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1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica  Quesos Madurados
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3 Grupo de alimentos Productos Lacteos
1.4  Descripcién General Es el producto obtenido a partir de leche pasteurizada, el mismo

que después de su fabricacion se mantiene durante cierto tiempo

en condiciones ambientales apropiadas, para que se produzcan los

cambios bioquimicos y fisicos caracteristicos de este tipo de

O quesos. La maduracidén de los quesos se puede realizar con la
adicidn o no de cultivos lacticos especificos.

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la
normativa sanilaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius. :

)\2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

& )2.1 Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referancia
: De acuerdo al fipo de queso madurado, exenta de
Sabory cler Sabossvisloresiexiiafios NTP 202.194:2010, LECHE Y
Color De acuerdo al tipo de queso madurado, PRODUCTOS LACTEOS:
Textura De acuerdo al tipo de queso madurado, exento de Quesos madwratos; Requisitos
parliculas exirafias.
2.2 Caracteristicas Fisico Quimicas
Grasas an extracto
Tipos de quesos seco {minimo) (V Humedg’d(&n;éxlmo} (mn‘::)’ ‘s"e‘c;)
(%)
Quesos madurados sin mohos
Paria 45 48 52
Cuartirolo y queso cremoso 45 85 45
Andino 45 57 43
Edam 40 46 54
Dambo 45 47 53
Tilsit 45 47 53
Gouda 48 43 57
Port salut/saint paulin 40 56 44
Provolone 45 47 53
Provolone ahumado 45 45 55
Cheddar 48 39 61
Gruyere 45 a8 62
Emmenthal 45 40 60
Extra duro para rallar/parmesano 32 36 64
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Método de ensayo:

{1} 1SO 1735/IDF 005:2004

{2} Se obtiene por diferencia a 100% del exiracto sece determinado por el métedo ISO 5534/10F 004.2004
{3} IS0 5534/IDF 004:2004

Fuente: NTP 202.194.2010 “Leche y Producios Lacteos. Quesos madurados. Requisitos.

2.3 Caracteristicas Microbiolégicas

Agente microblano Catagoria Clase n c Limite por 9 ™
m
Coliformes 5 3 5 2 2x102 102
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 102
Listaria monccytogenes 10 2 5 0 Ausencia/25g -
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g -

Fuenta: RM. N* 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterlos Microbloldgicos de Calidad Sanitaria
e Inpcuidad para los Alimenlos y Bebidas de Consumo Humano®. Criterio 1.9. Quesos madurados.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacidn y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material
Envase primario Bolsa o envoltura(®) Polletileno (PE)
Caja Cartén corrugado
Envase secundario Jaba Plastica
Belsa Polietileno {PE)

{*} Envesado al vacio
3.2 Vida atil

Establecida por el fabricante, segun la declaracién en el Registro Sanitario ante la autoridad
sanitaria competente.

3.3 Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA,
debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién minima:

+ Nombre del produclo.

+ Declaracion de los ingredientes y aditivas empleados en la elaboracién del producto (*).

« Paso neto.

« Nombre o razén social y direccién del fabricante.

+ Codigo de lote.

= Fecha de vencimiento.

= Condiciones de conservacion,

+ Cddigo de Registro Sanitario.

(*) Para el caso da Ingradientes compuestos de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto puede declararse

coma tal en iz lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiada inmedialaments de una lista entre paréntesis de sus
ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha

establecido un nembre en una noma del Codex Alimentanus o en la legislacién nacional, constituya menes det 5% del
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alimento, no es necesario declarar los Ingredientes, salvo los adilivos alimentarios que desempefan una funcidn
tacnoldgica en el producto acabado,

El rétule debe estar consignado en el envase de presentaclon unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma complata y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién cansignada en el rotulado original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1 Copia simple de la consulta web o del Cerificado del Registro Sanitario del producto,
modificaciones y ampliaciones, segln corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe
corresponder al producto, envase y presentacion, vigente durante el periodo de atencion.

Copia simple de la Resolucién Directoral que olorga Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
emitida por la DIGESA, olorgada para la linea de procesa productive del producte requeride,
vigente durante la fabricacidn del producto,

Original o copia expedida (no copia simple) o copia legalizada notarialmente del certificado o
informe de inspeccién de lote, emitido por un Organismo de Inspeccién acreditado ante
INACAL-DA, el mismo que debe adjuntar original o copia simple de los informes de ensayo de
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas establecidas en las
especificaciones técnicas del producto {por cédigo de lote y presentacién), realizados por un
Laboratorio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.

Los cerificados o informes de inspeccion deben especificar que el muestreo se realiza de
acuerdo a [a NTP — ISO 2859-1 nivel de inspeccidn especial S4, plan de muestreo simple para
Inspeccion normal y LCA 0.65 (para efecto de extraccion de la muestra). Los ensayos se realizan
considerando lo siguiente:

Andlisis Organoléptico y Fisico quimico

El nimerc de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicos quimicos es por una
via.

Anilisis Microbiolégico

El ndmero de unidades de muestra para ios ensayos microbioldgicos deben ser de acuerdo al
plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos
de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano aprobado por
Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositar, salvo indicacion expresa
en la norma.

Se aceptan certificados o informes de inspeccion o informes de ensayo con fecha de emisién no
mayor a seis (06) meses, los mismos que deben estar vigentes durante el periodo de liberacidn
correspondiente; asimismo, no se acepta que mediante carta o adenda se reclifiquen los
resultados de andlisis emitidos en el documento original, ni las revalidaciones que amplien la
vigencia de los cerlificados o informes de inspeccion y/o informes de ensayo.
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