MERCOSUR/GMC/RES. No.1/97

Reglamento Técnico MERCOSUR de Identidad y Calidad del Queso Parmesao,
Parmesano, Reggiano, Reggianito y Sbrinz.

VISTO: El Tratado de Asuncion, el Protocolo de Ouro Preto, la Resolucion N°

91/93 del Grupo Mercado Comun y la Recomendacién NO 57/96 del SGT No. 3
"Reglamentos Técnicos"

CONSIDERANDO:

Que los Estados Partes acordaron fijar la Identidad y Calidad del Queso Parmeséao,
Parmesano, Reggiano, Reggianito y Sbrinz.

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 del
Queso Parmesao, Parmesano, Reggiano, Reggianito y Sbrinz", que figura en el
anexo y forma parte de la presente Resolucion.

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

ARGENTINA Ministerio de Salud y Accion Social
Ministerio de Economia y Obras y Servicios Publicos

Secretaria de Agricultura. Ganaderia, Pesca y Alimentacion

(SENASA).

BRASIL Ministério da Agricultura e do Abastecimento
Ministério da Saude



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. 3. La presente Resolucién entrara en vigencia el 1°/X1/97

XXV GMC - Asuncion, 25/IV/97
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Reglamento Técnico para la fijacion e Identidad y Calidad de los Quesos
PARMESAO, PARMESANO, REGGIANO, REGGIANITO Y SBRINZ.

ALCANCE

OBJETIVO
Establecer la identidad y los requisitos minimos de calidad que deberan cumplir
los Quesos Parmeséo, Parmesano, Reggiano, Reggianito y Sbrinz destinados al

consumo humano.

AMBITO DE APLICACION:

El presente Reglamento se refiere a los quesos Parmesao, Parmesano, Reggiano,
Reggianito y Sbrinz que deberan ser comercializados en el MERCOSUR.

2 -DESCRIPCION:

2.1.Definicion
Se entiende por Queso Parmesdo, Queso Parmesano, Queso Reggiano,
Queso Reggianito y Queso Sbrinz los quesos maduros que se obtienen por la
coagulacion de la leche por medio del cuajo y/o otras encimas coagulantes
apropiadas, complementada por la accion de bacterias lacticas especificas.
2.2. Clasificacién
Los Quesos Parmesao, Parmesano, Reggiano, Reggianito y Sbrinz son quesos
de baja humedad, semigordos a gordos de acuerdo con la clasificacion
establecida en el "Reglamento Técnico General del MERCOSUR e Identidad y
Calidad de Quesos".
Tienen un contenido minimo de 32g/100g de materia gorda en el extracto
seco.
2.3. Designacion (denominacién de venta):
Se denomina "Queso Parmesao" , "Queso Parmesano" ,"Queso Reggianito",
"Queso Reggiano" o "Queso Sbrinz", de acuerdo con el item 4.2.2.
3 - REFERENCIA.
Reglamento Técnico General MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos.
Reglamento Técnico MERCOSUR sobre las condiciones Higiénico-Sanitarias y
de Buenas Practicas de Fabricacion para Establecimientos
Elaboradores/Industrializadores de alimentos.
Norma FIL 4A:1982 - Quesos y Quesos Procesados. Determinacién del
contenido de sélidos totales (Método de referencia).
Norma FIL 5B: 1986. Quesos y Productos Procesados de Queso. Contenido de
materia grasa.
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Norma FIL 50C: 1995. Leche y Productos Lacteos - Métodos de muestreo.
Norma FIL A6 del Codex Alimentarius. Norma General para Queso.
Reglamento Técnico General MERCOSUR para Fijacion de los Requisitos
Microbioloégicos de Quesos.
4. COMPOSICION Y REQUISITOS.
4.1. COMPOSICION:
4.1.1. Ingredientes obligatorios.
4.1.1.1 - Leche integral o padronizada en su contenido de materia grasa.
4.1.1.2 - Cultivos de bacterias lacticas especificas
4.1.1.3 - Cuajo y/o otras encimas coagulantes apropiadas
4.1.1.4 - Cloreto de sodio
4.1.2 - Ingredientes opcionales
4.1.21-Crema
4.1.2.2 - Concentrado de proteinas lacteas
4.1.2.3 - Cloreto de calcio
4.2 - REQUISITOS
4.2.1. Caracteristicas Sensoriales.
4.2.1.1 - Consistencia: dura
4.2.1.2 - Textura: compacta, quebradiza y granulosa
4.2.1.3 - Color: blanco amarillento y ligeramente amarillento.
4.2.1.4 - Sabor: salado levemente picante.
4.2.1.5 - Olor: caracteristico.
4.2.1.6 - Crosta lisa, consistente, bien formada, cubierta con revestimientos
apropiados, adheridos o no.
4.2.1.7 - Ojos: no posee. Eventualmente podra presentar algunos ojos
pequenos y algunos orificios mecanicos.
4.2.2. Formay Peso
4.2.21-.Forma
Cilindros de faces planas, de perfil ligeramente convexo.

4.2.2.2. Peso
Parmesao de 4 a 8 kg.
Reggianito y Sbrinz de 5 a 10kg
Reggiano de 10 a 20kg.
Parmesano mas de 20kg.

4.2.3 - Requisitos Fisico-Quimicos
Corresponderan a las caracteristicas de composicién y calidad de los quesos
de baja humedad y contenido minimo de 32g/100g de materia grasa en el

extracto seco.

4.2.4 - Caracteristicas distintivas del proceso de elaboracion.
4.2.4.1. Obtencién de una masa cocida, sin suero, prensada, salada y madura.
4.2.4.2. Estabilizacion y maduracion: debera ser madurado por el tiempo
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necesario para la obtencién de sus caracteristicas especificas. Por lo menos 6
meses para quesos de 4 a 10kg de peso, 8 meses para quesos de peso
comprendido entre 10 y 20kg y 12 meses para los quesos de mas de 20 kg.
4.2.5. Acondicionamiento
Sin embalaje o en envoltorios plasticos o en embalajes con o sin vacio o
envoltorios bromatolégicamente aptos. Eventualmente, parafinados y/o
acondicionados con coberturas bromatologicamente aptas.
4.2.6. Condiciones de conservacion y Comercializacion.
Se recomienda mantener los Quesos Parmesdo, Parmesano, Reggiano,
Reggianito y Sbrinz a una temperatura no superior a 20°C, con el objetivo de
mantener las caracteristicas.
5 - ADITIVOS Y COADYUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORACION.
5.1. Aditivos
Seran autorizados los aditivos previstos en el item 5. del Reglamento General
del MERCOSUR de Identidad y Calidad de Quesos para Quesos de Baja
Humedad.
Se autoriza para el uso en las coberturas de las superficies de los quesos los
colorantes previstos en el item 5 del Reglamento General del MERCOSUR de
Identidad y Calidad de Quesos y, también aceites de linaza u otros aceites
vegetales aislados o en combinaciones con carbon vegetal, carbonato de
calcio, 6xido de hierro, aluminio, plata, oro y litolrubina BK.
5.2. Coadyuvantes de tecnologial/elaboracion.
No se autoriza el uso de coadyuvantes de tecnologia/elaboracion.
6. CONTAMINANTES
Los contaminantes organicos e inorganicos no deben estar presentes en cantidades
superiores a los limites establecidos por el Reglamento MERCOSUR
correspondiente.
7 - HIGIENE
7.1 - Consideraciones Generales.
Las practicas de higiene para la elaboracion del producto deberan estar de
acuerdo con el Reglamento Técnico MERCOSUR sobre las condiciones
Higiénico-Sanitarias y de Buenas Practicas de Fabricacion para Establecimientos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
Se podra utilizar Leche Cruda o Pasteurizada la cual debera ser higienizada por
medios mecanicos adecuados.
7.2 - Criterios Macroscopicos y Microscépicos.
El producto no debera contener sustancias extrafias de cualquier naturaleza.
7.3 - Criterios Microbioldgicos.
Los Quesos Parmesdo, Parmesano, Reggiano, Reggianito y Sbrinz deberan
cumplir con lo establecido en el "Reglamento Técnico General MERCOSUR de
Requisitos Microbiolégicos para Quesos", para Quesos de Baja Humedad.
8. PESOS Y MEDIDAS



Se aplica el Reglamento MERCOSUR correspondiente.
9. ROTULAJE
Se aplica el item 9 ROTULAJE del "Reglamento General MERCOSUR de
Identidad y Calidad de Quesos".
Se denomina "Queso Parmesao", "Queso Parmesano”, "Queso Reggiano",
"Queso Reggianito" o "Queso Sbrinz", segun corresponda y de acuerdo con el
item 4.2.2.
10. METODOS DE ANALISIS
Humedad: FIL 4A: 1982
Materia Grasa: FIL 5B: 1986
11.DEMOSTRACION
Se siguen los procedimientos recomendados en la norma FIL 50 C: 1995.
Regulamento Técnico para fixagao de Identidade e Qualidade dos Queijos
PARMESAO, PARMESANO, REGGIANO, REGGIANITO e SBRINZ.
1. ALCANCE
1.1. OBJETIVO
Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deverao
cumprir os Queijos Parmesao,Parmesano, Reggiano, Reggianito e Sbrinz
destinados ao consumo humano.
1.2.AMBITO DE APLICACAO:
O presente Regulamento se refere aos queijos Parmeséo, Parmesano, Reggiano,
Reggianito e Sbrinz a serem comercializados no MERCOSUL.
2 -DESCRICAO:
2.1. DEFINICAO
Entende-se por Queijo Parmesdo, Queijo Parmesano, Queijo Reggiano,
Queijo Reggianito e Queijo Sbrinz os queijos maturados que se obtém por
coagulagdo do leite por meio do coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada pela acdo de bactérias lacticas especificas.
2.2. Classificagao
Os Queijos Parmeséao, Parmesano, Reggiano, Reggianito e Sbrinz sdo queijos de
baixa umidade, semigordos a gordos, de acordo com a classificagdo estabelecida
no "Regulamento Técnico Geral MERCOSUL de Identidade e Qualidade de
Queijos".
Tém um conteudo minimo de 32g/100g de matéria gorda no extrato seco.
2.3. DESIGNACAO (DENOMINACAO DE VENDA):
Denomina-se, "Queijo Parmesao" , "Queijo Parmesano" ,"Queijo Reggianito",
"Queijo Reggiano" ou "Queijo Sbrinz", de acordo com o item 4.2.2.
3 - REFERENCIA.
Regulamento Técnico Geral MERCOSUL de Identidade e Qualidade de Queijos
Regulameno Técnico MERCOSUL sobre as condi¢des Higiénicas-Sanitarias e de
Boas Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de alimentos.



Norma FIL 4A:1982 - Queijos e Queijos Processados. Determinagao do conteudo
de solidos totais (Método de referéncia).
Norma FIL 5B: 1986. Queijos e Produtos Processados de Queijo. Conteudo de
matéria gorda.
Norma FIL 50C: 1995. Leite e Produtos Lacteos - Métodos de amostragem.
Norma FIL A6 do Codex Alimentarius. Norma Geral para Queijo.
Regulamento Técnico Geral MERCOSUL para Fixacdo dos Requisitos
Microbiolégicos de Queijos
4. COMPOSIGAO E REQUISITOS.
4.1. COMPOSICAO:
4.1.1. Ingredientes obrigatérios.
4.1.1.1 Leite integral ou padronizado em seu conteudo de matéria gorda
4.1.1.2 Cultivos de bactérias lacticas especificas
4.1.1.3 Coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas
4.1.1.4 Cloreto de sédio
4.1.2 Ingredientes opcionais
4.1.2.1 Creme
4.1.2.2 Concentrado de proteinas lacteas
4.1.2.3. Cloreto de calcio
4.2.Requisitos
4.2.1. Caracteristicas Sensoriais.
4.2.1.1. Consisténcia: dura
4.2.1.2. Textura: compacta, quebradiga e granulosa
4.2.1.3. Cor: branca amarelada e ligeiramente amarelada
4.2.1.4. Sabor: salgado levemente picante
4.2.1.5. Odor: caracteristico
4.2.1.6. Crosta: lisa, consistente, bem formada, recoberta com revestimentos
apropriados, aderidos ou nao.
4.2.1.7. Olhos: ndo possui. Eventualmente podera apresentar alguns olhos
pequenos e algumas olhaduras mecanicas.
4.2.2. Forma e Peso

4.2.2.1. Forma
Cilindros de faces planas, de perfil ligeiramente convexo.
4.2.2.2. Peso
Parmesao .......cccccceveeenn. de 4 a 8 kg.
Reggianito e Sbrinz.......... de 5 a 10kg.
Reggiano ......cccccceveein. de 10 a 20kg.
Parmesano ........c............. mais de 20kg.

4.2.3. Requisitos Fisico-Quimicos
Corresponderéo as caracteristicas de composi¢céo e qualidade dos queijos de
baixa umidade e conteudo minimo de 32g/100g de matéria gorda no extrato
seco.
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4.2.4. Caracteristicas distintivas do processo de elaboragao.
4.2.4.1. Obtencdo de uma massa cozida, dessorada, prensada, salgada e
maturada.
4.2.4.2. Estabilizagdo e maturagdo: devera ser maturado pelo tempo
necessario para a obtencao das suas caracteristicas especificas. Pelo menos
6 meses para queijos de 4 a 10kg de peso, 8 meses para queijos de peso
compreendido entre 10 e 20kg e 12 meses para os queijos de mais de 20 kg.
4.2.5. Acondicionamento
Sem embalagem ou em envoltérios plasticos ou em embalagens com ou sem
vacuo ou envoltérios bromatologicamente aptos. Eventualmente, parafinados
e/ou acondicionados com cobertura bromatologicamente aptas.
4.2.6. Condi¢coes de conservagao e comercializagao
E recomendado manter os Queijos Parmes&o, Parmesano, Reggiano,
Reggianito e Sbrinz a uma temperatura n&o superior a 20°C, com o objetivo
de manter suas caracteristicas .
5 - ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORAGAO.
5.1. Aditivos
Serao autorizados os aditivos previstos no item 5. do Regulamento Geral
MERCOSUL de Identidade e Qualidade de Queijos para Queijos de Baixa
Umidade.
Se autoriza para uso nas coberturas das superficies dos queijos os corantes
previstos no item 5 do Regulamento Geral MERCOSUL de ldentidade e
Qualidade de Queijos e, ainda, oleo de linhaga ou outros Oleos vegetais
isolados ou em combinagbes com carvao vegetal; carbonato de calcio, 6xido
de ferro, aluminio, prata, ouro e litolrubina BK.
5.2. Coadjuvantes de tecnologia/elaboracao
N&o se autoriza o uso de coadjuvantes de tecnologia/elaboragéao.
6. CONTAMINANTES
Os contaminantes orgéanicos e inorganicos nao devem estar presentes em
quantidades superiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento MERCOSUL
correspondente.
7. HIGIENE
7.1. Consideragoes Gerais:
As praticas de higiene para a elaboragdo do produto deverao estar de acordo
com o Regulamento Técnico MERCOSUL sobre as condigcdes
Higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.
Podera utilizar-se Leite Cru ou Pasteurizado o qual devera ser higienizado por
meios mecanicos adequados.
7.2. Critérios Macroscépicos e Microscopicos:
O produto ndo devera conter substancias estranhas de qualquer natureza.
7.3. Critérios Microbiolégicos:



Os Queijos Parmesdo, Parmesano, Reggiano, Reggianito e Sbrinz deverao
cumprir com o estabelecido no "Regulamento Técnico Geral MERCOSUL de
Requisitos Microbiolégicos para Queijos", para Queijos de Baixa Umidade.
8. PESOS E MEDIDAS
Aplica-se o Regulamento MERCOSUL correspondente.
9. ROTULAGEM
Aplica-se o item 9 ROTULAGEM do"Regulamernto Geral MERCOSUL de
Identidade e Qualidade de Queijos.
Denomina-se "Queijo Parmesao”, "Queijo Parmesano”, "Queijo Reggiano",
"Queijo Reggianito" ou "Queijo Sbrinz", segundo corresponda e de acordo com o
item 4.2.2.
10. METODOS DE ANALISE
Umidade : FIL 4A: 1982
Matéria Gorda: FIL 5B: 1986
11. AMOSTRAGEM

Seguem-se os procedimentos recomendados na norma FIL 50 C: 1995.



