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B MiNISTEHIO DE comsnclo E |Nousrnms o
mnecc:on GENERAL DE NORMAS Y TECNOLOGIA mnusmw.
. RESOLUCION Ne 229 , ‘ '
(De 30 de mayo de zooz) '

El Vlcemlmstro Interlor de Comerclo e Industnas:‘
N En uso de sus Facultades Legales )

CONSIDERANDO

. Que medlante el arﬁculo 91 Titulo II de la Ley 23 de 15 de Jullo de 1997 se.
| establece que el ambito. de la normalizacién técnica comprendera todos los bienes:

.0 servicios, nacional o 1mportado para el consumo del pais, cuyo uso o aplicacién.

requlera de medidas para la proteccién de la salud y la vida humana o animal, o
para la preservacién de los vegetales, la proteccion del medlo ambiente, asi como

- para la prevencién de practrcas que puedan inducir a error, o para la proteccién de

los intereses esenciales en materia de scgurldad estaran regldos por Reglamentos |

B Tecmcos de acuerdo con el presente Tltulo

- Que en reumon celebrada el 15 de marzo de 2001 la Comlsmn de la Cadena Agro o

Ahmcntarla Apicola, solicité ala DGNTI que elaborars el reglamento técnico de

o Mlel de Abejas neccsano para regular la actmdad aplcola nac1onal

N Que la DGNTI acogit6 Ia sohc:tud de la Connsmn de la Cadena Agro Aplcola y

3 conformo el Cormte Tecmco dc Mlel de Abe]as

Que el chlamento Tecmco DGNTI COPANIT 66 2002 fue aun penodo de

- dlscusmn pubhca por. sesenta (60) dias, a parnr del 29 de octubrc de 2001

‘Que de acuerdo al artlculo 95 T1tu10 II dela premtada Ley, la Dll‘eCCIOI'l General de

Normas y Tecnologia Industrial del Ministerio de Comercio ¢ Industrias velard

~porque los Reglamentos Técnicos sean establecidos en base a objetivos legitimos,
~tales como la seguridad nacional, 1a prevencién de practicas que puedan inducir a

* error, la proteccién de la salud o segurldad humana de Ia v1da o salud vegeta] o

‘ ammal o del medio amblente

Que la presente s01ic1tud-'se -ﬁmdam'enta en los siguienteS'argumcntos:

- Que es necesario actuahzar la normallzacmn relatlva a 1os productos

al:mentlcms de tal forma que se establezcan requisitos minimos de produccién
que garanticen que los productos consumidos posean la calidad organolepticas' |
nutricional y a la vez la cahdad sanitaria. (ahmentos 1nocuos) que no afecte la
-salud de las personas o \ 3 \ :
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~ Que es necesario establecer la vigilancia de los productos ahmentlclos que se
comercializan en el pafs, ya sea nacionales o importados. Los reglamentos
~ técnicos son una herramienta préctica para lograr de forma preventwa proteger o
la salud de los consurmdoreq L

- 'Que la ausencia de reglamentos técnicos nos coloca en desventa_]a como pais
o desproteg1endo la salud de nuestra poblac:on : :

- Que se hace necesario establecer y mantener las medldas de protecclon de la
- salud o seguridad humana, de la vida o salud animal o vegetal o medio
. ambiente, seguridad nacional, la prevencitn de précticas que puedan inducir a
error :

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO Aprobar el reglamento técnico DGNTI COPANIT
66 - 2002, Azicary Melazas. Miel de Abejas, de acuerdo al tenor siguiente:

| MINISTERIO DE COMERCIO E INDUSTRIAS
DIRECCION GENERAL DE NORMAS Y TECNOLOGIA INDUSTRIAL
AZUCAR Y MELAZAS. g REGLAMENTO TECNICO
‘MIEL DE ABEJAS. . | , DGNTI-COPANIT 66-2002

1. AMBITO DE APLICACION

1.1 El presente reglamento se aplica a todas las mieles elaboradas por obreras
de abejas meliferas y regula todos los tipos de formas de presentacién de la miel
que se ofrecen para el consumo dlrecto = ‘

1.2 El reg]amen.to se apllca a la miel presentada en envases destinados a la venta
-al por mayor (a granel) y al reenvasado en envases para la venta, al por menor. |

1.3 El reglamento no contempla las mieles mdustnales ni las mieles ut:l:zadas :
como ingredientes en otros alimentos..

2. DEFINICION Y DESCRIPCION
2.1 DEFINICION DE MIEL DE ABEJAS

Se entiende por miel de abejas la sustancia dulce natural elaborada por abejas
obreras a partir del néctar producido por nectarios florales y extraflorales, que las
abejas recogen transforman y combinan con sustancias espemﬁcas propias 'y
almacenan en el panal para que madure. S
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22 DESCRIPCION - =

La miel de abejas sé 'compone | esenmalmente de : diferentes azucares,
predormnantemente glucosa y fructosa. El color de la miel de abejas varia desde.

- casi incoloro a pardo oscuro. Su consistencia puede presentarse fluida, viscosa,

B total o parcialmente cnstahzada El sabor yel aroma varian, pero en general posee

los de la planta de que procede

23 OTRAS DEFINICIONES Y DENOMINACIONES

o 231 Segun su orlgen

2.3, 1.1 Miel de Flores o de néctar €s Ia mlel que proccde pnnmpalmentc de los

: nectares de las flores.

2. 341 2 Miel de mielada: és la qué pfocede principélmcnte de exudaciones de las .

- partes vivas de las plantas o excreciones de los insectos gue chupan de las plantas o

de las partes vivas de las plantas Su color varia de pardo muy claro verdoso a
- casi negro. - S :

2.3.2 - Scgin el método de extracclbn |

2.3. 2 1 Miel centnfugada' es la miel obtemda mcdlante 1a centnfugacmn delos -

| .panales desopcrculados sin larvas

" 2 3 2.2 Miel prensada es la mlel obtenlda medlante la compreswn de los panales |

sin 1arvas

Nota* Las mieles extraldas por ambos métodos deberan pasar por las etapas de
decantaclon y filtracién con'o sin apllcacmn de calor moderado.

N -2 3. 3 Segﬁn su presentaclén |

- La miel que satisface todos los cnterlos de composmlon y calldad establecidos en
el numeral 3 de esta norma, puede ser presentada de las SIgulentes formas

-ay ,'3 Miel de abejas la mlcl en estado 11qu1do _

“b)= ' Miel de abejas en panal la mlel almacenada por las abejas en panales sift.

larvas, y vendida en panaies enteros cerrados o secciones de ta]e:, panales .
cuyos bordes no ‘han sido cortados : :

c) M1e1 de abejas con trozos es la miel que contlene uno 0 Mas trozos de\ 3

pan.’ales de mael.
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d) " Miel de abejas cristalizada (cn granos finos o en granos gruesos) ta miel
_ que ha experimentado un proceso mnatural de sohd1ﬁcac1on como
consecuenc1a de la cristalizacion de la glucosa. |
e ,Mlel de abejas cremosa es la mniel que tiene una estructura cristalina ﬁna y

- que puede haber sido sometida a un proceso f' isico que le confiera esa

a jrestructura y que la haga fac1l de untar. -

2.3.4 Mlel Industrlal , '
Es la que responde a los reqmsltos indicados en la tabla N° 1, excepto el indice de
diastasa y el-contenido de h1drox1met11ﬁ11fura] que podrin ser menor que 8 (en la

3.

"31
32

34

~ escala de Gothe) y mayor de 40 rng/kg respectivamente.
. Esta Imel s6lo podra ser emplcada en la elaborac:lon mdustnal de productos

FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

La miel no debera tener mngun sabor aroma o contammacmn maccptable

- que: haya sido absorbido de una materia extrafia durante su elaboracién y
almacenamiento. La miel no debe haber comenzado a fcrmentar o producir ..
efervescenma ' : - : :

No debe calentarse 1a mlel en medida tal que se menoscabe su composwlon "

y cahdad esencial.

3.3 La mlel de abej as no debe contener glucosa comercnal

La miel de abejas debe cumphr con los requ1s1tos ﬁsico'quir'ni(:os\
establec1dos enlaTablal. | : ¥
Tabla 1. Reqmsntos Flswoqulmicos dela Mlel de Abejas
. Requmtos - -7 Valor '
. Contenldo aparente de azucar : : -
. |Reducto calculado como azlcar mvertldo o
{ « Miel de abejas de flores - m:ggg%‘f’ C
» Miel de mielada OV
| Contenido de humedad’ - o
~ |» ‘Miel de abeja de flores Méax. 18.5%:
~-|» Miel de mielada Max.20%
- Contenido aparente de sacarosa: o
" _{*Miel de flores en general “Max. 5% -
| =Miel de mielada - . _Max. 10%
- | Contenido de sélidos insolubles en agua : .
| = Miel prensada S Max. 0,5% - -
= Mie| Centrifugada : Max. 0.1%
.| Contenido de sustancias minerales (cenlzas)- , :
‘| sMieles Florales Max. 0,6%
| _sMieles de mielada Max. 1%
| Acidez libre meq de écido/1 000 g, . © Méx. 40 meq /Ko
‘Actlwdad de la daastasa Min.8u. gothe.f': } .' | .
-| Contenido de hidroximetilfurfural, Max. 40 mg HMF /Kg
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

N.; se permite ninguno.

5. HIGIENE

5.1 Se recomlenda que los productos regulados por las disposiciones de esta

- norma se preparen de conformidad con las secciones pertinentes del Cédigo

Internacional Recomendado de Pricticas - Principios Generales de Higiene de los
Allmentos (CAC/RCP 11969 Rev 2 (1985), Volumen 1 del Codex:

52 Pn la medida que lo permita las buenas practicas de‘manufacturas, la miel
estaré exenta de materias objetables orgénicas e inorgénicas.i |

53 la mlel debe estar 11bre de antlblotlcos y de residuos de plagmcldas

54 \La miel debe estar hbre de rnetales pesados en cantldades que representen un
. ptu1 gro para la salud | ' \ .

55 EI producto cuando sea anahzado con métodos adecuados dc muestreo Yy
analisis no debera contener | B

" 'Va) parésitos que puedan represeritar un peligro para la salufd,

 b)  sustancias que deriven de microorganismos y plantas en.cantidades que

- |E. coli | i . Ausencia en /g

| puedan r’epresentar un peligro para la salud.

¢)  microorganismos en cantldades que puedan representar un pehgro parala
‘salud. ( ver tabla N°2) ,

‘TablaN°2 Parimetros Microbiologicos

[Gérmenes patdgenos o toxinas patégenas . Ausencia |
Recuento de colonias aerobias mesbfﬂas “Max. 1x10% col /'g (31 + 1°C)
Enterobacterias totales = , Ausencia /g

Salmonellas - Shigelia . Ausencia en /25 g

Hongos y levaduras L | _ Max 1 X10° ufc/g.
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6 ENVASE Y ROTULADO o

6.1 ENVASE

" La nncl debe ser- envasada en rec1p1entes de matenales inocuos para la salud .- o

humana, que no alteren las caractenstlcaa organoleptlcas ni de cornposmlon del D

' producto

Para evitar adulteracmnes del producto se podra colocar un sello de segundad en |

E la tapa del envase (resolucwn N° 016 13 Feb. 98)

6. 2 ROTULADO

Debe contener todas las mformacwnes que establezca la leglslacmn nacmnal yla . -

. Norma Tecmca Panarnena de Ethuetado v1gente
' Tamblea,- se,aphCaran las s1g_ulentcs dlqum_mones especificas:

621 :Nambre del ali'mento

6. 2 I 1 Con SU_]BClOH a las dlsposmones que figuran en el numeral 6. 2 1.4, Ios o

productos que satisfagan las dlsposwmnes de la norma deberan ser de51gnados con
el termmo "mlel de abe]as '

. '6 2 1 2 nguna m1el podra dcsagnarse con una de las denormnacmnes que

figuran en el numeral 2.3, a menos que se ajuste a la descripcion correspondiente |

que figura en dicho numeral. Se mdlcaran las. formas de presentac1on descntas o

en el numé‘ral‘Z 3. 3 '

-62 1 3 La m1el podra de51gnarsc con el nombre de la regién geograﬁca 0.
“topografico, si ha Sld() produc1da excluswamente en el area a que se reﬁere la.

: denormnacwn -

- 6. 2 1 4 La miel podra deSlgﬂar se de a-CUCI'dO COI‘l su Orlgen ya sea este dG nectarios 8 |
florales o extraﬂorales, si procede . total o principalmente de esas fuentes en "~

partlcular 'y si posee ‘las pr0p1edades organoleptlcas ﬁswoqulmlcas y o

: mlcroblologmas que corresponden a dicho ongen o

Ademés de lo 1nd1cado en el numeral 6 2 1, en el rotulado debera aparecer lar o

‘SJgulente informacién:

6.2.2.1 No_mbre del produéfo |
6.2:2.2 Marca registrada

' 6.2.2.3 Contenido neto

6224 ';Nombre y dlreccmn dcl fabncante o envasador 7‘ -
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6. 2 2.5 Fecha de envasado y de vencimiento
6.2.2.6 Pais de origen (si el producto es importado).
6.22.7 Lote , |

- Instrucciones de conservamén

o, Mi:'ronos DE ANALISIS Y MUESTREO |
- Métodos Analiticos OFSANPAN o
- 'Métodos analiticos: ADAC/OFS

- Segin lo dispone el Codex Alimentarius.

8. APENDICE
8.1 NORMAS QUE DEBEN 'CONSULTARSE‘

| Las signientes normas contzenen dlspos1c1ones que mechante la referencia dentro

de este texto constituyen, disposiciones de esta norma. En el momento de la .

- publicacién eran vélidas las ediciones indicadas. Todas las normas estan sujetas a
.artualizacién; los participantes, mediante acuerdos basados en esta norma, deben . -
investigar la p051b111dad de apllcar la ultlrna version de las normas mencionadas a
continuacién. X |

U
! ‘ \ :
- Norma Técnica DGNTI-CO ANIT vigente de Espemﬁcamones generales de’
etiquetado para ahmentos y ebidas no alcohohcas prcenvasadas

- Resolucion N°16 de 13 de febrero de 1998 Articulo III Gaceta Oficial N° |
-23 ,498 del 11 de marzo de 1998. |

8. 2 DOCUMENTO DE REF ERENC[A

- CODEX ALIMENTARIUS(OMISSION Miet de abe_]as Vol 11, Roma 5
P, (CODEX STAN -12 - 1981, Rev 1987). |

- Azucares y Melazas. Mlel de Abe;as. NTC ]2.73‘.
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ANEXO A
(NORMATIVO)
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

“La miel es un producto natural elaborado por las abeja, que el hombre
extrae de la colmena y sin el agregado de mnguna sustancia ajena a su -
composicion.

La aplicacion de las BPM a lo Iargo de toda la cadena desde la extraccnon
procesamiento, y envasado del producto, permitira obtener una miel inocua
apta para el consumo humano. :

I APIARIOS S

» Mantener Buenas Practicas Agricolas.

» Controle la sanidad y estado de sus colmenas, con |a frecuencia
necesaria.

» No utilice medlcamentos en forma preventiva, solo curatwa los quimicos
utilizados deben ser aprobados por la Autoridad Competente.

» Durante la época de cosecha de la miel no realice tratamientos

~ sanitarios. |

> Establecer un Registro de las aplicaciones de qunmncos

» No desabeje con sustancias toxicas utilice solo aserrin. : ,

- » Los cuadros y alzas melarias con miel no deben ser apoyados sobre el -

piso, sé transportaran sobre bandejas y con una lona limpia para ewtar‘
contaminacion con tierra y otros desechos.

)r Los cuadros deben ser renovados de 6a 9 meses de uso.
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ll- AREA DE PROCESAMIE
- ENVASADO LOCALES EQul

> Area de recibo y desorpeculado |

o » Area de extraccion, centrifu

. S Almacenamtento

“» Envasado

NTO, FRACCIONAMIENTO Y
POS 'Y UTENSILIoS

gacnbn ﬁltrado y sednmentacaén

> Almacenamlento de Producto Termmado

' FLWO D £ PROCESO

Recibo

v

Desoperculado |

—

Extraceion
decantado

v

Centrimgaciép - 1

| Filtracién

» Si pasteuriza la miel, ase
Sean los adecuados para

| > Flltre la mie]

[ sedimentacion

Envasado

N°'24,572

guresc que el tiempo y la temperatura de calemamlcnto
ev1tar el deterloro del producto - |
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; En las 4reas anteriormente mencionadas la miel es sometida a procesos
f tecnolégicamente aptos como son: el desoperculado, extraccion, centrlﬁ.tgamén
filtracién, sed1mentac1on tratamiento térmico 'y envasado aséptico. -

CA- ESTRUCTURAS

» Paredes mtenorcs deben ser de superficie lisas, resmtentes e lmpenneables

de facil limpieza y desinfeccién.
» Pisos: de material impermeable, sin grietas o hendlduras resistentes y de

facil limpieza y desinfeccion.

» Techos : deben ser lisos y sin gnetas
» Ventanas y Puertas: que comuniquen con el exterior; seran hermetlcas las

ventanas estaran provistas de malla para evitar el ingreso de insectos. En las
-puertas interiores se podra utilizar cortinas sanitarias o mallas. - -
% Las 4reas deben estar adecuadamentc separadas, ventiladas e 11ummadas

{Proteccion de lummarlas)

A la entrada de las dreas de proceso deben colocarse pediluvios con soluc1ones
, desmfectantes y lavamanos en area de proceso. \ .

B- EQUIP()S Y UTENSI;LI'OS |

Los equipos, cafierias y utiles destinados a estar en contacto con las materias
primas'y producto terminado deben ser de material, resistentes a la corrosion y
“oxidacion, de facil limpieza y desinfeccion. \ _
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> Utilice equipo y utensilios de acero inoxidable.
» Mantenga el deposito de miel siempre protegido
> No almacene tambores de m1e1 a la 1ntemper1e

| C-AREAS AUXILIARES

> Vestldores y samtanos ‘deben estar separados adecuadamcnte del drea de
elaboracién, extraccmn 'y fraccionamiénto y deben conta'.r con jabon, papel -
~ desechable y ser dreas de fac11 hmp1eza y desmfeccxon

| ‘> Deposito cerrado para aimacenar materlales y sustancias utlhzadas para la
| llmplezaydesmfeccmn o | ST

> Las zonas adyacentes a las 1nstalac1ones de rembo y proceso de mlel deben estar
| limpias y ordenadas para evitar la acumulacién de desperdicios y sumedad '
+ Cercar el area para impedir 1a entrada de animales domestlcos |

III- ENVASADO Y ETIQUETADO
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> Utlhce cnvases Nuevos, l1mplos y bromatolégicemente aptos.

> Las cthuctas deben cumpllr con la Norma de et1quetad0 del CODEX
'ALIMEN TARIUS ' .

Iv- SUMINISTRO DE AGUA.

» El agua debe ser potable y reunir las condiciones ex1g1das por Ia Norma, |

'COPANIT para agua potable.

» Si utiliza agua de pozo debe cumplir con la cahdad m1crob1olog1c:a y qu1m1ca
del agua potable. S
» Realizar anahsls al agua

V-PERSONAL

> Debé 'uti-]riéar v'esﬁrrien’tai blanca inéluyendo guantes, botas, barb"ij'o y gorra.'

> Hab:tos hlglemcos ~ el personal debe mantener buena conducta no comer

. fumar, estomudar toser ) salwar durante el procesamiento.

» Su presenc1a debe s ser hmpla no utlhzar prendas, sortuas y/ o cualquler objeto
que pueda ser nesgo de contamlnamon

FREED < Cada'vez que el personal se remco_rporc‘_a las labores en el drea- de
- procesamiento debe lavarse las manos. - :

» Colocar léﬁeros alusivos al lavado de marios.
VI-PROGRAMA DE HIGIENE

» "—*stablecer los programas de hmpleza € hlglene determmando frecuenua V.
los ptuuuctos quimicos utilizados (dosis). -



Gaceta om, miéreoles 12 de Junio de 002 N° 24,572

» Programas de fumlgacwn y su ﬁ'ccuenc:la
. » Limpiary desinfectar diariamente.
. » Darle mantenimiento periddico a los. equlpos y. estructuras
» Utilice alambre tejldo para evitar ¢l ingreso de sapos roedores e msectos

Anexo B
~ (informativo)

Recomendaciones parael procesainiento, envase y almacénamiento de la miel.
A1 CONTENIDO DE AGUA

La calidad de la m1e1 asi como su evolucion ﬁswoqulmlca y blologlca durante
la conservacién depende muy directamente de este factor. ‘Un contenido de miel
con un exceso de humedad (18 % - 19 % o cualquier ofro superior) sufre con
frecuencia una cristalizacién defectuosa; la miel se endurece o sus cristales se
amalgaman; se puede fermentar consecutivamente y de todos modos, su
degradacién bioquimica natural sera acelerada en funcidn prmmpalmente de sus
condiciones de almacenanuento

A. 2 CONTENIDO DE HMF (HIDROXIMETILFURFURAL)

Esta sustancia quimica que aparece en 1a miel es un derivado de la degradacwn de
los azicares y principalmente de la fructosa. La fructosa es un azicar "noble" de la
miel; ésta es también la mas frégﬂ si se eéxpone a temperaturas muy elevadas, en-
un medlo namralmente acldo se descompone en HMF o

- Un tiempo de conservacién de la mleldemasl_ado largo, a una temperatura no
* controlada pero superior 2 20 °C produce el mismo resultado que un calentamiento
intense de corta duracidn. La verificacion del contenido de HMF de una miel es
contrastante con su "estado de frescura". Una miel natural, recolectada en
calentamiento particular, no contiene mds de 5 mg de HMF por kilogramo, el
recalentamiento, mdlspensable para la refundicién antes del acondicionamiento,
por ejemplo, puede desarrollar algunos miligramos de HMF. Se debe tener en
cuenta también las condlclones de comercializacion, los tlempos y temperaturas de

: almacenamlento ‘

Se seilala que la cahdad b10]oglca total de una miel: presencia de enzimas, de
‘vitaminas, de aromas volatiles estd ligada a su nivel de HMF en un factor
inversamente proporcional. Generalmente, el conjunto de estos parimetros es
muchas veces dificil de evidenciar, en tal caso, las dosificacion de los derivados
del furfural, pueden ser analizadas por espectrometria, de manera simple y rapida.



: N°24572 - - Gaceta Oficlal, miéreoles 12 de j jllﬂlo de2002 .27

En resumen la presenc1a de HMF en la miel es swmpre revelador de Ias
degradaciones. térmicas que sufti6 el producto y €s un 1nd1cador muy 1mportante de
la calldadyde la ﬁ'escu;ra " o o : ( ’

A3 CONTENIDO EN GRANOS DE POLEN Y DE ELEMENTOS
REPRESENTATIVOS D[VERSOS )

Una, mlel debe obllgatonamente contener los elementos _microscépicos
. reprcsentatwos y notablcmente los. granos de polen. Estos elementos estaran

~ presentes en proporcxon y en calidades variables y se denvan de la naturaleza de] P
muestreo natural que hacen las abejas durante la cosecha de miel. D .
La calidad de la miel puede estar relaclonada, por una parte con la prescncm‘

- natural de granos de polen que la abeja mezcla con ‘el alimento. Ademas, los

~ elementos representativos microscépicos en su conjunto (polen, algas, liguenes,

- etc.) constituyen las principales. sefiales del origen (botanico, fisioldgico o
geografico) de las mieles. La cahclad de la miel es mdlspensable en los
tratamientds de preservaci('m. : S '

.En consecuencia, las filtraciones. forzadas (a traves dc tlerra dlatomacca 0
mfusonos) ola ultracentnfugacxon de las mieles son imposibles.

A 4 ESTABIL[DAD Y CRISTALIZACION

El mejor medlo de llegar a un estado ﬁ51co estable es el de certlﬁcar para estos
- productos una estructura cnstalma perfectamentu umda ﬁna y homogenea N

La mayona de las mleles no son estables fi swamente en el estado cnstalmo y esta
cristalizacion éspontanea puede ser produmda segun las estructuras naturales muy
diversas y algunas veces heterogéneas se aconseja a todos: los aplcultores la
practlca de la siembra y de Ia crlstahzacwn d:nglda '

En camb:o mngun metodo totalmente satlstactono no puede. Ser aconsejado para

- guardar duraderamente una, miel estable en estado liquido, a excepcién de las

- mieles de la acacia (Robinia pseudacacm) asi como de ciertas mieladas, las. cuales
. cuando son puras, permanecen naturalmente estables en fase hqulda

' Un recalentamiento medio de la mlel crlstahzada (40°C a 45°C) conlleva a la=
- refundicién de las ésta, pero ]a establlldad en este estado no excede generalmeme
' de tres meses. : :

: ,A 5 TOMA DE MUESTRAS

Para procedcr a los controles la toma de muestra puede scr efectuada s6lo por una
", de las s:gu&cntcs maneras:
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- A.5.1 Toma de muestras antes del rotulado.

AS 2 Toma de muestras en una tma despues de mezc]ar]a y . antes de]
~ acondicionamiento de la m1e1 .

A.5.3 Toma de muestra de toneles antes de la mezc]a y en este caso un control
postenor asu gravamen | \ ,

A.s OTRAS RECOMENDACIONES

CA61 Se rccomlenda que las centnfugas utlhzadas en el procesamlento sean de
acero inoxidable, . ,

R
A.6.2 ‘Se recomienda transportar la miel en canecas o recipientes de matena]es no
rec1clados de acero momdable y de uso-exclusivo para ahmentos

A6.3 EI recubnrmento de las canecas metélicas debe. ser de un lacado a 360 °Cy
con lacas para uso alimenticio. _

ARTICULO SEGUNDO La presente resolucion tendra v1genc:|a una vez sea:
pubhcada en la Gaceta Ohclal , |

~ PUBLIQUESE Y CUMPLASE

TEMISTOCLES ROSAS R,
Viceministro Interlor
- de Comercio e Industrias




