MERCOSUL/GMC/RES. N° 69/93

REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA QUEIJOS

TENDO EM VISTA: o Art. 13 do Tratado de Assuncéo, o Art. 10 da Decisao
N° 4/91 do Conselho do Mercado Comum, a Resolugdo N° 18/92 do Grupo
Mercado Comum e a Recomendagédo N° 42/93 do Subgrupo de Trabalho N° 3.
"Normas Técnicas".

CONSIDERANDO
Que os Estados Partes convieram em estabelecer os "Requisitos Microbiolégicos
para Queijos".

O GRUPO MERCADO COMUM

RESOLVE:

Art. 1 - Aprovar o Regulamento Técnico Geral MERCOSUL para a fixagdo dos
"Requisitos Microbioldgicos para Queijos", que consta como Anexo da presente
Resolucao.
Art. 2 - Os Estados Partes colocardo em vigéncia as disposi¢cdes legislativas,
regulamentares e administrativas necessarias para dar cumprimento a presente
Resolugdo e comunicardo o texto das mesmas ao Grupo Mercado Comum,

através da Secretaria Administrativa.

Art. 3 - A presente Resolugdo entrara em vigor em 31 de janeiro de 1994.

Xl GMC - Montevidéu, 14/1/1994.



REGULAMENTO TECNICO GERAL MERCOSUL PARA A FIXAGAO DOS
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA QUEIJOS

1. Alcance.

1.1. Objetivo.

Fixar os requisitos microbiolégicos que deverdo cumprir os queijos.

1.2. Ambito de Aplicacéo.

A presente norma refere-se aos diferentes tipos de queijos destinados ao
consumo humano, a serem comercializados no MERCOSUL.

2. Definigao.

Os requisitos microbiolégicos definidos nesta norma foram estabelecidos conforme
os critérios e planos de amostragem para aceitagcdo de lotes da Comissao

Internacional de Especificagdes Microbiolégicas dos Alimentos (ICMSF).

Os métodos analiticos especificados respondem a metodologia internacionalmente
aceita.

Os queijos foram classificados segundo o conteudo de umidade da pasta, outras
caracteristicas distintivas e tecnologias de fabricagao.

3. Requisitos.

3.1. Queijos de baixa umidade (umidade< 36%).

Microorganismos Critério de Aceitacao | Categoria| Método de
ICMSF Ensaio

Coliformes/g (30°C) n=5 c=2 m=200 5 Fil 73A: 1995
M=1000

Coliformes/g (45°C) n=5 c=2 m=100 5 APHA 1992
M=1000 c.24(1)

Estafilococos coag. pos.| n=5c=2 m=100 5 Fil 145: 1990

/g M=1000

Salmonela spp/25g n=5 c=0 m=0 10 Fil 93A: 1995

Coliformes/g (30°C) n=5 c=2 m=1000 5 Fil 73A: 1905




M=5000

Coliformes/g (45°C) n=5 c=2 m=100 5 APHA 1992
M=500 c.24(1)

Estafilococos coag. pos.| n=5c=2 m=100 5 Fil 145: 1990

/g M=1000

Salmonela spp/25g n=5 c=0 m=0 10 Fil 93A: 1995

Listeria mondcito n=5 c=0 m=0 10 Fil 143A: 1990

genes/25¢g




3.2. Queijos de alta umidade (46%<humedad<55%) excetuando-se o0s queijos
cuartirolo, cremoso, criollo e Minas Frescal:

Coliformes/g (30°C) n=5 ¢c=2 m=5000 5 Fil 73A: 1985
M=10.000

Coliformes/g (45°C) n=5 ¢c=2 m=1000 5 APHA 1992

M=5000 c.24(1)

Estafilococos coag. pos. n=5 c=2 m=100 5 Fil 145: 1990

/9 M=1000

Salmonela spp/25¢g n=5 c=0 m=0 10 Fil 93A: 1965

Listeria mondcito n=5 ¢c=0 m=0 10 Fil 143A: 1990

genes/25g

3.3. Queijos cuartirolo, cremoso, criollo e Minas Frescal (46%<umidade<55%):

Coliformes/g (30°C) n=5 c=2 m=10.000 5 Fil 73A: 1985
M=100.000

Coliformes/g (45°C) n=5 ¢c=2 m=1000 5 APHA 1992

M=5000 c.24(1)

Estafilococos coag. pos. n=5 c=2 m=100 5 Fil 145: 1990

/g M=1000

Salmonela spp/25g n=5 ¢c=0 m=0 10 Fil 93A: 1965

Listeria mondcito n=5 ¢=0 m=0 10 Fil 143A: 1990

genes/25g

3.4. Queijos de umidade altissima com bactérias lacticas viaveis e abundantes
(umidade > 55%):

Coliformes/g (30°C) n=5c¢=3 m=100 4 Fil 73A: 1985
M=1000

Coliformes/g (45°C) n=5 c=2 m=10 M=100 5 APHA 1992

c.24(1)

Estafilococos coag. pos. /g [n=5 ¢c=2 m=10 5 Fil 145: 1990
M=1000

Salmonela spp/25g n=5 c=0 m=0 10 Fil 93A: 1985

Listeria mondcito n=5 ¢c=0 m=0 10 Fil 143A: 1990

genes/25g

1. Queijos de altissima umidade sem bactérias lacticas viaveis e



abundantes (umidade > 55%):

Coliformes/g (30°C) n=5c=2 m=100 5 Fil 73A: 1985
M=1000

Coliformes/g (45°C) n=5 c=2 m=50 M=500 5 APHA 1992

c.24(1)

Estafilococos coag. pos. [n=5c=1 m=100 8 Fil 145: 1990

/g9 M=500

Fungos e leveduras/g n=5 ¢c=2 m=500 2 Fil 94B: 1990
M=5000

Salmonela spp/25g n=5 c=0 m=0 10 Fil 93A: 1985

Listeria mondcito n=5 ¢c=0 m=0 10 Fil 143A: 1990

genes/25¢g

3.6. Queijo ralado:

Coliformes/g (30°C) n=5 c=2 m=200 5 Fil 73A: 1985
M=1000

Coliformes/g (45°C) n=5 c=2 m=100 5 APHA 1992
M=1000 c.24(1)

Estafilococos coag. Pos. |n=5 c=2 m=100 5 Fil 145: 1990

/g M=1000

Fungos e leveduras/g n=5 c=2 m=500 2 Fil 94B: 1990
M=5000

Salmonela n=5 c=0 spp/25¢g 10 m=0 |Fil 93A: 1985

7. Queijos fundidos ou reelaborados e queijos processados por UHT ou UAT:

Coliformes/g (30°C) n=5 c=2 m=10 M=100 5 Fil 73A: 1985
Coliformes/g (45°C) n=5 ¢c=2 m<3 M=10 5 APHA 1992

c.24(1)
Estafilococos coag. Pos. [n=5c=2 m=100 5 Fil 145: 1990
/g M=1000

(1) Compendium of Methods for the Microbiological Examinations of Food.
3° Edigao. Editado por Carl Vanderzant e Don F. Splittstoesser.




