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N°28.235 - Junio 2 de 2011

3°.- Las servidumbres impuestas por la presente resolucién gravaran los
predios sirvientes durante la vigencia del titulo minero que las ha motivado.

4°.- Notifiquese, comuniquese y pase a la Direccién Nacional de Mineria
y Geologia a sus efectos.
ROBERTO KREIMERMAN.

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
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Decreto 173/011

Adoptase la Resolucién 31/996 del Grupo Mercado Comiin del
MERCOSUR, por la que se aprobé el denominado “Reglamento
Técnico MERCOSUR de identidad y calidad del Queso Tandil”.
(936*R)

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES
MINISTERIO DE ECONOMIA Y FINANZAS
MINISTERIO DE INDUSTRIA, ENERGIA Y MINERTA
MINISTERIO DE GANADERIA, AGRICULTURA Y PESCA

Montevideo, 16 de Mayo de 2011

VISTO: el Reglamento Bromatolégico Nacional, aprobado por Decreto
N°315/994 de 5 de julio de 1994;

RESULTANDO: I) que por la Resolucion N° 31/996 del Grupo Mercado
Comitin del MERCOSUR, se aprobé el denominado “Reglamento Técnico
MERCOSUR de identidad y calidad del Queso Tandil”;

II) que se ha solicitado la actualizacién de la normativa al respecto,
mediante la internalizacién de la referida Resolucién del Grupo Mercado
Comitin del MERCOSUR, incorporando su contenido al Capitulo 16 - Leche
y Derivados, Seccién 4 - Quesos - del citado Reglamento Bromatolégico
Nacional,

CONSIDERANDO: I) que resulta necesaria la actualizacién de la
referida reglamentacion, para acompasarla a la normativa regional en la
materia y de esa manera permitir un mayor y mejor flujo comercial entre
paises, lo que beneficia a nuestro Pais;

II) que segtn 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,
los Estados Partes se comprometen a adoptar todas las medidas necesarias
para asegurar en sus respectivos territorios el cumplimiento de las normas
emanadas de los Organos correspondientes, previstos en el Articulo 2° del
referido Protocolo;

IIT) que es necesario proceder de acuerdo al compromiso asumido por la
Republica en el Protocolo mencionado, poniendo en vigencia en el Derecho
Positivo nacional las normas emanadas del Grupo Mercado Comuin, referidas
en el VISTO;

1V) que la Direccion General de la Salud de dicha Secretarfa de Estado,
no realiza objeciones respecto de la internalizacién proyectada, por lo que
corresponde proceder en consecuencia;

ATENTO: a lo precedentemente expuesto y a lo establecido en la
Ley N° 9.202 - Orgénica de Salud Pdblica-, de 12 de enero de 1934 y
concordantes;

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
DECRETA:
Articulo 1°.- Adéptase la Resolucién 31/996 del Grupo Mercado Comtn
del MERCOSUR, por la cual se aprobé el denominado “Reglamento Técnico
MERCOSUR de identidad y calidad del Queso Tandil” que se anexa y forma

parte integrante del presente Decreto.

Articulo 2°.- Incorpérase como Articulo 16.4.27 en la Seccién 4 - Quesos
- del Capitulo 16 - Leche y Derivados, del Reglamento Bromatoldgico

Nacional, aprobado por Decreto N° 315/994 de 5 de julio de 1994, el texto
del referido Reglamento Técnico, internalizado por el Articulo 1° del presente
Decreto.

Articulo 3°.- Comuniquese, publiquese.

JOSE MUJICA, Presidente de la Repiiblica; DANIEL OLESKER;
ROBERTO CONDE; FERNANDO LORENZO; ROBERTO KREIMERMAN;
TABARE AGUERRE.

MERCOSUR/GMC/RES N° 31/96
REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y
CALIDAD DEL QUESO TANDIL

VISTO: El Tratado de Asuncidn, el Protocolo de Ouro Preto, la
Resolucion N° 91/93 del Grupo Mercado Comun y la Recomendacién N°
4/96 del SGT N°3 “Reglamentos Técnicos”.

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad del Queso
Tandil.

Que la armonizacidn de los reglamentos técnicos propenderd a eliminar
los obstdculos que generan las diferencias en los reglamentos técnicos
nacionales, dando cumplimiento a lo establecido por el Tratado de Asuncion.

EL GRUPO MERCADO COMUN

RESUELVE:

Art. 1 Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad
y Calidad del Queso Tandil que figura en el Anexo de la presente
Resolucion.

Art. 2 Los Estados Partes pondran en vigencia las diposiciones legislativas,
reglamentarias y administrativas necesarias para dar cumplimiento a la
presente Resolucion a través de los siguientes organismos:

Argentina: Ministerio de Salud y Accién Social

Ministerio de Economia Y Obras y Servicios Piblicos

Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion

(Servicio Nacional de Sanidad Animal).

Brasil: Ministerio de Salud

Ministerio de Agricultura y de Abastecimiento.

Paraguay: Ministerio de Salud Piblica y Bienestar Social.

Ministerio de Agricultura y Ganaderia.

Uruguay: Ministerio de Salud Publica.

Ministerio de Industria, Energia y Mineria. (Laboratorio Tecnolégico
del Uruguay)

Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca.

Art. 4 La presente Resolucion entrara en vigor en el Mercosur en un
plazo maximo de 90 (noventa) dias a partir de su aprobacion.

XXII GMC - Buenos Aires, 21/V1/1996

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y

CALIDAD DEL QUESO TANDIL
1. ALCANCE.

1.1. OBJETIVO.

Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que debera
cumplir el Queso Tandil destinado al consumo humano.

El Queso Tandil para uso industrial podra no cumplir con todos los
requisitos de este reglamento siempre que para ello exista una justificacion
tecnoldgica.

1.2. AMBITO DE APLICACION.

El presente Reglamento se refiere al Queso Tandil a ser comercializado
en el MERCOSUR.

2. DESCRIPCION.

2.1. DEFINICION.

Con el nombre de Queso Tandil se entiende el queso madurado que se
obtiene por coagulacion de la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas
coagulantes apropiadas, complementada o no por la accién de bacterias
lacticas especificas.

2.2. CLASIFICACION.

El Queso Tandil es un queso de mediana humedad y graso de acuerdo a
la clasificacion establecida en el “Reglamento Técnico General MERCOSUR
de Identidad y Calidad de Quesos”.

2.3. DESIGNACION (Denominacién de Venta).

Se denominard “Queso Tandil” o “Queso Tandil de Uso Industrial”
segun corresponda.

3. REFERENCIAS.

Reglamento Técnico General MERCOSUR para la Fijacion de Requisitos
Microbioldgicos de Quesos

Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Quesos.
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Norma FIL 4A:1982. Quesos y Quesos procesados. Determinacion del
contenido de sélidos 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- Métodos de muestreo.

Norma A6 del Codex Alimentarius. Norma General para el Queso.

Norma FIL 99A:1987. Evaluacion sensorial de Productos Lécteos.

4. COMPOSICION Y REQUISITOS.

4.1. COMPOSICION.

4.1.1. Ingredientes obligatorios.

4.1.1.1. Leche y/o leche reconstituida estandarizadas en su contenido
de materia grasa.

4.1.1.2. Cultivos de bacterias lacticas especificas.

4.1.1.3. Cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas.

4.1.1.4. Cloruro de sodio.

4.1.2. Ingredientes opcionales.

4.1.2.1. Leche en polvo.

4.1.2.2. Crema.

4.1.2.3. Sélidos de origen lacteo.

4.1.2.4. Cloruro de Calcio.

4.2. REQUISITOS.

4.2.1. CARACTERISTICAS SENSORIALES.

4.2.1.1. Consistencia.

Semidura, elastica.

4.2.1.2. Textura.

Compacta, lisa, no granulosa, pudiendo presentar algunas aberturas
mecanicas.

4.2.1.3. Color.

Blanco amarillento uniforme.

4.2.1.4. Sabor.

Lactico, suave, ligeramente salado, caracteristico.

4.2.1.5. Olor.

Caracteristico, poco acentuado.

4.2.1.6. Corteza.

Lisa, consistente, bien formada, sin grietas ni fisuras o sin corteza.

4.2.1.7. Ojos.

Algunos ojos pequefios, bien diseminados.

4.2.2. FORMA'Y PESO.

4.2.2.1. Forma.

Paralelepipedo de seccion transversal cuadrada o rectangular.

4.2.2.2. Peso.

De 1 a4 kg.

4.2.3. REQUISITOS FISICO-QUIMICOS.

Responder4 a las caracteristicas de composicion y calidad de los quesos
de mediana humedad y grasos establecidas en el Reglamento Técnico General
MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos.

4.2.4. CARACTERISTICAS DISTINTIVAS DEL PROCESO DE
ELABORACION.

4.2.4.1. Obtencién de una masa semicocida, moldeada, prensada, salada
y madurada.

4.2.4.2. Estabilizaciéon y maduracién: se deberd madurar el tiempo
necesario para lograr sus caracteristicas especificas (por lo menos 25 dfas).

4.2.5. ACONDICIONAMIENTO.

En envolturas plasticas con o sin vacio, con recubrimientos adheridos o
no o en envases, todos ellos bromatolégicamente aptos.

4.2.6. CONDICIONES DE CONSERVACIONY COMERCIALIZACION.

El Queso Tandil debera mantenerse a una temperatura no superior a 12°C.

5. ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/
ELABORACION.

5.1. ADITIVOS.

Se autorizan los aditivos previstos en el Punto 5. del “Reglamento Técnico
General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos” para Quesos de
Mediana Humedad.

5.2. COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.

Se autoriza el uso de los coadyuvantes de tecnologia/elaboracion previstos
en el “Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad
de Quesos”.

6. CONTAMINANTES.

Los contaminantes orgdnicos e inorgdnicos 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 elaboracién del producto estardn de acuerdo

a lo que se establece en el Cédigo Internacional Recomendado de Pricticas,
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/VOL A 1985).

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

7.2 Criterios macroscopicos.

El producto no debera contener impurezas o sustancias extraias de
cualquier naturaleza.

7.3. Criterios microscopicos.

El producto no deberd presentar sustancias microscépicas extrafias de
cualquier naturaleza.

7.4. Criterios microbioldgicos.

El Queso Tandil deberd cumplir con lo establecido en el “Reglamento
Técnico General MERCOSUR para la Fijacion de Requisitos Microbiolégicos
de Quesos” para Quesos de Mediana Humedad.

8. PESOS Y MEDIDAS.

Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9. ROTULADO.

Se aplicard el Punto 9. ROTULADO. del “Reglamento Técnico General
MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos”

Se denominard “Queso Tandil” o “Queso Tandil de Uso Industrial”
segtin corresponda. )

10. METODOS DE ANALISIS.

Humedad: FIL 4A: 1982.

Materia grasa: FIL 5B: 1986.

11. MUESTREO.

Se seguirdn los procedimientos recomendados en la Norma FIL 50B:
1985.
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Decreto 174/011

Prorrégase el plazo de entrada en vigencia del Decreto 110/011, de
fecha 18 de marzo de 2011, por un plazo de 120 dias.
(937*R)

MINISTERIO DE SALUD P[’J/BLICA
MINISTERIO DE ECONOMIA Y FINANZAS
MINISTERIO DE EDUCACION 'Y CULTURA )
MINISTERIO DE INDUSTRIA, ENERGIA 'Y MINERIA
MINISTERIO DE GANADERIA, AGRICULTURA'Y PESCA

Montevideo, 16 de Mayo de 2011

VISTO: el Decreto de Poder Ejecutivo N° 110/011 de 18 de marzo de
2011, por el cual, se modifican las normas del articulo 25 del Reglamento
Bromatolégico Nacional aprobado por el Decreto N° 315/994;

RESULTANDO: que por el citado Decreto se sustituyé el Capitulo 25
del Reglamento Bromatol6gico Nacional aprobado por el Decreto N°315/994
de 5 de julio de 1994;

CONSIDERANDO: que se estima conveniente prorrogar la entrada
en vigencia del Decreto del Poder Ejecutivo N° 110/011 de 18 de marzo de
2011, alos efectos de la coordinacidn entre los organismos competentes para
su correcta implementacion;

ATENTO: a lo expuesto precedentemente y a lo dispuesto por la Ley
11.907 de 19 de diciembre de 1952, modificativas y concordantes, Ley 17.598
de 13 de diciembre de 2002 y Ley 18.719 de 27 de diciembre de 2010;

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
DECRETA:

Articulo 1°.- Prorrégase el plazo de entrada en vigencia del Decreto de
Poder Ejecutivo N° 110/011 de 18 de marzo de 2011, por un plazo de 120
dias a contar de la fecha del presente Decreto.

Articulo 2°.- Comuniquese.

JOSE MUJICA, Presidente de la Repuiblica; DANIEL OLESKER,;
FERNANDO LORENZO; RICARDO EHRLICH; ROBERTO
KREIMERMAN; TABARE AGUERRE.
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