferior al 34% y
fraccion de masa de proteina lactea - no inferior al 26 y no superior al 42%;

“extracto de leche en polvo” son componentes de leche, excepto el agua;

“extracto de leche descremado en polvo” son componentes de leche,
excepto la grasa lactea y agua;

“suero de leche en polvo” es un producto lacteo en polvo elaborado
mediante la eliminacion parcial del agua del suero de leche obtenido durante
la elaboracion de queso con el método de coagulacion de proteinas bajo el
efecto de preparados enzimaticos coagulantes de leche, asi como durante la
elaboracion de queso, caseina y requeson mediante la coagulacion de proteina
tras la formacion de acido lactico o mediante el método termoéacido hasta
alcanzar la fraccion de masa de sélidos secos de no inferior al 95%;

“proteina de suero” es la proteina de leche que se queda en el suero de
leche después de sedimentacion de caseina;

“queso, queso fundido, producto de queso, producto de queso fundido
ahumados” son queso, queso fundido, producto de queso, producto de queso
fundido sometidos al ahumado que tienen propiedades organolépticas propias
de productos alimenticios ahumados. No se permite el uso de aromatizantes de
humo;

“queso, producto de queso blandos, semiduros, duros, extra duros” son
quesos, productos de queso con propiedades organolépticas y fisico-quimicas
especificas correspondientes reglamentadas mediante los Anexos al presente
Reglamento Técnico;

“queso, producto de queso de salmuera” son quesoS, productos de queso
que se maduran y/o se guardan en salmuera;

“queso, producto de queso azul” son quesos, productos de queso
producidos con el uso de hongos de moho que se encuentran dentro y/o en la
superficie de queso, producto de queso terminado;

“queso, producto de queso de limo (de corteza lavada)” son quesos,
productos de queso producidos con el uso de microorganismos de barro que se
desarrollan en la superficie de los quesos, productos de queso terminados;



“queso” es un producto de leche o producto de leche compuesto elaborado
de leche, productos lacteos y/o derivados del procesamiento de la leche con o
sin utilizacion de fermentos especiales, tecnologias que garantizan la
coagulacion de proteina de leche con fermentos coagulantes de leche, o
mediante el método acido o termoacido con la posterior separacion de la masa
de queso del suero, su moldeado, prensado, con o sin salado, con o sin
maduracion, con o sin agregado de componentes no lacteos que se introducen
sin fines de sustituir los componentes de leche;

“producto de queso” es un producto que contiene leche elaborado segun la
tecnologia de elaboracion de queso;

“leche cruda” es leche que no ha sido sometida al tratamiento térmico con
temperatura superior a 40°C ni al tratamiento que altera sus componentes;

“leche cruda descremada” es leche descremada que no ha sido sometida al
tratamiento térmico con la temperatura superior a 45°C, obtenida tras la
separacion de la grasa lactea de la leche;

“quesillo” es un producto de requesén moldeado, cubierto con glaseado de
productos alimenticios o no glaseado, que no pesa mas de 150 gr;

“crema de leche cruda” es crema de leche que no ha sido sometida al
tratamiento térmico con la temperatura superior a 45°C;

“requesOon” es un producto de leche fermentada elaborado con el uso de
microorganismos fermentadores (lactococos o mezcla de lactococos vy
estreptococos lacticos termofilos) y métodos de coagulacion acida o del cuajo
acido de la proteina lactea con la posterior eliminacion del suero mediante el
autoprensado y/o prensado y/o separacion (centrifugacion) y/o ultrafiltracion
con 0 sin agregado de componentes de leche (antes o después de la
fermentacion) con el fin de normalizar los productos lacteos;

“masa de requeson” es un producto lacteo o producto lacteo compuesto
elaborado de requesdn con o sin aditivo de manteca, crema de leche, leche
condensada con azucar, azUcares y/o sal, con o sin agregado de componentes
no lacteos que se introducen sin fines de sustituir los componentes de leche;

“producto de requeson” es un producto lacteo o producto lacteo compuesto
0 producto que contiene leche, elaborado de requeson y/o productos de
procesamiento de leche segun la tecnologia de elaboracién de requeson con o
sin agregado de productos lacteos, con o sin agregado de componentes no
lacteos, incluso grasas no lacteas y/o proteinas no lacteas (para productos que
contienen leche), con el posterior tratamiento térmico o sin éste;



“quesillo de requesén” es un producto lacteo o producto lacteo compuesto
elaborado de masa de requesén que ha sido moldeado, cubierto o no de
glaseado de productos alimenticios, que no pesa mas de 150 gr;

“manteca fundida” es una manteca de leche de vaca con fraccion de masa
de grasa no inferior al 99%, obtenida de manteca mediante la fundicion de la
fase de grasa, con propiedades organolépticas especificas;

“leche cocida (horneada)” son insumos o leche potable sometida al
tratamiento térmico con la temperatura de 85°C a 99°C con 3 horas de
maduracion como minimo hasta alcanzar las propiedades organolépticas
especificas;

“preparados enzimdticos para la elaboracion de productos de
procesamiento de leche” son sustancias proteicas necesarias para los procesos
bioquimicos que tienen lugar durante la elaboracion de productos de
procesamiento de leche;

“componentes funcionalmente necesarios en la elaboracion de productos
de procesamiento de leche” son fermentos para la elaboracion de productos de
procesamiento de leche, hongos de kéfir, microorganismos probidticos
(probidticos), prebioticos, preparados enzimaticos que se introducen durante la
elaboracién de productos de procesamiento de leche y sin los cuales es
imposible elaborar el producto de procesamiento de leche correspondiente;

“leche entera” son insumos para la elaboracion de productos de
procesamiento de leche cuyos componentes no han sido modificados mediante
su regulacion;

“leche parcialmente descremada en polvo” es un producto lacteo en polvo
con fraccion de masa de sélidos secos de leche no inferior al 95%, fraccién de
masa de proteinas lacteas en los solidos secos descremados de leche no
inferior al 34% y fraccién de masa de la grasa lactea superior al 1,5% pero
inferior al 26%.

[11. Identificacidn de leche y productos lacteos.

La identificaciébn de leche y productos lacteos se realiza segun las
siguientes normas:

a) con el fin de atribuir leche y productos lacteos a los objetos de la
regulacion tecnica respecto a los cuales se aplica el presente Reglamento
Técnico, la identificacion de leche y productos lacteos se realiza por el



declarante, autoridades publicas de control (vigilancia), autoridades de
control aduanero, autoridades de evaluacion (comprobacion) de
conformidad y demas personas interesadas sin realizar estudios (ensayos)
mediante el establecimiento de correspondencia de denominaciones de
leche y productos lacteos indicados en la composicion del etiquetado o
documentos de expedicion con denominaciones de leche y productos
lacteos establecidos en el Capitulo 11 del presente Reglamento Técnico, asi
como en otros reglamentos técnicos de la Unidn Aduanera cuyos efectos
se extienden a la leche y productos lacteos;

b) en el caso de que no sea posible identificar la leche y productos lacteos
por denominacion, leche y productos lacteos se identificaran con método
visual comparandose el aspecto exterior de leche y productos lacteos con
las caracteristicas expuestas en la definicion de dichos productos en el
presente Reglamento Tecnico, asi como en otros reglamentos técnicos de
la Unidon Aduanera cuyos efectos se extienden a la leche y productos
lacteos;

c) con el fin de establecer la conformidad de leche y productos lacteos con
su denominacion, la identificacion de leche y productos lacteos se
realizard mediante la comparacion del aspecto exterior y las propiedades
organolépticas con las caracteristicas establecidas en el Anexo No. 3 al
presente Reglamento Tecnico o estandares determinados tras la aplicacion
voluntaria de los cuales se garantiza el cumplimiento de los
requerimientos del presente Reglamento Técnico, los estandares
establecidos aplicados para fines de evaluacion (confirmacion) de la
conformidad al presente Reglamento Técnico o0 caracteristicas
determinadas por la documentacién técnica de conformidad con la cual
han sido elaborados leche y productos lacteos;

d) en el caso de que sea imposible identificar la leche y productos lacteos
por denominacién, con metodo visual o método organoléptico, la
identificacion se realizara con método analitico comprobandose la
conformidad de las caracteristicas fisico-quimicas y/o microbioldgicas de
leche y productos lacteos con las caracteristicas establecidas en el presente
Reglamento Técnico, documentacion técnica de conformidad con la cual
han sido elaborados leche y productos lacteos, asi como otros reglamentos
técnicos de la Union Aduanera cuyos efectos se extienden a la leche y
productos lacteos.



IV. Normas de circulacion (comercializacion) de leche y productos
lacteos en el mercado de los Estados miembros de la Union
Aduanera y el Espacio Econémico Unico

7. Leche y productos lacteos se ponen en circulacion (comercializacidn) en
el mercado de los Estados miembros de la Unién Aduanera y el Espacio
Econémico Unico (en adelante, Estados miembros) siempre que cumplan
con los requerimientos del presente Reglamento Técnico, asi como con los
requerimientos de otros reglamentos técnicos de la Unién Aduanera cuyos
efectos se extienden a los mismos.

8. Leche y productos lacteos que cumplen con los requerimientos del
presente Reglamento Técnico, asi como con los requerimientos de otros
reglamentos técnicos de la Union Aduanera cuyos efectos se extienden a
los mismos, que han pasado por el procedimiento de la evaluacion
(confirmacion) de conformidad, deben ser etiquetados con un sello Unico
de circulacion de productos en el mercado de los Estados miembros de la
Union Aduanera.

9. Los Estados miembros garantizan que leche y productos lacteos que
cumplen con los requerimientos del presente Reglamento Técnico, asi
como con los requerimientos de otros reglamentos técnicos de la Union
Aduanera cuyos efectos se extienden a los mismos, circulen
(comercialicen) en el mercado de los Estados miembros sin exigir
requerimientos adicionales respecto a los incluidos en el presente
Reglamento Técnico y sin realizar procedimientos adicionales de
evaluacion (confirmacion) de conformidad.

10. En el caso de que las personas fisicas (particulares) comercialicen
leche y productos lacteos de elaboracién no industrial en los mercados,
incluyendo los mercados agrarios, es necesario que se haga llegar a los
consumidores, por cualquier método conveniente, la informacion sobre su
seguridad en términos veterinario-sanitarios, sus denominaciones, lugar de
elaboracion (direccion), fecha de elaboracion.

En el caso de que la leche cruda se comercialice en los mercados agrarios
desde los recipientes de medios de transporte especializados u otros
envases hechos de materiales aptos para el contacto con productos
alimenticios, en recipientes de los consumidores, los vendedores (personas
juridicas, personas fisicas registradas como autonomos y particulares) se
obligan a presentar a los consumidores los documentos correspondientes



de la inspeccion veterinario-sanitaria realizada de conformidad con la
legislacion del Estado miembro, asi como hacer llegar al consumidor la
informacién sobre la necesidad del hervor obligatorio de la leche cruda.
11. En el caso de que se suministre leche cruda, leche cruda descremada,
crema de leche cruda a los centros de recoleccion de leche o empresas
procesadoras de leche, los vendedores (personas juridicas, personas fisicas
registradas como auténomos y particulares) se obligan a presentar los
documentos veterinarios acompafantes emitidos por las autoridades
competentes del Estado miembro que comprueban la inocuidad de leche
cruda, leche cruda descremada, crema de leche cruda.

12. El transporte en el territorio aduanero de la Union Aduanera de leche
cruda, leche cruda descremada, crema de leche cruda se realiza con un
documento veterinario acompafiante emitido por las autoridades
competentes del Estado miembro que contiene informacién sobre la
realizacion de un examen veterinario-sanitario, que comprueba su
inocuidad.

El plazo de validez del documento veterinario acompariante se establece
en funcion de los resultados de actividades veterinarias preventivas
respecto a los animales agropecuarios productivos segun el lugar de la
produccién de leche cruda, leche cruda descremada, crema de leche cruda,
pero no sera superior a 1 mes a partir de la fecha de emision del dicho
documento.

13. Los productos lacteos sujetos al control (supervision) veterinario que
se trasladan entre los Estados miembros, ingresados desde terceros paises
0 elaborados en el territorio aduanero de la Union Aduanera, se
acompainan con un certificado veterinario otorgado por las autoridades
competentes de los Estados miembros sin realizar la inspeccion
veterinario-sanitaria, que comprueba su inocuidad epizodtica.

Cada partida de leche y productos lacteos sujeta al control (supervision)
veterinario se ingresa al territorio aduanero de la Unién Aduanera con un
certificado veterinario emitido por la autoridad competente del pais de
envio.

V. Requerimientos de inocuidad para leche cruda, leche cruda descremada,
crema de leche cruda



14. Para la elaboracion de productos de procesamiento de leche no se permite
el uso de leche cruda obtenida durante los primeros siete dias después del
parto de animales, durante los cinco dias anteriores al parto, de animales
enfermos y de los que estan en cuarentena.

15. La fraccidon de masa de sélidos secos descremados en la leche cruda de
vaca debe ser no inferior al 8,2%.

16. Los niveles del contenido de sustancias potencialmente peligrosas en leche
cruda, leche cruda descremada, crema de leche cruda no deben superar los
niveles permitidos establecidos en los Anexos No. 1 — 4 al Reglamento
Técnico de la Union Aduanera “Sobre Inocuidad de Productos Alimenticios”
(RT UA 021/2011) y en el Anexo No. 4 al presente Reglamento Técnico.

17. Los niveles del contenido de microorganismos y células somaticas en
leche cruda, leche cruda descremada, crema de leche cruda no deben superar
los niveles permitidos establecidos en el Anexo No. 5 al presente Reglamento
Teécnico.

18. Los indices de identificacion de leche cruda de vaca, leche cruda de otros
tipos de animales agropecuarios y de crema cruda de leche de vaca se
establecen en los Anexos No. 6 y 7 al presente Reglamento Técnico.

VI. Requerimientos de inocuidad durante la elaboracion,
almacenamiento, transporte, comercializacion e inutilizacion
(decomiso) de leche cruda, leche cruda descremada,
crema de leche cruda

19. Los procesos utilizados para la elaboracion de leche cruda, leche cruda
descremada, crema de leche cruda, incluso las condiciones de mantenimiento,
nutricién, ordefio de animales agropecuarios, las condiciones de recoleccién,
enfriamiento y almacenamiento de leche cruda, leche cruda descremada,
crema de leche cruda deben asegurar su conformidad con los requerimientos
del presente Reglamento Técnico, asi como a los requerimientos de otros
reglamentos técnicos de la Union Aduanera cuyos efectos se extienden a las
mismas.

20. Leche cruda después del ordefio de animales agropecuarios debe ser
limpiada y enfriada hasta una temperatura de 4 °C + 2 °C durante no mas de 2
horas.

21. Antes del procesamiento industrial se permite el almacenamiento de leche
cruda, leche cruda descremada (incluyendo el periodo de almacenamiento de



leche cruda utilizada para la separacion) con la temperatura de 4 °C = 2 °C,
crema de leche cruda con la temperatura no superior a 8 °C durante no mas de
36 horas (incluyendo el tiempo de traslado).

Antes del comienzo del procesamiento industrial se permite el
almacenamiento de leche cruda, leche cruda descremada (incluyendo el
periodo de almacenamiento de leche cruda utilizada para la separacion), crema
de leche cruda destinadas a la elaboracion de productos para nutricion infantil
para nifios de temprana edad con la temperatura de 4 °C £ 2 °C durante no
mas de 24 horas (incluyendo el tiempo de traslado).

22. Se permite el tratamiento térmico previo de leche cruda, leche cruda
descremada, crema de leche cruda, incluyendo la pasteurizacion, por el
productor en los siguientes casos:

a) la acidez de leche cruda, leche cruda descremada es de 19 °T a 21 °T,
acidez de crema de leche crudaesde 17 °T a 19 °T,;

b) el almacenamiento de leche cruda, leche cruda descremada, crema de leche
cruda durante mas de 6 horas sin enfriamiento;

c) el transporte de leche cruda, leche cruda descremada, crema de leche cruda
dura mas que el tiempo permitido para el almacenamiento, pero no mas que en
25%;

d) existencia de prescripcion correspondiente de las autoridades competentes
de control (supervision) veterinario de los Estados miembros.

23. En el caso de que se aplique el tratamiento térmico previo de leche cruda,
leche cruda descremada, crema de leche cruda, incluyendo la pasteurizacion,
los regimenes del tratamiento térmico (temperatura, duracion) se indican en
los documentos acompafiantes de leche cruda, leche cruda descremada, crema
de leche cruda.

24. Los productores agrarios en la elaboracion de leche cruda, leche cruda
descremada, crema de leche cruda deben usar equipos y materiales que
cumplen con los requerimientos de inocuidad de materiales que contactan con
productos alimenticios.

25. Durante el transporte de leche cruda, leche cruda descremada, crema de
leche cruda enfriadas al lugar de su procesamiento, al comienzo del
procesamiento su temperatura no debe ser superior a 10 °C.

La recepcion de leche cruda, leche cruda descremada, crema de leche cruda
que no cumplen con los requerimientos establecidos en el presente punto



respecto a la temperatura, se permite siempre que se procesen inmediatamente
por el productor de los productos de procesamiento de leche.

26. El transporte de leche cruda, leche cruda descremada, crema de leche
cruda se realiza en recipientes precintados con tapas fuertemente cerradas
hechas de materiales que cumplen con los requerimientos que se aplican para
la inocuidad de materiales que contactan con productos alimenticios. Los
medios de transporte deben asegurar que se mantenga la temperatura
establecida en los puntos 20 y 21 del presente Reglamento Técnico.

27. El almacenamiento de leche cruda, leche cruda descremada, crema de
leche cruda, asi como de las sometidas al tratamiento térmico previo,
incluyendo la pasteurizacion, se realiza por el productor de los productos de
procesamiento de leche antes del comienzo del procesamiento en recipientes
separados etiquetados con una temperatura de 4 °C + 2 °C.

28. Los procesos de comercializacion de leche cruda, leche cruda descremada,
crema de leche cruda, asi como de las sometidas al tratamiento térmico previo,
incluyendo la pasteurizacion, deben cumplir con los requerimientos
establecidos en el punto 10 del presente Reglamento Técnico y con los
requerimientos del reglamento técnico de la Union Aduanera “Sobre
Inocuidad de Productos Alimenticios” (RT UA 021/2011).

29. Los procesos de inutilizacion (decomiso) de leche cruda, leche cruda
descremada, crema de leche cruda, asi como de las sometidas al tratamiento
térmico previo, incluyendo la pasteurizacion, deben cumplir con los
requerimientos del Reglamento Técnico de la Union Aduanera “Sobre
Inocuidad de Productos Alimenticios” (RT UA 021/2011).

VII. Requerimientos de inocuidad de productos lacteos

30. Los productos lacteos que se encuentran en circulacién (comercializacion)
en el territorio aduanero de la Union Aduanera deben ser inocuos hasta la
fecha de vencimiento establecida, siempre que se usen debidamente.

Los productos lacteos deben cumplir con los requerimientos del presente
Reglamento Técnico y otros reglamentos técnicos de la Union Aduanera
cuyos efectos se extienden a los mismos.

31. La elaboracion de productos lacteos se debe realizar de leche cruda y/o
leche cruda descremada y/o crema de leche cruda que cumplen con los
requerimientos de inocuidad establecidos en el presente Reglamento Tecnico,
y que son sometidas al tratamiento térmico que asegura la obtencion de



productos lacteos que cumplen con los requerimientos del presente
Reglamento Técnico.

Los demas insumos alimenticios usados para la elaboracion de productos
lacteos deben cumplir con los requerimientos de los reglamentos técnicos de
la Unidn Aduanera cuyos efectos se extienden a los mismos.

32. Los niveles del contenido en los productos lacteos destinados a ser puestos
en circulacién (comercializacion) en el territorio aduanero de la Union
Aduanera de elementos toxicos, sustancias potencialmente peligrosas,
micotoxinas, antibioticos, plaguicidas, radioniclidos, microorganismos y los
indices de deterioro oxidativo no deben superar los niveles establecidos en los
Anexos No. 1 — 4 al Reglamento Técnico de la Unién Aduanera “Sobre
Inocuidad de Productos Alimenticios” (RT UA 021/2011) y en el Anexo No. 4
al presente Reglamento Técnico.

33. Los niveles del contenido de microorganismos en productos lacteos no
deben superar los niveles permitidos establecidos en el Anexo No. 8 al
presente Reglamento Técnico.

34. La elaboracion de productos para- diabéticos y productos de leche
fermentada (excepto los productos lacteos compuestos) debe realizarse sin uso
de aditivos alimentarios y aromatizantes, excepto los componentes
funcionalmente necesarios.

La elaboracion de masa de requeson y requeson granulado debe realizarse sin
el tratamiento térmico del producto terminado y sin el agregado de
estabilizantes de consistencia y conservantes.

35. Los indices organolépticos de identificacion de los productos de
procesamiento de leche se establecen en el Anexo No. 3 al presente
Reglamento Técnico.

36. Los indices fisico-quimicos y microbioldgicos de identificacion de los
productos lacteos se establecen en el Anexo No. 1 al presente Reglamento
Tecnico.

VIII. Requerimientos de inocuidad de componentes funcionales
necesarios para la elaboracion de productos de procesamiento de
leche

37. Los microorganismos, incluso los probidticos usados en monocultivos y en
fermentos para la elaboracion de productos de procesamiento de leche deben
ser identificados, no patdgenos, no toxigénicos y deben tener las



caracteristicas necesarias para la elaboracion de los productos indicados que
cumplen con los requerimientos del presente Reglamento Técnico.

38. Los preparados enzimaticos para la elaboracion de productos de
procesamiento de leche deben tener la actividad y caracter especifico
necesarios para el proceso tecnologico determinado y cumplir con los
requerimientos establecidos por los reglamentos técnicos de la Unidn
Aduanera cuyos efectos se extienden a los preparados enzimaticos para la
elaboracion de productos de procesamiento de leche.

39. Los niveles de inocuidad microbiolégica de los fermentos para la
elaboracién de productos de procesamiento de leche, de los preparados
enzimaticos para la elaboracion de productos de procesamiento de leche,
caldos para el cultivo de microorganismos fermentadores y probidticos no
deben superar los niveles permitidos establecidos en el Anexo N. 8 al presente
Reglamento Técnico.

40. Otros indices de inocuidad de fermentos para la elaboracion de productos
de procesamiento de leche, microorganismos probioticos, prebioticos,
preparados enzimaticos para la elaboracion de productos de procesamiento de
leche y caldos de cultivo para la preparacion de fermentos para la elaboracion
de productos de procesamiento de leche deben cumplir con los requerimientos
del presente Reglamento Técnico, asi como con los requerimientos
establecidos en el Anexo No. 3 al Reglamento Técnico de la Union Aduanera
“Sobre Inocuidad de Productos Alimenticios” (RT UA 021/2011).

41. El productor de fermentos para la elaboracion de productos de
procesamiento de leche, preparados enzimaticos para la elaboracion de
productos de procesamiento de leche y demas componentes funcionalmente
necesarios en la elaboracion de productos de procesamiento de leche debe
asegurar que éstos cumplen con los requerimientos del presente Reglamento
Tecnico.

El productor de productos lacteos debe asegurar la inocuidad de los fermentos
industriales y de los procesos de su produccion, asi como su conformidad con
los requerimientos del documento (estdndar o documento técnico del
productor segun el cual se elabora el producto de procesamiento de leche).

Los fermentos para la elaboracién de productos de procesamiento de leche
deben usarse inmediatamente después de la apertura del envase integro. Para
la elaboracion de productos de procesamiento de leche no se permite el
almacenamiento de envases de fermentos abiertos ni el uso de los
deteriorados.



42. En la elaboracion de productos alimenticios para nifios con base a leche no
se permite el uso que preparados enzimaticos coagulantes de leche para la
elaboraciéon de productos de procesamiento de leche y fermentos para la
elaboracién de productos de procesamiento de leche obtenidos con el uso de
organismos modificados genéticamente.

IX. Requerimientos para asegurar la inocuidad de leche y productos
lacteos en el proceso de su produccién, almacenamiento, transporte,
comercializacién e inutilizacién (decomiso)

43. Los procesos tecnologicos aplicados en la produccién de leche y productos
lacteos deben asegurar la elaboracion de productos que cumplan con los
requerimientos del presente Reglamento Técnico, asi como con los
requerimientos de otros reglamentos técnicos de la Union Aduanera cuyos
efectos se extienden a los mismos.

44. Los materiales que entran en contacto con leche y productos lacteos en el
proceso de elaboracion deben cumplir con los requerimientos que se aplican
para la inocuidad de materiales que contactan con productos alimenticios.

En todas las etapas del proceso de elaboracion de leche y productos lacteos se
debe asegurar su trazabilidad.

45. Los establecimientos (objetos) productivos donde se realizan los procesos
de elaboracion de leche cruda, leche cruda descremada, crema de leche cruda
y/o de su procesamiento/tratamiento durante la elaboracion de productos
lacteos estan sujetos al registro estatal segun lo dispuesto en el Reglamento
Tecnico de la Unién Aduanera “Sobre Inocuidad de Productos Alimenticios”
(RT UA 021/2011).

46. La organizacién de las instalaciones productivas donde se elabora leche y
productos lacteos, los equipos tecnoldgicos y utensilios que se utilizan en la
elaboracion de leche y productos lacteos, las condiciones de almacenamiento
y eliminacién de desechos de la elaboracion de leche y productos lacteos, asi
como el agua que se utiliza en la elaboracion de leche y productos lacteos
deben cumplir con los requerimientos del Reglamento Técnico de la Union
Aduanera “Sobre Inocuidad de Productos Alimenticios” (RT UA 021/2011).
47. La elaboracion de productos alimenticios a base de leche para nifios de
temprana edad, mezclas lacteas iniciales o posteriores adaptadas o
parcialmente adaptadas (incluyendo las en polvo), mezclas en polvo de leche
fermentada, bebidas lacteas (incluyendo las en polvo) para la alimentacion de



nifios de temprana edad, papillas de leche listas para el consumo, y papillas de
leche en polvo (que se reconstituyen en condiciones domésticas con agua
potable hasta su preparacion) para la alimentacion de nifios de temprana edad,
se realiza en establecimientos productivos especializados, o en salas
especializadas, o en lineas tecnoldgicas especializadas.

Los productores, vendedores y personas que ejercen funciones de productores
extranjeros de leche y productos lacteos estan obligados a realizar los procesos
de su almacenamiento, transporte y comercializacion de tal manera que la
leche y los productos lacteos cumplan con los requerimientos del presente
Reglamento Técnico, asi como con los requerimientos de otros reglamentos
técnicos de la Union Aduanera cuyos efectos se extienden a los mismos.

Los procesos de almacenamiento, transporte, comercializacion e inutilizacion
(decomiso) de leche y productos lacteos deben cumplir con los requerimientos
del Reglamento Técnico de la Union Aduanera “Sobre Inocuidad de Productos
Alimenticios” (RT UA 021/2011).

X. Requerimientos de inocuidad para productos de nutricion infantil a base
lactea, mezclas lacteas iniciales o posteriores adaptadas o parcialmente
adaptadas (incluyendo las en polvo), mezclas en polvo de leche fermentada,
bebidas lacteas (incluyendo las en polvo) para la alimentacion de nifios de
temprana edad, papillas de leche listas para el consumo, y papillas de leche en
polvo (que se reconstituyen en condiciones domesticas con agua potable hasta
su preparacion) para la alimentacion de nifios de temprana edad

48. Los productos de alimentacion infantil a base lactea, mezclas lacteas de
iniciales o posteriores adaptadas o parcialmente adaptadas (incluyendo las en
polvo), mezclas en polvo de leche fermentada, bebidas lacteas (incluyendo las
en polvo) para la alimentacion de nifios de temprana edad, papillas de leche
listas para el consumo, y papillas de leche en polvo (que se reconstituyen en
condiciones domesticas con agua potable hasta su preparaciéon) para la
alimentacion de nifios de temprana edad deben cumplir con los requerimientos
establecidos en el presente Reglamento Teécnico, asi como con los
requerimientos establecidos en el Articulo 8 del Reglamento técnico de la
Unidén Aduanera “Sobre Inocuidad de Productos Alimenticios” (RT UA
021/2011) y deben ser inocuos para la salud infantil.

49. Los niveles permitidos de deterioro oxidativo y el contenido de sustancias
potencialmente peligrosas en los productos de nutricion infantil a base lactea,



mezclas lacteas iniciales o posteriores adaptadas o parcialmente adaptadas
(incluyendo las en polvo), mezclas en polvo de leche fermentada, bebidas
lacteas (incluyendo las en polvo) para la alimentacion de nifios de temprana
edad, papillas de leche listas para el consumo, y papillas de leche en polvo
(que se reconstituyen en condiciones domésticas con agua potable hasta su
preparacion) para la alimentacion de nifios de temprana edad se establecen en
el Anexo No. 9 al presente Reglamento Técnico.

50. Los niveles permitidos del contenido de microorganismos en productos de
alimentacion infantil a base lactea, mezclas lacteas iniciales o posteriores
adaptadas o parcialmente adaptadas (incluyendo las en polvo), mezclas en
polvo de leche fermentada, bebidas lacteas (incluyendo las en polvo) para la
alimentacion de nifios de temprana edad, papillas de leche listas para el
consumo, y papillas de leche en polvo (que se reconstituyen en condiciones
domesticas con agua potable hasta su preparacion) para la alimentacion de
nifios de temprana edad, incluyendo en los productos elaborados en cocinas de
leche, se establecen en el Anexo No. 2 al presente Reglamento Técnico.

La cantidad de microorganismos de componentes funcionalmente necesarios
en la elaboracién de productos de procesamiento de leche que se agregan a la
mezcla en polvo durante la elaboracién de mezclas en polvo de leche
fermentada para la alimentacién de nifios de temprana edad, se establece en el
Anexo No. 2 al presente Reglamento Técnico.

Los indices de inocuidad microbioldgica en los productos para alimentacion
infantil a base de leche, mezclas lacteas iniciales o posteriores adaptadas o
parcialmente adaptadas (incluyendo las en polvo), mezclas en polvo de leche
fermentada, bebidas lacteas (incluyendo las en polvo) para la alimentacion de
nifos de temprana edad, papillas de leche listas para el consumo, y papillas de
leche en polvo (que se reconstituyen en condiciones domésticas con agua
potable hasta su preparacion) para la alimentacion de nifios de temprana edad
deben cumplir con los requerimientos establecidos en el Anexo No. 2 al
presente Reglamento Técnico.

51. Los niveles permitidos de deterioro oxidativo y el contenido de sustancias
potencialmente peligrosas en productos lacteos, productos lacteos compuestos
para la alimentacion de nifios de edad preescolar y escolar se establecen en el
Anexo No. 10 al presente Reglamento Técnico.

52. Los niveles permitidos del contenido de microorganismos en productos
lacteos, productos lacteos compuestos para la alimentacion de nifios de edad



preescolar y escolar se establecen en el Anexo No. 11 al presente Reglamento
Técnico.

53. Los indices fisico-quimicos de identificacion de productos de nutricion
infantil a base de leche, mezclas lacteas iniciales o posteriores adaptadas o
parcialmente adaptadas (incluyendo las en polvo), mezclas en polvo de leche
fermentada, bebidas lacteas (incluyendo las en polvo) para la alimentacion de
nifios de temprana edad, papillas de leche listas para el consumo, y papillas de
leche en polvo (que se reconstituyen en condiciones domésticas con agua
potable hasta su preparacién) para la alimentacion de nifios de temprana edad
se establecen en el Anexo No. 12 al presente Reglamento Técnico.

54. Los indices fisico-quimicos de identificacion de productos con base a
leche para la alimentacidn de nifios de edad preescolar y escolar se establecen
en el Anexo No. 13 al presente Reglamento Técnico.

55. Los indices del valor nutritivo de productos de nutricion infantil a base de
leche, mezclas lacteas iniciales o posteriores adaptadas o parcialmente
adaptadas (incluyendo las en polvo), mezclas en polvo de leche fermentada,
bebidas lacteas (incluyendo las en polvo) para la alimentacion de nifios de
temprana edad, papillas de leche listas para el consumo, y papillas de leche
secas (que se reconstituyen en condiciones domésticas con agua potable hasta
su preparacion) para la alimentacion de nifios de temprana edad deben
corresponder a los niveles permitidos establecidos en los Anexos No. 12 y No.
14 al presente Reglamento Técnico y al estado funcional del organismo del
nifio teniendo en cuenta su edad.

56. En la elaboracion de mezclas lacteas iniciales o posteriores adaptadas o
parcialmente adaptadas (sustitutos de leche materna) y mezclas lacteas
posteriores con el fin de aproximar al maximo la composicién de la mezcla
correspondiente a la composicién de leche materna se permite el agregado a su
composicion  solamente de L-aminodcidos, taurina, nucledtidos,
microorganismos probidticos y prebidticos, aceite de pescado y demas
concentrados de acidos grasos poliinsaturados.

57. Las formas de vitaminas y minerales que se utilizan en la elaboracion de
productos con base a leche para alimentacion de nifios de temprana edad,
mezclas lacteas iniciales o posteriores adaptadas o parcialmente adaptadas
(incluyendo las en polvo), mezclas en polvo de leche fermentada, bebidas
lacteas (incluyendo las en polvo) para la alimentacion de nifios de temprana
edad, papillas de leche listas para el consumo, y papillas de leche en polvo
(que se reconstituyen en condiciones domésticas con agua potable hasta su



preparacion) para la alimentacion de nifios de temprana edad, se establecen en
el Reglamento Técnico de la Unién Aduanera “Sobre Inocuidad de Productos
Alimenticios” (RT UA 021/2011).

Los niveles de contenido de micronutrientes en mezclas lacteas liquidas,
mezclas lacteas en polvo para la alimentacion de nifios de temprana edad
deben corresponder a los niveles permitidos establecidos en el Anexo No. 14
al presente Reglamento Técnico.

58. En la produccién de productos de nutricion infantil a base de leche, para
nifios de temprana edad, mezclas lacteas iniciales o posteriores adaptadas o
parcialmente adaptadas (incluyendo las en polvo), mezclas en polvo de leche
fermentada, bebidas lacteas (incluyendo las en polvo) para la alimentacion de
nifos de temprana edad, papillas de leche listas para el consumo, y papillas de
leche en polvo (que se reconstituyen en condiciones domésticas con agua
potable hasta su preparacion) para la alimentacion de nifios de temprana edad
se permite el uso de aditivos alimentarios cuyo listado se establece en el
Anexo No. 15 al presente Reglamento Técnico.

59. Los componentes no lacteos que se utilizan en la elaboracion de productos
para alimentacion infantil a base de leche, mezclas lacteas iniciales o
posteriores adaptadas o parcialmente adaptadas (incluyendo las en polvo),
mezclas en polvo de leche fermentada, bebidas lacteas (incluyendo las en
polvo) para la alimentacion de nifios de temprana edad, papillas de leche listas
para el consumo, y papillas de leche en polvo (que se reconstituyen en
condiciones domésticas con agua potable hasta su preparacion) para la
alimentacion de nifios de temprana edad deben cumplir con los requerimientos
de los reglamentos técnicos de la Unién Aduanera cuyos efectos se extienden
a los mismos.

X. Requerimientos para el empaque de productos lacteos

60. Los productos lacteos destinados a la comercializacion deben ser
empacados en el empaque que cumple con los requerimientos del Reglamento
Técnico de la Union Aduanera “Sobre Inocuidad de Empaque” (R UA
005/2011) y asegurar la inocuidad y preservacion de las caracteristicas de
consumo de leche y productos lacteos hasta la fecha de su vencimiento.

61. Los productos para alimentacion de nifios de temprana edad con base a
leche, mezclas lacteas iniciales o posteriores adaptadas o parcialmente
adaptadas (incluyendo las en polvo), mezclas en polvo de leche fermentada,



bebidas lacteas (incluyendo las en polvo) para la alimentacién de nifios de
temprana edad, papillas de leche listas para el consumo, y papillas de leche en
polvo (que se reconstituyen en condiciones domésticas con agua potable hasta
su preparacién) para la alimentacion de nifios de temprana edad, deben
ponerse en circulacion (comercializacion) en el territorio aduanero de la Union
Aduanera solamente empacados en empaque hermético para piezas pequefias
que no supere el siguiente volumen (peso):

a) 1 kg — productos en polvo (mezclas lacteas iniciales o posteriores adaptadas
0 parcialmente adaptadas, mezclas en polvo de leche fermentada, productos
alimenticios para alimentacion complementaria a base de leche, productos
instantaneos, papillas de leche en polvo (que se reconstituyen en condiciones
domeésticas con agua potable hasta su preparacion);

b) 0,2 | - liquidas (mezclas iniciales o posteriores adaptadas o parcialmente
adaptadas);

c) 0,25 I (kg) — leche potable, crema de leche potable, productos de leche
fermentada;

d) 0,1 kg — productos pastosos de nutricion infantil a base de leche.

62. Los productos de nutricion infantil a base de leche para nifios de edad
preescolar y escolar deben ponerse en circulacion (comercializacion) en el
territorio aduanero de la Union Aduanera solamente empacados
herméticamente. Los productos liquidos de nutricion infantil a base de leche
para de nifios de edad preescolar y escolar deben ponerse en circulacion
(comercializacion) en empaque cuyo volumen no supera 2 litros, para
productos pastosos de nutricion infantil el volumen no debe superar 0,2 kg
(para consumo directo en porciones).

63. En el caso de que se comercialicen los productos de procesamiento de
leche perecederos no empacados, no se permite el uso del empaque del
consumidor (comprador), excepto los casos que se indican en el punto 10 del
presente Reglamento Técnico.

64. Los productos lacteos en porciones (feteados) se empacan por el productor
0 vendedor en condiciones que garantizan que la inocuidad de estos productos
corresponda a los requerimientos del presente Reglamento Técnico.

65. Cada empaque de productos lacteos debe tener una etiqueta con
informacion para consumidores segun el Capitulo XII del presente
Reglamento Técnico.



XI1. Requerimientos para la identificacion (etiquetado) de leche y productos
lacteos

66. Leche y productos lacteos deben ir acompafiados por la informacién para
consumidores conforme con los requerimientos del Reglamento Técnico de la
Unién Aduanera “Productos Alimenticios y su Etiquetado (Identificacion)”
(RT UA 022/2011) y requerimientos adicionales del presente Reglamento
Técnico.

67. Sobre cada unidad de empaque grupal, reutilizable o de transporte de leche
0 productos lacteos se aplica una etiqueta que contiene la siguiente
informacion para consumidores:

a) marca comercial (marca registrada) (si la haya);

b) peso neto (peso bruto, a la eleccion del productor);

c) nimero de lote de leche o de productos lacteos;

d) inscripciones de advertencia o simbolos de manipulacioén (por ejemplo, “no
exponer al sol”, “restriccion de temperatura”, “proteger de la humedad”,
“carga perecedera”) se aplican selectivamente segun las condiciones de
almacenamiento y transporte de leche y productos lacteos;

e) composicién del producto — para leche o productos lacteos empacados
directamente en el empaque de transporte;

f) indicacion del estandar o documento técnico del productor segun el cual se
elabora el producto de procesamiento de leche — para leche o productos
lacteos empacados directamente en el empaque de transporte (se permite no
indicarlo para leche o productos lacteos ingresados de terceros paises).

68. En el caso de que los empaques grupales o de transporte de leche o
productos lacteos se envuelvan en materiales poliméricos protectores
transparentes, se permite no poner las etiquetas sobre ellos. En este caso como
la informacion para consumidores sirve la etiqueta en el empaque de consumo.
69. Las denominaciones de leche y productos lacteos deben corresponder a los
términos establecidos en el Capitulo 1l del presente Reglamento Técnico. Las
denominaciones de leche y productos lacteos pueden complementarse con
signos de denominacion o nombre comercial del productor. El orden de las
palabras en denominaciones de leche y productos de procesamiento de leche
que se forman a base de los términos establecidos en el Capitulo 11 del
presente Reglamento Técnico no se reglamenta en el texto de la etiqueta, por
ejemplo: “entera leche”, “leche entera”, “manteca de crema de leche”, “de
crema de leche manteca”.



Cuando se compone la denominacién de leche reconstituida, se debe indicar
directamente en la denominacién el nombre del insumo bésico que se utiliza
en la elaboracion del producto, en letras del mismo tamafio, por ejemplo:
“leche reconstituida de leche en polvo”, “leche reconstituida de leche
concentrada”, “leche reconstituida de leche en polvo y leche condensada”.

Se permite no indicar en el nombre de manteca de crema de leche las
caracteristicas de clasificacion que caracterizan las particularidades de su
tecnologia (de crema de leche dulce, no salada) en el caso de que en su
elaboracion no se utilicen los microorganismos fermentadores y sal comdn.
70. La indicacion del tipo de animal agropecuario (excepto vacas) de los
cuales se obtiene la leche, se debe indicar en la etiqueta en el empaque antes
del termino “leche” o después del mismo.

71. Los términos referentes al método de tratamiento térmico de leche o
productos de procesamiento de leche se indican enlas etiquetas del empaque
después del término “leche” o de las denominaciones de los productos de
procesamiento de leche, por ejemplo: “leche pasteurizada”, “crema de leche
esterilizada”.

72. Después de las denominaciones de leche y productos de procesamiento de
leche junto con la indicacién del método de tratamiento térmico pueden
colocarse otros términos referentes a estos productos que caracterizan el
método de su produccidn, las particularidades de la composicion de insumos,
uso de microorganismos. fermentadores, por ejemplo: “producto de requeson
tratado térmicamente aromatizado (con aroma)”, “bebida de leche
fermentada”, “crema de leche recombinada”. Se puede no indicar en las
etiguetas del empaque en la denominacién de leche y productos de
procesamiento de leche el término “normalizado (normalizados)”.

73. Los nombres de productos lacteos compuestos deben componerse de los
términos establecidos para productos lacteos y complementarse con la
informacién sobre la presencia de componentes no lacteos agregados, por
ejemplo: “requesén con trozos de fruta”, “kéfir frutal”, “queso fundido con
jamoén”.

74. Cuando se componen los nombres de productos de leche fermentada
enriquecidos con microorganismos probidticos y/o prebioticos, se permite el
uso del prefijo “bio” con el nombre del producto de procesamiento de leche,
por ejemplo: “biokéfir”, “bioridzhenka”.

75. El término “producto” en las denominaciones de productos lacteos,
productos lacteos compuestos, productos que contienen leche puede ser



reemplazado o complementado con un término que caracteriza la textura o
forma del producto (gelatina, kisel, coctel, crema, mousse, bebida, pasta,
arrollado, salsa, soufflé, tarta, etc.), por ejemplo: “coctel de leche y jugo”,
“salsa de crema agria”, “kisel lacteo”, “soufflé de requeséon con nueces”,
“arrollado de queso con especias”.

76. No se permite el uso de términos referentes a los productos de leche
fermentada (ayran, acidofilina, varenets, yogur, kéfir, kumis, producto de
kumis, leche cuajada, leche cuajada Mechnikov, riazhenka, crema agria,
requeson) en las etiquetas de productos que contienen leche o productos
fermentados elaborados segun la tecnologia de elaboracion del producto de
leche fermentada correspondiente. En la etiqueta de productos que contienen
leche o productos fermentados las palabras ‘“que contiene leche” o
“fermentado” deben ser reemplazadas por las palabras que caracterizan la
tecnologia de elaboracion de dichos productos, por ejemplo: “de kéfir”, “de
kéfir termizado”, “de yogur”, “de yogur termizado”.

En el producto de leche fermentada elaborado segun la tecnologia de
elaboracion de kefir con el uso de fermentos obtenidos a base de cultivos
puros de microorganismos de leche fermentada y de uno o varios tipos de
levadura que forman parte de microorganismos (microflora) de hongos de
kéfir, en el nombre se utiliza el término “producto de kéfir” que se escribe con
letras del mismo tamafio.

77. Se puede no utilizar el término que caracteriza el género y tipo de queso
(duro, semiduro, blando, fresco (sin maduracion), en rebanadas, pastoso) en
combinacion con el nombre del queso.

78. Los términos “enriquecido”, “enriquecida” se utilizan junto con el nombre
de productos correspondientes y se acomparian con la informacion en la
etiqueta sobre la presencia y la cantidad de sustancias agregadas a estos
productos.

79. En el caso de que los productos no correspondan a los indices de
identificacion establecidos en el presente Reglamento Técnico, no deben
utilizarse en la denominacion del producto y otras denominaciones adicionales
de leche y productos de procesamiento de leche los términos establecidos en el
Capitulo Il del presente Reglamento Técnico.

80. Cuando se aplica etiqueta en el empaque de consumo de productos lacteos
y lacteos compuestos, se permite la aplicacion parcial de su nombre en el lado
comodo para la lectura de este empaque, si en el mismo empaque han sido
puestas las denominaciones completas de estos productos.



Cuando se aplica la etiqueta en el empaque de consumo de productos que
contienen leche, no se permite la aplicacion parcial de la denominacion del
producto que contiene leche en el lado comodo para la lectura de este
empague con objeto de evitar confundir al consumidor.

81. La informacion sobre el uso del sustituto de grasa lactea en la elaboracién
de productos que contienen leche segun la tecnologia que prevé la sustitucién
de grasa lactea por su sustituto (excepto los spreads de crema de leche y aceite
vegetal) se incluye en la denominacion del tipo del producto que contiene
leche en la parte frontal del empaque de consumo (después de la
denominacién del producto que contiene leche siguen las palabras: “con el
sustituto de grasa lactea”), por ejemplo: “producto de crema agria con el
sustituto de grasa lactea”, “quesillo con el sustituto de grasa lactea”.

82. Para los productos que contienen leche (excepto los productos cuajados)
no se permite el uso de los términos establecidos en el presente Reglamento
Técnico para leche, productos lacteos y productos lacteos compuestos, incluso
de las palabras o partes de palabras que forman parte de estos términos, sus
diferentes combinaciones, en las denominaciones de marcas comerciales
(marcas registradas) al etiquetar los productos que contienen leche, en sus
etiquetas con fines publicitarios u otros que puedan confundir al consumidor.
Para los derivados de procesamiento de leche obtenidos en el proceso de
elaboracion de productos que contienen leche se utilizan las denominaciones
“producto de suero” y “producto de suero de manteca”.

83. No se permite el uso del término “manteca”, incluso en los nombres de
marcas comerciales (marcas registradas), en las etiquetas de pasta de manteca
y spread de crema de leche y aceite vegetal con fines publicitarios u otros que
puedan confundir al consumidor.

No se permite el uso del término “manteca fundida”, incluso en nombres de
marcas comerciales (marcas registradas), en las etiquetas de mezclas fundidas
de crema de leche y aceite vegetal con fines publicitarios u otros que puedan
confundir al consumidor.

84. Las etiquetas de helado de leche, helado de crema de leche, plombir,
helado de leche fermentada, helado con el sustituto de grasa lactea deben
contener denominaciones de los productos indicados que corresponden a los
términos establecidos en el Capitulo 11 del presente Reglamento Técnico. En
las etiquetas de helado en la parte frontal del empaque de consumo se indica la
denominacién completa de estos productos que se escribe en letras del mismo
tamanio.



No se permite el uso de los términos “de leche”, “de crema de leche”,
“plombir” en la denominacién en las etiquetas del helado que contiene el
sustituto de grasa lactea.

85. Leche cruda, leche cruda descremada, crema de leche cruda que se
comercializan por las personas fisicas registradas como autdbnomos, por
personas juridicas para su procesamiento, deben acompafarse con documentos
que contienen la siguiente informacion:

a) denominacion (leche cruda, leche cruda descremada, crema de leche cruda);
b) indices de identificacion establecidos en los Anexos No. 6 y 7 al presente
Reglamento Técnico en el caso de que puedan ser determinados;

c) nombre y direccién del productor de leche cruda, leche cruda descremada,
crema de leche cruda (domicilio legal, incluso el pais, direccion del lugar de
produccidn de leche cruda, leche cruda descremada, crema de leche cruda (en
el caso de que ésta sea diferente al domicilio legal));

d) volumen de leche cruda, leche cruda descremada, crema de leche cruda (en
1) 0 su peso (en kg);

e) fecha y hora (horas, minutos) de la carga de leche cruda, leche cruda
descremada, crema de leche cruda;

f) temperatura durante la carga (°C) de leche cruda, leche cruda descremada,
crema de leche cruda;

g) namero de lote de leche cruda, leche cruda descremada, crema de leche
cruda.

86. Sobre el empaque de consumo de productos de procesamiento de leche se
debe aplicar una etiqueta con la siguiente informacion:

a) denominacidn del producto de procesamiento de leche (segun los términos
establecidos en el Capitulo 11 y las disposiciones del Capitulo X del presente
Reglamento Técnico, cumpliéndose los requerimientos de su aplicacion
establecidos en la presente Parte);

b) fraccion de masa de grasa (en términos de porcentaje) (excepto los
productos descremados, quesos, productos de queso, quesos fundidos,
productos de queso fundido);

fraccion de masa de grasa en solidos secos (en términos de porcentaje) para
quesos, productos de queso, queso fundido, productos de queso fundido.

Para los productos elaborados de leche entera se permite indicar la fraccion de
masa de grasa en el rango “de... a...” en términos de porcentaje con una
etiqueta adicional claramente visible para cada lote del valor especifico de
fraccion de masa de grasa por cualquier método conveniente.



Para las mezclas lacteas en polvo iniciales o posteriores adaptadas o
parcialmente adaptadas, mezclas en polvo de leche fermentada, bebidas
lacteas en polvo para la alimentacion de nifios de temprana edad, papillas de
leche listas para el consumo, y papillas de leche en polvo (que se
reconstituyen en condiciones domésticas con agua potable hasta su
preparacion) para la alimentacion de nifios de temprana edad se permite
indicar la fraccion de masa de grasa en gramos en el texto de etiqueta en la
seccion “valor nutritivo™;

c) fraccion de masa de grasa lactea (en porcentaje sobre la fase de grasa) (para
productos que contienen leche);

d) nombre y direccion del productor de productos de procesamiento de leche
(domicilio legal, incluso el pais, direccién del lugar de produccion de
productos de procesamiento de leche (en el caso de que ésta sea diferente al
domicilio legal)) y organizacion autorizada por el productor a recibir reclamos
del consumidor en el territorio de la Unidén Aduanera, registrada en el
territorio de la Union Aduanera;

e) marca comercial (marca registrada) (si la hay);

f) peso neto o volumen del producto de procesamiento de leche (en un lugar
accesible para lectura en el empaque de consumo);

g) composicion del producto de procesamiento de leche con la indicacion de
sus componentes. En el caso de que un componente sea un producto
alimenticio compuesto de dos componentes y mas, este producto alimenticio
se indica en la seccion “Composicion” del texto de la etiqueta debajo de su
denominacién.

El producto lacteo que forma parte del producto lacteo compuesto y/o del
producto que contiene leche se indica en la seccidén “Composicion” del texto
de la etiqueta debajo de su denominacion. En la composicion de dichos
productos se indican los nombres de productos alimenticios, aditivos
alimentarios (se permite no indicar el nombre del grupo y nombre o indice
“E”, los componentes funcionales que se utilizan en la elaboracion, pero no
forman parte del producto terminado), aromatizantes (segun los
requerimientos del Reglamento Técnico de la Union Aduanera
“Requerimientos de Inocuidad de Aditivos Alimentarios, Aromatizantes y
Medios Tecnologicos Auxiliares” (TR UA 029/2012) aprobado por la
Resolucion del Consejo de la Comision Economica Eurasica del 20 de julio
del 2012 No. 58 (en adelante - Reglamento Técnico de la Union Aduanera
“Requerimientos de Inocuidad de Aditivos Alimentarios, Aromatizantes y



Medios Tecnologicos Auxiliares” (RT UA 029/2012)). Los componentes que
forman parte de glaseado se indican en la seccion “Composicion” del texto de
la etiqueta teniendo en cuenta los requerimientos para el componente
compuesto.

La forma de presentacion de la informacién sobre los componentes de
productos lacteos, siendo éstos productos alimenticios de componentes
maltiples, se realiza segun los requerimientos de los reglamentos técnicos de
la Unién Aduanera “Productos Alimenticios en la Parte de su Identificacion”
(RT UA 022/2011) y “Requerimientos de Inocuidad de Aditivos Alimentarios,
Aromatizantes y Medios Tecnologicos Auxiliares” (RT UA 029/2012);

h) valor nutritivo de productos de procesamiento de leche elaborados de leche
entera (se permite indicar el valor nutritivo en el rango “de... a...”);

1) contenido en el producto terminado de leche fermentada o producto de leche
cuajada (que no ha sido sometido al tratamiento térmico después del cuajado)
de microorganismos (de fermentos lacteos, bifidobacterias y demaés
microorganismos probioticos, asi como levaduras (si las hay en el fermento) —
unidades formadores de colonias (UFC) en 1 gr del producto);

J) contenido en el producto terminado enriquecido de micro Yy
macroelementos, vitaminas, otras sustancias que se utilizan para enriquecer el
producto indicandose la relacion de la cantidad de sustancias agregadas al
producto respecto a la dosis diaria de su consumo (en el caso de que haya un
indice - indicador de dosis de consumo reglamentado segun lo establecido) y
las particularidades de consumo del producto (si es necesario);

k) documento segun el cual han sido elaborados y pueden ser identificados los
productos (se permite no indicarlo para los productos que ingresan al territorio
de la Unidn Aduanera de terceros paises).

87. En la etigueta de productos lacteos concentrados o condensados y
productos lacteos secos debe contenerse la siguiente informacion adicional:

a) fecha de produccion (elaboracion) y fecha de vencimiento del producto (se
coloca sobre la tapa o el fondo del frasco o paquete). Si se indica la fecha de
vencimiento con palabras “valido hasta” o “usar hasta”, junto con esas
palabras se indica el lugar donde esta informacion ha sido colocada, por
ejemplo: “ver en la tapa o en el fondo del frasco en el primer o segundo
renglon” o “ver en la tapa o en el fondo del paquete”. Si la fecha de
vencimiento se indica con palabras “valido durante” o “consumir hasta”, junto
con esas palabras se indica la fecha de vencimiento (mes) y la inscripcion: “la
fecha de elaboracién esta indicada en la tapa o en el fondo del frasco en el



primer o segundo rengldn” o “la fecha de elaboracion esta indicada en la tapa
0 en el fondo del paquete”;

b) tipo de azlcares (sacarosa, fructosa, glucosa, lactosa) para productos de
procesamiento de leche, concentrados (condensados) con azlcar (se indica en
la seccion “Composicion del producto de procesamiento de leche” del texto de
la etiqueta).

88. Se permite aplicar la etiqueta con informacion sobre la envoltura de queso,
producto de queso o su cubrimiento utilizando tinta indeleble inocua o
etiquetas autoadhesivas u otro método que garantice la inocuidad del
producto.

89. El etiquetado (identificacidn) de queso, productos de queso debe contener
la siguiente informacion adicional:

a) tipo de microflora fermentadora principal (el texto de la etiqueta se formula
por el productor);

b) naturaleza de origen de preparados fermentantes coagulantes de leche.

90. El etiquetado (identificacion) de productos para nutricion infantil que
cumplen con los requerimientos establecidos en el Capitulo X del presente
Reglamento Técnico destinados a la alimentacion de nifios de temprana edad,
debe contener la siguiente informacion adicional:

a) recomendaciones de uso del producto correspondiente;

b) condiciones de preparacion, condiciones de almacenamiento y uso del
producto correspondiente una vez abierto el empaque de consumo;

c) edad del nifio (se indica con nimeros sin abreviar palabras) para la cual se
destina el producto correspondiente:

desde el nacimiento — mezclas lacteas iniciales o posteriores adaptadas o
parcialmente adaptadas (incluso las en polvo y a base de proteinas
parcialmente hidrolizadas), mezclas en polvo de leche fermentada;

mayores a (desde, a partir de) 6 meses — mezclas lacteas de continuacion
adaptadas o parcialmente adaptadas (incluso secas), mezclas secas de leche
fermentada;

mayores a (desde, a partir de) 6 meses — bebidas lacteas (incluso las en
polvo) para nifios de temprana edad, requeson y productos a base de requeson;
mayores a (desde, a partir de) 8 meses — leche potable (se permite utilizar
para la preparacion de comidas complementarias para nifios de temprana edad
mayores a (desde, a partir de) 4 meses, indicandose en la etiqueta las
restricciones de edad y el destino especifico del producto);



mayores a (desde, a partir de) 8 meses — crema de leche potable (se permite
utilizar para preparacion de comidas complementarias para nifios de temprana
edad mayores a (desde, a partir de) 6 meses indicandose en la etiqueta las
restricciones de edad y el destino especifico del producto);

mayores a (desde, a partir de) 8 meses — keéfir, yogur y deméas productos de
leche fermentada;

d) composicion del producto (indicandose los nombres de aceites vegetales y
carbohidratos utilizados);

e) valor nutritivo del producto, incluyendo el contenido de vitaminas,
minerales y valor energético (en el caso del producto enriquecido — el
porcentaje de la demanda diaria).

91. En los empaques de mezclas lacteas iniciales o posteriores adaptadas o
parcialmente adaptadas (incluso las en polvo) se debe hacer una inscripcion de
advertencia: ‘“Para alimentacion de nifios de temprana edad es preferible la
lactancia materna”. Las etiquetas de sustitutos de leche materna no deben
contener imagenes de nifios.

92. La informacion sobre otros productos lacteos, productos lacteos
compuestos y productos que contienen leche para alimentacion de nifios de
edad preescolar o escolar debe cumplir con los requerimientos establecidos en
el punto 86 del presente Reglamento Técnico.

93. Los limites de variaciones permitidas de los indices del valor nutritivo de
productos lacteos indicados en la etiqueta en su empaque o rotulo respecto a
los indices reales del valor nutritivo de dichos productos no deben superar los
limites permitidos establecidos en el Anexo No. 16 al presente Reglamento
Técnico. Los indices del valor nutritivo de productos lacteos se deben
establecer a base de los indices promedios ponderados obtenidos por el
método de calculo a base de valores conocidos, o valores promedios
ponderados obtenidos durante los estudios (ensayos) de productos lacteos
realizados por el productor, o por el método de céalculo a base de valores de
tabla obtenidos de fuentes oficiales, o por el método de célculo analizando los
indices del valor nutritivo de los componentes utilizados.

94. La cantidad de sustancias introducidas en los productos lacteos
enriquecidos se indica considerando su contenido en dichos productos a la
fecha de vencimiento. A raiz de la reduccion natural de la cantidad de
vitaminas en los productos lacteos durante su periodo de validez, en la
elaboracion de estos productos se permite aumentar el contenido en ellos de



vitaminas, pero no mas que en el 50% para vitaminas liposolubles y no mas
que en el 100% para vitaminas hidrosolubles respecto a los indices declarados.
95. ElI nombre del producto se indica en la parte frontal del empaque de
consumo con letra del mismo tamafno no inferior a cuerpo de letra 9,5, en el
empaqgue de consumo de un volumen o peso inferior a 100 ml (gr) con letra
del mismo tamario no inferior a cuerpo de letra 8,5.

96. En el caso de que sea imposible colocar toda la informacion necesaria en
la etiqueta del empaque de consumo del producto, parte de informacién se
debe colocar en una hoja adjunta (excepto el nombre del producto, valores de
fraccion de masa de grasa, peso neto o volumen del producto, fecha de su
elaboracién y fecha de vencimiento, nombre del productor), y en el empaque
de consumo de dicho producto se debe colocar la inscripcion: “Informacion
adicional - ver en la hoja adjunta”.

XII1. Garantias de conformidad con requerimientos de inocuidad

97. La conformidad de leche y productos lacteos al presente Reglamento
Técnico se asegura mediante el cumplimiento de sus requerimientos, asi como
de los requerimientos de otros reglamentos técnicos de la Union Aduanera
cuyos efectos se extienden a los mismos.

98. Los meétodos de estudios (ensayos) y mediciones se establecen en los
estandares segun la nOmina de estandares que contienen normas y metodos de
examenes (pruebas) y mediciones, incluyendo las normas de muestreo,
necesarios para la aplicacion y cumplimiento de los requerimientos del
presente Reglamento Técnico y para la evaluacién (confirmacion) de
conformidad de los productos.

XIV. Evaluacion (confirmacion) de conformidad de leche y productos lacteos

99. La evaluacion (confirmacion) de conformidad de leche y productos lacteos
con los requerimientos del presente Reglamento Teécnico se realiza en las
siguientes formas:

a) declaracion de conformidad,;

b) registro (inscripcidn) estatal de productos de nutricion infantil — segun los
requerimientos del Reglamento Técnico de la Union Aduanera “Sobre
Inocuidad de Productos Alimenticios” (RT UA 021/2011);



c) registro (inscripcion) estatal de productos lacteos de nuevo tipo — segln las
disposiciones del Reglamento Técnico de la Unién Aduanera “Sobre
Inocuidad de Productos Alimenticios” (RT UA 021/2011);

d) inspeccidn veterinario-sanitaria de leche cruda, leche cruda descremada y
crema de leche cruda suministradas al establecimiento para su posterior
procesamiento.

100. Para los productos indicados en los incisos “b”-d” del punto 99 del
presente Reglamento Técnico y que han pasado la evaluacidn (confirmacion)
de conformidad con los requerimientos del presente Reglamento Técnico, la
declaracion de conformidad no se requiere.

101. La evaluacién (confirmacion) de conformidad de leche y productos
lacteos de elaboracidn no industrial se realiza segun la legislacién del Estado
miembro.

102. La evaluacion (confirmacién) de conformidad del proceso productivo de
recepcion de leche cruda, crema de leche cruda y leche cruda descremada y/o
de su procesamiento durante la produccion (elaboracién) de productos lacteos
se realiza antes del comienzo de dichos procesos (antes de la salida de los
productos en circulacion (comercializacion)) en forma del registro
(inscripcidn) estatal de los objetos (establecimientos) productivos segun los
requerimientos del Reglamento Técnico de la Union Aduanera “Sobre
Inocuidad de Productos Alimenticios” (RT UA 021/2011).

103. La evaluacion (confirmacion) de conformidad de los procesos de
produccion, almacenamiento, transporte y comercializacion de leche y
productos lacteos con los requerimientos del presente Reglamento Técnico se
realiza en forma del control (supervision) estatal.

104. La evaluacion (confirmacién) de conformidad de leche cruda, leche cruda
descremada y crema de leche cruda se realiza en forma de inspeccion
veterinario-sanitaria segun los requerimientos del presente Reglamento
Técnico y el Reglamento Técnico de la Union Aduanera “Sobre Inocuidad de
Productos Alimenticios” (RT UA 021/2011).

No estan sujetos a la inspeccion veterinario-sanitaria:

leche cruda, leche cruda descremada y crema de leche cruda en el caso de que
se transporten (se trasladen) dentro de los limites de un establecimiento y entre
las &reas de produccién de una entidad que desarrolla actividades economicas;
conjunto de lotes, asi como partes de lotes de leche cruda, leche cruda
descremada y crema de leche cruda formados de lotes de leche cruda, leche



cruda descremada y crema de leche cruda anteriormente sometidos a la
inspeccion veterinario-sanitaria.

105. La declaracion de conformidad de productos lacteos con los
requerimientos del presente Reglamento Técnico se realiza mediante la
aceptacion a eleccion del declarante de la declaracion de conformidad a base
de pruebas propias y/o pruebas obtenidas con la participacion de una tercera
parte.

106. La declaracién de conformidad de productos lacteos se realiza segin uno
de los siguientes esquemas:

a) esquema de declaracion 1d (para productos que elaborados en serie) incluye
los siguientes procedimientos:

preparacion y analisis de documentacion técnica y materiales comprobatorios;
control de produccion;

ensayos con las muestras de productos carnicos;

aceptacion y registro (inscripcién) de la declaracion de conformidad;
aplicacion del signo distintivo unico de circulacién (comercializacion) en el
mercado de los Estados miembros de la Union Aduanera.

El declarante toma todas las medidas necesarias para que el proceso de
elaboracién de productos lacteos sea estable y asegure su conformidad con los
requerimientos del presente Reglamento Técnico, asi como con los
requerimientos de los reglamentos técnicos de la Union Aduanera cuyos
efectos se extienden a los mismos. El declarante prepara la documentacion
técnica, materiales comprobatorios y realiza su analisis.

El declarante asegura la realizacion de control de produccion.

El declarante realiza los ensayos con muestras de productos lacteos. Los
ensayos con muestras de productos lacteos se realizan en el laboratorio de
ensayos del declarante (a eleccion del declarante los ensayos con muestras de
productos lacteos pueden realizarse en un laboratorio de ensayos autorizado,
incluido en el Registro Unico de Organismos de Certificacion y Laboratorios
(Centros) de Ensayos de la Union Aduanera).

El declarante extiende la declaracién de conformidad de productos lacteos con
los requerimientos del presente Reglamento Técnico que se confecciona en un
formato Unico y segun las normas aprobadas por la Resolucion No. 293 del
Colegio de la Comision Econdmica Eurasica del 25 de diciembre del 2012.

El declarante aplica el signo Unico de circulacion (comercializacion) de
productos en el mercado de los Estados miembros de la Union Aduanera.



El periodo de validez de la declaracién de conformidad de productos lacteos
de elaboracion en serie es no superior a 3 afios;

b) esquema de declaracion 2d (para un lote de productos lacteos) incluye los
siguientes procedimientos:

preparacion y analisis de documentacion técnica y materiales comprobatorios;
realizacion de ensayos con el lote de productos;

aceptacion y registro (inscripcion) de la declaracion de conformidad,;
aplicacion del signo Unico de circulacion (comercializacion) de productos en
el mercado de los Estados miembros de la Unién Aduanera.

El declarante prepara la documentacion técnica, materiales comprobatorios y
realiza su analisis.

El declarante realiza exdmenes de muestras de productos lacteos para asegurar
su conformidad con los requerimientos del presente Reglamento Técnico, asi
como con los requerimientos de otros reglamentos técnicos de la Union
Aduanera cuyos efectos se extienden a los mismos. Los ensayos con muestras
de productos lacteos se realizan en el laboratorio de ensayos del declarante (a
eleccion del declarante los ensayos de muestras de productos lacteos pueden
realizarse en un laboratorio de pruebas acreditado, incluido en el Registro
Unico de Organismos de Certificacion y Laboratorios (Centros) de Ensayos de
la Union Aduanera).

El declarante extiende la declaracion de conformidad de productos lacteos con
los requerimientos del presente Reglamento Técnico que se confecciona en un
formato Unico y segun las normas aprobadas por la Resolucion No. 293 del
Colegio de la Comision Econémica Eurasica del 25 de diciembre del 2012.

El declarante aplica el signo Unico de circulacion (comercializacion) de
productos en el mercado de los Estados miembros de la Unién Aduanera.

El periodo de validez de la declaracién de conformidad de productos lacteos
corresponde al periodo de validez de dichos productos lacteos;

c) esquema de declaracién 3d (para productos lacteos elaborados en serie)
incluye los siguientes procedimientos:

preparacion y analisis de documentacion técnica y materiales comprobatorios;
control de produccion;

ensayos con muestras de productos alimenticios;

aceptacion y registro (inscripcion) de la declaracion de conformidad,;
aplicacion del signo Unico de circulacion (comercializacion) de productos en
el mercado de los Estados miembros de la Unién Aduanera.



El declarante toma todas las medidas necesarias para que el proceso de
elaboracion de productos lacteos sea estable y asegure su conformidad con los
requerimientos del presente Reglamento Teécnico, asi como con los
requerimientos de otros reglamentos técnicos de la Union Aduanera cuyos
efectos se extienden a los mismos. El declarante prepara la documentacion
técnica, materiales comprobatorios y realiza su analisis.

El declarante asegura la realizacion del control de produccion.

Con fines de control de la conformidad de productos lacteos con los
requerimientos del presente Reglamento Técnico, asi como con los
requerimientos de otros reglamentos técnicos de la Union Aduanera cuyos
efectos se extienden a los mismos, el declarante realiza ensayos con muestras
de productos lacteos. Los ensayos con muestras de productos lacteos se
realizan en un laboratorio de pruebas aprobado, incluido en el Registro Unico
de Organismos de Certificacion y Laboratorios (Centros) de Ensayos de la
Union Aduanera.

El declarante extiende la declaracion de conformidad de productos lacteos con
los requerimientos del presente Reglamento Técnico que se confecciona en un
formato Unico y segun las normas aprobadas por la Resolucion No. 293 del
Colegio de la Comision Econémica Eurasica del 25 de diciembre del 2012.

El declarante aplica el signo Unico de circulacion (comercializacion) de
productos en el mercado de los Estados miembros de la Union Aduanera.

El periodo de validez de la declaracion de conformidad de productos lacteos
elaborados en serie es no superior a 3 anos;

d) esquema de declaracién 4d (para un lote de productos lacteos) incluye los
siguientes procedimientos:

preparacion y analisis de documentacion técnica y materiales comprobatorios;
ensayos con el lote de productos;

aceptacion y registro (inscripcion) de la declaracion de conformidad;
aplicacion del signo unico de circulacién (comercializacion) de productos en
el mercado de los Estados miembros de la Unidén Aduanera.

El declarante prepara documentacion técnica, materiales comprobatorios y
realiza su analisis.

El declarante realiza ensayos con muestras de productos lacteos para asegurar
su conformidad a los requerimientos del presente Reglamento Técnico, asi
como a los requerimientos de otros reglamentos técnicos de la Unidn
Aduanera cuyos efectos se extienden a los mismos. Los ensayos con muestras
de productos lacteos se realizan en un laboratorio de pruebas aprobado,



incluido en el Registro Unico de Organismos de Certificacion y Laboratorios
(Centros) de Ensayos de la Union Aduanera.

El declarante formaliza la declaracion de conformidad de productos lacteos a
los requerimientos del presente reglamento técnico que se formaliza en un
formato unico y segun las reglas aprobadas mediante la Resolucién No. 293
del Colegio de la Comision Econdmica Eurasica del 25 de diciembre del 2012.
El declarante aplica el signo Unico de circulacién (comercializacién) de
productos en el mercado de los Estados miembros de la Union Aduanera.

El periodo de validez de la declaracién de conformidad de productos lacteos
corresponde al periodo de validez de dichos productos lacteos;

e) esquema de declaracion 6d (para productos lacteos elaborados en serie
siempre que el productor cuente con un sistema de calidad e inocuidad
certificado basado en los principios HACCP (por sus siglas en inglés - Hazard
Analysis and Critical Control Points — Sistema de Analisis de Riesgos y
Puntos Criticos de Control)) incluye los siguientes procedimientos:
preparacion y analisis de documentacion técnica y materiales comprobatorios
que incluyen que certificado del sistema de calidad y seguridad basado en los
principios HACCP;

control de produccion;

ensayos con muestras de productos lacteos;

aceptacion y registro (inscripcion) de la declaracion de conformidad;
aplicacion del signo Unico de circulacion (comercializacion) de productos en
el mercado de los Estados miembros de la Unidén Aduanera.

El declarante toma todas las medidas necesarias para que el proceso de
produccién (elaboracion) de productos lacteos sea estable y asegure su
conformidad con los requerimientos del presente Reglamento Técnico, asi
como con los requerimientos de otros reglamentos técnicos de la Union
Aduanera cuyos efectos se extienden a los mismos. El declarante forma la
documentacion técnica, materiales comprobatorios y realiza su analisis.

El declarante asegura la realizacion del control de produccion.

Con fines de control de la conformidad de productos alimenticios con los
requerimientos del presente Reglamento Técnico, asi como a los
requerimientos de otros reglamentos técnicos de la Unidén Aduanera cuyos
efectos se extienden a los mismos, el declarante realiza ensayos con muestras
de productos lacteos. Los ensayos con muestras de productos lacteos se
realizan en un laboratorio de pruebas aprobado, incluido en el Registro Unico



de Organismos de Certificacion y Laboratorios (Centros) de Ensayos de la
Unién Aduanera.

El declarante extiende la declaracion de conformidad de productos lacteos a
los requerimientos del presente reglamento técnico que se confecciona en un
formato Unico y segun las normas aprobadas por la Resolucion No. 293 del
Colegio de la Comision Econdmica Eurasica del 25 de diciembre del 2012.

El declarante aplica el signo Unico de circulacién (comercializacion) de
productos en el mercado de los Estados miembros de la Union Aduanera.

El periodo de validez de la declaracién de conformidad de productos lacteos
que se producen en serie es no superior a 5 afos.

107. Como materiales comprobatorios que son fundamento para la aceptacién
de la declaracion de conformidad se utilizan:

a) protocolos de estudios (ensayos) que comprueban el cumplimiento de los
requerimientos del presente Reglamento Tecnico, asi como los requerimientos
de otros reglamentos técnicos de la Union Aduanera cuyos efectos se
extienden a productos lacteos;

b) copias de documentos que comprueban el registro (inscripcion) estatal
como persona juridica o persona fisica registrada como autonomo;

c) certificados del sistema de gestion de calidad e inocuidad (si lo hay
(excepto el esquema 6d));

d) otros documentos a eleccién del declarante que han servido de fundamento
para comprobar la conformidad de productos lacteos con los requerimientos
del presente Reglamento Tecnico, asi como con los requerimientos de otros
reglamentos técnicos de la Union Aduanera cuyos efectos se extienden a los
mismos;

e) contrato (acuerdo de suministro) o documentos acompanantes (si los hay) —
para la comprobacion de un lote de productos lacteos segun los esquemas 2d y
4d.,

108. En el caso de que la declaracién de conformidad se haga segun los
esquemas 1d, 3d y 6d como declarante puede actuar una persona juridica o
persona fisica inscripta como auténomo registrados segun la legislacion del
Estado miembro en su territorio, siendo éste el productor o ejerciendo
funciones del productor extranjero de productos lacteos a base en un contrato
con el mismo en la parte de las garantias de conformidad de los productos
suministrados con los requerimientos del presente Reglamento Técnico.

En el caso de que la declaracion de conformidad se haga segun los esquemas
2d y 4d, en calidad del declarante puede actuar una persona juridica o persona



fisica registrada como auténomo, registrados segun la legislacion del Estado
miembro en su territorio, siendo éste el productor o vendedor o ejerciendo
funciones del productor extranjero de productos lacteos a base en un contrato
con el mismo en la parte de las garantias de conformidad de los productos
suministrados con los requerimientos del presente Reglamento Técnico.

109. Los juegos de documentos que han servido de fundamento para la
aceptacion de la declaracion de conformidad deben guardarse:

en el caso de que se comprueba la conformidad de productos elaborados en
serie — durante de no menos de 10 afios a partir de la fecha caducidad de la
declaracion de conformidad,;

en el caso de que se comprueba la conformidad de un lote de productos —
durante de no menos de 5 afios a partir de la fecha de la comercializacion del
ultimo producto del lote.

110. El control (supervision) estatal de la conformidad de leche y productos
lacteos, los procesos de su produccion, almacenamiento, transporte y
comercializacion con los requerimientos del presente Reglamento Técnico se
realiza segun la legislacion del Estado miembro.

XV. Etiquetado con el signo Gnico de circulacion (comercializacion) de
productos en el mercado de los Estados miembros de la Union Aduanera

111. Leche y productos lacteos que cumplen con los requerimientos del
presente Reglamento Técnico y que han pasado la evaluacion (comprobacion)
de conformidad con los requerimientos establecidos en el Capitulo XIV del
presente Reglamento Técnico deben ser marcados con el signo unico de
circulacion (comercializacion) de productos en el mercado de los Estados
miembros de la Union Aduanera.

112. El etiquetado (identificacion) con el signo unico de circulacion
(comercializacion) de productos en el mercado de los Estados miembros de la
Union Aduanera se realiza antes de que leche y productos lacteos salgan en
circulacion (comercializacion) en el mercado de los Estados miembros.

113. El signo dnico de circulacion (comercializacion) de productos en el
mercado de los Estados miembros de la Unién Aduanera se aplica sobre el
empaque por cualquier método que asegure su imagen clara y legible durante
todo el periodo de validez de leche y productos lacteos. Para leche en
empaque de transporte, incluso en cisternas, se permite aplicar el signo unico



de circulacion (comercializacién) de productos en el mercado de los Estados
miembros de la Union Aduanera en los documentos acompafiantes.

114. El etiquetado (identificacion) con el signo unico de circulacion
(comercializacion) de productos en el mercado de los Estados miembros de la
Union Aduanera de leche cruda, leche cruda descremada y crema de leche
cruda no empaqguetadas que se comercializan para su procesamiento por
personas juridicas y personas fisicas registradas como autonomos, se realiza
en los documentos acompafantes.

XVI. Clausula cautelar

115. Los organismos competentes de los Estados — miembros tienen la
obligacién de adoptar todas las medidas para restringir y prohibir la salida en
circulacion (comercializacion) en el territorio aduanero de la Unién Aduanera
de leche y productos lacteos que no cumplen con requerimientos del presente
Reglamento Técnico y reglamentos tecnicos de la Unién Aduanera cuyos
efectos se extienden a los mismos, asi como para retirarlos de la circulacion
(comercializacion).

En este caso el organismo competente del Estado — miembro tiene la
obligacion de notificar a los organismos competentes de otros Estados —
miembros sobre la toma de la decision correspondiente indicando el motivo de
tal decision y presentando las pruebas que aclaran la necesidad de adopcion de
la medida correspondiente.




