ANEXO 1
REGULAMENTO TECNICO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DO
QUEIJO "PETIT SUISSE"

1. Alcance

1.1. Objetivo

Estabelecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que devera
cumprir o Queijo "Petit Suisse" destinado ao consumo humano.

1.2. Ambito de Aplicac&o

O presente regulamento se refere exclusivamente ao Queijo "Petit Suisse"
destinado ao comércio nacional e internacional.

2. Descricao

2.1. Definicéo

Entende-se por queijo "Petit Suisse", o queijo fresco, ndo maturado, obtido por
coagulacdo do leite com coalho e/ou de enzimas especificas e/ou de bactérias
especificas, adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias.

2.2. Classificacao

2.2.1. O Queijo "Petit Suisse" € um queijo de altissima umidade, a ser
consumido fresco, de acordo com a classificacdo estabeleci da no Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade de Queijos.

2.1.2. Quando em sua elaboracdo tenham sido adicionados ingredientes
opcionais ndo lacteos, até o maximo de 30% m / m, classifica-se como Queijo "Petit
Suisse"” com adigdes.

2.1.2.1. No caso em que o0s ingredientes opcionais sejam exclusivamente
acucares e/ou se adicionam substancias aromatizantes/saborizantes, classifica-se
como Queijo "Petit Suisse" com aclcar e/ou aromatizados/saborizados.

2.2. Denominacgao de Venda

2.2.2. Quando em sua elaboracdo forem utilizados somente ingredientes
lacteos, o produto sera denominado Queijo "Petit Suisse".

2.2.3. Quando em sua elaboragcdo forem utilizados ingredientes opcionais nao
lacteos, o produto sera denominado Queijo "Petit Suisse" com ..., preenchendo o
espaco em branco com o nome da(s) substancia(s) alimenticia(s) adicionada(s) que
confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

2.2.4. No caso em que o0s ingredientes opcionais sejam exclusivamente
acucares e/ou se adicionam substancias aromatizantes/saborizantes, o produto sera
denominado Queijo "Petit Suisse" sabor ..., preenchendo o espaco em branco com o
nome da(s) substancia(s) aromatizante(s) / saborizante(s) utilizada(s) que confere(m)
ao produto suas caracteristicas distintivas.

3. Referéncias

Regulamento Técnico Geral para fixacdo de Requisitos Microbioldgicos de
Queijos.

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos.

4. Composicgéo e Fatores Essenciais de Qualidade

4.1. Composicéo

4.1.1. Ingredientes obrigatdrios

Leite e/ou leite reconstituido;

Bactérias lacteas especificas e/ou coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas.

4.1.2. Ingredientes opcionais



Leite concentrado, creme, manteiga, gordura anidra de leite ou "butteroil”,
caseinatos alimenticios, proteinas lacteas, outros sélidos de origem lactea, soros
lacteos, concentrados de soros lacteos;

Frutas em forma de pedacos, polpa, suco e outros preparados a base de frutas;

Outras substancias alimenticias como: mel, cereais, vegetais, frutas secas,
chocolate, especiarias, café e outras, s6s ou combinadas;

Acucares e/ou glicidios (exceto polialcoois);

Amidos e gelatina;

Cloreto de sdédio, cloreto de calcio.

4.2. Requisitos

4.2.1. Caracteristicas Organolépticas

Aspecto: consisténcia pastosa, branda ou "mole".

Cor: branca ou de acordo com as substancias adicionadas.
Sabor: Préprio ou de acordo com as substancias adicionadas.
Odor: Préprio ou de acordo com as substancias adicionadas.

4.2.2. Caracteristicas fisico-quimicas

4.2.2.1. Correspondem as caracteristicas de composicdo e qualidade dos
queijos de muita alta umidade, estabelecidas no Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Queijos.

4.2.2.2. Proteinas lacteas: minimo 6,0%.

4.2.3. Acondicionamento

O Queijo "Petit Suisse" deve ser envasado em materiais adequados as
condicdes de armazenamento previstas de forma a conferir ao produto, uma protecéo
adequada.

4.2.4. Condi¢des de Conservacédo e Comercializagdo
O Queijo "Petit Suisse" deve ser conservado e comercializado a temperatura
nao superior a 10°C.

5. Aditivos e Coadjuvantes

5.1. Aditivos

O emprego dos aditivos intencionais deverédo atender a legislacdo em vigor.

5.2. Coadjuvantes de Tecnologia ou Elaboracéo

Aqueles justificados pela necessidade tecnoldgica e permitidos pela legislacao
vigente.

6. Contaminantes
Os contaminantes organicos e inorganicos presentes ndo devem superar 0s
limites estabelecidos pela legislacao especifica.

7. Higiene

7.1. As préticas de higiene para elaborac¢do do produto estardo de acordo com o
que estabelece o Cdadigo Internacional Recomendado de Praticas e Principios Gerais de
Higiene dos Alimentos (CAC/vol. Al1985).

7.2. Critérios Macroscopicos e Microscopicos

Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos.

7.3. Critérios Microbioldgicos

O Queijo "Petit Suisse™ deve cumprir com o0 estabelecido no Regulamento
Técnico Geral para Fixacdo de Requisitos Microbiolégicos de Queijos, para queijos de
muita alta umidade com bactérias lacteas em forma viavel e abundante.



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".

9.1.1. Quando em sua elaboracdo forem utilizados somente ingredientes
lacteos, o produto sera denominado Queijo "Petit Suisse".

9.1.2. Quando em sua elaboragcdo forem utilizados ingredientes opcionais néao
lacteos, o produto serda denominado Queijo "Petit Suisse" com ..., preenchendo o
espaco em branco com o nome da(s) substancia(s) alimenticia(s) adicionada(s) que
confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

9.1.3. No caso em que o0s ingredientes opcionais sejam exclusivamente
acucares e/ou se adicionam substancias aromatizantes/saborizantes, o produto sera
denominado Queijo "Petit Suisse" sabor , preenchendo o espaco em branco com o
nome da(s) substancia(s) aromatizante(s) / saborizantes(s) utilizada(s) que
confere(m) ao produto suas caracteristicas distintivas.

10. Métodos de Analises
Aplica-se o regulamento especifico.

11. Amostragem
De acordo com os procedimentos recomendados na norma FIL-50, 1985.



