MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO

PORTARIA N° 358, DE 04 DE SETEMBRO DE 1997

O Ministro de Estado da Agricultura e do Abastecimento, no uso da atribuic¢éo que Ihe confere o art. 87,
parégrafo unico, inciso |1, da Constitui¢éo, e nos termos do disposto no Regulamento da I nspecéo
Industrial e Sanitéria de Produtos de Origem Animal, aprovado pelo Decreto n° 30.691, de 29 de marco
de 1952, e

Considerando a Resolucdo MERCOSUL GMC, n° 83/96, que aprovou o Regulamento Técnico de
| dentidade e Qualidade de Queijo Prato;

Considerando a necessidade de padronizar os processos de elaboracéo dos produtos de origem animal,
resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico para Fixacdo de | dentidade e Qualidade de Queijo Prato.

Art. 2° O Regulamento Técnico para Fixagdo de |dentidade e Qualidade de Queijo Prato, aprovado por
esta Portaria, estara disponivel na Coordenagédo de Informagdo Documental Agricola, da Secretaria do
Desenvolvimento Rural do Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor sessenta dias ap0s a sua publicacao.

Em 4 de setembro de 1997.

ANEXO

REGULAMENTO TECNICO PARA FIXACAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO QUEIJO
PRATO

1. ALCANCE
1.1. OBJETIVO

Estabelecer aidentidade e os requisitos minimos de qualidade que devera cumprir o Queijo Prato
destinado ao consumo humano.

NOTA: Queijo Prato para uso industrial podera ndo cumprir com todos 0s requisitos deste Regulamento
sempre que para isto exista uma justificativa tecnol égica.

1.2. AMBITO DE APLICACAQ: O presente Regulamento se refere exclusivamente ao Queijo Prato
destinado ao comércio naciona einternacional.

2. DESCRICAO
2.1. DEFINICAO: Com o nome de Queijo Prato se entende o queijo maturado que se obtém por
coagulacdo do leite por meio do coalho €/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou

ndo pela acdo de bactérias | acticas especificas.

2.2. CLASSIFICACAO: Queijo Prato € um queijo gordo, de média umidade, de acordo com a
classificacéo estabelecida no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos.

2.3. DESIGNACAO (Denominacio de venda):

Queijo Prato ou "Queijo Prato de Uso Industrial™, segundo corresponda.



Sera denominado "Queijo Prato” e, opcionalmente, podera ter as seguintes denominagdes:
"Queijo Prato" (Lanche ou Sandwich)

"Queijo Prato" (Cobocd)

"Queijo Prato" (Esférico ou Bola)

3. REFERENCIA

Regulamento Técnico Geral para Fixacdo de Requisitos Microbiol 6gicos de Queijos
Regulamento Técnico de |dentidade e Qualidade de Queijos

NormaFIL 4A: 1982 - Queijos e Queijos Processados. Determinagcdo do conteido de solidos totais
(Método de referéncia).

Norma FIL 5B: 1986. Queijos e Produtos Processados de Queijo. Contelido de matéria gorda.
NormaFIL 50B: 1985. Leite e Produtos L &cteos - M étodos de amostragem.
NormaFIL A6 do Codex Alimentarius. Norma Geral para Queijo.

NormaFIL 99A: 1987. Avaliacéo Sensorial de Produtos L acteos.

4. COMPOSICAO E REQUISITOS

4.1. COMPOSICAO

4.1.1. Ingredientes obrigatorios.

4.1.1.1. Leite e/ou leite reconstituido padronizado em seu contetido de matéria gorda.
4.1.1.2. Cultivo de bactérias | &cticas especificas

4.1.1.3. Coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas.

4.1.1.4. Cloreto de sodio

4.1.2. Ingredientes opcionais

4.1.2.1. Leiteem pd

4.1.2.2. Creme

4.1.2.3. Solidos de origem lactea

4.1.2.4. Cloreto de cdcio

4.2. REQUISITOS

4.2.1. Caracteristicas Sensoriais

4.2.1.1. Consisténcia: semidura, eléstica

4.2.1.2. Textura: compacta, lisa, fechada, com alguns olhos pegquenos arredondados e/ou algumas
olhaduras mecanicas.



4.2.1.3. Cor: amarelado ou amarelo-palha

4.2.1.4. Sabor: caracteristico

4.2.1.5. Odor: caracteristico

4.2.1.6. Crosta: ndo possui, ou com crostafina, lisa, sem trincas.

4.2.1.7. Olhaduras - algumas olhaduras pequenas, bem distribuidas, ou sem olhaduras.
4.2.2. Formae Peso

4.2.2.1. Forma: Paralelepipedo de secéo transversal, retangular, cilindrico ou esférico, de acordo com a
variedade correspondente:

Queijo Prato, Queijo Prato (lanche ou Sandwich): paralelepipedo de secéo transversal retangular.
Queijo Prato (cobocd): cilindrico

Queijo Prato (esférico ou bola): esférico

4.2.2.2. Peso: De 0,4 a 5kg, de acordo com a variedade correspondente.

4.2.3. Requisitos Fisico-Quimicos.

Correspondem as caracteristicas de composi¢éo e qualidade dos queijos de média umidade e gordos
estabel ecidos no Regulamento Técnico de |dentidade e Qualidade de Queijos.

4.2.4. CARACTERISTICAS DISTINTAS DO PROCESSO DE ELABORACAO

4.2.4.1. Obtencdo de uma massa semicozida, remocao parcial do soro lavada por adicéo de dgua quente,
pré-prensada, sob soro moldada, prensada, salgada e maturada.

4.2.4.2. Estabilizagdo e Maturagdo: deverd maturar pelo tempo necessario para conseguir suas
caracteristicas especificas (pelo menos 25 dias).

4.2.5. Acondicionamento.

Embalagem pléstica, com ou sem vécuo, ou acondicionada em envase bromatol ogi camente adequado.
4.2.6. Condic¢des de Conservacao e Comercializagao:

O Queijo Prato devera manter-se a uma temperatura ndo superior a 12°C

5. ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA/ELABORAC}AO

5.1. Aditivos

S8o autorizados os aditivos previstos no Ponto 5. Do "Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Queijos" para queijos de média umidade.

5.2. Coadjuvantes de Tecnol ogia/El aboragéo.

E autorizado o uso dos coadjuvantes de tecnol ogia/el aboragio previstos no "Regulamento Técnico de
| dentidade e Qualidade de Queijos’.



6. CONTAMINANTES:

Os contaminantes organi cos e inorganicos ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabel ecidos pel o Regulamento especifico.

7. HIGIENE
7.1. Consideracdes Gerais

As préaticas de higiene para elaboracéo do produto devem estar de acordo com o Codigo Internacional
Recomendado de Préticas, Principios Gerais de Higiene dos Alimentos (CAC/VOL. A 1985)

O leite a ser utilizado devera ser higienizado por meios mecani cos adequados e submetido a
pasteurizacdo, ou tratamento térmico equivalente, para assegurar fosfatase residual negativa (A.O.A.C.
15° Ed. 1990,979.13, p. 823), combinado ou ndo com outros processos fisicos ou biol 6gicos que garantam
ainocuidade do produto.

7.2. Critérios Macroscopios.

O produto ndo devera conter impurezas ou substancias estranhas de qualquer natureza.

7.3. Critérios Microscopios

O produto ndo devera apresentar substancias microscopicas estranhas de qualquer natureza.

7.4. Critérios Microbiol 6gicos

O Queijo prato devera obedecer aos critérios estabel ecidos para queijos de teor médio de umidade no
"Regulamento Tecnico Gera para Fixacdo dos Requisitos Microbiol 6gicos de Queijos’.

8. PESOS E MEDIDAS

Aplica-se o Regulamento especifico.

9. ROTULAGEM

Aplica-se o item 9. Rotulagem do "Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos’.
"Queijo Prato" ou "Queijo Prato de Uso Industrial™, segundo corresponda.

Sera denominado "Queijo prato”. Opcionalmente podera ter as seguintes denominacoes:
Queijo Prato (Lanche ou Sanduwich)

Queijo Prato (Esférico ou Bola)

10. METODOS DE ANALISE

Umidade: FIL 4A: 1982

Matéria Gorda: FIL 5B: 1986

11. AMOSTRAGEM

Seguem-se 0s procedimentos recomendados na Norma FIL 50B: 1985

D.O.U., 08/09/97.






