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MERCOSUR\GMC\RES N°69/93

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA QUESOS

VISTO : El Art .13 del Tratado de Asuncién, el Art .10 de la Decisién N° 4/91 del
Consejo del Mercado Comin, la Resolucién N© 18/92 del Grupo Mercado Comiin, la
Recomendacién N© 42/93 del Subgrupo de Trabajo N° 3 "Normas Técnicas".

CONSIDERANDO :
Que los Estados Partes acordaron establecer los " Requisitos Microbiolégicos para

Quesos”.

EL GRUPO MERCADO COMUN
RESUELVE :

Art 1-Aprobar el Reglamento Técnico General MERCOSUR para la fijacion de los
“Requisitos Microbiolégicos de Quesos", que figura como Anexo a la presente
Resolucién.

Art 2-Los Estados Partes pondrdn en vigencia las disposiciones legislativas, reglamentarias y
administrativas necesarias para dar cumplimiento a la presente Resolucién y
comunicardn el texto de las mismas al Grupo Mercado Comtin. a través de la Secretarfa
Administrativa.

Art 3-La presehte Resolucién entrard en vigor el 31 de enero de 1994
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i | ANEXO - <5

Reglamento técnico general MERCOSUR para la fijacién de los
requisitos Microbivlégicos de Quesos.

1. ALCANCE.
f,.1 Objetivo,

Fijar los requisitos microbiolégicos que deberdn cumplir los
quesos,

1,2 Ambito de aplicacién.

La presente norma se refiere a 1os diferentes tipos de quesos

dustinedes al congumo humano, a ser comercializados en el
MERCOBUR.

2., Definicidn.

Los requisitos microbiolégicos definidos en esta norma, han sido
establecidos conforme a los criterios y planes de musstreo para
aceptaciodn de Totes de la Comisién Internacional de
Especificaciones Microbioldgicas de l1os Alimentos (ICMSF).

Los métodos analfticos especificados responden a la metodologia
internacionalmente aceptada. .o :

Los quesos fueron clasificados segin el contenido de humedad de
la pasta, otras caracteristicas distintivas vy tecnologias de
fabricacion. ' ‘

3.Requisitos.

3,1 Quesos de baja humedad (humedad < 36%)

Microorganismos Criterio de Categoria Mi3todo de
Aceptaciébn ICMSF - Ensayo
Coliformes/g (30QC) n=% c=2 5 FIL 73A: 1985

m=200 M=1000

coliformes/g (459C) n=5 ¢c=2 5 APHA 1992 c.24 (1)
: m=100 M=500

Estafilococos n=5% c¢=2 5 FIL 145: 1990

coaq.pos. /9 m=100 M=21000

Salmonella spp/25y n=5% ¢=0 : 10 FIL 93A: 1985
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B Coliformes/a (309C) n=5 ¢=2 5 FIL 73A:1985
o m=1000 M=5000
Coliformes/g (459C) n=5 c=2 5 AFHA 1992 c.24 (1)
m=100 M=500
Estafilococos n=5 ¢=2 5 FIL 145:1990
¢oag. pos. /g M=100 M=1000
Samonella spp/25g n=5 ¢=0 10 FIL 93A: 1985
m=0
Listeria monooyto- ned o= 10 FIL 14331890
genes/26g m=0

3.3 Quesos de alta humedad (46% < Humedad < 56%) exceptuando los
Quesos Cuartiro]p, Cremoso, Criollo y Minas Frescal.

Coliformes/g (3082C) n=5 ¢=2 5 FIL 73A:1985
m=5000 M=10000

Coliformes/g (459C) n=5 c=2 5, APHA 1992 c.,24 (1)
m=1000 M=5000

Estafilococos " =5 =2 5 FIL 145: 1990

coag.pos. /g m=100 M=1000

Salmonella spp/25yg n=5 c=0 10 FIL 93A: 1985
' m=0

Listeria monocyto- n=% c=0 - 10 FIL 143:1990

genes/25g m=0

3.4 Quesos Cuartirolo, Cremoso, Criollo y Minas Frescal

(46%< Humedad < 55%) .
Coliformes/g (300C) n=5 c=2 5 ° -~ FIL 73A:1985
- ' ' m=10000 M=100000 '

Coliformes/g (459C) n=% c=2 5 AFHA 1992 c, 24 (1)
=1000 M=5000

Estafilococos n% c¢=2 5 FIL 145: 1990

coag.pos. /g m=100 M=1000

almonella spp/25y n=5% ¢=0 ‘ 10 FIL 934:19C5
m=1 ' !

Listeria monocyto- n=5 c=0 - 10 FIL 143:1990

genes/25g
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3.5 Quesos de muy alta humedad con bacterias lécticas =n forma

viable y abundantes (Humedad > 55%)

n=5% c=3
m=100 M={1000

Coliformes/g (309C)

Coliformes/g (459C) nug ¢=2

m=ai10 M=100
Estafilococos n=5% c=2
coag. pos. /g m=10 M=100

Hongos y Levaduras/g n=5 ¢=2
m=500 M=5000

Salmonella spp/25g n=5 ¢c=0
m=0
Listeria monocyto- - - n=5 é=0

genes/25g m=0

4 FIL 73A: 1985

5 APHA 1992 c.24 (1)

5 FIL 145:1990
2 FIL 94B: 1990
10 FIL 93A: 1985

10 _ FIL 143:1990

3.6 Quesos de muy alta humedad sin bacterias ldcticas en forma

viable y abundantes (Humedad > 55%)

Coliformes/g (309C) n=5% c=2

m=100 M=1000

Coliformes/g (459C) n=5 ¢c=2
m=50 M=500
Estafilococos n=5 c=1

coag. pos/g m=100 M=500

Hongos y Levaduras/g n=5 ¢=2
m=500 M=5000
Salmonella spp/25g n=5% ¢=0
m=0
Listeria monocyto- n=5% ¢=0
genes/ 26 m=0

i) 477@

5 | FIL 73A: 1985
5 APHA 1992 c,24 (1)
8 F;L 145: 1990
2 FIL 94B: 1990
10 FIL 93A: 1985
10I FIL 143:1990
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3.7 Queso Rallado

Coliformes/g (300cC) n=5% ¢=2 5 5 FIL 73A:1985
m=200 M=1000 -
Coliformes/g (459C) n=5% c=2 5 APHA 1992 c.24 (1)

m=100 M=1000

Estafi{locoecos n=5% ¢c=2 5  FIL 145: 1990
coag.pos. /g - m=100 M=1000 ’
Hongos y Levaduras/g n=% ¢c=2 2 : FIL 9uB: 1990

m=500 M=5000

Salmonella spp/25g =5 ¢=0 10 FIL 93A: 1985
0

3.8 Quesos Fundidos o Reelaborados y Quesos ﬁrogesados por UHT o
UAT C 4 : .

Coliformes/g (309C) n=5 c=2 5. FIL 73A:1985

Coliformes/yg (450C) n=5% ¢=2 5 "APHA 1992 c. 24 (1)

m<3 "~ M=10 i g
L
Ty
K RN
Estafilococos ' n=5 c=2 5 M OFIL 145: 1990
coag.pos/g m=100 M=1000 :

(1) Compendium of Methods for the Microbio]ogica1'Examindkions of
Food. 39 Edicién .Editado por Carl Vanderzant y Don F.
Splitistoesser. ‘
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