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Pode¡ Ejeculivtt
Ministerio de Salud Pública v Bienestar Socisl'\ 

t -l
Resolución S.G. /v' 111-

POR I.A CUAL SE APRUEBA EL «REGI.AMENTO TÉCNICO QUE ESTABLECE
REOUISITOS DE INOCUIDAD Y CAUDAD DE LA LECHE Y DE LOS PRODUCTOS

UnirrOS A SER COÍI{ERCXALIZADOS EN EL PAÍS»; Y, SE DISPONE NORMAS

GENERALES.

Asunción, .)3 6s oovre'rJcre ¿",0,,'-

WSTO:

La Nota INAN N" 1945/2023, de fecha 23 de agosto de 2023, por la cual el Instituto
Nacional de Alimentación y Nutrición sol¡c¡ta la gprobación del proyecto de Resolución "POR LA

CUAL SE APRUEBA EL «REGLAIV1ENTO TECNICO QUE ESTABLECE REQUISITOS DE

INOCUIDAD Y CAUDAD DE LA LECHE Y DE LOS PRODUCTOS LACTEOS A SER

COMERCIAUZADOS EN EL PAÍS"; Y, SE DISPONE NORMAS GENERALES", con el f¡n de

adecuar los procesos que el INAN viene incorporando; y

CONSIDERANDO:

previo, indispensable, contar con la
acreditarse para el efecto que reúna

determinará los controles necesarios y
profesional químico responsable».

conespondiente autorización del Ministerio. debiendo
condiciones sanitariamente adecuadas. El Min¡sterio

Que la ConstitucÚn de la República del Paraguay, en su Art. 68 encomienda al Estado
paraguayo la protección y promoción de la salud como derecho fundamental de la persona y

en interés de la comunidad, y en su Art. 69 enuncia que se promoverá un sistema nacional de

salud que ejecute acc¡ones san¡tarias ¡ntegradas, con polít¡cas que posibiliten la concertación,

la coordinac¡ón y la complementación de programas y recursos del sector públ¡co y prívado.

Que la Ley N' 836/80, Codigo Sanitario, establece que: "Art. 30 El Ministerio de Sah¡
Pública y Bienestar Soc¡al, es la más alta dependencia del Estado competente en materia de

salud y aspectos fundamentales del bienestar social, Art.4" La autoridad de Salud será

ejercida por el Min¡stro de Salud Pública y Bienestar Social, con la responsabilidad y

atribuciones de cumplir y hacer cumplir las disposiciones previstas en este Codigo y su

reglamentacir5n".

Que la Ley N" 836/80, Codigo Sanitario, dispone: en el Artículo 1": «Este Código

regula lai funciones del Estado en lo relativo al cuidado integral de la salud del pueblo y los

derechos y obl¡gaciones de las personas en la mater¡a»; en el Artículo 2": «El s€ctor salud

estará integradó por todas las instituc¡ones, públicas y privadas, que tengan relacón con la

salud de la población por su acción directa o indirecta», en el Arthulo 3": «El Ministerio de

Salud Pública y Bienestar Soc¡al, que en adelante s€ denominará el Ministerio, es la más alta

dependenc¡a del Estado competente en mater¡a de salud y aspectos fundamentales del

bienestar social» y en el Artículo 100: «La instalación y el funcionamiento d€ cualquier

establec¡miento ab¡erto al público, requerirá la prer'ia autorizacfn san¡taria del Ministerio, el

que podrá d¡sponer su inspección conforme a las normas legales pertinentes»; en el Artículo

i57: usolo se podrán elaborar, proveer, distribuir y expender alimentos aptos para el

consumo. Queda prohibida la producción venta o donación de aquellos que están alterados,

deteriorados, mniaminados o adulterados»; en el Artículo 159: «El l4inisterio realizará el

control de los al¡mentos en sus aspectos higiénico-sanitarios, debiendo cmrdinar sus acciones

con otros organismos del Gobiemo y las mun¡cipalidades»; y en el Artículo 162: <'Para la

habilitación Je un establecim¡ento de alimentos para consumo del público será requisito

los casos en que se requiere la direcc¡ón técnica de un

l,osina I d

sh *r tñ n@Bo @ gtu hidt<z r tu1c§¿r 97¿t e6.a¡, eetdite r ü
b pott¿cü, paa td ¿stu:¡.,a ennd@ ñaqot / qulatñ, qe rit 

'\eQ 
úP

@ oios xtúé, ptottwdl¿o b pd,tppalü &tt!¿ de la ot¿l¿d¿nt¿, €ñ ñE6t 
't

ú ne.t¡o



MEá1 Gataarza¡ d an,lñátt, .t¿ bs ñrtu6 de ñd¿, caldud,Ú1, ñnarcEn¡ato y ptov¡sh .b M d. e@ cü .t lln de a{'¿tua. 1¿

.M)/a u,@el, bp d @fu@ de patd&i1 tu1, 4 d M.d #ffi Éarat de s¿kld

Que el Artículo 10 de la Ley No 1032/1996, «Que crea el Sistema Nacional de Salud»,
establece que el Sistema Nacional de Salud debe redefinir y orientar el rol del subsistema de
salud dependiente del Estado, para que cumpla función rectora y protagónica en el marco
político global bajo la conducc¡ón del M¡nisterio de salud Pública y B¡enestar Soc¡al, ejerciendo
eficientemente las funciones que le competen, implementando mecanismos adecuados para la

autorización, registo, normalización, control epidemiologico, de vigilancia y fiscalización de
drogas, medicamentos y alimentos, con el Rn de proteger la salud de la poblac¡ón.

Que el Artículo 2" de la Ley N" 2426104, «Que crea el Servicio Nac¡onal de Glidad y
Salud An¡mal (SENACSA»>, establece que el SENACSA será el organismo nacional responsable

de la elaborac¡ón, reglamentac¡ón, coordinación, ejecución y f¡scalización de la política y
gestión nacional de calidad y salud animal.

Que el artículo 7' de la citada Ley dispone los objetivos generales y específ¡cos para el

SENACSA, entre los cuales se encuentra el literal b), que dicta controlar y certificar la calidad e
inocuidad de los productos y subproducto6 de origen animal.

Que en virtud del Decreto No 17.056, del 29 de abril de 1997, se dispone la vigencia
en la República del Paraguay de las Resoluciones adoptadas por el Grupo Mercado Común del
Mercosur, entre las cuales se encuentran la Resolucón Mer@sur GMC/RES/69/93
«REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA QUESOS»; Ia Resolución Mercosur GMC/RES/70I93
«REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDETITIDAD Y CAUDAD DE LA MANTECA»; la

Resolución Mercosur GMC/RES/71I93 «IDENTIDAD Y OCUDAD CREMA DE LECHE»; la

Resolución I'lercosur GMC/RES/16/94 «IDENTIDAD Y CAUDAD DE LOS OASFTNATOS

ALIMEr{TICIOS»; la Resolución Mercosur GMC/RES/63/94 «REGLAMENTO rÉCrulCO

MERCOSUR DE IDENNDAD Y CAUDAD DE LA GRASA ANHIDRA DE LECHE O BUTTER OIL»; IA

Resolución Mercosur GMCIRES,7Sp  «REGLAMENTO rÉCruICO MERCOSUR N" 78194 DE

IDEI{TIDAD Y CAUDAD DE LECHE UAT»; IA RCSOIUC|óN METCOSUT GMCIRESI76I94
«IDENTIDAD y CAUDAD DE CREMA DE LECHE PARA USO INDUSTRIAL»; IA RESOIUC|óN

Mercosur GMC/RES/79I94 «REGLAI'IENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CAUDAD

DE QUESOS»; la Resoiucián Mercosur GMC/RES/8o/9 «REGLAMENTO ffC¡¡lCO MERCOSUR

DE IDENTIDAD Y CAUDAD DE LA LECHE FLUIDA A GRANEL DE UtO r*rg5Tp¡tL»; la

RESOIUC|óN MCTOSUr GMC/RES/105/94 «REGLAI'1ENTO TÉCNICO MERCOSUR DE PRINCIPIO

DE TRANSFERENCIA DE ADmVOS»; la Resolución Mercosur GMC/RES/29/96 «REGLAMENTO

TÉCNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CAUDAD DEL QUESO DANBO»; Ia RCSOIUC|óN

Mercosur GMC/RES/3U96 «REGIAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CAUDAD

DEL QUESo TANDiL"; la Resolución Mercosur GMC/RES/32I96 «REGTAMENTO rÉCnlCO
MERCOSUR DE IDEIInDAD Y CAUDAD DEL QUESO TILSI»; la Resolución l"lercosur

GMC/RES/34/% «REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CAUDAD DE LA

MASq PARA ETABORAR QUESO IT4OZZARELLA»; la Resolución Mercosur GMC/RES/42I96
«REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CAUDAD DEL QUESO TYBO»; la

RCSOIUC|óN MCTCOSUT GI\4CIRES/78/96 «REGLAMENTO TÉCruICO MERCOSUR DE IDENNDAD Y

CAUDAD DEL QUESO MOZZARELLA (MUZZARELLA O MUSSARELA)»; la ución Mercosur
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Resolución S.G. N'l.Á1-| -

POR I.A CUAL SE APRUEBA EL «REGI.AMENTO TÉCilICO QUE ESTABLECE
REQUISTTOS DE IÍ{OCUIDAD Y CALIDAD DE I¡ LECHE Y DE LOS PRODUCTOS
UqrrOS A SER COi4ERCIALIZADOS EN EL PAiS»; Y, SE DISPONE NORMAS
GENERALES.

Asunc¡ón, /'1 de odvl err'b:{ de 2023.-
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Poder Ejecul¡vo
Minislerio de Solud Públicu y Eienestat Soc¡al

Resotución s.G. N"14t '

POR l-A CUAL SE APRUEBA EL «REGLAMEf{TO TECNICO QUE ESTABLECE
REQUISTTOS DE IÍ{OCUIDAD Y CAUDAD DE LA LECHE Y DE LOS PRODUCTOS
¡¡CreOS A SER COMERCIALIZADOS EI{ EL PAÍS»; Y, SE DISPONE NORMAS
GEilERALES,

Asunc¡ón, t¿ de (^r-'\ ¡Cr l.jí e de 2023.-

GMC/RES/8O/% «REGLAMENTO rrCr'uCO DEL MERCOSUR SOBRE LAS CONDICIONES
HIGIENICO . SANTTARIAS Y DE BUENAS PRACNCAS DE FABRICACION PARA

ESTABLECIMIENTOS ELABORADORES/ INDUSTRLAUZADORES DE ALIMENTOS»; la

Resoluc¡ón Mercosur GM9RES/81/% «REGLAMENTO rrC¡,¡ICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y
CALIDAD DEL QUESO RALIADO»; la Resolución Mercosur GMC/RES/82/96 «REGLAMENTO

TECNICO I.4ERCOSUR DE IDENTiDAD Y CALIDAD DEL REQUESON»; Ia Resolución METCOSUT

GMC/RES/83/96 <REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDEI,ITIDAD Y CAUDAD DEL

QUESo PRATo»; la Resolución Mercosur GMC/RES/134/96 «REGLAMENTO rÉCulCO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CAUDAD DEL QUESO PROCESADO O FUNDIDO, PROCESADO

PASTEURIZADO Y PROCESADO O. FUNDIDO U.H.T. (UAT)»; la Resolucón Mercosur
GMC/RES/136/96 "REGLAMENTO 

TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CAUDAD DE

QUESO EN POLVO»; la Resolucion r'lercosur GMqRES/13Z% «REGLAMENTO rrC¡uCO
MERCOSUR DE IDENTIDAD y CAUDAD DEL DULCE DE LECHE»; ta Resolución Mercosur
GMC/RES/145/96 «REGLAMENTO TÉC¡ITCO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CAUDAD DE

QUESO MINAS FRESCAL»; la Resolución MERCOSUR GMC/RESi80/%, «Reglamento Tecnico
del MERCOSUR sobre las Condiciones H¡g¡én¡co - San¡tarias y de Buenas Pñácticas de
Fabricacion para Establecimientos Elaboradores/Industr¡alizadores de Alimentos»; la

Resolución lv'lercosur GMC/RES/l/g7 «REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y
CAUDAD DEL QUESO PARMESAO, PARMESANO, REGGIANO, REGGIANITO Y SBPJNZ»; IA

Resolución Mercosur GMC/RES/47I97 «REGLAMENTO TECNICO DE IDEt{nDAD Y CAUDAD DE

LECHES FERMENTAD¡5"; Ia Resolución Mercosur GMCIRESI44I}S «CORRECCIóN DE LA

RESOLUCIÓN MERCOSUR/GMC NO 145/96 REGLAMENTO TÉCruICO MERCOSUR DE

IDENTIDAD Y CAUDAD DE QUESO MINAS FRESCAL» y la Resolución Mercosur
GMC/RES/54/00 «REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR METODOLOGIAS ANAUTICAS,
INGESTA DTARIA ADMISIBLE Y úMfiES MfuIMOS DE RESIDUOS PARA MEDICAMENTOS

VETERINARIOS EN AUMENTOS DE ORIGEN ANIMAL», cuyo cumpl¡miento dC IAS M|SMAS ES

obligatorio en todo el tenitor¡o nac¡onal.

Que asimismo, por Decreto No 8064, del 21 de agosto de 2006, se dispone la v¡genc¡a

en la República del Paraguay de las Resoluciones adoptadas por el Grupo Mercado Común del
Mercosur, entre las cuales se encuentra la ,Resolución, Mercosur GMC/RES/25/02
«REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE UMITES MA)IMOS DE AFLATO)INAS
ADMISIBLES EN LECHE, MANÍ Y MAÍZ» y Ia Resolución Merco§Ur GMC/RES/54/98
«ASIGNACION DE ADTTIVOS Y SUS CONCENTRACIONES MAXIMAS PARA LA CATEGORIA DE

AUMENTOS 19: POSTRES», cuyo cumplimiento es obligatorio en todo el territorio nacional.

Que el Decreto N' 1335, del 20 de febrero de 2019, d¡spone la vigencia en la

República del PaGguay de la Resolución adoptada por el Grupo Mercado Común del Mercosur,
la Resolución Mercosur GMC/RES/12111 «REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE LIMITES
MA)CI\4OS DE CONTAMINANTES INORGAN

obligatorio en todo el tenitorio nacional.
ICOS EN AUM , cuyo cumplimiento es
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Poder Ejecutivo
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Resolución S,G, N" !4-L'
POR I.A CUAL SE APRUEBA EL «REGI.AMENTO TÉCNICO QUE ESTABLECE
REQUISITOS DE INOCUIDAD Y CAUDAD DE LA,LECHE Y DE LOS PR.ODUCTOS
I¡CTEOS A SER COMERCIAUZADOS E EL PAIS»; Y, SE DISPONE NORMAS
GENERALES.

Asunción, ,ij ¿s a¡?v lÉ'rD'rre de 2023.-

Que el Decreto N" ¿1459, del 09 de diciembre de 2020, d¡spone la v¡gencia en la

República del Paraguay de la Resolw¡ón adoptada por el Grupo Mercado Común del Mercosur,
entre las cuales se eriarentra la Resolución Mercosur GMqRES/0218 «IDENTIDAD Y

CALIDAD DE LA LECHE EN POLVO», cuyo cumplim¡ento es obl¡gatorio en todo el terr¡tor¡o
nacional.

Que por Decreto N" 4626, del 29 de diciembre de 2020. se dispone la v¡gencia en la
República del Paraguay de la Resolución adoptada por el Grupo Mercado Común del Mercosur,
entre las cuales se encuentra la Resolución Mercosur GMqRES/61/19 «REGLAMENTO

rÉcnlco MERCoSUR DE IDENTIDAD Y CAUDAD DE LA CASEINA ALIME¡JTICIA» cuyo
cumplimiento es obl¡gator¡o en todo el territorio nacional.

Que el Decreto N'16.611, del 07 de mano de 2002, en el Artículo 10, establece:
«Facúltase a los Ministerios de Salud Públic¿ y Bienestar Soc¡al y de Agricultura y Ganadería a

otorgar la habilitación y el reg¡stro a establecimientos de alimentos, bebidas y aditivos
dest¡nados al consumo humano».

Que el Decreto N'7634, del 28 de agosto de 2017, establece en el Artículo 2":
«Dispónese que los establecim¡entos de productos alimenticios y los servicios de alimentac¡ón

deben contar obl¡gatoriamente para su funcionamiento con un Director Técnico, responsable

de la implementac¡ón y control de los sistemas de calidad e inocuidad de los alimentos que

sean producidos, fracc¡onados, importados o comercial¡zados por los mismos».

Que la Resolución S.G. N" 213, de fecha 16 de mayo de 2019, dispone en el Artkulo
1o: "Establecer condic¡ones y requisitos para la hab¡litación y otorgamiento del reg¡stro a
establecimientos de alimentos, bebidas y ad¡tivos destinados al consumo humano, conforme al

Anexo I que forma parte íntegra de la presente resolución»; en el Artículo 20: «Disponer que

el Instituto Nacional de Alimentación y Nutr¡c¡ón (INAN) se halla facultado a otorgar el

Registro de Establec¡m¡ento, denominado con las siglas R.E., a personas físicas o jurídicas

legalmente constituidas en el país; y a la emisión del certifrcado conespondiente, previa

verificación del cumplimiento de las reglamentac¡ones sanitarias vigentes»; Anexo I, Artkulo
20: «DISPONER la obligatoriedad del Registro de Establecimiento (R.E.) para los

establecimientos alimentarios, previo al inicio de sus operaciones»; en el Anexo I, Artículo 5":
«DISPONER que todo establecimiento alimentario, para su funcionamiento, deberá contar con

un profesional Director Técnico, conforme con lo establecido por el Decreto reglamentar¡o
vigente, s¡endo el mismo sol¡dariamente responsable del cumplimiento de las

reglamentaciones tecnicas y legales que regulan la mater¡a, y de la inocuidad de los productos

alimenticios que allí se procesan o manipulan».

Que por Resolución S.G. N' 246, de fecha 07 de mayo de 1996. se crea el Inst¡tuto
Nacional de Alimentación y Nutrición (INAN), dependiente del Ministerio de Salud Pública y
Bienestar Social, que en su Artículo 10 dispone que el INAN será el organismo técnico
responsable de la implementación y desarrollo del Plan Nacional de Alimentación y Nutric¡ón y

funciones bá del INAN, entre las cua-
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Resolución S.G, N'_y1:_

POR I-A CUAL SE APRUEBA EL «REGI,AMENTO TÉCNICO QUE ESTABLECE
REQUISITOS DE INOCUIDAD Y CAUDAD DE ¡á.LECHE Y DE LOS PRODUCTOS
LACTEOS A SER COMERCIAUZADOS E EL PAIS»; Y, SE DISPONE NORI,IAS
GENERALES,

Asunción, E, d" co't, "mu'a- de 2023.-

les se encuentra el literal d) que reza: «Propic¡ar la actual¡zación de las normas, estructura y
organización institucional, sector¡al y nacional de las instituciones, entidades y organizaciones
públ¡cas y pr¡vadas relacionadas con la alimentación y nutr¡ción»; y el literal q) dice:
«Actualizar las normas bromatologicas y sobre condiciones higiénico - sanitarias relac¡onadas
con la producc¡ón, fabricación, transporte, almacenamíento, expeMio y consumo de
al¡mentos».

Que la Resolución S.G. No 252, de fecha 17 de mayo de 2018, en el artkulo 4o

establece: «Determinar que el INAN en ejercicio de sus furriones, tiene la potestad de
verif¡car un producto alimenticio en cualquier etapa de su fabricac¡ón y/o comerc¡alizac¡ón».

Que la leche y los productos lácteos son alimentos de consumo masivo y
recomendados en el marco de una alimentación saludable según se establece en las Guías
Alimentar¡as del Paraguay.

Que en consecuencia, es necesario disponer de una reglamentackín especíRca para
Frjar los requ¡sitos de ident¡dad, inocuidad y calidad de la leche y los productos lácteos y
establecer normas generales. con la finalidad de protegerla salud de la población.

Que en concordancia con lo preceptuado en el Artí€ulo 242 de la Constitución de la

República del Paraguay. el Decreto No 21376/1998, en su Artículo 19, dispone que compete al
Ivlinistro de Salud Pública y Bienestar Social ejercer la administración de la Institución; y en su

Artículo 20, establece las funciones específicas del M¡nistro de Salud Públ¡ca y Bienestar Soc¡al,

en el numeral 6) la de ejercer la administración general de la Institución como Ordenador de
Gastos y responsable de los recursos humanos, físicos y f¡nancieros, y en el numeral 7) le

asigna la funcion de dictar resoluc¡ones que regulen la actividad de los diversos programas y
serv¡c¡os. reglamente su organización y determine sus funciones.

Que la Dirección General de Asesoría Jurírdica, a través del Dictamen A.J. N" 1592, de
fecha 26 de octubre de 2023, se ha expedido favorablemente para la firma de la presente
Resolución.

P,OR TANTO, en ejerc¡c¡o de sus atribuciones legales,

LA MINISTRA DE SALUD PÚBUCA Y BIEI{ESTAR SOCIAL
RESUELVE:

Artículo 1o. Aprobar el <<Reglamento Técn¡co que Establece Requisitos de
Inocu¡dad y Cal¡dad de la Leche y de los Productos Lácteos a ser
comercial¡zados en el país y dispone Nomas Generales>>, el cual forma
parte como Anexo de la presente Resolución.

Artículo 20, Designar al Instituto Nacional de Alimentac¡ón y Nutrición (INAN), dentro del
área de su competenc¡a, como responsable del
establec¡do en la presente resoluckin.

y cumpl¡miento de lo
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Poder Ejecutivo
Ministerio de Salud Pública y Bieneslor Social

R e so t u c i ó n S. G. N"fA-L -

FOR r-A CUAL SE APRUEBA EL «REGTAME TO TÉCÍ{ICO QUE ESTABLECE
REQUISITOS DE INOCUIDAD Y CAUDAD DE LA,LECHE Y DE LOS PRODUCTOS
IáCTEOS A SER COMERCIALIZADOS EN EL PAIS»; Y, SE DISPONE Í{ORIIIAS
GEfIERALES.

Asunción, /3 Oe frcv,emWe d" 2023.'

Artícülo 30, Determinar que el incumplimiento de lo establecido en la presente Resolt¡ción
será considerado infracc¡ón de orden san¡taria y sancionada de acuerdo con la
Ley N' 836/80, Cod¡go San¡tario.

Artículo 40. Establecer que la presente Resolución entrará en viJencia a los ciento ocfienta
(180) días contados a partir de la fecha de su firma.

Artículo 50. Comunicar a quienes conesponda y cumpl¡do, archtvar.

WASILCHUK

//,).,/lbrt
9MESE N'63.38622
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ANEXO de lo Resotución S.G.N" 14+'-

REGTAMEI{TO TÉCTT¡CO DE REQUISTTOS DE INOCUIDAD Y CAUDAD DE Iá
LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS, A SER COMERCUILIZADOS EN EL PAIS

1. REQUISTTOS HIGIÉÍ{ICO SANTTARIOS PARA EL TRAIISPORTE Y RECEPCIóÍT DE
LECHE CRUDA.

1,2. La leche para consumo humano, destinada a ser industrializada o comerc¡al¡zada
para uso industr¡al, debe cumplir con los requisitos establecidos en el numeral 2.
«DE LAS LECHES» del presente reglamento; y. procderá en todos los casos de
an¡males sanos, provenientes de tambos y productores registrados ante el Servicio
Nacional de Calidad y Salud Añimal - SENACSA, con un plan sanitar¡o de
enfermedades ¡nfecto contagiosas.

1.3. Queda terminantemente prohibida la venta de leche cruda al consumidor final.

L,4,

1.5.

Los centros de acopio de leche cruda deben estar habilitados por el SENACSA.

La leche cruda debe cumplir con los requisitos establecidos en el programa nacional

de control de residuos de med¡camentos veterinarios, contam¡nantes ambientales y
pesticidas en alimentos de origen an¡mal, aprobado anualmente mediante
resolución dictada por el Servicio Nacional de Calidad y Salud Animal (SENACSA),

de conformidad con las atribuciones que le fueran delegadas en virtud de la Ley N'
2426/04.

1.6. Los productores de leche y las industr¡as lácteas deben cumplir con lo establec¡do

en la Resolución No 590, dictada por.el SENACSA, POR LA CUAL SE lllUEB¡ -E!
PLAN DE ACCION PARA LA DETECCION Y SqNEAMIENTO DE REBANOS BOVINOS

INFECTADOS DE BRUCELOSIS BOVINA Y SE ESTABLECEN ACCIONES,

RESPONSABIUDADES Y OBUGACIONES PARA SU EJECUCION Y OPERACION, o sus

actual¡zm¡ones y mod ¡f¡caciones.

1.7, Las industrias lácteas deben contar con la hab¡l¡tación em¡t¡da por el SENACSA y el

Instituto Nacional de Alimentación y Nutr¡c¡ón - INAN, según corresponda.

1.8. El transporte de leche a granel a la planta procesadora debe realizarse en tanques
isotérm¡cos, construidos con material de acero inoxidable, que permita su

transporte a una temperafura que no supere los 10 oC al momento de la recepción.

1,9, Los vehiculos para el transporte de leche cruda y productos lácteos deben contar
con la hab¡litación del SENACSA.

1.10, Los prcductos lácteos importados para su comercial¡zación en el país deben cumpl¡r
con los requisitos y condiciones establecllos por el SENACSA y el INAN, según
conesponda.

M
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1.1. Se entiende por ledre, s¡n espec¡ficar la especie animal de la que se obtiene, el
producto del ordeño completo. in¡nterrump¡do, en condiciones de higiene. de vacas
lecheras sanas, b¡en al¡mentadas y en reposo. La leche de otros animales debe
denominarse según la espec¡e de la que proceda.
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ANEXT de la Resolución S.G.N" J4 1-

1.11, El área de recepción de la lecile cruda debe estar convenientemente separada de
las dest¡nadas a otras actividades de la planta.

En el área de recepción, la leche debe ser sometida a ensayos preliminares
cons¡stentes en pruebas fisicoquímicas y biologicas, según plan de muestreo
establecido por la planta.

1.12. La leche cruda que no se procese de inmed¡ato debe refrigerarse a 4 oC o menos,
sin llegar al punto de congelación, hasta su pKre$¡miento. el cual debe ser
efectivizado en un lapso ¡nferior a las 72 horas poleriores al ordeñe.

2. DE IáS LECHES

2.2. La leche cruda debe cumplir con los siguientes requisitos:

Requisitos Generales: La leche es un líquido blanco, opaco, más o menos
amarillento según el contenido de g-carotenos, dos veces más viscoso que el agua,
de sabor ligeramente azucarado y de olor poco acentuado. sus principales

caracteres físicos y fisicoquímicos de determinación ¡nmed¡ata son: la densidad, el

calor específico. el pH, y h acidez expresada en grados Domic.

La leche cruda fresca de vaca debe presentar aspecto normal, estar limp¡a de
calostro, conservador, antibiótico, colorante, adufterante, materias extrañas y
sabores u olores objetables o extraños y debe responder a sus @racteres
organolépticos naturales.

La leche se debe obtener de vacas sanas, es decir, libres de tuberculosis,
brucelosis, mastitis y de toda enfermedad infecto contagiosa.

A partir del momento de obtención de la leche, se la debe someter a filtración y
enfriamiento ¡nmediato a una temperatura no mayor a 4 oC.

Requisitos físico químicos: La leche cruda debe cumplir con los requisitos físico
químicos especificados en la Tabla 1.

TABI.A 1. REQUISTTOS FÍSICOS Y QUÍMICOS PARA LECHE CRUDA

REQUISITOS
M ETODOI.OGiA Af'IALiTICA DE

REFERET{CIADETERM¡NACIONES

NP 25 013 83 Leche. Método de
determinación de la acidez,

Mín. 0,14 9/100 cm3

Máx. 0,18 9/100 crn3

o en g.ados Dom¡c de 14 'D a 18

NP 25 017 83 Leche. Determ¡nac¡ón
de la dens¡dad relatiYa..

Mín. 1,028 9/ cm3
Máx. 1,034 q,/ cmlDens¡dad relativa ¿ 15 oC

DP

§¡R
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2.1, La higien¡zación o proceso mecánico de filtración y centr¡fugación. el transporte, la

industrialización, la d¡stribución, el almacenamiento y el expendio de las leches y de
los productos lácteos se regirán por las disposiciones establec¡das en la

reglamentac¡ón vigente sobre Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y por las

disposiciones establecidas en el presente reglamento.

Acidez en ác¡do láctico
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Descenso crioscóp¡co
Máx. -0,512 "C equ¡v¿lente a -

0,530 0H

NP 25 019 83 Leche. Método de
determ¡nac¡ón del descenso

cr¡oscópico

Grasa ¡4in. 3,0 o/o (9/100 cmr)
NP 25 012 83 Leche. Determ¡nación

de qrasa

Proteínas [,]ín. 3,0 o/o (q/100 cm])
NP 25 015 83 Leche. Determinac¡ón

de proteína. t4étodo de Kieldahl.

Extracto seco no graso Mín. 8,25 % (9y'100 crn3)

NP 25 020 83 Leche. Método de
determinac¡ón del extracto seco

total y l¡bre de qrasa.

Lactosa I'lÍn. 4,5 o/o (g/100 cmr)
NP 25 024 83 Leche. Determ¡nación

de lactosa.

Prueba de alcohol a 72o G.L. Estable

Prueba de ebullición Estable

Dele el punto de vista microb¡olog¡co, la leche cruda debe cumplir con las siguientes
especif¡caciones:

PARA}IETRO REQUISITOS
METODOLOGiA AT{ALÍTICA DE

REFERENCIA

¡4áx.4x106Urc ISO 4833-1: 2013

Valor correspondiente a la media geométrica de los resultados de las muestras anal¡zadas
durante un período de tres meses, con al menos do6 muestras al mes, de la leche cruda en

el momento de la recepción en el establecim¡ento de tratamiento térmico y/o
transformación. El SENACSA podrá exigir una frecuencia mayor de muestrm al mes, en
caso que lo cons¡dere necesario.

Los parámetros. requisitos y metodología que se mencionan en la Tabla 1y la Tabla 2 del
presente decreto podrán adecuarse cuando estudios u otras c¡rcunstancias así lo aconsejen.

El conten¡do de células somáticas no debe superar el lím¡te máximo s¡guiente

LÍMTE MÁxIMo METODOLOGÍA Af{ALiIICA DE
REFEREf{C¡A

contenido de células somáticas
(por cm3)*

NORMA rSO 13366-2 (FTUIDF 148-
2:2006) - METODO Fluoro-optG

Electrón¡co - Fossomat¡c

Valor conespondiente a la media geométrica de los resultados de las muestras analizadas

durante un período de tres meses, con al menos dos muestras al mes de la leche cruda en
el momento de la recepción en el establecimiento de tratamiento térmico y/o
transformación. Et SENACSA podrá exigir una frecuencia mayor de muestreo,
lo cons¡dere necesario.

caso que
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ANEXT de la Resolución S.G.N" l4L -

Requ¡s¡tos microb¡ológicos: Para la evaluación del contenido microbiano de la leche cruda
se tendrán en cuenta los valores de la Tabla 2.

TABI.A 2, REQUISITOS MICROEIOLóGICOS PARA LECHE CRUDA

Recuento de aerobios mesóf¡los
totales/mL x

PARAMETRO

1.000.0@ por ml.
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2.3. La leche cruda debe cumplir con los límites de aftatoxinas establec¡dos en la
RESOLUCIóN MERCOSUR/GMC NO 251O2 «REGIáMENTO TÉCNICO
MERCOSUR SOERE ÚMTTES MÁXIMOS DE AFLATOXIilAS ADMISIBLES EN
LECHE, MANÍ Y MAÍZ» ¡ncorporada al ordenamiento juríd¡co nacional por Decreto No

806a/2006; y, las actualizac¡ones o modificaciones que sean incorporadas al
ordenamiento jurídico nacional.

2.4, Se entiende por leche fluida a granel de uso industrial a la leche higienizada,
enfriada y mantenida a 5 oC, sometida opcionalmente a termización, pasteurización y/o
estandarización de materia grasa, transportada en volumen de un establecimiento
industrial¡zador de productos láctms a otro. a ser procesada y que no sea destinada
d irectamente al consumidor final.

La leche fluida a granel de uso industríal debe cumplir lo establecido en la

RESOLUCTóN MERCOSUR/GMC N. 80/94 «REGLAME TO rÉCrrCO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CALIDAD DE LECHE FLUIDA A GRANEL DE USO
INDUSTRIAL» ¡ncorporada al ordenamiento jurídico nacional por Decreto N"
17.05611997; y, las actualizaciones o modificaciones que sean incorporadas al
ordenamiento juríCico nac¡onal.

2,5. La leche y los productos lácteos deben cumplir los límites máximos para contaminantes
inorgán¡cos establecldos en la RESOLUCION MERCOSUR/GMC. No 12111
«REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR SOBRE LIMITES MAXIMOS DE
CONTAMINANTES INORGÁNICOS Eftl ALIMENTOS» incorporada al ordenamiento
jurídico nacional por Decreto N" 1335/2019; y las actualizaciones o modif¡cac¡ones que
sean incorporadas al ordenam¡ento juríCico nacional.

2.6. La leche y los productos lácteos deben cumpl¡r los límites máximos para contaminantes
inorgánicos establecidos en la RESOLUCION MERCOSUR/GMC No 54/0O
« REGLAM ENTO TECNICO MERCOSUR M ETODOLOGIAS A]{ALITICAS, II{GESTA
DIARIA ADMISIBLE Y úMTTES MÁXIMOS DE RESIDUOS PARA
MEDICAMENTOS VETERIIIARIOS EN AUME]{TOS DE ORIGEN ANIMAL»
incorporada al ordenamiento jurí\dico nacional por Decreto N' 15.670/2001; y, las

actualizaciones o modificaciones que sean ¡ncorporadas al ordenamiento jurídico
nacional.

2.7. Leche pasteurizada es la leche sometida a una temperatura de pasteurización lenta
de 620 C a 650 C por 30 m¡nutos, o pasteurización de corta durac¡ón de 72o C a 90o C

durante 10 segundos a 20 segundos en un equipo apropiado y enfriada a temperatura
igual o menor a 4 oC y envasada inmed¡atamente.

2.8. La leche pasteur¡zada debe cumplir con los siguientes requisitos:

Requ¡s¡tos de materia prima: debe cumplir con los requisitos establec¡dos para la

leche cruda en el presente reglamento.

Requisitos organolépt¡cos: la leche pasteur¡zada tendrá olor, sabor y aspecto
ca racteríst¡co.

Requisitos fis¡coquímicos: se encuentran establec¡dos en la Tabla 3

Página 4 de 49

ú1: 9 a ñiú@ É g.n hitu y tu|c§. sed ¿tb. tun I bd@tdl¿ q.qr,
t¿ pbt4téa, pae la ¿s$t¿rrt¿ s¿¡t¡ á tntqal / qutatua, @e ñtd@ úe &úorvr¡á de
@ d6 st@, Dtdt@é|do b artt ,ñkjn xnva k t¿ .4& a a1 ñfrrtn ¿t eJdt@ * e.

meclp
)u|a



bsh: @ddazd ¿t cuaptñalto dé bs t1ffi & Étúte, anÉ.ta| ind,ctñdro, p.ñt 4 e*B.b dn@d nñ & *¿Ea. t¿
.úLrhr¿ mn'ed, bto él cttaÉ.k poteaá, @| ú d @ d @ii¿ t81d1tt * gtud

Poder Ejeculivo
Ministerio de Salud Púhlico ¡ Bienestsr Social

ANEXO de ls Resotu"i,ln S,C. N'1Ñ '

TAB1á 3. REQUISTTOS FISICOQUiMICOS PARA LECHE PASTEURIZADA
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OETERMINA-
CIONES

UNTDAO LEC}IE SE]i{IDES
CRET,IADA
PASÍEURI

ZADA

LBC}IE OESCRE
]i{ADA

PASfEUR¡ZADA

üEYODOLOGÍA
A AUT¡CA DE
REFERETICIA

Mín. Máx. Mín. Máx. Máx.

3,0 0,6 ,o 0,5

Dens¡dad
relativa a 15

.c/1s "c
1,028 1,030 1,032

NP 25 017 83 Leche,
Determinación de la
densidad relativa.

Descenso
cr¡oscópico

-0,530 -0,550 -0,545 -0,570 -0,54s -0,570
NP 25 019 83 Leche.

¡4étodo de
determinac¡ón del

descenso cr¡oscópicooc -0,512 -0,535 -0,526 -0,s50 -0,526 ,0,550

Extracto seco
no graso

o/o (m/m) 8,20 8,20 8,20

NP 25 020 83 Leche.
Método de

determinación del
extracto seco total y

l¡bre de grasa.

Acidez
Grados
Dornic

14 l8 14 18 14

NP 25 013 83 Leche.
Método de

determ¡nacón de la
ac¡dez

o/o (mlm) 3,0 3,0 3,0

NP 25 016 83 Leche.
Determ¡nac¡ón de

proteína. Método de
Kjeldahl.

L¿ctosa o/o (ñlñ\ 4,5
NP 25 024 83 Leche.

Determ¡nación de
lactosa

C¡TEGORÍA
t.c.i,t.s.F.

METODOLOGiA
ANALiT¡CA DE
REFERENCIA

PARAMETROS CRITERIO DE ACEPÍACIOf{

c=2
m= 10'

2 ISO 4833-1: 2013Recuento de aerobios
mesóRlos/mL

5 ISO 4831:2006Coliformes a 30 ogmL c=2
m= <3

n=5
M= 10

TOLERANCIA PARA MUESTRA ¡NDICATIVA

MUESTRA ÚNICA CRITERIO DE ACEPTACIóÍ{
METODOLOGÍA AT{ALiTICA DE

REFER.E CIA!

<10 ufc/ml

rü
ISO 6888-1:1999Staphylococcus coagulasa

Pos¡tiva

§ ¡RA
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Requ¡s¡tos m¡crob¡ológicosi La leche pasteurizada cumplirá con los requisitos
bacteriologicos establecidos en la Tabla 4.

TABII 4. REQUISITOS MICROBIOLóGICOS PARA LECHE PASTEURIZADA,

LEC}IE EI{ÍERA
PASÍEUR¡ZADA

Mín.

l'later¡a grasa o/o (mlm)
NP 25 012 83 Leche.

Determ¡nac¡ón de
grasa

18

Proteína

4,5

n=5
M=10s
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La leche ultrapasteurizada debe responder a las siguientes ex¡gencias:

TABI.A 5. REQUISITOS MICROBIOLóGICOS PARA LECHE ULTRAPAS|TEURIZADA.

Referencias:

n= Número de unidades de un mismo lote, muestreadas aleatoriamente y anal¡zadas

individualmente.
c= Número máximo de unidades de muestra que pueden presentar valores entre m y M.

m= Representa la cant¡dad aceptable y esperable que un m¡croorganismo puede alcanzar en

un alimento.
M= Representa el nivel de contaminación de riesgo o ¡naceptable.

Este producto debe ser rotulado en el cuerpo del envase como leche
ultrapasteurizada entera, par€¡almente descremada o sém¡descremada; o
descremada, formando una sola frase con caracteres de igual tamaño, realce y
visibilidad.

Pag¡na6de.l9
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PARAMETROS CATEGORiA I,C.M.S.F.
frrEfoDoLoGiA
AÍ{ALÍTICA DE
REFEREf{CIA

Recuento de aerob¡os
mesofilos/m L m= 1G

n= 5
f,t = 103

ISO 4833-1: 2013

Coliformes a 30 oclml c=2
m= <3

n= 5
M= 10

ISO 4831:2006

¡RA

g T,",fiP

Referenc¡as:

n= Número de unidades de un mismo lote, muestreadas aleatoriamente y anal¡zadas
individualmente.
c= Número máximo de un¡dades de muestra que puden presentar valores entre m y M.

m= Representa la cant¡dad aceptable y esperable que un microorganismo puede alcanzar en
un alimento.
M= Representa el nivel de contaminación de riesgo o inaceptable.

Este producto debe ser rotulado en el cuerpo del envase como leche pasteurizada entera,
sem¡descremada o parcialmente descremada, o d6cremada formando una sola fiase
con caracteres de ¡gual tamaño, realce y visibilidad. Rem¡tirse a la Tabla 3, Podrá utilizarse la

expresión «homogeneizada».

2.9. Se ent¡ende por leche ultrapasteurizada a la leche, que ha sido sometida durante por
lo menos 2 segundos a una temperatura entre 1300 C y 1500 C mediante un proceso

térmico de flujo continuo. inmed¡atamente enfriada a menos de 5o C y envasada en

forma no aséptica en envases estérihs y herméticamente cerrados.

Debe ser mantenida en la boca de expendio a temperatura no super¡or a los I oC,

dede el momento de su recepción hasta su expendio al consumidor.

CRTTERIO DE
ACEPTACIóN

2

5
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2.10. Se ent¡ende por leche congelada o sol¡d¡ficada, aquella obtenida por congelación
rápida a temperaturas inferiores a 0 "C de leche apta para consumo humano,
previamente pasteur¡zada. Llevada a estado fluido debe responder a las caracteristicas
sensoriales y a las ex¡gencias de composición y de cal¡dad microbiologica de la leche
entera pasteurizada.

2,11.

2.12.

Se prohíbe el expendio de leche recongelada.

Este producto debe ser rotulado en el cuerpo del envase como leche pasteurizada
conge¡ada entera, parcialmente descnemada o semidescremada; o
dccr€mada, formando una sola frase con @racteres de igual tamaño, realce y
visibilidad.

2.13. Se entiende por leche UAT (Ultra Alta Temperatura. UHT) a la leche homogeneizada,
que ha sido sometida durante 2 a 4 segundos a una temperatura entre 130 oC y 150
oC, mediante un proceso térm¡co de flujo continuo, ¡nmed¡atamente enfriada a menos
de 32 oC y envasada bajo condic¡ones asepticas en envases estériles y
hermét¡camente cenados.

La leche UAT debe cumpl¡r lo establecido en la RESOLUCIóN MERCOSUR/GMC f{o
78194 «REGIáMENTO TECNICO MERCOSUR No 78/94 DE IDENTIDAD Y
CAUDAD DE LECHE UAT>, incorporada al ordenam¡ento juríd¡co nac¡onal por
Decreto No 77.056/t997; y las actualizaciones o modif¡caciones que sean incorporadas
al ordenamiento juríCico nacional.

2,14, Leche esterilizada es la leche que ha sido sometida a tratamiento térmico a una
temperatura mayor de 100 oC en todos los casos y un t¡empo suf¡ciente para la

eliminación total de m¡croorganismos, envasada asépt¡camente en recipientes
estériles, impermeables y sellados herméticamente de manera que se garanticen las
cualidades organolépticas, nutr¡cionales, físicas, químicas y microbiologicas del
prcducto.

Requ¡s¡tos de materia prima: debe cumplir con los requisitos establecidos para la

leche cruda en el presente reglamento.

Requ¡s¡tos organolépticos: la leche esterilizada tendrá olor, sabor y aspecto
ca racteristicos.

Requisitos fisicoquímicos: se encuentran esbblecidos en la Tabla 6.

TABI.A 6. REQUISITOS FISICOQUÍMICOS PARA LECHE ESTERIUZADA.
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REFERENCIA

Materia grasa
o/o

(m/m) 3,0 ,q 0,5
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Requis¡tos m¡crob¡ológicos: la leche ester¡lizada, cualqu¡era sea su t¡po, cumpliÉ con los

requisitos de la Tabla 7.

ÍABI.A 7. REQUISITOS MICROBIOLóGICOS PARA LECHE ESTERIUZADA,

PARAMETRO
CRTTERIO DE
ACEPTACIó

CATEGORiA
l.C.l¡t.S.F.

METODOLOGÍA
ANALÍTICÁ DE
REFERENCIA

Recuento de aerobio§
mesofilos/mL*

n=5
c= 0 m= 100

l0 ISO 4833-1:2013

* Luego de una incubación de 35o C - 37o C en envase cenado durante 7 días.

Referencias

n= Número de unidades de un mismo lote, muestreadas aleator¡amente y anal¡zadas
indiv¡dualmente.
c= Número máximo de unidades de muestra que pueden presentar el valor de m.
m= Límite de aceptabilidad.

Este producto debe ser rotulado en el cuerpo del envase como ledre ester¡lizada entera,
sem¡descfemada o parc¡almente descremada, o descremada, formando una sola frase
con caracteres
Tabla 6.

de ¡gual tamaño, realce y vis¡bilidad. Remitirse a la clasif¡c¿ción detallada la
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Densiiad
relat¡Ya a 15

"c/1s "c
1,028 1,030 1,032

NP 25 017 83
Leche.

Determ¡nación de
la densidad

relat¡va.

Descenso
crioscóp¡co

-0,530 -0,550 -0,545 -0,570 -0,545 -0,570
NP 25 019 83

Leche. Método de
determ¡na€ión del

descenso
crioscópico

oc -0,512 -0,535 -0,526 -0,550 -o,526 -0,550

Extracto seco
o/o

(m/m) 8,20 8,20 8,20

NP 25 020 83
Leche. Método de
determinac¡ón del
extracto seco total
y l¡bre de grasa.

Acidez
Grados
Dornic

14 l8 14 18 14 18

NP 25 013 83
Leche. Método de
determinac¡ón de

la acidez

Proteína
o/o

(m/m) 3,0 3,0 3,0

NP 2s 016 83
Leche.

Determ¡nación de
proteína. Método

de Kjeldahl.

t¿ctosa
o/o

(m/m)
4,5 4,5 4,5

NP 25 024 83
Leche.

Determinac¡ón de
lactosa

TRt./s
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3. DERTVADOS l-lCrrOS

3.1, Se entiende por leche aromat¡zada o saborizada, al producto elaborado con no
menos de 90olo de leche o leche reconstituida (entera, derremada o parcialmente
descremada), que responda a las exigencias del presente reglamento, adicionada de
sustancias aromatizantes/saborizantes (con excepción de sabor art¡f¡cial a leche y/o
crema) y sometida a tratam¡ento térmico adecuado.

a) Edukorantes nutitivos, pudiendo ser reemplazados total o parc¡almente por miel.
b) Aditivos colorantes autorizados.
c) Espesantes autorizados en cantidad no mayor de 5,0 g/kg.

El producto debe cumplir los requisitos microbiologicos de la leche según el
tratam¡ento térmico aplicado.

Podrá adicionarse de:

a) Edulcorantes nutritivos, pudiendo ser reemplazados total o parcialmente por miel.
b) Substancias aromat¡zantes/sabor¡zantes autorizadas, con excepción de sabor

artlf¡c¡al a chocolate y/o leche y/o crema.
c) Espesantes y/o estabilizantes autorizados, en cantidad no mayor de 5,0 g/kg.

Debe presentar un contenido de grasa de leche acorde con el tipo de leche empleada
y debe cumplir los requisitos microbiologicos de la leche según el tratamiento térmico
aplicado.

Este producto debe ser rotulado en el cuerpo del envase como leche o leche
reconst¡tuida, chocolatada o achocolatada, entera, descr€mada o
parc¡almente descremada, según conesponda con caracteres de buen tamaño,
realce y visibilidad, seguida de la expresion pasteurizada, ultrapasteurizada, UAT o
esterilizada, según el tratam¡ento térm¡co empleado. Cuando se hubiere utilizado
miel en cantidad superior al 250lo de los edulcor¿ntes nubitivos permitirlos podrá
ind¡cars€ en el rotulado con azúcar y miel.
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Podrá ad¡cionarse de:

Este producto debe ser rotulado en el cuerpo del envase como leche o leche
reconstituida, ¡nd¡cando su clasificación según su conten¡do de materia
grasa, seguida de la expresión del tratam¡ento térm¡co empleado, segu¡da
de la ¡ndicac¡ón del sabor y/o aroma correspondiente, con caracteres de buen
tamaño, realce y visibilidad. Cuando se hubiere utilizado miel en cantidad superior al
25olo de los edulcorantes nutritivos perm¡tidos podrá indicarse en el rotulado con
azúcar y miel.

3.2. Se entiende por leche chocolatada o leche achocolatada, el prcducto elaborado
con no menos de 90 o/o de leche o leche reconstifu¡da, entera, descremada o
parcialmente descremada, aph para el consumo, que responda a las exigenc¡as del
presente reglamento, ad¡cionada de cacao en pofuo o cacao en polvo desengrasado
y/o chocolate y sometida a tratam¡enb térmico adecuado.
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3.3, Se entiende por leche r€const¡tu¡da, el producto fluido y homogéneo obtenido por
incorporación de agua potable a leche en polvo entera, parcialmente descremada o
descremada que cumple con los requisitos establecidos en el presente reglamento,
mediante un procedimiento tecnológicamente adecuado, sometida a posterior
tratamiento térmico.

Podrá ser estandarizada en su conten¡do graso y debe responder a las siguientes
exigencias:

a) Presentar las mismas características sensor¡ales, físicas y químicas de la leche
flu¡da correspondiente, de acuerdo con su denom¡nación y tratamiento térmico, y
las m¡smas caracteristicas microbiologicas de las leches fluidas correspondientes,
salvo el recuento total en placa que en el caso de la leche reconst¡tuida
pasteurizada no podrá ser superior a 10.000 bacter¡as mesófilas/cm3.

b) Estar envasada en envases aptos para estar en contacto con al¡mentos y se
requerirán las m¡smas condic¡ones de almacenamiento que las de las leches
fluidas.

c) Cumplir con las sigu¡entes resoluciones MERCOSUR:

RESOLUCIóN MERCOSUR/GMC rrro 25102 «REGLAMENTO TÉCNTCO
MERCOSUR SOBRE UMITES MAXIMOS DE AFI-ATOXINAS ADMISIBLES EN
LECHE, MANÍ Y MAÍz» incorporada al ordenamiento juríCico nacional por Decreto
No 8064/2006; y las actualizaciones o modificaciones que sean ¡ncorporadas al
ordenamiento jurídico nacional.

RESOLUCTóÍ{ MERCOSU,R/GMC No 54lOO «REGLAMENTO TÉCNICO
MERCOSUR METODOLOGIAS ANALITICAS, INGESTA DIARIA ADMISIBLE Y
ú¡lrrrs MÁxrMos DE REsrDUos pARA MEDTCAMENToS vETERrNARros
EN AUMENTOS DE ORIGEN A IMAL», incorporada al ordenamiento juríidico

nacional por Decreto No 75,67012001; y las actualizaciones o modificaciones que sean
Incorporadas al ordenamiento jurídico nacional.
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RESOLUCTóN MERCOSUR/GMC I{o tzltt «REGIáME TO rÉC¡r¡CO
MERCOSUR SOBRE LIMITES MAXI]IIOS DE CONTAMIilAI{TES INORGANICOS
EN AUMENTOS», incorporada al ordenamiento jurftdico nacional por Decreto No

l335l20l9; y las actualizaciones o modificaciones que sean incorporadas al
ordenamiento juríd¡co nacional.

Este producto debe ser rotulado en el cuerpo del envase como leche en polvo
reconst¡tuida, entera, parc¡almente descremada o descremada, según
corresponda, con caracteres de igual tamaño, realce y visibil¡dad, con la indicación
pasteurizada, ultrapasteurizada, UAT (UHT), ester¡lizada, según conesponda.

Se permit¡rá también la adición de leche reconst¡tuida a la leche fluida o viceversa,
previo al tratamiento térmico. El producto obten¡do debe responder a las exigencias
consignadas precedentemente.
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Este producto debe ser rotulado como leche adicionada de leche en polYo
r€constitu¡da entera, par€ialmente descremada o descremada; o a la
inversa, según sea el componente predominante, entera, parcialmente descremada o
descremada según conesponda, con caracteres de ¡gual tamaño, realce y vis¡bil¡dad,
con la indicac¡ón pasteur¡zada, UAT (UHT), ester¡l¡zada, según corresponda.
Inmediatamente por debajo se consignará el porcentaje de ambos componentes en el
producto f¡nal.

Las plantas elaboradoras de leche reconstitu¡da o mezcla de leche reconstitu¡da y
leche fluida, así como sus correspondientes procesos de elaboración, deben ser
aprobados por la autoridad sanitaria competente, y deben contar con un laboEtorio de

control de cal¡dad. El establecimiento debe archivar en la planta elaboradora, las

constancias analíticas de las materias primas utilizadas en cada part¡da,

3,4, Se entiende por leche en polyo al producto que se obtiene por deshidratación de la
leche, entera, descremada o parcialmente descremada y apta para la alimentación
humana, mediante procesos tecnologicamente adecuados.

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la RESOLUCIóN
MERCOSUR/GMC No O7l18 «IDENTIDAD Y CAUDAD DE LA LECHE EN
PoLvo» incorporada al ordenamiento jurilico nacional por Decreto N" 445912020;
y, las actualizac¡ones o modif¡caciones que sean incorporadas al ordenam¡ento
juriCico nacional.

3,5, Cuando el envasado o fraccionam¡ento de la leche en polvo no se efectúe en la
planta de or¡gen o en otras plantas de la empresa elaboradora, solamente se

permit¡rá realizar dichas operac¡ones en otros establecimientos que estén habilitados
por la autoridad sanitaria competente para tal efecto.

La empresa fraccionadora debe contar con la autorización expresa de la empresa

elaboradora o importadora para realizar el fraccionado.

El fraccionador de leche en polvo debe llevar los reg¡stros que permitan verif¡car la

correlación entre el lote de la leche en polvo fmccionada y los registros de
identif¡cación del producto or¡g¡nal que ha s¡do fraccionado, el cual debe estar a
d¡spos¡ción de la autoridad sanitaria cuando lo requiera.

3.6. Se entiende por leche eyaporada, entera, Parc¡almente d6cremada,
descr€mada, esteril¡zada o UAT (UHT), el producto obtenido por evaporación
parcial del agua de la leche apta para el consumo humano. Debe responder a las

exigencias establecidas en la Tabla 8 y Tabla 9:

TABIT 8. REQUISITOS FÍSICO QUÍMICOS PARA LECHE EVAPORADA

? U8

&,s

I.ECHE
EVAPORADA

ENÍERA

LECHE EVAPORADA
PARCIALMEf{TE
DESCREMADA

DETERMINACIONES

mín.21,0 mín.20,0Sol¡dos de leche
(oh plp)

mrn 2,5 máx.0,5mtn 7,8Grasa lá€tea
(o/o glp)
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Proteínas ládeas
('/o plp) min.7,5 min.7,8

La leche evaporada, cualqu¡era sea su tipo, debe presentar ausenc¡a de gérmenes patogenos
y de microorganismos capaces de proliferar en ella y cumplirá con los requisitos de la Tabla
9.

TAB¡.A 9. REQUISTTOS MICROBIOLóGICOS PARA LECHE EVAPORADA.

PARÁMETRO
CATEGORÍA
t.c.u.s.F.

METODOLOGiA
ANALÍTICA DE
REFEREf{CIA

Micrmrgan¡smos a 30 rc
(aerob¡os mesofilos)*

I'láx. 100 UFgmL 10 IS 4833-1: 2013

* Luego de una incubación de dos muestras del producto en sus envases cerrados, uno
durante 14 días a 30 oC y otro durante 7 días a 55 oC

Debe presentarse en recipientes aptos y adecuados para estar en contacto con alimentos

Este producto debe ser rotulado como ledre evaporada, entera parcialmente
descremada, descrcmada, con la indicación esterilizada o UAT (UHT) según

corresponda con caracteres de igual tamaño, realce y visib¡l¡dad.

Las leches evapondas podrán ser adicionadas de azúar y de los aditivos especlf¡cados en la

Tabla 10.

TABLA 10. ADITIVOS AUMENTARIOS

3.7. Se entiende por leche condensada, el producto obten¡do por deshidratacion parcial de
la leche entera, parcialmente descremada o descremada pasteur¡zada apta para el

consumo humano, adicionada de edulcorantes nutritivos permitidos.

Los edulcorantes nutrit¡vos distintos de la sacarosa no podrán ser superiores al 30olo de
esta.

Debe responder a las exigenc¡as establec¡das en la Tabla 11 y Tabla 12:
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INS AOTTIVO FUNCIÓN LiMrfE MÁXIMO
500 ii Sodio bicarbonato, sodio carbonato ác¡do Estabil¡zante

0,10 q/100 s p/p
en el producto

terminado
(Solos o en

combinac¡ón)

331 i¡i Sodio (tri) citrato, sodio citrato Est¿bil¡zante

509 Calcio cloruro Elab¡lizante

339 ii

Sodio (di) fosfato, sodio (di) hidrogeno
monofofato, sod¡o (di) hidrógeno ortofofato,

sod¡o fosfato dibás¡co, sodio (d¡)
folato ácido, sodio secundario fosfato, sodio(di)

hidróqeno folato

Estab¡lizante

407
Grragenina (¡nclu¡do furcellaran y sus Sales de

sod¡o y potas¡o), musgo irlandés
Estabilizante 0,015 9/100s
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TABLA 11. REQUTSTTOS rÍSrCO qUÍUTCOS PARA LECHE COÍ{DENSADA

TABLA 12. REQUISTTOS MICROBIOLóGICOS PARA LECHE COilDEI{SADA

PARAMETROS CATEGORÍA CLASES
CRITERIO DE
ACEPTAC¡óf{

METODOLOGiA
A ALÍTICA DE
REFEREf{C¡A

l,lohos/g 5 3
c=2

m= 10
n=5
¡4 = 100

ISO 21527-1:2008
ISO 6611:2@l (IDF

94:2004)

Levaduras/g 5 3
c=2

m= 10

n= 5
M=100

ISO 21527-1:2008
I5O 6611:2004 (IDF

94:2004)

Tolerancia para mu€stra ¡nd¡cativa: Máx. 100 UFgg

Debe presentarse en recipientes aptos y adecuados para estar en contacto con alimentos.

Este producto debe ser rotulado como leche condensada seguida de la indicación
entera, sem¡descr€mada o descremada, según corresponda, con caracteres de igual

tamaño, realce y visibilidad.

L¿s leches condensadas podrán ser ad¡cionadas de los adit¡vos especif¡cados en la Tabla 13:

TABLA 13. ADITIVOS ALIMENTARIOS
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DETERMINACIONES
LECHE

COf{DEÍ{SAI'A
ENTERA

LECHE COI{DENSAOA
PARC¡ALMEf{TE
DESCREMADA

LECHE
COf{DENSADA
DESCREMADA

Solidos de leche mín. 27 o/o plp min. 25,0 o/o plp mín. 24,0 o/o plp

Grasa láctea mín.7,3 o/o plp ñín. 3,0 Yo plp
máx.5,O o/o glg máx. 0,5 o/o plp

Proteínas lácteas min. 7,2 o/o plp min. 7 ,5 o/o pl p

Aqua máx. 30 o/o plp

LiurfE MÁxriro
(o/r00q)AD¡TIVO FUNCION¡NS

Sodio bicarbonato, sodio carbonato
ikido

Estab¡lizante500 i¡

Sod¡o (tli) citrato, sodio citrato Estab¡lizante331 iii
Calcio cloruro Estabilizante509

339 ¡i

Sod¡o (di) fosfato, sodio (di)
h¡drógeno monofofato, sodio (di)

h¡drogeno ortofosfato, sodio fosfato
dihísico, sodio (di) folato ác¡do,

sod¡o secundar¡o folato, sodio(d¡)
hidróqeno fosfato

Estabilizante

0,1011009 p/p en el
producto term¡nado (solos

o en comb¡nac¡ón)

0,015q/100q407
Carragenina (inclu¡do furcellaran y

sus sales de sod¡o y potas¡o), musgo
ilandés

Estabilizante
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3.8. Con el nombre de cr€ma de leche se entiende el producto lácteo relat¡vamente rico
en grasa¡ separada de la leche por procedimientos tecnológ¡camente adecuados, que
adopta la forma de una emulsión de grasa en.agua. Este producto debe cumplir los
requisitos establecidos en la RESOLUCION MERCOSUR/GMC No 7ll93
«IDENTIDAD Y CAUDAD CREMA DE LECHE» ¡ncorporada al ordenam¡ento
jurídico nacional por Decreto No 17.056/1997; y, las actualizac¡ones o modificaciones
que sean incorporadas al ordenamiento jurídico nacional.

3,9, Se entiende por cñema de leche a granel de uso industrial, a la crema
transportada en volumen de un establecim¡ento ¡ndustrializador de productos lácteos a

otro, a ser procesada y que no sea destinada directamente al consumidor final. Este
producto debe cumplir los requisitos establecidos en la RESOLUCIóN
MERCOSUR/GMC No 76194 «IDENTIDAD y CAUDAD DE CREMA DE LECHE
PARA USO INDUSTRIAL» íncorporada al ordenamiento juríidico nacional por
Decreto N" L7.0561t997; y, las actualizaciones o modificaciones que sean

incorporadas al ordenamiento juríd¡co nacional.

3,10. Con la denominación de crema ác¡da, crema €ultivada ácida o crema cultivada,
se entiende el producto obtenido por la acidiñcación biolog¡ca de cremas de leches
homogeneizadas o no¡ previamente pasteurizadas, med¡ante el empleo de cult¡vos de
bacter¡as láct¡cas seleccionadas.

DETERMINACIONES MINIMO DrÁxrr.,rO
METODOLOGÍA
ANALiTICA DE
REFERENCIA

Acidez expresada en ác¡do
láctico

O,40 o/o 
PIP

b) Inmediatamente despGs de pasteur¡zada y hasta su expendio al consum¡dor debe
ser manten¡da a una temperatura no super¡or a 8 oC.

c) Podrá contener los aditivos que figuran en la Tabla 14.

TABI-A 14. ADTTIVOS AUMEITfTARIOS
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dxrrtrÁnuo
(9/1009)INS ADfTfVO

400 Ácido algín¡co

Sodio alginato401

402 Potasio alginato

Amonio alginato

4M C¿lc¡o alg¡nato

0,s09/100s
(solos o comb¡nados)

ñ..

Espesante/
Estabilizante

466 Carboximetilcelulosa sodica

vgto- yr un ñ\§db de s¿hn q1bh@ y tuPtfa¡ grat eñ.az, 6oeiÉ / n $¿@te qe qadli.a d e@
ta @btdtó.1, Na b.sÉ¡d,rE eñt¿ú otqñt v qú¡nbv¿, qlté ñ¡st dE eúc de?añ@¡6 de ta sAd dl'
@ orÉ j.fao.é, o.dtuts1óo ta Dr,?ipú<jñ at'v¿ de ]a dn¿'d¿né, sl ñnfh ¿t q.<rb .!e # &4¡to6

El producto debe responder a las s¡guientes exigencias:

a) La acidez expresada en ácido láct¡co debe ajustarse al s¡guiente parámetro

0,85 oh plp

FUNCION

403

,á

mecip
lo l5
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d) Debe estar exenta de gérmenes patógenos.

e) Debe cumpl¡r los requ¡sitos microbiológicos establecidos en la Tabla 15:

TABI-A 15. REQUISITOS MICROBIOLóGICOS PARA CREMA ÁCIDA

Este producto debe presentarse en envases aptos para estar en contacto con
alimentos.

Debe ser rotulado en el cuerpo del envase, formando una frase con caracteres de
igual tamaño, realce y v¡s¡bilidad: cñema'.' ácida o crema... cultivada ácida o
crema,., cult¡vada, llenando los espacios en blanco con la designación que

correspondiera de acuerdo con el contenido de materia grasa.

El contenido porcentual de materia grasa debe cons¡gnarse en el rotulo principal

con c¿racteres b¡en visibles.

3,11. Con la denominación de crema chant¡lly para uso en pasteleria o nepostería, se

entiende el producto elaborado con crema que responda a las exigenc¡as establecidas

en el presente reglamento para Ia crema de leche pasteurizada. adicionada de azúcar
y sometida a un proceso de incorporación de aire.

a) Debe responder a las exigencias físico químicas de la Tabla 16.
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41,4 C.oma aráb¡ga, qorna acac¡a

Cúma garrofín, goma caroba, goma
algarrobo, goma jatai

412 Goma Guar

415
Goma xánt¡ca, goma xantan, goma

de xantano

407
Grragen¡na (¡ncluido furcellaran y

sus sales de sod¡o y potasio)

Pectina, pect¡na am¡dada

460i Celulosa m¡crocr¡stalina

PARAMETROS REQUISITOS
METODOLOGÍA AXALiTIC¡

DE REFEREf{CIA

Col¡formes a 30 oC ¡4áx. 100/9 ISO 4831:2006

Escherichia coli Ausencia en 19* ISO 7251r2005

Staphylococcus aureus coagulasa
positiva

Ausenc¡a en 19 ISO 6888-1:1999

Hongos y Levaduras Máx¡rno 50/9
ISO 21527-1:2008

I5O 6611:2004 (IDF 94:2004)

b ,aO!a<*tn, @G ta a§!§eftB eo¡tdÉ ñn4.4 v qutabtn, .t¿P. ¡4évirÉ úE de¡sñtrEaaes & l¿ eM s1

.a1 ú6 *td6, p,o.tb!éollo E @,ttopacdt aÚva & ta cattúanb, ol ñÑ1ú d ePr.tto de s6 @*hos

* Debe ser conf¡rmada por pruebas bioquímicas

0 Deben estar clasificadas de acuerdo con su contenido graso, según lo establecido
para la crema de leche.

410

440
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TABI-A 16. REQUTS.TTOS rÍSrCO qUÍUTCOS PARA CREfrlA CHANTTLLY PARA
USO EN PASTELERIA

c) Podrá ser adicíonada de sustancias aromatizantes autor¡zadas.

d) Debe estar exenta de gérmenes patogenos. Debe cumplir con los parámetros de la

Tabla 18:

TABLA 18. REQUTSTTOS MTCROBIOLóGTCOS PARA CREÍ{A CHANTTIIY PARA

USO EIT PASTELERIA

+ Debe ser confirmada por pruebas bbquímicas.
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MINIMO MÁEMODETERMINACIONES

Acidez expresada en ácido láctico

30o/o plpIvlater¡a grasa de leche

INS ADTTWO fU CION
LÍrfifE MÁxI¡.Io

(e/ 10os)

400 Ácido algínico

Espesante/
Estabilizante

0,s09/1009
(solos o combinados)

401 Sodio alginato

402 Potasio alginato

403 Amonio alg¡nato

404 calc¡o alg¡nato

466 Carboximetilcelulosa sodica

414 Goma arábiga, goma acacia

410
Goma garrofín, goma caoba, goma

algarrobo, 90ma jatai

412 Goma Guar

415
Goma xántica, goma xantan, goma de

xantano

407
carragenina (incluido furcellaran y sus

sales de sodio y potasio)

440

460i Celulos¿ microcristal¡na

REQUISITOS
METODOLOGÍA AÍ{ALiTTCA

DE REFERE CIAPARÁMETROS

ISO 4831:2006Máx. 100/9Coliformes a 30 oC

ISO 7251:2005Ausencia en 19*Escherichia coli

ISO 6888-1:199qAusencia en 19Staphylococcus aureus coagulasa pos¡tiva

b tt iÓ!tu1 M t¿ ¿e*aÍd @t@ ñ¡gt¿t I aú¿¡Úa, @c Úla@ úe 
'E 

éñtt¿tt'é 
'E 

E gltd d1
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b) Podrá contener los adit¡vos de Ia Tabla 17.

TABLA 17. ADTTIVOS AUMENTARIOS

0,2 o/o plp

Pect¡na, pect¡na am¡dada
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e) Debe ser refrigerado hasta su utilizac¡ón, en envases aptos para estar en contacto
con alimentos.

f) Debe ser rotulado en el cuerpo del envase con caracteres de igual tamaño, realce y
visib¡lidad, con la sigu¡ente expresión: crcma chantilly.

Debe consignarse en el rotulo principal con caracteres bien visibles. el contenido
porcentual mínimo de materia grasa.

3.12. Con la denominac¡ón de crcma de leche en polvo, crema en polvo, polvo de
cl€ma de ledre o polyo de crema, se entienden los productos obten¡dos por
desh¡dratación adecuada de cremas aptas para la alimentac¡ón humana que
previamente podrán ser pasteurizadas u homogene¡zadas.

a) Las cremas de lethe en polvo deben presentar un valor máx¡mo de humedad de
1,0olo y contener entre 50 y 75olo de grasa de leche.

b) Se adm¡te el agregado a las cremas de partida de monoglicéridos en la proporción

máxima de 0,50/o sobre materia grasa, lec¡tina de uso alimentario en la proporción

de hasta el 0,5olo de los solidos totales de la crema, así como las cantidades
mínimas de lactosa, solidos de leche, o caseinato de sodio o potasio necesario parit

mejorar las característ¡c¿s del prodrcto reconst¡tuido.

Este producto debe ser expend¡do en envases aptos para estar en contacto con

alimentos y que aseguren la preservación de sus caracteristicás organolépticas.

Debe ser rotulado con caracteres de igual tamaño, realce y visibilidad, como cnema
de leche en polvo, ¡ndicando el contenido graso del producto reconstitu¡do

Se entiende por dulce de leche al producto, con o s¡n adición de otras substancias

al¡mentic¡as, obten¡do por concentrac¡ón y acción del calor a presión normal o reduc¡da

de la leche o leche reconstituida, con o sin adición de solidos de origen lácteo o crema
y adic¡onado de sacarosa (parc¡almente substituida o no por monosacár¡dos u otros
disacár¡dos)._ El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la

REsoLUcióN ürncosun/cmc ilo 137/96 "n¡cra¡,lrnro TÉclrco
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CAUDAD DEL DULCE DE LECHE» inmrporada al

ordenamiento jurídico nacional por Decreto N" 17.056/1997; y, las actualizaciones o
mod¡ficaciones que sean incorporadas al ordenamiento jurídico nacional.

3.13.

3.14, Con el nombre de manteca se ent¡ende el producto graso obten¡do exclusivamente
por el batido y amasado, con o sin mod¡ficación biologica, de la crema pasteurizada

derivada exclusivamente de la leche, por procesos tecnologicamente adecuados. La

materia grasa de la manteca debe estar compuesta exclusivamente de grasa láctea' El

producto debe cumplir con los requisitos establec¡dos en la RESOLUCION

MERCOSUR/GMC No 7Ol93 «REGLAMEI{TO TECNICO MERCOSUR DE

IDEÍr¡TIDAD Y CAUDAD DE lá MANTECA>, incorporada al ordenamiento juríCico

nacional por Decreto N" 17 .05611997; y, las actualizaciones o modificaciones que sean

incorporadas al ordenamiento juríd¡co nacional.
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3.15. Con el nombre de grasa anh¡dra de leche o butter o¡l se ent¡ende el producto
graso obten¡do a partir de crema o manteca, por la eliminación casi total de agua y
solidos no grasos, mdiante procesos tecnológicamente adecuados. El producto debe
cumpl¡r con los requisitos establecidos en la RESOLUCION MERCOSUR/GMC lto
63/94 «REGI.AMEI{TO TÉCNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CAUDAD DE
lá GRASA ANHIDRA DE LECHE O BUTTER OIL» incorporada al ordenam¡ento
jurídico nacional por Decreto No 17.056/1997; y las actualizaciones o mod¡ficac¡ones
que sean incorporadas al ordenamiento juríc¡co nacional.

3,16. Bebidas Lácteas. Se dist¡nguen los siguientes tipos de bebidas lácteas:

a) Se entiende por bebidas lácteas a los productos obtenidos a part¡r de la mezcla
del 51olo de leche como mínimo, con derivados lácteos y en el que el contenido de
proteínas lácteas sea como mínimo 1,8 o/o (m/m) en el producto f¡nal.

b) Se entiende por beb¡das lácteas con agregado de ¡ngredientes alimentic¡os
no lácteos, a los productos obtenidos a partir de la mezcla del 51olo de leche como
mínimo, con derívados lácteos y otras sustancias alimenticias no lácteas, y en el
que el contenido de proteínas lácteas sea como mínimo 1,8 o/o (m/m) en el
prcducto final. Estos productos podrán ser fermentados o no fermentados.

c) De acuerdo con el proceso de elaboracion, la bebida láctea con agregado de
¡ngredientes aliment¡cios no lácteos puede ser:

f{o fementada: Es el producto que en su elaboración no ¡ncluye una
fermentación. Podrá ser somet¡da a tratamientos térmicos permitidos en el
presente reglamento.

Fermentada: Es el producto que ha sido sometido a un proceso de fermentación
láct¡ca med¡ante la acción de m¡croorgan¡smos específicos y/o adicionada de leche
fermentada. El recuento total de bacter¡as lácticas viables debe cumplir los
requ¡sitos establecidos en la Tabla 20.

Beb¡da láctea fermentada con tratam¡ento térmico posterior: Es el
producto fermentado que ha sido sometido a tratamiento térmico poster¡or y no
contiene m¡croorganismos específ¡cos viables, activos y abundantes en el producto
f¡nal durante su periodo de validez. Podrá ser sometida a los tratamientos térmicos
autorizados en el presente reglamento.

d) De acuerdo al contenido de materia grasa la bebida láctea y la bebida láctea con
agregado de ingred¡entes alimenticios no lácteos pueden ser:

Con crema: Es la bebida láctea cuyo contenido de materia grasa mín¡mo es de 6,0
g/100 s.

Entera: Es la bebida láctea cuyo contenido de mater¡a grasa mín¡mo es de 3,0

9i100 9.

Parcialmente desctemada o sémidesct€mada: Es la bebida láctea uyo

conten¡do de mater¡a grasa es mayor a 0,5 9/100 g y menor a 3.0 9/100 g
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Descremada: Es la beb¡da láctea cuyo conten¡do de materia grasa máximo es de
0,s g/100 g.

e) Ingred¡entes lácteos obligator¡os:

La beb¡da láctea debe contener obligatoriamente: leche o leche reconstitu¡da

La bebida láctea con agregado de ¡ngredientes no lácteos debe contener además
de leche o leche reconstituida, cult¡vos de bacterias láctiGs, cuando conesponda.

F) Ingredientes lácteos opcionales:

La beb¡da láctea y la bebida láctea con agregado de ¡ngredientes no lácteos podrá
contener opcionalmente los sigu¡entes ingredientes lácteos: sueros lácteos,
concentrados de sueros láctms, leche concentrada, crema, manteca. grasa anh¡dra
de lecñe o butteroil, leche en polvo, caseinatos alimenticios, proteínas lácteas, otros
solidos de origen lácteo.

g) Ingredientes no lácteos opc¡onales:

La bebida láctea con agregado de ¡ngred¡entes no lácteos, podrá contener
opc¡onalmente los siguientes ingred¡entes no lácteos:

i. Frutas en forma de pedazos (trozos), pulpa, jugo u otros preparados a base de
frutas.

iii. Azúcares y/o glúc¡dos (excepto polialcoholes). Maltodextrinas, edulcorantes
nutritivos.

iv. Almidones o almidones modificados en una proporción máxima del 1 o/o (m/m)
del producto final, gelatina.

h) Denom¡naciones de venta:

La bebida láctea definida en el presente numeral debe rotularse con caracteres de
igual tamaño, realce y visibilidad, como b€b¡da lácte¡'.. seguida de la ind¡cación

del tratam¡ento térmico según corresponda, con la indicación de la clasificación

según su contenido de materia grasa. Ej. Bebida láctea UAT parc¡almente

descremada.

Las bebidas lácteas elaboradas a partir de leche en polvo o suero lácteo en polvo,

¡ndepend¡entemente de su porcentaje en el producto final, deben denominarse
como bebida láctea reconstituida... seguida de la ind¡cación del tratamiento
térmico según corresponda y con la ind¡cación de la clasificación según su

contenilo de materia grasa. Ej Eebida láctea reconstituUa UAT parc ialmente

descremada.
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¡i. Otras sustancias aliment¡cias tales como miel, coco, cereales, vegetales, frutas
s€cas, chocolate/cirao en polvo, especias, café, otras similares, solas o
combinadas.
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Las bebidas lácteas con agregado de ¡ngredientes no lácteos deben denominarce
según se espec¡fica a cont¡nuac¡ón:

La bebida láctea no fermentada con agregado de ingredientes aliment¡cios no
lácteos debe denom¡narse beb¡da láctea... -guida de la indicación de la

clas¡f¡cación del contenido de materia grasa, el tratamiento térmico al que fue
sometido, indicando además el sabor o el nombre del/de los ¡ngrediente/s
utilizado/s que otorgan al producto sus características distintivas.

Los productos adicionados de cac¿o en polvo o cacao en polvo desengrasado o
chocolate podrán denominarse como bebida láctea chocolatada.

La bebida láctea con agregado de ¡ngredientes alimenticios no lácteos obtenida por
fermentación, debe ser denominada como bebida láctea fementada,., segu¡da
de la ind¡cación de la clas¡ficac¡ón del contenido de materia grasa, ind¡cando
además el sabor o el nombre deyde los ingrediente/s util¡zado/s que otorgan al
producto sus características distintivas.

La bebida láctea obten¡da por adición de leches fermentadas con otros ingred¡ente
lácteos o no lácteos, sin uatam¡ento térmico posterior, debe ser denominada como
bebida lá€tea con leche fermentada.., segu¡da de la clasiñcac¡ón del conten¡do
de materia grasa, ind¡cando además el sabor o el nombre de los ¡ngred¡entes
utilizados que otorgan al producto sus características distint¡vas.

Las bebidas lácteas clasiñcadas como beb¡da láctea fermentada no deben ser
sometidas a tratamiento térmico luego de la fermentación. Los microorganismos de
los cultivos utilizados en la elaboracion de las leches fermentadas agregadas o los

cultivos util¡zados en la elaboración de los productos deben ser v¡ables y activos y
estar en concentración igual o superior a la consignada en la Tabla 20 en los
prcductos finales y durante su perícdo de validez.

La bebida láctea fermentada y la bebida láctea con leche fermentada sometidas a

tratamiento térm¡co pogter¡or debe ser denominada como beb¡da láctea
fermentada... y a cont¡nuación se debe menc¡onar el tratamiento térmico al que

fue sometido, el contenido de materia grasa en el producto de acuerdo a la

clasif¡cación, y el sabor o el nombre de los ¡ngredientes util¡zados que otorgan al

producto sus característ¡cas d¡st¡ntivas. Se debe indicar además con caracteres de

igual tamaño, realce y vis¡bilidad la leyenda sin flora láctica activa.

i) Requis¡tos

Características sensoria les:

Aspecto: Cons¡stencia lQuida, de dist¡ntos grados de viscos¡dad según su

composición.

Color: Blanco, blanco amarillento o de acuerdo con la o las sustancias al¡mentic¡as
y/o colorante(s) adic¡onados.

Olor y sabor: Característico o de acuerdo a la o las sustancias ali

saborizantes/aromatizantes adicionados.

o
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Requ¡s¡tos físico quím¡cos3

Las beb¡das lácteas deben cumpl¡r con los sigu¡entes requisitos de la Tabla 19.

TAB|-A 19. REQUTSTTOS rÍSrCO gUÍmrCOS PARA BEBTDAS úCTEAS

DETERMINACIONES M¡1{¡MO MAXIMO
METODOLOG¡A AÍ{ALITICA

DE REFERENCIA

Proteínas (g/ 100 9) 1,8
NP 25 016 83 Leche.

Determinac¡ón de proteína.
l'4étodo de Kjeldahl.

Acidez (g de ác. láct¡co/100 g)* 0,6 1,5
NP 25 013 83 Leche. Método de

determinación de la ac¡dez.

* Para bebidas lácteas fermentadas y bebidas lácteas con leches fermentadas

Requisitos Microbiologicos:

Recuento de microorganismos específicos

t¡s bebidas lácteas con leches fermentadas y las bebidas lácteas fermentadas deben

cumplir con los requisitos consignados en la Tabla 20 durante su perí'Ddo de validez.

TABLA 20. RECUENTO DE BACTERIAS I.ICNCAS PARA BEBIDAS UCTEAS COf{
LECHES FERMENTADAS Y PARA I-AS BEBIDAS I-ACTEAS FERUEÍ{TADAS

PRODUCTO
RECUEI{TO DE BACTERIAS

LACICAS TOTALES (UFC/G)
IIETODOLOGÍA Af{ALÍTICA

DE REFEREÍ{CIA
Bebida Láctea con leches

fermentadas
ISO 7889:2003

8eb¡das Lácteas Fermentadas Mín. 10,(*) I5O 7889:2003

Acondic¡onamiento:

Las bebidas lácteas deben ser envasadas con materiales adecuados para las condic¡ones

de almacenamiento previstas y que confieran al producto una protección adecuada.

Cond¡ciones de conservación y comercial¡zac¡ón:

Las bebidas lácteas deben conservarse y comercializarse en las condiciones necesarias

para preservar sus cafacterísticas durante su pericdo de validez'

Las beb¡das lácteas que requieran condiciones de conservación especiales

(refr¡gerac6n). deben conservarse y comercial¡zarse a una temperatura no superior a

100 c.
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Ad¡t¡vos y coadyuvantels de tecnología/elaboración:

Aditivos

No se admite el uso de adit¡vos en la elaboración de las bebidas lácteas def¡n¡das en el

literal a del presente artículo, para las cuales se hayan utilizado exclusivamente
ingredientes lácteos.

En la elaboraclin de las bebidas lácteas con agregado de ¡ngred¡entes al¡menticios no
lácteos, definidas en el presente reglamento. se admite el uso de los aditivos qu€ se

ind¡can en la Tabla 21 en las concentrac¡ones máximas indicadas en el producto final.

Quedan exceptuadas de la autorizacón del uso de ac¡dulantes las bebidas lácteas
fermentadas adicionadas exclusivamente de azúcares y/o glr¡cidos (con azúcar,

endulzadas o azucaradas).

En todos los casos se admitirá la presencia de los aditivos transfer¡dos a través de los

ingredientes opc¡onales de conformidad con el Pr¡ncipio de Transferencia de los Adit¡vos

Al¡mentarios. (Resolución I\4ERCOSUR/GMC N" 105/94 incorporada al ordenamiento
jurí,Cico nacional por Decreto N" 17.05611997; y las actualizaciones o mod¡f¡caciones
que sean incorporadas al ordenamiento juriCico nacional) y su concentración en el
producto f¡nal no debe superar la proporción que conesponda de la concentración
máxima admitida en el ¡ngrediente opcional y cuando se trate de aditlvos indicados en

el presente Reglamento no debe superar los límites máximos autorizados en el mismo.

En el caso part¡cular del agregado de pulpa de fruta o preparados de fruta, ambos de

uso industrial, se adm¡tirá además la presencia de ácido sorbico y sus sales de sodio,
potasio o calc¡o en una concentración máx¡ma de 300 mg/kg (expresado en ácido

sórbico) en el producto f¡nal.

TABLA 21. ADMVOS ALIMENTARIOS
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LÍMTTE MÁXIMOFUNCTOf{ADTTWOINS
Aromatizante/

Sabor¡zante q.sAromat¡zantes/Saborizantes

50m9/k9
Carotenos, extractos naturales160 a (¡i)

Colorante
9,5m9/k9

como norbixina160 b

Colorante160 a (i)

Colorante loomgy'kg como ác
carmínico

Carmín, Ácido carmínico, Cochin¡lla

30m9/k9101(D

Colorante
3omq/kq

Riboflavina 5' Fofato de Sodio

q,SColoranteRojo de remolacha

Q.s ¡1s0(a) Caramelo I S le

cd" a* áo,a. p-'a,s* t¿ Patopd.tdl *tMa & ¡¿ tu@antA, et1 tuñóa d qdüto * eE 
'

5
¡p

Colorante

Bixina, Norbixina, Urucu, Annato,
Rocu

50mq/kgBeta caroteno sintético idéntico al
natural

120

ColoranteRiboflav¡na

101(i¡)

162
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q.sCaramelo lI Proceso Sulflto Cáust¡co Colorante

Caramelo Ill Proceso Amon¡o Colorante 500mq/kq.1s0(c)

500m9/kg1s0(d) Caramelo IV Proceso Sulfito Amonio Colorante

Colorante q.s.140 i Cloroflla

Colorante 80mg/k9100 Cúrcuma o curcum¡na

50mq/kqtNs 122 Colorante

Colorante 50mq/kqINs 124 Rojo Punzó 4R

Amarillo ocaso, Amarillo Sunset Colorante 50 mglkgINS 110

Colorante 50mg/kgINS 131 Azúl Patente V

Colorante 50mq/kqINS 132 Indiqotina, Carmín de Ind¡qo

Colorante 50mg/kgINS 133 tuul Brillante rcF

Colorante 5omq/k9INS 143
Verde Indeleble, Verde Rápido, Fast

Green

Colorante 5omq/kqINS 129 Rojo 40, Rojo Allura AC

5omq/kqCIorof¡la Cúprica ColoranterNs 141 i

50 m9/k9Clorof¡l¡na Cúprica ColoranterNs 142 i

Carbox¡metilcelulosa sodicaINS 466

¡4etil celulosatNs 461

t'letilet¡l celulos¿tNS 465
lNs 463 H¡droxipropilcelulosa

Grragen¡na (¡ncluye Furcellaran y
sus sales de sod¡o y potas¡o), Musgo

¡rlandés
INS 407

rNs 412

INS 410
Goma @nof¡n, Caroba, Algarobo,

latai

Coma Xantica, xantano, de XantanoNS 415

INS 416 Goma Karaya,Sterculia, Caraya

INS 414 C.oma Arábiqa, Acacia

Gorna Traqacanto, AdraganteINS 413

Goma GellanINS 418

5glk9 solos o
combinadosEspesante/estab¡l¡-

zante

Espesante/6tab¡li-
zante

rNs 425 Goma Konjac

AqarrNs 406

Ácido algínicorNs 400

Alg¡nato de amonioINs 403

INS 404 Alginato de calcio

Alginato de potasioINS 402

lN5 40i Alginato de sod¡o

Alq¡nato de propilenglicolrNs 405
Celulosa microcristalinaINS 460i

INS 440 Pectina y pectina amidada 109/k9 solos o
comb¡nados

Espesante/estab¡l¡-
zante

Gelatina
Acidos cítr¡corNs 330
Acido lácticoINS 270 q.sAcidulante

INS 296 Ac¡do mál¡co

5o/koAcidulanteÁcido tartáricoINS 334
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C'oma Guar

5glkg solos o
comb¡nados
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Coadyuyant6 de tecnología/elaboración: No se admite el uso de coadyuvantes de
elaboración.

Criter¡os macñoscópioos y microscóp¡cos: El producto no debe contener sustancias
extrañas de cualqu¡er naturaleza.

Criterios microb¡ológ¡cos: Según su clas¡ficación y tipo de tratamiento térmico, las
Bebidas Lácteas deben cumplir con los requisitos cons¡gnados en las Tablas 22 al25,

TAB|á 22. REQUTSTTOS MTCROBTOLóGICOS PARA BEBTDAS UCrelS
FERMENTADAS

Las bebidas lácteas UAT (UHT) no deben tener miooorgan¡smos capaces de proliferar
en ellas, en las condiciones normales de almacenam¡ento y distribución, luego de una
incubación en envase cerEdo a 35 - 37 " C durante 7 di.as.

Las Bebidas Lácteas Pasteurizadas deben cumpl¡r con los s¡guientes requis¡tos:

TABLA 24. REQUISTTOS MICROBIOLóGICOS PARA BEBIDAS UCrelS
PASTEURIZADAS
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PARAMETROS

Coliformes/9 (30"C)

CATEGORÍA
CRITERIO DE
AcEPrAcróN

METODOLOGÍA
ANALÍTICA DE
REFERENCIA

4
n=5 c=2 m=10

M=100
ISO 4831r2006

Coliformes/g (45"C)
4

n=5 c=2 m<3 M=10 APHA 2001 4a Edición

Hongos y Levaduras/g
2

n=5 c=2 m=50 t4=200
ISO 21527-1:2008

ISO 6611:2004 (IDF
94i2OM)

Parámetros
Criter¡o de
Aceptación
(r.c.M.s.F.)

MEfODOtOGiA
AI{ALÍTICA DE
REFERENCIA

Aerobios mesofilos/mL 10 n=5, c=0, m< 10 ISO 4833-1r2013

METODOLOGIA
ANALÍTICA DE
R,EFER"ENCIA

Categorizaclón
(r.c.M.s.F.)

Criterio de
Ac€ptación
(r.c.M.s.F.)

ISO 4833-1:20132
n=5, c=2,

m=1ü,M=105Aerobios mesófilos/mL

n=5, c=2,
m<3,M=10 ISO 4831:20065Coliformes a 30o c/9

NSTR

b @bta¡ó¡1, @.¿ ¡a ¿t s¡ar, sd1id1¿ rtEgrat r eouÉattua, OE rt @ ebre de¡c¡niE¡,¡6 & b !\¡'kñ a1
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Las bebidas lácteas esterilizadas y las UAT (UHT) deben cumplir con los requisitos
s¡guientes.

TABI-A 23. REQUISTTOS MTCROBIOLóGTCOS PARA BEBTDAS l-lCrerc
ESTERIUZADAS Y UAT (U}lT)

categor¡zac¡ón
(r.c.M.s.F.)

Parámetros

I



Las Beb¡das Lácteas
siguientes.

Ultrapasteurizadas deben cumpl¡r con los requisitos

TABI-A 2s. REeursrros MIcRoBIoLóGIcos nARA BEBIDAS utcrras
ULTRAPASTEURIZADAS

Parámet¡os Categorización
(r.c.M.s.F.)

Criter¡o de Aceptacktn
(r.c.ir.s.F.)

MEroDotociA
e¡relÍr¡c¡ o¡
REFEREI{CIA

Aerobios mesof¡los/mL 2
n=5, c=2,

m=10',M=1d ISO 4833-1:2013

Coliformes a 30o C/g 5
n=5, c=2,
m<3,M=10 ISO 4831:2006

Coliformes a 45o C/9 5
n=5, c=1,
m<3,M=10 A.P.H.A. 2001 4a Edición

4. LECHES FERMENTADAS

4.1 Se entiende por leches fermentadas los productos, adic¡onados o no de otras
sustanc¡as al¡mentic¡as, obten¡dos por coagulación y d¡sminucón del pH de la leche o
leche reconstitu¡da, adicionada o no de otros productos lácteos, por fermentación
láctica mediante la acción de cultivos de microorganismos especíñcos. Estos

microorganismos específ¡cos deben ser viables, activos y abundantes en el producto
final durante su perbdo de validez.

Las leches fermentadas deben cumplir lo establecido en la RESOLUCIóN
MERCOSUR/GN4C No 47197 «REGLAMENTO TECÍ{ICO DE IDENTIDAD Y
CAUDAD DE LECHES FERTIE TADAS» incorporada al ordenamiento juríd¡co

nacional por Decreto N" 15.6701200t; y las actualizaciones o modificaciones que
sean incorporadas al ordenam¡ento juríCico nacional.

4.2 Los productos que respondan a las características y exigencias consignadas en el

artículo anterior, que hayan sido tratados térmicamente despues de la fermentación
y que no contengan flora láctica viable, deben ser rotulados como prcducto lácteo
fermentado tratado térmicamente con caracteres de igual tamaño, realce y
visibilidad. Se debe ind¡car además la leyenda s¡n flora láctica activa.

No podrán ser utilizadas las palabras yogur o yoghurt o iogurte o leche fermentada o
leche cultivada o leche acidófila o leche acidofilada o kef¡r o kumys o cuajada o
coalhada o similar en su denominación.

5. SUEROS UCTTOS V DERTVADOS

5,1, Con la denominación de sueros de lechería o lactosueros o suero, se ent¡enden
los liquidos formados por parte de los componentes de la leche, que resultan de
diversos procesos de elaboración de productos lácteos, a saber:

Suero de queso: es el subprcducto liquido proveniente de la elaborac¡ón de
quesos.

Suero de manteca: es el subproducto líquido proveniente del batido
en la obtención de manteca.

crema
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Suero de caseínai es el subproducto lí'quido proven¡ente de la elaboración de
caseínas.

Suero de ricotta: es el líquido resultante de prec¡pitar por el calor, en medio ácido,
la lactoalbúmina y la lactoglobulina del suero de queso.

Cuando estos productos se ut¡licen como materias primas para la elaboración de
prcductos alimenticios, deben ser pasteur¡zados o esteril¡zados antes o durante el
proceso de elaborac¡on de dichos productos, no debiendo presentar un recuento
mayor de 100 bacter¡as col¡formes/g después del tratam¡ento térmico.

Los sueros de lecfrería destinados a transportarse a gmnel pam uso industrial de un
establecimiento de productos lácteos a otro, deben ser somet¡dos a los siguientes
trata m ientos :

a) Enfriamiento y mantenim¡ento a una temperatura no superior a 5oC.

b) H¡g¡enización por métodos mecánicos adecuados.

c) Podrán además ser sometidos a los sigu¡entes tratamientos, solos o combinados:

d) Termización, proceso térmico que no inactiva la fosfatasa alcalina

e) Pasteurizac¡ón, tratam¡ento térm¡co que asegure la inactivacón de la fosfatasa
alcalina.

Los sueros de lechería a granel deben ser transportados en tanques isotérmicos a
una temperatura no superior a 5oC. La temperatura de anibo a destino no debe
ser superior a 8oc.

5.2. Se ent¡ende por suen de queso en polYo, al producto obtenido por correntración
y deshidratación por proceso adecuado del suero proven¡ente de la elaboración del
queso, previa pasteur¡zación, que cumple con bs requisitos microbiologicos exig¡dos
para la leche en polvo.

Debe responder a las siguientes características y exEencias:

Se presentará como un polvo blanco amar¡llento, de sabor salado - dulzón, soluble

en agua tibia y debe cumpl¡r con los requisitos físico químicos. establecidos en la

Tabla 26.

TABIA 26. REQUTSTTOS ÉSrCO QUÍI|¡COS PARA SUERO DE QUESO E¡
POLVO

Págim 26 de 49

!i4t1: 9 ú l,haüro rlc 9ll Nblcá v &eo€§a. sa,rt .¡taz, ef1úLa v idrwd|¿ 4¡, 9¿.att2¿
b pobkrn, pa.a t¿ asadrz sdrtñ n¡qat v 61ut tú¿, q@ n tavae !tue dda ññ '?6.L 

ta

MINIMO MAXIMODETERMINACIONES

Humedad

2,0o/o olo.Gras de leche

cdl o¡É stotá, Fwttu t¿ Ornt$tjd /rto¿.te t¿ cudanb, n áñ1ú ¿t qato e ts aaa:, t5

4,5ok plp.



Se entiende por sueño de queso parcialmente desmineralizado, el producto
que contenga de 3,1olo a 7olo de cenizas.

Se entiende por sueno de queso desm¡neral¡zado, el producto que no excda el
3olo de cenizas.

Este producto debe ser rotulado como suero de queso en polvo, con caracteres de
igual tamaño, realce y v¡s¡b¡lidad. complementado por la leyenda desmine¡alizado
o parcialmente desm¡neralizado, según corresponda.

5.3. suero de manteca en polvo es el producto obten¡do por concentración y
deshidratación por proceso adecuado del suero de manteca, que cumple con los
requ¡sitos microb¡ologicos ex¡g¡dos para la leche en poho.

Debe responder a las siguientes características y exigenc¡as:

a) Se presentará como un polvo blanco amarillento, de sabor salado - dulzón.
soluble en agua tib¡a.

b) Humedad: Máx. 4,5o/o plp

Este prcducto debe ser rotulado como sueño de manteca en polvo, con caracteres
de ¡gual tamaño, realce y visibil¡dad.

5.4, Se entiende por concentrado de suero de queso obtenido por ultraf¡ltrac¡ón,
sin desnatural¡zar y en polvo, al producto obtenido por pasteurización, ultraflttración
y posterior desh¡dratación del suero proven¡ente de la elaboracion de quesos.

Debe responder a las sigu¡entes características y exigenc¡as:

Debe presentarse como un polvo blanco amarillento, de sabor agradable, soluble en
agua t¡bia y debe cumplir con los siguientes requisitos físicoquímicos de la Tabla 27.

TABLA 27. REQUTSTTOS rÍSrCO qUÍUTCOS PARA CONCENTRADO DE
SUERO DE QUESO

Proteínas de leche L0,lo/o PIP

Cen¡zas (500-55ooc) l4o/oplp

600/0 plpGlúcidos reductores totales, expr6ados
en lactosa anhidra

2,2ok plpAcido Láctico

MÍñ¡IMO MAXIMODETERMINACIONES

Humedad

to,o o/o p/p.Grasa de leche

30,0 o/o PIP ,JProteínas de leche

?u81.
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Requis¡tos microbiológ¡cos: Debe responder a las exigerrc¡as microb¡ologicas
establec¡das para la leche en polvo.

Este producto debe ser rotulado como concentrado de suero de queso en polvo
obtenido por ultraf¡ltración, con caracteres de igual tamaño, realce y visibilidad.

5.5. Se entiende por ooncentrado de sue¡o de queso en polvo desnatural¡zado (o
par€ialmente desnatural¡zado) producto obten¡do por la pasteurización,

ultraf¡ltración y deshidratación del suero proveniente de la elaboración de quesos.

Debe responder a las siguientes características y exigenc¡as:

Se presentará como un polvo blanco amarillento, de sabor agradable, soluble en
agua t¡bia y debe presentar las siguientes características físicoquímicas establecidas
en la Tabla 28.

TABLA 28. CARACTEPJSUCAS FÍSICOQUÍMICAS PARA CONCENTRADO DE
SUERO DE QUESO Ef{ POLVO DESNATURAUZADO O PARCIALMENTE
DESNATURAUZADO

Pagina 18 dc .le

60 o/o plp

Cenizas (500-550oC) I o/oplp

pH (solución al 100/0) 7,0

DETERMINACIONES MINIMO MAXIMO

Humedad 7,0 ok plp.

Proteínas de leche 32,0 ok plp

Glúcidos reductores tot¡les, expresados en
lactosa anhidra

Cen¡zas (500 oC -550 oC) 8,0 okplp

Acidez expresada en ác¡do láct¡co 0,3 ok plp

pH (solución al 10o/o) 7,O

0,40 mg. de KOH/ g.

de materia gras¿

Am¡noácidos libres:
Ac¡do glutám¡co
Prol¡na

50
20

mgl
mq/

100
00

s
q1

E n?,'¡,

Glúcidos reductores totales, expresados en ladosa
anh¡dm

6,0

48 o/o plp

6,0

Acidez de la mater¡a grasa
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Debe responder a las exigencias microbiologicas establecidas para la leche en polvo.

Este producto debe ser rotulado como concentrado de suero de queso en polvo
desnaturalizado (o parcialmente desnaturalizado) obten¡do por
ultrafiltración, con caracteres de igual tamaño, realce y v¡sibil¡dad.

6. CASEINA Y CASEINATOS

6,2. Con el nombre de case¡nato al¡mentic¡o, se entiende el producto obtenido por
reacción de la caseína al¡mentic¡a o la cuajada de caseína alimenticia fresca, con
soluciones de hidróx¡dos o sales alcalinas o alcal¡noténeas, o de amonio de calidad
alimentaria y posterior lavado y secado, med¡ante procesos tecnologicamente
adecuados. , Este prcducto debe cumplir los requ¡sitos establec¡dos en la

RESOLUCION MERCOSUR/GMC No 16/94 «IDE TIDAD Y CAUDAD DE LOS
CASEINATOS ALIME TICIOS» incorporada al ordenamiento juríd¡co nacional por
Decreto No 17.05611997; y las actualizaciones o modificaciones que sean
¡ncorporadas al ordenamiento jurídico nacional.

7. QUESOS

fabricación.

6.1, Con el nombre de caseína al¡ment¡c¡a se entiende el producto que se separa por
acción enzimática o por precipitación mediante acidificación de leche descremada a
pH 4,6 - 4,7,lavado y deshidratado por procesos tecnológ¡camente adecuados. Este
producto debe cumpl¡r los requis¡tos establecidos en la RESOLuCIóN
MERCOSUR/GMC No 6U19 «REGI-AMENTO TECÍ{ICO MERCOSUR DE
TDENTTDAD y CALTDAD DE r¡ CASETI{A AUMENTICIA (DEROGACTóN DE
LAS RESOLUCIóN GMC No 43194)» incorporada al ordenamiento jurídico
nacional por Decreto No 462612020; y, las actual¡zaciones o modificac¡ones que sean
¡ncorporadas al ordenamiento juríCico nacional.
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Glic¡na
Alanina
Cistina
Valina
Met¡on¡na
Leucina
Isoleuc¡na
llros¡na
Fenilalan¡na
Histidina
Li§na y/o Arqin¡na

10 mql 100 g
contenido individual

para cada
aminoácido.
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7.1. Se entiende por queso el producto fresco o madurado que se obt¡ene por separación
parcial del suero de la leche o leche reconst¡tuida (entera, parcial o totalmente
descremada), o de sueros lácteos, coagulados por la acción física, del cuajo, de
enzimas específicas, de bacterias especíñcas, de ¿kidos orgánicos, solos o
comb¡nados, todos de calidad apta para uso alimentario; con o sin el agregado de
sustancias al¡ment¡cias y/o especias y/o cond¡mentos, ad¡tivos especít¡camente
indicados. sustancias aromat¡zantes y materias colorantes.

Se ent¡ende por queso fresco el que está listo para el consumo poco después de su
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Se ent¡ende por queso madurado el que ha exper¡mentado los cambios
bioquímicos y flrsicos necesarios y característicos de la variedad de queso.

La denominación querso est¡í reservada a 106 productos en los cuales la base láctea
no contiene grasa o proteínas de or¡gen no lácteo.

Los quesos deben cumplir con los requ¡sitos establec¡dos en la RESOLUCIóN
MERCOSUR/GMC no 79194 «REGI-AMENTO TECNICO MERCOSUR DE
IDENTIDAD Y CAUDAD DE QUESOS» incorporada al ordenamiento jurí\Cico

nacional por Decreto No 17.05617997; y, las actualizaciones o mod¡f¡caciones que
sean ¡ncorporadas al ordenam¡ento juríiCico nacional.

7.2.

7.3. Queda prohib¡da la comercialización de quesos para consumo humano que:

Los quesos,deben cumplir con los requis¡tos microbiolog¡cos establecidos en la

RESOLUCION MERCOSUR/GMC No 69/93 «REQUISITOS MICROBIO-
LóGICOS PARA QUESOS» incorporada al ordenam¡ento jurídico nacional por
Decreto N" 17.05617997; y las actual¡zac¡ones o modif¡cac¡ones que sean
¡ncorporadas al ordenamiento jurídico nacional.

)
)

a

b
Se encuentren alterados o modificados en sus @racteres.
Presenten deficiencias en la corteza o en la pasta que involucren un riesgo
sanitario.
ConterEan substancias extrañas de cualquier naturaleza.
Se encuentren atacados por mohos (exceptuando los que especíFrcamente
deben contener un t¡po determinado).
Hayan sido invadidos por larvas de insectos o atacados por ácaros o rcedores,
ConterEan toxinas m¡crob¡anas.
ConterEan res¡duos de plagu¡c¡das, antimicrobianos u otras sustancias químicas
proh¡b¡das o permitidas en cantidades superiores a las establecidas en la
legislación vigente.

c)
d)

e)
r)
s)

7.4. El fraccionamiento de quesos debe realizarse preferentemente en el acto de su
expendio, directamente de su envase or¡linal y a la vista del consum¡dor f¡nal,
debiendo destinarse equipos y utensilios exclusivos para ese efecto, cumpl¡endo con
todos los requ¡sitos de hs Buenas Prácticas de Manufactura establecidas en la

reglamentación vEente. En caso de no real¡zar el fraccionam¡ento en presencia del
consum¡dor, el punto de venta debe contar con ¡nstalac¡ones específicas para realizar
el fracc¡onamiento, dest¡nado exclusivamente a esta actividad, debiendo cumplir con
todos los requisitos de Buenas Prácticas de Manufactura establecidos en la legislación
v¡gente en todo lo referente a locales, almacenamiento, personal, higiene y demás
precauciones, que sean de aplicación paftr el fraccionam¡ento de alimentos.

El mater¡al de envasado que se utilice para acondic¡onar los quesos fraccionados
debe ser apto para su uso en contacto d¡recto con el al¡mento fraccionado, debiendo
asegurar además su adecuada conservación y protección contra posibles
contamínaciones.

En cada envase de fracción de queso obten¡da med¡ante el fraccionado, debe figurar
la siguiente información obl¡gator¡a:

a) El nombre del establecimiento fracc¡onador, su nombre y dirección.

Página l0 de 49

Vú1: la uñ M¡a¡tÉrb de ldd hidtd y aaQ§a, tual ¿k¿, ¿ftÉ1t y t¡an#Ét itEor,¿/it ét xtá ¿lc.tu
b @b!¿rflL pa¡a la aq§tar6 eotN út¿grdt I qulan d¿ que ñldvde eúe @úñ@ntes & l¿ dú e
co¡1 t*tÉ, ,atoté, lofueeódo 1¿ pa.k¡p¿cúo c<ttv¿ de l¿ ctú¿d¿n¡d, cñ tuÉfk d ept@ de et da6h6



tt¡út: Ga¡an4w d tuñptñB1to de |¿s ttuncoié & tÉto.ía, dn@h, ñ1¿t'aañ6'ao v Oto,sia * stit6 de §4n rü d fr¡ de .kaü¿¡ 1¿

.o6é7ua on@et, t»Jo d a1Í4e & addéá *,at, .r, cl ñ dd 95tdÉ Éú1d dc gtd

Poder Ejeculivo
Ministe o de Salud Pública y Bieneslut Sociol

ANEXO de la Resotuci,tn s.C. N"f{ |

b) El número del establecimiento elaborador y el número del registro de producto
alimentic¡o, ambs pertenecientes al queso que ha sido fraccionado. Para ello, el
establec¡miento fraccionador debe contar con la previa autorización del titular del
establecimiento elaborador del queso a fracc¡onar y del titular del registro del
queso a fracc¡onar, resp€ct¡vamente.

c) La marca original del queso que ha sido fraccionado, previa autorizac¡ón del
propietario de la misma y sin que ello impl¡que deslindar al establecimiento
fraccionador de las responsabilidades civ¡les y/o penales inherentes a la tenencia,
conservación y fraccionado de los productos alimentic¡os adquiridos a la f¡rma
propietaria de d¡cha marca de origen.

d) El nombre del producto, el listado de ingred¡entes, la ident¡f¡cación del origen, la
fecha de duración mínima y el lote del queso ffacc¡onado, peso neto y la

indicac¡ón de las temperaturas de cons€rvación; todo ello con caracteres de buen
realce y visibil¡dad.

El fracc¡onador de quesos debe llevar los registros de trazabilidad que permitan
verif¡car la correlación entre el lote del queso fraccionado y los registros de
identificac¡ón del queso original que ha s¡do ftacc¡onado.

8. QUESOS DE PASTA BLAI{DA

8,1. Se ent¡ende por queso paraguay de leche pasteurizada el queso fresco obtenido
por coagulación enzimática de la leche con cuajo u otras enzimas coagulantes
apropiadas, complementada o no con acción de bacter¡as láct¡cas específicas. La

leche a utilizar debe ser higien¡zada por medios mecánicos adecuados y sometida a

pasteurización, para asegurar fosfatasa residual negativa comb¡nado o no con otros
procesos físicos y biologicos que garanticen la inocuidad del producto.

Composición y rcquiitos,

Ingredientes obligatorios: Leche pasteurizada, cuajo y/u otras enzimas

coagulantes apropiadas,

Ingr€d¡entes optat¡yos: Cloruro de sodio, cloruro de calc¡o, cult¡vo de bacterias
específicas.

Características sensoriales:

Artículo r' Consistencia: blanda, suave.

Artículo z'Textura: sin ojos o con ojos de origen mecán¡co.

Artículo B' Color: blanquecino.
Artículo 4'Sabori suave o leremente ácido.
Artículo 5" Olor: suave, característico.
Artículo 6" Corteza: no posee o con corteza f¡na.
Réquisitos fis¡coquímicos: El producto conesponde a un queso de atta humedad.
con valor de 46 0/o a 55 o/o de humedad.
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Características d¡stint¡vas del proceso de elaborac¡óni obtenc¡ón de una masa

cuajada, s¡n suero, salada o no y no madur¿da.

Acondicionamiento: embalaje plástico o acondic¡onado en envases
bromatológicamente aptos.

Cond¡c¡ones de conservación y comer€¡al¡zaciónr el Queso Paraguay debe
mantenerse a una temperatura no super¡or a 80 C.

Requis¡tos m¡crobiológicos:
Los requ¡sitos m¡crobiologicos se en€uenEan en la Tabla 29.

TABI.A 29, REQUISITOS MICROBIOLóGICOS PARA QUESO PARAGUAY DE
LECHE PASTEURIZADA

Referencias

= Número de muestras analizadas

= Número de unidades que pueden presentar valores entre m - M

= Valor mínimo aceptable

= Valor máximo

= glilmo

Muestra ¡nd¡cativa: Es la muestra compuesta por un número de unidades de
muestras inferior a lo establecido en los planes de muestreo.

Muestra ¡epresentativa: Es la muestra constituida por un determinado número de

unidades de muestras establecido de acuerdo a los planes de muestrm. ICMSF =
Comisión Intemacional de Espec¡ficaciones microbiológicas para alimentos

Podrá contener los ad¡tivos establec¡dos en la RESOLUCIóN MERCOSUR/GMC No
79194 «REGI-AMENTO TÉCNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CAUDAD Y

QUESOS», y sus actual¡zaciones o modificaciones.

El producto no debe contener substancias extrañas de ninguna naturaleza

n
c
m
M

I

P¡{Aim 32 de 19

v¡l,t: 9 ¡t1NnLr,rb.t Áin hibla | tu¡ tuat cn<¿., ¿t'c:ile v Dat@¿dt oEgE ta6d xta

PARAMETROS

UESTRA
INDICAT¡VA

I.IUESTRA REPRESENTAT¡VA ¡retoDot oGil
l¡rúncl ot
REFEREf{CtA

CRITERIO
OE

acEt/fActóN

CRIÍERIO DE
acEFractóN

carEGoRla
tcsüF

Coliformes/g (30oC) 104 5
ISO 4831:2006
ISO 4832:2006

Coliforrnes/g (450 C) 5.101
n=5 - c=2

m=10 - i4=5.10 5
APtIA 2001 4ta

Edic¡ón

103
n=5 -c=2

m=10? - N4=10r
8 I5O 6888-1:1999

Salmonella
sppl259 Ausencia

n=5 - c=0
m= ausenc¡a

10 ISO 6579-1:2017

UsterÉ
rnonocytoqenes/25q

Ausencia
n=5 - c=0

m=ausenc¡a
ISO 11290-1:2017

b pobkó.t, p¿¡a t¿ ¿sdú,.o s¿1n¿@ útqñt r qú¿nD. 4Ü¿ ú¡aagÉ e&e ¿téte,ñÑ aes & b shn 61
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n=5 - c=2
m=103 - M=10

Estaf¡lococos
Coagulasa positiva/g

10
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Este producto debe ser rotulado como queso paraguay de leche pasteurizada,
con caracteres de igual tamaño, realce y vis¡bilidad.

8.2. Con la denominación de queso blanco se entiende el producto elaborado con leche
entera, parcial o totalmente descremada, coagulada por acidif¡cación láctica
complementada o no por cuajo y/o enzimas específicas.

Debe cumpl¡r con las siguientes ex¡genc¡as:

a) l,lasa cruda, desuerada, salada o no, no madurada.

b) Pasta blanda, finamente granulada, desmenuzable, algo untuosa; aroma
agradable y poco perceptible; sabor dulce o ligeramente ácido; color blanco
amarillento un¡forme.

d) Estabilización: mín. 24 horas

e) Se mantendrá en fábr¡ca y hasta su expend¡o a una tempenttura infer¡or a 10"C.

Se reconocerán tres variedades, las que debeñán rotularse, con caracteres de ¡gual
tamaño, realce y visibilidad; de acuerdo a su composición, en la forma referida en el
s¡guiente cuadro:

Humedad Grasas (s/extracto seco)
14áx 1"1ín f4áx

Queso Blanco 75,O o/o 20,o o/o 40,O o/o

Oueso Blanco Semi-maqro 77 ,O o/o t0,o o/o t9,9 0/o

Queso Blanco Descremado 80,0 o/o Menor a 10,0 o/o

8.3. Se entiende por queso minas frescal el queso fresco obtenido por coagulac¡ón
enzimática de la leche con cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas,
complementada o no con acción de bacterias lácticas específicas. El prcducto debe
cumplir con los requisitos establecidos en la RESOLUCION MERCOSUR/GMC No
145/96 «REGIáMENTO TÉCNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CAUDAD
DE QUESO MINAS FRESCAL>' incorporada al ordenamiento juríd¡co nacional por
Decreto No 17.05617997; y las actualizaciones o modificaciones que sean
incorporadas al ordenamiento juríd¡co nacional.

El producto .también debe cumplir con los requisitos establec¡dos en la y, con la
RESOLUCION MERCOSUR/GMC No 44198 «CORRECCION DE l-A
RESOLUCTÓN MERCOSUR/GMC No 145/96 REGLAMENTO TÉCNICO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CAUDAD DE QUESO MINAS FRESCAL»
incorporada al ordenam¡ento juríd¡co nacional por Decreto No 15.670/2001; y, las

actualizac¡ones o modific¿c¡ones que sean incorporadas al ordenamiento jurídico

nacional
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c) Forma de acuerdo con el envase. El envase será apto para estar en contacto con
alimentos, adecuados para las condiciones de prev¡stas de almacenam¡ento y que
conf¡eran una protección apropiada contra la contaminación.

Producto
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Debe cumplir con las siguientes ex¡gencias:

a) Masa: compacta, f¡namente granulosa, desmenuzable; sabor y aroma poco
perceptibles; color blanco-amarillento uniforme.

b) Estabil¡zación mín¡mo 24 horas

Se mantendrá en fábric¿ y hasta su expend¡o a una temperatura ¡nfer¡or a 10o C.

El fraccionamiento en lugares de expendio debe obedecer los requisitos establec¡dos
en el numeral 7.4.

Se reconocerán tres variedades, las que deberán rotularse, con caracteres de igual
tamaño. realce y visibilidad; de acuerdo a su compos¡ción, en la forma referida en el
siguiente cuadro:

PRODUCTO
HUMEDAD GRASAS

Máx Mín [1áx
R¡cotta/Ricota de Leche Entera 75,0 0/o 11,1 Yo t3,oo/o
R¡cotta/Ricota de Leche Semidescremada 77 ,0 0/o 5,0 0/o tl,00/o
R¡cotta/Ricota de Leche Descremada 80,0 0/o l"lenor a 5,00/0

crema

Se reconocerán tres variedades, las que deberán rotularse, con caracteres de ¡gual

tamaño. realce y visibilidad; de acuerdo a su compos¡c¡ón, en la forma referida en el

s¡guiente cuadro:

PRODUCTO
HUMEDAD GRASAS

Fláx Mín lvláx

R¡cotta/Ricota con Crema 75,0 0/o lvtás de 11,0 o/o

Ricotta/Ricota Semigrasa 71 ,0 0/o 5,0 0/o 11,00/o

R¡cotta/R icota Magra 80,0 o/o Menor a 5,070

8.5, Con la denominac¡ón de queso petit suisse se entienden los productos de muy alta
humedad elaborados con leche entera o leche estandarizada, con o sin el agregado
de crema; acidificada por cult¡vo de bacterias lácticas y coagulada por cuajo y/o
enzimas específ¡cas.
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8.4, Con la denominación de ricotta/ricota o queso ricotta/ricota se entiende el
producto obtenido por prec¡p¡tación mediante el calor en medio ácido prcducido por
acidif¡cación, debida al cult¡vo de bacterias lácticas apropiadas o por ác¡dos orgánicos
permitidos a ese f¡n, de las sustanc¡as proteicas de la leche (entera. parcial o
totalmente descremada) o del suero de quesos.

c) Forma: de acuerdo con el envase. El envase será apto para estar en contacto con
alimentos, con materiales adecuados para las condiciones previstas de
almacenamiento y que confieran una proteccón apropiada contra la

contam¡nación.

La ricotta o ricota elaborada con suero de quesos podrá ser adic¡onada de leche y/o



Debe cumplir con las siguientes exigencias:

Se mantendrá en fábrica y hasta su expendio a una temperatura infer¡or a 10oC.

Se reconocerán tres variedades, las que deberán rotularse, con caracteres de igual
tamaño, realce y visibilidad; de acuerdo a su composición, en la forma referida en el
sigu¡ente cuadro:

PRODUCTO
HUMEDAD GRASAS (S/ EXTRACTO SECO)

l"láx 1"1ín N',ráx

Queso Petit Su¡sse 75,O o/o f4ás de 40,1 o/o

Queso Petit Su¡sse Sem¡-magro 77 ,0 0/o 10,10/o 40,o o/o

Queso Petit Su¡sse Descremado 80,0 % lvtenor a 10,0 o/o

8.6. Con el nombre de masa para elaboñar queso mozzañella se entiende el producto
intermedio, de uso industrial exclusivo, destinado a la elaboración de queso
mozzarella, que se obtiene por coagulación de la leche por medio del cuajo y/u otras
enzimas coagulantes apropiadas, complementada o no por la acción de bacterias
lácticas específ¡cas. El producto debe cumplir los requ¡sitos establecidos en la

RESOLUCTóN MERCOSUR/GMC No 34/96 «REGLAMENTO rÉCr¡CO
MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CAUDAD DE I.A II,IASA PARA ELABORAR

QUESO MOZZARELI-A,> incorporada al ordenamiento jurídico nacional por Decreto
N" 17.056/1997; y, las actualizaciones o modif¡caciones que sean incorporadas al
ordenam¡ento juríCico nac¡onal.

8,7, Con el nombre de Queso Mozzarella se ent¡eMe el queso que se obtiene por
hilado de una masa acid¡ficada, (producto intermedio obtenido por coagulación de la

leche por medio del cuajo y/u otras enz¡mas coagulantes aprop¡adas),
complementada o no por la acc¡ón de bacterias lácticas gpecÍficas. El producto debe
cumplir los requ¡s¡tos establec¡dos en la RESOLUCION MERCOSUR/GMC t{o
78196 «REGLAMENTO TÉCNICO MERCOSUR DE IDENTIDAD Y CAUDAD
DEL QUESO MOZZARELLA (MUZZARELI-A O MUSSAREI¡)» incorporada al
ordenamiento juríCico nac¡onal por Decreto N" 17.056/1997; y, las actualizaciones o
modificaciones que sean incorporadas al ordenamiento juríd¡co nacional.

8.8. Con la denominación de queso de d€ma, se entiende el producto de muy alta
humedad, doble crema, elaborado con leche enterc y crema, acidificada por cultivo
de bacterias lácticas y coagulada por cuajo y/o enz¡mas específ¡cas.

Debe cumpl¡r con las siguientes ex¡genc¡as:

a) Masa: blanda, desuerada, amasada o no, pud¡endo ser ligeramente
salada,
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- lvlasa: blanda, desuerada, amasada o no, pudiendo ser l¡geramente prensada y
salada.

- Pasta: blanda, f¡na, untuosa, homogénea, inconsistente; aroma suave y agradable;
sabor l¡geramente salado o ácido{ulce; color blanco-amarillento uniforme.

- Forma: de acuerdo con el envase. El envase será apto para estar en contacto con
alimentos, adecuados para las condiciones de prev¡stas de almacenamiento y que
conf¡eran una protección apropiada contra la contam¡nación.

- Estabilización: mín. 24 horas.
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b) Pasta: blanda, f¡na, untuosa, homogénea, inconsistente, aroma suave y
agradable, sabor ligeramente salado o ác¡do-dulce, color blanco-amar¡llento
uniforme.

c) Forma: variable de acuerdo con el envase. El envase será apto para estar en
contacto con alimentos, con materiales adecuados para las condic¡ones de
previstas de almacenamiento y que confieran una protecrión apropiada contra la

contaminación.

d) Estabil¡zación: mín. 24 horas.

e) Debe ser mantenido en fábrica y hasta su expendio a una temperatura inferior a
100c.

f) Debe cumplir con las s(lu¡entes c¿racterísticas:

Agua, máx. 72,5o/o.

Grasas (s/extracto seco): mín. 60,00/0.

Este producto debe ser rotulado con caracteres de igual tamaño, r€alce y
visib¡lidad; con la denominac¡ón queso de crema.

8.9, Con la denominación de que§o cuartirolo se ent¡ende el producto de alta y muy
alta humedad, graso, elaborado con leche entera o leche estandarizada, ac¡dificada
por cultivo de bacter¡as lácticas y coagulada por cuajo y/o enz¡mas específ¡cas.

Debe cumplir con las siguientes exigencias:

a) Masa: suda, moldeada, prensada, salada y madurada.
b) Pasta: blanda, cenada, algo elást¡ca; sabor ligeramente ácido; aroma suave y

agradable; color blanco-amarillento uniforme.

c) Corteza: entera, ligeramente consistente, lisa o rugosa.

d) Forma: cilíndrica achatada o paralelepípeda

e) T-rempo de maduración y peso: Mín¡mo: 5 días.

Este producto debe ser rotulado con caracteres de igual tamaño, realce y visib¡lidad;

con la denominación queso cuartirolo.

8.10,Con la denominación de queo cremoso se ent¡ende el producto de alta y muy alta
humedad, elaborado con leche entera o leche estandarizada, con o sin el agregado
de crema, acidificada por cultivo de bacterias láct¡cas y coagulada por cuajo y/o
enzimas específicas.

Debe cumplir con ¡as s¡gu¡entes exigencias:

a) Masa: cruda, moldeada, refrigerada, salada y madurada en frío.

b) Pasta: blanda, cerrada, algo elástica y grasosa; sabor dulce caracteristico,
ligeramente ácido; aroma suave y agradable; color blanco-amar¡llento un
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c) Contenido de grasas en el o(tracto seco, mín. 50,0ol0.

d) Corteza: entera, l¡sa o ligeramente rugosa, de cons¡stencia adecuada.

e) Forma: cilíMric¿ adratada o paralelepípeda.

f) Tiempo de madurac¡ón y peso:

PESO TIEMPO MÍÍ{IMO DE MADURACIÓN
2,5kqa5kq 30 dias

< 2,5 kq 20 dias

Este producto debe ser rotulado con caracteres de igual tamaño. realce y v¡sibilidad;
con la denom¡nacón queso cremogo.

8.U.Con la denom¡nacón de gueso brie y queso camembert se ent¡ende el producto
de alta humedad, graso, elabrado con leche entera o leche estandarizada,
coagulada por cuajo y/o enzimas específ¡cas.

Debe cumplir con las siguientes exigencias:

a) Masa: cruda, moldeada, desuerada, salada y madurada en cámara fría.

c) Pasta: blanda, compacta, unh¡osa, homogénea; sabor ligeramente picante; aroma
Característico y pronunciado; color amarillento un¡forme.

c) Superf¡cie: recubierta de mohos de color blancogrisaceo (Penicillium candidum o
Penic¡ll¡um camemb€rti) no veteado.

d) Forma: cilíndr¡c¿ achatada.

e) Tlempo de madurac¡ón, mín. 3 semanas.

g) Cuando el peso sea aproximadamente de 2 Kg debe ser rotulado: queso brie'
Cuando el peso de la pieza sea menor de 500 g. y su tiempo de maduración
inferior a 1 mes.

Este producto debe ser rotulado con caracteres de ¡gual tamaño¿ realce y
visibilidad; con la denominación queso camembert.

8,12,Con la denominación de queso por s¡rlut o port salut o quego sa¡nt Paul¡n s€

entiende el prodwto de alta humedad, graso, elaborado con leche entera o leche

estandarizada, acidi¡rcada por cultivo de bacterias lácticas y coagulada por cuajo y/o
enz¡mas específicas.

Debe cumplir con las s¡guientes exigencias:

a) l,lasa: semirocida, moldeada, prensada, salada y madurada.

b) Pasta: blanda, cons¡stencia elást¡ca; sabor dulce; aroma acentuado
blanco amarillento o déb¡lmente rojizo.
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c) Corteza: lisa, bien formada, resistente.

d) Forma: cilíndrica achatada o paralelepípeda.

e) Tiempo de maduración: mín. 30 días.

f,) Peso: máx. 4 kg.

Este prcducto debe ser rotulado con caracteres de igual tamaño, realce y v¡sibilidad;
con la denominac¡ón queso por salut o queso sa¡nt paul¡n.

8,13.Se entiende por que6o azul el prcducto que se obtiene por coagulación de la leche
por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas, complementado o no
por la acc¡ón de bacterias lácticas específicas, y mediante un proceso de elaboración
que util¡za hongos especificos (penicillium roquefortii), complementados o no por la

acción de hongos y/o levaduras subs¡diar¡as responsables de otorgarle al producto
características d¡stintivas durante el proceso de elaboración y madurac¡ón.

El producto debe cumpl¡r los requis¡tos establecidos en la RESOLUCIóN
MERCOSUR/GMC No 48/97 «REGLAMENTO TECÍ{ICO MERCOSUR DE
IDENTIDAD Y CALIDAD DEL QUESO AZUL>, ¡ncorporada al ordenamiento
juriCico nacional por Decreto N' 15.670/2001; y, las actualizaciones o modif¡caciones
que sean incorporadas al ordenamiento jurídico nacional.

9. QUESOS DE PASTA SEMI-OURA

9,1, Con la denominación de queso gruyere y queso emmenthal se entienden los
prcductos de mediana humedad, grasos, elaborados con leche entera o leche
estandarizada, acidifrcada por cultivo de bacterias lácticas y coagulada por cuajo y/o
enzimas específicas.

Deben cumpl¡r las s¡gu¡entes exigencias:

a) Masa: cocida, moldeada, prensada, salada, termoexc¡tada y madurada.

b) Pasta: firme, de consistencia elást¡ca, con numerosos ojos lisos, brillantes. de 1 a
2,5 cm de diámetro, uniformemente distribuirJos; sabor suave, agradable, dulce;
aroma bien desanollado; color blanco-amar¡llento un¡forme.

c) Corteza: lisa, bien formada, consistente.

d) Forma: cilíndrica achatada y secc¡ón vertical eliDt¡ca alargada

S¡ el tamaño es grande: peso superior a 50 kg y üempo de maduracion no menor de
3 meses. Este prodwto debe denom¡narse como: queso gruyere.

S¡ el tamaño es chico: peso de 25 a 50 kg y tiempo de maduración no menor de 2

meses.

Este prcducto debe ser rotulado con caracteres de pual tamaño, realce y visib¡lidad;

con la denominación queso gruyer¡to
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S¡ el tamaño es extra{rande: peso super¡or a 50 kg y tiempo de maduración
super¡or a 3 meses. con ojos de mayor tamaño.

Este producto debe ser rotulado con caracteres de igual tamaño, realce y visibilidad;
con la denominacón queso emmenthal.

El rotulado debe efectuarse en conformidad con las exoencias establecidas en el
presente reglamento.

Deben ser rotulado como queso gruyere, gruyerito o queso emmenthal, según
corresponda.

9.2. Con la denominacón de queso fontina o queso colonia, se entiende el producto
de mediana humedad, qraso, elaborado con leche entera o leche estandarizada,
ac¡dificada por cultivo de bacterias lácticas y coagulada por cuajo y/o enz¡mas
específicas.

Debe cumplir las siguientes exigenc¡as:

a) Masa: semi{ura, moldeada, prensada, salada, termoexcitada.

b) Pasta: compacta, firme, de consistencia elást¡ca pero fundente en la boca; con
algunos ojos bien diseminados y pequeñas exfolias; s¿rbor y aroma caracteríl¡cos.
suaves, dulces, agradables y bien desarrollados; color blanco-amarillento
uniforme.

c) Corteza: lisa, de consistenc¡a adecuada.

d) Forma: cilíndrica, caras paralelas y perf¡l convexo.

e) Tiempo de madurac¡ón, mín. 2 meses.

0 Peso: entre 5 kg y 10 k9.

Este producto debe ser rotulado con caracteres de igual tamaño, realce y visibilidad;
con la denom¡nac¡ón queso fontina o queso colonia, según conesponda.

9,3, Con la denominac¡ón de queso pategrás o queso gouda se ent¡ende el prcducto

de mediana humedad, graso, elaborado con leche entera o leche estandarizada,
acidiflcada por cultivo de bacter¡as lácticas y coagulada por cuajo y/o enzimas
específrcas.

Deb€ cumpl¡r las sigu¡entes ex¡gencias:

a) Masa: semi{ocida, moHeada, prensada, salada, madurada.

b) Pasta: compacta, firme, de consistencia elást¡ca, con o s¡n algunos oios bien
diseminados; sabor dulce característico, aroma suave, agradable bien
desanollado; color blanco amarillento uniforme.

c) Forma: cilindro aplanado con lados convexos, de bloque plano o de pan.
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d) Corteza: lisa, de cons¡stencia adecuada. El queso se elabom y vende con una
corteza seca, que pude tener revestimiento. El gouda con forma de bloque plano
o de pan se vende también sin corteza.

f) Tamaño, peso y tiempo de maduración

Este producto debe ser rotulado con caracteres de igual tamaño, realce y visibilidad;
con la denominacón ind¡st¡ntamente: quelro pategrás o queso gouda.

9.4. Con el nombre de queso pategÉs sandw¡ch se entiende el queso madurado que
se obtiene por coagulación de la leche por md¡o del cuajo y/u otras enzimas
coagulantes apropiadas, complementada o no por la acción de bacterias lácticas
específicas.

El producto debe cumplir con los requisitos eshblecidos en la R.E$LUqóN
MERCOSUR/GMC f{o30/96 «IDEI{TIDAD Y CAUDAD DEL QUESO
PATEGRAS SANDWICH» incorporada al ordenamiento jurídico nacional por
Decreto No 77.05611997; y las actual¡zaciones o modif¡cac¡ones que sean
incorporadas al ordenam¡ento jurí\dico nac¡onal.

9.5. Con la denominacón de queso holanda se entiende el prcducto de mediana
humedad, semigraso, elaborado con leche parcialmente descremada, acid¡ñcada por
cultivo de bacterias lácticas y coagulada por cuajo y/o enzimas específ¡cas.

Debe cumplir con las s¡guientes ex¡genciasr

a) [v1asa: semirocida, moldeada, prensada¡ salada y madurada.

b) Pasta: compacta, firme, elástica. con algunos ojos b¡en disem¡nados; sabor y
aroma dulce. ligeramente picante, suaves, agradables, bien desarrollados; color
amarillento uniforme.

c) Forma: esférica, de bloque plano o de pan.

d) Corteza: l¡sa y de consistenc¡a adecuada. El queso se elabora y vende con corteza
seca, que pude tener un revest¡m¡ento. El queso en forma de bloque plano o pan

se vende también sin corteza

e) Tamaño: peso y t¡empo de maduración:

TAMAI{O TIEMPO MÍ ¡MO DE
MADURACIóN

5kqa10kq 2 mesesGrande
Med¡ano lkqa5kq 1,5 meses

Chico <1kq 1 mes

TAMAÑO PESO TIEMPO MÍT{IMO DE
MADURACIó

Grande 5kqa10k9 2 meses

f'4ediano 1,5kga5kg 1,5 meses

Chico < 1,5 kg 1 mes
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Este producto debe ser rotulado con caracteres de igual tamaño, realce y visib¡lidad;
con la denom¡nación queso holanda o queso dam.

9.6, Con la denominación de queso cheddar se entiende el producto de mediana
humedad, graso, elaborado con leche entera (pudiendo ser ad¡c¡onado de crema),
acidificada por cultivo de bacterias láct¡cas y coagulada por cuajo y/o enzimas
especif¡ca s.

Debe cumpl¡r con las siguientes exigenc¡as:

a) Masa: semi-cocida, previamente fermentada, moldeada,
madurada.

salada, prensada y

b) Pasta: f¡na, compacta, friable, de textura granulosa; sabor l¡geramente picante,
característ¡co; aroma bien desarrollado; color blanco-amarillento o amarillento.

c) Corteza: recubierta por una tela adecuada o paraf¡nada.

d) Forma: c¡líndrica.

e) Tamaño: peso y t¡empo de maduración:

TAMAÑO PESO TIEMPO IIIÍNITIIO DE
MADURACIóN

Grande
¡4ediano

> l0 kq 3 meses

5kqal0kq 2,5 meses

Chico <5kq 2 rneses

Este producto debe ser rotulado con caracteres de igual tamaño, realce y visibilidad;
con la denominación queso cheddar.

9,7, con la denominación genérica de quesos de masa layada, se entienden los
productos de mediana humedad, grasos. elaborados con leche entera o leche
estandar¡zada, acidiflcada por cultivo de bacterias lácticas y coagulada por cuajo y/o
enzimas específicas. La masa debe ser semirocida por el agregado de agua caliente.

Deben cumpl¡r con las sigu¡entes ex¡genc¡as:

a) Masa: sem¡-cocida por el agregado de agua caliente. pre-prensada con el suero,
moldeada, prensada, salada y madurada.

b) Pasta: f¡rme, elástica, con algunos ojos pequeños y bien diseminados; sabr y
aroma b¡en desanollados; color blanco-amarillento uniforme.

c) Corteza: lisa, consistente y b¡en formada.

d) Forma, tamaño, peso. t¡empo de maduracion y rotulado:

f) Forma: cilíndrica.

g) Peso y t¡empo de maduración:
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9.8. Con el nombre de queso danbo se entiende el queso madurado que se obtiene
por coagulación de la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes
apropiadas, complementada o no por la acción de bacterias lácticas específicas.. El

producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la RESOLUCION
MERCOSUR/GMC No 29196 «REGI-AMEÍ{TO TECNICO MERCOSUR DE
IDENTIDAD Y CAUDAD DEL QUESO DANBO» incorporada al ordenamiento
jurídico nacíonal por Decreto N' 17.055/1997; y las actualizac¡ones o
mod¡ficaciones que sean incorporadas al ordenamiento jurírdico nacional.

9.9. Con el nombre de queso tand¡l se ent¡ende el queso madurado que se obtiene por
coagulac¡ón de la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes
aprop¡adas, complementada o no por la acc¡ón de bacter¡as lácticas especíRcas., El

producto debe cumplir con los requ¡sitos establecidos en la RESOLUCION
MERCOSUR/GMC No 31/96 «REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE
IDENTIDAD Y CAUDAD DEt QUESO TA DIL» incorporada al ordenamiento
jurídico nacional por Decreto N" 17.056/1997; y las actualizaciones o
modif¡caciones que sean incorporadas al ordenam¡ento juríd¡co nacional.

9.10. Con el nombre de queso tybo se entiende el queso madurado que se obtiene por
coagulación de la leche por med¡o del cuajo y/u otras enzimas coagulantes
apropiadas, complementada o no por la acción de bacterias lácticas específ¡cas., El

producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la RESOLUCION
MERCOSUR/GMC No 42196 «REGIÁMEI{TO TECNICO MERCOSUR DE
IDENTIDAD Y CAUDAD DEL QUESO TYBO» ¡ncorporada al ordenam¡ento
juríd¡co nacional por Decreto No 17.056/1997; y las actualizac¡ones o
modificaciones que sean incorporadas al ordenamiento juridico nacional.

9,11. Con el nombre de queso t¡ls¡t se entiende el queso madurado que se obt¡ene por

coagulación de la leche por medio del cuajo y/u otra§ enzimas coagulantes
aprop¡adas, complementada o no por la acc¡ón de bacterias lácticas especif¡cas., El

prcducto debe cumplir con los requisitos establecidos en la RESOLUCIO
MERCOSUR/GMC No32/96 «REGIáMENTO TECNTCO i'IERCOSUR DE
IDENTIDAD Y CAUDAD DEL QUESO TILSIT» incorporada al odenamiento
jurídico nacional por Decreto N" 17.056/1997; y las actualizaciones o
modif¡caciones que sean incorporadas al ordenamiento jurídico nac¡onal.

9.12. Con el nombre de queso prato se ent¡ende el queso madurado que se obtiene por

coagulación de la leche por medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes
aprop¡adas, complementada o no por la acc¡ón de bacterias láct¡cas especíRcas.. El

producto debe €umpl¡r con los requisitos establec¡dos en la RESOLUCIO
HERCOSUR/GMC No 83/96 «REGIáMENTO TECNICO MERCOSUR DE

IDENTIDAD Y CAUDAD DEL QUESO PRATO» incorporada al ordenamiento
jurídico nacional por Decreto N" 17.056/1997; y las actualizaciones o
mod¡ficaciones que sean ¡ncorporadas al ordenamiento juríCico nacional.
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10. QUESOS DE PASTA DURA

10.1. Se entiende por queso parmesáo, queso pannen¡rno, que3o reggiano,
queso feggian¡to y queso sbrinz los quesos maduros que se obtienen por la

coagulación de la leche por med¡o del cuajo y/u otras enzimas coagulantes
apropiadas, complementada por la acción de bacterias lácticas especif¡cas., El
producto debe cumplir con los requis¡tos establecidos en la RESOLUCION
MERCOSUR/GMC No 1/97 «REGIáMENTO TECNICO I,IERCOSUR DE
IDETITIDAD Y CAUDAD DEL QUESO PART,TESÁO, PARMESA O,
REGGIANO, REGGIAÍ{ITO Y SBRINZ» ¡ncorporada al ordenamiento jurídico

nacional por Decreto No L5.67012001; y las actualizaciones o modif¡caciones que
sean incorporadas al ordenam¡ento juríd¡co nacional.

10,2, Con el nombre de queso goya se entiende el queso madurado que se obtiene
por coagulación de la leche por medio del cuajo y/u otras enz¡mas coagulantes
apropiadas, complementada por la acc¡ón de bacter¡as lácticas específicas.

1) Clasif¡cacion: El queso goya es un queso de baja humedad y semigraso o
graso.

Deb€n tener un conten¡do mín¡mo de ,10 9. de materia grasa /f00 g. de
extracto seco.

2) Denominación de venta: El prodwto debe denominarse que3o goya.

3) Ingred¡entes obligatorios y opcionales; y, aditivo§ y coadyuvantes permit¡dos
para la elaborac¡ón del queso:

a) Ingred¡entes obl¡gatorios:

- Leche entera o estandarizada en su contenilo de materia grasa.
- Cultivos de bacterias lácticas especíñcas.
- Cuajo y/u otras enzimas coagulantes aprop¡adas.
- Cloruro de sod¡o.

b) Ingredientes opcionales:

- Crema
- Leche en polvo
- Concentrado de proteínas lácteas.
- Cloruro de calc¡o.

c) Aditivos:

Podrán ser ut¡lizados en la elaboración del queso goya, los aditivos previstos
para los quesos de baja humedad.

Se autoriza para uso en las coberturas de las superf¡cies de los quesos. los
colorantes permitidos en el presente reglamento y, también aceites de linaza u

otros aceites vegetales aislados o en combinaciones con carbón etal,
carbonato de calc¡o, óxido de hieno, aluminio, plata, oro y litolrubina

DP
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d) Coadyuvant6 de tecnología / elaboración:

Se podrá util¡zar leche cruda o pasteurizada la cual debe ser h¡gienizada por
medios mecánicos adecuados.

4) El queso goya debe responder a los sigu¡entes requis¡tos:

Característ¡cas sensoriales:

. Cons¡stenc¡a: dura.

. Textura: compacta, quebradiza y desgranable.

. Color: ligeramente amarillento.

. Sabor: salado, levemente picante.

' Olor: característ¡co,
. Corteza: l¡sa, consistente, bien formada, cub¡erta con revestimientos

apropiados, adheridos o no.
. Ojos: no posee. Eventualmente podrá presentar algunos ojos pequeños y

algunas aberturas mecánicas.

Forma y peso:

Forma: cilirdros de caras planat de perfil ligeramente convexo
Peso:de3a6kg.

Adición de sal a la leche antes de cuajar.
Obtención de una masa cocida, desuerada, prensada. salada y madurada.
Estabil¡zación y maduración: debe ser madurado el tiempo necesario para

lograr sus características específicas. El lapso de estabilización y madurac¡ón
en ningún caso podrá ser inferior a 3 meses.

5) Los quesos podrán estar s¡n envase o en envoltor¡os plásticos o en envases
con o s¡n vacío, todos ellos aptos. Eventualmente, parafinados y/o
acondicionados con coberturas aptas.

6) Se recomienda mantener el queso goya a una temperatura no superior a 20oC,

con el objeto de mantener sus característ¡cas.

Este producto debe ser rotulado con caracteres de igual tamaño, realce y
visibilidad; con la denominación queso goya.

El rotulado debe efectuarse en conformidad con las exigencias establecidas en
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No se autoriza el uso de coadyuvantes de tecnología / elabomción.

Criter¡os macroscópicos y microscópicos: El producto no debe contener
impurezas o sustancias extrañas de cualquier naturaleza.

Características distintivas del proceso de elaboración:

el presente Cod¡go.
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10.3, Con la denominación de queso sardo se entienden los quesos de baja humedad,
madurados, elaborados con leche entera o parcialmente descremada, acidif¡cada
por cultivo de bacterias lácticas, coagulada por cuajo de cabrito o cordero y/o
enzimas específ¡cas.

Cuando s€ util¡ce cuajo de ternero o enz¡mas coagulantes debe ser ad¡cionado de
enzimas lipolíticas.

Deben cumplir con las s¡gu¡entes exigencias:

a) Masa: coclla, moldeada, prensada, salada y madurada.

b) Pasta: compacta, consistente, fractura quebradiza y granulada; sabor y aroma
característicos. picante por el cuajo y/o enzimas utilizadas; aroma agradable.
bien desanollado; color blanco-amarillento.

c) Corteza: lisa. sana, consistente y bien formada.

d) Forma: cilíndrica achatada en los de tamaño grande; esferoide con sección
vert¡cal de caras pamlelas y bordes convo<os en los de tamaño ch¡co.

e) Contenido de grasas (sobre extracto seco): mín. 38,00/o.

0 Peso y tiempo de maduración:

PESO TTEMPO Mit{IMO DE MADURACIÓN
Máx. 4 kg 3 meses

Este producto debe ser rotulado con camcteres de igual tamaño, realce y
v¡s¡b¡l¡dad; con la denominac¡ón queso sardo,

Los quesos elaborados en la misma forma, con las m¡smas materias pr¡mas y
c¡racterísticas establec¡das en el presente artículo, pero con el agregado a la

masa de pimienta en grano, deben denominars€: queso p€pato.

Cuando presenten la corteza simulando la trama de un canasto, deben
denominarse : queg, canestrato.

Debe cumplir con las siguientes exigencias:

a) Masa: semi-cocida, moldeada, prensada, salada y madurada.

c) Pasta: dura, compacta, conslstente, estructura quebradiza y granulosa; sabor
suave o picante y aroma agradable, bien desarrollados; color blancc.
amar¡llento.
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10,4. Con la denom¡nación de queso provolone, se ent¡ende el queso madurado, de
baja humedad, graso o semigraso, elabomdo con leche entera o leche
estandar¡zada, acidif¡cada por cultivo de bacterias lácticas, coagulada por cuajo de
c¿br¡to, cordero y/o enz¡mas específicas. Cuando se uülice cuajo de temero o
enzimas coagulantes, debe ser ad¡cionado de enzimas lipolíticas.
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c) Corteza: de consistencia adecuada, con surcos longitudinales por las estrías del
molde.

d) Forma: tronco-cónica, alargada (piriforme), con base mayor esfér¡ca y base
menor plana.

e) Tamaño, peso y tiempo de madurac¡ón:

TAMANO PESO TIEMPO ft,Iif{IMO DE
].{ADURACIóN

Grande >8ks 9 n€ses
Mediano 4kqaSkq 5 meses

Ch¡co <4kg 3 meses

10.5.

Este producto debe ser rotulado con caftrteres de igual tamaño. realce y
visibilidad; con la denominación queso provolone.

Cuando el tiempo de maduración de acuerdo con el tamaño y peso indicados
precedentemente sea: 4, 3, y 2 meses respectivamente, estos productos podrán

ser de mediana humedad y deben denominarse: queso p¡'royolone sem¡duro.

C¡n la denominación de queso prlovolone h¡lado, se ent¡ende el queso

madurado, de baja humedad, graso o semigraso, elaborado con leche entera o
leche estandarizada, acidificada por cult¡vo de bacterias láct¡cas, coagulada por
cuajo de cabrito, cordero y/o enzimas específ¡cas. Cuando se ut¡l¡ce cuajo de
ternero o enzimas coagulantes, debe ser adicionado de enzimas lipolíticas.

Debe cumplir con las s¡guientes exigenc¡as:

a) Masa: fermentada, hilada, salada y madurada.

b) Pasta: dura, compacta, sem¡onsistente y friable; sabor característico al igual
que el aroma, orig¡nadoE por el cuajo y/o enzimas utilizadas, picante y
agradable, bien desanollados; color blanco-amar¡llento uniforme.

c) Corteza: de consistencia adecuada.

d) Forma: tronco-cónica alargada (p¡riforme), con base mayor esfér¡ca y base
menor plana. Puede presentarse también con la forma de: pera, melón o
cilindro.

e) Tamaño, peso y t¡empo de maduración

TAMANO TIEMPIO MiNIMO DE
MADURACIóN

Grande >8kq I meses

¡4ediano 4kqa8kq 5 meses

Chico <4kq 3 meses

Estos productos deben denominarse: queso provolone hilado. M
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11. QUESOS RALLADOS

11.1. Con el nombre de queso rallado o quesos rallados según corresponda, se
entiende el producto obtenido por desmenuzado o rallado de la masa de una o
hasta cuatro variedades de quesos de baja y/o mediana humedad aptos para el
consumo humano. El producto podrá ser parcialmente deshidratado o no.

El producto debe cumplir con los requisitos establec¡dos en la RESOLUCIóN
MERCOSUR/GMC No 8U96 «REGI-AMENTO TECNICO MERCOSUR DE
IDENTIDAD Y CALIDAD DEt QUESO RALLADO» incorporada al

ordenamiento jurídico nacional por Decreto N" 17.056/1997; y las actualizaciones
o modif¡caciones que sean incorporadas al ordenamiento jurídico nacional.

1,-.2. Se entiende por queso en polvo el producto obten¡do por fusión y
deshidratación, mediante un proceso tecnológicamente adecuado, de la mezcla de
una o más variedades de queso, con o s¡n adición de otros productos lácteos y/o
solidos de origen lácteo y/o especias, condimentos u otras substancias
alimenticias, y en el cual el queso constituye el ingrediente lácteo utilizado como
mater¡a prima preponderante en la base láctea del producto.

El prcducto debe cumplir con los requis¡tos establecidos en la RESOLUCIóil
MERCOSUR/GMC No 136/96 «REGI-Ai{EÍ|TO TECNICO MERCOSUR DE
IDENTIDAD Y CALIDAD DE QUESO Ef{ POLVO» incorporada al ordenamiento
jurídico nacional por Decreto N" U.056/1997; y las actualizac¡ones o
modificaciones que sean ¡ncorporadas al ordenamiento jurídico nacional.

12. QUESOS FUNDTDOS O PROCESADOS

12.1, Con el nombre de queso fundido o queso pnoces¡tdo se entiende el producto
obten¡do por el desmenuzado, mezcla, fusión y emulsión por medio de calor y
agentes emulsionantes de una o más variedades de queso, con o sin adición de
otros productos lácteos y/o solidos de origen lácteo y/o especias, condimentos u
otras sustancias aliment¡cias y en el cual el queso constituye el ingrediente láctm
utilizado como materia prima en mayor cantidad en la base láctea.

El producto debe cumplir con los requ¡sitos establec¡dos en la RESOLUCIÓN
MERCOSUR/GMC No 134/96 «REGI¡MENTO TECNICO MERCOSUR DE
IDENTIDAD Y CAUDAD DEt QUESO PR(rcESADO O FUNDIDO,
PROCESADO PASTEURIZADO Y PROCESADO O FUI{DIDO U.H.T. (UAT)»
incorporada al ordenamiento juri.dico nacional por Decreto N" 17.056/1997; y las

actual¡zaciones o modif¡caciones que sean incorpomdas al ordenamiento juríCico

nacional.

12.2. Con el nombre de rcquesón se ent¡ende el pncducto obtenido por la fus¡ón de
masa cuajada, cocida o no, desuerada y lavada, obtenida por coagulación ácida
y/o enzimática de la leche, opcionalmente adicionada de crema de leche Ylo
manteca y/o grasa anhidra de leche o Buttero¡|. El producto podrá
adicionado de condimentos, especias y/u otras sustancias alimenticias.
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Los productos de tamaño mediano y chico que tengan un t¡empo de maduración
de 3 y 2 meses respectivamente, podrán ser de mediana humedad y deben
denominarse: queso provolone hilado sem¡duro.
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13,1. Con la denominación generica de postres lácteos, se ent¡enden los productos
que contengan como mínimo 550/o de leche, con o sin el agregado de
edulcorantes nutr¡tivos, y que permitan la obtención de las preparaciones

correspond¡entes (flan, postre-cremoso o sim¡lares).

Podrán estar constituidas por los siguieñtes ¡ngr€d¡entes:

a) Har¡nas, almidones, féculas o sus mezclas,

b) Grasas lácteas exclus¡vamente,

c) Huevos, clara o yema deshidratada o no,

d) Edulcorantes nutritivos: Azúcar, dextrosa, Azrcar invert¡do, iarabe de glucosa o
sus mezclas.

e) Frutas secas (tostadas o no), desecadas o deshidratadas, confitadas, enteras,
en trozos, molidas.

f) Productos fruitivos: cacao, chocolate, café, malta.

g) Granos o semillas: enteros, en trozos, mol¡dos, tostados o no.

h) Productos nutritivo y productos alimentic¡os varios.

Se admiten los adit¡vos al¡mentarios establecidos en la RESOLUCIoN
MERCOSUR/GMC No .54/98 «ASIGNACIóN DE ADTTTVOS Y SUS
CONCENTRACIONES MAXIMAS PARA lj CATEGORIA DE AUMENTOS 193
POSTRES» i da al ordenamiento iurídico nacion a Dor Decreto No

rones ue
ordenamiento juríCico nacional.

13,2, Cumplirán las s¡guientes condiciones:

a) Estarán envasados en recipientes bromatologicamente aptos.
8t
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El producto debe cumplir con los requisitos estab,lecidos en la RESOLUCIÓN

MERCOSUR/GMC No 82/96 «REGLAMENTO TECNICO MERCOSUR DE
IDEilTIDAD Y CALIDAD DEL REQUESON>, incorporada al ordenam¡ento
jurídico nac¡onal por Decreto N" U.056/1997; y, las actualizac¡ones o
modificaciones que sean incorporadas al ordenamiento jurídico nacional.

12.3. La autor¡dad san¡taria competente podrá autor¡zar la elaboración y exp€ndio para

consumo humano de quesos con nombres de fantasía o marca registrada,
siempre que en el rótulo se consigne con caracteres de buen tamaño, realce y
visibilidad la clasificación a la cual conesponde, de acuerdo a la RESOLUCIO
MERCOSUR/GMC o 79194 «REGIáMEffrO rÉCnrCO HERCOSUR DE
IDENTIDAD Y CAUDAD DE QUESOS» incorporada al ordenamiento jurídico

nacional por Decreto No l7.056lt997; y, las actualizaciones o modif¡caciones que
sean incorporadas al ordenamiento juríd¡co nacional.

13, POSTRES UnCreOS
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b) Los flanes cuando contengan huevo deben tener un mínimo de 6 g o/o de
solidos de huevo en el producto listo para consumo. En el rotulo debe
consigname con caracteres de igual tamaño. realce y visibilidad la siguiente
denominación, según conesponda: flan o flan @n huevo, cuando contenga
huevo o flan de leche o flan s¡n huevo, cuando no contenga huevo.

c) El postre elaborado a base de leche y arroz, debe denominarse arroz oon
leche, especif¡cando el sabor y el agregado de otros ingredientes según
conesponda.

d) Los productos definidos en el presente artículo, que no tengan una
denominación específica se denominarán postre lácteo especificando el sabor
y el agregado de otros ingredientes según conesponda y podrán cons¡gnar
además un nombre de fantasía.

Reguis¡tos microbiológicos: Los postres deben cumplir con las siguientes
exigencias, establecidas en la Tabla 30.

TABLA 3Oi REQUISITOS MICROBIOLóGICOS POSTRES UCTEOS

PARAMETROS
MUESTRA REPRESENÍATIVA METODOLOGÍA

ANALiTICA DE
REFERENCIA

CRITERIO DE
ACEPÍACIóiI

CATEGORiA
ICSMF

Colifonnelg (30oC)
n=5 - c=2

m= 10 ' lY=1o':
5

ISO 4831:2006
ISO 4832:2006

n=5 - c=2
m= 10 - M=10'z

2
ISO 21527-1:2008

ISO 6611:2004 (IDF
9{:20G1)

Levaduras/q
n=5 - c=2

m=10 - M=lG 5

ISO 21527-1:2008
ISO 6611:2004 (IDF

94:2004)
Staphylococcus

aureus/g
n=5 -c=1

m=10 - !1=10'z
ISO 6888-1:1999

Salmonella
spol2Sg

n=5 - c=0
m= ausencE

10 ISO 6579-1:20U

14, METODOLOGÍI l¡lelÍr¡CaS

Además de las metodologías analíticas ¡ndicadas en las Tablas que figuran en los artículos
del presente reglamento, podrán ser utilizados métodos de rutina, siempre y cuando se
obtengan resultados equivalentes con la metodología de referencia, tenga la sensibilidad
analítica requer¡da para la determinac¡ón del valor establecido en el parámetro y estén
validados y/o verificados según conesponda.

En c¿so de confoversia será decisivo el resultado obtenido con
refererrcia.

los métodos de

Wi,P
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e) Los postres que tengan consistencia cremos.r, podrán incluir la leyenda
c¡.emoso.
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