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¿calidad?   ¿inocuidad? 





Calidad: 

Grado en el que un 
conjunto de características 

inherentes de un objeto 
cumple con los requisitos 

Objeto: 

Cualquier cosa que puede 
percibirse o concebirse 

Característica: 

Rasgo diferenciador 

Requisito: 

Necesidad o expectativa 
establecida, generalmente 

implícita u obligatoria 

Definiciones: ISO 9000:2015 ed. 1.1 Quality management systems -- Fundamentals and vocabulary 



• Inocuidad de los alimentos - La garantía de que los 
alimentos no causarán daño al consumidor cuando 
se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a 
que se destinan.  

Código Internacional de Prácticas Recomendado - Principios Generales De Higiene 
De Los Alimentos. CAC/RCP 1-1969, Rev 4 (2003)  



Armonización 

Normas internacionales 

• Reglamentación regional y nacional 



RTCA Términos lecheros 
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• Leche 

• Producto lácteo 
• Producto lácteo reconstituido 
• Productos lácteo recombinado 
• Producto lácteo compuesto 
• Términos lecheros 
• Mezcla de producto lácteo con aceite o grasa 

vegetal comestible 



Reglamentos 
• Objeto y ámbito de aplicación 

• Definiciones 

• Clasificación 

• Composición 

• Contaminantes 

• Higiene 

• Etiquetado 

• Envase, empaque, embalaje, 
almacenamiento y 
distribución  

• Muestreo y análisis 

• Vigilancia y verificación 



Leche pasteurizada 

aquella leche que ha sido sometida a un 
tratamiento térmico específico y por un 
tiempo determinado, para lograr la 
destrucción de los organismos patógenos que 
pueda contener, sin alterar en forma 
considerable su composición, sabor ni valor 
alimenticio.  



Características físico-químicas 

Parámetro Entera Semidescremada Descremada 

Contenido de materia 
grasa 

≥ 3,0 ≥ 0,5 y < 3 < 0,5 

Proteínas Nx6.38 (%) ≥ 3,0 ≥ 3,0 ≥ 3,0 

Extracto seco lácteo no 
graso (%)   

≥ 8,2 ≥ 8,2 ≥ 8,2 

Acidez, expresada 
como ácido láctico (%) 

≥0,13 y 
≤0,17 

≥0,13 y ≤0,17 ≥0,13 y ≤0,17 

Punto de congelación 
(˚C) 

≤ -0,53 ≤ -0,53 ≤ -0,53 

%m/m 



Nata o crema: producto lácteo fluido 
comparativamente rico en grasa en forma 

de una emulsión de grasa en leche 
desnatada (descremada), que es obtenida 

por separación física de la leche.  



Contenido de grasa láctea de las cremas (natas) y 
cremas (natas) ácidas 

 

 
Tipo 

≥ Grasa 
(% m/m) 

Crema (nata), natilla   10 

Crema (nata) doble, natilla doble 45 

Crema (nata) para batir y crema (nata) 
batida 

28 

Crema (nata) para batir rica en grasa y 
crema (nata) batida rica en grasa 

35 



Queso: producto blando, 
semiduro, duro y extra duro, 
madurado o no madurado, y que 
puede estar recubierto, en el que 
la proporción entre las proteínas 
de suero y la caseína no sea 
superior a la de la leche. 



Clasificación del queso según su consistencia y 
maduración 

 

 

Según su consistencia 

Según maduración 

Humedad sin materia grasa 
(HSMG %) 

Denominación 

Menor a 51% Extraduro Madurado 

Mayor o igual a 49% y menor 
o igual a 56% 

Duro 
Madurados por 

mohos 

Mayor o igual a 54% y menor 
o igual a 69% 

Firme/semiduro No madurado/fresco 

Mayor 67% Blando En salmuera 



Reglamentos 
• Objeto y ámbito de aplicación 

• Definiciones 

• Clasificación 

• Composición 

• Contaminantes 

• Higiene 

• Etiquetado 

• Envase, empaque, embalaje, 
almacenamiento y 
distribución  

• Muestreo y análisis 

• Vigilancia y verificación 



Contaminantes 

Niveles máximos de 
contaminantes especificados en el 
RTCA específico, o en su ausencia 
• Norma del Codex para los 

contaminantes y las toxinas 
presentes en los alimentos y 
piensos 

  
LMR de medicamentos 
veterinarios y plaguicidas 
establecidos para la leche por el 
RTCA específico, o en su ausencia  
• Codex Alimentarius.  

 
 



Higiene 
• RTCA 67.01.33:06 Buenas Prácticas de Manufactura. Principios Generales.  

• RTCA 67.04.50:08 Criterios Microbiológicos para la Inocuidad de Alimentos  



Reglamentos 
• Objeto y ámbito de aplicación 

• Definiciones 

• Clasificación 

• Composición 

• Contaminantes 

• Higiene 

• Etiquetado 

• Envase, empaque, embalaje, 
almacenamiento y 
distribución  

• Muestreo y análisis 

• Vigilancia y verificación 



Información del producto 



 



Evitar prácticas que puedan inducir al error o a la confusión 

 



El consumidor paga el fraude… 



Vigilancia y 
Verificación 
• Corresponde al Ministerio o 

Entidad competente designada en 
cada uno de los países que 
conforman el proceso de UAC 



Mercado Producción 
primaria 

Proceso Producto 

Evaluación de la conformidad 

Vigilancia / Verificación 



• Lenguaje común 

• Desarrollo ordenado del comercio 

• Beneficios para las empresas 

• Beneficios para los consumidores 
• La competencia hace que los consumidores tengan una gama 

de productos amplia y atractiva para elegir. 

• Prevención de prácticas que induzcan a error 

• Favorece control y vigilancia sanitaria efectivas por las 
autoridades sanitarias, con criterios armonizados 

• Protección de la región respecto al ingreso de 
productos que no cumplan con regulaciones. 



La  calidad de los productos 

• Está determinada por la 
capacidad para 
satisfacer a los clientes, 
y por el impacto 
previsto y el no previsto 
sobre las partes 
interesadas pertinentes.  











Conceptos creativos 

Innovación 



Calidad: 

Grado en el que un 
conjunto de características 

inherentes de un objeto 
cumple con los requisitos 

Objeto: 

Cualquier cosa que puede 
percibirse o concebirse 

Característica: 

Rasgo diferenciador 

Requisito: 

Necesidad o expectativa 
establecida, generalmente 

implícita u obligatoria 

Definiciones: ISO 9000:2015 ed. 1.1 Quality management systems -- Fundamentals and vocabulary 

objeto nuevo o 
cambiado que 

crea o 
redistribuye 

valor.  

Innovación 



 

La calidad es una  

meta móvil… 



Muchas gracias! 

alejandra.diaz@iica.int 


