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ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA CHEDDAR (C-1)

(Como se revisara durante la Etapa 3, Noviembre 2001)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Cheddar destinado al consumo directo o para su posterior procesamiento, de
conformidad con la descripcion de la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Cheddar es un queso duro madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN
A-6 — 1978, Rev. 2-2001). El cuerpo tiene un color uniforme blanco a amarillento o anaranjado y una textura
solida, compacta, suave y cerosa, con ningiin o muy pocos orificios mecanicos y no tiene ojos. Este queso se
vende con corteza o sin ella*, y puede estar recubierto.

[En el caso del Cheddar listo para su consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es, normalmente, de 5 semanas a 10-20 °C, segun el grado de madurez
requerido. Pueden utilizarse condiciones de maduracion distintas siempre que el queso muestre unos cambios
fisicos, bioquimicos y organolépticos similares a los conseguidos mediante el procedimiento de maduracion
previamente citado. El Cheddar destinado a posterior procesamiento no necesita mostrar el mismo grado de
maduracion. — Redaccion bajo revision junto con la revision de la redaccion de otros datos de maduracion)

*) El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza
(queso sin corteza)

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.
3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- [Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion — redaccion bajo revision junto con la
revision de la redaccion de otros datos de maduracion];

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funcion como agentes antiaglomerantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos
cortados, cortados en lonchas y rallados, siempre que se afiadan inicamente en cantidades funcionalmente
necesarias como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF), teniendo en cuenta toda utilizacion de
los agentes antiaglomerantes enumerados en la seccion 4.



3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo: Contenido minimo (m/m): Contenido méximo (m/m): Nivel de referencia (m/m):

Grasa lactea en 1% No restringido 48% a 55%
extracto seco:
Extracto seco: Dependiendo del contenido de grasa en extracto seco, segun la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 1% pero inferior al 10%: 42%
Igual o superior al 10% pero inferior al 20%: 46%
Igual o superior al 20% pero inferior al 25%: 49%
Igual o superior al 25% pero inferior al 30%: 51%
Igual o superior al 30% pero inferior al 35%: 53%
Igual o superior al 35% pero inferior al 40%: 55%
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%: 57%
Igual o superior al 45% pero inferior al 48%: 60%
Igual o superior al 48% pero inferior al 50%: 61%
Igual o superior al 50% pero inferior al 55%: 62%
Igual o superior al 55%: 64%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos y maximos especificados anteriormente para
la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma
General del Codex para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Unicamente dentro de los
limites especificados.

N° Nombre del aditivo alimentario Nivel mdaximo
Colorantes (para cortezas comestibles)
100 Curcuminas Limitado por las BPF

Colorantes (para coincidir con las caracteristicas de
color, segun se describe en la Seccidén 2)

101(ii) Curcuma Limitado por las BPF

101 Riboflavinas Limitado por las BPF

140 Clorofila Limitado por las BPF

141 Clorofilas al cobre 15 mg/kg

160a(i) Carotenos (sintéticos) 25 mg/kg

160a (ii) Carotenos (vegetales) 600 mg/kg

160b Extractos de Anato 25 mg/kg de queso basado en
bixina/norbixina

160c Oleorresinas de pimenton dulce (paprika) Limitado por las BPF

160e B-apo-8’-carotenal 35 mg/kg

160f Ester etilico y metilico del 4cido B-apo-8 caroténico 35 mg/kg

Acidos (para productos con menos de 20% de grasa en
extracto seco [FDM])

260 Acido acético glacial )

270 Acido lactico (L-, D- y DL-) )  Limitado por las BPF

330 Acido citrico )

338 Acido ortofosforico 2 g/kg*, expresado como P,0Os

507 Acido hidroclérico Limitado por las BPF
Reguladores de acidez (para productos con menos de
20% de grasa en extracto seco [FDM])

170 Carbonatos de calcio

325 Lactato de sodio Limitado por las BPF

326 Lactato de potasio
327 Lactato de calcio

N N N N



339 Fosfatos de sodio ) 3 g/kg*, por separado o en
340ii Ortofosfatos de dipotasio )  combinacion, expresado como P,Os
341 Fosfatos de calcio )
500 Carbonatos de sodio )
501 Carbonatos de potasio )  Limitado por las BPF
504 Carbonatos de magnesio )
575 Glucono-delta-lactona (GDL) )
Conservadores
200 Acido sérbico )
202 Sorbato de potasio ) 3000 mg/kg de queso,
203 Sorbato de calcio ) calculado como acido sérbico
234 Nisina 12,5 mg/kg
280 Acido propidnico )
281 Propionato de sodio ) 3000 mg/kg, calculado como
282 Propionato de calcio )  acido propidnico
Solamente para tratamiento superficial/de la corteza:
200 Acido sérbico ) 1 g/kg de queso, por separado
202 Sorbato de potasio ) o en combinacion,
203 Sorbato de calcio )  calculado como acido sérbico

235 Pimaricina (Natamicina) 2 mg/dm’ en superficie. No presente
a una profundidad de 5 mm. Sélo
para el tratamiento de la corteza o
afiadido a la cobertura.

*) La cantidad total de P,Os no debera exceder los 3g/kg.

Queso en lonchas, cortado, picado o rallado

Agentes antiaglomerantes (inicamente para el
tratamiento de superficie)

460 Celulosa Limitado por las BPF

551 Diodxido de silicio amorfo )

552 Silicato de calcio )

553 Silicatos de magnesio ) 10 g/kg por separado o en

554 Aluminosilicato de sodio )  combinacion

555 Aluminosilicato de potasio )  Silicatos calculados como didxido de
556 Silicato de calcio y aluminio ) silicio

559 Silicato de aluminio )

560 Silicato de potasio )

5. CONTAMINANTES
5.1 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas del Codigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 —1997, Codex Alimentarius,
Volume 1B), y otros textos del Codex relevantes como los Codigos de Practicas de Higiene y los Codigos de
Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto
de consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.
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6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbiologicos establecidos de acuerdo con los
Principios para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para los Alimentos (CAC/GL
21-1997, Codex Alimentarius, Volume 1B).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma General
para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion Cheddar puede aplicarse de acuerdo con la seccion 4.1 de la Norma General del Codex para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto sea conforme a esta Norma.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma.
Cuando no se utilice la denominacién para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las
disposiciones de denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-
2001).

La designacion de productos en los cuales el contenido en grasa es inferior o superior a la referencia, pero
superior al minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estara acompaiiada de una
explicacion correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido en grasa (expresado como
grasa en extracto seco 0 como porcentaje por masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar
destacado dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores
adecuados descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev.
2-2001) o una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacion de las
Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997, Codex Alimentarius Volume 1A)*,

*) La referencia para los fines de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, sera
el contenido minimo en grasa del 48% de grasa en extracto seco.

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, cortados en lonchas, picados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN
Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la

denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

*) Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, cortado en lonchas, picado y rallado — redaccion bajo
revision] no se consideran transformaciones de importancia.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccion 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A), la fecha de
elaboracion puede declararse en vez de la informacion relativa al periodo de validez minimo siempre que el
producto no esté destinado a ser adquirido como tal por el consumidor final

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en
documentos adjuntos, exceptuando la denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del
fabricante o envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el
producto mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccién pueden sustituirse por una
marca identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.



APENDICE

INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE CHEDDAR

La informacion siguiente estd destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion
por parte de los gobiernos.

Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir

reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomaran en cuenta las
siguientes disposiciones.

1. METODO DE ELABORACION
1.1 Los cultivos o fermentos consisten en bacterias no formadoras de gas productoras de acido lactico.
1.2 Después de la coagulacion, la cuajada se corta y se cocina* hasta alcanzar los 42°C. La cuajada se

separa del suero y se revuelve o "chedariza". Luego de la chedarizacion se muele la cuajada. Cuando se
obtiene la acidez deseada, la cuajada se sala. A continuacion se mezclan la sal y la cuajada y se coloca en los
moldes. Se pueden aplicar otras técnicas de procesamiento que den al producto final las mismas caracteristicas
fisicas, quimicas y organolépticas.

*) Calentando la cuajada en su suero por encima de la temperatura de coagulacion.

1.3 [Los tiempos de maduracion tipicos pueden variar entre 5 y 52 o mas semanas, dependiendo de la
temperatura de maduracion y del grado de maduracidon exigido. — redaccion bajo revision junto con la
revision de la redaccion de otros datos de maduracion]
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ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA DANBO (C-3)

(Como se revisara durante la Etapa 3, Noviembre 2001)

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Danbo destinado al consumo directo o para su procesamiento ulterior, de conformidad
con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.
2. DESCRIPCION
El Danbo (o Dambo) es un queso firme madurado de conformidad con la Norma General para Queso
(CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001). EI cuerpo tiene un color blanquecino a amarillo y una textura
solida y compacta que se puede cortar, con pocos a abundantes ojos redondos y suaves del tamafio de arvejas
(guisantes) uniformemente distribuidos. Tiene una forma plana cuadrada o de paralelepipedo. El queso se
vende con o sin* una corteza madurada con ungiiento, dura o ligeramente humeda, la cual puede estar
recubierta.
[En el caso del Danbo listo para su consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es, normalmente, de no menos de 3 semanas a 10-20 °C, segun el grado de
madurez requerido. Pueden utilizarse condiciones de maduracion distintas siempre que el queso muestre unos
cambios fisicos, bioquimicos y organolépticos similares a los conseguidos mediante el procedimiento de
maduracion previamente citado. El Danbo destinado a un procesamiento ulterior no ha de mostrar el mismo
grado de maduracion. — redaccion bajo revision junto con la revision de la redaccion de otros datos de
maduracion)
*) El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza
(queso sin corteza)

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funcion como agentes antiaglomerantes para tratamiento de la superficie, tnicamente, de productos
cortados, cortados en lonchas y rallados, siempre que se afiadan inicamente en cantidades funcionalmente
necesarias como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF — GMP por sus siglas en inglés),
teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes antiaglomerantes enumerados en la seccion 4.

3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo:  Contenido minimo (m/m): Contenido maximo (m/m): Nivel de referencia (m/m):

Grasa lactea en 20% No restringido 45% a 55%
extracto seco:
Extracto seco: Dependiendo del contenido de grasa en extracto seco, segun la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 20% pero inferior al 25%: 41%
Igual o superior al 25% pero inferior al 30%: 42%
Igual o superior al 30% pero inferior al 35%: 44%
Igual o superior al 35% pero inferior al 40%: 46%
Igual o superior al 40% pero inferior al 55%: 50%
Igual o superior al 55%: 57%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos o maximos especificados anteriormente para
la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma
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General del Codex para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999).
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacién y Uinicamente dentro de los
limites especificados.

N° Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo
Colorantes (para cortezas comestibles)

100 Curcuminas Limitado por las BPF

Colorantes (para coincidir con las caracteristicas de
color, segtin se describe en la Seccion 2)

101(ii) Curcuma Limitado por las BPF
101 Riboflavinas Limitado por las BPF
140 Clorofila Limitado por las BPF
141 Clorofilas al cobre 15 mg/kg
160a(i) Carotenos (sintéticos) 25 mg/kg
160a (ii)  Carotenos (vegetales) 600 mg/kg
160b Extractos de Anato 10 mg/kg de queso basado en
bixina/norbixina
160c Oleorresinas de pimenton dulce (paprika) Limitado por las BPF
160e B-apo-8’-carotenal 35 mg/kg
160f Ester etilico y metilico del 4cido B-apo-8’ caroténico 35 mg/kg
Reguladores de la acidez
170 Carbonatos de calcio )
504 Carbonatos de magnesio )  Limitado por las BPF
575 Glucono-delta-lactona (GDL) )
Conservadores
200 Acido sorbico )
202 Sorbato de potasio ) 3000 mg/kg de queso,
203 Sorbato de calcio )  calculado como acido soérbico
234 Nisina 12,5 mg/kg
251 Nitrato de sodio ) 50 mg/kg de queso, expresado
252 Nitrato de potasio ) como Na NOs3
1105 Lisozima Limitado por las BPF
280 Acido propiénico )
281 Propionato de sodio ) 3000 mg/kg, calculado como
282 Propionato de calcio )  acido propidnico
Solamente para tratamiento superficial/de la corteza:
200 Acido sorbico ) 1 g/kg de queso, por separado
202 Sorbato de potasio ) 0 en combinacion,
203 Sorbato de calcio )  calculado como acido soérbico
235 Pimaricina (Natamicina) 2 mg/dm” en superficie. No presente

a una profundidad de 5 mm. Soélo
para el tratamiento de la corteza o
afiadido a la cobertura.
Queso en lonchas, cortado, picado o rallado
Agentes antiaglomerantes  (Gnicamente para el
tratamiento de superficie)

460 Celulosa Limitado por las BPF

551 Dioxido de silicio amorfo )

552 Silicato de calcio ) 10 g/kg por separado o en
553 Silicatos de magnesio ) combinacion

554 Aluminosilicato de sodio )  Silicatos calculados como dioxido de
555 Aluminosilicato de potasio ) silicio

556 Silicato de calcio y aluminio )
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559 Silicato de aluminio )
560 Silicato de potasio )
5. CONTAMINANTES

5.1 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas del Coédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 -1997, Codex Alimentarius,
Volume 1B), y otros textos del Codex relevantes como los Codigos de Practicas de Higiene y los Codigos de
Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto
de consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los
Principios para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para los Alimentos (CAC/GL
21-1997, Codex Alimentarius, Volume 1B).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma General
del Codex para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes
disposiciones especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion Danbo puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma General del Codex
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto sea conforme a esta Norma.

El uso de la denominacién es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma.
Cuando no se utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las
disposiciones de denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-
2001).

La designacion de productos en los cuales el contenido en grasa es inferior o superior a la referencia, pero
superior al minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estarda acompafiada de una
explicacion correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido en grasa (expresado como
grasa en extracto seco 0 como porcentaje por masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar
destacado dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores
adecuados descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev.
2-2001) o una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacion de las
Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997, Codex Alimentarius Volume 1A)*.

*) La referencia para los fines de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, sera
el contenido minimo en grasa del 45% de grasa en extracto seco.

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, cortados en lonchas, picados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la
denominacion). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales* en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.
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*) Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, cortado en lonchas, picado y rallado — redaccion bajo
revision] no se consideran transformaciones sustanciales.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccion 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preembalados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A), la fecha de
elaboracion puede declararse en vez de la informacion relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el
producto no esté destinado a ser adquirido como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en
documentos adjuntos, exceptuando la denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del
fabricante o envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el
producto mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccién pueden sustituirse por una
marca identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA EDAM (C-4)

(Como se revisara durante la Etapa 3, Noviembre 2001)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Edam destinado al consumo directo o a su procesamiento ulterior, de conformidad
con la descripcion que aparece en la parr.2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Edam es un queso firme madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN A-
6 — 1978, Rev. 2-2001). El cuerpo tiene un color blanquecino a amarillo y una textura compacta y sélida que
puede cortarse, con pocos 0jos mas o menos redondos de un tamafio variable que llega hasta los 10 mm de
diametro distribuidos de form regular o irregular por todo el interior del queso. Su forma es esférica, como un
bloque plano o como un pan. El queso se vende con corteza seca, que puede aparecer recubierta. E1 Edam en
forma de bloque plano o pan se vende también sin* corteza.

[En el caso del Edam listo para su consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es, normalmente, de no menos de 3 semanas a 10-20 °C, segun el grado de
madurez requerido. Pueden utilizarse condiciones de maduracion distintas siempre que el queso muestre unos
cambios fisicos, bioquimicos y organolépticos similares a los conseguidos mediante el procedimiento de
maduracion previamente citado. El Edam destinado a un procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo
grado de maduracion. — redaccion bajo revision junto con la revision de la redaccion de otros datos de
maduracion]

*) El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza
(queso sin corteza)

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.
3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- [Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion — redaccion bajo revision junto con la
revision de la redaccion de otros datos de maduracion];

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funcion como agentes antiaglomerantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos
cortados, cortados en lonchas y rallados, siempre que se afiadan inicamente en cantidades funcionalmente
necesarias como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF — GMP por sus siglas en inglés),
teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes antiaglomerantes enumerados en la seccion 4.
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Constituyente lacteo:

Contenido minimo (m/m):

Contenido maximo(m/m):

Nivel de referencia (m/m):

Grasa lactea en
extracto seco:

Extracto seco:

30% No restringido

Dependiendo del contenido de grasa en extracto seco, segln la tabla siguiente.

Contenido de grasa en extracto seco

(m/m):

Igual o superior al 30% pero inferior al 35%:
Igual o superior al 35% pero inferior al 40%:
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%:
Igual o superior al 45% pero inferior al 55%:

Igual o superior al 55%:

40% a 50%

Contenido de extracto seco

minimo correspondiente (m/m):

47%
49%
51%
55%
58%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos o maximos especificados anteriormente para
la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccidon 4.3.3 de la Norma
General del Codex para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacién y tinicamente dentro de los
limites especificados.

N° 3
Colorantes (para cortezas comestibles)

100 Curcuminas
Colorantes (para coincidir con las caracteristicas de
color, seglin se describe en la Seccién 2)

101(ii) Curcuma

101 Riboflavinas

140 Clorofila

141 Clorofilas al cobre

160a(i) Carotenos (sintéticos)

160a (ii)  Carotenos (vegetales)

160b Extractos de Anato

160c Oleorresinas de pimenton dulce (paprika)

160e -apo-8’-carotenal

160f Ester etilico y metilico del 4cido B-apo-8’ caroténico
Reguladores de la acidez

170 Carbonatos de calcio

504 Carbonatos de magnesio

575 Glucono-delta-lactona (GDL)
Conservadores

200 Acido sorbico

202 Sorbato de potasio

203 Sorbato de calcio

234 Nisina

251 Nitrato de sodio

252 Nitrato de potasio

1105 Lisozima

280 Acido propidnico

281 Propionato de sodio

282 Propionato de calcio
Solamente para tratamiento superficial/de la corteza:

200 Acido sorbico

Nivel maximo

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF
Limitado por las BPF
Limitado por las BPF
15 mg/kg

25 mg/kg

600 mg/kg

10 mg/kg de queso
bixina/norbixina
Limitado por las BPF
35 mg/kg

35 mg/kg

Limitado por las BPF

3000 mg/kg de queso,

basado en

calculado como acido soérbico

12,5 mg/kg

50 mg/kg de queso, expresado

como Na NOj;
Limitado por las BPF

3000 mg/kg, calculado como

acido propidnico

1 g/kg de queso, por separado



14

202 Sorbato de potasio ) 0 en combinacion,
203 Sorbato de calcio ) calculado como acido sérbico
235 Pimaricina (Natamicina) 2 mg/dm® en superficie. No
presente a una profundidad de 5
mm. Solo para el tratamiento de
la corteza o afadido a la
cobertura.
Queso en lonchas, cortado, picado o rallado
Agentes  antiaglomerantes  (Unicamente para el
tratamiento de superficie)
460 Celulosa Limitado por las BPF
551 Diodxido de silicio amorfo )
552 Silicato de calcio )
553 Silicatos de magnesio ) 10 g/kg por separado o en
554 Aluminosilicato de sodio ) combinacion
555 Aluminosilicato de potasio ) Silicatos calculados como
556 Silicato de calcio y aluminio ) dioxido de silicio
559 Silicato de aluminio )
560 Silicato de potasio )

5. CONTAMINANTES
5.1 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas del Codigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 -1997, Codex Alimentarius,
Volume 1B), y otros textos del Codex relevantes como los Codigos de Practicas de Higiene y los Codigos de
Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto
de consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbiologicos establecidos de acuerdo con los
Principios para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para los Alimentos (CAC/GL
21-1997, Codex Alimentarius, Volume 1B).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma General
para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

Las denominaciones Edam, Edamer o Edammer puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la
Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto sea
conforme a esta Norma.

El uso de la denominacién es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma.
Cuando no se utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las
disposiciones de denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-
2001).
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La designacion de productos en los cuales el contenido en grasa es inferior o superior a la referencia, pero
superior al minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estara acompafiada de una
explicacion correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido en grasa (expresado como
grasa en extracto seco 0 como porcentaje por masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar
destacado dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores
adecuados descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev.
2-2001) o una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacion de las
Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997, Codex Alimentarius Volume 1A)*.

*) La referencia para los fines de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, sera
el contenido minimo en grasa del 40% de grasa en extracto seco.

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, cortados en lonchas, picados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN
Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la

denominacion). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales* en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

*) Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, cortado en lonchas, picado y rallado — redaccion bajo
revision] no se consideran transformaciones sustanciales.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccion 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A), la fecha de
elaboracion puede declararse en vez de la informacion relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el
producto no esté destinado a ser adquirido como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en
documentos adjuntos, exceptuando la denominacién del producto, identificacion del lote, y el nombre del
fabricante o envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el
producto mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una
marca identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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APENDICE

INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE EDAM

La informacion siguiente estd destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion
por parte de los gobiernos.

Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomaran en cuenta las
siguientes disposiciones.

1. CARACTERISTICAS DEL ASPECTO

El Edam se elabora normalmente con un peso que varia entre 1,5 y 2,5 kg. Los pesos menores se califican
normalmente mediante el término “Baby”. El Edam destinado a [un procesamiento ulterior — redaccion bajo
revision|, corte o presentacion en lonchas puede tener otros pesos.
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ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA GOUDA (C-5)

(Como se revisara durante la Etapa 3, Noviembre 2001)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Gouda destinado al consumo directo o para procesamiento ulterior, de conformidad
con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Gouda es un queso firme madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN A-
6 — 1978, Rev. 2-2001). El cuerpo tiene un color blanquecino a amarillo y una textura compacta y sélida que
puede cortarse, con pocos a abundantes ojos mas o menos redondos de un tamaio variable que llega hasta los
10 mm de diametro, distribuidos de forma regular o irregular por todo el interior del queso. Su forma es la de
un cilindro aplanado con lados convexos, como un bloque plano o como un pan. El queso se vende con una
corteza seca, que puede aparecer recubierta. El Gouda con forma de bloque plano o de pan se vende también
sin* corteza.

[En el caso del Gouda listo para su consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es, normalmente, de no menos de 3 semanas a 10-20 °C, segun el grado de
madurez requerido. Pueden utilizarse condiciones de maduracion distintas siempre que el queso muestre unos
cambios fisicos, bioquimicos y organolépticos similares a los conseguidos mediante el procedimiento de
maduracion previamente citado. El Gouda destinado para procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo
grado de maduracion. — redaccion bajo revision junto con la revision de la redaccion de otros datos de
maduracion)|

*) El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza
(queso sin corteza)

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.
3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funcion como agentes antiaglomerantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos
cortados, cortados en lonchas y rallados, siempre que se afiadan inicamente en cantidades funcionalmente

necesarias como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF — GMP por sus siglas en inglés),
teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes antiaglomerantes enumerados en la seccion 4.
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3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo:  Contenido minimo (m/m):  Contenido maximo(m/m): Nivel de referencia (m/m):
Grasa lactea en 30% No restringido 48% a 55%
extracto seco:
Extracto seco: Dependiendo del contenido de grasa en extracto seco, segun la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 30% pero inferior al 35%: 48%
Igual o superior al 35% pero inferior al 40%: 50%
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%: 52%
Igual o superior al 45% pero inferior al 48%: 54%
Igual o superior al 48% pero inferior al 50%: 55%
Igual o superior al 50% pero inferior al 55%: 56%
Igual o superior al 55% pero inferior al 60%: 60%
Igual o superior al 60%: 62%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos o maximos especificados anteriormente para
la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccidon 4.3.3 de la Norma
General del Codex para la Utilizacién de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacién y tinicamente dentro de los
limites especificados.

N° Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo
Colorantes (para cortezas comestibles)
100 Curcuminas Limitado por las BPF

Colorantes (para coincidir con las caracteristicas de
color, segun se describe en la seccion 2)

101(ii))  Carcuma Limitado por las BPF
101 Riboflavinas Limitado por las BPF
140 Clorofila Limitado por las BPF
141 Clorofilas al cobre 15 mg/kg
160a(i) Carotenos (sintéticos) 25 mg/kg
160a (ii) Carotenos (vegetales) 600 mg/kg
160b Extractos de Anato 10 mg/kg de queso basado en
bixina/norbixina
160c Oleorresinas de pimenton dulce (paprika) Limitado por las BPF
160e B-apo-8’-carotenal 35 mg/kg
160f Ester etilico y metilico del acido B-apo-8’ caroténico 35 mg/kg
Reguladores de la acidez
170 Carbonatos de calcio )
504 Carbonatos de magnesio )  Limitado por las BPF
575 Glucono-delta-lactona (GDL) )
Conservadores
200 Acido sorbico )
202 Sorbato de potasio ) 3000 mg/kg de queso,
203 Sorbato de calcio )  calculado como acido soérbico
234 Nisina 12,5 mg/kg
251 Nitrato de sodio ) 50 mg/kg de queso, expresado
252 Nitrato de potasio ) como Na NOs3
1105 Lisozima Limitado por las BPF
280 Acido propidnico )
281 Propionato de sodio ) 3000 mg/kg, calculado como

282 Propionato de calcio )  acido propidnico
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Solamente para tratamiento superficial/de la corteza:

200 Acido sorbico ) 1 g/kg de queso, por separado

202 Sorbato de potasio ) 0 en combinacion,

203 Sorbato de calcio )  calculado como acido soérbico

235 Pimaricina (Natamicina) 2 mg/dm” en superficie. No presente

a una profundidad de 5 mm. Soélo
para el tratamiento de la corteza o
afiadido a la cobertura.
Queso en lonchas, cortado, picado o rallado
Agentes antiaglomerantes  (Gnicamente para el
tratamiento de superficie)

460 Celulosa Limitado por las BPF

551 Dioxido de silicio amorfo )

552 Silicato de calcio ) 10 g/kg por separado o en
553 Silicatos de magnesio ) combinacion

554 Aluminosilicato de sodio ) Silicatos calculados como dioxido de
555 Aluminosilicato de potasio ) silicio

556 Silicato de calcio y aluminio )

559 Silicato de aluminio )

560 Silicato de potasio )

5. CONTAMINANTES

5.1 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas del Coédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 -1997, Codex Alimentarius,
Volume 1B), y otros textos del Codex relevantes como los Codigos de Practicas de Higiene y los Codigos de
Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto
de consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbiolégicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997,
Codex Alimentarius, Volume 1B).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma General
para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion Gouda puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma General del Codex
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto sea conforme a esta Norma.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma. Cuando no se

utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de denominacion de
la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos en los cuales el contenido en grasa es inferior o superior a la referencia, pero
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superior al minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estara acompaiiada de una
explicacion correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido en grasa (expresado como
grasa en extracto seco 0 como porcentaje por masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar
destacado dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores
adecuados descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev.
2-2001) o una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacion de las
Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997, Codex Alimentarius Volume 1A)*,

*) La referencia para los fines de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, sera
el contenido minimo en grasa del 48% de grasa en extracto seco.

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, cortados en lonchas, picados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN
Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la

denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

*) Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, cortado en lonchas, picado y rallado — redaccion bajo
revision] no se consideran transformaciones sustanciales.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccion 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A), la fecha de
elaboracion puede declararse en vez de la informacion relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el
producto no esté destinado a ser adquirido como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en
documentos adjuntos, exceptuando la denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del
fabricante o envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el
producto mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una
marca identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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APENDICE

INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE GOUDA

La informacion siguiente estd destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion
por parte de los gobiernos.

Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomaran en cuenta las
siguientes disposiciones.

1. CARACTERISTICAS DEL ASPECTO

El Gouda se elabora normalmente con pesos que oscilan entre 2,5 a 30 kg. Los pesos inferiores se califican
normalmente con el término “Baby”. El Gouda destinado a [un procesamiento ulterior — redaccion bajo
revision], corte o presentacion en lonchas puede tener otros pesos.
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ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA HAVARTI (C-6)
(Como se revisara durante la Etapa 3, Noviembre 2001)

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Havarti destinado al consumo directo o para procesamiento ulterior, de conformidad
con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION
El Havarti es un queso firme madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN
A-6 — 1978, Rev. 2-2001). EI cuerpo tiene un color blanquecino a amarillo y una textura que permite el corte,
con abundantes agujeros irregulares y toscos, del tamafio de grandes granos de arroz. La forma es cilindrica
aplanada, rectangular o como un pan. El queso se vende con o sin* una corteza madurada con ungiiento
ligeramente grasosa , que puede estar recubierta.
[En el caso del Havarti listo para su consumo, el procedimiento de maduraciéon para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es, normalmente, de no menos de 3 semanas a 10-20 °C, segun el grado de
madurez requerido. Pueden utilizarse condiciones de maduracion distintas siempre que el queso muestre unos
cambios fisicos, bioquimicos y organolépticos similares a los conseguidos mediante el procedimiento de
maduracion previamente citado. El Havarti destinado a un procesamiento ulterior no necesita mostrar el
mismo grado de maduracion. — redaccion bajo revision junto con la revision de la redaccion de otros datos
de maduracion]
*) El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza
(queso sin corteza)
3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 MATERIAS PRIMAS
Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.
3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funcion como agentes antiaglomerantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos
cortados, cortados en lonchas y rallados, siempre que se afiadan inicamente en cantidades funcionalmente

necesarias como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF — GMP por sus siglas en inglés),
teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes antiaglomerantes enumerados en la seccion 4.

3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo:  Contenido minimo (m/m): Contenido mdximo(m/m):  Nivel de referencia (m/m):

Grasa lactea en 30% No restringido 45% a 55%
extracto seco:
Extracto seco: Dependiendo del contenido de grasa en extracto seco, segun la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 30% pero inferior al 35%: 46%
Igual o superior al 35% pero inferior al 40%: 47%
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%: 48%
Igual o superior al 45% pero inferior al 55%: 50%
Igual o superior al 55% pero inferior al 60%: 54%
Igual o superior al 60%: 58%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos o maximos especificados anteriormente para
la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma
General del Codex para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999).
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacién y tinicamente dentro de los
limites especificados.

N0

100

101(ii)
101

140

141
160a(i)
160a (i)
160b

160c
160e
160f

170
504
575

200
202
203
234
251
252
1105
280
281
282

200
202
203
235

Nombre del aditivo alimentario
Colorantes (para cortezas comestibles)

Curcuminas

Colorantes (para coincidir con las caracteristicas de
color, segtin se describe en la seccion 2)

Curcuma
Riboflavinas
Clorofila

Clorofilas al cobre
Carotenos (sintéticos)
Carotenos (vegetales)
Extractos de Anato

Oleorresinas de pimenton dulce (paprika)
B-apo-8’-carotenal

Ester etilico y metilico del 4cido B-apo-8’ caroténico
Reguladores de la acidez

Carbonatos de calcio

Carbonatos de magnesio

Glucono-delta-lactona (GDL)

Conservadores

Acido sérbico
Sorbato de potasio
Sorbato de calcio
Nisina

Nitrato de sodio
Nitrato de potasio
Lisozima

Acido propidnico
Propionato de sodio
Propionato de calcio

Solamente para tratamiento superficial/de la corteza:

Acido sérbico

Sorbato de potasio
Sorbato de calcio
Pimaricina (Natamicina)

Queso en lonchas, cortado, picado o rallado

460
551
552
553
554
555
556
559
560

Agentes antiaglomerantes (Unicamente para el

tratamiento de superficie)

Celulosa

Diodxido de silicio amorfo
Silicato de calcio

Silicatos de magnesio
Aluminosilicato de sodio
Aluminosilicato de potasio
Silicato de calcio y aluminio
Silicato de aluminio

Silicato de potasio

N N

R

N N N N N N N N

Nivel maximo

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF
Limitado por las BPF
Limitado por las BPF
15 mg/kg

25 mg/kg

600 mg/kg

10 mg/kg de queso basado en
bixina/norbixina
Limitado por las BPF
35 mg/kg

35 mg/kg

Limitado por las BPF

3000 mg/kg de queso,
calculado como acido sérbico
12,5 mg/kg

50 mg/kg de queso, expresado
como Na NOj3

Limitado por las BPF

3000 mg/kg, calculado como
acido propidnico

1 g/kg de queso, por separado

0 en combinacion,

calculado como acido sorbico

2 mg/dm” en superficie. No presente
a una profundidad de 5 mm. Solo
para el tratamiento de la corteza o
afiadido a la cobertura.

Limitado por las BPF

10 g/kg por
combinacion
Silicatos calculados como dioxido de
silicio

separado o en
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5. CONTAMINANTES
5.1 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas del Coédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 -1997, Codex Alimentarius,
Volume 1B), y otros textos del Codex relevantes como los Codigos de Practicas de Higiene y los Codigos de
Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto
de consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbiolégicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997,
Codex Alimentarius, Volume 1B).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma General
para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion Havarti puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma General del Codex
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto sea conforme a esta Norma.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma. Cuando no se
utilice la denominacién para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de denominacion de la
Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos en los cuales el contenido en grasa es inferior o superior a la referencia, pero
superior al minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estarda acompafiada de una
explicacion correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido en grasa (expresado como
grasa en extracto seco 0 como porcentaje por masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar
destacado dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores
adecuados descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev.
2-2001) o una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacion de las
Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997, Codex Alimentarius Volume 1A)*.

*) La referencia para los fines de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, sera
el contenido minimo en grasa del 45% de grasa en extracto seco.

El Havarti con un contenido de grasa en extracto seco minimo del 60% puede, alternativamente, denominarse
Cream Havarti (Havarti cremoso).

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, cortados en lonchas, picados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.
7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la
denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

*) Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, cortado en lonchas, picado y rallado — redaccion bajo
revision] no se consideran transformaciones sustanciales.
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7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccion 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A), la fecha de

elaboracion puede declararse en vez de la informacion relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el
producto no esté destinado a ser adquirido como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en
documentos adjuntos, exceptuando la denominacién del producto, identificacion del lote, y el nombre del
fabricante o envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el
producto mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una
marca identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA SAMS@ (C-7)
(Como se revisara durante la Etapa 3, Noviembre 2001)

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Samsg destinado al consumo directo o para procesamiento ulterior, de conformidad
con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.
2. DESCRIPCION
El Samse es un queso duro madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN A-
6 — 1978, Rev. 2-2001). El cuerpo tiene un color blanquecino a amarillo y una textura sélida y compacta que
se puede cortar, con pocos a abundantes ojos redondos y uniformes de un tamafio que varia entre el de arvejas
(guisantes) a cerezas, distribuidos de forma regular. La forma es cilindrica aplanada, rectangular o cuadrada
aplanada. El queso se vende con o sin* una corteza dura y seca, que puede estar recubierta.
[En el caso del Samseg listo para su consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es, normalmente, de no menos de 3 semanas a 10-20 °C, segun el grado de
madurez requerido. Pueden utilizarse condiciones de maduracion distintas siempre que el queso muestre unos
cambios fisicos, bioquimicos y organolépticos similares a los conseguidos mediante el procedimiento de
maduracion previamente citado. El Samse destinado a un ulterior procesamiento no necesita mostrar el mismo
grado de maduracion. — redaccion bajo revision junto con la revision de la redaccion de otros datos de
maduracion|
*) El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza
(queso sin corteza)

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funcion como agentes antiaglomerantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos
cortados, cortados en lonchas y rallados, siempre que se afiadan inicamente en cantidades funcionalmente

necesarias como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF — GMP por sus siglas en inglés),
teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes antiaglomerantes enumerados en la seccion 4.

3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo:  Contenido minimo (m/m): Contenido mdximo(m/m):  Nivel de referencia (m/m):

Grasa lactea en 30% No restringido 45% a 55%

extracto seco:

Extracto seco: Dependiendo del contenido de grasa en extracto seco, segun la tabla siguiente.

Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Samsg: Mini Samsg:

Igual o superior al 30% pero inferior al 35%: 46% 46%
Igual o superior al 35% pero inferior al 40%: 48% 47%
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%: 52% 49%
Igual o superior al 45% pero inferior al 55%: 54% 52%
Igual o superior al 55%: 59% 57%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos o maximos especificados anteriormente para
la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma
General del Codex para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999).
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacién y tinicamente dentro de los
limites especificados.

N0

100

101(ii)
101

140

141
160a(i)
160a (i)
160b

160c
160e
160f

170
504
575

200
202
203
234
251
252
1105
280
281
282

200
202
203
235

Nombre del aditivo alimentario
Colorantes (para cortezas comestibles)

Curcuminas

Colorantes (para coincidir con las caracteristicas de

color, segun se describe en la Seccion 2)

Curcuma
Riboflavinas
Clorofila

Clorofilas al cobre
Carotenos (sintéticos)
Carotenos (vegetales)
Extractos de Anato

Oleorresinas de pimenton dulce (paprika)
[B-apo-8’-carotenal

Ester etilico y metilico del acido B-apo-8’ caroténico
Reguladores de la acidez

Carbonatos de calcio

Carbonatos de magnesio

Glucono-delta-lactona (GDL)

Conservadores

Acido sérbico
Sorbato de potasio
Sorbato de calcio
Nisina

Nitrato de sodio
Nitrato de potasio
Lisozima

Acido propiénico
Propionato de sodio
Propionato de calcio

Solamente para tratamiento superficial/de la corteza:

Acido sérbico

Sorbato de potasio
Sorbato de calcio
Pimaricina (Natamicina)

Queso en lonchas, cortado, picado o rallado

460
551
552
553
554
555
556
559
560

Agentes  antiaglomerantes  (Unicamente  para

el

tratamiento de superficie)

Celulosa

Diodxido de silicio amorfo
Silicato de calcio

Silicatos de magnesio
Aluminosilicato de sodio
Aluminosilicato de potasio
Silicato de calcio y aluminio
Silicato de aluminio

Silicato de potasio

N N N

SN N N N N N N N

Nivel maximo

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF
Limitado por las BPF
Limitado por las BPF
15 mg/kg

25 mg/kg

600 mg/kg

10 mg/kg de queso basado en
bixina/norbixina
Limitado por las BPF
35 mg/kg

35 mg/kg

Limitado por las BPF

3000 mg/kg de queso,
calculado como acido sérbico
12,5 mg/kg

50 mg/kg de queso, expresado
como Na NOj;

Limitado por las BPF

3000 mg/kg, calculado como
acido propidnico

1 g/kg de queso, por separado

0 en combinacion,

calculado como acido sorbico

2 mg/dm” en superficie. No presente
a una profundidad de 5 mm. Solo
para el tratamiento de la corteza o
afiadido a la cobertura.

Limitado por las BPF

10 g/kg por
combinacion
Silicatos calculados como dioxido de
silicio

separado o en
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5. CONTAMINANTES
5.1 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas del Coédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 -1997, Codex Alimentarius,
Volume 1B), y otros textos del Codex relevantes como los Codigos de Practicas de Higiene y los Codigos de
Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto
de consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbiolégicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997,
Codex Alimentarius, Volume 1B).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma General
para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

Las denominaciones Samsg y Mini Samsg, respectivamente, puede aplicarse de conformidad con la seccion
4.1 de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el
producto sea conforme a esta Norma.

El uso de la denominacién es una opcion que puede ser elegida solo si el queso cumple con esta norma. Cuando no se
utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicardn las disposiciones de denominacion de
la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos en los cuales el contenido en grasa es inferior o superior a la referencia, pero
superior al minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estarda acompafiada de una
explicacion correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido en grasa (expresado como
grasa en extracto seco 0 como porcentaje por masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar
destacado dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores
adecuados descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev.
2-2001) o una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacion de las
Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997, Codex Alimentarius Volume 1A)*.

*) La referencia para los fines de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, sera
el contenido minimo en grasa del 45% de grasa en extracto seco.

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, cortados en lonchas, picados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la
denominacion). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales* en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

*) Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, cortado en lonchas, picado y rallado — redaccion bajo
revision] no se consideran transformaciones sustanciales.
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7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccion 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A), la fecha de

elaboracion puede declararse en vez de la informacion relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el
producto no esté destinado a ser adquirido como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en
documentos adjuntos, exceptuando la denominacién del producto, identificacion del lote, y el nombre del
fabricante o envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el
producto mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una
marca identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA EMMENTAL (C-9)

(Como se revisara durante la Etapa 3, Noviembre 2001)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Emmental destinado al consumo directo o para procesamiento ulterior, de
conformidad con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Emmental es un queso duro madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 —
1978, Rev. 2-2001). El cuerpo tiene un color blanquecino a amarillo y una textura sélida, compacta y flexible, con ojos
mate a brillante regulares, escasos a abundantes que van desde 1 a 3 cm. [El Emmental se fabrica tradicionalmente en
ruedas de 60 kg de peso o mas, aunque también pueden darse bloques y pesos por encima de los 20 kg — redaccion bajo
revision]. Este queso se vende con una corteza dura y seca [probablemente elaborada mediante el uso de laminas de
maduracidon — redaccion bajo revision junto con la revision de la redaccion de otros datos de maduracion]. El
Emmental en forma de bloque se elabora y vende también sin* corteza. El sabor tipico es suave, dulce y con gusto a
nueces, y puede ser mas o menos pronunciado.

[En el caso del Emmental listo para su consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es normalmente de 2 meses a 10-25°C, segtin el grado de madurez requerido.
Pueden utilizarse condiciones de maduracion distintas siempre que transcurra un periodo minimo de 6
semanas y siempre que el queso muestre cambios fisicos, bioquimicos y organolépticos similares a los
obtenidos mediante el procedimiento de maduracion previamente citado. El Emmental destinado a un
procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo grado de maduracion. — redaccion bajo revision junto
con la revision de la redaccion de otros datos de maduracion)

*) El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza
(queso sin corteza)

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.
3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocus del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- [Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funcion como agentes antiaglomerantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos
cortados, cortados en lonchas y rallados, siempre que se afiadan inicamente en cantidades funcionalmente
necesarias como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF — GMP por sus siglas en inglés),
teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes antiaglomerantes enumerados en la seccion 4. —
Retencion bajo revision]

33 COMPOSICION

Constituyente lacteo:  Contenido minimo (m/m):  Contenido maximo(m/m):  Nivel de referencia (m/m):

Grasa lactea en 45% No restringido 45% a 55%
extracto seco:
Extracto seco: Dependiendo del contenido de grasa en extracto seco, segun la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 45% pero inferior al 55%: 60%
Igual o superior al 55%: 63%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos o maximos especificados anteriormente para
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la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma
General del Codex para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999).

34 CARACTERISTICAS DE ELABORACION ESENCIALES

Cultivos o fermentos de bacterias productoras de &cido propidnico [cultivos adicionales sujetos a
identificacion]. La cuajada se calienta después de ser cortada [a una temperatura que permita la fermentacion
termofilica; cuando se utiliza leche sin pasteurizar, a una temperatura minima de 50°C. — redaccion bajo
revision|

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacién y tinicamente dentro de los
limites especificados.

N° Nombre del aditivo alimentario Nivel mdaximo
Colorantes (para cortezas comestibles)

100 Curcuminas Limitado por las BPF
Colorantes (para coincidir con las caracteristicas de
color, seglin se describe en la Seccién 2)

101(ii) Curcuma Limitado por las BPF

101 Riboflavinas Limitado por las BPF

160a(i) Carotenos (sintéticos) 25 mg/kg

160a (ii)  Carotenos (vegetales) 600 mg/kg

160b Extractos de Anato 10 mg/kg de queso basado en

bixina/norbixina

160c Oleorresinas de pimenton dulce (paprika) Limitado por las BPF

160e B-apo-8’-carotenal 35 mg/kg

160f Ester etilico y metilico del acido [-apo-8’ 35 mg/kg
caroténico
Reguladores de la acidez

575 Glucono-delta-lactona (GDL) Limitado por las BPF
Conservadores

234 Nisina 12,5 mg/kg

251 Nitrato de sodio ) 50 mg/kg de queso, expresado

252 Nitrato de potasio ) como Na NOs3

1105 Lisozima Limitado por las BPF
Solamente para tratamiento superficial/de la
corteza:

235 Pimaricina (Natamicina) 2 mg/dm” en superficie. No presente

Queso en lonchas, cortado, picado o rallado

[Agentes antiaglomerantes (Ginicamente para el
tratamiento de superficie) — retencion sujeta a
revision|]

a una profundidad de 5 mm. Soélo
para el tratamiento de la corteza o
afiadido a la cobertura.

[460 Celulosa] Limitado por las BPF

[551 Dioxido de silicio amorfo] )

[552 Silicato de calcio] )

[553 Silicatos de magnesio] ) 10 g/kg por separado o en
[554 Aluminosilicato de sodio] )  combinacion

[555 Aluminosilicato de potasio] )  Silicatos calculados como dioxido de
[556 Silicato de calcio y aluminio] ) silicio

[559 Silicato de aluminio] )

[560 Silicato de potasio] )
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5. CONTAMINANTES
5.1 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas del Coédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 -1997, Codex Alimentarius,
Volume 1B), y otros textos del Codex relevantes como los Codigos de Practicas de Higiene y los Codigos de
Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto
de consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbiolégicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997,
Codex Alimentarius, Volume 1B).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma General
para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

Las denominaciones Emmental o Emmentaler puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma
General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto sea conforme a esta
Norma.

El uso de la denominacién es una opcion que puede ser elegida solo si el queso cumple con esta norma. Cuando no se
utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de denominacion de la
Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos en los cuales el contenido en grasa sea superior a la gama de referencia
especificada en la seccion 3.3 de esta Norma ird acompanada de una calificacion apropiada, que describa la
modificacion realizada o el contenido en grasa (expresado como grasa en extracto seco o como porcentaje por
masa), ya sea como parte de la denominacién o en una posicion destacada dentro del mismo campo visual.
Son calificadores apropiados los términos caracterizadores adecuados descritos en la Secciéon 7.3 de la Norma
General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o una declaracion de propiedades nutritivas
conforme a las Directrices para la Utilizacion de las Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 —
1997, Codex Alimentarius Volume 1A)*.

*) La referencia para los fines de las declaraciones de propiedades nutritivas
comparativas, sera el contenido minimo en grasa del 45% de grasa en extracto seco.

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, cortados en lonchas, picados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la
denominacion). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales* en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

*) Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, cortado en lonchas, picado y rallado — redaccion bajo
revision] no se consideran transformaciones sustanciales.
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7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccion 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A), la fecha de

elaboracion puede declararse en vez de la informacion relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el
producto no esté destinado a ser adquirido como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en
documentos adjuntos, exceptuando la denominacién del producto, identificacion del lote, y el nombre del
fabricante o envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el
producto mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una
marca identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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APENDICE

INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE EMMENTAL

La informacion siguiente estd destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion
por parte de los gobiernos.

Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomaran en cuenta las
siguientes disposiciones.

1. CARACTERISTICAS DEL ASPECTO
[Dimensiones comunes — redaccion bajo revision:

Forma: Rueda Bloque
Altura: 12-30 cm 12-30 cm
Diametro: 70-100 cm -

Peso: 60 kg 40 kg]

2. METODO DE ELABORACION

2.1 Procedimiento de fermentacion: Desarrollo de acido de derivacion microbiologica.

[2.2  Procedimiento de maduracion: Protedlisis debida a la accién de enzimas microbianas a
temperaturas sucesivas de hasta 25 °C. — redaccion bajo revision junto con la revision de la redaccion de
otros datos de maduracion]
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ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA TILSITER (C-11)

(Como se revisara durante la Etapa 3, Noviembre 2001)

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Tilsiter destinado al consumo directo o para procesamiento ulterior, de conformidad
con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Tilsiter es un queso firme madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN
A-6 — 1978, Rev. 2-2001). El cuerpo tiene un color blanquecino a amarillo y una textura firme que puede
cortarse, con agujeros de forma irregular brillantes y uniformemente distribuidos. Este queso se vende con o
sin* una corteza bien seca madurada con ungiiento, que puede estar recubierta.

[En el caso del Tilsiter listo para su consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es normalmente de 5 semanas a 12-16 °C, segun el grado de madurez
exigido. Pueden utilizarse condiciones de maduracion distintas siempre que el queso muestre unos cambios
fisicos, bioquimicos y organolépticos similares a los conseguidos mediante el procedimiento de maduracion
previamente citado. El Tilsiter destinado un procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo grado de
maduracion. — redaccion bajo revision junto con la revision de la redaccion de otros datos de maduracion]

*) El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin
corteza)

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funcion como agentes antiaglomerantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos
cortados, cortados en lonchas y rallados, siempre que se afiadan inicamente en cantidades funcionalmente
necesarias como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF — GMP por sus siglas en inglés),
teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes antiaglomerantes enumerados en la seccion 4.

3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo:  Contenido minimo (m/m): Contenido médximo(m/m):  Nivel de referencia (m/m):

Grasa lactea en 30% No restringido 45% a 55%
extracto seco:
Extracto seco: Dependiendo del contenido de grasa en extracto seco, segun la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 30% pero inferior al 35%: 49%
Igual o superior al 35% pero inferior al 40%: 51%
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%: 53%
Igual o superior al 45% pero inferior al 50%: 55%
Igual o superior al 50% pero inferior al 55%: 57%
Igual o superior al 55% pero inferior al 60%: 59%
Igual o superior al 60%: 61%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos o maximos especificados anteriormente para
la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma
General del Codex para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999).
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacién y tinicamente dentro de los

limites especificados.

N0

100

101(ii)
101

140

141
160a(i)
160a (i)
160b

160c
160e
160f

170
504
575

200
202
203
234
251
252
1105
280
281
282

200
202
203
235

Nombre del aditivo alimentario
Colorantes (para cortezas comestibles)

Curcuminas

Colorantes (para coincidir con las caracteristicas de
color, segun se describe en la Seccion 2)

Curcuma
Riboflavinas
Clorofila

Clorofilas al cobre
Carotenos (sintéticos)
Carotenos (vegetales)
Extractos de Anato

Oleorresinas de pimenton dulce (paprika)
[B-apo-8’-carotenal

Ester etilico y metilico del acido B-apo-8’ caroténico
Reguladores de la acidez

Carbonatos de calcio

Carbonatos de magnesio

Glucono-delta-lactona (GDL)

Conservadores

Acido sérbico
Sorbato de potasio
Sorbato de calcio
Nisina

Nitrato de sodio
Nitrato de potasio
Lisozima

Acido propiénico
Propionato de sodio
Propionato de calcio

Solamente para tratamiento superficial/de la corteza:

Acido sérbico

Sorbato de potasio
Sorbato de calcio
Pimaricina (Natamicina)

Queso en lonchas, cortado, picado o rallado

460
551
552
553
554
555
556
559
560

Agentes  antiaglomerantes  (Gnicamente para el

tratamiento de superficie)

Celulosa

Diodxido de silicio amorfo
Silicato de calcio

Silicatos de magnesio
Aluminosilicato de sodio
Aluminosilicato de potasio
Silicato de calcio y aluminio
Silicato de aluminio

Silicato de potasio

N N N

SN N N N N N N N

Nivel maximo

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF
Limitado por las BPF
Limitado por las BPF
15 mg/kg

25 mg/kg

600 mg/kg

10 mg/kg de queso basado en
bixina/norbixina
Limitado por las BPF
35 mg/kg

35 mg/kg

Limitado por las BPF

3000 mg/kg de queso,
calculado como acido sérbico
12,5 mg/kg

50 mg/kg de queso, expresado
como Na NOj;

Limitado por las BPF

3000 mg/kg, calculado como
acido propidnico

1 g/kg de queso, por separado

0 en combinacion,

calculado como acido sorbico

2 mg/dm” en superficie. No presente
a una profundidad de 5 mm. Sélo
para el tratamiento de la corteza o
afiadido a la cobertura.

Limitado por las BPF
10 g/kg por separado o
combinacién

Silicatos calculados como dioxido de
silicio

cn
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5. CONTAMINANTES
5.1 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas del Coédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 -1997, Codex Alimentarius,
Volume 1B), y otros textos del Codex relevantes como los Codigos de Practicas de Higiene y los Codigos de
Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto
de consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbiolégicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997,
Codex Alimentarius, Volume 1B).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma General
para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion Tilsiter puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto sea conforme a esta Norma.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma. Cuando no se
utilice la denominacién para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de denominacion de la
Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos en los cuales el contenido en grasa es inferior o superior a la referencia, pero
superior al minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estarda acompafiada de una
explicacion correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido en grasa (expresado como
grasa en extracto seco 0 como porcentaje por masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar
destacado dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores
adecuados descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev.
2-2001) o una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacion de las
Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997, Codex Alimentarius Volume 1A)*.

*) La referencia para los fines de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, sera
el contenido minimo en grasa del 45% de grasa en extracto seco.

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, cortados en lonchas, picados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la
denominacion). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales* en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

*) Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, cortado en lonchas, picado y rallado — redaccion bajo
revision] no se consideran transformaciones sustanciales.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA
El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
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como (i) porcentaje sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccion 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A), la fecha de
elaboracion puede declararse en vez de la informacion relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el
producto no esté destinado a ser adquirido como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en
documentos adjuntos, exceptuando la denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del
fabricante o envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el
producto mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccién pueden sustituirse por una
marca identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA SAINT-PAULIN (C-13)

(Como se revisara durante la Etapa 3, Noviembre 2001)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Saint-Paulin destinado al consumo directo o a su procesamiento ulterior, de
conformidad con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Saint-Paulin es un queso firme madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX
STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001). EI cuerpo tiene un color blanquecino a amarillo uniforme y una textura
firme pero flexible. Por lo general no tiene agujeros, aunque pueden aparecer unos pocos agujeros esféricos o
alargados (grietas) del tamafio de una cabeza de alfiler. Este queso se vende con o sin* una corteza seca o
ligeramente himeda, que es dura pero elastica a la presion del pulgar, y que puede presentarse con cobertura.
[En el caso del Saint-Paulin listo para su consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es normalmente de 1-2 semanas a aprox. 12 °C, segln el grado de madurez
exigido. Pueden utilizarse condiciones de maduracion distintas siempre que el queso muestre unos cambios
fisicos, bioquimicos y organolépticos similares a los conseguidos mediante el procedimiento de maduracion
previamente citado. El Saint-Paulin destinado a un procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo grado
de maduracion. — redaccion bajo revision junto con la revision de la redaccion de otros datos de
maduracion)|

*) El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza

(queso sin corteza)

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.
3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- [Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion — redaccion bajo revision junto con la
revision de la redaccion de otros datos de maduracion];

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funciéon como agentes antiaglomerantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos
cortados, cortados en lonchas y rallados, siempre que se afiadan inicamente en cantidades funcionalmente
necesarias como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF — GMP por sus siglas en inglés),
teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes antiaglomerantes enumerados en la seccion 4.
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COMPOSICION

Constituyente lacteo:

Contenido minimo (m/m):

Contenido maximo(m/m):

Nivel de referencia (m/m):

Grasa lactea en
extracto seco:

Extracto seco:

40%

No restringido

40% a 50%

Dependiendo del contenido de grasa en extracto seco, segun la tabla siguiente.

Contenido de grasa en extracto seco

(m/m):

Igual o superior al 40% pero inferior al 50%:
Igual o superior al 50% pero inferior al 55%:
Igual o superior al 55% pero inferior al 60%:

Igual o superior al 60%:

Contenido de extracto seco minimo
correspondiente (m/m):

44%
48%
51%
54%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos o maximos especificados anteriormente para
la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccidon 4.3.3 de la Norma
General del Codex para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacién y tinicamente dentro de los
limites especificados.

N0

100

101(ii)
101
160a(i)
160a (i)
160b

160c
160e
160f

170
504
575

200
202
203
234
251
252
1105
280
281
282

200
202

Nombre del aditivo alimentario
Colorantes (para cortezas comestibles)

Curcuminas

Colorantes (para coincidir con las caracteristicas de

color, segtin se describe en la Seccion 2)

Clrcuma
Riboflavinas
Carotenos (sintéticos)
Carotenos (vegetales)
Extractos de Anato

Oleorresinas de pimenton dulce (paprika)
B-apo-8’-carotenal

Ester etilico y metilico del
caroténico

Reguladores de la acidez

acido P-apo-8’

Carbonatos de calcio )
Carbonatos de magnesio )
Glucono-delta-lactona (GDL) )
Conservadores

Acido sérbico )
Sorbato de potasio )
Sorbato de calcio )
Nisina

Nitrato de sodio )
Nitrato de potasio )
Lisozima

Acido propiénico )
Propionato de sodio )
Propionato de calcio )
Solamente para tratamiento superficial/de la
corteza:

Acido sorbico )
Sorbato de potasio )

Nivel maximo

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

25 mg/kg

600 mg/kg

10 mg/kg de queso basado en
bixina/norbixina

Limitado por las BPF

35 mg/kg

35 mg/kg

Limitado por las BPF

3000 mg/kg de queso,
calculado como acido sorbico
12,5 mg/kg

50 mg/kg de queso, expresado
como Na NO;

Limitado por las BPF

3000 mg/kg, calculado como

acido propidnico

1 g/kg de queso, por separado
0 en combinacion,
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203 Sorbato de calcio )  calculado como acido soérbico

235 Pimaricina (Natamicina) 2 mg/dm” en superficie. No presente
a una profundidad de 5 mm. Sélo
para el tratamiento de la corteza o
afnadido a la cobertura.

Queso en lonchas, cortado, picado o rallado

Agentes antiaglomerantes (Unicamente para el
tratamiento de superficie)

460 Celulosa Limitado por las BPF

551 Diodxido de silicio amorfo )

552 Silicato de calcio )

553 Silicatos de magnesio ) 10 g/kg por separado o en
554 Aluminosilicato de sodio ) combinacion

555 Aluminosilicato de potasio )  Silicatos calculados como dioxido de
556 Silicato de calcio y aluminio ) silicio

559 Silicato de aluminio )

560 Silicato de potasio )

5. CONTAMINANTES
5.1 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas del Codigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 -1997, Codex Alimentarius,
Volume 1B), y otros textos del Codex relevantes como los Codigos de Practicas de Higiene y los Codigos de
Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto
de consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997,
Codex Alimentarius, Volume 1B).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma General
para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion Saint-Paulin puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma General para el
Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto sea conforme a esta Norma.

El uso de la denominacién es una opcion que puede ser elegida solo si el queso cumple con esta norma. Cuando no se
utilice la denominacién para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de denominacion de la
Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos en los cuales el contenido en grasa sea superior a la gama de referencia
especificada en la seccion 3.3 de esta Norma ird acompafiada de una calificacion apropiada, que describa la
modificacidn realizada o el contenido en grasa (expresado como grasa en extracto seco 0 como porcentaje por
masa), ya sea como parte de la denominacién o en una posicion destacada dentro del mismo campo visual.
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Son calificadores apropiados los términos caracterizadores adecuados descritos en la Secciéon 7.3 de la Norma
General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o una declaracion de propiedades nutritivas
conforme a las Directrices para la Utilizacion de las Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 —
1997, Codex Alimentarius Volume 1A)*.

*) La referencia para los fines de las declaraciones de propiedades nutritivas
comparativas, sera el contenido minimo en grasa del 40% de grasa en extracto seco.

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, cortados en lonchas, picados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN
Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la

denominacion). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales* en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

*) Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, cortado en lonchas, picado y rallado — redaccion bajo
revision] no se consideran transformaciones sustanciales.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccion 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A), la fecha de
elaboracion puede declararse en vez de la informacion relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el
producto no esté destinado a ser adquirido como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacioén especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en
documentos adjuntos, exceptuando la denominacién del producto, identificacion del lote, y el nombre del
fabricante o envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el
producto mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una
marca identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.



43
APENDICE

INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE SAINT-PAULIN

La informacion siguiente estd destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion
por parte de los gobiernos.

Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomaran en cuenta las
siguientes disposiciones.

1. CARACTERISTICAS DEL ASPECTO

1.1 Forma: Cilindro pequefio y plano con lados ligeramente convexos. Otras formas también son
posibles.

1.2 Dimensiones y pesos:

a) Variante corriente: Didametro aprox. 20 cm; peso min. 1,3 kg
b) "Petit Saint-Paulin": Didmetro aprox. 8-13 cm; peso min. 150 g
c) "Mini Saint-Paulin": Peso min. 20 g.
2. METODO DE ELABORACION
2.1 Procedimiento de fermentacion: Desarrollo de acido de derivacion microbiologica.

2.2 Otras caracteristicas: El queso se sala en salmuera. El queso puede también llevar cobertura (es decir,
pelicula plastica o cera)*.

*) Nota: La ultima oracion habra de eleiminarse cuando el Anexo propuesto a la Norma A-6
sobre terminologia de superficies de queso se haya adoptado en la Etapa 8.
3. CALIFICADORES

Las denominaciones "Petit Saint-Paulin" y "Mini Saint-Paulin" se utilizaran cuando el queso satisfaga las
disposiciones para dimensiones y pesos (1.2).
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ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA PROVOLONE (C-15)

(Como se revisara durante la Etapa 3, Noviembre 2001)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Provolone destinado al consumo directo o para procesamiento ulterior, de
conformidad con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Provolone es un queso firme madurado de conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN
A-6 — 1978, Rev. 2-2001). El cuerpo tiene un color blanquecino a amarillo y una textura fibrosa con largas
fibras de proteinas entrelazadas y orientadas en paralelo. Es posible cortarlo y, cuando ha envejecido, también
rallarlo. Pueden aparecer unos pocos agujeros y grietas. El queso tiene principalmente una forma cilindrica o
de pera, pero son también posibles otras formas. El queso se vende con o sin* una corteza dura, que puede
estar recubierta.

[En el caso del Provolone listo para su consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es normalmente de 30 dias para las variantes suaves (15 dias para pesos
inferiores a 2 kg) y 100 dias para las variantes mas fuertes, a 10-20 °C, segtn el grado de madurez exigido.
Pueden utilizarse condiciones de maduracion distintas siempre que el queso muestre unos cambios fisicos,
bioquimicos y organolépticos similares a los conseguidos mediante el procedimiento de maduracion
previamente citado. El Provolone destinado a un procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo grado
de maduracion. — redaccion bajo revision junto con la revision de la redaccion de otros datos de
maduracion)|

El Provolone se elabora mediante el proceso de “pasta filata”, que consiste en calentar la cuajada, de un valor
pH adecuado para su procesamiento ulterior, amasandola y estirandola hasta que quede suave y sin granulos.
La cuajada, aun caliente, es cortada y colocada en moldes y luego se enfria en salmuera o agua refrigerada
para que adquiera firmeza. Se permiten otras técnicas de procesamiento, que den al producto final las mismas
caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas. [N del T: “requeson” se cambio por “cuajada’.]

*) El queso ha sido madurado y/o mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza
(queso sin corteza)

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.
3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;
- Cloruro de sodio;

- [Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion — redaccion bajo revision junto con la
revision de la redaccion de otros datos de maduracion];

- Agua potable;

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funcion como agentes antiaglomerantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos
cortados, cortados en lonchas y rallados, siempre que se afiadan inicamente en cantidades funcionalmente
necesarias como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF — GMP por sus siglas en inglés),
teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes antiaglomerantes enumerados en la seccion 4.
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3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo:  Contenido minimo (m/m): Contenido maximo (m/m): Nivel de referencia (m/m):

Grasa lactea en 45% No restringido 45% a 50%
extracto seco:
Extracto seco: Dependiendo del contenido de grasa en extracto seco, segun la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco (m/m): Contenido de extracto seco minimo
correspondiente (m/m):
Igual o superior al 45% pero inferior al 50%: 51%
Igual o superior al 50%: 56%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos o maximos especificados anteriormente para
la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccidon 4.3.3 de la Norma
General del Codex para la Utilizacién de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999).

34 CARACTERISTICAS DE ELABORACION ESENCIALES

Los principales cultivos de microorganismos seran Lactobacillus helveticus, Streptococcus salivarius subesp.
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subesp. bulgaricus y Lactobacillus casei.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Unicamente dentro de los
limites especificados.

N° Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo

Agentes Blanqueadores (para coincidir _con las
caracteristicas de color, segun se describe en la

seccién 2)
171 Bioxido de titanio Limitado por las BPF
Reguladores de la acidez
170 Carbonatos de calcio )
Conservadores
200 Acido sorbico )
202 Sorbato de potasio ) 3000 mg/kg de queso,
203 Sorbato de calcio )  calculado como acido soérbico
234 Nisina 12,5 mg/kg
239 Hexametilenterramina 25 mg/kg de queso, expresado como
formaldehido
251 Nitrato de sodio ) 50 mg/kg de queso, expresado
252 Nitrato de potasio ) como Na NOs3
1105 Lisozima Limitado por las BPF
280 Acido propidnico )
281 Propionato de sodio ) 3000 mg/kg, calculado como
282 Propionato de calcio )  acido propidnico

Solamente para tratamiento superficial/de la corteza:

200 Acido sérbico

202 Sorbato de potasio 0 en combinacion,

203 Sorbato de calcio calculado como acido sorbico

235 Pimaricina (Natamicina) 2 mg/dm” en superficie. No presente
a una profundidad de 5 mm. Sélo
para el tratamiento de la corteza o
afiadido a la cobertura.

1 g/kg de queso, por separado

N N N
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Queso en lonchas, cortado, picado o rallado

Agentes antiaglomerantes  (Gnicamente para el
tratamiento de superficie)

460 Celulosa Limitado por las BPF

551 Dioéxido de silicio amorfo )

552 Silicato de calcio ) 10 g/kg por separado o en
553 Silicatos de magnesio )  combinacién como didxido de silicio
554 Aluminosilicato de sodio )  Silicatos calculados como dioxido de
555 Aluminosilicato de potasio ) silicio

556 Silicato de calcio y aluminio )

559 Silicato de aluminio )

560 Silicato de potasio )

5. CONTAMINANTES

5.1 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas del Coédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 -1997, Codex Alimentarius,
Volume 1B), y otros textos del Codex relevantes como los Codigos de Practicas de Higiene y los Codigos de
Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto
de consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997,
Codex Alimentarius, Volume 1B).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma General
para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominaciéon Provolone puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto sea conforme a esta
Norma.

El uso de la denominacién es una opcion que puede ser elegida solo si el queso cumple con esta norma. Cuando no se
utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicardn las disposiciones de denominacion de
la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos en los cuales el contenido en grasa sea superior a la gama de referencia
especificada en la seccion 3.3 de esta Norma ird acompanada de una calificacion apropiada, que describa la
modificacion realizada o el contenido en grasa (expresado como grasa en extracto seco o como porcentaje por
masa), ya sea como parte de la denominacién o en una posicion destacada dentro del mismo campo visual.
Son calificadores apropiados los términos caracterizadores adecuados descritos en la Secciéon 7.3 de la Norma
General para Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o una declaracion de propiedades nutritivas
conforme a las Directrices para la Utilizacion de las Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 —
1997, Codex Alimentarius Volume 1A)*.
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*) Con motivo de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, la referencia la
constituye el promedio minimo del contenido en grasa de 45% de grasa en extracto seco.

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, cortados en lonchas, picados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN
Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la

denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

*) Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, cortado en lonchas, picado y rallado — redaccion bajo
revision] no se consideran transformaciones sustanciales.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 RESENA DE FECHA

No obstante lo dispuesto en la seccion 4.7.1 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A), la fecha de
elaboracion puede declararse en vez de la informacion relativa al periodo de caducidad minimo siempre que el
producto no esté destinado a ser adquirido como tal por el consumidor final.

7.5 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en
documentos adjuntos, exceptuando la denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del
fabricante o envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el
producto mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una
marca identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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APENDICE

INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE PROVOLONE

La informacion siguiente estd destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion
por parte de los gobiernos.

Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomaran en cuenta las
siguientes disposiciones.

1. CARACTERISTICAS DEL ASPECTO

1.1 Formas tipicas: Cilindrico (Salame), forma de pera (Mandarino), cilindro con forma de
pera (Gigantino) y frasco (Fiaschetta).

1.2 Presentaciones tipicas: El queso se suele envolver en cuerdas.

1.3 Sabor: El queso se vende en variantes suaves y fuertes, ocasionalmente

ahumado.
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ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA QUESO COTTAGE (C-16)

(Como se revisara durante la Etapa 3, Noviembre 2001)

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al queso Cottage destinado al consumo directo o a su procesamiento ulterior, de
conformidad con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El queso Cottage es un queso blando no madurado y sin corteza* de conformidad con la Norma General para
Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) y la Norma para Queso No Madurado Incluido el Queso
Fresco (CODEX STAN XXX-2001). El cuerpo tiene un color blanquecino y una textura granular que consiste
en variados granulos discretos y blandos de cuajada de tamafios relativamente uniformes, aproximadamente 3-
12 mm segun se trate de un tipo de cuajada mas pequefia o mas grande, y posiblemente esté cubierto por una
mezcla cremosa.

*) El queso ha sido mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin
corteza)

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.
3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;
- Cloruro de sodio;

- Agua potable.
33 COMPOSICION
Constituyente lacteo: Contenido minimo Contenido maximo Nivel de referencia
(m/m): (m/m): (m/m):
Grasa lactea:
- Queso Cottage: 4% No restringido 4%
- Queso Cottage de cuajada
seca Ninguno Inferior a 4% 4%
Extracto seco
- Queso Cottage 20% Restringido por la Humedad
del Producto Desgrasado
(MFFB)
- Queso Cottage de cuajada 24% Restringido por la
seca Humedad del Producto
Desgrasado (MFFB)

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos o maximos especificados anteriormente para
la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma
General del Codex para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuaciéon y Unicamente dentro de los
limites especificados.

N° Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo
Acidos
260 Acido acético glacial )
270 /:Xcido lactico )  Limitado por las BPF
330 Acido citrico )
338 Acido ortofosforico 2 g/kg, expresado como P,Os*

507 Acido hidroclérico Limitado por las BPF
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325
326
327
339
340ii
341
500
501
504
575

400
401
402
403
404
405

406
407

410
412
413
415
416
440
466

1400
1401
1402
1403
1404
1405
1410
1412

1413
1414
1420
1421
1422
1440
1442

200
202
203
280
281

Reguladores de la acidez

Carbonatos de calcio
Lactato de sodio

Lactato de potasio
Lactato de calcio
Fosfatos de sodio
Ortofosfatos de dipotasio
Fosfatos de calcio
Carbonatos de sodio
Carbonatos de potasio
Carbonatos de magnesio
Glucono-delta-lactona (GDL)

Estabilizantes
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N N N N N N N N N N N

Limitado por las BPF

3 gkg, por separado
combinacion
expresado como P,Os*

Limitado por las BPF

o

cn

Los estabilizantes se podran utilizar de acuerdo con la definicion para los productos lacteos y solo
al grado que sean funcionalmente necesarios.

Acido alginico

Alginato de sodio
Alginato de potasio
Alginato de amonio
Alginato de calcio
Alginato de propilenglicol

Agar

Carragenano o sus sales Na, K, NH4 (incluye

furceleran)

Goma de semilla de algarroba
Goma de guar

Goma de tragacanto

Goma xantana

Goma de karaya

Pectinas
Carboximetilcelulosa de sodio

Almidones modificados, a saber:

Dextrinas, almidon blanco y amarillo tostado

Almidon tratado con acido
Almidon tratado con alcalis
Almidén blanqueado

Almidoén oxidado

Almidones tratados con enzimas
Fosfato de monoalmidon

Fosfato de dialmidon esterificado con trimetafosfato
de sodio; esterificado con oxicloruro de fosforo

Fosfato fosfatado de dialmidon
Fosfato acetilado de dialmidon

Acetato de almidon esterificado con anhidrido acético
Acetato de almidon esterificado con acetato de vinilo

Adipato acetilado de dialmidon
Almidon de hidroxipropilo

Fosfato de dialmidon hidroxipropilico
Conservantes:

Acido sorbico

Sorbato de potasio

Sorbato de calcio

Acido propidnico

Propionato de sodio

N N N N N

N N N N N N N N N N N N N N N N R N N e N

N N N N N

Limitado por las BPF

5 g/kg, por separado
combinacion

Limitado por las BPF

Limitado por las BPF

1 g/kg de queso, por separado
0 en combinacion,
calculado como 4cido soérbico

3000 mg/kg, calculado como

(o)

en
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282 Propionato de calcio )  acido propidnico
283 Propionato de potasio )
*) La cantidad total de P,Os no debera exceder los 3g/kg.

S. CONTAMINANTES
5.1 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas del Coédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 -1997, Codex Alimentarius,
Volume 1B), y otros textos del Codex relevantes como los Codigos de Practicas de Higiene y los Codigos de
Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto
de consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbiolégicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997,
Codex Alimentarius, Volume 1B).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma General
para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

Las denominaciones Queso Cottage y Queso Cottage de Cuajada Seca pueden aplicarse de conformidad con
la seccion 4.1 de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que
el producto sea conforme a esta Norma.

El uso de la denominacién es una opcion que puede ser elegida solo si el queso cumple con esta norma. Cuando no se
utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de denominacion de la
Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

El término “cuajada seca” puede omitirse en la denominaciéon del producto, si con dicha omision no se
confundiera al consumidor en el pais de reventa.

Los calificadores “cremoso” o “extragraso” podran utilizarse para productos con contenidos en grasa de 4% o
superior.

La referencia para los fines de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, serd el contenido
minimo en grasa del 0%.

7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la
denominacion). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales* en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

*) Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, cortado en lonchas, picado y rallado — redaccion bajo
revision] no se consideran transformaciones sustanciales.
7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.
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7.4 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en
documentos adjuntos, exceptuando la denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del
fabricante o envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el
producto mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccién pueden sustituirse por una
marca identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA COULOMMIERS (C-18)
(Como se revisara durante la Etapa 3, Noviembre 2001)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Coulommiers destinado al consumo directo o a su procesamiento ulterior, de
conformidad con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Coulommiers es un queso blando de superficie madurada y madurado principalmente con mohos, de
conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), y que tiene la
forma de un cilindro plano o de secciones del mismo. El cuerpo presenta un color blanquecino a amarillo y
una textura blanda sin ser friable, madurada desde la superficie hacia el centro del queso. Por lo general no
tiene agujeros, aunque puedan presentarse algunas aberturas y grietas. Se debe desarrollar una corteza la cual
es blanda, cubierta de manera uniforme por un moho blanco, aunque ocasionalmente puede presentar manchas
de tonos rojizos, marrones o anaranjados. El queso entero se puede cortar o formar en secciones previa o
posteriormente al desarrollo del moho.

[En el caso del Coulommiers listo para su consumo, el procedimiento de maduracién para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es normalmente de 10 dias a 10-14 °C, segun el grado de madurez requerido.
Pueden utilizarse condiciones de maduracion distintas siempre que el queso muestre unos cambios fisicos,
bioquimicos y organolépticos similares a los conseguidos mediante el procedimiento de maduracion
previamente citado. El Coulommiers destinado a un procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo
grado de maduracion. — redaccion bajo revision junto con la revision de la redaccion de otros datos de
maduracion]

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- [Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion — redaccion bajo revision junto con la
revision de la redaccion de otros datos de maduracion];

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funcion como agentes antiaglomerantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos
cortados, cortados en lonchas y rallados, siempre que se afiadan inicamente en cantidades funcionalmente
necesarias como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF — GMP por sus siglas en inglés),
teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes antiaglomerantes enumerados en la seccion 4.

3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo:  Contenido minimo (m/m): Contenido méximo(m/m): Nivel de referencia (m/m):

Grasa lactea en 40% No restringido 40% a 50%

extracto seco:

Extracto seco: Dependiendo del contenido de grasa en extracto seco, segun la tabla siguiente.

Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco
(m/m): minimo correspondiente (m/m):

Igual o superior al 40% pero inferior al 50%: 42%
Igual o superior al 50% pero inferior al 55%: 46%
Igual o superior al 55% pero inferior al 60%: 49%

Igual o superior al 60%: 52%
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Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos o maximos especificados anteriormente para
la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccidon 4.3.3 de la Norma
General del Codex para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999).

34 FORMAS Y TAMANOS ESENCIALES:
Altura: max. 5 cm;

Peso:  Queso entero o cilindro plano: min. 300 g.
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacién y tinicamente dentro de los
limites especificados.

N° Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo
Colorantes (para cortezas comestibles)

100 Curcuminas Limitado por las BPF

Colorantes  (para  coincidir _con las
caracteristicas de color, segun se describe

en la Seccion 2)
101(i1) Carcuma Limitado por las BPF
101 Riboflavinas Limitado por las BPF
160a(i) Carotenos (sintéticos) 25 mg/kg
160a (i)  Carotenos (vegetales) 600 mg/kg
160b Extractos de Anato 10 mg/kg de queso basado en bixina/norbixina
160c Oleorresinas de pimenton dulce (paprika) Limitado por las BPF
160e B-apo-8’-carotenal 35 mg/kg
160f Ester etilico y metilico del 4cido B-apo-8’
caroténico 35 mg/kg
Reguladores de la acidez
575 Glucono-delta-lactona (GDL) Limitado por las BPF

Queso en lonchas, cortado, picado o rallado
Agentes antiaglomerantes (Unicamente
para el tratamiento de superficie)

460 Celulosa Limitado por las BPF

551 Dioxido de silicio amorfo )

552 Silicato de calcio )

553 Silicatos de magnesio ) 10 g/kg por separado o en combinacion
554 Aluminosilicato de sodio )  Silicatos calculados como diéxido de silicio
555 Aluminosilicato de potasio )

556 Silicato de calcio y aluminio )

559 Silicato de aluminio )

560 Silicato de potasio )

5. CONTAMINANTES

5.1 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas del Codigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 -1997, Codex Alimentarius,
Volume 1B), y otros textos del Codex relevantes como los Codigos de Practicas de Higiene y los Codigos de
Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto



55

de consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997,
Codex Alimentarius, Volume 1B).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma General
para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion Coulommiers puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto sea conforme a esta
Norma.

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida solo si el queso cumple con esta norma.
Cuando no se utilice la denominaciéon para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las
disposiciones de denominacion de la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-
2001).
La designacion de productos en los cuales el contenido en grasa sea superior a la gama de referencia
especificada en la seccion 3.3 de esta Norma ird acompanada de una calificacion apropiada, que describa la
modificacion realizada o el contenido en grasa (expresado como grasa en extracto seco o como porcentaje por
masa), ya sea como parte de la denominacién o en una posicion destacada dentro del mismo campo visual.
Son calificadores apropiados los términos caracterizadores adecuados descritos en la Seccion 7.3 de la Norma
General para Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001) o una declaracion de propiedades nutritivas
conforme a las Directrices para la Utilizacion de las Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 —
1997, Codex Alimentarius Volume 1A)*.

*) La referencia para los fines de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, sera

el contenido minimo en grasa del 40% de grasa en extracto seco.
La designacion puede utilizarse también para productos cortados, cortados en lonchas, picados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.
El Coulommiers que se empaqueta en un envase en el cual ha recibido tratamiento térmico, se etiquetara
indicando dicho tratamiento.
7.2 PAIS DE ORIGEN
Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la
denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

*) Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, cortado en lonchas, picado y rallado — redaccion bajo

revision] no se consideran transformaciones sustanciales.
7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA
El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el niimero de porciones.
7.4 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE
La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en
documentos adjuntos, exceptuando la denominacién del producto, identificacion del lote, y el nombre del
fabricante o envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el
producto mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una
marca identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.
8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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APENDICE

INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE COULOMMIERS

La informacion siguiente estd destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion
por parte de los gobiernos.

Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomaran en cuenta las
siguientes disposiciones.

1. METODO DE ELABORACION
1.1 Procedimiento de fermentacion: Desarrollo de acido de derivacion microbioldgica.
[1.2 Procedimiento de maduracion: Predominantemente desarrollo superficial de mohos seguido por

proteolisis desde la superficie provocada por Penicillium
camembertii, Penicillium caseicolum y otros microorganismos
inocuos, como Geoptrichum candidum, Brevibacterium linens,
levadura, etc. — redaccion bajo revision junto con la revision de la
redaccion de otros datos de maduracion)
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ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA QUESO CREMA (C-31)

(Como se revisara durante la Etapa 3, Noviembre 2000)

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al queso Crema destinado al consumo directo o para procesamiento ulterior, de
conformidad con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

En algunos paises, la denominaciéon “queso crema” se utiliza para designar quesos, tales como queso duro
madurado con alto nivel de grasa, que no son conformes a la descripcion I Seccion 2. Esta Norma no se aplica
a dichos quesos.

2. DESCRIPCION

El queso Crema es un queso blando, untable, no madurado y sin corteza* de conformidad con la Norma para
Queso No Madurado Incluido el Queso Fresco (CODEX STAN XXX-2001) y la Norma General para Queso
(CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001). El queso presenta una coloracion que va del blanquecino al
amarillo. Su textura es suave a ligeramente escamosa y sin agujeros y el queso se puede untar y mezclar
facilmente con otros alimentos.

*) El queso ha sido mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza)
3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 MATERIAS PRIMAS
Leche y/o otros productos obtenidos de la leche.
3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o bacterias productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Gelatina y almidones: Estas sustancias se pueden utilizar con la misma funcién que los estabilizadores,
siempre y cuando se afadan unicamente en las cantidades funcionalmente necesarias como exigen las
Buenas Practicas de Fabricacion (BPF — GMP por sus siglas en inglés), teniendo en cuenta toda
utilizacion de los estabilizantes/espesantes enumerados en la seccion 4;

- Vinagre.

33 COMPOSICION

Constituyente licteo: Contenido minimo Contenido maximo Nivel de referencia
(m/m): (m/m): m/m):

Grasa lactea en extracto [25/40] % No restringido Minimo del 60%
seco:

Humedad del producto 67 % - No especificado
desgrasado:

Extracto seco: 25% Restringido por la No especificado

Humedad del Producto
Desgrasado ([HPD]
MFFB)

Las modificaciones en la composicion del queso Crema que excedan los minimos o maximos especificados
anteriormente para la grasa lactea, la humedad del producto desgrasado y el extracto seco no se consideraron
de acuerdo con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma General para la Utilizaciéon de Términos Lacteos
(CODEX STAN 206-1999).
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4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacién y tinicamente dentro de los
limites especificados.

N° Nombre del aditivo alimentario Nivel mdximo

Colorantes (para coincidir con las caracteristicas de
color, segun se describe en la Seccion 2)

160a(i) Carotenos (sintéticos) 25 mg/kg
160a (ii) Carotenos (vegetales) 600 mg/kg
160b Extractos de Anato 10 mg/kg de queso basado en
bixina/norbixina
160e B-apo-8’-carotenal 35 mg/kg
160f Ester etilico y metilico del 4cido B-apo-8’ caroténico 35 mg/kg
171 Bidxido de titanio Limitado por las BPF
Acidos
260 Acido acético glacial )
270 Acido lactico (L-, D- y DL-) )
296 Acido malico (DL-) ) Limitado por las BPF
330 Acido citrico )
507 Acido hidroclérico )
Reguladores de la acidez
170 Carbonatos de calcio )
500 Carbonatos de sodio )
501 Carbonatos de potasio )  Limitado por las BPF
575 Glucono-delta-lactona (GDL) )

Establilizantes / Espesantes

Los estabilizantes y espesantes, incluyendo almidones modificados, pueden utilizarse de acuerdo con la
definicion para productos lacteos y solamente en productos sometidos a tratamiento térmico en el grado en
que sean funcionalmente necesarios, teniendo en cuenta todo uso de gelatina y almidon, segun lo
estipulado en la seccion 3.2.

331 Citratos de sodio )
332 Citratos de potasio )  Limitado por las BPF
333 Citratos de calcio )
339 Fosfatos de sodio )
340 Fosfatos de potasio ) 3,5 gkg, por separado o en
341 Fosfatos de calcio ) combinacion
4501 Difosfato disédico )  expresado como P,0s
400 Acido alginico )
401 Alginato de sodio )
402 Alginato de potasio )  Limitado por las BPF
403 Alginato de amonio )
404 Alginato de calcio )
405 Alginato de propilenglicol 5 g/kg, por separado o en
combinacion
406 Agar )
407 Carragenano o sus sales Na, K, NHy (incluye )
furceleran) )
410 Goma de semilla de algarroba )
412 Goma de guar )
413 Goma de tragacanto )  Limitado por las BPF
415 Goma xantana )
416 Goma de karaya )
417 Goma tara )
466 Carboximetilcelulosa de sodio )
576 Gluconato de sodio )



59

Almidones modificados, a saber:

1400 Dextrinas, almidon blanco y amarillo tostado )
1401 Almidon tratado con acido )
1402 Almidén tratado con alcalis )
1403 Almidon blanqueado )
1404 Almidén oxidado )
1405  Almidones tratados con enzimas )
1410 Fosfato de monoalmidén )
1412 Fosfato de dialmidon esterificado con trimetafosfato )  Limitado por las BPF
de sodio; esterificado con oxicloruro de fosforo )
1413 Fosfato fosfatado de dialmidén )
1414 Fosfato acetilado de dialmidon )
1420 Acetato de almidon esterificado con anhidrido acético )
1421 Acetato de almidon esterificado con acetato de vinilo )
1422 Adipato acetilado de dialmidon )
1440 Almidon de hidroxipropilo )
1442 Fosfato de dialmidon hidroxipropilico )
Conservantes:
200 Acido sérbico ) 1 g/kg de queso, por separado
202 Sorbato de potasio ) o en combinacion,
203 Sorbato de calcio )  calculado como acido soérbico
234 Nisina 12,5 mg/kg
280 Acido propidnico )
281 Propionato de sodio ) 3000 mg/kg, calculado como
282 Propionato de calcio )  acido propidnico
283 Propionato de potasio )
235 Pimaricina (Natamicina) Solamente para tratamiento
superficial: 2 mg/dm” en superficie.
No presente a una profundidad de 5
mm.
Agentes espumantes (para productos batidos
unicamente)
290 Dioxido de carbono Limitado por las BPF
941 Nitrogeno Limitado por las BPF
5. CONTAMINANTES

5.1 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas del Coédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 -1997, Codex Alimentarius,
Volume 1B), y otros textos del Codex relevantes como los Codigos de Practicas de Higiene y los Codigos de
Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto
de consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.
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6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997,
Codex Alimentarius, Volume 1B).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma General
para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion queso Crema puede aplicarse de acuerdo con la seccion 4.1 de la Norma General del Codex
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto sea conforme a esta Norma.

El uso de la denominacién es una opcion que puede ser elegida solo si el queso cumple con esta norma. Cuando no se
utilice la denominacidn para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de denominacién de la
Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos en los cuales el contenido en grasa es inferior o superior a la referencia, pero
superior al minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estara acompaiiada de una
explicacion correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido en grasa (expresado como
grasa en extracto seco 0 como porcentaje por masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar
destacado dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores
adecuados descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-
2001) o una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacion de las
Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997, Codex Alimentarius Volume 1A)*,

*) La referencia para los fines de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, sera
el contenido minimo en grasa del 60 %.

7.2 PAIS DE ORIGEN
Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la

denominacion). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales* en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

*) Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, cortado en lonchas, picado y rallado — redaccion bajo
revision] no se consideran transformaciones sustanciales.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en
documentos adjuntos, exceptuando la denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del
fabricante o envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el
producto mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccién pueden sustituirse por una
marca identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA CAMEMBERT (C-33)

(Como se revisara durante la Etapa 3, Noviembre 2001)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Camembert destinado al consumo directo o a su procesamiento ulterior, de
conformidad con la descripcion que aparece en la Seccion 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Camembert es un queso blando de superficie madurada y madurado principalmente con mohos, de
conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), y que tiene la
forma de un cilindro plano o de secciones del mismo. El cuerpo presenta un color blanquecino a amarillo y
una textura blanda sin ser friable, madurada desde la superficie hacia el centro del queso. Por lo general no
tiene agujeros, aunque puedan presentarse algunas aberturas y grietas. Se debe desarrollar una corteza, la cual
es blanda, cubierta de manera uniforme por un moho blanco, aunque ocasionalmente puede presentar manchas
de tonos rojizos, marrones o anaranjados. El queso entero se puede cortar o formar en secciones previa o
posteriormente al desarrollo del moho.

[En el caso del Camembert listo para su consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las
caracteristicas de sabor y cuerpo es normalmente de 10 dias a 10-14 °C, segun el grado de madurez requerido.
Pueden utilizarse condiciones de maduracion distintas siempre que el queso muestre unos cambios fisicos,
bioquimicos y organolépticos similares a los conseguidos mediante el procedimiento de maduracion
previamente citado. El Camembert destinado a un procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo grado
de maduracion. — redaccion bajo revision junto con la revision de la redaccion de otros datos de
maduracion]

El Carré de Camembert es un queso madurado de corteza blanda, con forma cuadrada y que cumple con todos
los otros criterios y requerimientos especificados para el Camembert.

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.
3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- [Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion — redaccion bajo revision junto con la
revision de la redaccion de otros datos de maduracion];

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funciéon como agentes antiaglomerantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos
cortados, cortados en lonchas y rallados, siempre que se afiadan inicamente en cantidades funcionalmente
necesarias como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF — GMP por sus siglas en inglés),
teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes antiaglomerantes enumerados en la seccion 4.



62

3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo:  Contenido minimo (m/m): Contenido médximo(m/m):  Nivel de referencia (m/m):

Grasa lactea en 30% No restringido 45% a 55%
extracto seco:
Extracto seco: Dependiendo del contenido de grasa en extracto seco, segun la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 30% pero inferior al 35%: 38%
Igual o superior al 35% pero inferior al 40%: 39%
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%: 41%
Igual o superior al 45% pero inferior al 50%: 43%
Igual o superior al 50% pero inferior al 55%: 45%
Igual o superior al 55% pero inferior al 60%: 48%
Igual o superior al 60%: 51%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos o maximos especificados anteriormente para
la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma
General del Codex para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999).

34 FORMAS Y TAMANOS ESENCIALES:

Altura: max. 5 cm;

Peso: Queso entero de cilindro plano (Camembert) o cuadrado (Carré de Camembert): min 80 g; max. 500 g
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuaciéon y Unicamente dentro de los
limites especificados.

N° Nombre del aditivo alimentario Nivel mdaximo
Colorantes (para cortezas comestibles)
100 Curcuminas Limitado por las BPF

Colorantes (para coincidir con las caracteristicas de
color, segun se describe en la Seccidén 2)

101(ii)  Curcuma Limitado por las BPF

101 Riboflavinas Limitado por las BPF

160a(i)  Carotenos (sintéticos) 25 mg/kg

160a (ii) Carotenos (vegetales) 600 mg/kg

160b Extractos de Anato 10 mg/kg de queso basado en

bixina/norbixina

160c Oleorresinas de pimenton dulce (paprika) Limitado por las BPF

160e B-apo-8’-carotenal 35 mg/kg

160f Ester etilico y metilico del 4cido B-apo-8’ caroténico 35 mg/kg
Reguladores de la acidez

170 Carbonatos de calcio )

504 Carbonatos de magnesio ) Limitado por las BPF

575 Glucono-delta-lactona (GDL) )

Queso en lonchas, cortado, picado o rallado

Agentes antiaglomerantes  (Gnicamente para el
tratamiento de superficie)

460 Celulosa Limitado por las BPF

551 Diodxido de silicio amorfo )

552 Silicato de calcio )

553 Silicatos de magnesio ) 10 g/kg por separado o en
554 Aluminosilicato de sodio ) combinacion

555 Aluminosilicato de potasio )  Silicatos calculados como dioxido de
556 Silicato de calcio y aluminio ) silicio

559 Silicato de aluminio )

560 Silicato de potasio )




63

5. CONTAMINANTES
5.1 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas del Coédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 -1997, Codex Alimentarius,
Volume 1B), y otros textos del Codex relevantes como los Codigos de Practicas de Higiene y los Codigos de
Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto
de consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbiolégicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997,
Codex Alimentarius, Volume 1B).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma General
para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

Las denominaciones Camembert y Carré de Camembert pueden aplicarse de conformidad con la seccion 4.1
de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto
sea conforme a esta Norma.

El término “Carré de” puede ser reemplazado por otro(s) término(s) apropiados(s) adecuado(s) al pais de
reventa.

El uso de las denominaciones es una opcion que puede ser elegida sdlo si el queso cumple con esta norma. Cuando no
se utilice la denominacion para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de denominacién de
la Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La designacion de productos en los cuales el contenido en grasa es inferior o superior a la referencia, pero
superior al minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estara acompaiiada de una
explicacion correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido en grasa (expresado como
grasa en extracto seco 0 como porcentaje por masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar
destacado dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores
adecuados descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-
2001) o una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacion de las
Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997, Codex Alimentarius Volume 1A)*,

*) La referencia para los fines de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, sera
el contenido minimo en grasa del 45% de grasa en extracto seco.

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, cortados en lonchas, picados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

El Camembert que se empaqueta en un envase en el cual ha recibido tratamiento térmico se habra de etiquetar
con una indicacion del tratamiento.
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7.2 PAIS DE ORIGEN

Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la
denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

*) Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, cortado en lonchas, picado y rallado — redaccion
bajo revision] no se consideran transformaciones sustanciales.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en
documentos adjuntos, exceptuando la denominacién del producto, identificacion del lote, y el nombre del
fabricante o envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el
producto mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una
marca identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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APENDICE

INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE CAMEMBERT

La informacion siguiente estd destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion
por parte de los gobiernos.

Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomaran en cuenta las
siguientes disposiciones.

1.
1.1
[1.2

METODO DE ELABORACION
Procedimiento de fermentacion: Desarrollo de acido de derivacion microbiologica.

Procedimiento de maduracion: Predominantemente  cultivos de  Penicillium  camembertii,
Penicillium caseicolum y otros microorganismos inocuos como
Geotrichum candidum, Brevibacterium linens, levaduras, etc. —
redaccion bajo revision junto con la revision de la redaccion de otros
datos de maduracion]
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ANTEPROYECTO REVISADO DE NORMA PARA BRIE (C-34)

(Como se revisara durante la Etapa 3, Noviembre 2001)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

1. AMBITO

Esta Norma se aplica al Brie destinado al consumo directo o para procesamiento ulterior, de conformidad con
la descripcion que aparece en la Seccidon 2 de esta Norma.

2. DESCRIPCION

El Brie es un queso blando de superficie madurada y madurado principalmente con mohos blancos, de
conformidad con la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), y que tiene la
forma de un cilindro plano o de secciones del mismo. El cuerpo presenta un color blanquecino a amarillo y
una textura blanda sin ser friable, madurada desde la superficie hacia el centro del queso. Por lo general no
tiene agujeros, aunque puedan presentarse algunas aberturas y grietas. Se debe desarrollar una corteza, la cual
es blanda, cubierta de manera uniforme por un moho blanco, aunque ocasionalmente puede presentar manchas
de tonos rojizos, marrones o anaranjados. El queso entero se puede cortar o formar en secciones previa o
posteriormente al desarrollo del moho.

[En el caso del Brie listo para su consumo, el procedimiento de maduracion para desarrollar las caracteristicas
de sabor y cuerpo es normalmente de 10 dias a 10-14 °C, segun el grado de madurez requerido. Pueden
utilizarse condiciones de maduracion distintas siempre que el queso muestre unos cambios fisicos,
bioquimicos y organolépticos similares a los conseguidos mediante el procedimiento de maduracion
previamente citado. El Brie destinado a un procesamiento ulterior no necesita mostrar el mismo grado de
maduracion. — redaccion bajo revision junto con la revision de la redaccion de otros datos de maduracion]

3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD

3.1 MATERIAS PRIMAS

Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.

3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- [Enzimas inocuas y aptas para potenciar el proceso de maduracion — redaccion bajo revision];

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funciéon como agentes antiaglomerantes para tratamiento de la superficie, Unicamente, de productos
cortados, cortados en lonchas y rallados, siempre que se afiadan inicamente en cantidades funcionalmente
necesarias como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF — GMP por sus siglas en inglés),
teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes antiaglomerantes enumerados en la seccion 4.

3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo: Contenido minimo (m/m):  Contenido maximo (m/m): Nivel de referencia (m/m):

Grasa lactea en 40% No restringido 45% a 55%
extracto seco:
Extracto seco: Dependiendo del contenido de grasa en extracto seco, segun la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%: 42%
Igual o superior al 45% pero inferior al 50%: 43%
Igual o superior al 50% pero inferior al 55%: 45%
Igual o superior al 55% pero inferior al 60%: 48%
Igual o superior al 60%: 51%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos o maximos especificados anteriormente para
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la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma
General del Codex para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999).

34 FORMAS Y TAMANOS ESENCIALES:

Altura: max. 5 cm;

Peso: Queso entero o cilindro plano: min. 500 g; max. 3500 g
4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Unicamente dentro de los
limites especificados.

N° Nombre del aditivo alimentario Nivel mdaximo
Colorantes (para cortezas comestibles)
100 Curcuminas Limitado por las BPF

Colorantes (para coincidir con las caracteristicas de
color, segun se describe en la Seccidén 2)

101(ii)  Curcuma Limitado por las BPF
101 Riboflavinas Limitado por las BPF
160a(i)  Carotenos (sintéticos) 25 mg/kg
160a (ii) Carotenos (vegetales) 600 mg/kg
160b Extractos de Anato 10 mg/kg de queso basado en
bixina/norbixina
160c Oleorresinas de pimenton dulce (paprika) Limitado por las BPF
160e B-apo-8’-carotenal 35 mg/kg
160f Ester etilico y metilico del 4cido B-apo-8’ caroténico 35 mg/kg
Reguladores de la acidez

170 Carbonatos de calcio )
504 Carbonatos de magnesio ) Limitado por las BPF
575 Glucono-delta-lactona (GDL) )

Conservadores
1105 Lisozima Limitado por las BPF
Queso en lonchas, cortado, picado o rallado

Agentes  antiaglomerantes  (Gnicamente para el

tratamiento de superficie)
460 Celulosa Limitado por las BPF
551 Diodxido de silicio amorfo )
552 Silicato de calcio )
553 Silicatos de magnesio ) 10 g/kg por separado o en
554 Aluminosilicato de sodio ) combinacion
555 Aluminosilicato de potasio )  Silicatos calculados como dioxido de
556 Silicato de calcio y aluminio ) silicio
559 Silicato de aluminio )
560 Silicato de potasio )
5. CONTAMINANTES

5.1 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas del Coédigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 -1997, Codex Alimentarius,
Volume 1B), y otros textos del Codex relevantes como los Codigos de Practicas de Higiene y los Cddigos de
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Précticas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto
de consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbiolégicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbiologicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997,
Codex Alimentarius, Volume 1B).

7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma General
para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

La denominacion Brie puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma General del Codex
para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto sea conforme a esta Norma.
El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida solo si el queso cumple con esta norma. Cuando no se
utilice la denominacidn para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de denominacién de la
Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).
La designacion de productos en los cuales el contenido en grasa es inferior o superior a la referencia, pero
superior al minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estara acompaiiada de una
explicacion correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido en grasa (expresado como
grasa en extracto seco 0 como porcentaje por masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar
destacado dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores
adecuados descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-
2001) o una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacion de las
Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997, Codex Alimentarius Volume 1A)*,

*) La referencia para los fines de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, sera

el contenido minimo en grasa del 45% de grasa en extracto seco.
La designacion puede utilizarse también para productos cortados, cortados en lonchas, picados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.
El Brie que se empaqueta en un recipiente en el cual ha recibido tratamiento térmico, se habra de etiquetar con
una indicacion del tratamiento.
7.2 PAIS DE ORIGEN
Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la
denominacion). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales* en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

*) Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, cortado en lonchas, picado y rallado — redaccion bajo

revision] no se consideran transformaciones sustanciales.
7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA
El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.
7.4 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE
La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en
documentos adjuntos, exceptuando la denominacion del producto, identificacion del lote, y el nombre del
fabricante o envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el
producto mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccién pueden sustituirse por una
marca identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.
8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.
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APENDICE

INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE BRIE

La informacion siguiente estd destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion
por parte de los gobiernos.

Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomaran en cuenta las
siguientes disposiciones.

1. CARACTERISTICAS DEL ASPECTO
Sabor: [Caracteristico de la variedad — redaccion bajo revision.]
2. METODO DE ELABORACION

2.1 Procedimiento de fermentacion:  Desarrollo de acido de derivacion microbiologica.

[2.2 Procedimiento de maduracion: Predominantemente  cultivos de  Penicillium  caseicolum,
Penicillium camembertii y otros microorganismos inocuos como
Geotrichum candidum, Brevibacterium linens, levaduras, etc. —
redaccion bajo revision junto con la revision de la redaccion de
otros datos de maduracion]
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ANTEPROYECTO DE NORMA PARA MOZZARELLA

(Como se revisara durante la Etapa 3, Noviembre 2001)

El Apéndice a esta Norma contiene disposiciones que no habran de aplicarse conforme al sentido de las
disposiciones sobre aceptacion que figuran en la seccion 4.A. (i) (b) de los Principios Generales del Codex
Alimentarius.

L. AMBITO

Esta Norma se aplica a la Mozzarella destinada al consumo directo o para procesamiento ulterior, de
conformidad con la descripcion de la Seccion 2 de esta Norma.
2. DESCRIPCION

La Mozzarella es un queso no madurado conforme con la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 —
1978, Rev. 2-2001) y la Norma para Queso no Madurado Incluido el Queso Fresco (CODEX STAN XXX-
2001). Se trata de un queso suave y elastico con una estructura fibrosa de largas hebras de proteinas orientadas
en paralelo sin restos de granulos de cuajada. El queso no tiene corteza* y se le puede dar diversas formas.

La Mozzarella con un alto contenido en humedad es un queso blando con capas superpuestas que pueden
formar bolsas que contengan un liquido de apariencia lechosa. Puede envasarse con o sin el liquido. El queso
presenta una coloracion blanquecina.

La Mozzarella con un contenido bajo en humedad es un queso homogéneo firme sin agujeros que puede rallarse.
La Mozzarella se elabora mediante el proceso de “pasta filata”, que consiste en calentar la cuajada de un valor
pH adecuado para su procesamiento ulterior, amasandola y estirdndola hasta que quede suave y sin granulos.
La cuajada, aun caliente, es cortada y colocada en moldes y luego se enfria para que adquiera firmeza. Se
permiten otras técnicas de procesamiento, que den al producto final las mismas caracteristicas fisicas,
quimicas y organolépticas. [N del T: “requeson’ se cambio por “cuajada’.]

*) El queso ha sido mantenido de tal manera que no se ha desarrollado una corteza (queso sin corteza)
3. COMPOSICION ESENCIAL Y FACTORES DE CALIDAD
3.1 MATERIAS PRIMAS
Leche de vaca, bufala o su combinacion, asi como los productos obtenidos de esas leches.
3.2 INGREDIENTES PERMITIDOS

- Cultivos de bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de sabor y cultivos de otros
microorganismos inocuos;

- Cuajo u otras enzimas coagulantes inocuas y aptas;

- Cloruro de sodio;

- Vinagre;

- Agua potable;

- Harinas y almidones de arroz, maiz, trigo y patata: No obstante las disposiciones en la Norma General
para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001), estas sustancias pueden utilizarse en la misma
funcién como agentes antiaglomerantes para tratamiento de la superficie, inicamente, de Mozzarella con
un bajo contenido de humedad cortada, cortada en lonchas y rallada, siempre que se afiadan Ginicamente
en cantidades funcionalmente necesarias como exigen las buenas practicas de fabricacion (BPF — GMP

por sus siglas en inglés), teniendo en cuenta toda utilizacion de los agentes antiaglomerantes enumerados
en la seccion 4.
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3.3 COMPOSICION

Constituyente lacteo:  Contenido minimo Contenido maximo Nivel de referencia (m/m):
(m/m): (m/m):

Grasa lactea en
extracto seco:

- con alto contenido 20% No restringido 40% a 50%
de humedad
- con bajo contenido 2% No restringido 40% a 50%
de humedad
Extracto seco: Dependiendo del contenido de grasa en extracto seco, segun la tabla siguiente.
Contenido de grasa en extracto seco Contenido de extracto seco minimo
(m/m): correspondiente (m/m):
Con bajo contenido  Con alto contenido en
en humedad humedad:
Igual o superior al 2% pero inferior al 10%: 31% -
Igual o superior al 10% pero inferior al 10%: 34% -
Igual o superior al 20% pero inferior al 30%: 36% 24%
Igual o superior al 30% pero inferior al 40%: 39% 26%
Igual o superior al 40% pero inferior al 45%: 42% 29%
Igual o superior al 45% pero inferior al 50%: 45% 31%
Igual o superior al 50% pero inferior al 60%: 47% 34%
Igual o superior al 60%: 53% 38%

Las modificaciones en la composicion que excedan los minimos o maximos especificados anteriormente para
la grasa lactea y el extracto seco no se consideran acordes con lo dispuesto en la seccion 4.3.3 de la Norma
General del Codex para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999).

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

Solamente pueden utilizarse los aditivos alimentarios enumerados a continuacion y Unicamente dentro de los
limites especificados.

N° Nombre del aditivo alimentario Nivel maximo

Colorantes (para coincidir con las caracteristicas de
color, seglin se describe en la Seccién 2)

101(ii) Carcuma Limitado por las BPF

101 Riboflavinas Limitado por las BPF

140 Clorofila Limitado por las BPF

141 Clorofilas al cobre 15 mg/kg

160a(i) Carotenos (sintéticos) 25 mg/kg

160a (ii) Carotenos (vegetales) 600 mg/kg

160b Extractos de Anato 10 mg/kg de queso basado en

bixina/norbixina

160c Oleorresinas de pimenton dulce (paprika) Limitado por las BPF

160e  B-apo-8’-carotenal 35 mg/kg

160f Ester etilico y metilico del 4cido B-apo-8” caroténico 35 mg/kg

171 Bioxido de titanio Limitado por las BPF
Reguladores de la acidez

170 Carbonatos de calcio )

325 Lactato de sodio )  Limitado por las BPF

326 Lactato de potasio )

327 Lactato de calcio )

339 Fosfatos de sodio ) 3 gkg, por separado o en

340ii  Ortofosfatos de dipotasio ) combinacion

341 Fosfatos de calcio )  expresado como P,Os*

500 Carbonatos de sodio )

501 Carbonatos de potasio )  Limitado por las BPF

504 Carbonatos de magnesio )
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575 Glucono-delta-lactona (GDL) )
Acidos
260 Acido acético glacial )
270 Acido lactico (L-, D- y DL-) )
296 Acido malico (DL-) )  Limitado por las BPF
330 Acido citrico )
338 Acido ortofosférico 2 g/kg, expresado como P,Os*
507 Acido hidroclérico Limitado por las BPF
Queso en lonchas, cortado, picado o rallado
Agentes  antiaglomerantes  (Gnicamente para el
tratamiento de superficie de Mozzarella con bajo
contenido de humedad)
460 Celulosa Limitado por las BPF
551 Diodxido de silicio amorfo )
552 Silicato de calcio ) 10 gkg por separado o en
553 Silicatos de magnesio )  combinacion
554 Aluminosilicato de sodio )  Silicatos calculados como dioéxido de
555 Aluminosilicato de potasio ) silicio
556 Silicato de calcio y aluminio )
559 Silicato de aluminio )
560 Silicato de potasio )
Conservadores
200 Acido sérbico )
202 Sorbato de potasio ) 1 g/kg de queso,
203 Sorbato de calcio ) expresado como acido sorbico
280 Acido propiénico )
281 Propionato de sodio )  Limitado por las BPF
282 Propionato de calcio )
283 Propionato de potasio )

*) La cantidad total de P,Os no debera exceder los 3g/kg.

S. CONTAMINANTES
5.1 METALES PESADOS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

5.2 RESIDUOS DE PESTICIDAS

Los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma satisfaran los limites maximos de residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

6. HIGIENE

6.1 Se recomienda que los productos contemplados por las disposiciones de esta Norma se preparen y
manipulen de acuerdo con las secciones apropiadas del Codigo Internacional de Practicas Recomendadas;
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 -1997, Codex Alimentarius,
Volume 1B), y otros textos del Codex relevantes como los Codigos de Practicas de Higiene y los Codigos de
Practicas.

6.2 Los productos contemplados en esta norma, desde la produccion de las materias primas hasta su punto
de consumo, deberan someterse a una combinacion de medidas de control, que pueden incluir, por ejemplo, la
pasteurizacion, y dichas medidas deberan demostrarse para lograr el nivel adecuado de proteccion de la salud
publica.

6.3 Los productos satisfaran todos los criterios microbioldgicos establecidos de acuerdo con los Principios
para el Establecimiento y Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para los Alimentos (CAC/GL 21-1997,
Codex Alimentarius, Volume 1B).
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7. ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General del Codex para el Etiquetado de los Alimentos
Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius, Volumen 1A) y la Norma General
para la Utilizacion de Términos Lacteos (CODEX STAN 206-1999), se aplican las siguientes disposiciones
especificas:

7.1 DENOMINACION DEL ALIMENTO

El uso de la denominacion es una opcion que puede ser elegida sélo si el queso cumple con esta norma. Cuando no se
utilice la denominacién para un queso que cumpla con esta norma, se aplicaran las disposiciones de denominacion de la
Norma General para el Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-2001).

La denominacion Mozzarella puede aplicarse de conformidad con la seccion 4.1 de la Norma General del
Codex para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, siempre que el producto sea conforme a esta
Norma.

La designacion de la Mozzarella con un alto contenido en humedad ird acompafiada de un término calificador
que describa la verdadera naturaleza del producto.

La designacion de productos en los cuales el contenido en grasa es inferior o superior a la referencia, pero
superior al minimo absoluto especificado en la seccion 3.3 de esta Norma, estara acompaiiada de una
explicacion correspondiente que describa la modificacion realizada o el contenido en grasa (expresado como
grasa en extracto seco 0 como porcentaje por masa), ya sea como parte de la denominacion, o en un lugar
destacado dentro del mismo campo visual. Son calificadores apropiados los términos caracterizadores
adecuados descritos en la Seccion 7.3 de la Norma General para Queso (CODEX STAN A-6 — 1978, Rev. 2-
2001) o una declaracion de propiedades nutritivas conforme a las Directrices para la Utilizacion de las
Declaraciones de Propiedades Nutritivas (CAC/GL 023 — 1997, Codex Alimentarius Volume 1A)*,

*) La referencia para los fines de las declaraciones de propiedades nutritivas comparativas, sera
el contenido minimo en grasa del 40% de grasa en extracto seco.

La designacion puede utilizarse también para productos cortados, cortados en lonchas, picados o rallados,
elaborados a partir de queso que sea de conformidad con esta Norma.

7.2 PAIS DE ORIGEN
Se declarara el pais de origen (es decir, el pais de elaboracion del queso, no el pais donde se originara la

denominacién). Cuando el producto sea sometido a transformaciones sustanciales® en otro pais, se considerara
pais de origen, en el etiquetado, aquel en el que se llevaron a cabo las transformaciones.

*) Por ejemplo, [el reenvasado, cortado, cortado en lonchas, picado y rallado — redaccion bajo
revision] no se consideran transformaciones sustanciales.

7.3 DECLARACION DEL CONTENIDO DE GRASA LACTEA

El contenido en grasa lactea se declarara en forma aceptable para el pais de venta al consumidor final, ya sea
como (i) porcentaje sobre la masa, (ii) como porcentaje de grasa en extracto seco, o (iii) como gramos por
porcion expresados en la etiqueta, siempre que se especifique el nimero de porciones.

7.4 ETIQUETADO DE ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA EN DETALLE

La informacion especificada en la seccion 7 de esta Norma y las Secciones 4.1 a 4.8 de la Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991; Codex Alimentarius,
Volumen 1A) y, en caso necesario, las instrucciones de almacenamiento, se ofreceran ya sea en el envase o en
documentos adjuntos, exceptuando la denominacién del producto, identificacion del lote, y el nombre del
fabricante o envasador que apareceran en el envase; en caso de carecer de envase, deben aparecer sobre el
producto mismo. Sin embargo, la identificacion del lote y el nombre y la direccion pueden sustituirse por una
marca identificativa, siempre que dicha marca sea facilmente identificable en los documentos adjuntos.

8. METODOS DE TOMA DE MUESTRAS Y ANALISIS
Véase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

Determinacién de equivalencia entre el procesamiento denominado “pasta filata” y otras técnicas:
Identificacion de la estructura tipica por microscopia confocal de barrido con laser.
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APENDICE

INFORMACION SOBRE MODELOS TRADICIONALES DE ELABORACION DE MOZZARELLA

La informacion siguiente estd destinada a la aplicacion voluntaria por parte de la industria, no a la aplicacion
por parte de los gobiernos.

Si algin pais miembro identificara algin objetivo u objetivos legitimos para mantener o introducir
reglamentaciones nacionales referidas a temas considerados en este Anexo, se tomaran en cuenta las
siguientes disposiciones.

MOZZARELLA CON ALTO CONTENIDO EN HUMEDAD

1. METODO DE ELABORACION

1.1 Los principales microorganismos del cultivo son Streptococcus thermophilus y/o Lactococcus spp.
1.2 Los productos elaborados con leche de bufala deberan salarse en salmuera fria.



