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MINISTERIO DE TURISMO Y DEPORTE

8
Resolucion 271/011
Designase Director General de Secretaria en el Ministerio de
Turismo y Deporte.
(1.034)

MINISTERIO DE TURISMO 'Y DEPORTE
Montevideo, 6 de Junio de 2011

VISTO: Lo establecido en el articulo 427 de la Ley N° 18.719, de fecha
27 de diciembre de 2010.

RESULTANDO: Que por el mismo se creé en el Inciso 09 “Ministerio
de Turismo y Deporte”, Unidad Ejecutora 001 “Direccién General de
Secretarfa”, programa 320 “Fortalecimiento de la Base Productiva de Bienes y
Servicios”, un cargo de Director Nacional de Turismo, Escalafén Q “Personal
Particular Confianza”, incluido en el literal C) del articulo 9° de la Ley N°
15.809, de 8 de abril de 1986, modificativas y concordantes.

ATENTO: A lo expuesto.
EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
RESUELVE

1.- Designese Director Nacional de Turismo en la Unidad Ejecutora 001
- “Direccién General de Secretaria”, del Inciso 09 “Ministerio de Turismo y
Deporte”, al Sefior Benjamin José Liberoff Nemirovsky, titular de la Cédula
de Identidad nimero 992.726-1, Credencial Civica Serie BDB N° 33351.

2.- Publiquese, notifiquese y comuniquese. }
JOSE MUJICA, Presidente de la Repiiblica; HECTOR LESCANO.

MINISTERIO DE EDUCACION Y CULTURA
9

Resolucion 265/011

Disponense traslados de Magistrados Fiscales dentro de la
estructura organica del Ministerio Piblico y Fiscal.
(1.020)

MINISTERIO DE EDUCACION Y CULTURA
Montevideo, 27 de Mayo de 2011

VISTO: Las propuestas formuladas por el Sefor Fiscal de Corte y
Procurador General de la Nacién, Dr. Rafael Ubiria, por Oficio No. 400/11
de fecha 14 de abril de 2011.

RESULTANDO: I) Por dicho Oficio se propone al Poder Ejecutivo -
entre otros -, por las razones alli expuestas, los traslados de los siguientes
Magistrados Fiscales (Escalafén “N” Magistrados): a) Sefiora Fiscal
Letrada Departamental de Florida de Primer Turno, Dra. Maria Cristina
FALCOMER GUILLAMA, para ocupar el cargo de Fiscal Letrada
Departamental de Atldntida; b) Sefiora Fiscal Letrada Departamental de
Carmelo, Dra. Aurora Sylvia STUPINO VARELA, para ocupar el cargo de
Fiscal Letrada Departamental de Florida de Primer Turno, que queda vacante
con motivo del anterior traslado; y ¢) Sefiora Fiscal Letrada Departamental de
Young, Dra. Alicia Alba GHIONE CORE, para ocupar el cargo de Fiscal
Letrada Departamental de Carmelo, vacante en razén del traslado indicado
en el literal b).

II) Por el Articulo 522 de la Ley No. 18.719 de Presupuesto Nacional, de
fecha 27 de diciembre de 2010, se cred la Fiscalia Letrada Departamental de
Atlantida, con la misma jurisdiccién del Juzgado Letrado Departamental de
Atlantida. Asimismo, por el articulo 523 de la citada norma se cre6 un cargo
de Fiscal Letrado Departamental, para ocupar la referida sede.

CONSIDERANDO: I) Las propuestas formuladas suponen trasiegos
horizontales que no implican un ascenso en la carrera funcional de los
magistrados propuestos, dentro de la estructura orgdnica del Ministerio
Publico y Fiscal.

II) Sin perjuicio de ello, el proponente tuvo en consideracién
fundamentalmente la experiencia de las Dras. Falcomer, Stupino y Ghione a
lo largo de sus carreras funcionales, asi como la responsabilidad y la aptitud
técnico-juridica que han demostrado en los cargos desempeifiados, todo lo
cual las hacen merecedoras de los traslados para los que son propuestas.

ATENTO: A lo expuesto y a lo dispuesto por los Articulos 4°y 7° Nral. 5
del Decreto-Ley No. 15.365 de 21 de diciembre de 1982 y por la Resolucién
del Poder Ejecutivo No. 966/991 de 4 de diciembre de 1991, reglamentaria
del articulo 168 Numeral 24 de la Constitucién de la Repiblica que permite
delegar atribuciones,

LA MINISTRA (I) DE EDUCACION Y CULTURA
en ejercicio de atribuciones delegadas

RESUELVE:

1.- DISPONESE el traslado de los siguientes Magistrados Fiscales:
a) Seflora Fiscal Letrada Departamental de Florida de Primer Turno, Dra.
Maria Cristina FALCOMER GUILLAMA, para ocupar el cargo de Fiscal
Letrada Departamental de Atlantida; b) Sefiora Fiscal Letrada Departamental
de Carmelo, Dra. Aurora Sylvia STUPINO VARELA, para ocupar el
cargo de Fiscal Letrada Departamental de Florida de Primer Turno, que
queda vacante con motivo del anterior traslado; y c) Sefiora Fiscal Letrada
Departamental de Young, Dra. Alicia Alba GHIONE CORE, para ocupar
el cargo de Fiscal Letrada Departamental de Carmelo, vacante en razén del
traslado indicado en el literal b).

2.- LOS traslados indicados en el numeral anterior se hardn efectivos a
partir de la fecha de la presente Resolucion.

3.- COMUNI( JUESE a la Direccion de Asuntos Constitucionales,
Legales y Registrales, a la Divisién Gestién y Desarrollo de Recursos
Humanos, a la Divisién Programacién y Gestién Financiera y a la Asesorfa
Letrada del Ministerio de Educacién y Cultura.

4.- PASE a la Fiscalia de Corte y Procuraduria General de la Nacién
a efectos de tomar conocimiento y notificar a las interesadas. Cumplido,
archivese. 3

MARIA SIMON.

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
10
Decreto 195/011

Incorpéranse al Derecho Positivo Nacional las Resoluciones 34/96
y 78/96 del Grupo Mercado Comiin del MERCOSUR.
(1.002*R)

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES
MINISTERIO DE ECONOMIA'Y FINANZAS .
MINISTERIO DE INDUSTRIA, ENERGIA'Y MINERIA
MINISTERIO DE GANADERIA, AGRICULTURA'Y PESCA

Montevideo, 31 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° 34/996 del Grupo
Mercado Comiin del MERCOSUR, se aprobé el denominado “Reglamento
Técnico MERCOSUR de identidad y calidad de la Masa para elaborar queso
Mozzarella” y la Resolucion GMC N° 78/96 de aprobacién del “Reglamento
Técnico MERCOSUR de identidad y calidad del Queso Mozzarella
(Muzzarella o Mussarela)” que se incorpora al Capitulo 16 Leche y derivados,
Seccion 4, quesos del Reglamento Bromatol6gico Nacional (Decreto 315/994
del 5 de julio de 1994) como articulo 16.4.29;

II) que se ha solicitado la actualizacién de la normativa al respecto,
mediante la internalizacién de la referida Resolucién del Grupo Mercado
Comiun del MERCOSUR;

CONSIDERANDO: I) que dicha actualizacién de la reglamentacion
sobre identidad y calidad del Queso Mozzarella, resulta necesaria y oportuna
para cubrir las necesidades de la industria nacional al respecto;
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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,
por el cual 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;

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

IV) que la actualizacién planteada contribuye a permitir un mayor y
mads fluido relacionamiento comercial con otros paises, circunstancia que
beneficia el comercio exterior de nuestro Pais;

V) que dicha actualizacidn, elevada por el Departamento de Alimentos y
Otros, de la Divisién Habilitacion Sanitaria del Ministerio de Salud Publica,
cuenta con la aprobacién de la Division Normas e Investigacién de dicha
Secretaria de Estado;

VI) que la Direccién General de la Salud de dicha Secretaria de Estado
no realiza objeciones respecto de la internalizacion proyectada, por lo que
corresponde proceder en consecuencia;

ATENTO: alo precedentemente expuesto y a lo establecido en 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°.- Addptase la Resolucién N° 34/996 del Grupo Mercado
Comitin del MERCOSUR, que aprobé el denominado “Reglamento Técnico
MERCOSUR de identidad y calidad de la Masa para elaborar queso Muzarella
y la Resolucién GMC N° 78/96 de aprobacién del “Reglamento Técnico
MERCOSUR de identidad y calidad del Queso Mozzarella (Muzzarella o
Mussarela)” que se incorporan al Capitulo 16 Leche y derivados, Seccién 4,
quesos del Reglamento Bromatolégico Nacional (Decreto 315/994 del 5 de
julio de 1994) como articulo 16.4.29, que se anexa y forma parte integrante
del presente Decreto.

Articulo 2°.- Comuniquese, publiquese.

JOSE MUJICA, Presidente de la Repiublica; DANIEL OLESKER,;
LUIS ALMAGRO; FERNANDO LORENZO; ROBERTO KREIMERMAN;
TABARE AGUERRE.

MERCOSUR/GMC/RES N° 34/96

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD
Y CALIDAD DE LA MASA PARA ELABORAR QUESO
MOZZARELLA

VISTO: El Tratado de Asuncién, el Protocolo de Ouro Preto, la
Resolucién N°91/93 y la Recomendacion N° 8/96 del SGT N° 3 “Reglamentos
Técnicos”.

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad de la Masa
para Elaborar Queso Mozzarella (Muzzarella o Mussarela).

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

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

Art. 1 Aprobar el Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y
Calidad de 1a Masa para Elaborar Queso Mozzarella (Muzzarella o Mussarela)
que figura en el Anexo de la presente Resolucion.

Art. 2 Los Estados Partes pondrdn en vigencia las disposiciones
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 Publicos
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
Tecnoldgico del Uruguay)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca.

Art. 3 La presente Resolucién entrard en vigor en el MERCOSUR en
un plazo maximo de 90 (noventa) dias a partir de su aprobacidn.

XXII GMC - Buenos Aires, 21/V1/1996.-

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y

CALIDAD DE LA MASA PARA ELABORAR QUESOMOZZARELLA
(MUZZARELLA O MUSSARELA)

1. ALCANCE.

1.1. OBJETIVO.

Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que debera
cumplir la Masa para elaborar Queso Mozzarella, Muzzarella o Mussarela
(en adelante denominado genéricamente como Mozzarella).

1.2. AMBITO DE APLICACION.

El presente Reglamento se refiere a la Masa para elaborar Queso
Mozzarella a ser comercializada en el MERCOSUR.

2. DESCRIPCION.
2.1. DEFINICION.

Con el nombre de Masa para elaborar Queso Mozzarella se entiende el
producto intermedio, de uso industrial exclusivo, destinado a la elaboracion
de Queso Mozzarella, que se obtiene por coagulacién 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. DESIGNACION (Denominacién de Venta).

Se denominard “Masa para Elaborar Queso Mozzarella (Muzzarella o
Mussarela) Uso Industrial Exclusivo”.

3. REFERENCIAS.
Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos.

Norma FIL 4A:1982. Quesos y Quesos procesados. Determinacion del
contenido de s6lidos 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. Evaluacién 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 o no en su contenido
de materia grasa.

4.1.1.2. Cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas.

CARILLA N° 8
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4.1.2. Ingredientes opcionales.

4.1.2.1. Cultivos de bacterias lacticas especificas.
4.1.2.2. Leche en polvo.

4.1.2.3. Crema.

4.1.2.4. Caseinatos.

4.1.2.5. Cloruro de Calcio.

4.1.2.6. Acidos citrico, lactico, acético o tartarico.
4.1.2.7. Cloruro de Sodio.

4.2. REQUISITOS.

4.2.1. CARACTERISTICAS SENSORIALES.
4.2.1.1. Consistencia.

Semidura, a semiblanda segtin el contenido de humedad, de materia grasa
y el grado de maduracion.

4.2.1.2. Textura.

Compacta, firme, eventualmente podra presentar aberturas mecdnicas.
4.2.1.3. Color.

Blanco a blanco amarillento, uniforme.

4.2.1.4. Sabor.

Lactico, poco desarrollado.

4.2.1.5. Olor.

Lactico, poco perceptible.

4.2.1.6. Corteza.

No posee.

4.2.1.7. Ojos.

No posee.

Eventualmente podra presentar aberturas irregulares (0jos mecéanicos).
4.2.2. FORMA Y PESO.

Variables.

4.2.3. REQUISITOS FiISICO-QUIMICOS.

Humedad g/100g............ Maiximo 55,0

Materia grasa en

Extracto Seco g/100g......Minimo 35,0

4.2.4. CARACTERiSTICAS DISTINTIVAS DEL PROCESO DE
ELABORACION.

4.2.4.1. Obtencién de una masa acidificada sin hilar.

4.2.4.2. Estabilizacién y maduracion: tiempo minimo de 24 horas.
4.2.5. ACONDICIONAMIENTO.

En envases o envolturas bromatolégicamente aptos.

4.2.6. CONDICIONES DE CONSERVACION Y
COMERCIALIZACION.

La Masa para elaborar Queso Mozzarella deberd mantenerse a una
temperatura no superior a 10°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 y Alta Humedad, segtn corresponda.

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 organicos 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 estaran de acuerdo
a lo que se establece en el Cédigo Internacional Recomendado de Practicas,
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 biologicos que garanticen
la inocuidad del producto.

7.2 Criterios macroscépicos.

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

7.3. Criterios microscépicos.

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

7.4. Criterios Microbiolégicos.
Debera cumplir con los siguientes requisitos:

Microorganismos
Criterio de Aceptacion

Categoria ICMSF
Método de Ensayo

Coliformes/g (30° C)
n=5 c=2

m=5000 M=50000
5
FIL 73A:1985

Coliformes/g (45° C)
n=5 c=2

m=1000 M=5000
5
APHA 1992 c.24 (1)

Estafilococos coag.

pos./g
n=5 c=2

m=100 M=1000
5
FIL 145:1990

Salmonella spp/25g.
n=5 C=0
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M=0
10
FIL 93A:1985

Listeria monocytogenes/25g
n=5 c=0

m=0

10
FIL 143:1990

(1). Compendium of Methods for the Microbiological Examination of
Foods. 3° Edicién.

Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.
8. PESOS Y MEDIDAS.
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
9. ROTULADO.
Se aplicara el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
Se denominara “Masa para elaborar Queso Mozzarella (Muzzarella o
Mussarela)”.
Se consignard en el rétulo la leyenda “Uso Industrial Exclusivo”.
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.
MERCOSUL/GMC/RES N° 78/96
REGLAMENTO TECNICO DEL MERCOSUR DE IDENTIDAD
Y CALIDAD DEL QUESO MOZZARELLA (MUZZARELLA O
MUSSARELA)

VISTO: el Tratado de Asuncion, el Protocolo de Ouro Preto y el Articulo
10 de la Decision N° 4/91 del Consejo del Mercado Comun.

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad del Queso
Mozzarella (Muzzarella o Mussarela);

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

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE:

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

Art. 2 - Los Estados Partes colocardn en vigencia las disposiciones
legislativas, reglamentarias y administrativas necesarias para dar
cumplimiento a la presente Resolucién y comunicarén el texto de las mismas
al Grupo Mercado Comun.

Art. 3 - Las Autoridades Competentes de los Estados Partes encargadas
de la implementacion de la presente Resolucion serdn:

Argentina: Ministerio de Salud y Accién Social
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Publicos
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacién
(Servicio Nacional de Sanidad Animal).

Brasil: Ministério da Agricultura e do Abastecimento
Ministério da Satide

Paraguay: Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social.
Ministerio de Agricultura y Ganaderfa.

Uruguay: Ministerio de Salud Publica.
Ministerio de Industria, Energia y Mineria. (Laboratorio Tecnolégico
del Uruguay)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca.
Art. 4 - El presente Reglamento entrard en vigencia el 1/11/96.
XXIII GMC, Brasilia 11/10/96
ANEXO

Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de Queso
Mozzarella (Muzzarella o Mussarela).

1. ALCANCE.

1.1. OBJETIVO.

Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que debera
cumplir el Queso Mozzarella, Muzzarella o Mussarela (en adelante
denominado genéricamente como Mozzarella) destinado al consumo humano.

1.2. AMBITO DE APLICACION.

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

2. DESCRIPCION.

2.1. DEFINICION.

Con el nombre de Queso Mozzarella se entiende el queso que se obtiene por
hilado de una masa acidificada, (producto intermedio obtenido 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 Mozzarella es de acuerdo a 4.2.3. un queso de mediana, alta
o muy alta humedad y extragraso, graso a semigraso segun la clasificacion
establecida en el “Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad
y Calidad de Quesos”.

2.3. DESIGNACION (Denominacién de Venta).

Se denominara “Queso Mozzarella”, “Queso Muzzarella” o “Queso Mussarela”.

3. REFERENCIAS.

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

Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Quesos.

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. Evaluacién 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 o no en su contenido
de materia grasa.
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4.1.1.2. Cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas.
4.1.1.3. Cloruro de sodio.

4.1.2. Ingredientes opcionales.

4.1.2.1. Masa acidificada.

4.1.2.2. Cultivos de bacterias lacticas especificas.
4.1.2.3. Leche en polvo.

4.1.2.4. Crema.

4.1.2.5. Cloruro de Calcio.

4.1.2.6. Caseinatos.

4.1.2.7. Acidos citrico, l4ctico, acético o tartdrico.
4.1.2.8. Especias, condimentos y/u otras sustancias alimenticias.
4.2. REQUISITOS.

4.2.1. CARACTERISTICAS SENSORIALES.
4.2.1.1. Consistencia.

Semidura a semiblanda segtn el contenido de humedad, materia grasa
y grado de maduracién.

4.2.1.2. Textura.
Fibrosa, elasticay cerrada.
4.2.1.3. Color.

Blanco a amarillento, uniformes, segtin el contenido de humedad, materia
grasa y grado de maduracion.

4.2.1.4. Sabor.

Lactico, poco desarrollado a ligeramente picante segun el contenido de
humedad, materia grasa y grado de maduracion.

4.2.1.5. Olor.

Lactico, poco perceptible.

4.2.1.6. Corteza.

No posee.

4.2.1.7. Ojos.

No posee.

Eventualmente podrd presentar aberturas irregulares (0jos
mecanicos).

Cuando el Queso Mozzarella contenga especias, condimentos, sustancias
alimenticias y/o aromatizantes/saborizantes, presentard las caracteristicas
sensoriales acordes a los agregados realizados.

4.2.2. FORMA Y PESO.

Variables.

4.2.3. REQUISITOS FISICO-QUIMICOS.

Humedad g/100g
Materia Grasa en Extracto Seco g/100g

Maiximo 60,0
Minimo 35,0

4.2.4. CARACTERfSTICAS DISTINTIVAS DEL PROCESO DE
ELABORACION.

4.2.4.1. Obtencion de una masa acidificada sin hilar.

4.2.4.2. Hilado de la masa en bafio de agua caliente.
4.2.4.3. Salado.

4.2.4.4. Estabilizaciéon y maduracién: minimo de 24 horas.
4.2.5. ACONDICIONAMIENTO.

En envases o envolturas bromatolégicamente aptos. El Queso
Mozzarella de humedad comprendida entre 52 y 60% m/m podrd envasarse
conjuntamente con el suero remanente de su obtencién o con una solucién
salina citratada.

426.CONDICIONES DE CONSERVACION Y
COMERCIALIZACION.

El Queso Mozzarella deberd conservarse hasta y durante su expendio a
una temperatura no superior a 12° C y en caso de contenidos de humedad
comprendidos entre 55 y 60% m/m la misma no excedera los 8° 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.

En la elaboracién de Queso Mozzarella de Muy Alta Humedad se autoriza
también el uso de Per6xido de Benzoilo (Max. 20 mg/l de leche) y el Diéxido
de Titanio (segin b.p.t.).

En la elaboracién de Queso Mozzarella de Mediana y Alta Humedad se
autoriza también el uso de saborizantes/aromatizantes a excepcion de aroma
a queso y crema segun b.p.f.

Cuando en la elaboracién del queso Mozzarella se utilice masa acidificada
como materia prima, la concentracion de los aditivos en el producto final
debera responder a los maximos autorizados en el Reglamento Técnico
General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos, independientemente
de la concentracion de aditivos utilizada en la masa acidificada.

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 organicos 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 elaboracion del producto estardn de
acuerdo a lo que se establece en el Cédigo Internacional Recomendado de
Practicas, 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 biolégicos 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 debera presentar sustancias microscépicas extrafias de
cualquier naturaleza.
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7.4. Criterios microbiolégicos.

Teniendo en cuenta las caracteristicas distintivas del proceso de
elaboracidn, el Queso Mozzarella deberd cumplir con los Requisitos
Microbioldgicos que se establecen a continuacion:

Microorganismos Criterio de Categoria Método de Ensayo
Aceptacion ICMSF

Coliformes/g (30° C) n=5c=2 5 FIL 73A:1985

m=1000 M=5000
Coliformes/g (45°C) n=5 c=2

m=100 M=500 5 APHA 1992 ¢.24 (1)

Estafilococos n=5 c=2 5 FIL 145:1990
coag.pos./g m=100 M=1000
Salmonella spp/25g m=0 10 FIL 93A:1985
Listeria m=0 10 FIL 143:1990
monocytogenes/25g

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

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 Mozzarella”, “
Mussarela”.

Queso Muzzarella” o “Queso

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.
_-_o_-_
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Decreto 197/011

Incorpérase al Derecho Positivo Nacional la Resolucién 46/996
del Grupo Mercado Comin del MERCOSUR y modificase el
Reglamento Bromatologico Nacional, aprobado por Decreto
315/994.

(1.004*R)

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES
MINISTERIO DE ECONOMIA Y FINANZAS )
MINISTERIO DE INDUSTRIA, ENERGIA'Y MINERIA

Montevideo, 31 de Mayo de 2011

VISTO: el Reglamento Bromatoldgico Nacional, aprobado por Decreto
del Poder Ejecutivo N° 315/994 de 5 de julio de 1994;

RESULTANDO: I) que por la Resolucién N° 46/006 del Grupo Mercado
Comitin del MERCOSUR, se aprobé el “Reglamento Técnico MERCOSUR
sobre Disposiciones para envases, revestimientos, utensilios, tapas y
equipamientos metalicos en contacto con alimentos”;

II) que se ha solicitado la actualizacién de la normativa al respecto,
mediante la internalizacién de la referida Resolucién del Grupo Mercado
Comtin del MERCOSUR;

CONSIDERANDO: I) que dicha actualizacién de la reglamentacion
sobre materiales plasticos destinados a la elaboraciéon de envases y
equipamientos en contacto con alimentos, resulta necesaria y oportuna para
cubrir las necesidades de la industria nacional al respecto;

II) que segtn lo dispuesto en el Articulo 38 del Protocolo Adicional
al Tratado de Asuncién sobre la estructura institucional del MERCOSUR
-Protocolo de Ouro Preto- aprobado por la Ley N° 16712 del 1o. de setiembre
de 1995, los Estados Parte se comprometen a adoptar todas las medidas
necesarias, para asegurar en sus respectivos territorios el cumplimiento de las
normas emanadas de los érganos correspondientes, previstos en el Articulo
2° del referido Protocolo;

III) que es necesario proceder de acuerdo al compromiso asumido por la
Reptblica en el Protocolo mencionado poniendo en vigencia en el derecho
positivo nacional las normas emanadas del Grupo Mercado Comuin referidas
en el VISTO;

IV) que la actualizacién planteada contribuye a permitir un mayor y
mas fluido relacionamiento comercial con otros paises, circunstancia que
beneficia el comercio exterior de nuestro Pais;

V) que la citada actualizacién, elevada por el Sector Alimentos,
Cosméticos y Domisanitarios, del Departamento de Evaluacién de la
Conformidad de la Divisién Habilitacién Sanitaria del Ministerio de Salud
Publica, cuenta con la aprobacién de la Division Normas e Investigacion de
dicha Secretaria de Estado;

VI) que la Direccién General de la Salud del Ministerio de Salud Publica,
no realiza objeciones respecto de la internalizacioén 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 N° 46/006 del Grupo Mercado
Comiin del MERCOSUR, por la que se aprobé el “Reglamento Técnico
MERCOSUR sobre Disposiciones para envases, revestimientos,
utensilios, tapas y equipamientos metdlicos en contacto con alimentos”,
que se adjunta al presente Decreto como Anexo y forma parte integrante
del mismo.

Articulo 2°.- Modificase el Articulo 12.3.1 de la Seccién 3 - Disposiciones
particulares para materiales metdlicos- del Capitulo 12 - Materiales en
contacto con alimentos-, del Reglamento Bromatolégico Nacional, aprobado
por Decreto N° 315/994 de 5 de julio de 1994: el que quedara redactado de
la siguiente manera:

“12.3.1. A los efectos de este reglamento las disposiciones sobre los
materiales metdlicos, revestidos o no, que entran en contacto con alimentos
y sus materias primas durante su produccién, elaboracién transporte,
distribucién o almacenamiento, son los que figuran en el Anexo de la
Resolucion N° 46/06 del Grupo Mercado Comun del MERCOSUR”.

Articulo 3°.- Derdganse los Articulos 12.3.2 a 12.3.13 inclusive, del
citado Reglamento Bromatolégico Nacional.

Articulo 4°.- Derdgase el Decreto N° 344/004 del 23 de septiembre de
2004, por el cual se internaliz6 la Resolucion N° 30/99 del Grupo Mercado
Comin del MERCOSUR, correspondiente al “Reglamento Técnico
MERCOSUR complementario de la Resolucién N° 27/93 sobre Migracion
de compuestos fendlicos en envases y equipamientos metélicos en contacto
con alimentos”.

Articulo 5°.- Comuniquese, publiquese.
JOSE MUJICA, Presidente de la Repiiblica; DANIEL OLESKER,;
LUIS ALMAGRO; FERNANDO LORENZO; ROBERTO KREIMERMAN.

MERCOSUR/GMC/RES. N° 46/06

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE
DISPOSICIONES PARA ENVASES, REVESTIMIENTOS,
UTENSILIOS, TAPAS Y EQUIPAMIENTOS METALICOS EN
CONTACTO CON ALIMENTOS
(DEROGACION DE LAS RES. GMC N° 27/93, 48/93 y 30/99)

VISTO: El Tratado de Asuncion, el Protocolo de Ouro Preto, las
Decisiones N° 20/02 y 08/03 del Consejo del Mercado Comiin y las
Resoluciones N° 03/92, 55/92, 38/98 y 56/02 del Grupo Mercado Comtin.
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