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de 28 de diciembre de 1964 y-26 de diciembre de 1967 ¥ a
lo establecido por el decreto de 21 de diciembre de 1966 y
a lo informado por el Laboratorio de Anilisis y Ensayos,

Fl Presidente de la Republica
. DECRETA:

Articulo 19 Los exportadores beneficiarios de los reinte-
gros establecidos en las leyes Nos, 13.222 ¥ 13.268 de 26 de
diciembre de 1963 y 9 de julio de 1964, deberdn abonar en
el Banco de la Republica, previamente a hacer efectivo el
cobro de los reintegros, una tasa del 1 % {uno por ciento)
sobre esos valores, para atender los gastos derivados del con-
tralor y certificacion de calidad, gue debe realizar el Labo-
ratoric de Analisis y Ensayos.

CArt. 29 El Banco de la Republica vertera las recaudacio-
nes obtenidas por tal concepto, en la Cuenta Corriente ni-
mero 3.302 nominada “Laboratorio de Analisis y Ensayos”
y enviard a dicho O.ganismo una relacién mensual de co-
bros, detallando: nombre de Ia firma depositante, fecha e
importe.

Art. 3° Lo dispuesto en el presente decreto serd aplicado
en los pagos de reintegros que s efectiten a partir del 19
de enero de 1969.

" Art, 42 Comuniquese, publiquese, dese cuenta a la Asam-

blea General y archivese.

PACHECO ARECO.
JORGE PEIRANC FACIO.

M

NOVIEMBRE DE 1968 /'~ 77" 2729

Decreto 705/968 B L O
MANTECA Y QUESOS DE PRODUCCION. .
NACIONAL o

ot oL g

SE APRUEBAN LAS ..—.HUHM.HO?OHO.ZMW PROVISORIAS A
FIN DE SOMETER LAS EXPORTACIONES DE DI-
WHMWMA.WNOUGOHOm AL, CONTRALOR DE CALI-

MINISTERIO DE INDUSTRIA ¥ OOEO.HO.

ER SRR R 4

Montevideo, .Nm de noviembre de 1968.

pees

Visto: el informe del Laboratorio de Anilisis ¥y Ensayos
por el cual propene las tipificaciones provisorias para la
manteea o mantequilla, quesos y caseina lactica, de produc-
cién nacional, a fin de someter las exportaciones de dichos
productos al contralor de calidad; o o= g n

Considerando: I) Que el articulo 19 de la ley N? 13.318,
de 28 de diciembre de 1964, el articulo 164 de la ley niimero
13.640 de 26 de diciembre de 1967 y el decreto de 21 de
diciembre de 1966, encomiendan a ese Organismo "1a tipifi-
cacién de los productos industrializados que se exportan y
el contralor de la calidad de los mismos; cmoe T,

indispensable para la conquista de los mercados exteriores
v elemento que debe estar ligado en forma indisoluble con
jos beneficios que otorga el Estado para incentivar las ex-
portaciones; : R

I) Que el mantenimiento de una alta calidad, eés factor

1) Que la industria lictea ests llamada a constituirse en
fuente importante de creacién de divisas y elemento pro-
pulsor del desarrollo en el interior de la Repiiblica; ;

IV) Que el mejoramiento tecnolégico de la industria de
productos lacteos, es congruente con la politica del Poder
Ejecutivo en promocionar la actividad granjera, la cual plas-
mé con la aprobacién parlamentaria del proyecto de ley, re-
lacionado con ese sector, que fue incluido en la dltima Ren-
dicién de Cuentas; A :

V) Que el estudio realizado por el ﬁmconmﬁon.._o de Ana-
lisis y Ensayos y los proyectos de tipificaciones, puestos a
consideracién .@E. Poder Ejecutivo, constituyen un hecho

a1 a

{*) Publicado en “Diaric Oficial” el 28 de noviembre de 1968,

-
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trascendente para la garantia y el mejoramienio de la ca-
lidad de los productos considerados;

Atento: a lo dispuesto por las leyes Nos. 13.318, de 28 de
diciembre de 1964 y 13.640, de 26 de diciembre de 1967 y el
decreto de 21 de diciembre de 1966 y a lo informade por el
Laboraterio de Analisis y Ensayos, .

El Presidente de la Repiblica
DECRETA:

ArHeulo I® Apruébanse las tipificaciones provisorias de
la menteca o mantequilla, quesos y caseina lactica, de pro-
duccién nacional, gue aparecen en anexos Nos. 1, 2 ¥ 3, que
¢e consideran formando parte del presente decreto.

Art. 2% A partir del 19 de febrero de 1969, el Banco de
1a Republica Oriental del Uruguay y la Direccion Nacional
de Aduanas no darin curso a las gestiones de exportacién

de los productos mencionados en el articulo anterior, sin la _
presentacion previa, por parte de las firmas exportadoras,

del certificado de calidad expedido por el Laboratorio de
Analisis y Ensayos, conforme a 1as tipificaciones aprobadas
por el presente decreto, a la reglamentacién aprobada por
el decreto de 21 de diciembre de 1966 y a la que a ese efecto

dicte dicho Laboratorio de acuerdo con esas disposiciones.

Art. 39 A Jos efectos de no entorpecer los negocios de ex-
portacién y con la condicién de que ello no signifique des-
medro a los prinecipios que informan el presente decreto,
autorizase al Laboratorio de Analisis y Ensayos para:

a) Exigir el cumplimiento de las prescripciones estableci-
das en las tipificaciones de los productos en forma pro-
gresiva, para que la organizacion del sistema de contra-
Jor de dicho Organismo no interfiera con la ejecucion
de las exportaciones;

b) Admitir, previa presentacién del pedido expreso del
comprador del exterior fundado en razones que sé €n-
tiendan aceptables, variaciones sobre las tipificaciones
individuales;

¢) Aceptar variaciones en los pesos y medidas dadas por
el uso de los moldes actuales, por un periodo transitorio
de dos (2) afios, contado a partir de la fecha del pre-
sente decreto.
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Art. 4° EI Laboratorio de Andlisis y Ensayos E.@oﬂmnw
las tipificaciones para otros tipos de quesos, a medida qu¢
puedan iniciarse corrientes de exportacion

Art 5¢ Comuniquese, publiquese, dese cuenta a la Asam-
blea General y archivese.

PACHECO ARECO.
JORGE PEIRANO FACIO.

ANEXO 1

TIPIFICACION PROVISORIA DE MANTECA
O MANTEQUILLA

Manteca o Mantequilla
1. DEFINICION:

1.1 Con el nombre de manteca o mantequilla se en-
tiende el producto graso obtenido mxnﬂﬂmmwmu_muﬁ
por el batido y amasado, con o sin modificacién
biclogica, de la crema derivada de la leche de va-
¢a, sin agregado alguno de grasas extrafias, natu-
rales o hidrogenadas. -

1.2 Manteca salada.
Es la adicionada de cloruro de sodio.

2. COMPOSICION Y NORMAS:

9 1 Debera contener como minimo 82 % de grasa de
leche y como méximo un 2 % de sélidos no grasos.

No debera contener mas del 16 % de humedad cn
peso. En el caso de manteca salada, el porcentaje
de sal incorporada ird en detrimento del porcen-
taje de grasa, no pudiendo ser éste menor de un

80 %.

Debera ser elaborada con crema pasteurizada.
No debera provenir de crema de suero.

Su acidez no debera ser mayor del 1,6 % expre-
sada en Acido oleico.

Cumplira con los valores de los siguientes fndices:

[ ] [SCH -
w He O B
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mvm:_u&u,. -. .._.

. M.m 2 wwn.m wﬁo&migmﬁ& mmvm.wm oscilar en.
1 indice de saponificacig 5 S

; mwwmp oscilar entre 195 - 233, (Kétistorter), de.

< dice de yodo debera oscil

d) El indice de Polenske Bammm%mnmmwm wm%%m.

Reaccidén a 1a prueba de Fosfatasa negat;
Bacteriologia, gativa

(-]
e I~

2) No debera contener shigellas pj salmoneliag

b) Se tolerari hasta 10 colify
radicamente, FIES BT gr. espo.

2.8 Manteca salada: en el caso de m,
H antecy s
cloruro de sodio o sal comiin Fnouuoﬂmoﬂ%%%ﬂm
estar exento de unpurezas o contener porcentyai
tales que no alteren e producto, Jes

ADICIONES AUTORIZADAS:
Se autoriza sin declaraciones o] use de:

, 3.1 Colorantes:

a) Caroteno,
b) Bija (Bixia Orellana).
¢) Curcumina,

3.2 Alcalinizantag:

Ortofosfato de Sodio,
Omwdoum»o de Sodio.
Bicarbonato de Sodio.

»

Hasta 0.2 ¢
separados o
mezclados.
Hidréxido de Sodio,

Hidréxido de Calcio,

3.3 Fermentos lacticos,
CATEGORIAS:

Deberdn estar comprendidas en Iag categorias:

Manteca Extra con 93 puntos o mis y no tendrs

Mmm mw uEMSm por sabor y aroma, ¥ e menos _
anteca de primera, con 89 a 91 puntos y no tendri me-

nos de 41 puntos uom. sabor ¥ aroma, Y dré me

NOVIEMERE DE 1568 ARSI M.N.w.w
(Cont. Decreto 705/968)
5. CONTENIDO NETO:

No deberé ser inferior al declarado, én Sistetna Métrico
Decimal.

6. MARCAS Y ETIQUETAS: R
El envase deberd llevar como minimo las siguientes
inscripeiones: e e

Exterior impreso en el envase,

— Nombre del producto. SRR

— Industria Uruguaya. SRR

— Contenido neto.

— Categoria de la manteca (Extra o Primera). -

— Nombre de la Fabrica, o -

— Numero de batido y fecha (podri usarse clave),

— En caso de manteca salada se exhibiri la palabra
RMNHm%uu. EE . N o -

— Llevari el sello “L.LAE”,

Interior:
Deberd llevar un papel con las siguientes indicaciones:

— Industria Uruguaya.

— Contenido neto, . . e et
— Categoria. ‘

— Nuamero de Batch y fecha (podra usarse clave).
— Nombre de la fibrica. -

La elaboracion, fraccionado y envasado de la manteca
se podri realizar solamente en plantas o locales previa-
mente autorizados por los Organismos correspondientes.

Toda manteca de exportacién debera atenerse a lo an-
teriormente expuesto; cualquier variacién de esta nor-
ma podra ser aceptada previa presentacién ¥y certifica-
cién de la solicitud expresa del comprador, debiéndose
declarar en la etiqueta interior del envase - .

Sélo se permitira el uso del nombre de manteca o man-
tequilla si el producto se atiene a la descripcién de esta
tipificacién, : 3
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ANEXO 2
TIPIFICACION PROVISORIA DE QUESOS

Shrinz o Reggianito Uruguayo: Colonia: C: m-&.no. .
Yamandi o Gouda Uruguaye: Fundido o m.nnonommﬁ

Condiciones generales para los quesos

1. DEFINICION:

2.

Se entiende por queso al producto salado r

! a ¥ ferm
ohtenido por coagulacién de la leche, por mﬁgm%mﬁn%%..
turales o por acidificacién natural o artificial y privado
de la mayor parte del lacto suero.

Se podré elaborar con leche de vaca u otra i
; especie, en-
Mmﬁw. orﬁmu.ﬁmgm:».m descremada, leche en U&Wo. B..mwwm
e leche o con una combinacién de algunos
tos productos. 8 de todos es-

DENOMINACICNES:

Las denominaciones utilizadas para designar las distin-
tas variedades de queso, sélo podrén ser aplicadas a
aquellos productos que se ajusten a la definicién enun-
ciada ¥ que posean las caracteristicas atribuidas a cada
variedad en particular, como se deseribe en la tipifica-
cion correspondiente,

ADICIONES AUTORIZADAS:

Huomﬁw.u mmm&wm.m las sustancias que se indican a conti-
nuacién a no.um:uon de que Ja adicién de las mismas no
tenga por objeto sustituir parcial o totalmente a ninguno
de los componentes de la leche:

a) m.v_.mmﬁmﬂnmm.m autorizadas necesarias para la fabrica-
mﬂm. Segin se indigue en cada tipificacién indivi-
3

b) Sustancias aromatizantes naturales que no procedan

de la leche, tales como las especies, en proporcién
tal que sélo puedan considerarse como sustancias
aromatizantes y siempre que el queso siga siendo el
componente esencial ¥ que en la denominacién del
producto se exprese la presencia de la sustancia afia-
dida (por ejemplo, queso con apio, etc) a menos-que

‘!
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la presencia de las especies sea uma caracteristica
tradicional del queso de que se trate,

CATEGORIAS:
Deberéan estar comprendidas en las categorias:

Calidad “exira” con un ‘minimo de 93 puntos.
Calidad ‘“primera” de 89 a 92 puntos. .

CONTENIDO NETO:

No deberd ser inferior al declarado, expresado en Sis-
tema Métrico Decimal

MARCAS Y ETIQUETAS:

Todo queso o cuando ello no sea posible, el embalaje
original o el envase preparado para la venta debera le-

var indicado:

a) Nombre de la variedad de queso.

b) Industria Uruguaya.

¢) Nombre de la fabrica o del importador o del ex-
portador.

d) Nombre de la fabrica (podra usarse clave).

ENVASE:

Podran ser utilizadas cajas de cartén con suficiente ri-
gidez, o cajas de madera o de otros materiales, de cons-
truccidn esmerada, que no deberin transmiir olores ni
sabores. Cada forma debera ir separada de la inmediata
por los mismos materiales admitidos. Deberan llevar co-
mo minimo las siguientes inscripciones:

Nombre del producto.

Contenido de grasa a E. S.

Nimero de formas o unidades,
Contenido neto,

Nombre de la fabrica o del exportador.
Categoria.

Industria Uruguaya.

Sello de “L.AE",

La elaboracién, maduracién y envasado de los quesos
se podra realizar solamente en las plantas o locales pre-
viamente autovizades por los Organismos correspon-
-dientes,

e R s AT

-

—
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2. MATERIAS PRIMAS:

3.
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S C...J

Todo queso de exportacidn debers .
X era

nmmmo para cada variedad; o:mEE.wwmﬂMﬂwnme - beci-

mnHma as podra ser aceptada previa presentaci o momﬂﬂﬁm

cion de la solicitud expresa del noﬂvwmacw.b ¥ certi-

TIPIFICACION PROVISORIA
PARA
O REGGIANITO URUGUATG CS SBRINZ

H. wmz . . T P LI PR
D .OHEZ,POHOZ. Queso Reggianito dwcmcww.o °

/

2.1 Clase de leche: leche de vaca - N.w % mmB

grasa. .m.»mim
2.2 Adiciones autorizadas, .
2,2.1 Adiciones necesarias: cuajo de temn

suero fermento o fermentos, sy

2.2.2 Adiciones facultativas: C o % c
icic ¢ Clorure d i
{maximo hasta 20 gr. cada 100 #M ) O.WWME
rantes vegetales, vitaminas o similares ap.
wammww. Hﬁm&.ﬂnﬂm Hmm Potasio hasta 20 nﬂ.
. o i .

gada 100 lts ¥ rato de Huoﬂmpo .H

CARACTERISTICAS DEL QUESO TERMINADO: -

3.1 Consistencia: semidura o d i

3.2 Formas: cilindri erfil 1 .
ve Emnmm.unm. de perfil ligeramente convexo

3.3 Dimensiones y peso. ,

3.3.1 Dimensiones, didmetro y altura,

a) Um‘H molde: Alto 20 cm. :
U”m:._mﬂwo superior 26,5 cm,
Didmetro inferior 24,5 cm.

b) Del queso: Didmet
Alto 15 em. o 23 em.

3.3.2 Peso;Entre 7 a8 kilos,
3.4 Corteza:

3.4.1 Corteza consistencia: d
: dura.
3.4.2 .Corteza aspecto: liso, limpio.
3.4.3 Corteza color: amarillento natural, =~

ow.n...t
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Dl 4,

3.5 Pausta:

3.5.1 Pasta textura: de semidura a dura (tipo

grana). : -
3.5.2 Pasta color: amarillo palido.

3.6 Ojos: no presenta. Se tolera, excepcionalmente pe-
queifio, algin ojo.
3.7 Contenido de materia grasa en el Extracto Seco

(E. S.) 38 -40 %.
3.8 Contenido minimo de E. S. 65 %. P
3.9 Otros caracteres esenciales: sabor y aroma agrada-

bles, ligeramente picante. o
METODO DE FABRICACION:
4.1 Método de coagulacién: De 31 a33°C.en 18 a K1y

con cuajo de ternero, previo agregado de fermentos
para llevar a 19 o 21¢ D, -

4.9 Tratamiento térmico:

4.2.1 Tratamiento térmico de la leche: optativo
(se tendra en cuenta la pasteurizacién).

4.2.2 Tratamiento térmico del codgulo: con gra-
no tipo arroz {(cubo de 3 a 4 milimetros de
lado) la coceién comienza enseguida de cor-
tada la cuajada llegando a 509 C. en 15" a 25°
agitacion final en 20" a 25"

4.3 Pesca, preprensado y moldeo: pesca con tela de
malla gruesa. Preprensado, escurrir presionando so-
bre la mesa inclinada y moldeo al nivel de altura
maxima de cada molde.

4.4 Prensado: con 15 a 18 kilogramos de presién de
90 a 22 horas, realizando de 4 a 6 inversiones cam-
biando de tela. . ., . .

4.5 Salado:
a) Salmuera: dos primeros dias en salmuera con
189 Bé y luego de 6 a 10 dias més en salmuera
2] 3 229 Bé, Temperatura de la salmuera, 12° C.
b) Alternativa: en salmuera 7 a 8 dias a 219 a 229
Bé y luego 6 dias en sal seca, ot

4.6 Procedimiento de maduracién: en cimaras scbre
tablones limpios y volcando los quesos diariamente
las primeras semanas. - vt .

AL EI L
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. [N
EERR Y

m.mpogaaosmm%s i P
mncwm..
una humedad relativa mhm.wbwm;nm 169 C. con

m.m.mﬂmnﬁomouﬂ .. i
e Embwbo.mncnmeob requerido: 150 giaq

4.7 Terminacién: nat i “aceit
" on: ural o aceit i
cocido y pintado de ummwom.ﬁ ado ao.b. m.n eite de lino

5. TOMAS DE MUESTRAS Y .PZmemHm“

m.ueoammmgsmmﬂ.m . : ‘
mmm eral
5.2 Determinaciones: m:,b norma .mmu,. ammnwmbﬁm.

a) Grasa segiin método
1 0 general descripto:
b) Humedad segiin método mmnmaﬁmmwwmﬁs

6. umbwgm Y ETIQUETAS:

H.OW quesos que mmﬁmmumm . . 0.. : :
\ 2 gan estas OOU.&OH.. i
- < 1es se ﬁmmhuoa.—o
naran mc.nHHHN 0 Hﬂmwmmm.dhﬂo HHENH—N%O y se HOEHWH.%.HH €o-

TIPIFICACION PROVISOR
IA P
CUARTIROLO ARA QuEso

1. DENOMINACION:
Cuartirolo.

Y

2. MATERIAS PRIMAS:

N.HQmmmanmovm“Hmn: _
2.2 Adiciones m:»oﬁummmmmm vaca mﬂm&m.ﬁumﬁso 3.3.).

N.N H >Qm0m°umm necesar H.mm cuajo de e -
. H j
y - u m ﬁOH.H- Hcom. HQH.

2.2.2 Adiciones facultativas: Clorure de Calcio

(maxim i
Y 0 20 gramos por cada 100 litros de

Colorantes vegetales.

CARACTERISTICAS DEI, QUESO HHNEHZ.PUO.

w. m Ooaﬂmﬁo_znmm" blando. :
.2 Forma: paralelepipedo de bage n:mmwmmm

3.3 Dimensiones y peso:

3.3.1 Base y altura:

NOVIEMBRE DE 1968 ) Tl 2189
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a) Del molde:

Lado — 20 a 23 centimetros.
Altura — 12 a 13 centimetros.

5 U.& queso:
Lado — 20 a 22 centimetros.
Altura — 7 2 & centimetros.
3.3.2 Peso: 3 a 4 kilos. :

3.4 Corteza:

3.4.1 Corteza consistencia: elastica.

3.4.2 Corteza aspecto: lisa.
3.4.3 Corteza color de crema a blancuzco.

3.5 Pasta: ;

3.5.1 Pasta textura: blanda, untuosa, algo elas-
tica.
3.5.2 Pasta color: blanco - amarillento.

3.6 Ojos: por lo general no presenta, Moﬂo pueden ad-
mitirse algunos ojos pequefios esféricos. .
3.6.1 Distribucién de los ojos: en caso de presen-

tar ojos, éstos han de estar distribuidos uni-
formemente.
3.6.2 Forma: esféricos. : R

3.7 Contenido de materia grasa en el extracto seco:

superior a 45 %.
3.8 Contenido minimo de extracto seco: 50 a 55 %. _

3.9 Caracteres esenciales:

Sabor y aroma: delicado y ligeramente 4cido.

4. METODO DE FABRICACION:

4.1 Método de coagulacién. Luego de tratada térmica-
mente la leche se enfria a 42°9C. - 489C. segin fer-
mentos., Acidificando la leche hasta 21° - 22° Dor-
nic. Enfriar luego a 32¢ - 359C. que es la tempera-
tura de coagulacién. Coagulacién. Coagulacién en
15" & 20’ con cuzjo de ternero. . T T
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4.2 Tratamiento térpico: N

4.2.1 Tratamiento térmi
CcO F : i
20 .Mw mﬁ pasterizacién, de 1a leche: Sduivalen.
.2, ratamiento término del eos :
mwﬁmwwﬂw el mwmua no (tipo nﬂmmwmosww. .ﬁwmwgm.m
se de * i iy
&2 Jad Ja& reposar 15 aproximada.

4.3 Pesca, preprensado ¥ moldeo: pesca con tela syiz
; a,

4.4 Prensado: .
10 a 12 horas de brensado liviano,

4.5 Salazén: un dia & <
- Aazén en salmuera con 1§¢ Bé, salado en
-6 Maduracién: en camaras
n: e sobre ta impi
voleando diariamente los quesos, blones limpios v

4.6.1 ,Oob&n_.oumm“ temperat
50 - 85 % o o % raturas de 10° a 149C, y
4.6.2 Tiempo: de 10 a 20 dfas, -

4.7 Terminacién: i
w“mwﬁnmmw " ﬁwwum:%wﬁmwoqu%@ﬁanﬂww
5. TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS:
Seglin métodos Benerales descriptos,
6. MARCAS Y ETIQUETAS: | .

HL s -
08 ﬂ._hmwOm que mm.n.._.mmmmmﬂ_. QMﬁ 3 DOHHQHQHOHH 1] QQHQHHHHI
2 €5 s
naran O.E.NH wHHOHO wg se H-OMC.HNH.N&H <omo ﬁm.Hmm.

.HHHuHm.HO.POHOZ mwwo.a..umowﬁw P .
ARA
. "COLONIA~ QuEso

1. UNZOEHZLPOHOZ : Colonia,
2. MATERIAS PRIMAS:
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2.1 Clase de leche: leche de vaca 3 a 3,2 % de mate-
ria grasa.
2.2 Adiciones autorizadas.
2.2.1 Adiciones necesarias: cuajo de ternero y

fermentos 0,5 % - 1 %.
2.2.2 Adiciones facultativas: Cloruro de Calcio
hasta 20 grs. cada 100 lts. Colorantes,

CARACTERISTICAS DEL QUESO TERMINADO:

3.1 Consistencia: semiduro. . .

3.2 Forma: cilindrica, de perfil y caras convexas.

3.3 Dimensiones y peso. . , , S
3.3.1 Dimensiones, didmetro y altura: -

a) Del molde:
Medidas interiores de los moldes,
Colonia Chico: Altura: 20 centimetros.
Didmetro Superior: 31,5 centimetros.
Diametro Inferior: 30 centimetros.
Colonia grande: Altura: 21 cms. Diame-
tro Superior: 41 cms., Diametro Infe-
rior: 38,5 cms.

b) Del queso:

Forma chica: Diametro, 31 - 33 centime-

tros, alto 12 - 13 ems.
Forma grande: Didmetro 44 - 45 centi-

B‘mﬁ.o.m.‘ alto 14 - 15 ecms.
3.3.2 Peso: ,
Forma oEoP. 10 kgs.
Forma grande, 20 kgs,, mas o menos 10 %.
3.4 Corteza: lisa, limpia: ‘

3.4.1 Corteza consistencia: flexible.
3.4.2 Corteza aspecto: liso, limpio. .
3.4.3 Corteza color: amarillento natural,

3.5 Pasta:r

3.5.1 Pasta textura: elistica. .i.
3.5.2 Pasta color: amarillo pajizo.
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3.6 Ojos:

4.1
4.2

4.3

4.4

4.5

3.6.1 Distribucién uniforme pero .m_.mﬂ_..h.n
en cantidad y didmetro desde o] omswwmmwnwo
cia la corteza y libre de 0jos en 1a 20na pe.
riférica de 1 em. aproximadamente. P

3.6.2 Forma:- esféricos, no se tolera 1a pre i
de ojos alargados. ) P Sencia
" 3.6.3 Diametrg minimo de 6 mm, maxi .
15 mm, v ) 110 de
3.6.4 Aspecto: brillante, . el

Contenido minimo de materia a en el Extrae.
to Seco: 40 %, gras

Contenido minime de Extracto Seco g2 %,

Otros caracteres esenciales,

Sabor ¥ aroma: suave a ligeramente picante,

METODO DE FABRICACION:

Métody de coagulacién: con cuajo de ternerg 320¢
en 20’ a 25°, -
Tratamiento térmico. -
-
4.2.1 ‘Tratamiento térmico de la leche,
Equivalente a pasterizacion.
4.2.2 Tratamiento térmico de la cuajada,

Los granos de cuajada (tipo mediano de g
a 7 mm, de lado) se agitan durante 15 sin
elevar temperatura. Luego se cuecen hasta
48°C, llegando a esa temperaturg aproxi-
madamente en 20’. Por tltimo se eontinga
la coceién a 480C durante 30° a 4¢°,

Pesca, preprensado ¥ moldeo.

Pesca con tela suiza, preprensade en la tela sobre
mesa inclinada, moldeo completando altura mayi-
ma del molde o procedimiento mecanizado similar.

Prensado, Veinte horas dando vuelts cuatro veces,
cambiando de tela,

Salazén. Formato grande (20 kgs.) n.nuﬂ.o &.mm. en
salmuera, -
Formato chico, (10 kgs.) 3 dias en salmuera.

S P .
- e
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a Limpios ¥
ién. En camaras sobre tablones i
4.6 Ewwmﬁuwmsﬂmmimﬂmgm los quesos, 10 a Hm &wmuw
ﬂ%ﬁ@@.mﬁﬁmm de 12°C mﬁgxgmwﬂwﬂ%ﬁwﬂomﬂb 4
1 camara nw:mgm a .

Mumm_.mﬁw Huwmmmgwggam 8 a 10 dias en amﬁmmm mm..um a
imadamente. . iR
%Mﬂ.muwowﬁwmm las formas de Colonia ﬁwﬂwﬁm

m_.msn._mv deben permanecer algunos dias

camara caliente,

4.7 Terminacién: natural.

TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS:

5.1 Tomas de muestras segiin métodos generales des-

criptos.
5.2 Determinaciones:

a) Extractos secos. )
b) Grasa. e

6. MARCAS Y ETIQUETAS:

isfag s condicion omi-
Los guesos que mmcmmmmmb. estas noﬂumuoumm se den
naran Colonia y se rotularan como tales.

[P

i

YAM OUDA
PARA QUESO YAMANDU O G
TIPIFICACION GRUGUAYO . . .

1. DENOMINACION:

Yamand o Gouda Uruguayo.

MATERIAS PRIMAS: T N
2.1 Clase de leche. De vaca con un 3,2 minimo de ma-
teria grasa. . ] . e
2.2 Adiciones autorizadas: :
ias: cuajo de terneros, co-
jciones necesarias: cuajo de terneros,
22 Wwwﬂm tipo Achiotte. Suero fermento del

. 125 al 1,75 %. - .
2.2.2 Adiciones facultativas. Cloruro de Calcio

Antibut o Nitratos.
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3. CARACTERISTICAS DEL QUESO HMwEZ.PUO.

M. m %ouamﬂmnﬂw” semiduro,
. orma: cilindrico aplanado con bordes redongd
) i . s ea-

mom.
2.3 Dimensiones ¥ peso:
3.3.1 Dimensiones, didmetro ¥ altura;
a) Del moide: . .

Didmetro superior 24 f

! ce

Inferior: 21-22 ambmgmﬂ.wwgmnuoy
Altura: 18 centimetros,

b) Del queso:

Diidmetro: 20-21 centim
Altura: 8 centimetros, etros.

3.3.2 Peso: 3,5 kilogramos — 5 kilogramos
3.4 Corteza: . . o

3.4.1 Corteza consistenci i
cla: firme.
w.w.m Corteza aspecto: liso, limpio
-4.3 Corteza color: amarillento. )

3.5 Pasta:

L L

w.m.memSﬂmﬁﬁm.m
.mumBmE ..
3.5.2 Pasta color: mEmm.Ems»o. ¢ memﬁ.Hom.A :

1 B SRR e e st e
Seen pI2 minim Tia grasa en el Extracto
3.8 Contenido minimo de (E. S) 64 %,
3.9 Otras caracteristicas esenciales;
Sabor y aroma: suave, untuoso al paladar, .
METODO DE FABRICACION:

m.Hngmommoom ... .
42 Tratamiento 1o de 40245 agw C,

4.2.1 Tratamiento térmico de la leche:

Equivalente a pasterizacién.

NOVIEMBRE DE 1968 coon, 1 2745
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4.%.2 Tratamiento término de la cuajada: _..-

Los granos son ¢ubos de 5 a 7 milimetros
de lado, 1a coccién se comienza una vez cor-
tado, el tiempo total es de 35’ a 45' y el au-
mento de temperatura debe ser lento al
principio aumentando gradualmente hasta
Hegar a los 46 — 479C, S

4.3 Pesca, preprensado y moldeo, ]

Pesca con tela de malla gruesa, se deja escurrir so-
bre mesa inclinada y se moldea poniendo en cada
molde 5,5 kilogramos de cuajada que darin final-
mente los 3,5 kilogramos requeridos, SRR

4.4 Prensado.
20 horas con 6 6 7 inversiones y cambio de tela y

10 a 12 kilogramos de presidn.
229 Bé, 48 hs.

4.5 Salado: en salmuera saturada,
4.6 Procedimiento de maduracién.
do de dos a tres la-

Gobre tablas limpias requirien
vados. Inversién diaria.

4.6.1 Condiciones de maduracién: de 15 — 18° C,
con una humedad relativa mayor a 85 %

(entre 85 ¥ 95 %).
4.8.2 Tiempo minimo de maduracién requ

minimo 45 dias.

erido:

4.7 Terminacion:

Lavado y parafinado a tono rojo.
TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS:
Seglin normas generales.

MARCAS Y ETIQUETAS:

Los quesos que satisfagan estas condiciones se denomi-
narian Yamandil o Gouda Uruguayo.
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TIPIFICiCION PROV
ISORIA PARA FUND
O EMULSIONADOS o mm%mmmmﬂowg Ibos

Definicién

Se entiende
POr quesos fundidos o e i
MNMOW. %w Hmwwm_ﬁwu%m por molienda, BmunﬁEMthmem ooroce-
. ; érmie Cifi fmulsi
Bmm variedades de ncmmow agentes emulsificantes nms ”nw..“ow
ue ;
mmm»mbmmwm%mwm untar son agquellos susceptibl
Podr tener um minpol00% 2 UDA temperatura dg 50" po0lk
a1 aximo de 60 % de - 229C,
mo@B:%MBo de materia grasa de 20 %, WMHM&%& ¥ tn conten;.
males nmwwmwmmhﬂmm. aquellos con adiciones fmmmﬁmH ;
oo tacto seco no sobrepase 1z sext o 0, -
Tla seca total del producto terminado. 12 parte de Ia

1. DENOMINACION:

Queso fundido o emulsionado o

1.1 sado
1.2 Queso fundido i  procees
Queso o emulsionado o brecesado parg

. w @ Hﬂmw@mao i ) _umﬁ m._
1 ueso i O. maﬂnHm.._.OHum.nmo o HDﬂmwmmG es 1

ﬁﬂou NQH.HHCOM NHHEWH#»N.H-..—.OM cmmmﬂNHmm 0 NHHMHH.—NHO v

3).

(Se expresars co
corperades 1 €l nombre del o los aditivos ig,

gbq.ﬂwmbm PRIMAS:

N.H OEQMDM nmm Omummw HHH—;vHGM ¥ sSIn fe:
nm £
] fi gmsgﬂuo.ﬂ S

2.2 Adiciones autorizadas,

2.2.1 Adiciones necesarias:

a) Apentes emulsionant
) es. No deberj -
ceder el 4 por ciento. No amvmwmwm wmmww

mas de 3 por oi i
s bor ciento de mono o polifos.

a.1) Las sales de Sodio i

S , Sod i
minlo, Potasio y O&nm% umpwswwm

a2 acidos mono y polifosfricos.
. Mmm MmHmm mw Sodio, Potasio y Cal-
noom. e los dcidos citricos y lacti-
a.3) Acido citrico y/o 4cido fosférico
con bicarbonato de Sodio y/o

(Cont. Decreto 705/968)

2.2.2

2.2.3
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carbonato de Calcio de forma que
las sales resultantes estén dentro
de los limites especificados en a).

b) Estos porcentajes se refieren alos agen-
tes emulsificantes anhidros respecto &l
peso del producto ﬂmﬂﬂmhm&,@. )

i
Tie

Ingredientes facultativos: - 7.

a) Podra afiadirse crema, mantequilla, gra-
sa de manteguilla deshidratada, leche
en polvo para poder satisfacer los re-
quisitos minimos del contenido de ma-
teria grasa. ) o

b} Sal (Cloruro de Sodio), * =

¢} Especias y otros aderezos vegetales o
animales. R

d) Alimentos naturales que no sean pro-
ductos lacteos para fines de aromatiza-
cién, tales como frutas, hortalizas, o
cames adecuadamente cocidas ¢ prepa-
radas de otra forma; el extracto seco
no debera exceder de 1/6 del peso de
la materia seca total del producto ter-
minado. (Se refiere al extracto seco no
lacteo). oL

e) Agua en la cantidad necesaria para
ajustar el porcentaje de extracto seco.

Adiciones alimentarias facultativas:

a) Colorantes naturales y artificiales apro-
bados. o

b) Bicarbonato de Sodio, carbeonato de
Calcio, cloruro de Caleio. -

¢) Acido eftrico, acido fosférico, hcido acé-
tico, vinagre y acido lactico, emplea-
dos como agentes acidificantes dentro
de los limites del parrafo 2.2.1. “Agen-
tes emulsificantes”. Lot

d) Acido sorbico y sus sales de Sodio y
Potasio hasta una concentracién méxi-
ma de 2.000 p.p.m. en el producto ter-
minado, . EEER A O S

e) Niasina en una concentracién méxima
de 100 p.p.m. en el producto terminado.
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3. OEOHMNHMHHobm DEL QUESso Hggo.

3.1 Consistencia: -

5.2 Determinaciones:
3 ipta.
a se norma genera] descripta,
ww mﬂmwwmmm%wﬂmﬁu norma general aom.nswﬁm.
¢) Ph,

Comiin: aI landa - elast
algo blanda elastica, MARCAS Y ETIQUETAS:

Shock o corte: firme, al ger cortado e

A . . 71 rodajag 6. . de-
deberd desgranarse p; adherirse, no : stas condiciones se de
QBS.H suficientemente blanda COmMo para ser ex 6.1 Los quesos MMMmMMﬁMmMMW%oMo emulsionados o pro-
tendida. ) :oHMbmwm% uesos fundidos o emulsionados o pro-

3.2 Forma: variable, cesados; o q antar -
3.3 Dimensiones ¥ DPesos: variables, cesados para . : :
3.4 Corteza: sin corteza, :
ANEXO 3
3.5 Pasta:
. . TIPIFICACION PROVISORIA DE LA
3.5.1 Textura: uniforme, CASEINA LACTICA
3.5.2 Color: variable, : eral
ndiciones Gen es
3.6 Ojos: no debe presentar. Co on da recipita
3.7 Contenido de materin Brasa en extract . ia proteica obtenida por precipita-
(E. m.v".ﬁﬁmzm. Se declarar;, o seco . Definicion: M_h %mﬂﬁwﬂm”mvvow adicién de cido letico o
3.8 Contenido en E. S.: variable, cion en 12 lec %4»&33 de la elaboracién anterior; madu-
3.9 Ph: debera estar entre 5.6 y 5.3 mcmwo HMM%%N um.ﬂmbmmmm molida y secada. dida en dos
rada, Pl ina lactica estard compren
4. METODO DE FABRICACION: . S i i  tard Sompren:
cate . . -
4.1 Limpieza: lavado, raspado o descortezado, ‘n ntenido neto: No deberd ser inferior al declarado, .ex
4.2 Cortado: divisidy en {rozos. Mno en Sistema Métrico Decimal.
4.3 Mezclado: de las distintag variedades o tipos den. pres

) jor de la
tro de 1a misma variedad, Mareas, etiquetas y envase: En r.m_ ﬂwﬂMnwamMM expor-
4.4 Molienda: basaje por moling o rodille, bolsa deberd ir impreso: nombre de la

nNQOH QNHQWDHHN HHHQEMﬂH 14 GH cmﬂmwﬁ. m‘ e MQHHO qﬁ-?m--.
» i 3 H
amiento IO,

. e . . LA ELABORACION
Previp agregado de Esﬁmﬁomamm. mngredientes IPIFICACION PROVISORIA PARA :
aditivos deberan <alentarse a una temperatyra HW T DE LA CASEINA LACTICA
nima de 709C. hasta la obtencién de un producto
perfectamente emulsionado ¥ uniforme. 1. DENOMINACION:

4.6 Envasado: Caseina 4cida (tipo lactica), sistema Ph.

En materiales autorizados que deberin ser: imper- .
meables, no transmitir ni olores nj sabores, nj sy- : 2. MATERIAS PRIMAS:
ceptibles de ser atacados por el queso. E] cierre
deberi ger hermético,

: mada. Do : )
Ww WmeWMMMoMMommmimmu Acido lactico o suero “ver

i i boracién an-
. . » idificado proveniente de la mwm 0
" a1 e N I Mmm.mww nm%om bacterias lacticas thermdphilas).

5.1 Toma de muestras segiin norma general deseripta,




4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7
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3. CARACTERISTICAS DE LA CASEINA TEF MINADA

Aspecto: limpio sin particulas extrafias.

Color: blanquecing o ligeramente amarillento,

Olor: natural,

Otras <aracteristicas: debe estar libre de MB._ucmemm.
4. METODO DE FABRICACION:

4.1 Descreme:; debe realizarse a 419 — 430 C. sila Je

N

che descremada va directamente a 15 mumwonmamu.
El tenor graso de lIa leche descremada debe sep
minimo (0,05 %),

Precipitacién “Cortado”: se realiza por mediq de
la adicién de 4cido lactico o Suero “verde”, de 15
elaboracion anterior, a la leche deseremady (419 —
43° C.}, hasta aleanzar 1a mezcla el Ph, de 5 6 35 __
40° Dornie, Dicha mezcla debe realizarse ep una
caneria o depésito pequefio especial para que ge
mezcle bien antes de caer alatina o tangue de ela.
boraeién, ST

Maduracién: se realiza en las tinas o tanques de
elaboracién. Su acidex debe llegar 3 un Ph. de
4.4 — 45 equivalente a gg° Dornic. (aprox). ’ -
Drenaje: consiste en separar de la caseing la Em-
Yor cantidad posible de suero, por drenaje. L

Lavado: para eliminar de la caseing 12 mayor can.
tidad de suero posible, deberin realizarse dos la-
vados, Ce

Escurrido, prensado ¥ molido: estas operaciones
w.....omwwu realizarse por sistema continuo o discon-
inue. ,

Se elimina parte de] dgua y Suero que contiene la
caseina, la eyal al final de este Proceso no debe
contener mas de 55 % de humedad. En caso de
efectuarse el prensado discontinuo (por Bacht) de-
berdn pasarse los panes de cuajada por un moli-
nillo para desmenuzaria ¥ facilitar el secado.
Secado: se deberd realizar lo méas pronto posible
para evitar fermentaciones anormales, Al final de
eéste proceso debera contener un méximo de 10 %
de humedad, Son

La temperatura maxima del aire aplicado para
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5.

6.

4.8

4.9

a cri 729 C. pues se
desecar no deberi ser supcrior a
altera el color ¥ la solubilidad.

Terminacion.
Se puede presentar el producto de las siguientes
maneras:

: desecada y
Granulada: en este caso, luego de
enfriada se procede al envasado directamente.

i i ina luego
Molida: para esta ﬁﬁgmuﬁp la Caseina
» de desecada debera ser molida al tipo de malla

deseado (30, 60 y 90).

a)

Envasado.

a) Caseina granulada. )
En bolsas de arpillera nuevas de 50 kilogra-
mos de non”mnﬁo.

b) Caseina molida. . .
En envases adaptados que eviten la pérdida
del producto. .

TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS:

5.1

5.2

Tomas de muestras segin métodes fijados por el
Laboratorio de Anélisis y Ensayos. .

Determinaciones:

a) Humedad,

b) Grasa,

¢) Cenizas,

d) Solubilidad, ¥
e} Acidez.

MARCAS Y ETIQUETAS:

El producto que satisfaga estas condiciones se de-
nominara “Caseina Lactica”.
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CLASIFICACION DE LA CASEINA LACTICA
| .
‘ E{nHmcw -
{
i 1) Color ............. Cristalino.
: 2) Olor .............. Natural,
3) Aspeeto .......... Limpio s/particulas ouﬂ.mumm
4) Solubilidad .... ... Solubilidad compi
ta
W . . A _ Embnom. mﬁmﬁmb € . u\vnﬂnoa
m ) Acidez total ...... Hasta m 5 de soda.
i "N/10/p/gr. de Caseina.
ﬁ 6} Cenizas .......... Maximo 3 %.
.. 7y Grasa ............ Hasta 2 %. BRI
8) Humedad ......... Maxima 10 %.
PRIMERA
1) Color ............. Blanquecino o algo mBmmumEo
2) Olor .............. Ligeramente acido. -
3> Aspecto .......... Algunas particulas extrafias. -
4) Selubilidad ....... Algunos puntos blancos, .
5) Acidez total ...... 10,5.
6) Cenizas .......... Hasta 3,2 o\o
7y Grasa ............ 728 %,
8) Humedad ........, ~ 71D %.

El producto que no cumpla algunos de esto
s item no es-
tard comprendido en ninguna de estag categorias,’
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EMPRESAS PERIODISTICAS

SE CREA UN REGISTRO EN LA DIRECCION DE HZUdm-
TRIAS CON EL FIN DE PARTICIPAR EN LA DIS-
TRIBUCICON DE LOS SUBSIDIOS AL PAPEL Y ALA
TINTA. MAQUINAS, E..—.Mwugmm M..__.O nJ -

MINISTERIO Um.. HZ.UQMH.NHP Y COMERCIO.
MINISTERIO DE HACIENDA. . [
MINISTERIO UM nﬁH._Hd.N.._P P U

gou_"mﬁmmo. NH de noSmB.E.m nm.uwmm .

o

Smﬁo Io &mucmﬂo por Hom EdoEom 62, mu mm. au 8 y 69
de 1a ley N¢ 13.349 de 29/V11/965; 23 am la ley Zo 13.586,
de 13/11/967, v 479 de la ley N9 Hw 640, de 26/XI1/967; .-

Considerando: que corresponde reglamentar la distribu-
cién de los subsidios al papel y a la tinta, maquinas, re-
puestos y materiales para imprenta y accesorios mnmboom que
utilicen los wmno&ooy Rﬁmnwm ¥ mpmﬂom m& Eﬂmﬁou de F

Republica,
F] Presidente de la Repiblica
DECRETA:

Articulo 1? La Direccién de Industrias abrird un Registro
de empresas periodisticas del interior que deseen acogerse
a los beneficios previstos en el articulo 479 de Hm Hm...‘ nEsmno
13.640 de 26/XI1/967.

Las Emnﬂwﬁobmm se recibiran hasta el 31/1/969, mmn_pm en
que se clausurara el Registro.

Las empresas ya registradas en la Direccién de Huncmﬁ.umm
como empresas periodisticas del interior, se Enowuouﬁms a
dicho Registro. Sl 4

‘Todas las empresas periodisticas del Eﬁmﬁoﬁ a fin de par-
ticipar en la distribucion del subsidio, deberdn — a ped'do
de la Direccidn de Industrias y dentro de los plazos que
ésta fije — complementar la informacién que posea la Ofi-
cina en los términos mmﬂmzoﬁm% por los mnEnEom 8! mEmm:mm

Art. 29 Las empresas umﬂomﬁﬁnww mmcﬂ.mu nmnHmme.

A) Nombre de la ﬁ:EHntoz :mﬁnwm_mnm de Hm n.zmmum n.:m-

L

(*) Publicado en “Diario Oficial” e} Nq de 5052.:9.." de .“_bmm.
87




