B Secretario de Defensa Agropecuaria del Miniserio de Agriculturay Abastecimiento, en uso de la
atribucién que le confiere el art. 83, inciso IV, del Reglamento Interno de la Secretaria, aprobado por la Portaria
Minigerial n° 574, del 8 de diciembre de 1998.

Consderando que es necesario ingituir medidas que reglamenten la industrializacién de productos de
origen animal, garantizando condiciones de igualdad entre los productoresy asegurando la transparencia en la
produccién, procesamiento y comercializacion, y lo que figura en el Proceso MA 21000.005421/2000-13,
resuelve:

Articulo 1°.- Aprobar el ReglamentoTécnico de Identidad y Calidad del Queso Petit Suisse, conforme
figura en los anexos de esta Instruccion Normativa.

Articulo 2°.- Esta Ingruccion Normativa entra en vigencia en la fecha de su publicacién.

ANEXO |

REGLAMENTO TECNICO DE IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO PETIT SUISSE

1. Alcance
1.1. Objetivo

Establecer la identidad y los requistos minimos de calidad que deberd cumplir el Queso Petit Suise degtinado al
consumo humano.

1.2. Ambito de Aplicacién

H presente reglamento <e refiere exclusvamente al Queso Petit Suise destinado al comercio naciona e
internacional.

2. Descripcion

2.1. Definicion

Se entiende por queso Petit Suise el queso fresco, no estacionado, obtenido por coagulacion de la leche cuajada y/ o
de enzimas egpecificas y/ 0 de bacterias especificas, con o Sn adicion de otras sustancias alimenticias.

2.2. Cladficacion

2.2.1. H Queso Petit Suise esun queso de altisma humedad, que debe ser consumido fresco, de acuerdo con la
clasificacion establecida en el Reglamento Técnico de Identidad y Calidad de Quesos.

2.1.2. Cuando en su elaboracion se hayan adicionado ingredientes opcionales no lacteos, hasta un maximo de 30%
m/m, se clasfica como Queso Petit Suisse con adiciones.

2.1.2.1. En cao de que losingredientes sean exclusvamente azicares y/ o se adicionen sustancias
aromatizantes saborizantes, s clasifica como Queso Petit Suisse con azlicar y/ 0 aromatizados saborizados.
2.2. Denominacién de venta

2.2.2. Cuando en su elaboracion se utilicen solamente ingredientes lacteos, el producto se denominara Queso Petit
Suise .

2.2.3. Cuando en su elaboracion s utilicen ingredientes opcionales no lacteos, el producto se denominard Queso
Petit Suisse con....., llenando el espacio en blanco con el nombre de la(s) sustancia(s) alimenticia(s) adicionada(s)
gue confiere(n) al producto sus caracterigticas digintivas.

2.2.4. En caso de que los ingredientes opcionales sean exclusvamente azlicares y/ o se adicionen sustancias
aromatizantes/ saborizantes, el producto se denominara Queso Petit Suisse sabor..., llenando el espacio en blanco con



el nombre de la(s) sustancia(s) aromatizante(s)/ saborizante(s) utilizada(s) que confiere(n) al producto sus
caracterigicas digintivas.

3. Referencias

Reglamento Técnico General para fijar Requistos Microbiol6gicos de Q uesos.
Reglamento Técnico de Identidad y Calidad de Quesos.

4. Composicion y Factores Esenciales de Calidad

4.1. Composcion

4.1.1. Ingredientes obligatorios

Leche y/ o leche recongtituida;

Bacterias lacteas especificas y/ 0 cuajada y/ u otras enzimas coagulantes apropiadas.
4.1.2. Ingredientes opcionales

Leche concentrada, crema, manteca, grasa anhidra de leche o butteroil, caseinatos alimenticios, proteinas lacteas,
otros dlidos de origen lacteo, sueros lacteos, concentrados de sueros lacteos,

Frutas en forma de pedazos, pulpa, jugo y otras preparaciones a base de frutas;

Otras sugtancias alimenticias como: miel, cereales, vegetales, frutas secas, chocolate, especias, café y otras solaso
combinadas,

Azlcaresy/o .......... (excepto polialcoholes);
Almidonesy gelating;

Cloruro de sodio, cloruro de calcio.

4.2. Requistos

4.2.1. Caracterigticas Organolépticas

A gpecto: condgencia pastosa, blanda o "suave".

Color: blanco o de acuerdo con las sustancias adicionadas.
Sabor: propio o de acuerdo con las sustancias adicionadas.
Olor: propio o de acuerdo con las sustancias adicionadas.
4.2.2. Caracterigticas fisco-quimicas

4.2.2.1. Corresponden a las caracterigticas de composicion y calidad de los quesos de humedad muy alta,
egtablecidas en el Reglamento Técnico de Identidad y Calidad de Quesos.

4.2.2.2. Proteinas lacteas. minimo 6,0%
4.2.3. Acondicionamiento

E Queso Petit Suise debe ser envasado en materiales adecuados a las condiciones de almacenamiento previdas, a fin
de dar al producto una proteccion adecuada.

4.2.4. Condiciones de Conservacion y Comercializacion
HE Queso Petit Suisse debe conservarse y comercializarse a una temperatura no superior a 10°C.
5. Aditivosy Coadyuvantes

5.1. Aditivos



B empleo de los aditivos intencionales deberd cumplir con la legidacion en vigencia.
5.2. Coadyuvantes de Tecnologia o Elaboracion

Aquellos justificados por la necesidad tecnologica y permitidos por la legidacion vigente.
6. Contaminantes

Los contaminantes orgénicos e inorganicos presentes no deben superar los limites establecidos por la legidacion
egpecifica.

7. Higiene

7.1 Las précticas de higiene para elaboracion del producto deberdn cumplir lo establecido en el Cédigo Internacional
Recomendado de Précticasy Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/VOL. A/1985).

7.2. Criterios Macroscépicosy Microscopicos.
Ausencia de cualquier tipo de impurezas o elementos extrafios
7.3. Criterios Microbioldgicos

H Queso Petit Suise debe cumplir con lo establecido en el Reglamento Técnico General para Fjacion de Requistos
Microbiolégicos de Quesos, para quesos de humedad muy alta con bacterias lacteas en forma viable y abundante.

8. Pesosy Medidas

Se aplica el reglamento egpecifico.

9. Rotulado

Se aplica el item 9. Rotulado del " Reglamento Técnico de Identidad y Calidad de Quesos'.

9.1.1 Cuando en su elaboracion s utilicen solamente ingredientes lacteos, el producto sera denominado Queso Petit
Suise.

9.1.2. Cuando en su elaboracion s utilicen ingredientes opcionales no lacteos, el producto ser4 denominado Queso
Petit Suisse con............. , llenando el espacio en blanco con el nombre de la(s) sustancia(s) alimenticia(s)
adicionada(s) que confiere(n) a producto sus caracterigicas digintivas.

9.1.3. En caso de que los ingredientes opcionales sean exclusvamente azlcares y/ 0 se adicionen sustancias
aromatizanted saborizantes, el producto se denominara Queso Petit Suise sabor, llenando el egpacio en blanco con el
nombre de la (s) susancia(s) aromatizante(s)/ saborizante(s) utilizada(s) que confiere(n) a producto sus
caracterigicas digtintivas.

10. Métodos de Andliss

Se aplica el reglamento especifico.

11. Muedra

De acuerdo con los procedimientos recomendados en la Norma FIL-50, 1985.

Publicadaen el D.O.U., del 04/01/01.



