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MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
6
Decreto 122/012

Adoptase la Resolucion 136/996 del Grupo Mercado Comun del
MERCOSUR, que aprobd el “Reglamento Técnico MERCOSUR de
identidad y calidad del Queso en Polvo”.

(660*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, 16 de Abril de 2012

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

RESULTANDO: I) que por la Resolucién N¢ 136/996 del Grupo
Mercado Comun del MERCOSUR, se aprobé6 el denominado
“Reglamento Técnico MERCOSUR de identidad y calidad del Queso
en Polvo” que se incorpora al Capitulo 16 Leche y derivados, Seccién
4, Quesos del Reglamento Bromatologico Nacional (Decreto 315/994
del 5 de julio de 1994) como articulo 16.4.32;

1I) que se ha solicitado la actualizacion de la normativa al respecto,
mediante la internalizacién de la referida Resolucién del Grupo
Mercado Comun del MERCOSUR;

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

1I) que segtin 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 Reptiblica en el Protocolo mencionado, poniendo en vigencia en
el Derecho positivo nacional las normas emanadas del Grupo Mercado
Comun, referidas en el VISTO;

IV) que la actualizacion 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 dicha actualizacion, elevada por el Departamento de
Alimentos y Otros, de la Divisién Habilitacion Sanitaria del Ministerio
de Salud Publica, cuenta con la aprobaciéon de la Division Normas e
Investigacion de dicha Secretaria de Estado;

VI) que la Direccién General de la Salud de dicha Secretaria 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 9.202 - Organica de Salud Publica-, de 12 de enero de 1934 y
concordantes;

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
DECRETA:
Articulo 1°.- Adoptase la Resolucion N° 136/996 del Grupo Mercado

Comun del MERCOSUR, que aprobd el denominado “Reglamento
Técnico MERCOSUR de identidad y calidad del Queso en Polvo” que

se incorpora al Capitulo 16 Leche y derivados, Seccion 4, Quesos del
Reglamento Bromatolégico Nacional (Decreto 315/994 del 5 de julio
de 1994) como articulo 16.4.32; que se anexa y forma parte integrante
del presente Decreto.

Articulo 2°.- Comuniquese, publiquese.

JOSE MUJICA, Presidente de la Republica; JORGE
VENEGAS; LUIS ALMAGRO; FERNANDO LORENZO; ROBERTO
KREIMERMAN; TABARE AGUERRE.

MERCOSUR/GMC/RES. N° 136/96

REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y
CALIDAD DE QUESO EN POLVO

VISTO: El Tratado de Asuncidn, el Protocolo de Ouro Preto, la
Resolucion N° 91/93 y la Recomendacion No. 59/96 del SGT No. 3
“Reglamentos Técnicos”.

CONSIDERANDO:

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

Que la armonizacién de los Reglamentos Técnicos tiene por objetivo
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 en Polvo, que figura en el Anexo y forma parte
de la presente Resolucion.

Art. 2. Los Estados Partes colocaran en vigencia 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 implementacion de la presente Resolucion seran:

ARGENTINA Ministerio de Salud y Accién Social
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Ptiblicos
Secretaria de Agricultura, Pesca y Alimentacion
(Servicio Nacional de Sanidad Animal - SENASA)

BRASIL Ministério da Agricultura e Abastecimento
Ministério 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 Resolucién entrara en vigencia el 1/1/97.
XXIV GMC - Fortaleza, 13/12/96
Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad de
Queso en Polvo.
1.- ALCANCE
1.1. OBJETIVO

Establecer laidentidad y las caracteristicas minimas de calidad que
debera cumplir el QUESO EN POLVO, destinado al consumo humano.

1.2. AMBITO DE APLICACION:

El presente reglamento se refiere al Queso en Polvo a ser
comercializado en el MERCOSUR.
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2 - DESCRIPCION
2.1. DEFINICION

Se entiende por Queso en Polvo el producto obtenido por fusién
y deshidratacién, mediante un proceso tecnolégicamente adecuado,
de la mezcla de una o mas variedades de queso, con o sin adicién
de otros productos lacteos y/o sélidos de origen lacteo y/o especias,
condimentos u otras substancias alimenticias, y en el cual el queso
constituye el ingrediente lacteo utilizado como materia prima
preponderante en la base lactea del producto.

2.2. DESIGNACION (DENOMINACION DE VENTA)

La denominacién Queso en Polvo esta reservada a los productos
en los cuales la base lactea no contenga grasa y/o proteinas de origen
no lacteo. La materia grasa del Queso en Polvo debe cumplir el
Reglamento MERCOSUR de Identidad de Grasa Lactea.

2.2.1. Se denomina “Queso en Polvo”.

2.2.2. Cuando en su elaboracion se utilice una determinada variedad
de queso en una proporciéon minima de 75% del total de la base lactea,
el producto podra denominarse “Queso........ en Polvo” llenando el
espacio en blanco con el nombre de la variedad predominante.

2.2.3. En caso de fraccionamiento del producto en embalajes
destinados a la venta minorista se designara respectivamente: ”Queso
Fundido en Polvo” o “Queso Procesado en Polvo” o “Queso .....
Fundido en Polvo” o “Queso....... Procesado en Polvo”, llenando el
espacio en blanco con el nombre de la variedad predominante.

2.2.4. Cuando al producto se le adicione especias y/o condimentos
y/o otras substancias alimenticias se agregara a la designacion
correspondiente la expresion “Con........”, llenando el espacio en blanco
con el nombre de las especias y/o condimentos y/o otras substancias
alimenticias adicionadas.

2.2.5. Cuando en su elaboracion se utilicen aromas permitidos
se agregara al nombre del producto la expresion “Sabor de.......... 7,
llenando el espacio en blanco con el sabor conferido por el
aromatizante/saborizante utilizado, excepto en los casos en que se
utilicen estos aromas con el objetivo de restituir los aromas naturales

delos quesos utilizados que se perdieron en el proceso de elaboracion.
3 - REFERENCIA

FIL 26: 1982

FIL 5B: 1986

FIL 106: 1982

FIL 20B: 1993

FIL 100B: 1991

FIL 73A:1985

FIL 94B: 1990

FIL 138: 1986

FIL 50C: 1995

APHA. Compendium of Methods for the microbiolgical
examination of food. Cap. 24. 1992.

Codex Alimentarius. Vol. 1A 1995 Seccién 5.3 Principio de
Transferencia de los Aditivos Alimentarios.

4 - COMPOSICION Y REQUISITOS
4.1. COMPOSICION

4.1.1. Ingredientes obligatorios
4.1.1.1 Quesos de una o mas variedades y agentes emulsionantes
o sales fundentes..

4.1.2 . Ingredientes Opcionales

4.1.2.1. Crema, manteca, grasa anhidra de leche o butter oil, leche,
queso procesado, leche en polvo, caseinatos, otros sélidos de origen
lacteo, cloruro de sodio, condimentos, especias, otras sustancias

alimenticias, almidén o almidones modificados, azticares y extracto
de levaduras.

Los ingredientes opcionales que no forman parte de la base lactea,
aislados o combinados, deberan estar presentes en una proporcién
maxima de 30% (m/m) del producto final.

Los almidones o almidones modificados no podran superar el 3%
(m/m) del producto final.

4.2. REQUISITOS
4.2.1. Caracteristicas sensoriales

4.2.1.1. Aspecto: polvo fino, homogéneo.

4.2.1.2. Color: blanquecino, amarillento, salvo en aquellos
productos que contengan colorantes u otro ingrediente opcional en
su férmula, que le otorguen color al producto final.

4.2.1.3. Sabor: de queso, de acuerdo ala variedad o a las variedades
de quesos que le transfieran sabor caracteristico o de acuerdo al
aromatizante/saborizante utilizado en su elaboracion y libre de sabores
extrafnos.

4.2.1.4. Aroma: de queso, caracteristico de cada variedad, libre de
olores extrafos.

4.2.2. Requisitos Fisico-Quimicos.

REQUISITO METODOS DE ANALISIS
Humedad (g/100g) Max. 5,0 |FIL 26: 1982
Materia Grasa (g/100g) | Max. 60,0 | FIL 5B: 1986
Lactosa Max. 6,0 |FIL 106B: 1982
G de lactosa
Monohidrato/100g
Proteona g/100g Min. 22,0 | FIL 20B: 1993

La denominacién Queso en Polvo esta reservada a los productos
en los cuales la base lactea no contenga grasa y/o proteinas de origen
no lacteo. La materia grasa del Queso en Polvo debe cumplir el
Reglamento MERCOSUR de Identidad de Grasa Lactea.

4.2.3. Acondicionamiento.

Deberan ser embalados con materiales bromatolégicamente aptos
y que otorguen al producto una proteccion adecuada.

5. ADITIVOS

En la elaboracién del Queso en Polvo se admitira el uso de los
aditivos que figuran a continuacion, en las concentraciones maximas
indicadas en el producto final.

CONC. MAX.

ADITIVO FUNCION PRODUCTO FINAL
Acido citrico Reguladores de b.p.f.
Acido acético acidez
Acido lactico
Bicarbonato de sodio
Carbonato de calcio
Glucono-delta-
lactona
Citratos de sodio, Emulsificante/ 50 g/kg aislado o
potasio ou calcio Estabilizante combinado con fosfatos
Lactatos de sodio ou o polifosfatos calculados
calcio como sustancia anhidra
Tartaratos de sodio siempre que los fosfatos
y/o potasio no superen 20 g/kg
Fosfatos o expresos como P205
Polifosfatos de sodio,
potasio o calcio
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Mono y diglicéridos de | Emulsificante |b.p.f.

Acidos grasos, lecitina

Carotenoides Colorante (*) |b.p.f.
Naturales: Beta y gama

carateno

Bixina, norbixina, urucu, |Colorante (*) 10 mg/kg como
annato,rocu norbixina
Beta-apo-8’-carotenal Colorante (*) |15 mg/kg
Beta caroteno sintético Colorante (*) | 600 mg/kg
Idéntico al natural

Clorofila y clorofilina Colorante (*) |15 mg/kg en clorofila
Cuprica sales de sodio y

potasio

Didxido de titanio Colorante (*) | b.p.f
Riboflavina

Curcuma ou curcumina

Péprica, extracto de Colorante (*) |b.p.f.
paprica, extracto de

piment(’)n, capsantina,

capsorrubina

Tartrazina (**) Colorante (**) |50 mg/kg
Acido propiénico y sus 3g/kg aislado
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estar de acuerdo con el Reglamento Técnico MERCOSUR sobre
las Condiciones Higiénicos-Sanitarias y de Buenas Practicas de
Fabricacion para Establecimientos Elaboradores/Industrializadores
de Alimentos.

7.2 Consideraciones Particulares:

7.2.1. Los quesos a ser utilizados en la elaboracién deberan ser
previamente tratados y adecuados higiénicamente para el proceso
de fusion.

7.2.2. En la elaboracién de Queso en Polvo queda prohibida la
utilizacion de quesos no aptos para el consumo humano.

Sélo se admitiran los Quesos no adecuados para venta al puiblico
debido a fallas morfoldgicas o de presentacién comercial, siempre que
no sea afectada la calidad del producto final.

7.2.3. Durante el proceso de fusion, el producto debera ser sometido
a un calentamiento minimo de 15 segundos a 80°C o cualquier
combinacion tiempo/temperatura equivalente.

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

7.3. CRITERIOS MACROSCOPICOS Y MICROSCOPICOS.

El producto no deberd contener substancias extrafias de cualquier
naturaleza.

7.4. Criterios Microbiologicos

sales de sodio y calcio Conservador | o combinados

Acido sérbico y sus sales expresos como acido

de sodio y potasio propridnico. El acido
Sérbico y los Sorbatos
no superen 1 g/kg
expresos en acido
soérbico.

Natamicina Conservador |5 mg/kg

Nisina Conservador | 12,5 mg/kg

Glutamato de sodio Realzador de |b.p.f

sabor
Sustancias Saborizantes/ | Saborizante/ b.pf.
Aromatizantes Aromatizante

(*) Las concentraciones de colorantes podran ser superiores cuando
el producto sea destinado para uso industrial.

(**) Se admitird su uso exclusivamente en los productos destinados
a la elaboracion de otros alimentos que admitan su presencia.

En el Queso en Polvo 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 los limites maximos autorizados en el presente Reglamento,
independientemente de la concentracion de los aditivos del queso o
de los quesos utilizados como materia prima.

Se admitira también 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. Seccién 5.3) y su concentraciéon en
el producto final no debera ser superior a la proporcién que
corresponda a la concentracion maxima admitida en el ingrediente
opcional y cuando se trate de aditivos indicados en el presente
Reglamento no debera ser superior a los limites maximos
autorizados en el mismo.

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 elaboracion del producto deben

MICROORGANISMOS | CRITERIO DE | CATEGORIA | METODO DE
ACEPTACION | LCM.SF ANALISIS
. o n=5 c¢=2
égﬁzls‘f Mesdfilos m=10000 5 FIL 100B: 1991
& M=100000
Coliformes a n=5 c=2 FIL73A: 1985
30°Clg m=10 M=100 |5
Coliformes a n=5 =2 5 APHA 1992
45°Clg m<3 M=10 Cap.24(*)
Estafilococus n=5 c=1
Coagulasis m=10 M=100 |8 FIL 138: 1986
Positivo/g
Hongos n=5 c=2
Y Leveduras/g m=100 M=1000 |2 FIL 94B: 1990
Salmonela spp/25g n=5c=0 10 FIL 9 3A: 1985
m=0

(*) Compendium of methods for the microbiological examination
of foods. 3rd Ed. Carl Vanderzant, Don F. Spittstoesser.

8 - PESOS Y MEDIDAS.
Se aplica el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9 - ETIQUETADO

9.1.Se aplica el Reglamento MERCOSUR correspondiente.

9.2.El producto se denominara “Queso en Polvo”

9.3.Cuando en su elaboracién se utilice una determinada variedad
de queso en una proporcion minima de 75% del total de la base

lactea el producto podra denominarse “Queso ........ en Polvo”,
llenando el espacio en blanco con el nombre de la variedad
predominante.

9.4.En caso de fraccionamiento del producto en embalajes
destinados a la venta minorista se designara respectivamente:
“Queso Fundido en Polvo” o “Queso Procesado en Polvo” o
“QUesO ..o Fundido en Polvo” o “Queso ..... Procesado
en Polvo”, llenando el espacio en blanco con el nombre de la
variedad predominante.

9.5.Cuando el producto sea adicionado de especias y/o condimentos
y/o otras substancias alimenticias, se agregara ala denominacién
correspondiente la expresién “Con.....” llenando el espacio en
blanco con el nombre de las especias y/o condimentos y/o otras
substancias alimenticias adicionadas.

9.6.Cuando en su elaboraciéon se utilicen aromas permitidos se
agregara al nombre del producto la expresion: “sabor de ....”,
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llenando el espacio en blanco con el sabor otorgado por el
aromatizante/saborizante utilizado, excepto en casos en que se
utilicen aromas con el objetivo de restituir los aromas naturales
de los quesos utilizados, que se perdieron en el proceso de
elaboracion.

9.7.En todos los casos en los cuales la concentracion de colorantes
sea superior a los limites establecidos en la lista de aditivos, en
elitem 5, en la etiqueta del producto debera constar la expresion
“Exclusivo para uso industrial”, proxima a la denominacién
de venta y con caracteres de igual tamario, realce y visibilidad.
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Debera constar también la lista de aditivos a concentracion en
el producto final de los colorantes utilizados.

10 - METODOS DE ANALISIS
Los Métodos de analisis recomendados son indicados en los items
422.y73.

11 - MUESTREO
Siguen los procedimientos recomendados en la Norma FIL50C: 1995

LIBROS, SEPARATAS y CD’s
- CODIGO CIVIL (Incluye Apéndice Normativo)
LEDTO o $ 450
150
D0 e e e e e e e et e e e e e e e ——eaa—eeaa—ee e _—eaanteeaaaaeaaneteeaneeeaaneeeaaaeesaneesaneeeaaneesaneeeeaeeaanee $ 320
DD ettt e e e et s R Rt R Rt et ea Rt e ettt e ae e neee $ 150
- CODIGO DE COMERCIO
LIDTO.cu ittt iessissssssssasssssssssssssssssssess itsemoses St omecesbenchonscssoity s oo N et S0 LT $ 480
1 ST B . B SO .\ S (— . S $ 150
- CODIGO TRIBUTARIO
|51 o PO OROUOUP U UPUPTOOIOTPPNPRPURUPRTR - NI . .. SO | AN S WY A $ 350
CD st sesesesasssansas sens ST, BT ... . W S $ 150
- CODIGO PENAL
LIDTO ottt ettt $ 380
150
LIDIO ettt esssissssssssssnssssssssssss SR L1 ssssattssassens s iossnssnssnsont oessessssssnsset S0 hnensnnssassenstth $ 230
CD R $ 150
- CONSTITUCION NACIONAL (Con enmiendas Plebiscitos 1989, 1994, 1996 y 2004)
Libro.... 112
CD e O B PN WA W Y. O W A W W 275
- LEY DE FORTALECIMIENTO DEL SISTEMA DE PREVENCION Y CONTROL DEL LAVADO DE
ACTIVOS Y FINANCIACION DEL TERRORISMO (Ley N° 17.835 y normas complementarias)
Libro..... 8............. A0 L e el e m—m e e $ 260
- NORMAS ARANCELARIAS DEL MERCOSUR
(Arancel Externo Comun, Decreto 426/011 y Resolucién S/n de 19/12/2011)
Libro y (€D ... i e L L S $ 390
- NUEVO SISTEMA TRIBUTARIO
L1 1R o . /PO $ 140
- ORDENANZA BROMATOLOGICA MUNICIPAL (IMM) (Decreto N® 27.235)
SEPATALA ...ttt sttt $ 140
- PRESUPUESTO NACIONAL - periodo 2010 - 2014 (Ley N*° 18.719)
I bro..... ot e st bsanrsrssess R s e e . $ 100
- REGIMEN JURIDICO DE LA ADMINISTRACION
(Normativa de la Administracion Central, Descentralizada por Servicios y Personas de Derecho Publico
No Estatales)
JLACTTo N T O e~ ... SO . SNSRI W $ 770
- REGLAMENTO BROMATOLOGICO NACIONAL (Decreto N° 315/994 - incluye Apéndice Normativo)
IBDro.... ... . o Tt tsesersresersee St O A W $ 400
(G DI ... .. OO oo errorrrrerress S SO $ 150
- TOCAF 1996 - TEXTO ORDENADO DE CONTABILIDAD Y ADMINISTRACION FINANCIERA
(Decreto N° 194/997 - incluye Apéndice Normativo)
) 51 o3 o YRR $ 250
www.impo.com.uy - impo@impo.com.uy




