MINISTERIO DE SALUD PUBLICA ASUNTO NRO.46.-
MINISTERIO DE ECONOMIA Y FINANZAS
. MINISTERIO DE INDUSTRIA, ENERGIA Y MINERIA
MINISTERIO DE GANADERIA AGRICULTURA Y PESCA
Montevideo, 3 0 MAR, 2009
VISTO: las Resoluciones N° 79/94, N° 134/96 y N° 81/96 del
Grupo Mercado Comun del MERCOSUR;-----==-n=immmmmmmmmmmmemmmmeee
RESULTANDO: 1) que, por las mismas se aprobaron los
denominados “REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR PARA LA
IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESO0S”, “REGLAMENTOQO TECNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD O CALIDAD DE QUESO
PROCESADO O FUNDIDO, PROCESADO VPASTEURIZADO Y
PROCESADO O FUNDIDO U.H.T. (U.AT) y “REGLAMENTO
TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESO
" RALLADO?”, respectivamente:-----------—==m=mmmmrmmm oo oo
CONSIDERANDO: 1) lo dispuesto en el Articulo 38° del Protocolo
Adicional de Ouro Preto, aprobado por la Ley N° 16.712 de 1° de

septiembre de 1995, por el cual los Estados Partes se-
corﬁprometen a adoptar todas las medidas necesarias para
aSegurar en sus respectivos territorios el cumplimiento de las
norrhas emanadas de los drganos correspondientes, previstos en el
Articulo 2° del referido Protocolo;-----=-------=---- S S

| II) que, es necesario proceder'de acuerdo al
" compromiso asumido por la Republica en el Protocolo
mencionédo, poniendo en vigencia en el derecho positivo nacional

las normas emanadas del Grupo Mercado Comun, referidas en el

III) que, segin informa el .Departa_mento de

Alimentos y Otros de la Division Productos de Salud, el Decreto N°



315/994 de S5 de julio de 1994 (Reglamento Bromatoldgico
Nacional) ya internaliza en parte, el texto de la citada Resoluciéon
GMC N° 79/94 en la Seccién 4 del Capitulo 16, no obstante lo
cual resulta necesaria la modificacion del contenido del Articulo
16.4.8, en cuanto a la calificacién de quesos, y dado que falta la
incorporaciéon de algunos aditivos que establece la referida norma
del MERCOSUR, debera adoptarse a texto expreso en forma
integra, en sustitucién del Articulo 16.4.8;---—--—--—————-mcmmcmcee -
IV) que, surge del trabajo realizado por el
Departamento de Alimentos y Otros del Ministerio de Salud-
Pablica, la Direccion del Departamento de Control Sanitario de
Lacteos del Ministerio de Ganaderia Agricultura y Pesca y las
Oficinas Bromatoldgicas de las Intendencias de Montevideo,
Canelones, San José y Colonia, el alto interés la internalizacion de
las Resoluciones GMC N° 134/96 y N° 81/96, a fin de obtener una
mayor eficacia en el control sanitario de lacteos, en especial de los
UL S0 ) =~ = —m = m
V) que, asimismo se plantea la sustitucién de la
redaccion actual de los Articulos 16.4.2 y 16.4.3 del citado
Reglamento Bromatolégico respectivamente, por el texto contenido
en las normas del RESULTANDO precedente;----------------=-~--m2-=-
VI) que, se propone la derogaciéon de los
Articulos 16.4.5, 16.4.6, 16.4.7 y 16.4.10, la modificacién del
Articulo 16.5.8 y de la tabla de aditivos autorizados contenida en
el Capitulo 16, de dicho cuerpo normativo;--------—--—-=--——————cmmo- -
VII) que, la Division Productos de Salud y la
Direccion General de la Salud del Ministerio de Salud Publica, no

formulan objeciones a lo solicitado;---------=--—==—=——mcmmmmmmmm
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ATENTO: a lo precedentemente expuesto y a lo dispuesto en el
Articulo 1° y siguientes de la Ley N° 9.202 — Organica de Salud
Publica — de 12 de enero de 1934 y concordantes;----------==---------
EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
DECRETA:
Articulo 1°.- Adéptanse las Resoluciones N° 79/94, N° 134/96
y N° 81/96 del Grupo Mercado Comun del

MERCOSUR, por las que se aprobaron los
denominados: “Reglamento Técnico MERCOSUR
para la Identidad y Calidad de Quesos’,
“Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad o
Calidad de Queso Procesado o Fundido,
Procesado Pasteurizado y Procesado o Fundido
U.H.T. (U.AT)” vy “Reglamento Técnico Mercosur
de Identidad y Calidad de Queso Rallado”, que se
anexan al presente Decreto y forman parte
integrante del mismo.-------==---=------==r-----mooon-
Articulo 2°.- Sustitiiyase el Articulo 16.4.1 de la Seccién 4 del
Capitulo 16 del Decreto N° 315/994 de 5 de julio
de 1994 (Reglamento Bromatolégico Nacional),
por el documento denominado “Reglamento
Técnico General MERCOSUR de Identidad y
Calidad de Quesos”, contenido en la Resolucion .
del Grupo Mercado Comun del MERCOSUR N°
79/94, mencionada en el Articulo 1° de la
presente norma.----=--r--------=s=ooomsoommosooomsmomo oo
Articulo 3°.- Sustittiyase el Articulo 16.4.2 de la Seccion 4 del
Capitulo 16 del Decreto referido en el Articulo 2°,



Articulo 4°.-

Articulo 5°.-

Articulo 6°.-

por el documento denominado “Reglamento
Técnico MERCOSUR de Identidad o Calidad de
Queso Procesado o Fundido, Procesado
Pasteurizado y Procesade o Fundide U.H.T.
(U.A.T)”, contenido en la Resoluciéon del Grupo
Mercado Comun del MERCOSUR N° 134/96,
citada en el Articulo 1° de Ila presente
reglamentacion.—---=----===mmmmmm e
Sustituyase el Articulo 16.4.3 de la Seccion 4 del
Capitulo 16 del Reglamento Bromatolégico citado,
por el documento denominado “Reglamento
Técnico Mercosur de Identidad y Calidad de
Queso Rallado”, contenido en la Resolucion del
Grupo Mercado Comin del MERCOSUR N°
81/96, referida en el Articulo 1° de la presente

Deréganse los Articulos 16.4.5, 16.4.6, 16.4.7 y
16.4.10, de la Seccion 4 del Capitulo 16 del
Reglamento Bromatologico Nacional — Decreto N°
315/994 de 5 de julio de 1994, y el ftem 1 del
Articulo 1° del Decreto N° 135/996 de 16 de abril

Modificase el Articulo 16.4.8, de la Seccion 4 del
Capitulo 16 del Decreto N° 315/994 de 5 de julio
de 1994, el cual quedara redactado de la
siguiente forma:--------------——cm-mmmme
“16.4.8. Sin perjuicio de otros requisitos

especificos que se establezcan para cada tipo de



Mrredsterio ab Sortord P er

queso, los quesos se clasifican de acuerdo al
contenido de humedad en:
a) quesos de baja humedad o de pasta dura,
estan comprendidos los siguientes tipos:
Parmesano, Sbrinz, Sardo, Provolone;
b) quesos de mediana humedad o quesos de
pasta semidura, estan comprendidos los tipos:
Gruyere, Colonia, Holanda, Dambo;
¢) quesos de alta humedad o de pasta blanda o
“macios”, comprende: Muzzarella, Cuartirolo,
Cremoso, Criollo, Cottage, Petit Suisse, Magro,
Roquefort y Camembert;
d) quesos de muy alta humedad, o de pasta muy
blanda o “mole”, comprende queso Blanco,
Requesdn y otros.”----~————-——=--m----mmmommmo oo
Articulo 7°.- Modificase la Tabla positiva de aditivos
alimentarios del Capitulo 16 del referido Decreto
N° 315/994, la que quedara redactada de la

siguiente forma, en los items pertinentes:----------

LISTA POSITIVA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS

Limite
N° Producto al que .
Codex Nombre del aditivo | Max.
se le agrega

eres (mg/kg)
400 |Acido alginico Leches aromatizadas 1000
200 |Acido sorbico Dulce de leche 2000
559 |Aluminio silicato de Leche en polvo 10000
554 |Aluminio y sodio silicato de Leche en polvo 10000




403 |Amonio alginato de Leches aromatizadas 1000
404 |[Calcio alginato de Leches aromatizadas 1000
170 |Calcio carbonato de Leche en polvo 10000
552 |Calcio silicato de Leche en polvo 10000
Calcio, -(tri) fosfato de, fosfato
341ii tfgl’;:tf‘t’rgfésig;%g’rf‘ztf;‘;;fam de Leche en polvo 10000
ortofosfato de
Carragenina, (incluidas
407 (furcellaran y sales de Na y K), Leches aromatizadas 1000
musgo irlandés
322 ILecitina Leche en polvo 5000
504 |Magnesio carbonato de Leche en polvo 10000
553 [Magnesio silicato de Leche en polvo 10000
471 g;):;s y diglicéridos de acidos Dulizpdoes :ee;I;e de Nse
440 |Pectina Leches aromatizadas Nse
402 |Potasio alginato de Leches aromatizadas 1000
202 [Potasio sorbato de Dulce de leche 2000
405 [Propilenglicol alginato de Leches aromatizadas 1000
551 [Silicio diodxido, silice Leche en polvo 10000
401 {Sodio alginato de Leches aromatizadas 1000
500ii ’So'dio, bicarbonato de, carbonato Dulce de leche Nse
acido de
201 |Sorbato de Sodio Dulce de Leche 2000
491 |Sorbitan monoestearato de Leche aromatizadas 5000
495 Sorbitan monopalmitato de Leche aromatizadas 5000
492 [Sorbitan triestearato de Leche aromatizadas 5000
420 Sorbitol y Jarabe de Sorbitol, d- Dulce de leche de Nse

sOrbita

reposteria
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Articulo 8°.- Remitase Oficio a la Secretaria Administrativa del
Grupo Mercado Comtin del MERCOSUR. -----------
Articulo 9°.- Comuniquese, publiquese.---------------=====m=comeue

Decreto Interno N°

ot g
Decreto Poder Ejecutivo N° @glﬂ(w’/

"De FABARE VAZQURZ
Ref. N° 00 1-4658/2005 ;/ Presidenic de la Repubiics

4=

Y%



MERCOSUR/GMC/RES. N° 79/94
IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESOS

VISTO: El Art. 13 del Tratado de Asuncion, el Art. 10 de la Decision N° 4/91 del Grupo
Mercado Comun, la Resolucion N° 91/93 del Grupo Mercado Coman y la
Recomendacion N° 41/94 del SGT N° 3 — “Normas Técnicas”.

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes estuvieron de acuerdo en fijar la Identidad y Calidad de los
Quesos.

Que la harmonizacidon de los Reglamentos Técnicos tiene por objeto eliminar los
obstaculos que generan las diferencias en los Reglamentos Técnicos nacionales.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art 1° - Aprobar el “Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad
de Quesos”, que figura en el Anexo y forma parte de la presente Resolucion.

Art 2°- Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la presente
Resolucion a traves de los siguientes érganos.

Argentina:

Ministerio de Salud y Accion Social;

Ministerio de Economia y Obras y Servicios Publicos;
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca (SENASA);

Brasil:

Ministerio da Salde;
Ministerio da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agréria;

Paraguay:

Ministerio de Sé[ud Publica y Bienestar Social;
Ministerio de Agricultura y Ganaderia;

Uruguay:

Ministerio de Salud Publica;

Ministerio Industria, Energia y Mineria;
(Laboratorio Tecnolégice del Uruguayy),
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca;

Art 3° - La presente Resolucion entrara en vigencia a partir del 1° de enero de 1995.



ANEXO

REGLAMENTO TECNICO GENERAL MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD

DE QUESOS

1. ALCANCE

1.

Objetivo

Fijar la identidad y los requisitos minimos de calidad que deberén cumplir
los Quesos, con excepcidn de los Quesos Fundidos, Rallados, en Polvo y
Requeson.

Ambito de Aplicacion

El presente Reglamento se refiere a los Quesos a ser comercializados en
el MERCOSUR, exceptuando los Quesos Fundidos, Rallados, en Polvo y
Requeson.

Sin perjuicio de lo establecido en el presente Reglamento, los
Reglamentos Técnicos Individuales podran contener disposiciones gue
sean mas especificas y, en tales casos, aquellas disposiciones mas
especificas se aplicaran a la variedad individual o a los grupos de

variedades de quesos.

2. DESCRIPCION

2.1.

Definicién

Se entiende por Queso el producto fresco o madurado que se obtiene por
separacion parcial del suero de la leche o leche reconstituida (entera,
parcial o totalmente descremada), o de sueros lacteos, coagulados por la
accion fisica, del cuajo de enzimas especificas, de bacterias especificas,
de acidos organicos, solos o combinados, todos de calidad apta para uso
alimentario; con o sin el agregado de sustancias alimenticias y/o especias
y/o condimentos, aditivos especificamente indicados, sustancias
aromatizantes y materias colorantes.

Se entiende por queso fresco el que esta listo para el consumo poco
después de su fabricacion.

Se entiende por quesoc madurado el que ha experimentado los cambios
bioquimicos y fisicos necesarios y caracteristicos de la variedad de
queso.

La denominacion QUESQ esta reservada a los productos en que la base
lactea no contenga grasa y/o proteinas de origen no lacteo. '



2.2. Clasificacién

La siguiente clasificacién se aplicarda a todos los quesos y no impide el
establecimiento de denominaciones y requisitos mas especificos,
caracteristicos de cada variedad de queso que aparecerén en los
Reglamentos Técnicos Individuales.

1. De acuerdo al contenido de materia grasa del extracto seco, en
porcentaje, los quesos se clasifican en:

- Extra Graso o Doble Crema: cuando contengan no menos del
60%. _

- Grasos: cuando contengan entre 45,0 y 59,9%.

- Semigrasos: cuando contengan entre 25,0 y 44,9%.

- Magros: cuando contengan entre 10,0 y 24,9%.

- Descremados: cuando contengan menos de 10,0%.

2. De acuerdo al contenido de humedad, en porcentaje, los quesos se
clasifican en:

2.2.21.

Quesos de baja humedad (generalmente conocidos como de
pasta dura): humedad hasta 35,9%).

Quesos de mediana humedad (generalmente conocidos como
quesos de pasta semidura): humedad entre 36,0 y 45,9%.
Quesos de alta humedad (generalmente conocidos como de
pasta blanda o "macios"): humedad entre 46,0 y 54,9%.

Quesos de muy alta humedad (generalmente conocidos como
de pasta muy blanda o "mole"). humedad no menor a 55,0%.

Los quesos de muy alta humedad se clasificaran a su vez de
acuerdo a si han recibido, luego de la fermentacion, tratamiento
térmico o ho en:

- Quesos de muy alta humedad tratados térmicamente.

— Quesos de muy alta humedad.

2. Designacién (Denominacion de venta):

Todos los productos denominados QUESO, incluirdn el nombre de Ia
variedad si corresponde, siempre que responda a las caracteristicas de
la variedad de que se trate, especificadas en un Reglamento Técnico
Individual MERCOSUR.

El nombre podra ser acompanado de las denominaciones establecidas
en la clasificacion.

REFERENCIAS

- Norma FIL 4A: 1982. Quesos y Quesos procesados. Determinacién del
contenido de solidos totales (Método de referencia).



Norma FIL 5B: 1986. Quesos y Productos Procesados de Queso.
Contenido de materia Grasa.

Norma FIL 50B: 1985. Leche y productos lacteos-Metodos de muestreo.
Norma FIL 99A: 1987. Evaluacion sensorial de Productos Lacteos.

Norma A6 del Codex Alimentarius. Norma General para el Queso.
Catalogo de Quesos. Documento FIL 141: 1981.

— AQ.A.C. 15° Ed. 1990, 979.13, p.823.

3. COMPOSICION Y REQUISITOS

1.

Composicién
1. Ingredientes obligatorios

411.1. Leche y/o leche reconstituida (integral o entera,
semidesnatada o parcialmente descremada, desnatada o
descremada y/o suero lacteo). _

Se entiende por leche la proveniente de especies bovina,
caprina, ovina o bufalina. Cuando no exista una referencia
especifica de Ia especie, entiendese como leche bovina.

4.1.1.2. Coagulante apropiado (de naturaleza fisica y/o quimica
y/o bacteriana y/o enzimatica).

4.1.2 Ingredientes opcionales

Cultivo de bacterias Ilacticas u otros microorganismos
especificos, cloruro de sodio, cloruro de calcio, caseina,
caseinatos, sélidos de origen lacteo, especias, condimentos u
otros ingredientes opcionales, permitidos solamente conforme a
lo previsto explicitamente en los Reglamentos Técnicos
Individuales definidos para cada variedad de queso.

Requisitos

1. Los quesos deberan cumplir con los requisitos fisicos, quimicos
y sensoriales propios de cada variedad establecidos en el
Reglamento Técnico Individual correspondiente.

4.2.2. Acondicionamiento: podran acondicionarse o no y dependiendo
de la variedad de queso de la que se trate, presentaran envasés
o envolturas bromatolégicamente aptos o recubrimientos en su
corteza adheridos o no a la misma.

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA O ELABORACION

5.1. Aditivos

Podran ser utilizados en la elaboracion de quesos los aditivos indicados en
la lista que figura a continuacidon en la que se indica ademas la clase de



queso para la o las cuales estan autorizados. La utilizacién de otros
aditivos podra estar autorizada en los Reglamentos Técnicos Individuales

de ciertas variedades particulares de queso.

Nombre Funciéon max.

Acido Citrico Regulador de acidez
Acido Lactico Regulador de acidez
Acido Acetico Reguiador de acidez
Aroma natural de ahumado Aromatizante

Aromatizantes (excepto Aromatizante
aromas a queso y crema)

Nisina Conservador

Acido Sdrbico y sus sales Conservador
de Na, Ky Ca

Nitrato de Sodio o Potasio Conservador
(solos o combinados)

Lisozima Conservador
Natamicina (sélo en la Conservador
superficie de los quesos,

quesos cortados )

feteados)

Carotenoides naturales:

Beta caroteno, Bixinha, Colorante
Norbixina, Urucu, Annato,
Rocu

Clorofila/clorofilina clorofila Colorante
~ clprica, sales de sodio y

potasio
Cudrcuma, curcumina Colorante
Carmin Colorante

Limite /conoc. Clase de

queso (*)

b.p.f. m.a.h.

b.p.f. m.a.h.

b.p.f. m.a.h.

b.p.f. m.a.h.,
a.h.,m.h.,
b.h.

b.p.f. m.a.h.

12,56 mg/kg dem.a.h., a.h,
gueso m.h., b.h.
1000mg/kg dem.a.h.,a.h.,
queso en ac.m.h, b.h.
sorbico

50 mg/kg dem.h., b.h.

queso (en
hitrato de
sodio)

25 mg/lL dem.h, b.h.
leche

1 mg/dm2 max. m.a.h., ah.,

Seg/kg no m.h., b.h.
detectable a 2
nmm de

profundidad
ausencia en la
masa

10 mg/kg dem.ah., ah,
queso  (como m.h., b.h.
norbixina)

15 mgkg dea . h . |

gueso en m.h.,b.h.

clorofila

b.p.f. m.a.h., a.h.,
m.h., b.h.

b.p.f. m.a.h.



Betacaroteno sintético Colorante 600 mg(kg de m.a.h., a.h.,

{(idéntico al natural) queso m.h., b.h.

Riboflavina Colorante b.p.f.

Rojo de remolacha Colorante b.p.f.

Peroxido de benzoilo Colorante 20 mg/L ‘deah., mh,
leche b.h.

Didéxido de Titanio Colorante b.p.f. a.h., m.h,

b.h.

Carboximetil-celulosa Espesante/Estabilizante 5 g/kg de queso m.a.h. (**)

Carragenina Espesante/Estabilizante 5 g/kg de queso m.a.h. (%)

Goma guar Espesante/Estabilizante 5 g/kg de queso m.a.h. (%)

Goma de Algarrobo o Jatai Espesante/Estabilizante 5 g/kg de queso m.a.h. (**)

Goma de Xantano Espesante/Estabilizante 5 g/kg de queso m.a.h. (**)
Goma Karaya Espesante/Estabilizante 5 g/kg de queso m.a.h. (**)
Goma arabiga Espesante/Estabilizante 5 g/kg de queso m.a.h. (**)
Agar Espesante/Estabilizante 5 g/kg de queso m.a.h. (**)

Acido alginico, sus sales Espesante/Estabilizante 5 g/kg de queso m.a.h. (**)
de amonio, Ca y Na y
alginato de propilenglicol

Pectina o pectina amidada Espesante/Estabilizante 5 g/kg de queso m.a.h. (**)

Alginato de potasio Espesante/Estabilizante 500 g/kg dem.a.h. ()

queso
Almidones maodificados Espesante/Estabilizante  b.p.f. m.a.h. **)
Lipasas Agente de Maduracién b.p.f. m.h., b.h.
Proteasas Agente de Maduracion b.p.f b.h.

(*} m.a.h. quesos de muy alta humedad
a.h. quesos de alta humedad
m.h. quesos de mediana humedad
b.h. quesos de baja humedad.
(**} quesos de muy alta humedad tratados térmicamente.



2.

Coadyuvantes de tecnologia o elaboracion.
Podran ser utilizados en la elaboracién de los quesos de muy alta humedad
tratados térmicamente los coadyuvantes de tecnologia que se indican a
continuacion:

Cultivos de bacterias lacticas u otros microorganismos especificos.

CONTAMINANTES

Los contaminantes organicos e inorgénicos no deben estar presentes en
cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento
MERCOSUR correspondienie.

HIGIENE

7.1 Consideraciones generales

Las practicas para la elaboracion del producto estaran de acuerdo a lo que
se establece en el Coddigo Internacional Recomendado de Practicas,
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/VOL A 1985). .

La leche a ser utilizada deberd ser higienizada por medios mecanicos
adecuados y sometida a pasterizacién, o tratamiento térmico ecuivalente
para asegurar fosfatasa residual negativa (A.O.A.C. 15° Ed. 1990, 979.13, p.
823) combinado o no con otros procesos fisicos o biolégicos que garanticen
la inocuidad del producto).

Queda excluida de la obligacion de ser sometida a pasterizacion o
tratamiento térmico la leche higienizada que se destine a la elaboracién de
guesos que se sometan a un proceso de maduraciéon a una temperatura
superior a los 5° C durante un lapso no menor a 60 dias.

2 Criterios macroscopicos

El producto no debera contener sustancias extrafias de cualquier
naturaleza.

Criterios microscopicos

El producto no debera presentar sustancias microscopicas extrafias de
cualquier naturaleza.

Criterios microbiolégicos

Los quesos deberan cumplir con lo establecido en el Reglamento
MERCOSUR de Requisitos Microbiolégicos para Quesos.



7.

9.

Pesos y medidas

Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
Rotulado

Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

Se denominara "Queso..." seguido de la variedad o nombre de fantasfa ,si
existiere, de acuerdo al Reglamento Técnico Individual que responda a las
caracteristicas de la variedad de queso.

Podran incluirse las denominaciones establecidas en la clasificacién.

En los quesos con adiciones de sustancias alimenticias, especias u otras
sustancias aromatizantes naturales, debera indicarse en la denominacién de
venta el nombre de la o las adiciones principales, excepto en el caso de los
quesos en que la presencia de estas sustancias constituya una caracteristica
tradicional.

Si se emplean leches de mas de una especie animal, se debera declarar en la
lista de ingredientes las leches de las diferentes especies y su porcentaje
relativo.

Métodos de analisis

Humedad: FIL 4A: 1982.
Materia grasa: FIL 5B: 1986.

10. Muestreo

Se seguiran los procedimientos recomendados en la Norma FIL 50B: 1985.



MERCOSUR/GMC/RES. N° 81/96

Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos Rallados

VISTO: Ei Tratado de Asuncion, el Protocolo de QOuro Preto, y el articulo 10 de fa
Decisién N°4/91 del Grupo Mercado Comun.

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes estuvieron de acuerdo en fijar la Identidad y Calidad del
Queso Rallado.

Que la harmonizacion de los Reglamentos Técnicos tiene por objeto eliminar los
obstaculos que generan las diferencias en los Reglamentos Técnicos nacionales,
dando cumplimiento a lo establecido en el Tratado de Asuncion.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art 1° - Aprobar el Reglamento Técnico de MERCOSUR de Identidad y Calidad del
Queso Rallado, que figura en el Anexo | y forma parte de la presente Resolucion.

Art 2°- Los Estados Partes pondran en vigencia las disposiciones legislativas
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la presente
Resolucion y comunicaran el texto de las mismas al Grupo Mercado Comuin.

Art 3° - Las autoridades competentes de los Estados Partes, encargadas de la
implementacion de la presente Resolucion seran:

Argentina:  Ministerio de Salud y Accidn Social;
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Pubiicos;
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion;
Servicio Nacional de Sanidad Animal - SENASA

Brasil: Ministerio da Agricultura e do Abastecimento;
Ministerio da Saude

Paraguay: Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social;
Ministerio de Agricultura y Ganaderia

Uruguay: Ministerio de Salud Publica;
Ministerio Industria, Energia y Mineria (LATU);
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca.

Art 4° - La presente Resolucién entrara en vigencia a partir del 1.11.96.

XXIII GMC, Brasilia 11/10/96



REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE
QUESOS RALLADOS

1. ALCANCE

1.1. Objetivo
El presente Reglamento fija la identidad y los requisitos minimos de calidad que
deberan cumplir los Quesos Rallados destinados al consumo humano.

1.2. Ambito de Aplicacién
El presente Reglamento se refiere a ios Quesos Rallados a ser comercializados en
el MERCOSUR.

2. DESCRIPCION

2.1. Definicién

Se entiende por Queso Rallado o Quesos Rallados, segin corresponda, el
producto obtenido por desmenuzado o rallado de la masa de una o hasta cuatro
variedades de quesos de baja y/o mediana humedad aptos para el consumo
humano.

El producto podra ser parcialmente deshidratado o no.

2.2. Clasificacion

2.2.1. Se clasifican, de acuerdo con si han sido sometidos a deshidratacion o no,
en:

2.2.1.1. Deshidratados (parcialmente deshidratados).

2.2.1.2. No sometidos a deshidratacion o sin deshidratar.

2.2.2. Se clasifican, de acuerdo con las variedades de queso utilizadas en su
elaboracion en:

2.2.2.1. Elaborados con una unica variedad de queso.

2.2.2.2. Elaborados unicamente con quesos de baja humedad.

2.2.2.3. Elaborados con quesos de mediana con o sin quesos de baja humedad.

2.3. Designacién (Denominacion de venta).

2.3.1. Quesos rallados elaborados con una Unica variedad de queso.

2.3.1.1. Cuando en su elaboracién se utilice tinicamente una determinada variedad
de queso de baja humedad, el producto se denominara "Queso.... Rallado" o
"Queso..... Rallado sin deshidratar® segln corresponda a 2.2.1, llenando el

espacio en blanco con el nombre de dicha variedad.

2.3.1.2. Cuando en su elaboracién se utilice inicamente una determinada variedad
de queso de mediana humedad, el producto se denominarad "Queso... Rallado



Deshidratado” o "Queso... Rallado" segin corresponda a 2.2.1., llenando el
espacio en blanco con el nombre de dicha variedad.
2.3.2. Quesos rallados elaborados (nicamente con quesos de baja humedad.

2.3.2.1. Cuando en su elaboracion se utilicen Gnicamente variedades de queso de
baja

humedad (generalmente conocidos como quesos de pasta dura), de fractura
quebradiza y desgranables el producto se denominara "Queso Rallado" o "Queso
Rallado sin deshidratar” segln corresponda a 2.2.1.

2.3.2.2. En el caso que una de las variedades de queso de baja humedad esté
presente en una proporcion minima de un 75% m/m el producto podra
denominarse "Queso... Rallado" o "Queso... Rallado sin deshidratar® segtn
corresponda a 2.2.1., llenando el espacio en blanco con el nombre de dicha
variedad predominante.

2.3.2.3. Cuando dos o mas variedades de queso de baja humedad estén
presentes en una proporcion minima del 25% (m/m), el producto podra
denominarse "Quesos...... y.....Rallados” o "Quesos...... y ....Rallados sin
deshidratar" segun corresponda a 2.2.1., llenando los espacios en blanco que
correspondan con el nombre de las variedades que alcancen o superen dicha
proporcién minima y en el orden de su predominancia.

2.3.3. Quesos rallados elaborados con quesos de mediana humedad con o sin
quesos de baja humedad.

2.3.3.1. Cuando en su elaboracion se utilicen quesos de baja y de mediana
humedad y cuando ninguna de las variedades de queso de mediana y/o de baja
humedad alcance el 75% m/m, se denominara "Quesos...... y.....Rallados" ©
"Quesos.... y.....Rallados sin deshidratar” segtn corresponda a 2.2.1., llenando los
espacios en blanco que correspondan con el nombre de todas las variedades
utilizadas y en el orden de su predominancia.

2.3.3.2. Cuando en su elaboracién se utilicen quesos de mediana humedad (con o
sin quesos de baja humedad) y cuando una de las variedades de queso de
mediana humedad esté presente en una proporcién minima de un 75% m/m el
producto se denominara "Queso.....Rallado deshidratado” o "Queso....Rallado"
segln corresponda a 2.2.1., llenando el espacio en blanco con el nombre de dicha
variedad predominante.

2.3.3.3. Cuando en su elaboracion se utilicen quesos de baja y de mediana
humedad y cuando la variedad de queso que supere el 75% m/m corresponda a
un queso de baja humedad, el producto se denominara "Queso...con otros quesos
rallados” o "Queso...con otros quesos rallados sin deshidratar” segin corresponda
a 2.2.1., llenando el espacio en blanco con el nombre de dicha variedad
predominante.



3. REFERENCIAS

Reglamento Técnico General MERCOSUR para la Fijacion de Requisitos
Microbiolégicos de Quesos.

Norma FIL 4A: 1992

Norma FIL 50B: 1985

Norma FIL 5B: 1986

CAC/Nol A: 1985

4.COMPOSICION Y REQUISITOS
4.1. Composicidn

4.1.1. Ingredientes obligatorios.

4.1.1.1. Quesos rallados elaborados con una unica variedad de queso: Queso de
mediana humedad o queso de baja humedad.

4.1.1.2. Quesos rallados elaborados Gnicamente con quesos de baja humedad:
Quesos de baja humedad.

4.1.1.3. Quesos rallados elaborados con quesos de mediana humedad con o sin
quesos de baja humedad: Quesos de mediana humedad.

4.1.2. Ingredientes opcionales.

Quesos rallados elaborados con quesos de mediana humedad con o sin quesos
de baja humedad: Quesos de baja humedad.

4.2. REQUISITOS

4.2 1. Caracteristicas Sensoriales.

4.2.1.1. Aspecto y textura: granulos o hebras mas o menos finos.

4.2.1.2. Color; Blanco amarillento o amarillo, dependiendo de la variedad o
variedades de queso de las cuales provenga.

4.2.1.3. Olor: caracteristico, mas o menos intenso, de acuerdo con la variedad de
queso o variedades de queso de las cuales provenga.

4.2.2. Requisitos Fisico Quimicos.

4.2.2.1. Humedad g/100g (Norma FIL 4A: 1982)

Quesos rallados deshidratados (2.2.1.1.):

Con predominancia (>50% m/m) de quesos de baja humedad: Humedad Max. 20
g/100g.



Con predominancia (>50% m/m) de quesos de mediana humedad: Humedad Max.
30
g/100g.

4.2 2.2. Materia grasa en Extracto Seco g/100g (Fil 4A:1982 y FIL 5B:1986).

La Materia Grasa en Extracto Seco debe corresponder al promedio ponderado de
los valores de materia grasa en exiracto seco establecidos para las variedades en
las proporciones utilizadas.

4.3. Acondicionamiento.

Deberd ser envasado con materiales adecuados para las condiciones de
almacenamiento previstas y que confieran al producto una proteccion adecuada.

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION

5.1. Aditivos.

En los Quesos Rallados se admitira la presencia de los aditivos autorizados en el
Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos para
el o los quesos utilizados como materia prima y su concentracién en el producto
final debera responder a los maximos autorizados en dicho Reglamento.

Se admitirda ademas el uso de los aditivos que se indican a continuacion no
pudiendo superar las concentraciones méximas indicadas en el producto final
independientemente de la concentracion de dichos aditivos en el o en los quesos
utilizados como materia prima.

ADITIVO FUNCION CONC. MAX. EN EL PRODUCTOQO
FINAL

Acido sérbico y sus salesiConservador 1000 mg/kg solas o en

de combinacién

Na, Ky Ca expresadas como ac. sorbico

Natamicina Conservador |5 mg/kg

Celulosa microcristalina  jAntiaglutinante  b.p.f.

Diéxido de silicio Antiaglutinante 5g/kg

5.2. Coadyuvantes de Tecnologia/Elaboracion.
Nitrégeno, Dioxido de Carbono y/o gases inertes en el envasado.

6. CONTAMINANTES

Los contaminantes orgdnicos e inorganicos no deben estar presentes en
cantidades superiores a los limites establecidos por el Reglamento MERCOSUR
correspondiente.

7. HIGIENE

7.1. Consideraciones generales



Las practicas de higiene para la elaboracion del producto estaran de acuerdo con
lo que se establece en el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas,
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/Vol A 1985).

7.2. Consideraciones particulares
Caracteristicas distintivas del proceso de elaboracién.

7.2.1. Los quesos a utilizarse en la elaboracion deberan ser previamente tratados
para adecuarlos higiénicamente al proceso de rallado.

7.2.2. Los procesos de rallado, secado, acondicionamiento y envasado deberan
responder a las buenas practicas de fabricacion.

7.2.3. En la elaboracion de quesos rallados queda prohibida la utilizacién de
quesos no aptos para el consumo humano. Sélo se admitiran los quesos no
adecuados para la venta al plblico tales como, aquellos que presenten fallas
morfoldgicas o de presentacion comercial, siempre que no afecten la calidad del
producto terminado.

7.3. Criterios macroscopicos y microscopicos

El producto no debera contener sustancias extrafias macro y/o microscopicas de
cualquier naturaleza.

7.4. Criterios microbiolégicos.

7.4.1. Quesos rallados elaborados con una tnica variedad de queso (2.3.1).

7.41.1. Variedad de Baja Humedad

MICROORGANISMOS | CRITERIO DE ACEPTACION [ CATEGORIA | METODO DE ANALISIS
Coliformes/g (30°C) h=5 ¢=2 m=200 M=1000 5 FIL 73 A:1985

Coliformes (45°C) n=5 c=2 m=100 M=500 5 APHA 1992 Cap. 24 (1)
Estafilococos Coag. n=5 ¢=2 m=100 M=1000 5 FIL 145:1990

Pos/g

Hongos y Levaduras  [n=5 ¢=2 m=500 M=5000 2 FIL 84B:1990

Salmonella ssp/25 g n=5 ¢c=0 m=0 10 FIL 93 A:1985

7.4.1.2. Variedad de Mediana Humedad

MICROORGANISMOS | CRITERIO DE ACEPTACION | CATEGORIA [ METODO DE ANALISIS
Coliformes/g (30°C) n=5 c=2 m=1000 M=5000 5 FIL 73 A:1985
Coliformes/g (45°C) n=5 c=2 m=100 M=500 5 APHA 1992 Cap.24 (1)
Estafilococos Coag. n=5 c¢=2 m=100 M=1000 5 FIL 145:1990

Pos/g

Hongos y Levaduras  |n=5 ¢=2 m=500 M=5000 2 FILS94B:1990

Salmonella ssp/25 g n=5 ¢=0 m=0 10 FILS3A:1985

Listeria h=5 ¢=0 m=0 10 FIL 143:1990
Monocytogenes/25 g




7.4.2. "Queso rallado" y "Queso rallado sin deshidratar" (2.3.2.) Debera cumplir
con lo establecido en el "Reglamento Técnico General MERCOSUR para la
Fijacién de Requisitos Microbiolégicos de Quesos” para "Queso Rallado”.

7.4.3. Quesos rallados elaborados con quesos de mediana humedad con © sin
quesos de baja humedad (2.3.3.)

MICROORGANISMOS |[CRITERIO DE ACEPTACION |CATEGORIA [METODO DE ANALISIS
Coliformes/g (30°C) n=5 ¢=2 m=1000 M=5000 5 FIL73A:1985
Coliformes/g (45°C) n=5 c=2 m=100 M=500 5 IMPHA 1992 Cap. 24(1)
Estafilococos Coag. Pos/g [n=5 c=2 m=100 M=1000 5 FIL145:1990
Hongos y Levaduras n=5 ¢=2 m=500 M=5000 2 FIL94B:1990
Salmonella ssp/25 g h=5 ¢=0 m=0 10 FIL93A:1985
Listeria Monocytogenes/25|n=5 c=0 m=0 10 FIL143:1990
]

(1) Compendium of Methods for the Microbiological Examinations of Foods. 3°
Edition. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splitistoesser (1992)

8. PESOS Y MEDIDAS
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9. ROTULADO
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9.1. Quesos rallados elaborados con una Gnica variedad de queso.

9.1.1. Cuando en su elaboracion se utilice inicamente una determinada variedad
de queso de baja humedad, el producto se denominard "Queso....Rallado" o
"Queso.....Rallado sin deshidratar” segun corresponda a 2.2.1., llenando el
espacio en blanco con el nombre de dicha variedad.

9.1.2. Cuando en su elaboracion se utilice inicamente una determinada variedad
de quesc de mediana humedad, el producto se denominard "Queso...Rallado
Deshidratado” o "Queso...Rallado" segin corresponda a 2.2.1., llenando el
espacio en blanco con el nombre de dicha variedad.

9.2. Quesos rallados elaborados Unicamente con quesos de baja humedad.

9.2.1. Cuando en su elaboracién se utilicen Unicamente variedades de quesos de
baja humedad (generalmente conocidos como quesos de pasta dura), de fractura
quebradiza y desgranables el producto se denominara "Queso Rallado" o "Queso
Rallado sin deshidratar” segun corresponda a 2.2.1.

9.2.2. En el caso que una de las variedades de quesos de baja humedad esté
presente en una proporcion minima de un 75% m/m el producto podra
denominarse "Queso...Rallado" o "Queso...Rallado sin deshidratar" segin



corresponda a 2.2.1., llenando el espacio en blanco con el nombre de dicha
variedad predominante.

9.2.3. Cuando dos o mas variedades de queso de baja humedad estén presentes
en una proporcién minima del 25% (m/m), el producto podra denominarse
Quesos.....y...Rallados" o© "Quesos....y....Rallados sin deshidratar" segin-
corresponda a 2.2.1., llenando los espacios en blanco que correspondan con el
nombre de las variedades que alcancen o superen dicha proporcién minima y en
el orden de su predominancia.

9.3. Quesos rallados elaborados con guesos de mediana humedad con o sin
quesos de baja humedad.

9.3.1. Cuando ninguna de las variedades de queso de mediana y baja humedad
alcance el 75% m/m, se denominara "Quesos..., ..., ... y...Rallados" o
"Quesos..., ....... , y...Rallados sin deshidratar" segin corresponda a 2.2.1,
llenando los espacios en blanco que correspondan con el nombre de todas las
variedades utilizadas y en el orden de su predominancia.

9.3.2. Cuando en su elaboracién se utilicen quesos de mediana humedad (con o
sin quesos de baja humedad) y cuando una de las variedades de quesc de
mediana humedad esté presente en una proporcidon minima de un 75% m/m el
producto se denominara "Queso... Rallado Deshidratado" o "Queso... Rallado"
segun corresponda a 2.2.1, llenando el espacio en blanco con el nombre de dicha
variedad predominante.

9.3.3.Cuando la variedad de queso que supere el 75% m/m corresponda a un
queso de baja humedad , el producto se denominara “Queso ... con otros quesos
rallados” o “Queso ... con otros quesos rallados sin deshidratar’, seguln
corresponda a 2.2.1., completando el espacio en blanco con el nombre de la
referida variedad predominante.

9.4. Todas las denominaciones consignadas en 9.1, 9.2 y 9.3 deberan figurar en el
rotulo completas y con letra de igual tamafio, realce y visibilidad.

9.5. Cuando en la denominacién de venta se mencione al menos una de las
variedades de queso utilizadas, debera consignarse en la lista de ingredientes el
porcentaje de las variedades mencionadas en la denominaciéon de venta y el
nombre de todas las variedades de queso utilizadas.

10. METODOS DE ANALISIS

[Humedad FIL 4A:1982

Materia Grasa FIL 5B:1986
Coliformes/g (30°C) FIL 73A:1985
Coliformes/g (45°C) APHA 1992 Cap 24




(1)
Estafilococos coag.pos./ g [FIL 145:1990
Salmonella spp/25 g FIL 93A:1995
Listeria monocytogenes/25FIL 143:1990
J
Hongos y Levaduras/ g FIL 94B:1990
(1) Compendium of Methods for the Microbiological Examinations of Foods. 3°
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splitistoesser (1992).

11. MUESTREO
Se seguiran los procedimientos recomendados en la Norma FIL 50B:1985



MERCOSUR/GMC/RES. N° 134/96 Reglamento Técnico MERCOSUR de
Identidad y Calidad de Queso Procesado o Fundido, Procesado
Pasteurizado y Procesado o Fundido U.H.T. (U.A.T.}

VISTO: E! Tratado de Asuncién, el Protocolo de Ouro Preto, la Resolucion N°
91/93 del Grupo Mercado Comun, y la Recomendacién No. 56/96 del SGT No.3
“Reglamentos Técnicos”.

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes estuvieron de acuerdo en fijar la |dentidad y Calidad
del Queso Procesado o Fundido, Procesado Pasteurizado y Procesado o
Fundido U.H.T. (UAT) .

Que la armonizacion de los Reglamentos Técnicos tiene por objeto eliminar los
obstaculos que generan las diferencias en los Reglamentos Técnicos
nacionales, dando cumplimiento a lo establecido en el Tratado de Asuncion.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1. Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Queso Procesado o Fundido, Procesado Pasteurizado y Procesado o Fundido
U.H.T. (U.A.T.), que figura en Anexo y forma parte de la presente Resolucion.

Art. 2. Los Estados Partes pondran en vigor las disposiciones legislativas
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucién y comunicaran el texto de las mismas al Grupo Mercado
Comun.

Art. 3. Las autoridades competentes de los Estados Partes, encargadas de la
implementacién de la presente Resolucién seran:

ARGENTINA Ministerio de Salud y Accidén Social
Ministerio da Economia y Obras y Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion
(Servicio Nacional de Sanidad Animal - SENASA).

BRASIL Ministerio da Agricultura e Abastecimento
Ministerio da Satde

PARAGUAY Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social
Ministerio de Agricultura y Ganaderia
Ministerio de Industria y Comercio

URUGUAY Ministerio de Salud Publica
Ministerio de Industria, Energia y Mineria (LATU)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca

Art. 4. La presente Resolucion entrara en vigor el 1°/2/97.
XXIV GMC - Fortaleza, 13/12/96



REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE
QUESO PROCESADC O FUNDIDO, PROCESADO PASTEURIZADO Y
PROCESADO O FUNDIDO U.H.T. (UAT).

1. ALCANCE
1.1. OBJETIVO.

Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que deberan cumplir el
Queso Procesado o Fundido y el Queso Procesado Pasteurizado (de ahora en
adelante denominados Queso Procesado) y el Queso Procesado o Fundido
sometido a tratamiento térmico a ultra alta temperatura (de ahora en adelante
denominado Queso Procesado U.H.T. (UAT)), destinados al consumo humano.

1.2. AMBITO DE APLICACION:

El presente REGLAMENTO se refiere al Queso Procesado y al Queso
Procesado U.H.T. (U.A.T.) a comercializar en el MERCOSUR.

2 - DESCRIPCION
2.1. DEFINICIONES:

2.1.1. Queso Procesado:

Se entiende por Queso Procesado el producto obtenido por trituracién, mezcla,
fusion y emulsion por medio de calor y agentes emulsionantes de una o mas
variedades de Queso, con o sin adicion de otros productos iacteos y/o solidos
de origen lactea y o especias, condimentos u otras sustancias alimenticias en
las que el Queso constituya el ingrediente lacteo utilizado como materia prima
preponderante en la base lactea.

2.1.2. Queso Procesado U.H.T. (UAT)

Se entiende por Queso Procesado U.H.T. (U.A.T.), el producto definido en 2.1.1.
sometido después de la fusién a tratamiento térmico a 135 - 145°C durante 5 a 10
segundos o cualquier otra combinacion de tiempo/temperatura equivalente.

Las denominaciones de 2.1.1. y 2.1.2 estan reservadas a los productos en los
cuales la base lactea no contenga grasas y/o proteinas de origen no lacteo.
2.2. DESIGNACION (Denominacion de Venta):.

2.21 - El producto definido en 2.1.1. se denominara “Queso Procesado” o
“Queso Fundido” o “Queso Procesado Pasteurizado”.

222 - El producto definidko en 2.1.2 se denominarda “Queso Procesado
UH.T.(UAT)” o “Queso Fundido U.H.T. (UAT.)"

2.2.3 - Cuando en la elaboracion de cualquiera de los productos correspondientes
a las designaciones 2.2.1. y 2.2.2 sean utilizados condimentos o especias y/u
otras sustancias alimenticias, se agregara al nombre del producto la expresion
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con......... “ completando el espacio en blanco con el nombre de la especia y/o
condimento y/o sustancia alimenticia agregada.

224 - Cuando en la elaboracion de cualquiera de los productos
correspondientes a la designacion 2.2.1 y 2.2.2 se utilicen aromas permitidos,
se agregara al nombre del producto la expresion “Sabor ......... ” completando el

espacio en blanco con el sabor otorgado por el aromatizante/saborizante
utilizado, excepto en los casos que se utilicen aromas con el objetivo de
restituir los aromas naturales de los Quesos utilizados perdidos en el proceso
de elaboracion.

225 - Cuando en la elaboracibn de cualquiera de los productos
correspondientes a la designacion 2.2.1. y 2.2.2. se utilice una determinada
variedad de Queso en una proporcién minima del 75% en la mezcla de
Quesos como materia prima, el producto podrda denominarse

“Queso......... Procesado”, “Queso.......... Fundido®”, “Queso.......... Procesado
Pasteurizado” y “Queso ............... Procesado UH.T. (UAT)Y o
*QuUesOo.......cccee.e.. Fundido U.H.T. (U.A.T)", completando el espacio en blanco

con el nombre de la variedad predominante y seguido de las expresiones
designadas en el item 2.2.3. y 2.2 4. correspondiente.

2.2.6 - En los casos en que corresponda, se agregara a las denominaciones de
221 a la 2.2.5 la expresidon “Rallado” o “Rebanado”, “En Rodagjas”, “En
Rebanadas” u otra que se refiera a su forma de presentacion; y “Para Untar” o
“Untable” u otra de acuerdo a su consistencia.

3 - REFERENCIA

¢ REGLAMENTO Técnico General MERCOSUR para Fijacion de Requisitos
Microbiologicos de Quesos.

e Norma FIL 4A:1982 - Quesos y Quesos Procesados. Determinacion del
contenido de sodlidos totales (Método de referencia).

» Norma FIL 5B: 1986. Quesos y Productos Procesados de Quesos.
Contenido de materia grasa.

» Norma FIL 50C: 1995 Leche y productos lacteos - Métodos de muestreo |

e CAC/VolA: 1985

e Codex Alimentarius Vol. 1A 1995 - Seccion 53 - Principios de
Transferencia de los Aditivos Alimentarios a los Alimentos.

4. COMPOSICION Y REQUISITOS
4.1. Composicion
4.1.1. Ingredientes obligatorios.

Quesos de una 0 mas variedades. Agentes emulsificantes autorizados.

4.1.2. Ingredientes opcionales



Crema, manteca, grasa anhidra de leche o butter-oil, leche, agua, Queso
Procesado, leche en polvo, caseinatos, Queso en polvo, otros sdlidos de
origen lacteo, cloruro de sodio, condimentos, especias, otras sustancias
alimenticias, edulcorantes nutritivos, almidones o almidones modificados, aire,
nitrégeno, didxido de carbono, gases inertes, todos ellos de calidad alimenticia.

Los ingredientes opcionales que no formen parte de la base lactea, excepto el
agua, aislados o combinados, deberan estar presentes en una proporcion
maxima del 30% (m/mj del producto final.

Con relacién a los almidones o almidones modificades no podran superar el
3% (m/m) del producto final.

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Sensoriales

4.2.1.1. Consistencia

Firme, blando o cremoso

4.2.1.2. Textura: compacta, cerrada y fina

4.2.1.3. Formato: variable; rallado o cortado (en tajadas o en rodajas) y otras.
4.2.1.4. Color, olor y sabor: similar al Queso o mezcla de Quesos utilizados, o
de acuerdo a los colorantes, saborizantes/aromatizantes y/u otfras sustancias

alimenticias utilizadas en su elaboracion.

4:2.2. Requisitos Fisico-Quimicos
Deberan cumplir los requisitos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1
Humedad Materia Grasa en Método de Analisis
{g/100g) Extracto Seco (g/100g)
QUESO PROCESADO
70,0 - - Norma FIL 5B: 1986
QUES%_‘;?S%%ADO Maximo 35.0 - Minimo Norma FIL 4A: 1992

4.3. Acondicionamiento.

Deberad ser embalado con materiales adecuados a las condiciones de
almacenamiento previstas y que otorguen al producto una proteccion
adecuada.

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.

5.1. Aditivos.



En su elaboracién se admitira el uso de aditivos que se indican a continuacion

en las concentraciones maximas indicadas en el producto final.

Conc. Max. en el Producto

Fosfatos o polifosfatos

/Estabilizante

Aditivos Funcién Final
3g9/Kg solos o combinados
expresados en acido
Acido Propionico o sus sales de Na, K o Ca. Conservante propionico. Acido sorbico y
Acido sorbico o sus sales de Na, K o Ca. sus sales en un maximo de
1000mg/kg expresados
como acido sérbico.
1 mg/dm®
- . Méx. 5mg/Kg no detectable
Natamicina {en la superficie). Conservante a 2mm de profundidad.
Ausencia en la masa.
Nisina Conservante 12,5 mg/kg ,
Acido lactico, citrico y acético o sus sales de Na, K,
Ca.
Bicarhonato de Sedio Regu/l&ig;s de b.p.f.
Carbonato de Calcio
. 40 g/kg solos o combinados
E;éta;?:edfehﬁé E' Cca a. con fosfatos o poIifosfatc_)s
Tartratos de Na y/fo K. Emulsificante calculados como sustancias

anhidras siempre que los
fosfatos no superen 20g/kg

Acido alginico y sus sales de amoniaco, calcio,
potasio y sodio y alginato de propilenglicol
Pectina o pectina amida

de Na, Ko Ca. expresados como Pz Os.
Saborizante/

Aromas Aromatizante b.p.f.

Carotenoides naturales: Beta Caroteno Colorante b.pf.

Bixina, Norbixina, Urucum, Anato, Rocu Colorante 10 mg/kg como nhorbixina

Beta caroteno sintético idéntico al natural Colorante 600 mg/kg

Clorofila, Clorofilina, clorofila clprica, clorofilina

clprica, sales de Nao K. Colorante 15 mg/kg en clorofila

Paprika, Extracto de Paprika, Extracto de Pimentén,

Capsantina, Capscrubina Colorante b.p.f

Per6xido de benzoila Colorante 20 mg/l de leche(*)

Riboflavina

Carmin

Rojo de remolacha Colorante b.pf.

Dioxido de Titanio "

Aditivos Funcién Conc. Méx.F en el Producto

inal

Carboximetilcelulosa

Carragenina y sus sales (inclusive Furcelaran)

Goma Guar

Goma de algarroba o Jatai

Goma Xantana

Goma Karaia

Goma Arabiga Ei.stgﬁisﬁzgﬁ{a 5 g/kg solos o combinados

Goma Gellan

Goma Tragacanto

Agar

(*} Concentracidon maxima en la materia prima.

Aditivos adicionales inicamente para Queso Procesado rallado o cortado
(en rodajas o en tajadas).




ADITIVOS FUNCION CONC. MAXIMA
Lecitina
Celulosa microcristalina
Oxido de silicio Antiaglutinante 10 g/kg solo o combinado
Silicatos de;: calcio, magnesio, sodio y
aluminjo.

En los Quesos Procesados se admitira la presencia de los aditivos autorizados
en el REGLAMENTO Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Quesos para los Quesos utilizados como materia prima y su concentracién en
el producto final debera corresponder a maximos autorizados en el presente
REGLAMENTO e independientemente de la concentracion de los aditivos de
los Quesos utilizados como materia prima.

Se admitira ademas la presencia de los aditivos transferidos a través de los
ingredientes opcionales de conformidad con el principio de transferencia de los
aditivos alimentarios. (Codex Alimentarius. VOL. 1A. 1995 - Seccion 5.3.) y su
concentracion en el producto final no debera superar la proporcion que
corresponda a una concentracion maxima admitida en el ingrediente opcional y
cuando se trate de aditivos indicados en el presente REGLAMENTO no debera
superar los limites maximos autorizados en el mismo.

5.2. Coadyuvante de Tecnologia/Elaboracion.
Se admitira el uso de enzimas como coadyuvantes de tecnologia.
6 - CONTAMINANTES:

Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes en
cantidades superiores a los limites establecidos por el REGLAMENTO
MERCOSUR correspondiente.

7 - HIGIENE
7.1. Consideraciones Generales

Las practicas de higiene para la elaboracion del producto deberan estar de
acuerdo al Reglamento Técnico MERCOSUR sobre las Condiciones Higiénico-
Sanitarias y de Buenas Practicas de Fabricacion para Establecimientos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

7.2. Caracteristicas distintivas del proceso de elaboracion

7.21. Los Quesos utilizados en la elaboracion deberan ser previamente
tratados, para adecuarlos higiénicamente al proceso de fusion.

7.2.2. En la elaboracién de Queso Procesado queda prohibida la utilizacion de
Quesos no aptos para el consumo humano.

S6lo se admitiran los Quesos no adecuados para la venta al publico debido a
fallas morfolégicas o de presentacién comercial, siempre que no sea afectada
la calidad del producto final.
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7.2.3. Durante el proceso de elaboracion, el producto deberd ser sometido a un
calentamiento minimo de 80°C por 15 segundos o cualguier combinacion
tiempo/temperatura equivalente.

7.2.4. Las especias, condimentos y/o sustancias alimenticias que se agreguen
al producto deberan ser convenientemente fratadas, de forma tal que se
asegure la aptitud para el consumo humano del producto final.

7.2.5. Condiciones de conservacion y comercializacién:

El Queso Procesado debera mantenerse a una temperatura inferior a 10° C. El
Queso Procesado U.H.T. (U.A.T.) podra conservarse y comercializarse a
temperatura ambiente.

7.3. Criterios Macroscopicos y Microscopicos.
El producto no debera contener sustancias extrafias macro o microscopicas de
ninguna naturaleza.

7.4. Criterios Microbiologicos

Los Quesos Procesados deberan cumplir con lo establecido en el
“REGLAMENTO Técnico Genera! MERCOSUR para la Fijacion de Requisitos
Microbiolégicos de Quesos” para Quesos Fundidos.

Los Quesos Procesados rallados también deberan cumplir:

. . - . . Método de
Microorganismos Criterio de Aceptacion Categoria Andlisis
Hongos y Levaduras/g n=5 ¢=2 m=500 M=5000 2 F]‘If 9%‘58:

8 - PESOS Y MEDIDAS.

Se aplica el REGLAMENTO MERCOSUR correspondiente.

9 - ETIQUETADO

9.1. Se aplica el REGLAMENTO MERCOSUR correspondiente.

9.2. Se denomina “Queso Procesado” o “Queso Fundido” o “Queso Procesado
Pasteurizado”.

9.3. El Queso Procesado o Fundido U.H.T. (U.A.T.) se denominard “Queso
Procesado U.H.T. (U.A.T.)" o0 “Queso Fundido UH.T. (UAT.)"

9.4. Cuando en la elaboracion de cualquiera de los productos
correspondientes a las denominaciones 9.2. y 9.3. se utilicen condimentos y/o
especias y/u otras sustancias alimenticias se agregara al nombre del
producto la expresion “con ....... " completando el espacio en blanco con el
nombre de las especias y/o condimentos y/o sustancias alimenticia
adicionadas.



9.5. Cuando en la elaboracion de cualquiera de los productos
correspondientes a las denominaciones 9.2. y 9.3. sean utilizados aromas
permitidos serd anexado al nombre del producto la expresion “sabor

e, ", completando el espacio en blanco con el nombre del sabor otorgado

por el aromatizante/saborizante utilizado, excepto en los casos en que se
utilicen aromas con el objetivo de restituir los aromas naturales de los Quesos
utilizados, que se perdieron durante el proceso de elaboracion.

9.6. Cuando en Ila elaboracion de cualquiera de los productos
correspondientes a las denominaciones 9.2. y 9.3 se utilice una determinada
variedad de Queso en una proporcion minima del 75% en la mezcla de
Quesos utilizados como materia prima, el producto podra denominarse

“Queso......coccuene... Procesado” o “Queso .......... Fundido” o “Queso
......... Procesado Pasteurizado” y “Queso ........... Procesado UH.T. (UAT.) o
“‘Queso ........... Fundido U.H.T. (U.A.T.)” completando el espacio en blanco con

el nombre de la variedad preponderante seguido de las expresiones
consignadas en 9.4. y 9.5. correspondiente.

9.7. En los casos en que corresponda, se podra agregar a las denominaciones
9.2. a 9.6 la expresion “rallado” o “rebanado” o “en rodajas” o “en tajadas” u
otra que designe su forma de presentacién. En los casos que corresponda se
podra agregar a las expresiones “untable”, “para untar” u otras de acuerdo a
su consistencia.

10 - METODOS DE ANALISIS
Los métodos de analisis recomendados son los indicados en 4.2.2.
11 - MUESTREO

A continuacién, los procedimientos recomendados en la norma FIL 50
C:1995.



