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RESUMEN

El presente informe de trabajo de Suficiencia Profesional se enfoca en el control de calidad del
proceso de elaboracion de queso fresco en la empresa Productos Lacteos Naturales S.A.C, para
ello se describiran las funciones realizadas, desde la seleccion de proveedores, la recepcion de
materia prima (leche fresca) hasta la liberacion del producto terminado para su despacho o
comercializacion.
Durante el proceso se realiza un control de calidad a la leche mediante los siguientes analisis;
acidez titulable, prueba de alcohol, prueba de antibiético teniendo como apoyo de una
incubadora y tiras de test de antibidtico para tetraciclinas y betalactamicas, muestreo de la
composicion de la leche mediante un analizador; una vez realizada las pruebas la leche es
aceptada, es pesada y filtrada para su posterior produccion, contamos con un pasteurizador de
5000 It/h, 4 tinas de produccion de capacidad de 2250 kg aproximadamente cada una de ellas,
una descremadora de leche, el producto terminado una vez envasado es almacenado en una
camara de refrigeracion, entre 2 a 5° C realizamos medicion de pH y analisis sensorial para su
posterior liberacion del lote.
La metodologia utilizada es descriptiva, detallando toda la labor realizada desde el ingreso a la
empresa hasta la actualidad.

Palabras clave: Control de calidad, queso fresco, proceso
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ABTRACT

This Professional Sufficiency work report focuses on the quality control of the fresh cheese
production process in the company Productos Lacteos Naturales S.A.C. For this purpose, the
functions performed will be described, from the selection of suppliers, the reception of raw
materials (fresh milk) until the release of the finished product for dispatch or marketing.
During the process, quality control is carried out on the milk through the following analyses:
titratable acidity, alcohol test, antibiotic test supported by an incubator and antibiotic test strips
for tetracyclines and beta-lactams, sampling of the milk composition using an analyzer; Once
the tests have been carried out, the milk is accepted, weighed and filtered for subsequent
production. We have a 5000 It/h pasteurizer, 4 production vats with a capacity of approximately
2250 kg each, a milk skimmer, the Once packaged, the finished product is stored in a
refrigeration chamber, between 2 to 5° C, we carry out pH measurement and sensory analysis
for its subsequent release from the batch.

The methodology used is descriptive, detailing all the work carried out from joining the
company to the present.

Keywords: Quality control, fresh cheese, process.
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INTRODUCCION

El presente informe es desarrollado en la empresa Productos Lacteos Naturales S.A.C el
desempefio descrito es como encargada del area de calidad,

El Decreto Supremo N° 007-98 SA aprobo el “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, con el propésito de garantizar la produccion y el suministro de
alimentos y bebidas de consumo humano sanos e inocuos Y facilitar su comercio seguro”.

Para asegurar la salud del consumidor es necesario tener un control de calidad, ya que este
permite  mantener su seguridad durante el proceso de producciéon, manipulacion,
almacenamiento, procesamiento y distribucion evita pérdidas financieras o dafios
reputacionales debido al rechazo de la empresa, retirada de productos o alimentos. (Universidad
Europea, 2023)

El control de calidad también contribuye a la estandarizacion del producto, el cual establece un
conjunto de caracteristicas y requisitos para un producto en particular, ayuda a reducir la
variabilidad, permitiendo a la empresa conocer sus caracteristicas propias, facilitando su
proceso y seguridad del alimento.

El control de calidad del proceso del queso fresco se realiza desde la recepcion de la materia
prima (leche) hasta obtener el producto terminado (queso fresco). Es importante determinar la
calidad de la materia, debido a que esta se ve reflejada en el rendimiento del queso fresco.

En la empresa, se observé que no contaban con un producto final (queso fresco pasterizado)
estandarizado, durante el muestreo del producto terminado presentaban caracteristicas
diferentes entre si, por lo que se realiz6 un seguimiento desde el comienzo del proceso para

determinar las causas de la variabilidad.
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No se cumplia con las normas de infraestructura en algunas areas de produccién, las
condiciones de los pisos en el area de recepcion, las superficies de las paredes de algunas areas
requerian mantenimiento.

Los almacenes de insumos, productos quimicos, envases no cumplia con el art. 74 de Inspeccién
sanitaria de almacenes del DECRETO SUPREMO N° 007-98 SA, 1998

La distribucion de la planta se observé un riesgo de posible contaminacidn cruzada, debido a
gue no cuenta con la secuencia lineal, ademas que se tenia una sala para descremar leche cruda
y tanque de almacenamiento de la misma, que colindaba con un area de un proceso con leche
pasterizada.

La formulacion del problema fue el siguiente: ;Como controlar la calidad en el proceso de
elaboracion del queso fresco en Productos Lacteos Naturales S.A.C.? Se plante6 como objetivo
general: describir el control de calidad durante el proceso productivo y del queso fresco, asi
mismo los objetivos especificos fueron: describir las operaciones que se llevan a cabo en la
elaboracion del queso fresco; y describir el control de calidad que se realiza durante la

elaboracion y en el producto terminado.



Capitulo |
ASPECTOS GENERALES DEL TEMA
ELEGIDO

16
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1.1  Descripcién general de experiencia
La experiencia profesional se basa en la empresa Productos Lacteos Naturales S.A.C
Datos de la empresa

Razon social: Productos Lacteos Naturales S.A.C
RUC: 20488084411

Tipo de empresa: Sociedad Anonima Cerrada

Historia de la empresa

Segun (Cruzado, 2017) la empresa “Inicié sus actividades en el afio 2002 como una
empresa informal, la cual estuvo ubicada en la ciudad de Chota, region de Cajamarca,
en el afio 2005 se constituy6 formalmente con la razon social de CHOTALAC EIRL
dedicada a la elaboracion artesanal de productos lacteos. Sin embargo, en el afio 2012,
se traslado al departamento de Lambayeque, provincia de Chiclayo, distrito la Victoria,
donde actualmente labora; cambiando la razon social asimismo realizd una
reestructuracion accionarial PROLACNAT S.A.C.”.

Hoy en dia la empresa ya tiene mayor acogida, se dedica a la produccion, distribucion
y comercializacién de sus productos lacteos, como el queso fresco pasteurizado y otros.
Entre ellos: Yogurt, queso tipo suizo, queso tipo edam, queso de corte, queso mozzarella
y mantequilla.

Misién

“Empresa dedicada a la produccion y comercializacion de productos nutritivos y
saludables, garantizando una alta calidad y confianza para el consumo, aplicando buenas

practicas industriales a través de la capacitacion, especializacion e implementacion de
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tecnologia que permita a los productores un desarrollo sostenible, rentable en el tiempo
y socialmente responsable y contribuya de esta forma con el desarrollo del pais,”
Vision
“Al 2025 llegar a ser una de las empresas conocidas con mayor preferencia en productos
nutritivos y saludables en la mayoria de regiones del pais, sustentando en la alta calidad,
valor agregado de sus productos y confianza de sus clientes, contribuyendo de esta

manera a mejorar el nivel de vida de nuestros consumidores.”

Objetivos de la empresa

e Lanzar al mercado un total de 10 nuevos productos para el afio 2025, innovando
en la presentacion del empaque.
e Parael 2025, alcanzar el 15% de participacion de mercado en la regién norte del

pais



Organigrama de la empresa

Figura l

La estructura organizativa de la empresa Productos Lacteos Naturales S.A.C
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Descripcion de actividades desempefiada como encargada de area de calidad en
la produccion de queso fresco

El encargado del area de calidad tiene como objetivo hacer cumplir con los parametros

establecidos, exigencias y normativas de calidad durante el proceso de produccién del

queso fresco ademas de las siguientes funciones:

Responsable de que los productos que se procesan en la empresa sean inocuos.
Monitorea los procedimientos de los Pre requisitos (PGH)

Designar al personal para llevar a cabo las tareas de BPM, control de plagas,
saneamiento, control de proveedores

Velar por que los insumos cumplan con los estandares de calidad exigidos por
la empresa.

Verificar los recursos materiales necesarios para llevar a cabo los
procedimientos (BPM, control de plagas, saneamiento, control de proveedores);
es decir, stocks y materiales

Registrar las actividades y aplicar las acciones correctivas cuando se produce
alguna desviacion.

Verificar la implementacién, llenado de registros y su actualizacién del sistema
HACCP y sus Pre requisitos (PGH).

Coordinar con el gerente general la realizacion de los analisis microbiol6gicos,
fisicoquimicos y otros para la validacion del sistema HACCP.

Coordinar con el jefe de produccién el nivel del reclamo y la absolucion

correspondiente.
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1.2 Definicion de términos
Calidad

Segun MINSA (2006), La calidad sanitaria se refiere a los requisitos
microbiologicos, fisicoquimicos y sensoriales que deben cumplir los alimentos para
ser considerados seguros para el consumo humano. Las empresas tienen la
responsabilidad de producir alimentos que sean seguros para el consumo humano,
para ello consideraran controlar los peligros alimentarios en las etapas operativas
criticas para la inocuidad de los alimentos, mediante la aplicacion de procedimientos

eficaces y controlando algin cambio dentro de las operaciones.

Inocuidad

(Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria, 2018) La inocuidad de
un alimento consiste en no causar dafio a la persona que lo ingiera, no necesariamente
debe ser saludable, la inocuidad prevalece el aspecto preventivo de las medidas
tomadas, por lo que la inocuidad debe considerarse un elemento esencial para la salud

publica.

La leche

Segln NTP 202.085.2015 “la leche es el producto integro de la secrecion mamaria
normal de animales lecheros, sin adicion ni sustraccion alguna y que ha sido obtenida
mediante el ordefio, destinada al consumo en forma de leche liquida o a elaboracion
ulterior”.

Segin NTP 202.001.2016 “la leche deberd estar exenta de color, olor, sabor y
consistencia, extrafios a su naturaleza ademéas debe cumplir con ciertos requisitos

fisico-quimicos”.
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Gonzales & Dedix (2023) menciona que la leche ha sido un alimento basico en las
comidas diarias desde la antigiedad y ha sido consumida por personas de todas las
edades, desde nifios hasta adultos.

La leche de vaca es considerada una fuente importante de alimento debido a su
composicion como la proteina, vitaminas liposolubles y contenido en sales minerales.

(Mayer, Lenz, & Halbauer, 2021)

Prueba de alcohol

Segun (Caraguay, 2019), se requiere del acidimetro o pistola de alcohol, para una
realizar la prueba de alcohol, esta prueba es rapida y se puede detectar mediante ella
la estabilidad o inestabilidad de la proteina de la leche, el alcohol debido a su efecto
secante provoca la coagulacion de la caseina inestable en la leche &cida.

Consiste en utilizar la misma cantidad de muestra y alcohol a ciertos grados
alcoholicos, si la leche estd naturalmente acidificada esté en contacto con el alcohol
sera coagulada, dando un resultado positivo, en caso contrario la muestra sera liquida

sin presencia de coagulos, dando como resultado negativo a la prueba de alcohol.

Acidez titulable

Como indica (Flores, 2020), “La leche normal y fresca tiene una acidez titulable
equivalente de 15 a 18 ml de NaOH 0,1 N (0.15 — 0.18 % Acido Léctico)”.

La leche fresca, en estado normal, su contenido de acido lactico es bajo. Al
determinarse la Acidez Titulable, el gasto de NaOH 0,1 N es debido al CO2 disuelto,
fosfatos acidos, proteinas (principalmente caseina) y citratos acidos contenidos en la
leche. El acido lactico producido, se debe fundamentalmente a la accion de los

microorganismos presentes en la leche sobre la lactosa.
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Segun (Reyer, 2019), lo que generalmente se denomina acidez lactica incluye la
acidez real y adquirida. La acidez real representa grupos H+ libres, mientras que la
acidez adquirida incluye todos los componentes de la leche que liberan grupos H+ al

medio cuando se titulan.

Leche pasteurizada

Segin NTP 202.086.2007 (revisada el 2018) “la leche pasteurizada, es la leche que
ha sido sometida a un tratamiento a la temperatura y duracién necesaria para la
eliminacion de todos los microorganismos patdgenos”. Sin embargo, el
procesamiento térmico puede provocar la pérdida de componentes sutiles de aromas
y sabores, vitaminas y antioxidantes de proteinas segun (Burke, y otros, 2018)

Segun NTP 202.086.2007 (revisada el 2018) La leche pasteurizada debe estar libre
de conservantes y otras sustancias no correspondientes a su naturaleza. La leche
pasteurizada debe tener una apariencia liquida uniforme. No debe tener ningun de

color, olor, sabor o consistencia contraria a su naturaleza.



Tabla 1

Requisitos fisicoquimicos de la leche pasteurizada

24

Requisitos Leche pasteurizada Leche pasteurizada Leche pasteurizada

entera parcialmente descremada
descremada

Materia grasa (g/100g) Minimo 3.0 Menor de 3.0 y mayor Maéximo 0.5

Solidos no  grasos de 0.5

(g/100g) Minimo 8.2 Minimo 8.3 Minimo 8.4

Solidos totales

(g/100g) Minimo 11.2 - -

Proteina (N x 6.38%) Minimo 34 Minimo 34 Minimo 34

en los s6lidos no grasos

(2/100 g)

Acidez expresada 0.14 -0.18 0.14-0.18 0.14-0.18

como &cido lactico

(g/100g)

Densidad a 15° C 1.0296 —1.034 Minimo 1.0297 Minimo 1.032

Nota. NTP 202.086.2007 (Revisada en el 2018), Perl

Analizador de leche

Segun (DAMAUS S.A., 2023) “La tarea del analizador de leche es realizar un rapido

andlisis de leche en grasa (FAT), sélidos no grasos, proteinas, lactosa y agua

contenidos porcentajes, temperatura (0C), del punto de congelacion, sales, solidos

totales, tal como la densidad de una y la misma muestra directamente después del

ordefio, en la recogida y durante el procesamiento”.

Producto lacteo

Para ser denominado producto lacteo el alimento debe ser elaborado a partir de leche

de vaca, bufala, cabra, etc., el sector lacteo incluye alimentos como leche liquida,

leche en polvo, queso, mantequilla, yogurt ademas de helados. Segln (Burke, y otros,

2018).
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Queso

Segun la NTP 202.193 2003 “es el producto s6lido o semisélido, crudo. o madurado.
Leche pasterizada, entera, semidesnatada, desnatada, nata, crema de suero, suero de
leche o combinaciones de estas materias coaguladas por la accién del cuajo u otros
agentes coagulantes adecuados, escurrir parcialmente el suero producido como
resultado de la coagulacion. Técnicas de produccion que impliquen la coagulacion

de la leche y/o materias derivadas de la leche”

Clasificacion de los quesos

Segun NTP 202.193 2003 la clasificacion de los quesos depende de su consistencia
(contenido de humedad) me indica: “Extra duro, duro (bajo humedad), semiduro
(mediana humedad), blando (alta humedad)”.

Segun el contenido de materia grasa en el extracto seco: “Extragraso, Graso,
Semigraso, Semidescremado, Descremado”.

Segln las caracteristicas del proceso: “Fresco, semimadurado, madurado, y

madurado por mohos”.

Queso Fresco

Segun NTP 202.195.2004 “El queso fresco debe elaborarse exclusivamente con leche
pasteurizada, libre de sustancias y caracteres sensoriales extrafios, no debe presentar
corteza, debe tener una textura suave, facil de cortar y podra presentar pequefias
grietas caracteristicas (0jos mecanicos), se debe conservar bajo condiciones de

refrigeracion a temperaturas entre 2°C y 8°C hasta su consumo”.



Capitulo Il
FUNDAMENTACION SOBRE EL
TEMA ELEGIDO
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2.1. Producto o proceso que es objeto del trabajo de suficiencia profesional.

El objeto del trabajo de suficiencia profesional es la experiencia de las funciones realizadas
durante el control de calidad en proceso de elaboracidn de queso fresco en laempresa Productos

Lacteos Naturales S.A.C

2.2. Teoriay la préactica en el desempefio profesional

La teoria aplicada en la practica profesional fueron los cursos llevados durante los estudios
realizados en la carrera de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la Facultad de Ingenieria
Quimica e Industrias Alimentarias en la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo, asi mismo se
llevé un diplomado de Especializacion en Gestion de la Seguridad e Inocuidad Alimentaria,
aportando conocimientos relacionado a los Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(HACCP), capacitaciones de temas relacionados a productos lacteos, como Elaboracién de
derivados Lécteos.

A continuacion, se hace una descripcion del proceso que aborda el informe de trabajo de

suficiencia profesional

Seleccion de proveedores

Para la seleccion de proveedores de leche fresca, realizamos una auditoria a su establo, si es
gue su puntaje es aprobatorio este es aceptado, ademas realizamos auditorias anuales a los
proveedores, esto consiste en realizar una visita al lugar de acopio o establo, verificar que
cumplan con las buenas practicas de ordefio, si hubiera alguna observacion, se le indica al
proveedor para que pueda levantar las observaciones y poner cumplir con todo lo requerido de
esta manera asegurando la calidad de su producto.

Para la seleccion de proveedores de los insumos, productos quimicos, verificamos que la

institucién esté operando de acuerdo a ley, que la documentacion solicitada por cada producto
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a ofrecer sea entregada, revisamos la calidad del producto, que cumpla con todos los estandares

deseados.

Produccion de queso fresco

Figura 2

Diagrama de bloques del proceso de elaboracion de queso fresco en Productos Lacteos Naturales

S.AAC

% de grasa de leche: 2.4% —
2.6 %

75°C+1 x 15 min

CaCl2: 18 gr x 100Kg leche
CaH4P208: 26 gr x 100 Kg leche

Cuajo: 2 g x 100 Kg
leche

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA(Leche)

FILTRACION

ESTANDARIZADO

PASTEURIZACION

ADICION DE
INSUMOS

COAGULACION

LIRADO

1°AGITADO

DESUERADO

2° AGITACION

MOLDEADO

ENFRIAMIENTO

ENVASADO

40% a 50% de suero

Tiempo: 5 horas
Temperatura: 2°C a 4°C
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Recepcion de materia prima

En el dia recibimos un aproximado de 20 000 Kg de leche, toda la materia prima que
ingresa antes de ser aceptada tiene que pasar por varios analisis, la leche es pesada y
filtrada por tela organza evitando asi el ingreso de cuerpos extrafios. Una vez después
de haber pasado de manera aceptable la leche, estd es bombeada a los tanques de
almacenamiento. Se registra los analisis* realizados, y los kg de leche aceptada en el
formato de recepcion de materia prima (ver anexo C).
Durante la recepcion se aplico los siguientes controles de calidad:
v’ Limpieza del vehiculo y recipientes de leche de los proveedores
v" Prueba de alcohol a 75 ° si coagula o no coagula.
v' Acidez titulable dentro del rango aceptable (14 °D-17°D)
v Prueba a antibiético (Tetraciclinas y Betalactamicas) positivo o negativo
v" Muestreo de la leche por proveedor mediante un analizador de leche para
corroborar que no esté adulterada, los resultados de los analisis fisicoquimicos
de la leche que me reporta el analizador son registrados en un formato (ver anexo

D).

Estandarizacion

El queso fresco elaborado en la empresa, requiere iniciar la produccion con la leche
semidescremada, en un rango de 2.4 % a 2,6 % de grasa, con la finalidad de brindarle
las caracteristicas deseadas por parte de la empresa para sus clientes. Es por ello que
parte de la leche fresca entera que se recibe pasa por la descremadora, obteniendo de
esta crema de leche y leche descremada, siendo la Gltima utilizada para estandarizar al

rango deseado y empezar con la produccion.
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Tabla 2

Andlisis fisicoquimicos de la leche en las tinas de produccion de queso fresco

ANALISIS FISICOQUIMICOS DE LA LECHE EN TINAS DE LA PRODUCCION
DE QUESO FRESCO

FECHA: 04/10/2023 TURNO: Mafana
TINA %GRASA %SNG Densidad %PROT. %ST
1 2.61% 7.90% 1.028 2.89% 10.51%
2 2.44% 7.97% 1.028 2.92% 10.41%
3 2.45% 7.97% 1.028 2.92% 10.42%
4 2.57% 7.97% 1.028 2.91% 10.53%
5 2.55% 8.16% 1.029 2.99% 10.71%
6 2.50% 8.13% 1.029 2.97% 10.63%
7 2.28% 7.93% 1.028 2.90% 10.21%
8 2.48% 7.84% 1.028 2.87% 10.32%
9 2.30% 7.73% 1.027 2.83% 10.03%
10 2.31% 7.77% 1.027 2.85% 10.08%
11 2.39% 7.74% 1.027 2.83% 10.12%

Limpieza y desinfeccion en el area de produccion

Previo a la produccion diaria se realiza la limpieza, desde la infraestructura, tinas, liras,
y demas dtiles, posteriormente la desinfeccion de los equipos y materiales, para el
cumplimiento de esta operacion utilizamos acido peracético en aspersion, concentracion
establecida en la ficha técnica del producto.

La limpieza y desinfeccion del area de produccién es monitoreada por el area calidad

para verificar que se haya desarrollado de manera correcta.
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Figura 2

Desinfeccion de materiales en el &rea de produccién

Pasteurizacion

La pasteurizacion es un tratamiento térmico a una temperatura de un rango de 74 °C a
76 °C durante 15 segundos, esto mediante un pasteurizador continuo de placas, para la
eliminacion de microorganismos patdgenos, este proceso es un punto critico de control,
el pasteurizador de manera automatica recircula la leche en caso de que esta no haya
alcanzado la temperatura establecida asegurando asi la pasteurizacion de la leche.

El area de control de calidad verifica la leche haya sido pasteurizada en su totalidad
monitoreando las temperaturas del pasteurizador (ver anexo E), a su vez realizamos
semanalmente la determinacion de fosfatasa alcalina, una enzima que tiene una elevada
actividad en la leche cruda, que se destruye por la pasteurizacion, siendo su presencia

un indicador de gue no se pasteurizé la leche.
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Enfriado

La leche una vez pasteurizada debe salir del pasteurizador a una temperatura de 36 °C

aproximado, esta temperatura es ideal para la coagulacion de la leche.

Coagulacién

La leche es transportada a una tina, donde se afiade los insumos previamente pesados,
revisados que cumplan los estandares de calidad y toda la documentacién adecuada. Los
lotes se registran en un control de produccion para asi tener una trazabilidad del
producto.

Algunos de los insumos son cloruro de calcio, fosfato monocalcico, su importancia se
debe a que cuando la leche pasa por un proceso térmico a altas temperaturas como la
pasteurizacion, esta degrada el calcio presente en la leche, por lo que es necesario
agregar insumos que aporten el calcio perdido, elemento que aporta consistencia y
rendimiento.

Una vez llena la tina, se realiza la coagulacion de la leche, afiadiendo cuajo granulado
en agua pasteurizada a una temperatura ambiente, se debe agitar bien la leche de la paila
para asi repartir de manera homogénea el cuajo en la tina. El tiempo necesario para
cumplir este proceso es de 40 a 50 minutos.

La coagulacion es denominada uno de los procesos de mayor importancia en la calidad
de la produccion quesera, sin embargo, la decision sobre el final de la coagulacion se
realiza a partir de criterios empiricos mediante evaluacion sensorial. (Vilelgas, Diaz, &

Hernandez, 2017)
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Figura 3

Adicion de cuajo a la tina de produccién

Corte de la cuajada

Consiste en cortar la masa de la cuajada de forma manual con el uso de liras de acero,
horizontales y verticales. El corte se debe verificar que sea de la manera adecuada, lento
y debe ser homogéneo garantizando que se formen cubos de cuajada, se requiere un
reposo de 5 minutos antes de agitar.

La finalidad de dividir la cuajada en cubos homogéneos es para aumentar la superficie
de exudacion, el queso fresco es un queso humedo por lo que el corte debe ser débil y
realizarse de manera lenta para asi evitar rompimientos. La cuajada debe cortarse

cuando no haya alcanzado un elevado endurecimiento.

Agitado

El agitado debe ser lento los primeros minutos, conforme se va endureciendo los gajos
se va agitando con mas velocidad y fuerza, evitando asi perder la cuajada en el suero, y
obteniendo un mejor rendimiento. Es importante que los granos se mantengan en
suspension mediante el agitado para asi evitar la reagrupacion de los gajos.

Figura 4
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Agitado de la tina de produccion de queso fresco

Desuerado

En este proceso se retira un 40% o 50% de suero que a su vez esté es almacenado en un

depdosito, generalmente para la venta para alimentacion de animales.

Salado y 2° Agitado

Afaden la salmuera, previamente preparada con sal y agua pasteurizada, esta debe estar
en 22 °B, se afiade la cantidad de salmuera de acuerdo al molde que se va a realizar,
después se procede a un segundo agitado con la finalidad de esparcir de manera

homogénea la salmuera en toda la paila.

Moldeado
PROLACNAT S.A.C tiene presentaciones de moldes de 3 kg y 1kg.

Para la presentacion de 3kg se utiliza moldes de acero, manteles de organza, es por ello
que antes de moldear se debe verificar que el interior de los moldes esté vacio.
La presentacion de 1 kg se utiliza moldes de plasticos, este presenta mayor cantidad de

orificios por lo que no es necesario utilizar manteles.
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La limpieza de los moldes y los manteles se hace diario, se verifica que estos estén
debidamente limpios y desinfectados antes de su uso.

El tiempo que demore el moldeado depende del molde, oscila entre 30 min hasta 1 hora,
durante ese tiempo se tiene que dar varias vueltas evitando que el producto no tenga una
textura homogénea.

Figura 5

Moldeado de la cuajada

Refrigerado

Los quesos aun en sus moldes son llevados a la camara de refrigeracién a una
temperatura de 2 °C a 4 °C para que siga su proceso de endurecimiento. Debe estar en

la cdmara entre 4 a 5 horas.

Embolsado y pesado

Consiste en colocar el producto final en bolsas plasticas de polipropileno de baja
densidad, el embolsado se realiza para preservar el producto. Una vez embolsado y
pesado es almacenado en la cdmara de producto terminado en un rango de 2°C a5 °C a

la espera del despacho.
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Como funcién de calidad es verificar su documentacion de los envases tales como
certificado de calidad, analisis microbioldgico, residuos de metales, entre otros
asegurando su calidad para el uso con el producto terminado.

El personal, antes de tener contacto con el producto, debe realizarse el lavado y
desinfectado de sus manos, cumplir con las condiciones de higiene personal de manera

obligatoria.

Liberacién del producto terminado

El producto terminado es almacenado en cdmara de refrigeracion, que son monitoreadas
en temperaturas de 2°C a 5°C, antes de su comercializacion se realiza un muestreo por
lote para dar la liberacion del producto de ese lote. EI muestreo consiste en realizar un
andlisis sensorial de algunos moldes seleccionados de manera aleatoria segun lo indica
la NTP ISO 2859-01.2008 en su tabla 2-A Planes de muestreo simple para inspeccion
normal (tabla general), una vez realizado el muestreo se registra los datos en el formato

de liberacion de producto terminado (ver anexo F)
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En PROLACNAT S.A.C se evalud el producto final, teniendo como conclusién una
variabilidad del mismo, por lo que se plante una estandarizacion del producto.

Para ello se realizé diferentes pruebas, tanto con la composicion de la leche para la produccién
de queso fresco, el horario de produccion, evaluacion de los productos finales.

Se observd que existian quesos mas blancos que otros, mas suaves 0 duros, no se contaba con
un mismo producto de mismas caracteristicas, es importante la estandarizacion para la oferta a
sus clientes, que se encuentren identificadas sus caracteristicas propias de la marca.

Se establecio trabajar con una leche de 2.4% a 2.6% de grasa, anteriormente no se evaluaba ni
analizaba la leche que ingresaba a cada paila de produccién.

Actualmente se monitorea y se registra los resultados de cada tina, controlando que el
porcentaje de grasa de la leche sea el establecido ya por la empresa, logrando asi una mejor
estandarizacion de nuestro producto final.

Se realiz6 una solicitud a gerencia en cumplimiento del Art. 79 Requisitos sanitarios de los
establecimientos, “Tener techos, paredes y pisos en buen estado de higiene y conservacion” del
D.S N° 007 — 98-SA

El 4rea de recepcidn, su piso presentaba ciertas grietas, las paredes del area del queso fresco ya
presentaba desprendimiento de la pintura, por lo que se tomd las siguientes medidas.

Se realiz6 el cambio de piso para el area de recepcion, en el &rea de produccién se tomd la
decision de colocar cerdmica de color claro en las paredes, para asi tener superficies lisas, de
facil limpieza, reduciendo asi la formacion de mohos.

En el area de los almacenes se logré cumplir con el art. 74 de Inspeccidn sanitaria de almacenes

del D.S. N° 007-98-SA
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La inspeccién sanitaria de los almacenes de materias primas y de productos terminados,
nacionales o importados, se efectuara de conformidad a lo dispuesto en los Art. 65 al 69 del
presente reglamento.

Los almacenes, segln en Art. 72 de Estiba de productos no perecibles, “los alimentos y bebidas
deberan depositarse en tarimas (parihuelas) o estantes cuyo nivel inferior estara a no menos de
0.2 metros del piso y el nivel superior a 0.6 metros o0 mas del techo. Para permitir la circulacién
del aire y un mejor control de insectos y roedores el espacio libre entre filas de rumas entre
¢éstas y la pared seran de 0.5 metros cuando menos”

Los almacenes no cumplian con el espacio libre establecido, no presentaban el rotulo adecuado
al producto, en el almacén de envases se encontraban materiales de mantenimiento, equipos
antiguos, no cumplia con la denominacion de almacén de envases, para cumplir con lo
establecido por la norma, se adecu6 en la empresa un depdsito para materiales, equipos o demas
objetos de desuso, logrando asi el orden y el cumplimiento con la norma en los almacenes.

El Art. 36 Distribucién de los ambientes

“Las instalaciones de las fabricas de alimentos y bebidas deben tener una distribucion de
ambientes que evite la contaminacion cruzada de los productos por efecto de la circulacion de
equipos rodantes o del personal y por la proximidad de los servicios higiénicos a las salas de
fabricacion”

El area de produccion 2, se encontraba la descremadora, que operaba con leche cruda, en la
misma area, un tanque de almacenamiento de la leche descremada, el tanque con chaqueta para
la elaboracion de yogurt, marmita para leche pasterizada.

Para evitar el riesgo de contaminacion cruzada, se establecié un éarea determinada para la

maquina descremadora, y a la vez se hizo una division dentro del area de produccion 2, teniendo
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finalmente area de almacenamiento de leche cruda, y area de elaboracion de yogurt y otros
productos, asegurando asi la inocuidad de los alimentos elaborados dentro de la empresa.
Se logré la elaboracion, y comercializacion de nuevos productos como yogurt frutado, el cual

se establecio bajo mi supervision.



Figura 6 Diagrama de flujo de la elaboracion de yogurt frutado
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En el presente afio, también implementd la elaboracién del queso tipo Edam y yogurt griego
para ello recibimos capacitacion por profesionales relacionados al tema, de la elaboracion y
defectos de los productos ya mencionados; en base a ese conocimiento recibido, realizamos
pruebas para adaptar la elaboracion de dichos productos en nuestra empresa, posteriormente se

estableci6 un proceso determinado para cada producto, actualmente ya se comercializan.

Figura 7 Diagrama de flujo de la elaboracion de yogurt griego

RECEPCION DE MATERIA
PRIMA(Leche)

FILTRACION

1% de LEPD ADICION DE
INSUMOS

PASTEURIZACION

ENFRIADO
Temperatura: 43°C p
Tiempo: 4 horas INCUBACION
En cdmara de
refrigeracion ENFRIADO
Tiempo: mayor a 6 horas
DESUERADO

ENVASADO
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CONCLUSIONES

*

%+ Se logro describir las operaciones que se llevan a cabo en la elaboracién del queso fresco

*

¢+ Se logro describir el control de la calidad que se realizan durante la elaboracion del queso

fresco

*

¢+ Se logro describir el control de calidad que se realiza en el producto terminado

RECOMENDACIONES

*

%+ Se recomienda a los responsables del control de calidad del proceso de produccion del queso
fresco, cumplir con las exigencias de las normas sanitarias.
J

%+ Se recomienda que el personal involucrado en la elaboracion del queso fresco debe ser

capacitado continuamente en las normas de seguridad alimentaria.
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ANEXO A Norma Técnica Peruana 202.193

Sndecopt

COMISION DE REGLAMENTOS TECNICOS Y COMERCIALES

NORMA TECNICA
PERUANA

INSTITUTO NACIONAL DE DEFENSA DE LA COMPETENCIA ¥ DE LA PROTECCION DE LA PROPIEDAD INTELECTUAL
Calle D la Prosa |38, San Borja Lima « Perit Telf, 2247800 Fax, 2240348 e-maif posmanten@indeccypi gob.pe WES: wine. indecop, gob,pe
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NORMA TECNICA NTP 202.193
PERUANA 2003
Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales - INDECOPI

Caile de La Prosa 138, San Borja (Lima 41) Apartado 145 Lima, Pera

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Queso.
Identificacion, clasificacién y requisitos

MILK AND MILK PRODUCTS. Cheese. Identification, clasification and specification

2003-07-24

1% Edicion
R.0072-2003/INDECOPI-CRT Publicada el 2003-08-08 Precio basado en 08 paginus
LC.S::67.100.01 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores; Leche y productos licteos, queso, identificacion, clasificacion y requisitos
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PREFACIO
A. RESENA HISTORICA
Al La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Técnico

de Normalizacién de Leche y Productos Licteos, mediante €| Sistema 2 u Ordinario,
durante los meses de enero a abril de 2003, utilizando como antecedentes a los que se
indican en el capitulo correspondiente.

A2 El Comité Técnico de Normalizacién de Leche y Productos Léicteos
present$ a la Comision de Reglamentos Técnicos y Comerciales — CRT, con fecha 2003-
04-16, el PNTP 202.193:2003 para su revisién y aprobacion; siendo sometido a la etapa
de Discusién Piblica el 2003-05-22. No habiéndose presentado ninguna observacién,
fue oficializado como Norma Técnica Peruana NTP 202.193:2003 LECHE Y
PRODUCTOS LACTEOS. Queso. [dentificacién, clasificacién y requisitos, 1°
Edicion, el 08 de agosto del 2003.

A3 Esta Norma Técnica Peruana ha sido estructurado de acuerdo a las Guias
Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

SECRETARIA ASOCIACION DE INDUSTRIALES

LACTEOS
PRESIDENTE José Llamosas — GLORIA S.A
SECRETARIO Rolando Piskulich - ADIL
ENTIDAD REPRESENTANTE
AUSTRACORP César Leiva

DANLAC SAC Sonia Cérdova

i
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Universidad Nacional Agrana La Molina

Universidad Particular de San Martin de Porres

Enrique Ferndndez Maldonado
Su-tze Liu
Sara Gonziles

Rosa Nelly Rosas
Maria Elena Mallma

Virginia Castillo
Celeste Garcia
Luis Garcia
Bertha Sulca
Verdnica Benites
Liliana Castillo

Gloria Reyes
Karin Servan
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NORMA TECNICA NTP 202.193
PERUANA 1de8

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Queso. Identificacion,
clasificacién y requisitos

1 OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece la identificacitn, clasificacién y requisitos del queso.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Estas se encontraban en vigencia en ¢l momento
de esta publicacién. Como toda norma estd sujeta a revision, se recomienda a aquellos que
realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las ediciones recientes
de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de Normalizacion posee,
vigencia en todo momento, la informacién de las Normas Técnicas Peruanas en vigencia.

Normas Técnicas de Asociacion

2.1 FIL-IDF 88 A:1988 Cheese and Processed Cheese Products,
Determination of  Chloride  Content.
Potentiometric Titration Method

22 FIL-IDF 155:1992 Milk and Milk -Based Drinks. Determination of
Alkaline Phosphatase Activity. Fluorometric
Method

23 FIL-IDF 4 A:1982 Cheese and Processed Cheese. Determination of

the Total Solids Content
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24 FIL-IDF 5 B:1986 Cheese and Processed Cheese Products.
Determination of Fat Content. Gravimetric
Method

25 FIL-IDF 113A:1990 Milk and Milk Products, Sampling. Inspection
by attributes

3. CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se aplica a todos los productos que se ajusten 2 la definicion
de queso del Capitulo 4 de esta Norma Técnica Peruana, incluidas las variedades de queso
para las cuales se hayan elaborado normas individuales o de grupe. A reserva de las
disposiciones de la presente Norma Técmica Peruvana, las normas para variedades
individuales de queso, o grupos de variedades de queso, podran contener disposiciones que
sean més especificas que las que figuran en esta Norme Técenica Peruana, y en tales casos,
aquellas disposiciones mis especificas se aplicaran a la vaniedad individual o a los grupos
de variedades de queso.

Esta Norma Técnica Peruana no se aplica a los quesos de suero, queso fundido y requeson.

4. DEFINICIONES Y CLASIFICACION

4.1 Definiciones

Para los propésitos de la presente Norma Técnica Peruana se aplican las siguientes
definiciones:

4.1.1 queso: Producto fresco o madurado, sélido o semi sélido que se obtiene
mediante:
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a) La coagulacién de la leche pasteurizada, entera, parcialmente descremada,
descremada, crema, crema de suero, suero de mantequilla 0 una combinacién de
cualquiera de estos materiales, por la accién del cuajo u otros coagulantes apropiados, y
escurriendo parcialmente el suero que se produce como consecuencia de tal
coagulacidn, o,

b) Técnicas de elaboracién que comprenden la coagulacion de la leche y/o de los
materiales obtenidos de la leche y que dan un producto final que posee las mismas
caracteristicas esenciales fisicas, quimicas y organolépticas que el producto definido en
el apartado 4.1.1 a).

412 queso fresco: Producto de leche pasteurizada, sin madurar, que esté listo para
su consumo poco después de su fabricacién.

4.13 queso semi madurado: Producto de leche pasteurizada, que después de su
fabricacién, se mantiene un minimo de 10 dias en condiciones ambientales apropiadas, para
que se produzcan los cambios bioquimicos y fisicos caracteristicos de este tipo de quesos.

414 queso madurado: Producto de leche pasteurizada que, después de su
fabricacién se mantiene un minimo de 20 dias en condiciones ambientales apropiadas para
que se produzcan los cambios bioquimicos y fisicos caracteristicos de este tipo de quesos.

4.1.5 queso madurade por mohos: Producto de leche pasteurizada en el que ¢l
madurado se ha producido principalmente como consecuencia del desarrollo caracteristico de
mohos por todo el interior y sobre la superficie del queso.

42 Clasificacién
4.2.1 Segiin su consistencia (contenido de humedad)
- Duro (baja humedad)

- Semiduro (mediana humedad)
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- Blando (alta humedad)
- Muy blando (muy alta humedad)
422 Segin el contenido de materia grasa en el extracto seco

423

Extragraso
Graso

Semi graso
Semidescremado

Descremado

Segiin las caracteristicas del proceso

Fresco
Semimadurado
Madurado

Madurado por mohos
REQUISITOS

Requisitos generales

Se permite utilizar las siguientes sustancias como ingredientes:
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- Otros productos licteos, tales como: mantequilla, suero de mantequilla, crema
de leche, leche en polvo, etc.

- Proteinas de leche.

- Cloruro de calcio, como maximo 0,02 % m/m con respecto a la leche
utilizada.

- Mohos y/o cultivos lacticos inocuos especificos, para conferir aroma y/o
sabor.

- Cuajo u otras enzimas apropiadas de origen animal o vegetal.

- Especias y/o condimentos.

- Otros ingredientes aprobados por el Codex en su version vigente.

- Agua apta para consumo humano.

512 Se permiten los aditivos (regulador de acidez, aromatizante, conservador,
colorante y otros) autorizados por el Codex y/o la Normativa del MERCOSUR del Sector
Licteo y/o en las Nommas Técnicas Peruanas individuales o de grupo en sus versiones
vigentes para este tipo de producto.

513 Se permite la utilizacién de sustancias que le brinden proteccion externa (ccras
plastificadas, etc.) aprobadas por la autoridad sanitaria competente.

5.1.4 Cuando se le adicionen al queso ingredientes alimenticios tales como: frutas
procesadas y mermeladas, vegetales, productos cérnicos, vitaminas, mincrales y otros
nutrientes especificos aprobados, el queso debe ser el componente principal, en una cantidad
minima del 70 %. Para efecto de clasificacion, se deberd calcular el contenido de grasa y
humedad, en proporcién al contenido de ingredientes ldcteos solamente.

5.1.5 Los quesos deben estar exentos de sustancias tales como grasas y proteinas de
origen vegetal o animal diferente de las lacteas, excepto las que provengan de los ingredientes
utilizados.
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5.1.6 Los quesos no deben exceder los limites maximos de plaguicidas, ni los de

residuos de medicamentos veterinarios establecidos por el Codex Alimentarius en su versién
vigente.

52 Requisitos fisico-quimicos

521 El queso, de acuerdo con su clasificacion, debe cumplir con los requisitos
fisico quimicos establecidos en la Tabla 1.

Tabla 1 - Requisitos fisico-quimicos para el queso

Clasificacién segin su Humedad % Método de Ensayo
consistencia
Duro <36
Semiduro 36< a<46
Blando %< a<5s DR AN
Muy blando 255
: 2 : Materia grasa en
mg:zgm‘:aﬁf;sa extracto seco (GES)*, | Método de Ensayo
% m/m
Extragraso 260
Graso 45<a < 60
Semigraso 25<a< 45 FIL-IDF 5B:1986
Semidescremado 10< a<2$
Descremado <10
% de grasa en el queso
*GES = x 100

100 - % humedad del queso

522 Contenido de cloruro de sodio: Los quesos deben contener como méaximo
4 % de cloruro de sodio (sal para consumo humano) (FIL IDF &8 A).

523 La leche utilizada en la elaboracién de queso fresco deberda dar en planta
fosfatasa negativa (FIL-IDF 155).
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53 Requisitos Microbiolégicos

Remitirse a la norma técnica especifica para cada tipo de queso.

6. INSPECCION, MUESTREO Y ANALISIS

6.1 Muestreo para ensayos fisico-quimicos y microbiolégicos

Para los ensayos fisico-quimicos y microbiolégicos se utilizardn los planes de muestreo
establecidos en la Norma FIL - IDF 113 A.

7. ROTULADO, ENVASE Y EMBALAJE
7.1 Envase
Los envases a utilizarse serin de materiales adecuados para la conservacién y manipuleo del

producto, no transmitirin a este, sabores, colores ni olores extrafios y podrin ser de
dimensiones y formas variadas.

72 Rotulado

Cumplirén con las disposiciones establecidas en la NTP 209.038 y la NTP 202.085.

8. ANTECEDENTES

8.1 FEPALE. Normativa Mercosur del Sector Licteo. 1997. Secondo Escandell
S.A. Uruguay.
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8.2 Codex Alimentarius 207:1999. Normas Alimentarias FAO/OMS

8.3 NTC 750:2000 Norma Técnica Colombiana, Productos

Lécteos, Quesos

84 NTP 202.087:1982 Leche y Productos Lacteos. Queso Fresco.
Requisitos
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ANEXO B Norma Técnica Peruana 202.195 2019

NORMA TECNICA NTP 202.195
PERUANA 2019

Direccion de Mormalizacidn - INACAL
Calle Las Camelias 817, San Isidro (Lima 27) Lima, Peri

LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Queso fresco.
Requisitos

MILK AND MILK PRODUCTS. Cool cheeses. Requirements

2019-03-29
2* Edicidn

R.D. N* 005-2019-INACAL/DN. Publicada el 2019-04-09 Precio basado en 11 paginas

LC.S: 67.100.01 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE
Descriptores: Producto lacteo, queso, queso fresco

£ INACAL 2019
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PROLOGO
Al RESENA HISTORICA
Al El Insunmto Macional de Calidad - INACAL, a iravés de la Direceidn de

MNormalizacion, es la autondad competente que aprueba las Normas Téenicas Penuanas a
mvel nacional. Es miembro de la Organizacion Internacional de Mormalzacion (1S0) v la
Comision Electrotéenica Internacional (IEC), en representacion del pais.

A2 La presente Normma Técnica Peruana ha sido elaborada por el Comité
Téenmico de Mormalizacion de Leche v productos ldcteos, mediante el Sistema 2 u
Ordinario, duranie los meses de setiembre a noviembre de 2008, vnlhzande como
antecedentes a los documentos que se mencionan en la Bibhografia,

Ad El Comité Técmico de MNomalizacion de Leche y productos ldcteos
presentd a la Direccion  de Nomalizacin -DN-, con  fecha 2018-11-15, el
PNTP 202.195:2018, para su revision ¥ aprobacidn, siendo sometido a la etapa de
discusion pablica el 2009-01-26. No habiéndose recibido observaciones, fue oficializada
como Norma Téemea Peruana NTP 202.195:2019 LECHE Y PRODUCTOS
LACTEOS. Queso fresco. Requisites, 2° Edicion, el 09 de abril de 2019.

Al Esta segunda edicion de la NTP 202.195 reemplaza a la
NTP 202.195:2004 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Cueso fresco. Requisitos, la
cual ha sido revisada técnicamente v contiene lod signientes cambios: se incluido
capitulo de contaminantes, higiene, anexo con conlaminantes para la leche. La presente
Morma Técnica Peruana ha sdo estructurada de acuerdo a las Guias Pendanas
GP 001:2016 v GP 002:2016.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretaria Coordinade  por  la Direccion  de
MWormalizacitn - INACAL®

Presidente José Llamosas Corrales - Gloria 5. AL

! Acuerdo de sesibn del Comité Permanente de Nomualizaciba (CPM).
1

2 INACAL 2009 - Todos los derechos son reservados
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ENTIDAD

ALS LS Peri 5. A. C.

Centro Macional de Alimentacion v
Mitricidn

CERPER - Certificaciones del Perii 5. A.

Certificaciones ¥ Calidad 5. A. C. - Certifical

Certificadora v Laboratorios Alas
Peruanas - CERTILAB AP. 5. A . C.

DIGESA

Frutarom Peri 5. A
Intertek Testing Services Peri 5. A,

Laboratonos Municipalidad de San Isidra

La Molina Consultores

Laive 5. A.

Ministenio de Agricultura - MINAGRI
Ministeno de la Producewin - PRODUCE
Mead Johnson Nutrition

MEF INASSA 5. AL C.

Sociedad de Asesoramento Téemico S A C.

Consultora

REFRESENTANTE

Sara Gonzales Carmsco

Juan Quispe Mejia
Clara Urbane Caceres

Giuliana Del Rosario Depaz
Lilia Fueries Flores

Rosario Grados Visquez
Cecilia Espinoza Cabrera

Rosa Nelly Rosas Gomez
Soma Cordova Jara

Nelly Bohorques Ramos
Celeste Garcia Funegra

Ana Vera Campos de Aguilar

Carla Calizaya Limaco
Esther Rosas Caraza

Maria Zulema Villena Rozas
Dhana Rodriguez Castillo
Claudia Pandia Estrada

José Sado Cruz Masuda
Silvana Agreda Sanguimetti
Cecilia Ascencion Varela

Cecihia Falla Rosado
Roxana Valenzuela Palacios

Angélica Ramirez Lino

— i oan—

v

O INACAL 2019 - Todos los derechos son reservados
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LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Queso fresco.
Requisitos
1 Objeto v campo de aplicacion

Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos que deben cumplir los guesos que se
incluyan dentro del grupo de los quesos frescos.

Esta Norma Técnica Peruana es aplicable a los quesos frescos.

F Referencias normativas

Los siguentes documentos a los cuales se hace referencia en el texto constituyen requisitos
de esta Norma Téomica Peruana en parte o en fodo su contenido. Para las referencias con
fecha, solo se aplica la edicion citada, Para referencias sin fecha se aplica la Gltima edicion
del documento de referencia (incluyvendo cualguier modificacion).

21 MNormas Técnicas Internacionales

IS0 1735:2004 (IDF 5:2004)  Queso v gqueso findido - Determinacion del
confenido de grasa - Método gravimétneo
(Método de referencia)

IS0 5534:2004 (IDF 4:2004)  Queso vy gqueso fundido - Determinacion del
confemdo  solwdos  tolales [(mélodo  de
referencia)

O INACAL 2009 - Todos los derechos son reservados
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314

Queso maniecoso

UESH CTEmOS

es el queso blando, no maduradoe m escaldado, con un contenido relativamente alto de grasa,
de textura homogénea, cremosa, no granulada, preparado a partir de crema sola o mezclada
con leche y cugjada con cultivos ldcticos ¥ opoionalmente con adicion de enzimas

315

otros quesos frescos

cualguier otra vanedad de queso fresco que cumpla con los requisitos especificados en la
presente NTP

4 Composicidn esencial v Factores de calidad

4.1 Materias primas

Leche vio productos obtenidos de la leche.

4.2 Ingredientes autorizados

- Cultivos de fermentos de bacterias inocuas productora de deido lactico v /o
aromas y culiivos de olrs mICroorganismos mocuos;

- Cuajo u otras enfimas coagulantes inocuas ¢ iddneas;
- Cloruro de sodio;

- Agua potable;

- Gelatina v almidones: no obstante, lo dispuesto en la Nomma General para
Quesos (CODEX STAN 283-1978), estas sustancias pueden utilizarse con los
mismos fines que los estabilizadores, a condicion de que se afiadan
Gnicamente en las cantidades funcionalmente necesarias, conforme a las
buenas pricticas de fabricacion v teniendo en cuenta coualgquier utilizacion de
los estabilizadores [ espesantes de acuerdo a lo establecido en el capitulo 6 de
la presente NTP;
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- Vinagre;

- Harinas de almidones de arroz, maiz v papa. Mo obstante, lo dispuesto en la
Momma General para ¢l gqueso (CODEX STAN 283-1978), estas sustancias
pueden utilizarse con los mismos fines que los anticoagulantes para el
tratamiento de la superficie de productos cortados, rebanados v desmenuzados
Umcamente, a condicion de que se afadan (nicamente en las cantidades
funcionalmente necesanas, ngiéndose por las Buenas Practicas de Fabricacion
v teniendo en cuenta cualquier utilizacion de los antiaglutinantes establecidos
en el capitulo 6 de la presente NTP.

5 Reguisitos
5.1 Requisitos gencrales
511 Los quesos frescos deberdin elabomrse exclusivamente con leche pasteurizada

y bajo estrictas condiciones higiénico-sanitarias.

MOTA: Para leche pasteurizada considerar la prucha de fosfatasa establecido en la A080 97913

5.1.2 La apaniencia, textura, color, olor v el sabor de los quesos frescos deberin ser
los caracteristicos para el tipo de queso que corresponda v deberdn estar libres de sustancias y
caracieres sensorles exiranos.

513 Los quesos frescos no deberdin presentar corleza,

514 La pasta deberd presentar una textura suave, deberd ser facil de cortar v podrd

presentar pequedias grietas caracleristicas.

515 La grasa y las proteinas licteas de los quesos frescos no podrin ser sustitudas
por elementos de origen no ldeteo.
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516 Los quesos frescos deberin conservarse bajo condiciones de refrigeracion, a

temperaturas entee 2 °C ¥ 6 °C | hasta su consumo.

5.2 Requisitos fisicoguimicos
Tabla 1 - Requisitos fsicogquimicos
Elaborado a
Elaborado a Elaborado a
Requisitos base de leche hm},'h leche base de leche Métodos de
parcialmente COSAYD
eniera descremada
descremada
Materia grasa en el
- &=
exiracio SEC0 =40 =15 <157 [?ﬁ:‘:]!?:‘lﬂzﬁli
(% m/m) o
Humedad (% m/m) =46 =46 =46 (**)
* Para el queso comage, ¢ porcentaje de grasa deberd see menor de & %
** s humedad se obtiene restando de 100, el exireto seco, determinado por el méiodo
1500 55342004 (TDF 4:2004).

[ Aditivoes alimentarios

Se podrin utilizar los aditivos alimentarios permitidos por la autondad sanitana nacional
competente ¥ por el Codex Alimentarigs, en su version vigente, para los productos
contemplados en esta NTP.

7 Métodos de muestreo v andlisis

Para los métodos de analisis véase el capitulo 2 de la presente Morma Técnica Peruana.

La mspeccidn ¥ muesireo se realizarin de acuerdo con lo estipulado en la norma

NTP-150 5538:2004 (1

DF 113:2004).

B Contaminantes
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Los productes cubiertos por esta NTP deberdn cumplic con los niveles maximos para
contarminantes que se especifican para el producto en la Norma General para
Contaminantes ¥ Toxinas en Alimentos ¥ Piensos (CODEX STAN 193-1995), véase
Anexo A

La leche utilizada en la fabncacion de los productos cubtertos por esta NTP deberd cumplir
con los nmiveles maximos para contaminantes y toxmas especificados por la Nomma General
para Contaminantes ¥ Toxinas en Almentos v Piensos (CODEX STAN 193-1995),
plaguicidas de acuerdo al Codex Alimentarius® y con los limites maximos de residuos de
medicamentos veterinarios establecidos por la Autoridad Sanitaria Nacional Competente .

9 Higiene

Se recomienda que los productos cubiertos por las disposiciones de esta NTP se preparen y
mangjen de acuerdo con las secciones correspondientes de los Pnncipios genemales de
higiene de los alimentos (CAC/RCP 1-1969), el Codigo de prictuicas de higiene para la
leche v los productos lacteos (CACRCP 57-2004) v otros textos pertinentes del Codex
como Codigos de pricticas de higiene.

Los productos deben cumplic con los enterios microbwologicos establecidos por la
autoridad nacional competente (véase la Tabla 2), asi como en lo establecido en la
CAC/GL 21-1997.

= Wiase hotp!woarw. fao org fao-who-codexalimentaring'codex-texis/dba/ pestrea’ commuodities/es
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Tabla 2 - Regquisitos microbioligicos
" " N . . Limite Método de
| -
Agente microbiano U midad Categoria | Clase [n| ¢ m M ensaye
IS0 4832
Coliformes UFC/g 5 3 5|2 Sx 10 I |- ADAC 99114
Salmonella sp./ 25 g Presencia o 10 2 |s| 0| Ausencia |- IS0 6579-1
ausencials g
Escherichia coli NMPig f 3 il 3 10 IS0 16649-3
Stapivlocaccus aurens | UFClg 7 3 52 i} 10F (S0 6588-1
Lisferia monocyiogenes Fr _- -“_1 ° 1] 2 5| 0 | Ausencia - 150 11290-1
ausencia’ls g

MNOTA:

Categoria: Grado de fesgo gue representa log microorganismos en relacida con las condiciones previsibles de manapulacidn

v consumo del alimento.

Clage: Es la l:|u.ﬁl’:||.'u.»::i.:h|.q|ll: s da a los pLxr.u:s. diz mnuestren T atributos, L P.IL'\':J.l:IL ser de dos o tres.

10 Envase v rotulado

10.1 Envase

Los envases a uiilizar serdn de matenales adecuados para la conservacion v mampulacion del
producto. No deberan transmitirle sabores, colores ni olores extrafos ¥ podrin ser de
dimensiones y formas variadas.

10.2 Rotulado

Ademis de las disposiciones de la Autoridad Sanitaria Nacional Competente®, se deberin
cumplir con las disposiciones establecidas en la NTP 209038 v la NTP 202.085.

3 DS N 0T-200 T-MINAGRI que aprueha el Reglamento de la leche v productos licteos.
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ANEXO A
(NORMATIVO)

Contaminantes para la leche
De acuendo con lo establecido en la CODEX STAN 193- 1905

Al Plomao v aflatoxina M,

Nombre del producto: Leche

Parte del producta
bdsico/producto a
gue s¢ aplica ¢l
ne/ke nivel méximio (NM)

Nivel maximo

Contaminante (M) Nota'observacidon

La leche ez la secrecidn
mamara normal de anmmales
0.02 lecheros  oblenida  mediante
uno o mis ondefios sin ningln
tipo de adicion o extraccion,
destinada  al  consumo  en

Plomo

Todo el producto forma de leche liguida o a

elaboracidn ulterior.
Aflatoxina M1 0.5 S¢ aplica un factor de
concentracion a  las  leches
parcial o tolalmente
deshidratadas
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ANEXO C Formato de Recepcion de leche fresca
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ANEXO D Formato de registro de Analisis fisico-quimicos de leche fresca
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ANEXO E Formato de Control de temperatura del pasteurizador

BLEMAS PRACTICAS DE IMANLFACTLREA DE ALIVENTOS
@% Yersan 1.0
CONTRCL DE TEMPERATURA DEL PAUSTERIZADOR -
FECHA TURND | INGRESOKG LOTE ™1 |HoRA | ™2 [hoRa | ™3 FEEPOMEAAE [y g
DBSERY ACIDNES
ACCIOMES OORRECTVAS:
== de produccio Je=f= de az=guramisnio de calidad
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ANEXO F Formato de Control y liberacién del producto terminado

- BUENAS PRACTIC AS DE MANUFACTURA DE AUMENTOS F-BRM-C LFF-30
Chotala:s - ersion 2.0
s CONIROL Y LIBERACION DE PRODUCTO TERMINADO - ﬂ:,.f. e
ndlisis Organolé o Confol de | Resullados =
Fecha N Lote fc;ch;de Hg:’::::i";ﬂ H n c b ks oy selado |de lberacion| Observociones :o‘r:::i:::x Reuf;ndo
i Aparien cia Textura Color Olor sabor (C/NC) {50/ Na)

lefe de sseguramiento de calidad

lefe de produccion
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